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15, Badwerd zum Radtifd.
1. Sdenkelcin 3u baden.

Nimm cit Prund reingeficbten Jucker, und cin balbes
Pund fein geforzne Mandeln. Thue ef sufammen in
eine grofe Schiiffiel, und fhlage 8 Cyer hinein, Sind
¢ grofe Ener , o nimmt man nuy 7, nebfi 3 CHlbfiel
poll Rofenwafer. Niibre e¢d eine gute BViertelffunde ju-
fammen,  Nimm dann vier Loth audgefochte Butter und
; Taf fic beif werden, daf fic dampft. Lege dann i
fleines Gtiicichen Brod bincin, Wenn dag Brod gelb ift,
fo ficlie dic Butter vom Fener , und laf fie wieder Talt
werden , bid fie nur noch laulicht iF, Riibre fie dany
gans facyte in den Teig, und gleich davauf riibre fchones
SBeifimedl bincin, big der Teig fo did i, daf mau ibn
vollen odet wablen fang, Wenu die Scherfelein gut werden

; follew , fo muf der Teig nicdht su fef fewn. e loderer
3 & der Teig ift, defto Deffer werden fie. Stolle fingersdice
3 und fingerslonge Schentelein davaus, Laf ausgefodhte
,‘ PBucter in einer Dbreiten cifernen Pfanne beif werden,
; Stelle {ie wicder vom Feuer. Fi die Pfanne cin oenig
: grofi, fo fann man Gey 20 Gtii davein thun. Man
; muf fie aber nicht eher aufs Feuer fiellen, als bis die
: Sehenfelein alle in der Hobe {find. Aug dem gleichen
; Teig fann man auch Mandeln mit einem Mandeleifen
't ausfechenr, und in Butter backen,

1 2. Salidye gebactene NTandeln,

E Otimm  obngefdbe cin balbes Pfund &'Qh'bf nd cin
: Bicrtelpfond Jucker und etwa ein Quentlein gefiofichen
¢ Qimmet. Thue o8 sufammen auf cin WiivEbret und madye
¢ A in dev Mitte cine Grube,  Mimm 4 Lot frifche Butter,

serfchneide fie in diinne Stiicke und lege fie um das Mebl
perum. Setflopfe 2 Cyer mit ein wenig Wafer, thue fie
in Dag Mehl und mache cinen Teig davaud, dev fich qut
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wablen [aft: mache dann ausgefochte Butter Heif, und
bade die Mandeln {chon gelb darin.

3. Gateanx de Milan.

Stimm cin Pfund {hones Weifmehl und ein Halbed
Pfund gefiebten Juder 3 menge beydes anf einem Wirlo
Brest durcheinander , und reibe das Gelbe von ciner €
trone darein, Nimm cin balbes Pfund Vutter nud lege
¢s um das Mebl bermm 3 nimim vann das Gelbe von 5
Cyern und ¢ben fo vicl Wagjer , als das Gelbe pon de
Eyern audmacht, thue es mitten in das Mebl, und made
cien Tetg daraus, der fich gut wablen Iift. Wabie den
Reiq ey Mefferviifen did , fleche ihn mit blechernen
Soimlein aus, thue dicfe Gateaux de Milan auf ein ¢is
fernes Blech, beftreiche fie mic Soeraell und laffe fie in
einem Ofen oder mifcheudfelein fchon gelb bacden,

4, Ringlein 3n maden.

Simm cin guted BViereelpfund frifche BDutter und laf
fie in- einer irdenen Cafferolle sergehen aber nicht beiff
werden , nimm fic dann vom Feuer und ribre 10 Loth
gefichten Sucker bincin , wie auch vicr Cuer. Riihre ¢8
etiva cine fleine BViertelftunde jufammen , fivene dann
Mebl binein, big der Teig o did ift, daf man ibu rvols
fen fann s madhe Eleine Minglein darvaus , lege fie auf
¢in Blech und befireiche fie mit dem Gelben vom €y,

5, Runde Juderbrode.

Nimm 6 {hone frifche Cyer, fchlage fie in cine Sdiif-
fet , und fhmwinge fie mit der Gabel bis fie gany weif
find. Simm dann cin Pfund feingefofenen und gefichs
ten Suder, vilhre dies ettwa eine gute Biertelffunde, nimm
ungefabr 3 BViertelpfund fchones Weifmebl , und riihre
¢f darunter. Nimm dann cin Vlech , und thue cinen
Qoffel voll Teig darauf, dag es rund wird. Der Teig
muf o did feon, dofi e anf dem Papicr nidt jerlanft,
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Wenn die Jucterbrode auf dem Papier find, fo nimm cin
Juckerfich, und fiebe ein wenig Juder dariiber. Thue fie
bain in den Ofen, fobald dag Brod beraus gegogen ift.

6, Judierbrod in Sormen.

Simm 8 Ener, und o fhmer Mebl, als dic Ener find.
Thue cin Pfund feingeffofienen und qeficbten Jucer in
eitte Schiifiel, und das Gelbe von den acht Enern dasus
titbre dics sufammen eine gute BViertelftunde, flreue dann
dasg Mebl aang fachte binein und ribre ¢ ttoch eine
Bicrtelfiunde. Das Weifie von den Eyern {hwinge 3
cinem diden Schnee, und riibre ¢d darunter bis man
nidits mebr Davon {ieht. Befireiche die Formen wit fris
fcher Birtter , fiille fie mit dem Teig, firewe mit cinem
Gieh Iuder diber das Brodehen und Tag ¢ backen,

-~

7. Judlerbrod in Papier,

Nimm cin Pfund Juder, {Hlage das GSelbe von 20
Enern binein, und viibre dies infammen eime qute balbe
Srunde. Nimm dann dren BViertelpfund fchones Weifi-
mebl , und riibre es gani facdite darunter. Schaffe s
noch ¢in wenig damit fort; das Weife von den Gyern
fchivinge 3u Schnee und tiibre es gleichfalls darunter,
bis man nichts mebr davon fieht. Wenn man will, fann
man auch vie Schale von einer Citrone darein reiben s
man fiille dic Papierformen, fireut cin wenig Juder iiber
die Drodehen , und IAkt fie nach dem Brod im Ofen bacten,

8. MNiandel-Juderbrod.

Nimw cin halbes Prund Mandeln, Wenn fie abgesogen
find, fo fiofe fie mit ein wenig Waffer, thue fic in cine
Gdyiifiel und cin Pfund Inder dagu, Nimm dann drey
Bicrrelpfund Ener (man wiegt die Cner mit den Schar
Ien) fchlage fie 3u den Mandeln und dem Jucker, und
tibee fie eine gange balbe Stunde immer nad) cincr
Seire 3u: vubre dann e Uchtelpiund Weifmebl davin.
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ters gubor fdhdle cin Bicrtelpfund Mandeln, {dHneide fle
und (o fie in ¢inem Ofen cin wenig dorren, bacfe oder
micge die Mandeln mit einem Hacmefer , nimm die Jucers
Broo.Formen, beftreiche fie mit frifcher Butter, freue
die gebactten Mandeln unten darein, ftelle fie anf ein
Blech einen Finger breit von cinandet, und [af fie lang
fam in cinem nicht gar peifen Ofen backen, €8
qicbt 60 Buckerbrode,

9. WTandelbrod,

Simm cin balbes Brund Mandeln, iche i Diilfen
davon ab, und fofic fie mit cin wenig Rofenmmaffers fiveue
cin halbes Pfund gefichten Sueter dasu und cine halle
abgericbene Citrone, Thue €6 sufammen in cine mefiingene
Sfqnne, und rihre ¢ auf cinem gelinden Koblenfeuey
bis ¢4 su cinem Seig wird, der an ¢inander bangt.
senn man cinen grofen Mbrfer bat, Fann man dic Vian.
deln und den Suder mit cinander 3u cinem Teig flofen,
Gtreue dann halb Jucfer und hath Mehl auf cin Nudele
bretr, thue ben Teig vavauf, wable ibn ungefiby 3 Mefer-
giicken MicE, freche ibn mit fleinen Dblechernen Formicin
aug und laf ibn nach dem Brod baden.

10, Braunes oder Sdocoladenbrod.

Nimm ein Halbes Pund gefiebten Juder, ¢it halbed
Prund Mandeln, tweldhe man abfchdlt uud rein fioft,
4 Loth Scocolade, tweldye: fein gervieben fverden muf,
cin balbes Ouentchen dgeiein uud 1 Nuentchen Bimmet
mit cinander fein geffofens thue alled gufanmmén in cinen
grofien Movfer ober in cine mefiingene Pfauue auf ¢in
gelindes Koplenfeucr, bid €6 ju cinem Teig wird, Strene
pann Jucer ouf ein Studelbrett, Tege den Tceig davauf,
wahle ibu Halb fingersdict, fiech ibn it blechernen
ormlcin aus, g biefe auf cin cifornes Blech vnd Ik
fie nach dem Bred baden,

daad s
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11, Unisbrod.

Rimm ein balbes PVfund feingefichten SJucter und cin
balbes Pfund fchones Weifmehl, THue ¢8 jufammen auf
¢ Nudelbrett. Nimm ¢in Loth Anis , ftofe ibn gang
feint, thue ibn in e¢in Haarfied , und fiche ibn unter das
Mebl und den Iuder, Nimm das Weife von 2 Eyern,
und gerflopfe ¢d mit ¢in paar Tropfen Waffer , bis fie
foeif find : mache dann mitten in dad Mehl und den
Suder cine Grube, und thue das Eneriveif davcin, Wil
man die Anigbrod locer baben , fo darf man nur cin
wenig Potafche binein thun, aber gang wenig: man muf
fiicht mebt Mebl auf dad Sudelbrett fiveuen, als nothig
iff, damit der Teig nicht anfist.  Wahle dann den Teig
2 big 3 Mefferviicfen dick , und driicte ibn in Anisbrob.
Miodelein aus. Hat man feine folche, fo nimme man ble-
chevie Formlein, und drict fie darin ausd. Leqe Papier
anf cin cifernes Blech , uud [af fie nach dem Brod im
Ofen badens wenn fie gebacken find, [dft man fie auf
dem Papicr falt werden, Febre fie dann um, daf das
Papier obenauf fommt, freicht ¢8 mit frifdem Wafer
at, und [Aft ¢6 ¢in twenig lieaen: die Anisbrod fallen
bevnach von {elbff daven. Ales Jucerbrod, fo man auf
Papier fers, i auf diefe Ave leicht vom Papier su bringen.

12, Rleine bittere NTandeln,

Stitmim 4 Harbes Pfund fiige Viandelnn, wnd 4 Loth bittere.
enn die Hiilfen abgezogen find, fwerden fie mit ¢in venig
Sueker fein geftofen, Nimm danu cin bHalbes Pfund ges
ficbten Suder, fchwinge das Weife von 2 Eyern su Schnee,
mache dies sufammen wobl duecheinander, thue Papier
auf ein cifernes Blech, wiache Fleine Vafronen daraus,
und faf fic nach dem Brov im Ofen badew,

13, @rofie NiakFronen,
Jiche ein Pfund Mandeln ab, Ilege fie in frifdes
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Waffer, und laf fie eine Biertelftunde Ddarin licgen.
Nimm fic dann aug dem Waffer, troctne fie fauber ab,
fiofe fie mit ein wenig Rofentafier gang fein, und reibe
von einer Gitrone das Gelbe bingu. Den Saft von ber
palben Citrone drfice 3u den Mandeln, Nimm 1 Pfund
geftofienen und gefichten Queker, thue e sufamemen in
vine Sciiffel; nimm dann das Weife von 4 Gyern, und
fchringe es 3u cinem diden Schnee. Jerriibre die Euer
wobl mit den Mandeln und dem Sucer. Leae weifes
Papier auf cin eifernes Blec); nimm cinen Cfloffel voll
Teig, formicre Die Mafronen oval, und freiche fie mit
cinem Meffer fchon glatts in der Mitte briicde {ie mit
cinem Mefferviicfen ein wenig nieder, und [af -fie bann
nich dem Brod im Ofen bacen.

14, YMuekat: Junglein.

Nimm cin Pfund Mandeln, thue fie in cin Tuch und
peibe fie fauber abs Ddie Hiilfen miiflen nicht abgezogen
merden: flofie fie gang fein: nimm 1 Pfund gefofencn
und gefiebten Juder, 1 Qoth Iimmet, 1 batbes Loth
- Ndgelein, und von 5 Eyern bas Weifie, weldhes twobl

aerflopft foerden mufs mache daraus eines Teig, wable
ibn batben Fingersdid aud, oriicke ibn in die Formen,
rene Sucer auf cin Blech, und af dic Musdfar-3iing-
Yein nach dem Brod im Ofen Dbacken,

15. ufdeln.

Stimm ¢in Prund Mandeln veibe fie mit cinem Tuch
fauber ab, und ftofe fie mit ¢in wenig Rofentoafer flein.
Thue fie dann in eine Gehiiffel, nebit drey Viertelpfund
geftofenem und gefiebtem Sucker, einem palben Loth Niis
gefein und einem Loth Jimmet, oelches bendes mit ein-
anver fein geftofen wird, 4 @oth Gitronen; die man {o
fein afs mbglich serfchneidet, von einer balben Citrone
die Sehale auf dem Reibeifen abgeriehen, und das Leific
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pont drey Gyern, weldhes wobl gefchivungen fird s mal
macht daraus cinen Teig, und firent auf das Rubdelbrete
Suder wnd Mehl, damit der Teig nicht anfists man wablt
ibn ey bis drey Mefferriiden didk , und driidt hn in
Mufchelformen aug. Hat man Feine foldhe Formen , fo
fiicht man ibn in Blechernen Mbdeln aus, uud Lift ibu
gang Tangfam baden.

16, Croquets.

Simm cin Biertelpfund Mandeln, {hile und flofe fie
mit ¢in wenig Rofenmwafer gang fein.  Nimm cin Bievtel
piund geftofencn und gefiebten Jucfers thue ed jufammen
auf ein Nudelbrett, serflopfe das Weife von einem €y,
giefe ¢d darein, und mache cinen Teig davaus, der fich
gut wablen [ifts wable ibn etwa cinen Mefferriicten dick
aud. Nimm dann fleine Torteletten - Formen, befreiche
fic mit feinem Provenger.Oel, lege den Teig in die Fors
men und [af ibn in cinem Ofen backen. TWenn fie falt
find, fann man fie mit Himbeeren-Gallerte oder St. Fo-
bannisheeren - Gallerte anfireichen. :

17, Croquanteaux.

Man nimmt 3n cinem vecht grofen Crofando ein Pfund
Pandeln. Von den Mandeln Fann man die Hiilfen abs
sichen, oder fie auch davan faffens Yift man die Hilfen
daran, fo ift der Crofando defio [eichter aus der Form
st bringen; man fchneidet die Mandeln der Ldinge nach
aany fein von cinander, thut dann 3 Biertelpfund ge-
flofenten und gefiebten SBucer dagu, und befireicht eine
Ouaclbopf- Form oder cine andeve Form mit feinem Pro-
penger- Oebl,  Die Fovm muf aber wobl mit Oehl an-
aefirichen fevn. Nimm dann gefarbten Seveugucer, und
fircue ibn vings in der Fovm Derum, Thue die Manbeln
nud den Juder in ciner mefingenen Pfanne aufs Feuer,
und riibre fic, 0is fie gany gelb find, bevnach thue fie

& .
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in die Tovm, Nimm den Stoffel aud einem Morfer,
pder einen flarfen Loffel, und driicke die Mandeln in der
Sorm hevum, bis die Fovm gang angefiillt iff; je diinner
ocr Grofando gemacht ifF, defio Deffer wird er. Ebhe der
Grofanvo qang falt ift, (05t man ibn mic einem Mieffer ,
und [afe ibn gang falt werden, ¢he man bt aus der
Sorm bevaus nimmi: lege dann cine Platte auf die Form
und fiiivge fie davin wmy man muf die Crofando immer
an eitem warmen Ot balten, fonit fallen fic sufammen,
W man nur fleine Crofando madhen, fo thut man i
cine fleine Taffenfchale ein wenig Baumobl, und lafe es
in der Tafie herumlaufen: man nimmt ¢d wieder heraus,
und fireut in der Saffe gefavbten Streugucer bernm:
man thut dann i jede Tajfe einen Loffel voll Mandeln,
nimmt den Seiffel von einem Dorfer, und deficke die
Mandeln davin ausy wenn fie falt {ind, legt man fie
auf cime Platte, wud tragt fic ju E‘,t(-:l_;r,
18, 11'mnbv1*.‘;‘-iinc.

Rimm ecin BViertelpfund fiife Mandeln, und 2 Loth
Jiche fic ab, uub leae fie eine Stunde in faltes
Stimm fie wieder beraus, und ffofe fie mit ein
i MNofewmwafer qan; fein,  Thue 6 Loth fein geficbten
Jucker bingt . fehlage ein S daveit, und mache daraus
gine Maffe.. Nimm cin fleines eifernes Blech, [af ¢F
parm oeeden , und beftveiche es mit weifem Wadhd,
;'-z et Das Alech micder evfaltet ift, fo fireiche den Teig
TefievdicE davauf, und Iaf ¢6 in cinem Ocfelein gelbs
Drann Dbacte, Wenn ed: gebacken i, fo (6fe ¢d gleich
mit einem NMeffer vom Blech, fchneive fie noch alfo warm
in' 2 Finager breite und etwa einen Finger lange Streifen,
yud fege fie ouf ein Walboly, damit fic frumm werden.

19. Hobelfpane,

: Q‘;tmm ein Batles Tfund fife Mandeln, und 4 Loth
bittere, Stofie fie gang fein. Thue ¢in halbes Pfund
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fein gefrofencn und gefichten Jucer hingu, und vou einer
halben Gitrone dic Schale abgervieben, wie auch von 4
Fleiten Gyern das Weife, o lange su einem Sdnee ge-
fchmtngen , dafi, wenn man die Schufiel umiehre, 3
ftehen bleibt,  Hernach terden die Mandeln famt dem
Quefer und den Citronenfchalen darein geriibrr, das Blech
parm gemacht, mit weifem Wacho befivichen , und wennw
vas Blech wieder falt iff, der Teig mefferdick davauf ges
frichen und im Ofen langfam gebacen; wenn ¢ dann
aus dem Ofen Fommt, wird ¢3 gleich sevfhnitten und
win einen diinnen Stod gowunden, fo vaf die fraufe
&Seite obenauf fommt,

20, 3immet - Plandeln,

Stimm 3 BVicrtelpfund Sucker, thue ihn in eine mefine

gene Pranne , gicfe ein Trinfglad voll Waffer daran und
Taf ibn fochen big er cinen Faden gicht.  Mimm dann
ein Viund Mandeln, thue fic auf cin Tuh nnd veibe fic
fauber ab. Man fann audh die Hilfen absichen und die
Mandeln mit cinem Tuch fauber abtroctnen; Stofie cin

1

Qoth Jimmet gans fein, vibre die Mandeln und dew

Qimmet in den Jucker, riibre ¢6 mit cinem holernen
RibeloFel, bis fich der Iucker an dic Mandeln Hangt.

Die Vfanne muf - ofters vom Feuer genommen werdeny

damit ¢s duten nicht anfist, man [E§t fic tn der Pranne
ouf dem Feucr, bis fie tvocen find, legt fie daun auf
ein Brett und gupft fie von cinanber,

21, Rleine @edulds =¢&feld)cn.

Stimm 3 WViertelpfund Cuerroeifi, thue cinet Loffel voll
Waffer dagu, umd serflopfe ed, Did es qany weif ifi; ¢6
muf nicht gefchwingen werden; thue ¢in Pfund rein ge-
itofienen und gefichten Juder darein, und viihre eo eine
Fleine Vicreelfunde nach cinander.  Thue die Schale einey
albgevicOenen Gitvone binsu, nimm 7 Achtelpfund feines
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gefiebtes SWeifmehl, und ribre ¢ gang fachre Dorunter:
nimm cin Blech, [of ¢6 im Ofen warm weeden, vud
beftreiche ¢ mit weifem Bachs. Thue den Teig in cinen
Weintridhter und laf ibn auf das Blech bherabtropfen s
follte ev etma su dDicE feyn, fo darf man noch cin wenig
Waffer darein ritbren. Laf die Tdfelchen in cinem Ofen
bacten, nud wenn fie aus demfelben fommen, fo mache
fie mit der Multfcharre fod,

22, ®rogie Gedulds - Tafeldyen,

Gs wird cin Viertelpfund Suder mit cinem gangen Ey
eine balbe Stunve geriibrr, und von einer halben Citrone
die Gehale auf dem Reibeifen dagu abgerieben, Hernach
wird ein Bicrtelpfund, oder mwenigftens 7 Loth {dydnesd
Weifmebl davein geviihrt; nimm dann ein Blech, mache
e¢é ein wenig warm, befiveiche ef mit Wachs, thue einen
Theeloffel voll nach dem andern auf dag Blech, nnd laf
vie Tdfelchen 4m Ofen bacten,

23. Aepfel . Tafeldhen,

Brate 8 ober 10 BVovftorferdpfel, nimm das Marf hers
aus und thue ed in eine Saiiffel; nimm 7 EHlofel voll
gefiebtenn ucker, und vitbre fic cine balbe Vicvtelftunde
mit den Aepfelns nimm das Weife von 4 Eyern, fchivinge
ed a0 cinem diden Scdnee und vithre es unter die Aepfel,
Steibe cine Elcine Citrone auf dem Reibeifen dagu; madhe
vin eifernes Blech warm, befreiche es mit Wachs, Tege
pann Thecloficlvoliweife davauf, aber nidht gu nah an
ginander, und laf es gany fachte backen,

24, Quitten = Tafeldyan,

Rimm vecht veife Ouitten, und fiede fie im Wader fo
lange Dbis fie weid) find, Scbile fie ab und fhale das
DMart davon; nimum dann ein balbes BPfund Mart und
firene ¢in Daibes Pund geficbren Jucer darunter,  Riibre
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dies sufammen ctwa eine Vicvtelfinnde, {divinge dant
208 Weife von 2 Coern ju cinem diden Schnee, riibre
¢8 sufammen noch eine gute Biereelftunde auf cine Seite,
und verfabre im dibrigen damit tvie mit den Aepfeltie
felchen.

25. Merins,

Nimm das Weife von ¢ Cyern, {hiwinge ¢f u cinesd
echt dicfen Schnee, ribre 4 Loth Jucker darcin und Ddie
Schale von ciner halben Citrone, auf dem Reibeifen whs
gericheny fese danm mit cinem Loffel anf ein Bledh fleine
Siuflein und thue ¢s in den Ofen, nachdem dag Brod
4 Stunden daraus qejogen i, Dicfe Weving [egt man
auf gefchoungenen Rabm.

26, Rleine Merins in Papier,

Man nimmt eine obere Theefchale, fiirst fie auf cinen
Bogen weifies Papicr, und {hneidet mit cinem {charren
Mefier Vidttlein daraud , bis man ungefibe 2 bis 3 Dupend
bat: man nimmt dann ein vundes Holz, welches oben
die Breite cined Jehnbagenfriicts bat. Das Papier, fo
neben ausfredt, legt man in fleine Faltdhen cines nach
dem andern, bis man berumgefommen iff.  Alfo hat man
eine fleine Kapfel, Nimm dann das Weife von 6 Enern,
und fehiwinge es su einem dicken Schnee; der Schnee mug
fo dick feyn, daf er in ver Schiiffel fiehen bleibt, wenn
man fie umfehrt. Niibre gany fachte ¢in balbes Prund
gefiebren Jucter davein, thue einige Tropfen Pomeransen-
Bliitbwaffer bingu, oder reibe dic Schale von einer holben
Gitrone auf dem Reibeifen abs o man will , fann man
unten in die Kapfel cin wenig Onitten - Latwerge fegen,
over etiwas NMandeln sy e¢s ift aber beffer, wenn man gar
nichts darein thut. Fiille dann dic Fovnlein, obfcdon
nicht gong voll, frelle fie auf cin dilnues Brett, und lafe
fie in einem Backofen, der nicht g beif iff, Tangfom
bacen,
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97, ®Befullte Merins.

Nimm dad Weife von 14 Cyern, und {chiwinge ¢ in
cinem dicken Sehnee, Nimm cin Pfund fein  gefiebten
Sucker, und viibre ibn gang fachte davunter, nebff einem
balben GHIGFel wvoll Vomsrangenbliith - Waffer.  Hernach
nimim weifes Schreibpapicy, lege ed auf cin fiichenbrett,
mache vou dem  gefchivungenen Gy fleine Haudcin, und
leage fie “auf das Papier, in der Grofe eines fleinen
fhalers , und fo gleichfirmiq als mbglich: man fann ih-
nen auch cine langlichte Fovin geben, wenn man will;
man timme e einen fleinén Cglofiel , der ein wenig
ticf it, fullt ibn mit dem gefchoungenen Cy, und lege
ed auf einem Kichenbrett auf dag Vapicy , damit {ie tinid
niche anbacken, Sie mifen cinen Finger breit von ein-
anver ju Hegen fommen, Wenn das Brod aug dem Ofen
gesogen iff, 1o thut man die Wiering auf dem Kichenbrett
Hincin, bis fie beiter gelb gebacten {ind, Dies ol obns
gefabe eine balbe Stunde wabren, Man nimmt {ic Lanu
aug dem Ofcen, Legt einen balben Bogen Bapicy oben
paviiber, und wendet fie damit um. Dic Bogen miiffen
aber von ¢inander gefchnitren wevden, ehe man die Meving
varauf feat, Ddamit fie in dev Folge defio beffer fonnen
qelendet werbend man nimmt dann ein Theeloffelchen,
ninmt 008 Weiche daraus » damit fie bobl werden, und ftellt
fic an cinen wavmen Ot , Bis man fie brauchen will,  Am
beften find fic auf cinem - Bacfofen, Man nimmt dann
cine balbe Maad guten dicten Rabm, und {hwingt ibn
s Schuee.” Eodavf aber fein Jucfer davein fommen,
Heenadh nimme man die Mering, il f1e mit Rabm,
und legt 2 aufeinander, (o daf fie die Fovm ciner Kugel
befommen. - Diejes foll- 45 geftilite Meving geben,

28, Bimmels - Gejtirn,

Nimm ein bhalbes Pfund ungefchalte Dlanveln, teibe fie
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balbes Pfund gefichten Jucter hingn, und cin wenig fein
geftofienen Simmer, und das Gelbe vou ciney balben €i- |

314 )

: trone.  imm das Weife von 3 Cyern, (chwinge ¢3 i
\ cinem dicten Scdynee, und rithre ef davnnter. Strene
¢ Batb Mebl uud Hald Jucker auf cin Nudelbvett, lege den
) @eig daranf, wable thn etnen gqueen Mefferviicen - dick
: and fieche ihn mit blechernen Modeln aus, MBefireidhe:
'1 dann ¢in Blech mit cin wenig frifcher Butter, Tege die
'j Getivne davauf, und [of fie gong langfam bacten,
: 29, Yfeffer= CTuplein. _ i |
2 Riibre ein Halbes Prund gefichten Jucer mir 2 Eyitn 'I
: and cinem Loffel voll Rofenwafier cine halbe Stunde lang. |
: Otimm dann ein balbes Suentchen Pfefer, ein Quentchen "
" Qimmet, cin Sucntchen Ragelein, untrein halbes Duente
t dhen Cardamonen, alles gang fein gegofen. Gdhneide die
: Gebale von ciner hatben Citvone gang flein, nud riibre
1 fic unter die Gyer und den Jueer, Juleht viihre ein
1 - balbes Prund Mebl darcin, uud firene Wiehl auf ein =
i velbrett. Wenn man feinen Model bat, fo vollt man
3 mit der Hand Niiflein fo grof ald cine Dafelnuf, ficls
" fie auf cin Blech, und LAfL fie langfam backea,
/ 30, Wiandel: Rranzden.
s Nimtr ¢in balbes Pruud Mandelu, - siehe pie Dilfen |
:: davon ab, {mc. ﬁc_ mzf'ciu weifes I’a:chf_ !lllb trL}chc fie Il
: f.mly-.:r ab, Grl_tuubc di¢ Maudeln gang fein. Simm dad i
$Weifie vou 4 Goern, {dhwinge ¢b ju cinem diden Schnee,
; thue 12 Loth gefiebren Jueker bingu, und vihre die Man-
; pefn auch davein. Madye cin Bled) warm, begtveiche ¢8
mit Wachs, lege ef dann Lofelvollweife auf das Blech .
and driicke in der Mitte cine Oefnung aus, daf cd cinem |
Srangehen gleich wivd,
¢ 31, 3wiebad,
Simm cin balles Pfund Juder, {hlage das Gelbe von
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8 Eyern daju und riibre e¢b eine gute Viertelfunde, Das
Weife fhwinge su Schnee. Nimm 3 Viertelpfund NMehl,
viibre den Schnee in das Gelbe von den Enern mit dem
Suder und firene das Mebl gang langfom darunter.
SBenn man geen will, fann man Anis fofen und durch
ein Haarfied darvunter mengen. Man thut ¢ dann in
ein langes Blech mit einem Rand, oder man macht 3
Kapfeln jede von cinem Bogen Bapier, thut den Teig
binein und [Qft ibn in cinem Ofen oder Smwifchen.Oefe.
Iein Dacen, er darf aber nicht mebr gar beif fevn. Leqt
man den Teig in ein Bledh, fo muf vas Blech mit fri.
fcher Butter angefivichen werden, Wenn die Jwichat
falt find, fo fchneidet man fic in Schnitten cinen Mefers
viicfen did, legt fie auf ein Blech und ldfit fie in cinem
Dfen ober Jwifchen - Ofelein fchon qelb backen,

32, Bwiebad mit Nandeln,

Nimm ein balbes Pfund Sucter, {chlage 6 Ener darein
und riibre fie eine gange balbe Stunde nach ciner Seire
s, Juvor nimm ¢in Biertelpfund Mandeln, {chale fie
ab, fchueide fic diinn, lege fie auf cin Papicr und (af
fic in ¢inem Ocfefein beitevgeld werden: lege danm die
Mandeln nebft der Schale von einet halben Citrone, fein
gericben, und 4 Loth fein gefdhnittene Citronate in den
Bucker mit dew Eperns man fann auch Anis und Fenchel
binguthun, fo man wilf, Sulest riibre 12 Loth feines
Weifmehl binein und fillle den Teig in Kapfeln, die mit
Butter angeftrichen find, Wenn die Swicbacte Falt find,
fo {chneide fie in der Breite 2 Mefferriicen dick vou einans
ber, Iege fie anf ein Bledh) und laf fie fthon gelb backen.

33. Carisbabuer Jwiebadk,

Nimm cin BViertelpfund fein gefiebten Sucker, fhlage
4 Gyer binein, thue 6 Loibh fein gefofene Mandeln bin-
g, und ribre died eine qanse BVivvtelfunde nacheinander,
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Gtofie dann 8 Gewiivgnelfen gany fein, reibe von einer
palben Citrone die Schale auf cinen Reibeifen ab, und
thue beideg parunter. Juicht viibre cin Viertelpfund
fhones Weifmehl darein, mache Kapfeln von Papier,
beftreiche fic mit frifcher Buteer, und thue den Teig in
pie Kapfeln. Die Fovmen miiffen aber Dald voll feyn,
pecke ein Papier daviiber, damit die Jwicbade obenanf
nicht braun werden, Wenn fie genug gebacken find, fo
aimm fie berang, geridneive fie in Sdnitten, [ege fie
auf ¢in Blech und laf fie {hon gelb bacen,

34, sufaren: Sdmnitten.

Stimm ein balbes Pfund geficbten Jucker, ein balbes
Soth Anis, und cin Duentchen Fenchel, Stofie vich
sufammen, Taf e8 durch ein Haarfied gehen , und thue
¢ unter ven Juder. Sdlage 5 Eyer binein, und rithre
¢ cine gute balbe Stunde nach einer Seite. Dann ju-
lesit viibre ¢in Dalbes Prund Mebl baju. Fm fbrigen
perfabre damit, 1wi¢ mit dem andern Iwichad,

35, Jimmet-Schnirten,

Nimm ein halbes Prund Juder , {dlage 4 Eyer davein,
und viibre ¢8 eine gute balbe Stunde. Nimm ein Viers
telpfund Nandelu, zicbe fie ab, und bade oder wiege fic,
obfchon nicht gar su fein. Mimm dann ein halbes Loth
Qimmet, ein halbes Ouentchen Nagelein, und ein Halbes
uentchen Cardamomen, Stofie dies sufammen in cinem
Morfer, thue ed su den Jucfer mit den Syern , wnd viihre
¢d sufammen noch cine 3eitlang. Riibre dann 13 Loth
fchones Weifimebl davein, Beftreiche Kapfeln mit frifcher
Butter, und laf die Jwichact im Ofen backen: nimm fie
aus den Kapfeln, jeridhneidbe fie der Lange nady, weil fie
noch warm find, und laf fie wie anbeve Jwicbad bacen,

36, Dasler Lederlein.
Nimm cinen Schoppen Honig und thue ibn i cine
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meffingene Pranne, thue avdy in eine Schiiffel ¢in harbes
Pfund Jucker, nimm cin batbes Pfund ungefchalte Man.
deln, treibe fie mit einem Such ab und fchneide fie in
fleme runde Stiickehen. Nimm ein Loth Jimmet und cin
t‘_,%. batbed Loth Gewiirsuelfen, ftofe beided sufammen, und :
g thue ¢6 au dem Sucfer famme einemi Achtelpfund Citro.
naten oder Pomerangenfehalen und einct hallen Citro-
nenfchale, fein  zerfchnitten.  Stelle den Honig  anfs
Feucr, und wenn er focht, o fchiitte ibn qefchwind in die
Edhiiffel, in welcher fich der Jucker mit dem fibrigen be-
3 finbet: ritbre ¢d gefchwind ; ninmm dann cin balbes Glas
voll  Siv{chentvafier , thue ¢8 in cine fleine ginnerne
: Sehiiffel, und junde ¢ mit cin wenig Papicr an,  Wenn
i es brennt, o giefe ¢f augenbliclich in den Teig,  imm
5 dann 5 Bicetelpfund fchones TWeifmebl, und vithre ¢d ju
oem andern.  Wan Fann den Teig alfo fiehen laffen, bis
= it ven ondern Morgen, thut ibn bernach auf ¢in Nudelbrest
Sl und wirft ihn ang.  Dian hat Hiersy Modelein, mit wels
51 chen man 4 Lebfiichlfein mit einander ausdriicken fann, s
Auf vicr Lebfiichlein nimmt man 5 Loth Tcig und
Wwablt fedes Etid fo qrof als der Model iff 3 man legt
pent Teig auf den Mobel , drdicke ihn mit einem Meffer
nebensy hinein, befprengt ein BVledh) mit DMebl , legt die
Lebftichlein neben cinander davanf, und wenn das Brod
aus dem Ofen gegoacn iff , fo Drennt man puy nod cin
wenig Rebholy sder fleine Spdne binein, und f{iclt bie
Sebfuchlcin davein, bis fic fchon geld fiud. NMan nimmt
fie dann bevaus, {hueidet fie mit einem Meffer von e¢ins
ander » obfchon nicht gansy duvch, laft fie licqen big fie
falt {ind, und macht gulest cinen Ouf daviber. Ehe
wian aber den Guf daviiber thut, muf mit einer Biirfie
alles Miebl wobl abgefanbert werden, €5 gicht 7 Dukend
LebElichlein,

Dic gleichen LebFiichlein fonnen auch auf folgende Aet
gemacht werden: Thue den Honig in cine grofie mefinge-
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ne Vfanne, Wenn cv focht, fo riibre den Jucer mit dew
NMandefn und dem fbrigen darcin, Laf das Kir{chenwaf-

<

1 fer Brennen und gicfe ¢s anch dasu, Wabrend dem Ko-
1 chen viibre man das Mehl binein, aber fo gefchwind als

: moglich, damit ¢d unten nicht anfist,  Wan fireuet dann
- Mebl auf cin Mubelbrett, nimme den Teig aus der
. Pfanne, legt ibn auf das Brett, wabhle ihn meferriicen- |
5 dick aus fobald ev cin wenig abgefiiblt iff, und driicft ’
¢ ibn in dic Formen. G5 muf abey obne Bevgug gefee-
g ben, fobald dev Teig falt iff, Denn den audern Tag iff
i ¢r nicht mebr su verarbeiten. e dlter der Honig i,
G fo man ju den Lebfiichlein Orancht , Ddefto befier i ed.
1 Ehe der Honig cin oder gwvey Fabre alt iff, Tann e nicht
1 i den Lebfiichlcin gebraudht werden, denn wenn fie i
i pen Ofen fommen, o verlaufen {i¢ gang.
5 37. Linen Guf auf die Lecerlein,
: Nimm s 7 Dupend Lecterlein ein Vievtelpfund Juder I
2 | und cin balbes Glas Wafer, Wabrend dem Kochen muf il
; der Sucer wobl abgefchaumt werden,  Laf ihn dick ein- il
’ fochen, Dis er einen Saben zieht.  Mimm dann cines
t_ Pinfel und fiveiche die Lecterlein damit an, Sallte wak-
L vend dem Nnftecichen der Sucker g dick werden , {o muf i

maon immer warmes Wafer bey der Hand hHaben, damit
) man ibn verdiinnen fann , daf er {ich fiveichen ldft.
’ SBollen aber die Qederlein nicht weif weeden , o thut
- man uoch cin St Jucker darein, fchdume ihn wobl ab
: sud [Aft ibn mwieder cinfochen, bis cv fich pichen IAft.
; O feden muf man den feinfen Jucker nehmen, o man
" baben fann,
; Man Fann auch cinen andern Guf bereiten auf fols
5 qende Nee ;. Nimm das Weife von 2 Cyern, fdivinge ed
s Schuice , und frreue oder viibre cin BVicrtelpfund Ka-

naviengucfer davein.  Bejiveiche die Lederlein mit einem

¢ fleinen Pinfel, Lege fie wieder auf ein Blech, und felle

fie in oen O bis fie teocen {ind,
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38, ®elbe Tebfudien,

imm cinen Schoppen Honig, ein Vicreelpfund Juder,
¢in Quentlem Jimmet, cin balbes Ouentlein Fngwer,
ein Theeloffelein voll geftofieren Unis , ¢in BVievtelpfund
qefchuittene Mandeln » ¢ine harbe Tafenichale voll Kiv~
{chenmwaffer und 5 Viertelpfund Vebl, Sie werden ger
macht wie Die vorhergehenden,

39, Weifie ZebPuden,

Man nimme ¢in Prusd Mandeln und fchale fie, Man
trocEnet fie mit einem ZTuche fauber ab, fchaeivet fie in
fleine Stiidchen, leat fic anf ein BViech und Ldft fie in
ginem Ofen beitergeld backen. Hernach wird das Weife
von acht Guern st Schnee gefchwunaen, cin Prund ge.
fiebcen Queter bingugethan und eine Viertelffunde damit
qeriibrt. Ein balbes Loth Jimmet, cin valbes Yoth Car.
damomen uud ein Ouentchen Ndgelein werden sufommes
grihlich geftofien , fodann 4 Loth Citronat, 4 Loth Fos
mevgngenichalen , und von einer Citrone die Schale gang
fein serfchnitten, und dicf alles sufammen in den Suder
ind die Coer geriiber. Julest wird cin Pfund fchones
Weifimehl darein gefdet. FWenn alled gufammen geriibre
ift, fo fchneivet man weifes Papier in der Runde ciner
obern Theefchale , ftreicht den Teig halb fingersdid da-
vauf, und (At ibn in einem Ofen, der nicht gu beif iff,
bacfen,

40, YMarsipan 3u verfertigen.,

Diefe At Jndermwerf fann entweder von Mandeln ,
Safelniiffen , Piftagien oder auch andern Nufernen ges
macht werden,  Nimm von foldhen Friichten, weldye du
willit; lege fie in faltes Waffer und laf fie fo lange da-
vin liegen bis dic Schale abgeht. Stofie fic dann mit
Rofenmwafier gans fein. Mifhe fo viel gefiebten Inder
darunter als die Mandeln fchrer find , menge ¢8 mwobl
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wiiereinanber, thue den Teig in einer mefineencn Pfan.
ne auf ein gelinded Koblenfeuer und rviihre ibn ftets umy,
daf or nicht anbrennt, Laf ihn o lange auf dem Feuer,
bis ex fich von der Pfanue ablost. Thue ihn algdann
aunf ein mit Sucker und Mebl beftreneted Nudelbrett und
[of ibn darauf falt werden. Avbeite ibn fodann mit dem
Wallholz toie einen andern Teig in die Dreite und bilde
nach Belichen allerley Figuren davaus. Die Fiauren
werden bernach im Ofen gebacten, mit einer Glafur fibev.
firichen, migder in den Ofcen geftellt und ausgetvoctnet,

41, PBrauner Wiarsipan,

Nimm cin balbes Pfund abgesogene Mandeln und fto-
fie fie mit ein mwenig Nofentwaffer gang fein, thue ein
balbes Prund gefiebten Jucer, ein balbes Loth guten
Simmet, ein Duentchen Nagelein und ein Quentchen
Cardamomen bingt, alles fein gefiofen. Der Teig wird
in einer Lfanne auf dem Feuer Dearbeitet ie der vote
bevgebende , bernach auf e¢in Nudelbrett gethan und i
allerfey Fiqueen ausgebifoet, Wenn man diiree Hafels
over anbere Niiffe , die ausqgetroctner find, dazu nimint,
fo iiffen bie Kerne guerft in frifchem Waffer eingeweicht
foerden, bis man die Haut abnehmen fann, Nimm dann
fo viel Sernen am Gewicht als Sucker, reibe fie mit ei-
nem Tuche wobl ab, ftofie fie mit cin wenig Rofenmwafier
qang fein, und verfabre damit 1ie mit den andern. G5
ift bey allem Margivan zu beobachten, bdaf man feine
Niiffe oder Hajelniffe dazu nchme , tie einen {ibeln G
ruch baben, Die Niiffe miiffen auch niemald trocfen,
fondern immer mit ein weniq Rofenwafier geffofen 1wers
den, denn mwenn bie BVefeuchtung mit dem Rofenaffer
unterbleibt , fo tird durdh bdad flofen aus den Kernen
¢in Oel herausgebracht, wovon der Maryipan cinen fibeln
Geruch befommt.

Wean man auf den WMarsivan einen Guf machen will,
o muf man rings beeum einen fleinen Rand anfopen,
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Man nimmt ein wenig Mavsipanteis , und wablt ibn
diinn und rund, wie ju ciner diinnen Brepel, feist danw
einen Nand vings berum an, fchneidet mit einer fpikigen
Gdeere darein und Lifit den Marsipan backen, Benn
¢t aus dem Ofen fommt, wirtd cr jucrit mit cin wenig
Citronenfaft angeftvichen , man thut dann den Guf da-
vauf und Iafe ibn wicder im Ofen trocnen s will man
ibn mit Strengucter befrrenen, fo muf dev Jucker davitber
fommen, weil der Guf noch warm iff; will man aber
Gis obder cinen Guf von allerband Farben auf dem Mavs
sipan haben , fo I&ft man Jucter mit cin wenig Waffer
ficdenr, Bis er fich gieben [dgt, thut ibn dann vom Feuct,
T6ft ibn cin wenig falt werden, und mifcht dann alfer-
band Farben nach Velieben darunter, ald wie 3. B. Sa-
fran, Saftgriin, Erbelein- (Saurand)-) Saft oder an-
deve Farben, die nicht fchadlich find; man ffreicht €9 ge-
fchwind auf den Margipan, che denn ¢d falt wird , ficllt
den Marsipan in den Ofen und aft ibn trodnen,

42, £in 3Iuderteig 3u Torten 3u gebrauden,

Nimm c¢in Halbes Vfund MebL , ecin BVicrtelpfund ge-
ficbten Queer uud cin BVicrtelpfund abgesogene und ge-
fiofiene Mandeln,  Vermenge ¢ wobl mit einander anf
cinem Studelbrett , mache in der Mitte eine Verticfung,
sevtlopfe 2 Gyer, thue fie darcin, und mache einen Teig
daraus , der fich qut wablen [aft.  Cin foldher Teig i
dann su allen Toveen su gebranchen,

43, ®ofern,

Man nimmt 2 Pund fchones Weifmehl, 1 Prund gute
frifhe Butter ; 12 Loth Sucker, 2 Cyer und 6 Sdhopyen
Milch: man macht die halbe Milh ein wenig warm, vud
lafit dic Butter vavin jergehen, Ueber den Jucker gieht
man ¢in balbes ®las voll Fochendes TBaffer, damit cv
sergehe.  Wenn dann die Mild) lauwarm ift, fo riipre
wman dag Mebl sart damit an, vipre die Dutter und vic
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fibrige Milch dagn , und vevarbeitet den Teig , bis cv
fhon gart iff; fcbligt dann 2 Eyer binein, und thut den
Queker auch dazn, So man will, Fann man noch eine
Citrone auf dem NReibeifen abreiben, ober einm halbes
Loth gefiofenen Simmet davein vibren, Auf gleiche Avt
macht man Gofern mit PfefFer und Salz: man thut
nemlich ftatt Sucker, Pfeffer und Sals hincin, nach Be-
Ticben. Man Iift das Goferncifen auf dem Feuer Heif
werden , befchmiert ¢8 mit Specithiwavien, und bact die
®ofern auf bepden Seiten fehon gelb,  Diefe Gofern
bleiben immer 3 Dbig 4 Wochen qut, wenn man fie auf
dein Ofen, oder an einem andern warmen Orvt aufbes
wabtt.  Die befagte Maffe gieht 10 Dutsend Gofern,

A

44, @ofern von Wiildrabm.

Nimm cine balhe Maad {ifien Mildhrabmi, drey ganse
Gyer, 1 balbes Loth geffofenen Jimmer, 1 Vievtelpfund
gefiebten Juder, bdie Schale vou ciner Citrone auf dem
Neibeifen abgevichen, und 3 Loffel voll {hines Weifmebl.
9es Ddiefes mwird mwie s einem Encrfuchen einqeriihre,
obfchonr cin toenig diinner, Hernach wird das Gofern-
Gifen auf dem Feuer beif gemacht, mit SpeE befchmiert,
und die Gofern auf benden Seiten {chin gelb gebacen.
Wenn fie aus dem Eifen fommen , werden fie dber cin
Wallholy gebogen , und wenn fie ein wenig falt {ind,
wicder fachte davon abgesogen, und mit Suder und Jim-
et beftreut.  Pan giebt {ie dann gleich auf den Tifeh.

45, Mandeln - Befern,

Rimm 2 gange Cuer , und das Gefbe von 2 andern
Epern, einen Schoppen fiiffen Nabm ober Sabne, cin
Micrtelvfund abaebrithbte und fein gefioficne Mandeln, cin
Diertelnfund gefiebten Jucfer und ein Vicrtelpfund Mebl,
Riibre alles wohl durcheinander, bace ¢5 in dem Gofern
Cifen , und driicke dann die Gofern fiber cin Wallboly ,
wie dic andern, Man qicht fie auch warm aut den Tifh,
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46, YOaffeln von fuffem Rabm.

Sim cine balbe Maas fiiffen NRabm  oder Sabne,
und eben fo viel Milch, ein balbes Pfund Mebl, mwie
auch das Gelbe pon 4 Coern, dad Teifie wird su einem
dicen Schnee aefchlagesn , und ein halbes Pfund frifche
Butter, Die Mileh wird laumwarm gemacht , die Butter
gang diinn gerfchnitten und in die Mildh geriibre, bis fie
scrgangen iff, dann mit der Mildh) das Mehl jart anges
viibrt ; bas Gcelbe von den Cyern wird mit dem Rabui
- fiehft dren Loth aefichbten Jucker, davunter geriibrt, Das

“ Gifen wird mit Sped befchmiert , die Waffeln werden
darin gebacten, und dann mit Juder und Jimmet beftrent.

47. Waffeln von fauerm Rabm.

i
,j Nimm 6 Lofiel voll fchiones WWeifmehl , und riihre b
| mit ein wenig Mild) gang did any {hlage 4 ganze Cuer
! binein , und das Gelbe von 4 andern Cyern. NRubre ¢s
{ sufammen , bis die Guer gang weiff finds nimm denn 2
i Ghoppen diden fauern Rabm, wie man ihn brauncht gum
{ Buttern , und obngefdbr cin Viertelpfund gefiebten Ju-
) cter bagtt, und cine Mefierfpine voll Saly, NRiihre alled
rJ wohl jufammen , bejreiche dag Waffelneifen mit frifcher
_% Butter, und bacte diefe Waffeln wie die andern,
1

48. Wiulbaufer Yaffeln.

‘] Nimm ein Pfund gute frifche Butter, 2 Pfund fchones
gl $WeiGmebl, 16 frifche Gyer und 2 Meferfpihen voll Sals.

: Thue die BPutter tn ciner Pfanne aufs Feuer, und riibre

; pavin, 0is fie seraangen iff. Hernach madhe auch die Milch
faumarm, und ribre das Mebl damit jart an. Die Eyer

A feqe in warmes Waffer, und riibre eing nach dem andern
At in den Teiqy fie miiffen aber guerft abgetrocdner werden,
' ¢he man fic in den Teig hincin fhidat, damit fein Waffer
in denn Teig fommt, Itimm 2 Lofel voll gute dicte Bier-

befe, thue ¢in wenig warme Mildh davein, wnd serriibre
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fie wobl mit dem Teig. Der Wafeluteig muf o did
feptt, afld cin Wafer - Stranbenteig. Sollte ¢ noch 31

"_’. bict feon, fo vibrt man noch nehr warme Milch davein,

L bis e¢r die gebbrige Diinge hats man felt ihy dann an i
i | cinen warmen Ort, und [aft thn cine gute Hand boch

A aufgehen: bernach werden dic Waffeln-Cifen heif gemacht I

S und mit Spedichmwarten beftrichen: man fillt fie danw it
¢ mit dem- Teig, und IGft fie anf beiden Seiten {chon i
k2 Bacfen, 3ulest fiveuct man Jucder und Jimmet daviiber, !

i uud gicht fie gang warm anf den Tifh, BVon fo vielem 1
"'I‘ Teig, als angeseiat ift, giebt e 24 bis 26 Waffeln,

]

% Die agleichen Wafeln Fonnen ouch auf folgende At

gemacht werden = Man frellt die Butter die Racht guvor

in das Rimmer. Hernach wird fie servdibre, bis fic gang
G weif iff,  Man legt die Cuer it warmes Waffer, fehldat
o cin Gy in die Vutter und errdbre ¢s davin, bid man
05 nichtd miebe davon fieht, Alsdann wird nod) cin Liffel
2 | poll tawwarme Milch und ein guter LOFCL voll Mebl darvin
1 geriiprr.  Solchergefialt, wenn man cin Pfund Butter
1. hat, werden 16 Cyer, 2 Pund Mebl, 3 Schoppen Mild, [
e gitt toenig Galy und 2 Loffel voll Bicrbefe hinein geriibre;
oy man ftellt dann Den Teig an einen warmen Ore, [Aft (8
ibn aufgeben, und bact ibn wie dic andern Wafeln, Sig I

werden fo viel beffer, als nach der vovigen Avt,
49, Bippen,

a1}

" Nimm ein Vicrtelpfund Jucker, und 1 Pfund Mehl,

ve Gicfic warmes Waffer fiber den Jucker, und viihre davin,

b bis bie Butter jergangen ift; riihre dann das Mepl {dhon

or sart mit dem Waffer an, {hlage ein Ey hinein, und thue

‘n 1 Duentchen fein geftofenen Iimmer dasu, oder reibe die

i, Cihate von ciner Citvone auf dem Reibeifen hincin,

or elches man am lichiten bat, Der Teig muf in der Dicke !I :

" feyn , dafi ¢ vom Lofel fauft. Man 1dft das Hippens LM g

re @fen Beiff werden, thut cinen Lofiel voll- Teig davauf, | il
x
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iid drifcft ed iiber den Teig wobl su s man [dft fie bann
auf beiden Seiten fchion gelb backen, und volt fie diber
ein runbded Dol auf. &8 giebr 48 Hippen,

16, Uller Gattung Frichten eingumachen.
1, Fucker su lautern.,

Nimm ju cinem BVfund Jucfer cinen Schoppen Wafer,
thue ibn in ¢ine mefiingene Pfanne fammt dem Haffer
und laf ibn {o lange fieden, bis cv Blafen aunfivirfi.
Sdwinge vad IWeife vou einem Cy u Schnee, riibre
ginen Loffel voll Waifer -dovunter, thue es in den Sucker
and laf ibn fo Lange damit fochen, Bis cv el iff und fieis
gen will; dann gicfie ibn duvch ein fauberes feinenes Tud),
fo taan man ibn jum Cingemaehten , odber it was man
will, gebtanchen,

2, ELingemadte LTife.

Die ARiiffe werden am Fobannistag , weil fie noch teicdh
find , aepfliieEt.  Dann wird in fede Nuf mit einer Syic-
fadel 6 bis 8 mal gefochens man feat fie in ein irdenes
Gefchivy, wo fie viel Plak baben, fullt das Gefchivy mit
frifchem Waffer, und fhiitter das Waifer alle Tage ab,
um ¢85 mit andérm su ceneyern, So laft man fie  bis
10 Taae liegen, thut fie dann in einer meffingenen Vfanne
mit frifchem Waffer aufs Feuer, [ift fie 3 bis 4 Wall aufs
fochen, giept fie wieder al, legt {ie in cin Sieb, [Gft fie
2 bis 3 Gtunden darin licqen , damit fie gang troden wey-
ety und jtecEt danp in die Locher NMelfen und fleinen Jim-
miets dann nimmt man fo fchwer Jucker ald Riifle, und
fafit den Sucter {o lange fochen, Dbis ev cinen Faden siehts
wabrendd em Kochen muf dev entfiehende Schavm mit ¢i-
nem Sdoumlofiel abactiommen werden: thut nachdem die
Rifie in cin poriellancnes Gefchive, gicft den Sucker
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