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Gelee’s; (Gallexten,) Cremen, Kudsen, Lovien,
Sovtelettern und Gebactenes,

b, | B 1, @elee (Ballerte) mit Wepfeln.

Y1 P

f ' Kodhe 1 BVfund qerafpelees Sivfchhorn in eindm newen
A froenen Topf mit 2 NMaad Waffer 6is auf cinen Schoy-

e verr ein, prefle ed durch ein Tuch und laffe ed diber
Nacht fieben, Schdle 8 bis 10 Vorsdorfer- oder NRencts
tenepfel , fleche die Kerne heraus und f[ege die Aeprel
in frifches MWaffer , damit fie weif bleiben s thue in eine
Gafferollc 3 Schoppen quien weifen Wein , ein Vieveel-
pfimd RQucker , die Sdale und den Saft von ciner Ci-
trone. Wenn der Wein focht, fo lege die Aepfel davein,
faffe fie weich fochen, Bebe fie mit eiunem fillernen Lofrel
aus dem MWein und lege {ie auf cin Haarficd , daf fie
trocfen werden s uwimm ju vem uricgedliebenen Fein
noch einen Schoppen, das durchgeprefire Hivfchhorn, dew
Sait von nodh ciner Citvone, und Jucfer bis ed {lif ge-
ftug ift, flelle ef wicder auf vagd Feuer und laffe ¢8 nod)
eine Viertelffunde fochen. Sudem ed focht, fchlage das
Weifie vou 4 Cyern 3u Schuee, viibre fie su der Gelec,
und mwenn es gefchicden obder gevonnen ift, fo fehiitte fie
burch cine Serviette , die juvor an die vicr FiiFe eines
Stubls muf aqebunden fenn, und laffe die Gelee durd-
_ Taufen big fie fo bell wie Waffer iff. Sollte fie nicht
il aleich bell genug fenn , fo fchiitte fie noch einmal durch.
Thue nun in cine dasw beftimmee Fovm cinen halbenfinger-
boch Gelee, frelle fie in cinen SKelley oder auf ¢ine Plato
te mit Salg, Wenn fie feft ift, fo lege von den Aepfelr
varauf, die audgebilte Seite oben auf, dann {chiitte wie-
der Gefee davauf, laffe fie wicder fatt toerden, und fabre
io fort bis die Gelee und die Aepfel alle {ind. Dasd G-
{chire muf voll werden, auch feine Form haben, die s
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ten weifer O als oben, Wenn die Gelee feftgeffanden ift:
fo wird die Form in Geifed LWBaffer gebalten , und fvenn
fie fich (85t , cine Platte davauf aeleat und umgefiivst.

Die Platte muf flach feyn , daf fie fate anf der Gelee

lieqt.

Benn man Divfcbborn focht, fo muf ¢d febr Tangfam
Fochen , und man muf wobl Acht gebenn, daf ¢d nidht
iberlduft & febiitte fic durch cine ftarfe Serviette und
prifcfe fie wobl aus, bdaf feine Feuchtigicit mehr davin
bieibt, Taffe ¢ fiber Stacht iehen und fchiitee ed flay ab.

2. (Belee von Urad.

Man wimme im Winter drey Loth Hansblafen und im
Gommer funf Loth, lege {ie auf cin Holz und flopre fie
Breit auseinander, pfiicke fie in Fleine und diinne Stice,
thue fie in einen nenen irdenen Topf mit einer Maasd
STuf- oder Regemvaffer und laf fie sugedectt cine Stunbde
Langfate fochen daf fich alled auflofit, denn twenn fie
ftavf Focht wird fie teiibe und (6t fich nicht genug auf.
Laf fie bis auf einen Halben Schoppen cinfochen, fchiitte
cine Maag gutenr alten weigen Wein dagu , mit einem
balben. oder Drittelspfund Jucter, reibe die Schale von
A GCityonen guerft am Sucer ab und cinem balben Loth
Simmet, dede den Topf wohl su und [af ¢d einige mal
auffochen , bann driicke den Saft von den vier Citronen
dasit und ein Eleiney Schoppen Avad , viibre ¢§ wohl
dutch etaander und fchiitte fie durch cine anfaefpannte
Gerpiette bis fie gang vein und bel lduft, filitle fie in
Fovmen oder Sechalen und lafe fie freif weeden, Dann hebe
dic Form in beifes Waffer und wenn fie fich (Hs¢ fo
ftivse fie um,

3. Blaue @elee von Violen,

Anf drei Schoppen Gelee im Sommer und eine Maas
im Winter focht man cin uud cin balbes Pfund gerass
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pelted Hirfhborn im Waffer drey qute Stinden daf ¢8
nicht {iberlduft , bis auf cine balbe Maas , {dyiitte ¢3
durch eine Seypictte und driicke ed wobl aus, laf ¢d diber
Nacht fiken und fchiitte e in eine Caficrolle ab. Reibe
2 Citronen an cinem balben Pfund Juder ab, famt dem
Saft von 4 Citronen , einer halben Maas gutem toeifen
9Bein , veibe von einer bittern Vommeranse die Schale
ab und thue alles in die Cafferolle ju dem Hirfchhorn-
faft, fretle die Caffevolle aufd Seuer , sevftofe e¢ine gute
Sand voll Violenbldtter recht fein, thue fie gur Selee,
sevflopfe 4 Eyerweif su Schnee, viibre von der Gelee in
dic Eyer mwentt fie wavm iff , fdhitte dann die Syer in
pic ®elee und vibre darin bis fie focht. Dann {dhiitte
fie auf eine ausgefpannte Serbiette bis {ie held iff und
pie Gelee {ich fchon farbi,

4, ®elee von Erdbeeren.

Bon dicfen und von andern Sorten Friichten, ald,
Umarvelentivichen, Himbeeren, Fobannistrauben nimme
mat teife Friichee, wovon man Gelee machen will, fo
vicl, daf man cinen Schoppen ober anderthbalben Saft
befomme , seefiofit fie fo gut als moglich, faft fic 24
Stunden  fieben und prefit den Saft durdh cine fravfe
Gerviette ansd, daf nichtd dictes fich buvchioinder, Nimm
auf cinen Schoppen over 1 Prund Saft 1 Loth Haufen-
Blafe, flopfe und foche fie, mie bey N°. 2. gefchriehen
ift, gicfe cinen Schoppen tothben TWein daju und ein
halbes Piund Jucker, laffe den Wein und den Jucker
mit der {hon gefochten Saufenblafe langfam Eochen,
pamit fich allce Schaum von der Haufenblafe oben bhina
feget und fauber binweggenommen werden fanni thue
noch ¢in Glas voll weifien Wein und den Saft vot einer
palben Gitrone mit einem Schoppen Crdbeerenfaft dagu,
tiibre ed durch cinander, bis fie Focht, dann f{chiitte fie
vurdy cine aufacfpannte Serviette, bis fie flav ift) wie
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die andere Gelee, follte fie nicht {iif genug feyn, fo thue
noch qefofenen Jucter dazti.

Diefe Gelee’s find beffer in porselancnen Schalen ju
ferviven, alg in Formen sum umidvsen, weil fic in
Schalen nicht fo feft feyn diivfen , und Gelee's, die nicht
fo feft find, fiud befler, Daben cinen viel angenehmevs
Gefcomacd und find sdvter,

o

5. Blancmanger von Sdocolade,

eofe 2 Loth Haufenblafe nach N°. 2. auf, {chile und
fiofie ein baibes Piund {iife Mandeln fein, dann fiede
cine Maas fiifen Rabm mit cinem BViertelpfund Jucker
und cinem balben Ouintlein WVanille, viibre damit Ddic
geftofienen Mandeln au, rife cinen Efloffel voll geftofes
nen Qucer braun, {hiitee cine halbe Maas Milch dazu
und viibre cin balbes Pfund aericbene Schocolade davein,
faffe die Schocolade unterm Ribren in der Milch vere
fochen, alsdann viibre die Haufeublafe mit den Mandeln
und Rabm gu der gefochten Schocolade, laffe es nodh
unterm Niibren auffochen, fchiitte alles duvch ein feines
Saartuch, driicke die Mandeln wobl aus und laffe fie
beynabe falt merden, dodh muf fie noch fiiffig fenn,
fiille fie in Formen und wenn fie feft i, fo fiiivge fie
um oie die Gelee,

Juim Blanemanger ift Sivfchhorn unbrauchbay , weil ¢s
pic weif wird und immer cinen ibeln Gerud) bat,

6, @elee von bittern Lomeransen.

Man Focht 1 Loih Hanfenblafe, wie NR°. 2. gefchrichen
ift: veibe 3 bittere Pomeransen an 3 BViertelpfund Jucer
ab, thie ¢8 nebit dem Saft s der Haufenblafe mit einer
balben Maas quiem weifen Wein uud dem Saft von 4
Gitvonen, laffe es auffochen, nimm dag Gelbe von 10
Soern und tiibre fie, bis fic weif werden, vihre die
®elee Tochend dagu, gieh mwobl acht, daf dic Ener nidht
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fcheiden, viibre fie nod) ein wentg, dantt fohiitie fie durdh
cin Haavfich, thue fie in die Fovm und [afic {fic falt
werdens follte fie nicht fiif genug feyn, fo thue noch
meby Sucker dasy,

7. Line Pydbecren - Creme mit Rabm.

Slopfe und pfiicte 1 Loth YHaufenblafe, foche fie bis
auf cinen Halben Schoppen cinn, dann thue 1 Maad flifen
Rabim dagu, cin halbes Pund Jucker, 1 Quinticin Jim-
et, verreibe cien Schoppen Erdbecren, thue {ie sum
Rabhm und wenn ef wicher anfingt su Tochen, fo febiitee
fie durch eine Servictre: man muf acdht geben, daf feine
fornchen von den Grdbeeren dagn fommens fchdpfe fie
in Formen und wenn fie falt find, fo bebt man fie ing
warme Waffer und fieket fie vm,

8. Lrobeeren - Creme mit YWein,

Berreibe einen Schoppen Erdbecren, drude fic durc
cine Gerviette , thue eine balbe Maas guten weifen Weits
in cine Cafferolle mit dem Saft von den Crdbecren , cit
halbes Prund Jucfer, cin halbes Loth gangen IJimmiet,
thue 12 Gyergelb in eine Sebiifief, verviipre fie, bis fic
anfangen weif su werdens vibre den Wein dagu , {chiftte
fie wicder in die Cafferolle und laffe fie unterm MNiihren
wicher fochen, fo bald fic anfangen su fochen, {o fchiitre
fic durch cin Haarfich in eine Schiiffel, thue noch etliche
2offel voll gonge Grdbeeven Ddaglt, vidhte fie danm auf
cine Platte an und gieh fie falt su Tifche,

Afle Cremen von Frichten find Leffer mit Wein ald
pont Rabm, weil dic Sanee von den Frichten den Rabm
poet die Milch {cheidet; auf gleiche Weife madht man
Greme von Himbeeren und Kivfchenfaft, nur shur man
frine verbriickte dasu,
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9. @Creme von Stadiclbeeren mit gebranntem o0cr
glafivtems Jucter,

Stimm cinett Schoppen nue balh ausgewachiene Stadyel-
Deeven, fchneide die Bliimchen und vie Stiele ab, Toche
fie cimmal im Waffer auf und {chiitte fie n eint Haar-
ieb, dann foche fie mit einem balben Edoppen SBafjer,
ciniem balben Piund Jucer ober noch mehr, nadhvem fie
fauer find; wenn die Beeren weidh ind, daf man fic
pereiibren Fann, o thue cinen bafben Schoppen guicn
weifien Wein dagn , verrfibre 10 Eyergeld mit it wenig
S@affer, big fic weif find, fehiitte das gefochte lanafam
dastt, thue ed wicder aqufs Feuer, affe fie noch untevm
ml[m Ritbren fochen nnd treibe die Creme durd) i

Saarfied auf eine dagu befimmte Platee ober Schale:
‘Tnum fic falt ifi, fo fireuc cine gute Hanvyoll fein fe-
tofienen Sucker dardiiber und balte eine gliihende Schaufel
davanf, big der Juer Oraun iff.

Um gefponuenen ucer auf die Creme ju fegen nimmt
man eine ginnerne Platte von der gleichen Grife, ald
pie, auf welcher die Creme ift, Tege fie auf die ummges
febrte Scite und fiveiche fie mit febr wenig feinem Baun-
860 any thue in cine Cafferolle ein Viertelpfund gefrofiencn
Jucer mit cin wenig Waffer, vifie ibn, big er bellbraun
ift ) febiitte ihn gleich aunf die sinnerne Platte und stehe
ibn in diinne Fdden herum, daf es ein sitfammenbingendes
Gtiict giebt; laffc dann bie Platte ein enig warm et-
veit, [6fe den gefponnenen Sucer mit einem frinen Meffer
und febre die Platte fachte auf die Creme, daf ter
Queker {hon davauf zu liegen fommt,

10, ®elbe Crente,

Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop-
pen Nabm in eine Cafferolle mit Jucker, perriibre S Cyets
aelb mit ciner batben Taffe voll NRofenwaffer, bis fie
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Wwei find, wenn die Milch Focht, fo vithre {ie in dic
Eyper und thue fie toicder in dic Cafferolie aufd Feuer,
tiibre bis fie wieder fochen, dann {chiitte fie auf eine
Blatees nimm 4 Loth qefchilte Mandeln , fdhncide fie fein
und thue fie in ¢ine fleine Cafferolle mit cinem balben
Eglofiel voll Sucker, ecinem Sriictlein fpanifdhem Slor,
¢inem balben ®las voll Rofenwafier und ein wenig Waffer,
f laffe fi¢ einfochen, Dann nimm das Lapchen oder Flot
pavaus, tichte dic Mandeln auf ecinen Jeller anm wnd
wenn fie falt find, fo gavnive die Creme damit,

' '1_!. 14, @reme von Uepfeln.

Auf eine mittelarofe Salatiere brate 10 Nenettendpfel
in einem Ofen, fie miiffen nicht flein fepn, fchile fie ab
treibe dad Marvf durd) ein Sieb, vermenge €8 mit cincm
Bievtelpfund feingeftofenem Jucker und der abgceriebenen
Gchale von einer Citvone , thue ¢ sufammen in ¢ine
Cafferolle , tithbre ¢8 cin wenig auf dem Feuer and laf
ed unterm Niibren falt werden. Schlage das weifie von
6 Gyern ju cinem fatten Sdhnee oder Schaum , viihre
ibn unter die Mepfel, fiille fie in ¢ine Salatiere, fireue
feingefchnittene Yiandeln dariiber und geftofenet Juder,
frelle fie gleich in cinen nidht febr farmen Ofen und
Taffe fie cine fleine balbe Stunde bacden,

12, Yacronencreme mit YTandeln,

ey Schoppen Milch werden mit cinem Stitd Juder,
etivas Citronenfchale und ein StiicElein Jimmet gefotten,
pann 6 Macronen gevieben und das alles mit der Mildd)
gefocht und verritbrt,  Thue in cine Schiiffel das Gelbe
port 6 Gyern , verriibre ¢f mit einem balben Schoppen
% Rabm und noch cin wenig Milch, verviibre die Syer bis
I fie weiff find, giefe die gefochte Milch unterm NRiihren
i Dazu , fohiitte fie wieder in die Cofferolle und wenn vie
Greme wieder anfangt v fochen fo fchiitee fie duvch cin
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Daarfied auf die Platte auf weldher fie auf ven Tifh
formmt, vermenge 2 Loth gefchdlte und feingebacdte Mat-
deln mit 4 Loth feingeofencm Sucer, mwenn die Creme
Falt ift fo ftvewe den Jucker und die Mandeln daviber
und halte eine gliibende Schaufel oder Brenncifen davii-
ber bis fie eine fchone braune Farbe befomme,

13. PommeranzensCreme.

Nimm 4 Pommerangen , reibe von 2 die Schale am
Sucter ab, drice aus allen den Saft, ribre dvag Gelbe
von 9 Epern dasu und gqeffofenen Juder, mit dem Ju-
cer auf welchem die Poummeransen abgeriehen find, dant
{chiitte eine balbe Maas guten weifen Wein dasw, {chiitte
e durch ¢in Haarfied in eine Salatiere, fese fie auf
fochendes Waffer, decke fie wobl su, laffe fie fo lang auf
dem fochenden Waffer bis fie fatt iff, dann gich {ie fali
au Tifd.

14, Sdmee mit Vaniije.

Thue in 1 balbe Maas quten {iifen Rabm cin Stang.
Tein Vanilie, taf ihn ficden und felle ibn an einen fal-
ten Ort, mwenn der Nabm vecht falt i o nimm die
Panilie daraus, fhlage den Rabm mit cinem Schneebe.
fen bis ¢ Schaum bat, Nimm dicfen Schaum mit ci-
nem filbernen Loffel ab und thue ibn gleid) auf die
Pratte die man auf den Tifd) geben will und fchlage fore
Big der Nabm aller ju Schnee ifi. Man (hroingt den
Rabm immer an einem fiihlen Orte , eine Bicrtelftunde
guvor ehe man ibn ju Tifche geben will.  Man garnicrd
thu mit Matronen ober Meving und fielt fein gefoficnes
Jueker dagl,

15, @reme von Reiffimebl,

Soche anderthald Maas Milch auf, vitbre cin BVicriels
ofund Retgmedl mic ethichen Xofiekn voll Faleer Milch
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glatt an, viibve die Fochende Mildh tn das Reifmedl ,
fchiitte ibn wicder in den Topf und laffe {ie fochen biv
fie dict wird, FTbuc Juder mit Jimmer und die abge-
viebene Schale von einer Sitvone dasu, laffe fie nodh eine
balbe Stunde fochen., Dann verriibre dag Gelbe von 6
Cyern mit ein wenig falter Mildh , viibre die fochende
Creme dagwr, frelle fic wicder aunfs Fewer und wenn fie
wicher anfinat su fochen {o fchiitte fie duraw ein Sich
auf diec Platte, Nan fireut Jucker und Jimmet daviiber
und giebt {ic auf ven Lifch,

Kann mau fein Reifmeh! befommen, o trodne NReif
in cinem nicht su wavmen Ofen, daf er nidht gelb wird,
veibe ibn it cinem Tuch ab und frofe ibn fein und laffe
thn durch ein Haarfieb laufen,

(6. Creme von Biscuit mit Wein,

Riihre das Gelbe von 12 Eyern mit einer halben Niaas
qutems alten weifen Wein an, thue ed in einen boben
Tovf und {chlage ¢d noch it citiem Schneebefen rvecht
purdheintanders nimm 4 Loth Biscuit oder trodenes Jucer-
brod, ftofe e fein, veibe die Schale von einey Citrone
att cinem balben Pfund Suder ab, thue es mit dem
Bivenit in den Topf jum Wein und Eoern nebft dem
Saft von der abgeviebenen Citvone, felle den Topf anf
gliibende Soblen auf den Serd und nicht in Suglicher ,
weil e fonit su fchned fodic: {chlage immer mit dem
Befen forr, bis b boch fehaume und anfanagt 3u fochew
fielle dann gefchwind den Topf ius falte Waffer, daf
pie Creme nicht fcheidet oder gevinnt: {chlage fie noch,
dann fchiitte fie auf eine Plotte wnd gieh fie falt auf
den Tifeh., Garnive fie mit fleinen BViscuits,

17, Creme mit Jimmet,

NRimm c¢in halbes Loth vom Dbefien Bimmet, zeviiofie
ibn mit ciner balben Safelnuf grof frifcher Buster {ebr
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fein, thue ihn in eine Palbe Maas Nabm, faffe ibn
Fochen, fiele ibn vom Geuer und vevriibre mit gefofencm
Rueker 8 Cuergeld mit etlichen Lofeln voll Milehs den
SRabm flelle wicder aufs Feuer und wenn cr wicder focht,
fo riibre ibn in die Gyer, thue die Creme iieder aufd
Feuer und fo bald fie wicder anfangt su fochen, fo nimm
fic vom Fener, riibre fie noch ¢in wenig, dann {chiitte
fie durch ein Haarfieh auf die Bfatte, auf welcher man
fie auf den Tifh gickes man gicht fic falt auf dey Tifch
uod menn mon will, o garnirt man fie mit Heinen
Pafronen,

18, Uufgesogene Creme von Brobd,

Man reibt die Veofamen ven 2 und ein Halb Prund
Milchbrod gang fein, fhut fie in eine Cafferolle mit
soen  Schoppen  guter  Mildh und  lafit fic fochen:
pann felle fie vom Fewer, verviibre fic wohl und [affe fie
Falt toerden, verriibre cin Wierrelpfund frifche Buttey
mit 8 Gyergeld und cinem Bicvtelpfund gefrofiencm Sucker,
cin wenig Jimmet und ein wenig verjucterter Drafigen-
Bliithe, fein gefiofien , vibre das eingemweichie Brod dazl,
das Weifie von 8 Cyery fdhlage su einem fatten GSduee,
giibre das gefchwungene €y langfam dagu, dann (treiche
cine Standfchiifiel , fo die Hike vom Ofen vertragen fann,
mit feifcher Butter an, thue dag geviibree in Die Schliffel
and felle fic tn cinen wavmen Ojen und [afle fie 3
Biertelunden- badken , dann fieene geftofencn Jucker davii-
for, frelle fie noch ¢in wenig in den Oftn und gicd fie
gleich su Fifche,

Alle aufgesogenes Cremen muf man aleich aud dem
Ofen auf der Tifh geben s fonft verlieven fie ihy Anfeben
wnd Geften Gefdymadt,
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19, Aufgesogene Treme von Citronen,

Laffe cinen Schoppen guten weifen Wein Fochen, vihre
fein geviebenes Milchbrod davein, Daf ¢d wie cin dider
Brey wird, thue ¢s vom Feuer und fdhneide fein 12 Loth
frifche Butter dagu, verarbeite die Butter mit dem Brod
big fie vergangen iffy veibe 3 Citvenen an Jucder ab,
fchabe das Gelbe von den Citronen vom Juder in dew
Teig nebft 14 Loth fein gefiofenem Juder, 1 Duintlein
geftofienem Simmet und dem Saft von den Citronen mit
vem Gelben von 12 Eyern, viibre dicf cine balbe Stunde;
das Weife von den Cyern {chlage su cinem fatten Schnee,
viibre e8 langfam darunter, fireiche eine Schiiffer mit
frifcher Buiter an, thue dad geriibrte davein und fiele
fie gleich in einen warmen Ofen, loffe fie 3 Biertelfiun-
pen Dbacfen, dann gich fie gleich su Tifdhe.

20, Uufgesogene Creme von Uepfeln,

Qaffe 20 Bovftorfer Mepfel in einem Ofen bratenr, nimm
alleg Marf fauber daraus, verviibre ein Halb Pfund frifche
Butter mit tem Gelben von 12 Cyern jum Fabn, dany
riibre die Aepfel dagu mit 2 abgeriebenen Citronen, einem
Halben Vfuud geftofenem Sucder und dem Saft von den
2 Gitvonen: fdlage von 10 Gyern das Weifie yum fatten
Gdnee, fille ibn in cine Schiffel und bade ibn wie
di¢ vorbergebenden und gich ibn gleich anf den Tifdh,

Man thut auch ein Biertelpfund fauber gewafchene und
perlefene Rofinen, die den Teg guvor miifen gemafdhen
evden, daf fie troden in ben Zeig fommen oder fein
gefchnittene Citvonate und Pomeranzenidale dagu.

21, AUufgesogene Creme von Reif.

otan Toht 1 Bievtelpfund Reif in Mildh su cinem
guten diden Brey und verviiprt ihn, daf fein ganger
Reifi mebr ift, mit ¢inem Biertelvfund frifcher Butter,
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Reibe cine Citvone an Sucder ab mit 6 Loth Juder, cin

wenig geftofenem Simmer und das Gelbe von 8 Cyerni,

viibre dief sufommen eine gute Vicvtelffunde , das Weife

vori den Guern {chlage su Schnee, thue die Maffe in eine
' Sdhiiffer und backe fie eine halbe Stunde, wie Ddie vors
' bergebenden,

22, Aufgesogene Creme von Sago oder
Briegmebl,

foche 12 Qoth Sago in ciner Halben Maas Milc) mit
cinem SBicrtelpfund Jucer, cinem balben Loth Jimmet,
cinct hatben Citvonenfchale gang dick, dann nimm den
Gago in cine Saiiffel, tihre ein Bievtelpfund frifche
Butter dasy und das gelbe von 12 Cuern, den IJimmet
und die Gitronenfchale nimm davon , das Cuevmweif {hlage
su cinem fatten Schnee und bade fic mwie die vorber-
gebenden.
| Vo Griefmehl wird die Creme wie die von Sago
2 qemacht, man nimmt nur ein Bicrtelpfuud Griefmehl
i und verfertigt fie, mie die vorbergehenden.
1
I
|

23. Uufgesogene Creme von Sdocolave.

-.' Man focht cine Maas Milch mit cinem Bievtelpfund ¥

fein gericheney Schocolade, 1 Ouintlein Jimmet, vers ]
) riibrt fie wdbrend dem Kochen wobl, daf dic Schocolade
' fich wobl aufibft, daun riihre cin hatbes Pfund Gricfmebl
g dasu, rviibre €3 su cinem fatten Brey, fele ef vom Feuer
und rviibre ein Bierrelpfund frifche Butter dagu, viihre
big der Teig erfaltet iff, dann ribre das Gelbe von 10
Gyern dasw, nimm den Jimmet davou, das TWeife von
den Gyern fdhlage su cinem fatten Schnee, tiibre ibn
Tangfam dagu, bacfe ibn wie die vorbergehenden in einer
Grunde und fervive ibn gleidh.
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24, Clubel - Rudhen mit Rabm,

Nerfertiqge vont 2 Eyern ginen NRudelteiq, wable ibn
in 2 Stiicke {o diing ald moglich ausecinander, laffe fic
trocfen werden, fchneide die Stiicke in drevfingerbreits
fange Streifen, lege fie aufeinander und {dhneive fie wie
feine Nudeln, Foche fie i vielem Waffer wie andeve
Rudeln, fchiitte fie in ein Sicbbecten und fchiwenge fie
etliche mal mit Ealtemn 2Waffer ab, laffe fie wobl ablaufen ,
wimm in eine Gafferole ein Halbes Vfund frifche BPurter,
wenn fie vergangen i, fo riibre 2 Sochloffel voll Piehl
dast, rifte es ein wenig, nicht gelb, und fehiitte eine
Balbe Maas fifen Rabm dasw, laffe ¢d unterm HRiibren
fochen , frelle ¢s vom Feuct und laffe ¢8 crfalten, bdann
riibre 8 Guevgell dasu mit 12 Loth geftofenem Jimmet,
viibre dicf eine Wiertelfuude und thue cin Vicreelpfund
tein gewafchene und wicder abgetrofiete Rofinlein dasu
und dain die Nudeln mit ein wenig Saly, das IWeike
voir & Eyern fchivinge sum Schnee und viibre ibn langs
fam dagu, giveiche cin Tortenbled) mit frifcher Buteer
an, lege ein Vapier darvein in der Grofic von dem Boden
bes Blechs, fireiche dad Papier mit Butrer an und fireue
geviebenes Milchbrod Ddaraunf, fehiitte den Teig Ddarein
uud fielle den Kuchen gleich in einen warmen Ofen,
laffe ibn andevthald Stunden Dbacten, bdann nimm ibn
aus dem Ofen, lege eine Platte oder cin Toveen - Telley
auf das Blech und febre fie wm, nimn das Papicr weg
und bejfrene fie mit Juder,

25, Pin Sdyocolade - Ruden.

Merrlibre 8§ CGyer mit einem Schoppen Mileh in ciner
Cafferolle mit bemr Saft von ¢iner Citvone, viihre fie ouf
pem Geuwey bis fie {cheiden ober gevinnen, fielle die Caffe-
volle vom Seuer und decke fie wobl su, Laffe fie ein we-
nig ftehen, dann {dhiicte fie durch cin Haarfied, Nun
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viibre t0 Qoth frifche Butter weidy, thue den abgelaufe-
nen Kife, 1 Bievtelvfund gefiofenen Jucer, 1 Bicrtels
ofund fein geffofene Manveln, 1 Vicreelpfund geriebene
und geficbte Schocolade und 6 Cyergeld dagu und riihre
dief sufammen cine Vievtelftunde: dag Weife von dew
Enern fchlage sum Schnee, dann thue fie gleich wie die
Rudel- Kuchen in cin Blech, Dbacke fie, in einer Fleinen
Stunde i ¢d gut.

26, (Fin Erdbeeren - Budyen,

Man nimmt 1 Pfund frifdhe Cirdbeeren, fircuet 4 Bieviel-
sfund fein geffofenen Sucter und Jimmet daviiber: cine
Stunte svor, ¢hbe man ibu braudyt, weidhe cin Pfund
Milchbrod in Ffochender Milch ein, dede fie wobl su und
ftelle fie auf beifie Afche, daf fie wobl su verrihren iff
man faffe cin Bievtelpfund frifche Butter vergehen und
viibre fic, bis fic weiff ift, thue 8 Cyergelb dagu mit
cinem Vievtelpfund geffofencm Sucer und die am Jucker
abgericbene Schale von einer Citrone, rihre Dich eine
Biertelftunde, das Weife von den Eyern fhlage ju cinent
fatten Schnee, viibre ibn langfam dagw, fircide eine
Sovm mit frifcher Butter an, lege ein Papier darein in
der Grdfie vom Voden der Form, fireiche vas Papier mit
Dutter an, lege ¢ in die Fovm, fireue gefofenes Brod
davauf, bdann einen Anvichtibfiel voll von Ddem Teig,
pann cine Hand voll Erdbecren und Saft, bdann wicder
Teig und wicher Grdbeeren , big der Teig und Erdbeeren
alle ift, der Teig muf obenauf fommen obne €rdbecren,
dann thue fic gleich in den Ofen, laffe fic andertbalb
Stunde backen, vanw lege cinen Tortenteller davauf und
febre fic um, nimm das Papicr weg und befirene fie mit
Bueber. - )

Bey allen Kuchen muf man dic befiimmte 3eit des
Radens qenat beobachten, und daf fie nie in ctnen su
Beifien Ofen fommen , weil fie gleich verbrennen, fonders
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per Ofen nuy mdfig gebeikt ift. AMe Kuchen find am
Deften , menn fie warm auf oen Tifch fommen, man darf
fie nur im Ofen laffen, bis man fic auf den Tifch giebt.

Au Kudien, dic warm auf den Tifch qeqelien werdens
fann man Sauce qeben. Su Kuchen von Friichten giebt
tman Rivfchfauce, twie N°. 38 gefchrieben iffs s anders
Gauce von Milch, Rabm oder Wein.

Dic andern Yrten von Kuchen find i erfien Theil oder
ofierebeinifchen Kochbuch befchrieben.

27. Sauerfraut.Torten.

Man waficer 2 Prund Saucefrant 8 Tage , gicft alle
Fage frifches Wafler daran. Dann thue ed in cinen
Topf mit ein wenig Saly und Waffer sum Feter , laf
g5 cine Stunde {chnell fochen vaf es fchin weif bleibt,
pann fchiitte das Waffer ab und {dhitte mwieder andered
warmes Wafler dagu.  Launtere Drepvicrtelpfund Sucker
bis er einen Saden ieht , fehile von swey Citronen die
©Schale ab und fdhneide fie in feine [Anglidhte Streifen,
thie fie in den Jucter, und ven Juder jum Kraut, [affe
¢s noch cine balbe Stunde fochen vaf feine Briihe mebr
und das Kraut weich ift, druce den Saft von den 2
Citronen dazu, thue dag Kraut in ¢ine Schiiffel und
brauche es jur Giille einer Tovee.

Suger Teig 3u Corten,

Zu diefeir Torten verfertige folgenden Teig: Nimm
¢in balbes Pfund Mebl, ein BVicvtelyfund fein qefiebten
Sucter , ecin Viertelpfund fein geftofene Mandeln , ein
Riertelpfund frifdhe Butter , ein Ey und ein Kafeeldffel
voll [immet, verfertige davon einen guten Teig, diefer
giebt den Doden su einer grofen Torte. Wil man Gits
ter fiber bie Torte thun fo muf man ein Viertelpfund
Butter mebr nebmen und 3 Vierielpfund DMebl, diefer
Teig fann man zu allen Torten gebrauchen, wo man dew
fpanifden Brodteig nicht [iebt,

BadenWiirttemberg



]

98, Sdyacolabe:-Torte,

Otan fofe ecitt Halbes Pfund gefchatte Manbdeln fettt
feae cinn halbed Pfund Schocolade anf eine Rlatee und
ftelle fie in cinen nidht gar warmen Ofen daf fie weich
wirh, Thue fic in cine ticfe Schiifier , verriibre fic mit
cinem Gy, thue dic Mandeln mit 3 Biertelpfund Juder
und von 2 Gitronen dic Schale am Qucter abgerichen
basu, riibre 48 Eyergelb davein, viihre dich cine Balbe
Stunde nach cinander, dann fdhlage bad fueifie vol
Gyern ju cinem fatten Schnee und tiihre ibn langfom
parunter.  Streidpe eine tiefe Form mit frifcher Butter
an, fege ein Papier davein and fireiche dad Papier auch
mit Butter atr, flrene feingeftofene Biveuit darauf, thue
das gerfibree darvein , fielle fie gleich in einen nidyt su
warmen Ofcu, fafie fie cine Stunde Pacten, febre fie auf
¢ine flache Platte um und laf das Papice darauf bis fie
falt it dann nimm e¢d wey und fteene fein gefiebten
Sucker daviiber.

Sat man feine Fovm su diefee Torte, fo febe im exjien
Theil N° 41, bey den Torten nach, wie man diefe Tovte
ohne Form backen fanm,

99. WTandeltorte mit Frdbeeren.

Schile und fofe ein Pfund Mandeln fein , Foche cin
Prund  groblicht geftofienen Sucer mit einem halben
Schoppen Waffer , fchdume ibn ab, und faffe ibn bis
sum Flug cinfodhen, pas beifit wany man dew Qiffel da:
vein tunft und fchuel hevaus sicht, frark paranf blafet,
ev wie Gaven flicgt oder Faden siebt, fo iff der Suder gut.
Thue nun gefchoind tic Mandeln davein, mit 2 Kochl o1
felnn voll Mehl, avbeite diefi wohl ontcheinander, fveide
cin Sortenblech mit frifeher Butter an, thue dew Vlan-
delteiq auf ein WiivEbreer, freue Miehl anf das Brett
und wable ibn o groff ald die Fovm, Thire ihn darein,
prucEe b wobl an , {chneide thn ofien ab und Dacte by
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i dinem nicht qav marmen Ofen.  Nimm cine halbe
Maas fchone Walderdbeeren und fivene cin balb Pfund
feingefiebten Suder dariiber und laffe fie eine Gtunde
fiehben § dann nimm cine halbe Maas gutent Nabm, f{chlage
ibn ju cinem diden Sdnee, nimm den GSdhatim ab und
thue ibn in ein Saarfied, bis aller Nabm gefchmungen
ift, wenn die Torte gerbbraun qebacen umd falt ift, fo
hebe fie vorfichtia aug der Form, fielle fie auf cinen
Tortenteller , thue die Grdbeeren it dem Sucér unter
den Rabm, fiille die Torte mit dem Rabnr und qieh fie
gleich su Tifche. Yuch ohne Erdbecren ifft diecfe Torte
fchon,

30, Zin fpanifher Brod. obder Blitterteiy,

Nivin 1 Pfund fhones Weigmebl, thue 6 anf ein
Wiivdbret, mache in dee Mitte cine Grube, thue imweéy
Mefieefpiben voll Saly darein und ¢in Viertelpfund frifche
Butter, wimtr frifches Waffer, {diftte es in die Grube
und maché einen Teig, den man quit wiivden fann, doch
muf er ficht s dick feyn. Wiivcte den Teiq, vaff wenn
man mit den Fitrgern davein dviicet, ¢v wicder in bic
Dibe gebt und Tege ihn bewfeitss nimm 3 Biertelpfuud
feifche Bieeer, mwiivee fie mit Waffer aug, daf feine
Ruole davin juviic bleibt, Tege fie in eine Serviette,
priife fie breit, dann tvabhle den Teig rund, lege Dic
Batter davauf, fdlage die 4 Ende des Teiqes diber die
Butter yufammen und wable ein Stii daraus, [éqe c8
i 3 Theile sufammen und wable ¢8 in dic Linge, leqe
es wieder in 3 Theile, wable ibn nodh einmal auf diefe
Weife, dann laffe ihn cvine halbe Stunde liegens dieh
wiederhole itoch 2 mal auf die gleiche et und dann fann
man ibn brauchen 3w was man will,

S etften Theil fiud nody andeve Urten Butter- odey
Blatter- Teigen, fo wie die ju Pafteten befchriehen,
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31, Torteletten von Sdyocolade,

Man wimmt 1 Bicetelpfund von der Leften Schocolade,
veibt fie fein uad thut fie mit ciner Dalben Piaad Habm,
pier Roth JucEcy und cin weniq feingeffofenem  Iim-
mer aufs Feuer, lafie e8 fochen Bis auf andevthalben
Gehoppen, laffe den Rabm mit dev Schocolade dlivch ein
Saarfied laufen, verviibre 8 Eypergeld, vibre den Nabin,
wenn er falt ift, in die Gyer, dad Wkeife (hivinge ju
cinem fatten Schnee, rviibre ibn langfam darunter, lege
in eine Tovtelettenform Blatter von fpanifchem Brodieig,
fiillle fie mit der Maffe und laffe fie in cinem nicht ju
Beien Ofen {chon bacten. it Milch werden fie audh
aut,

32. Bimbeeven.Torteletten mit Rabm.

Lege in cine tiefe Torvtelettenforms Bldtter von fpanis i
jchem Drodteig, thue einen Fingerbreit boch Himbeeren 1))

pavein, und fiette feingeftofencn Jucker und Jimmetr dav- |'
fiber, 3w 30 Totteletten nimm 12 Loth Jucker und cin |
Kaffeeloffel volf Simmet , viibre das Gelle von S Syern
Dagu , und rviibte fie eine Vieveelfunde lang , dann thue
anderthall Schoppen fiigen Rabm dazu, vibre ibn 3u
pen Gyern und fiille die Formcden vamit voll; bacte fie
langfam in einem warmen Ofen , fiveue woch ein weniq
Quefer barfiber und gied fie falt auf ven Fifch, Aur
gleiche SBeife macht man Toveeletten vou Kivfchen ober
Erdbeeten.  3u fauren Kivfchen nimmt man gleich vict
Jucker, su fdwargen Kivfcdien nue halb fo viel. Zu 24
Tovteletren braudht man von einem balben Prund Web!
unud it balben Pfund Butter {panifchen Brodicig,

33. Teorteletten von Kartoffeln (Erdapfeln),

RNimm ein halbed Vfund feingevichene Kavtoffeln , ein
palbed Bfund gefiebten JFJucker, rviibre ¢d mit 10 Eyergeld I ig:
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¢ifle Balbe Stupdbe Tang mit ein wenig IJimuctehl nund
Orangenbliithengeift oder der abgeriebenen Schale von
ciner Gitvone, Dad Weifie {chwinge st einem fattes
Schnee , fireiche Tovtelettenformen mit frifcher Buticr

an, firee geftofienes Mildhbrod dariiber und flille dic ,
il Gormen , ftelle fie in cinen nicht su Heifen Ofen und

.!;- Taffe fic drey WVicetelffunden davin bacfen. Wou dicfem

| Teiq Eanpe man einen Kuchen machen,

34, Rabm:Terteletten.

Nimm das Gelbe von S Cyern, ein BVicrtelpfund fein.
geficbten Sucer und bdie abgerichbene Schale von einey
Citrone, oder lege in den Rabhm cin Stangletn BVanilje,
Yaf den Rabm fochen und wicder falt werden, dann
pimin anderthald Schoppen oder eine Halbe Maas Rabin
in die woblverriibrten Eyer , das IWeifie fdhwinge i ei-
wem fatten Schnee , Yege vou fpanifchem Brodteig Blat-
ter in dic Formen, fillle fie und faffe fie eine balbe ,
Stunde bacen. |

35, Orangen. (Pommeransen) Torteletten. 1

Rerdriicte cin Halb Pfund Biseuit, thue cin Glas voll 1
guten mweifen Wein daviiber und laf fie weichen, verenbre ]
¢in Bicrtelpfund frifche Butrer mit 6 Cyergeld ju cinem ‘
diden Schaum, thue die geweichten Biscuits su dem ges ]
vitbeten, it cinem Bievtelpfund Sucer , cinem Kaffees ;
{8 16fel voll Simmet, ¢in balh Loth geftofene Candivter-Pot- ]
i merangenbliithe uud eine balbe in ucer cingemachte und |
| trockene Orangenfchale, das meifie vor den Enern fchlage ;
s cinem fatten Schnee, lege PBldtter von fpanifchem q
Brodteiq in Tortelettenformen , riibre den Schnee lang- .' i
fam su dem anbern, fiille die Fovmen und bacte fie eine
halbe Stunde.
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36, UAepfel mit Teig belegt.

Man nimmt cine qute Sorte Aepfel, nur feine fiife,
fehdlt und fchneivet fie mitten von cinanbder , fiicht dad
Sernbaus vorfichtia bevaus daf der balbe epfel gang
bleibt. Simm fpanifchen Brodreig, wable ibn cinen guten
Mefereiicten did aus und fleche mit cinem runden Aus-
frechor Blitter fo viel alg Aepfel find. Nimm dad weifie
pom Gy, verflopfe ed mit ein wenig Waffer, fiveiche jee
den balben eprel an , und frene Jucker daviibeyr , lege
cin Blatechen Teig davauf, dricke thn wobl an dew Aps
fel an, nimm cin Vlech , fieeiche ¢s bk mit frifcher
Butter am, Tege die Aepfel darauf, daf Feiner den andern
beriibre, firedche fie wicder mit dem feigen vom €y any
fireue Sucker daviiber ,» und backe fie in cimem Ofen odey
in ¢iner Tortenpfanne.

37, Rirfden: YBrod,

Nimm Milchbrod , fchneide es in runde etiva 2 finger”
dicfe Stiice, leqe ¢8 auf eine Vlatte und fdhiitte Milch
daviiber, decke e s und laffie fic eine Stunde ftehen,
Man nimme 1 oder 2 Pfund fhwarse Kivfchen, nachdem
man vicl oder wenig braudht, thue die Kivfdhen, nachrem
fie gewafchen und die Stiele davon find, in eine Caffee
volle mit 2 Glag voll vothem Wein, einem Stid Juder
und Simmet in fleine Stiice gebrochen, ein halbes Glas
poll MWaffer und cin StiiE Brovrinde, lofe dieh sufam-
men fochen Bis die Kivfchen verfocht inds nimum das
Beod aug der Milch, febre ed in verflopfren Eyern und
pann in geviebenem Brod um und bade dic Schnitten
in beifer Butter fchon gelb, Tlege fie auf Papier, daf
pad Fett davon Fomme, danw lege fic fchon auf eine
Platte; wenn die Sauce gefodht i, fo fhiitte fic durd
ein Haarfied diber das gebactene Brod wnd Ddriide dic
Sivichen fo viel moglich aus. Diefe Sauce fann man
s allen Kudyen von Fetichten gebrauchen,
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