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Kudenr, Tovten und fleined Badmwerk.

19. Sabinets:Pudbing. 125 Grvam. (*/, Pjd.) gan
feines Wehl, 1250 Gram. (1/, Plund) uefer, 1/, Lter
(/e Map) Milh, 125 Sram. (/4 Biund) Butter, 10
frijge Gier, 30 Gram. (2 Loth) Citronat und 30 Gram.
(2 Qoth) Orvangenjhaalen in Streifdhen gejdmitten, 70
Gram. (4 Loth) qrdblich gejtofene bittere Wacvoner, 100
Gram. (6 Loth) Kovinthen, 100 Gram. (6 Loth) Gultan:
Rofinen oder audgefteinte, in Stiwctchen gejdhnittene gerodhn=
liche Jtofinen.

Das Mehl wird mit der Mildh angerithrt und mit dev
Hilite ver Vutter jo lang iiber Feuer gertifet, bi3 Dbie
Mafje fich vom Topfe [63t. Dann reibt man bie 1ibrige
Butter su Rabhm, vithet obige Theile nad) einander bingu,
permengt died mit dem Angeriihrien und mijcht aulelst den
jteifen Schaum der Giev leicht durd). Der Pudbing wird
91/ Shunben gefodht und eine Schaumfjauce dagu gegeber.
Filr 12—14 Perjonen.

X. Kudyen, Torten und kleines
Baduwerk,

1. Gine Bwichel-TWife (fufen). Man made 3u
einer Rmiebelwibe einen mitvben Teig, und dijde S grofge
Rwiebeln in frifdher Butter, nehme eine gute Hand voll
Gewiiry : Schnittywicbeln, Petevfilie unbd 2 Hiinde voll witrflic)
sevfhnittenen Spect, und bdifhe e8 mit ben Brwiebeln, nehme
¢8 vom Feuer, jhlage 8 Gier davein, und vevvithre jie wobl
dbamit, nebjt 8 Deciliter (2 Schoppen) Mildy, ftreiche bie
Majje auf einen beliebigen Teig und backe e in etnem Ofen,

2 Basler-Ojfterfladen. 16 Gier, 16 Desil. (4 Schop=
pen) Milh, 125 Gv. (1/, Pjund) Manbeln, 4 Deciliter
(1 Sdyoppen) Rahm, 125 Gram. (*/; PBjund) Sucter, eben
joviel Meertrauben und IRojinen. Wan focdge in Deifem
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Kudyen, Tovien und fleines BVadwerf, 175
SWajfer einen Bret von 6 ftarf vertlopften Ciern und ber
Mild), bi3 ex gang dick ift, lajje ihn evfalten, und die Nadht
itber binge man ihn in einer weiffen Serviette aufj, damit
bad 2Wafjer abtvopfen fomne; jtatt biejes Vrei’s fann man
Peis- odber Griesbret fochen nach) Velieben. Am ndditen
Morgen vithre man die geftopenen Wandeln, 4 Eier, Nabhm,
RBucter, Weevtvauben wnd NRofinen in die Majfe. WMan
madie einen fpanijdhen Brodteig von 200 Gram. (einem
halben PLfund) Viehl und nicht gar jo viel frifcher Vutter,
belege eine groBe Tovtenpjanne mit bem Teig, fjtreue bdie
Pojinen und die Weertrauben Ddarviiber, jdiitte die andere
Fitlle davauf, ftelle e8 dann in einen wohlgewdrmten Ofen,
und lafje e3 eine fleine Stunde bacten.

3. Gin Reis-Luden. Sn einen dicfen Neishret von
250 Gram. (1/, Ppmd) Reid und Mild thue man 156
Gram. (10 Loth) zu Nabm gefdymwungene Butter, 8 Cigelb,
Bucfer und Simmet und dad ju Schnee gejdhwungene Ei-
weif, beftveidhe ein Blech mit frijcher Butter, ftvene gejtofenesd
Brod daritber und lafje den Kuchen 3/, Shunden bacen.

4. Gin Grics=Quden. Sn 12 Deiliter (3 Sdoppen)
fodbenber Mild) viihre man Gried zu einem Vret. Wan
lajfe ihn bann eine guie balbe Stunbe fochen, [laffe ihn
erfalten, und vihre 125 Gram. (1/, Pjund) zu Rahm ge-
jdpwungene Butter, 8 Gigelb, gejtofenen Hucfer und eine
abgeviebene Balbe Gitronenjchaale eine gute Vievieljtunde
tmmer nac) einer Seite unteveinander ; dasd Weife ber Cier
jchwinge man ju Schnee, thue e darunter und backe diejen
Kuchen wie den wvovigen. Statt Bucfer faun man Salz
dazu thun.

5. Gine Neis-Torte. Man fode 125 Gram. (ein
Rievtelpjund) Reid mit anderthalb Liter (einer Maj) Wiild
vedht dick, laffe ihn evfalten und rithre dann Buder, Simmet,
6 Gigelb und 4 Dejiliter (einen Schoppen) Wildhrahm dazu.
Dag Weige der Cier {dhminge man zu Scdhnee, und rihre
8 gany langjam bavuntev, belege eine Tovtenpfanne mit
einem jpanijchen Brobdieig, thue dad Geriihrte davauf, und
Iafje die Tovte eine Halbe Stunde backen.
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176 fudien, Torten und fleined Badwert.

6. Gine Mildhrafm=Tovte, WMan braudt u einer
groffen Tovte wenigjtend 12 Dejiliter (3 Schoppen) Jtabhm,
125 ®ram. (ein Bievtelpfund) 1mn aeftofene Wandveln und
eben fo viel Ructer. Man m)w 6 Gigelb 1/, Stunbde lang
in bie Manbeln, 613 fie weify find, gebe den Mabm uud
nach Belieben eine Citvonenfchaale und einige Lojfel Nojen=
wafjer dagu, made von 250 Grammesd (einem halben Phund)
‘.‘JrLtjl und  eben jo viel Buiter einen fpanijchen Brodieig,
Tege ihn in ein Blech odev in eine Torfenpfanne, giefe den
Nahm darvein, Ihuch nicht eher, al8 bi8 man die Torte in
pen Ofen ober auf's Feuev ftellen will, bejdhneive ven Nand
ringd BHerum mit einem Wiejfer, und lajje fie eine halbe
@tunbe bacfen.

7. Gine Marf:=Torte. 487 Gram. (12 ¥oth) Wart,
1/, Kilogr. (1 q.ifuu'm Mildhbrod, 5 Desiliter (2 Sdhoppen)
Mildh, 120 Gr. (V/, Phund) Wandeln, 95 Gram. (6 Loth)
Bucfer, 6 Gier, " Dejiliter (1/, Schoppen) Rabhm

‘“ an mtu!u pag gereinigte Wart mit dem nlquubuten
Mildhbrod in fochender Mildh) ein, laffe e8 evfalten, wihrend
man Mandeln und Bucter {topt, zevrojte alled mit dem
Gigeld und dem Nahm unteveinander, jdywinge vas Eiweif
ju Sdnee und gebe e8 daju, mache einen fpantjhen Brod-
teig von 250 Grvammesd (einem balben Pjund) WViehl und
¢ben o viel Butter, belege die Torvtenpfanne mit bem Teig
und laffe e8 eine gute bHalbe Stunde bacfen. Wan muf
diefe Torte warm anj den Tijd § und gebe fie tmmer
Det dem erften Service sum Nagout. Wan fann fie aud
mit ©alz maden, dbann aber werden bie Wiandeln weg-
gelajjen.

8. Gine jhwarze Brob=Torte. Wan ftofe 250 Gram.
(ein Halbed Pfund) Wiandeln neben fo uu.[ gejiebten Sucfer,
9 Grammed (etnem balben Quentchen) Rimmet und 10
Naagelein. Man zevflopfe 10 Cigelb dazu unbd vithre died
eine gute halbe Stunbe. Unterdejjen laffe man 125 Gram.
(ein BViertelpfund) jdywarzed Brod in einem Ofen diivr werbden,
aber nidht braun, jtofie e8 in einem Mirfer, lajfe e8 durd)
ein $Haarfied lanfen und vithre e in die Majje, jowie das
s Sdnee gejdhmungene Ciwei. Wan bejtreiche dann cine
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Kudyen, Torten und fleines Badwerk.

Tortenform mit frijher Butter, flveue gejtofened Brobd dar-
auf, thue die Fiille darein, und lafje jie in einem nicdht zu
heipen Ofent bret Vievtelftunden bacten.

9. Gine Buderbrobz ober Bidquittorte. Bu einer
Bidquittovte nehme man 375 Grammes (3 Viertelpfund)
gefiebten Bucer, 16 Gigelb, ben Sajt einer halben Citrone und
die gerviebene Schaale devfelben. Wian vithre bied eine balbe
Stunbe immer nad) etner Seite hin, gebe dasd ju Schnee
gefhmungene Giweify und 250 Gram. (ein halbes Phund)
jhon troctenes Weifymelhl fangjam Ddazu. Man beftreiche
eine {ovm mit frijder Butter, thue da3 Geriihrte davein
und laffe ¢8 3 Vievtelftunden gany langjam bacten. Die
Bigquit- und Mandel=Torten ditrjen wihrend dem Baden
nicht bewegt werberr.

10, Gine KavioffelzTorte. Man jdhwelle Kartoffeln,
aber obue jie aufjpringen zu lafjen, und wenn fte falt jind,
gerveibe man fie, gebe auf 200 Gram. (1/, Pjund) bis
370 Gram. (3, Pjund) Karfofjeln 260 Gram. (1/, Pid.)
RAucfer, eine zevriebene Citvonenjhaale, b ganze Gier und
6 Gigelb fangjam bazu, riihre es eine halbe Stunve nad
giner Seite hin, und thue die 6 zu Scnee gejdymingene
Giweiy dazu. Man beftveiche ein Tovtenbledh mit frijder
Butter, ftreue geftogened Wilchbrod davitber und thue dasd
Gerithrie davein.

Wenn man zu den Tovten, die man ohne Teig oder
Boden madhen fann, wie Mandelober Bidquit=Torten u. {. w.,
fein Blech nehmen will, weil diefe gerodhulich nicht tief genug
jind, o fcdhneidbe man zwet BVogen weiked Papier jo grof,
ald8 man bdie Tovte haben will, Dbeftveidhe jie mit frijher
Butter und ftreue ein wenig geftofenes Brod davitber, damit
ba3 Papier beffer von ber Torte abgeldst werden fann.
Man {dhnetde noch ein andeved Papier drei Finger breif unbd
fo lang al8 die gange Nundung ded Bodens, und nibhe beide
Gnden ujammen. Dies dient nur ald Nand dev Fovm.
G3 muf abev zuerft gleihfalld mit frijer Butter ange-
jtrichen und mit ein wenig gejtofenem Brode iiberjtvent
werden.  Man lege e3 bann auj ein Blech und fiille e3
mit ber Mafle; hernad), wenn die Tovie gebacfen ift, wird

a
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fie mit Bucfer iiberjtvent ober mit einem Guf tiberzogen,
wie man den Mavzipan tibersieht.

11. ®elbritben-Torte. 300 Gram. (lq Loth) Lurzeln,
14 Gier, 330 Gr. ("H Loth) burchgefiebter Bucter, 1 Citvone,
300 Gram. (418 Loth) jife, 70 Grvam. (4 Loth) bitteve
geviebene Mandeln, 2 gehaufte CRHIOffel fein bdurdhjiebtes
Kartoffelmehl oder gute Stirte.

Die Wurzelnn werden gewajchen, in LWaffer fawm hald
gar gefocht und, mwenn jie gang falt geworden jind, gevieben;
va8 $Hery bleibt zuviick. BVon diefem Geviebenen nimmt man
300 ©r. (18 Loth). Dann vihrt man bie Cidotter mit
vem Rucfer, Sajt und der abgeviebenen Schaale einer Gitrone
und den Wandeln, gibt die Wurzeln hingu und vithrt Dies
immer nad) einer Seite eine halbe Stunde, mijcht den jteifen
CSdhoum von 9 Giern mit dem 3uut01 (mehl durch und
bactt bie Majje 11/, Stunde wie Manbeltorte.

12. Gine Jimmet=Tovte. Die Simmet-Torte wird
nad) dvo. 9 gemadht, mur gibt man 8§ Gram. (1/, Loth)
Stmnet bazu. Wil man aber eine marmorivte Tovte Haben,
jo lajje man 31 Gram. (2 Yoth) Brod in einem Ofen qelb
bacten, {tofie 3 fein, lafje €8 durd) ein Haarjied gehen, und
ftreue e8 gany langjam unter die Wiajfe.

13. Ein Kaijer-Kuden. 1/, Kilogr. (1 ‘I‘flmb) in
Waffer eingeweidhted Brod, 125 Gram. (1/, Phmd) 3u
Nabm gejdhoungene Butter, fo viel geftofiene ‘.‘Jtmﬁrt 1, jo
viel Bucter, 8 Gigelb, eine halbe fein zerjdhnittene Gitronen-
jhaale, 62 Gr. (4 Loth) Nojinen und etwad NRofenwaiier
werden eine Bievteljtunde lang miteinander verriihrt, dag ju
&dnee gejchmungene Eiweiff dazu gegeben, und nady Nvo. 9
gebacfen.  Bu diejem Kuden fann man fein zerjdnittene
Gitronen und Pomevangen legen, und fann aud) eine Sance
pazu geben.

14. Gine englijfhie Tocte. I Biertelliter (eine Halbe
Maf) guten alten Wein und 4 Dejiliter (einen Schoppen)
Waijer, 187 Gr. (12 Loth) geviebenen Bucfer, 2 abgevichene
Gitronenjchaalen und ber Saft ver Citvonen werden miteinander
aefodht, bis auj 3 Bievtelliter (1/, WMaf); dann {chitttet man
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fudjen, Tovten und fleined BVachwert. 179

ed langjam in 8 woblverviihrie Eigelb, gibt ¢3 einige
ugenblicte auf's Feuer, f[diittet e8 in eine Sdyiffel,
und [Aft e8 ftehen. Unterbejjen Delegt man ein Bled) mit
einem Wanoeltetg und (Aft thn in einem Ofen Hhalb bacen.
2lBbann gieRt man bie Gier jommt dem LWein davein, und
Lt ed eine qute LVievteljtunde im Ofen backen.

15. Qinger=Zorte. 200 Gram. (1/, Bjund) fiife ge-
tiebene Manveln, worunter 30 Gram. ‘? t’ol)) hmm‘ jind,
250 Gram. {Ua Phund) Weehl, 200 Gram. Mlnb)
Sucter, 200 Gram. (12 Loth) Bu itter, 2 Gibotter, Hua (Selbe
von 3 hHartgefochten Giern, fein gerieben, bie ffme Sdaale
einer Gitvone und 2 Efloffel Avvaf oder Nbhum, sum Teig
gemacht, ausgevollt, mit einem Jtand wmlegt und gebacten,
pann mit beliebigem Eingemachten beftrichen.

16. Gin Mandelzudjen I. 187 Gram. (12 Loth) in
Mild) eingeweidhted Brod, 250 Gram. (1/, Pfund) mit
Jlojenwafier geftofene Wandeln, 156 Gram. (10 Loth)
HAucter, 8 Eer, eine abgeriebene Citronenjhaale werden nad
Nr. 11 vevarbeitet und gebacten. BVon bdem Brod veibe man
dte Jinde ab.

17. Gin Mandel-Rujen II. 3 Milchbrode, 3 BViertel:
liter (11/, MaR) Mild), 93 Gr. (6 Loth) Butter, Buder
nad) Velieben, 62 Gram. (4 Loth) gejdhiilte und mit Nofen-
wafjer qqiobcuc‘“tﬂme[tl 6 Gier. Mild, Wiilchbrod, Butter
und Sucfer werden su einem Ddicfen Brei gefocht; ijt biejer
falt, jo rithre man die Wandeln und vad Eigeld nach und
nach) binein, zuleist nod) ben fteifen Schaum bdes Eiweif.
Hur dbas Backen verfahre man nach Jtvo. 8.

18, 6rﬁmrf3 fudjen. 4 Gier, ]o viel fie wiegen Sucler,
1/, jo viel Diehl und Butter, und eine abgeriebene Citronen:
fd}ﬂa[e. Sucfer und Mehl mltlop]c man mit dem ch (b, gebe
die ausgelafjene Butter daju; endlich witd ber Sd num Der
Gter in bie Form gefditttet, mit Bucker bu|‘lreut und im
Ofen gebacfen, bei mafiger Hibe.

19. Gine Mandel-Tovte. Wan fann bdie WMandel:
Torten jowohl mit al8 ohne jpanijchen Vrodteig verjertigen.
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Madht man fie ohne fpanijchen Brodteig, fo muf bad Bled)
mit frijcher Butter angejtvichen werden. 375 Gram. (3 Biev=
telpfund) Manbdeln, cben {o viel geficbten Bucter, die abge-
viebente ©dhaale einer Gitvone, 15 Eigelb werden eine Halbe
©tunbe vevavbeitet, der Schaum de8 Eiweil Lineingevithrt
und nad) Nvo. 7 drei Vievtelftunden gebacter,

20. Manbel=Herge. Bu einer Platte Weandel-Herzen,
welche in fech Hevzen und einem Stern befteht, nehme man
ein halbes RKilogram. (1 Phumd) WManbdeln, eben fo viel
Bucfer, die abgerichene Schaale einer Gitvone und 20 Eier,
und verfahre nach o, 18.

21. Gine jdwarze MandelzTocte. 250 Gram. (ein
halbes Piund) gut abgeviebene und qq’tm‘cm Manbdeln,
4 ganze Gier, 6 Gigeld, 4 Gram. (ein Quentdyen) Summet
und 8 bi8 10 geftopene Ndgelein wevden 1/, Stunde lang
verviihrt, der Schaum bed Ciweily dazu gegeben und nady
Dro. 11 gebacten.

22 Gine E}J?nuhrl:@ucrtfurtc. 1/, Kilogr. (1 Pund)
gejchilte und geftofene Mandelnr, 375 Gram. (3/, Pfund)
Sucter, die abgericbene ©dhaale und der Sajt einer Citrone,
2 Eter mit etwad LWafjer uu'rilE)rr werben mit einander
1/, Bierte piun‘ﬁu verarbeitet, die Majfe jchittte man in bdie
wovm, madje ein Gitter mm Tetg Daviiber, ftreiche die Torte
mit einem Gt an und laffe jie drei Wievtelftunden bacten.
Senn fie gebacten ift, fann man fie mit fein zerjchnittenen
PLommervamzenjchaalen oder Citvonat beftecten. Anftatt mit
Sajjer tann man aud) die Ciev mit JNahm verviihren,
wad aber weniger faftig ift.

23. Gin Mandel=Kugelfopi. 1/, Kilogram. (1 Bid.)
Nifge, fein geftopene Weandeln, 1/, Kilogram. (1 LBfund)
5u1‘d)qcﬁcblun Ructer, 16 Eier. Wlan vervithre 1/, Shinde
fang Wiandeln, Huder und L\"im'[[, gebe ben Sdaum ber
Gier ‘m,\u [w!luubv eine mugc{hopr worm mit frijcher Butter,
jchittte bie Majje binein und lajfe e3 bei Jtluhuu Heuer
eine ©tunde lang bacten.
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Kudpen, Torten und fleined BVadwert, 181
24. Bisquit= ﬁuurﬂjupi 1/, &ilogram. (1 Pfund)
Juder, 18 Eier, eine abgevichene Gitvonenjdaale, en Sajt
h[‘l]klbul 375 Gram, (/s Pjund) Wiehl. WMan verviihre
Auder, Citrone, 8 Mu[b uno 10 ganze Gier !/, Stunde
lunq, qe[w Dad ‘“u‘hl pazu, vithre e nod) ein wenig, endlich
pen ©dyawm ber 8 Gier, und verfahre im Uebrigen nad
A 23:

25. Gin gevitjeter fugelhopf L. 250 Gram. (1/, Bid.)
frifche BVutter, 8 Cier, 8 Eflbfjel voll Mehl, eben jo viel
Mildh, etwad Bucter und jehr wenig Salz, 1 Lojfel voll
Bierhefe. Wan [afje die Butter an einem warmen Drt
weid) wevbem, (dneide fie in Fleine Stitctchen, und riihre fie,
big jie wieber zu Nabm geworben ift, gebe ein Eigeld, ein
Loffel voll Weileh, ein Loffel voll Weehl dazu, und verrithre es,
big alles zu cimm Teig geworden ift. o fahre man fort
mit ber gangen *Portion, gebe einen Xdjfel voll jergangene
Heje und ven Schawm der Eier dbazu, Dejtreiche eine Form
mit BVutter, lege zeridhnittene Wlandelnt Ddarvein, fdiitte bie
Weajje Immn und [nnc fie an etnem wavmen \"“Lt aufaehen,
jfobann [afje man f{ie eine Stunde lang im Ofen bacten.

26. Gin gerithrier Sugelfopf II. 250 Gr. (1/, Lid.)
gt Nabm vervithrte Bulter, 8 Cier, 3750 Gr. (2/, Piund)
Mehl, 2 Cildffel voll "wnl;qc 91 Gr. (2 Yoth) Ruder,
etiva8 ©aly.  Wan Tege die Cier in warmes Wajjer, rithre
oie 8 Gigelb nach einanber in bie Vutter, gebe bas Wiehl
in die tn MWiildh) vergangene DHefe, und verfahre tm Uebrigen
nac) Jvo. 25.

27. Gin gerithrter SKugelfhopf ofhne Hefe. 125 Gr.
(1/; Biund) gute, gejottene Vutter, 6 Eier, 6 Loffel Wiehl,
6 offel Mild), Bucfer und menig Salz. Die Butter lafje
man an einem warmen Ovt weic) werden, und verfahre im
Nebrigent nady Nro. 25.

28. Gin Sugelhopf. 1/, Kilogram. (1 Phund) Mebl,
4 Degiliter (1 Schoppen) Mild), 250 Gram. (1/, Pjund)
thm, 8 Gier, 1 Loffel voll Bierhefe, 1 Lojjel voll Bucter und
etwad ©oly. Die Vutter und bdie gewdrmte Wil werden
vevrithrt, 6i3 bie Butter vergangen ift und mit dem Wiehl ge-
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Tovtent und fleined Ladwerl,

Kudyen,

fnetet; bie 8 Gier, Hefe, Saly und Bucfer ihrevfeitd bet
bejtinbigen, ftarfem Hithren gewdvmt, yur Wajje gegeben,
und nach Nvo. 25 gebacken.

29. Nod) eine andere Art. 3 Vievteltilogram. (andert=
Balb Piund) Mehy, ein halbed Kilogram. (1 Pfund) Butter,
11 Gier und eine Tafjenjchaale voll geftofenen Bucker, ein
wenig Salz, 2 LWfjel voll Bierhefe und 4 Dejiliter (ein
Schoppen) Mild). WMan verfahre damit nadh v, 28, mw
nehme man eine grofere Forn.

30. @ine gevingere Art. 1 Kilogram. (2 Phund)
Mehl, 250 Gr. (ein balbed Pjund) Butter, 3 Gier, ein
wenig ©alz, 2 Ljfel voll Bierhefe und 10 Degiliter (3mwet
und einen DHalben ©cdjoppen) MWiilch. Wan veravbeite den
Teig, 618 er von ber Hamd fallt, und bade ihn. nad
Jro. 25.

31 Gin Spedfuden. Cin Halbed RKilogr, (1 Pfund)
Mepl, 125 Gram. (1 Vievtelpfund) Butter, 4 Desiliter
(1 ©doppen) Mildh, 4 Cier und ein wenig Saly; —
pavaud madie man einen Teig, thue ihn in ein grofes, mit
frijher VButter angeftrichened runbed Bled), und lajfe ihn in
bie Hohe geben, bHi8 bad Blech voll ift. Man jerjdhneive
pann guten Specf, wie man thn jum Spicfen nimmt, be-
jtecte den Kudben bamit, tmmer einen Finger breit von ein-
ander, und lajje ihn 3 fleine BVievteljtunden backen.

32. Mitlhaujer Ofterbrod oder jogenannte Ofterfudyen.
Man nehme 8 Kilogram. (16 Phund) Mehl, eine Ileine
Hand voll Salz, 48 Deciliter (12 Schoppen) WMildy, anbdert-
balb Kilogram. (3 Pjund) frifdhe in Sticke zerjdnittene
Butter, 9 Eier, 4 Lwjfel voll guter, dicfer Vievheje. Dad
el und 24 Degiliter (6 Schoppen) warme Miild) werden
veravbeifet; die anbere $Hilfte der Wiilch verriihre man mit
per Butter, und thue alles zujammen; die Eter und die
$Hefe wivme man unter bejtandigem RNithren, thue died audy
sum Teig, und vevavbeite alled miteinander nod) eine Weile.
Falld er zu dict wive, jo gebe man Mildh dazu, it ex aber
su diinm, fo thue man Mehl davein, jhneide weifsed Papier
in ber Runbde, fo grof man dag Ojterbrod haben will, und
bejtreidhe e8 it ein wenig Buiter. LWenn bann ber Teig
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Rudjen, Torten und fleined Badwert. 183
orei Finger breit in bdie Hohe geftiegen ift, jo wirfe man
pa3 Brod wie anberes aus, jetse jeden Laib auf das Papier,
bejtveiche fie audwendig mit einem Ei, und lajfe fie etwa
5 Bievteljtunden bacten.

33. Gin Obftfuden mit fpanifdem Brodleig. Man
madie einen Teig von 250 Gram. (1 balb Pjund) Wehl
und ebenjoviel Butter nach) IIL. Jir. 4, lege ibn in eine
Tortenpfanne, und belege thn mit gejchalien Henetten obev
Borjtorjer-2epfel, beftrewe dieje mit Ructer, bejdhneide mit einem
jhavfen Weejler den Teig rings hevum, ftelle bie Torten:
pfanne auj’s Feuer, und jepe den Deckel, auj welchem bas
Feuer fchon vorher brennen mup, vavouj. Die Tortenpfanne
darf nidyt anjgevectt werben vor Verflu einer BVierteljtunbe.
Diefer Kuchen muf bet gelinbem Fewer gebacfen werben;
auf dem Dectel darf e8 nur in ber Witte brenmen. LWenn
bie Tovtenpfanne aufgemacht wird, und der Nampf anfingt
gelb ju werden, fo ftrewe man fber jedben pfeljchnits mwieber
ein wentg Sucter, lajfe fie ganz angbacden, und thue ‘den
Kuchen hernad) auj einen Tovienteller. €3 ift am bejten
biejen Kuchen tn der Tortenpfanne zu bacfen, wollte man
ihn im Ofen bacten, fo mup folgender Teig dazu gemacht
werden : Wan verrithre einen fleinen Nihrloffel voll MRebl,
awet Cflbffel voll Bucfer, ein wenig WMild), jdlage bret
Gier in dad Wiehl und vithre eine Weile in ben eig,
qebe 4 Deziliter (1 Schoppen) WMild) oder nod) bejjer Rabhm
bagu.  ft der Kudjen balb gebacten, jo giege man diejen
Teig dariiber.

34. Gin Obftfuden L. 3u diefem Kuchen fanu man
Kirjden, Bwetjchgen, Wiivabellen, Aprifofen, Pilmunen,
$Heivel= und Nohannisbeeven nehmen. Je jaurer das DO,
hb]’to mehr Bucter mup man dazu thun.  Bu einem Kuchen
fitr 8 Perfonen nehme man anderthald Kilogram. (3 Pp.)
Kirfden, fteine fjie aud, weidhe unterdejien 200 Gram.
(1 balbed Piund) Mildhbrod tn Focender Wilch ein, zer-
rithre 125 Gram. (ein Bievtelpjund) Butter ju Rahm, wnd
jhlage nacd) und nacd) das Gelbe von 8 Eiern daju. Wan

B

jiale und jtoge 120 Gvam. (ein Bievtelpfund) Manbdeln,
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thue fie zu Butter und Gievn, vithve fie eine gqute Viiervtel=
ftunbe untereinander, thue vas wmmm[ te, vorher wobl aud=
qt‘uuutic Mildhbrod dazu, und vithre e8 nebjt Bucder und
B Btmmet darunter. Kirjhen miiffen zuerjt cin wenig ans-
gebulickt mwevben, ehe man fie in den Teig thut. Das Weifze
vort ben Giern jdhwinge man ju Schnee und vithre e auch
dazu, Deftveiche ein Vlech oder eine Tovtenpfanme dict mit
frifher Butter, und flvewe gejtofened Milchorod Ddavau.
LBl man dem Mmfuu einen &lang geben, fo ftrene man
eine Hand voll Bucfer iiber die BVutter, ehe man dad Wildh=
brod pavitber ftreut. Man mufy diefen Kuchen itmmer bei-
nabe 3 Vievtelftunden bacten lajfen. Wan  fann auch Butter
und Manveln weglafjen.

35. Gin Objttudien. II. Man madhe einen Teig aud
2 tleinen L0ffeln voll 2Weigmeh! und ein wenig Mildh,
{dlage auf drei Bievtelliter (eine Halbe Mafz) Milh 6 Giev
dazu, evflopfe fie wobl, giefie die Mich ju bden Eiern,
thue Sucfer und das belicbige OOt dazu. Am Dejten find
Aepfel und Birnen in diejen Kudjen, weldhe in diinne Scheiben
gejdhnitten werben. Man Dbeftveiche ein Bledh mit frifdher
) Butter, ftreue gejtofened Brod dariiber, und laffe den Kudpen
i im Ofen jdhon gelb backen.

' Alle biefe Kuchen werden umgejtitrzt, ehe man fie auj:
trigt. Wan fann fie, wenn man e8 winjdt, n ewer
Wmelettenpianne bacten.

36. Objtfuchen. III. Man beftreiche ein Vled) bick
mit frijher Butter, fveue gejtojened  Milchbrod unge-
fabr swet Mejjerri 1ct011 bict Darvitber, und lege ba8 Obft
daraif. ‘“Enn verviihre einent fletnen Jtihrivffel voll Wiehl,
Bucker, 3 Gier, 4 Degiliter (einen Schoppen) Wil duvd):
einander, id)nth. €3 ubu pen Kucden unbd lajje 8 in einem
5lul1djmm elein ober in einem VBacfofen {dhon gelb backen.
Man gebe diefen Kucdhen in dem nambichen Gejhive auf
pen Tijdh, in weldem er gebacten wird.

37. Gine At Obft=Tovte. Bu allen Objt-Tovten
muf man bad Objt juerjt foden; man nehme e& dann aus
per Brithe und lege 8, fo trocfen al8 moglidh), auf einen
Teller. Sm Webrigen verfahre man damit nad) v, 39.
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Man made ein Gitter bavitber, lafle Sen Dbjtjaft mit
etwa8 Rucfer etnfochen, und wenn bdie Tovte gebacken ift,
o giege man thn mit einem fleinen Loffel in Diejelbe.

38. Gin Brov-Aepfelfudhen. Mlan Dbeftreiche eine
Lortenpfanne dict mit frijcher Butter, und ftveue eine Hand
voll Ructer daviiber, nebjit 62 Gram. (4 Loth) fein zer=
jchnittenen Weanbdelrr, welde gleidhmdpig in der ganzen
Planne verbreitet werden miiffen. Man zerjdneive Mild)-
brod in Scdnitten, wie ju einer Suppe, und lege fie jatt
nebeneinander in die Tortenpfanne, jhale und zerjchneide
gute Aepjel in diinne Scheiben, und lege fjie einen Finger
hod) auf bie Brodjdynitten, ftvene eine Hand voll Rucfer
davitber, und fahre fo fovt, bis bie Tovtenpfanne woll ift.
Weber die oberjte Lage von Wepfeln lege man ebenjalld bdiinn
gerichnittenes Wiilchbrod, ftelle die Tovtenpfoune iiber bie
Gluth, und mache indeffen ungefihr 6 Lofjel voll gefottene
Butter in einer Pfanne heif, {chiitte fie tber ben Kuchen,
oecfe bie Tovtenpfanne zu, madge Feuer auf den Decfel unbd
laffe ihn jchon geld bacten. Man bdarf aud) diefen Kudjen
nicht eher aug bev Tovtenpjonne nehmen, bi§ man fieht,
dafy bad Brod unten gelb 1ft und dHie Jlupfc[ sevfocht find.
Dean lege dann einen Tovtenteller davauf und jtivze den
Kuchen um.  Man tann ihn aud) in einem Ofen oder in
einem qu]Jmu]t‘[L‘ bacten. Man gebe ihn itmmer warm
auj den Tijch, Brod fann man obenauj weglajjen.

39. Gine AepfelzTorte. Man made einen Teig von
ein halb SKilogram. (1 Pjund) Wbl und eben fo viel
Butter, mad)é 2 Theile bavon, - den einen lege man in die
Tovtenpfanne und jtreiche ein Wu von Wepjel, 125 Gram.
(1 BVievtelpjund) ofinen, eine Tajjenidhaale voll Wafjer,
Sudter und Simmet, oder eine halbe abgeriebene Citronen=
fhaale bavitber. Fermer wabhle man bie zweite Hilfte ded
Teiged fo aqrof ald bdie erfte aus, fdneide jie rund, und
1[L[)111L etnen dret jFinger bdicden RNand bavon, zerjduel Wt ibn
in |dmale Niemen, beftreidhe den Nand der Torvte mit
Waffer, und lege bie Siemen etwa einen winger lweit von
etnanber auf die Tovte. Den zuvor abgefdhnittenen breiten
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Jiemen lege man iiber den Nand ber Tovte, ftreide bdiefe
mit einem @i an und lafje fjie brei Vievtelftunden gany
langjam bacten.

Man fann alle Objt-Torten, jowohl NRojinen-Torten
ald anbdere, obne Bleh ober Tovtenpfanne Dacfen. Wian
jdneive nur ein Papier rund, fo grof ald man bie Torte
haben will, ftreiche e8 mit frifcher Butter an, und lege e
auj ein flades Bleh. Wian theile dann bven jpanijchen
Brobdielg in zwei gleiche Theile, mwable ben einen Theil |o
aroff, ald dad Papier tft, und lege ihn darauf. uj diefen
Jetg lege man hernad) die Fiille, und lajfe ringd bherum
einen etwad mebr ald8 jwei Finger Dbreiten Jtand 1ibrig.
Den anvern Theil wahle man jo grofy ald den erjten, und
jhrieide einen etwa dret Finger breiten Mandb davon ab.
Das Webrige zerjchneide man in Jtiemen, und madpe bie
Lorte fertig, wie oben angegeben ift.

40. Gine anocre Urt. Wenn dad Blech ober bie
Tortenpfanne mit Teig belegt ift, jo jehdle man ungejahr
20 jchome Aepjel, die jich aut verfochen lajjen, und jdmneive
fie in 4 Theile, und jeoen Theil in moglichjt jeine Scheiben.
Man fdale und jdueide 120 Gram. (ein Bievtelpfund)
Manbeln in linglihe Stitcte, thue einige auf osen Boden
ber Tovte und die Hilfte der Wepjelihnite davauf. Man
ftree eine Hand voll Sucfer und ein wenig fein jerftofenen
Rimmet dariiber. Wian thue wieder Wianbveln und die anbdere
SHiljte ber Sdnibe davanf, und uleist ven Jtejt Wianveln
mit Sucfer und Simmet. Wean wahle aud dem itbrigen
Teig einen Dectel, zeidhne mit einer Wiejjerjpibe einige Ver-
sterungen bavein und lege ihi auf die Tovte. Den Rand
jchneide man vingd herum mit einem jcharfen WMejjer, ftretche
bie Tovte mit einem Gi an, und lajje jie drei Bievtelftunben
bacten.

=

41. Gin Suden von Quitten. Vien jicde gange Quitten
in Wafjer weid), jiehe die Haut davon, nehme alfed Mart
daraud und zervithre eg, big e8 gany weif ift. Jn 250
Gram. (etn halbes Piund) Wiarf werden 4187 Girammesd
(12 Qoth) fein zevjtopener Sucer, 6 Cigeld und cine Halbe
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abgeriebenne Gitvonenfhaale gerithrt, und ber Sdhoum ber
Eier bazugegeben. Dad Weife biefer Eier jdhwinge man s
Sdhnee.  WVean ftreiche eine Platte, auf weldher man ben
Suchen jerviven will, mit frijcher Butter an, lege den Teig
pavauf, ftveue ein mwenig geriebene Miafronen ober Bidquit
pariiber, [ajfe ihn dann in einem Ofen {hon gelb bacten
und gebe ihn jogleih anf den Tijdh.

42. Eine Quitten=Torte. Bu einer mittelmaRigen Tovte
braucht man drei big3 finf Quitten. MWan Fode fie in
jiedenvemn Waffer, bid die Haut aufjpringt, siehe bdiefe ab,
nebhme mit einem ofjel dag Mart davaus und thue s in
eine @dyiifjel, hievauj fodhe man 6 bHig 8 gejchilte Nenetten
mit 187 Gram. (12 Loth) Bucfer und einer halben Tajjen=
jhaale voll Whajfer. Sobald die epjel verfocht {ind, thue
man dad Quittenmart dagu und lajje €8 nod) ein wenig
mitfochent.  Jjt e8 nicht jiif genug, jo mup man mehr
Aucfer darvein thun,  Hernad) thue man dbas Gefodhte in
eine @diifjel, laffe e8 falt werden und thue ed auj einen
Feig nach Nv. 38.  Bu einer jolden Majie von Quitten
braudyt man nur 375 Grvammesd (vrei Bievtelpfund) Wiehl
und eben jo viel Butter.

43. Gine Quitten=Tovte mit einer Gallerie. Man
nehme etwa 12 6i8 16 nidt zu grofe Quitten, mwajde fie
recdhf ab, fdhiale und jdhneive fie entzwei, und nehme Da3
Sernhaud darausd; dann lege man fie in frijches Wafjer.
Die Ninbe Jammt dben Kernen lajfe man eine gute Bievtel-
jftunde fochen, briicte jie durd) eine Serviette, damit alles
Gallerige jich Davon fcheibe, thue bie Brithe wieber in eine
mejjingene Cafjerolle mit noch mehr Wajfer dazu, lege bie
Quitten davein nebjt einem gquten @tk Bucker, und lafje
fie weid) fochen. Dann nehme man eine Quitte um die
anbere Dheraus und lege fie auj eine Platte, dbamit alled
MWafjer wobl ablaufe, laffe fie falt werben, und madpe unter-
deffert einen jpanijchen Brodteig von 200 Gram. (einem
halben Phund) Wiehl und eben fo viel Vutter, wable thn
mejjerviictendicE aus, thue ihn in die Tovtenpjanne unbd lege
bie Quitten dbaranf, nad) Nr. 33. Die Torvte wird wviel
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fchoner tn einer Tovtennfanne, ald in einem Backofen. Die
Briihe, in welder die Quitten gefodht worben {ind, thue
man in eine mefjingene Pjanne, nebft einem guten Stiict
f! Sucker, serjchneibe eine Halbe Citvone in diinne Sdhetben und
i lafje fie mitfochen. Man faffe e3 Fu einer Gallevte einz
i fochen. 2Wenn die Torte gebacfen ift, jo nehme man fie
i ausd der Tovtenpfanne, giefe die Gallerte daviiber und lege
oie Citvonenjdhaalen bavauf.

44, Gine Gitvonen=Tovte. I. 4 Gitronen, 375 Gram.
3/, Pv.) Bucer, 250 Gram. (1/, Bid.) M mﬁmt Die
Gitvonen {chitle und jchneide man in ditnne Scheiben, jtreue
125 Gram. (1/, Pid.) Ructer Ddariiber und lafje fie in
einer porzellanenen Platte eine Madyt jteben, foche jie dann
. mit einer Theejchaale voll Wajjer in einem mejjingenen
i Gefa, und giefe die Wajfe durd) ein Haarjieb, oriice jie
[ aud, und foche ven Saft mit dbem 1ibrigen Bucter zu einem
Syrup.  Lege jodann auf einen fpanijden Brobieig von
37D Gram. (8/; Bio.) vie Hiiljte ber gefodhten Phunve in
fingerlange &titckchen zerjchnittene Citronenjhaale, gebe bdie
gejchilten und gejchnittenen Mandeln jammt dem Saft dars
; 1ibev, ftveue die Gitvonenjdaalent darvitber, madje ein Gitter
und lajje die Torte backen.
5 45, Citvonen=Torte. II. 375 Grammes (3/, Pjund)
i Bucfer, 4 Citvonen, 8 Gier. Die nhquubuul k‘.thmtu-
{haalen, der Sajt weier Citronen, 8 Eigeld und der Aucker
il werden eine halbe Stunde lang tmmer nad) einer Seite hin
['! i geriihrt, Der Schaum ber Giev bazu gegeben, und bdie WMajje
‘ auf einen balb gebacfenen fpanijden Vrobteig gefchiittet,
und eine Vievtelftunde lang gebactenr. Damit der Teig in
per Mitte aujgebe, fteche man tleine Lodher bdavein. Cin
{ Manvelteig nach) Nvo. 46 Ffann den jpanijden Brodieig
erjezen.
46. Gine KiviGen=Tovte. Man fteine 11/, Kilogr.
(3 Bhund) f[dywarze faure Kivjhen ober LWeichielfivjchen
aus, lege fic uuf einen Tetg von 250 Grammes (einem
balben Piund) Wehl und eben fo viel Buiter, ]tu le Jucker
davitber und que Jie eine halbe Stunde bacen. Den Saft
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vort den RKirjhen fann man mit SBucder foden, und wenn
oie Tovte gebacfen ift, bariiber giefen.

47. Gine Mivabellen-Torte. Die ausgefteinten Miva-
bellen lege man bicht nebeneinanber auf ben Telg, ftveue
Sucter bariiber und laffe bie Torte eine halbe Stunbde bacten.

48. Gine Aprifafen-Tovte. Die Aprifojen werben ge-
jhilt wund mit Wajfer und Sucfer eine oder zwei Minuten
gefocht. Wian lafje fie eine halbe Stunbe ertalten, lege jie
auj den Teig, und gebe auf jebe Aprifofe einen andgehiildten
und gefchalten Halben Sevn, ftvene Sucter bavitber und lafje
bie Torte bacfen. Aus den Hilfen fann man mit Wajjer
und Sucker eine Gallerte fochen, die man iiber die gebacfene
Lovte fdyittet. Die Aprifojen fann man aud) ungejdilt
anwenden,

49. Gine Jwetjfigen-Tovte. Man made einen Teig
nach Nro. 9, wable ihn mejferdicf aus, ftvewe gejtofenes
Bigquit oder Milhbrod bdariiber, lege die ausdgejteinten
Bwetjdgen davauf, gebe Sucer und etwad Simmet dazu,
und lafje e8 im Ofen backen.

50. Gine Himbeeren:Tovte. Man lege die Himbeeven
fingev8bict auj ben Teig, ftreue veidhlich Bucker bdaviiber,
unb lajfe e8 eine halbe Stunbde bacten. Den diberflijjigen
©aft ber Tovte lajfe man mit Bucer foden, und giefie
ihn mit einigen Loffeln voll Gallerte auf die Torte. Diejer
Suden mup immer eine gute halbe Stunde bei anjangs
ftavfem Feuer bacfen.

ol. Gine Maulbeeren=Torle. Sie with nad) Nvo. 50
beveitet.

b2. Gine Deidelbecren-Torte. Ehe man die Heidel
beeven auf ben Kudjen legt, wird eine oder zwei Stunden
suvor Aucter baviiber gejtveut, unbd bdie SHeidelbeeven einige
Mal umgetehrt. Wan fann jie mit Wein und  Bucer
fochen, [afje jie falt werden, behalte die Brithe davon juviic,
thue nod) mebr Bucer dazu, und laffe fie dict einfodjen.
Wenn dann die Wibhe gebacten ift, jo ftrene man ein wenig
Aimmet dbavitber, driicte ithn mit einem Lojjel in die Heidel:
beeven, und gebe fjie ju Tijde.
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53. Gine Jofannisbeeven-Torte. Man jiebe mit einer
Gabel die [obannidbeeren von ben Stielchen, beftrene jie
mit Buder und lafje fie eine ober zwei Stunben zugebectt
in dem Hucter liegen. Wan jdhwinge dad LWeife von jehs
Giern 3u Sdnee, vithre langjam 125 Grammesd (ein Lier-
telpjund) gejtofiene Weandeln und eben fo viel Sucter dbavein,
belege dann ein Bled) mit jpanijhem DBrodteig, thue bdie
SHilfte der Wiajfe auf den Teig und lege die Johannisbeeven
oaranf, die andere Hiljte ftreiche man baritber, und lajje
oie Torte backen.

54. Gine ZTrouben-Torte, Man fiveue geftofened
Milchbrod auf den Teig, thue bdie Traubenbeeven, Jucker
und Jimmet davauj, und lafje jie eine qute Hhalbe Stunde
bacten. Ghe man die Torte aud dem Blech nimmt, jchopfe
man mit einem Eleinen Lofjel den Saft von den Trauben
ab, foche ihn mit etwad Hucfer, und giee thn liber bdie
Zrauben. Man fann zwar aud) dad Abheben des Safted
unterlaffen. Die Tovte muf unterwdirtd jo fdnell gebacken
werdben, wie eine Himbeeren-Tovte MNro. HO.

55. Gine Rofinen-Torte. Man wajde und reinige
jorgfdltig ein balbed Kilogram. (14 Pjund) Nojinen und
etwad Wieevtrauben, fodhe fie mit etnem Glag Waijfer, cben
fo viel Wein und Bucfer jtavf, und jdhiitte die Majfe auf
ben Teig. Jjt die Torte gebacfen, jo gebe man den iibrigen
Sajt bozu.

56. Tabalg-Mollen. Man madye einen panijchen Brod-
teig von einem Dbalben RKilogram. (1 Pfund) Mehl und
eben fo viel Butter, wable thn mejjerviictenvict aud 1nd
gerjhneide ihn in ©tiice, die ein wenig fivzer {ind ald bie
Fovmen ober Holzer, die man dazu braucht. Jn der Linge
milfjen fie einen Fingev breit iibeveinanber zu liegen fom:

amen, wenn man den Teig iiber bdie Holzer vollt. Man

madhe dann folgenbe Fiille dagu: ein Halbed Kilogram.
(1 Pfund) geftofene Manbeln, eben jo viel gejiebten Sucter,
4 gevviebene Citronenjchaale, ben Sajt der Citrone, 2 Eier,
3 big 5 CERloffel voll 2Wajjer werden eine fleine Hhalbe
Stunbe verriihrt; auj jedes Stitctchen Teig breite man einen
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GEfiloffel voll Fitlle, lege dad Holy davauf, wictle ben Teig
parum und Dbindbe e§ mit einem mit Butter beftrichenen
Bindfaven feft, lege die Tabatsvollen auj ein Bled), einen
Singer breit von einander unbd bacte fie eine halbe Stunbde
lang in einem nidt allyubeifen Ofen, damit bie Tabafs=
vollen etwad 1weify werben, dann [bje man bdie jaden davon,
aiebe bas Holy heraud und fehre die TabatBrollen in Bucfer
und Bimmet wm, wdibhrend jie nod) warm jind. Lon einem
halben Kilogram. (einem Phund) Wiandeln und eben fo
viel Butter gibt 8 24 Sticf, Statt Gitvonen fann man
Stmmet nehmenn.

57. Mandel-Tovteletten ohne Teig. 187 Gram.
(12 2oth) gefdhdlte und geftofene Wianveln, eben fo viel
fein gejiebter Bucker, 6 Gier. Dad Eigelb mit dem Bucker
und den Mandeln, 51 Gram. (2 Loth) abgetroctnete Jo-
{inen werden eine Halbe BViertelftunde wohl wverarbeitet, der
Sdanm bder CGier langjam zugegeben, und die Wafje [dffel:
weife in mit Butter bejtvichene Fovmen gejdhlittet und um
Dfen gebacten.

58. Mandeljhnitten. Cin Halbed Kilogram. (1 P.)
fein geftofene Miandeln, 375 Grammed (3 Bievtelpfund)
fein qejtofienen Bucer, die abgeviebene Schaale einer Citrone,
2 ober 3 Giweily, dbie mit TWaffer verflopft werben, vithrt
man etwa eine halbe Bievfeljtunde, nimmt je einen ¥bjfel
poll auf eine ©dnitte Mildhbrod, und lGEt €8 in einem
mafiig heifien Ofen bacfen. Man fann diefe Schnitten mit
vecflopftem JMabm und ivgend einer andern fiifen Sauce
auftrager.

5Y9. Qleine Fliblein. Man made von 250 Gram.
(1/, Bjd.) Mehl und eben jo viel Butter jpanijchen Brod-
teig, wable ihn mefferviictendict aud, jeridneide thu in
Stiicte, wie zu TabafBrollen, Yege mitten auf den Zeig
gefochte epfel mit Mofinen, ober gefodhte Mojinen, wie in
Nro. HH bejdhrieben ift, ober eine Fiille nady NMro. 57, be-
fteeiche den Teig mit etwad Wajjer oder einem Ei, jdlage
den Teig 1iber die Fiille, driicfe ihn jujammen und bejdhneive
ihn ving8 berwm einen Finger breit von der Fiille, ftveidhe
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thn mit bem Ei wieder an, und lajje ihn in einer Torten-
pfanne ober in einem Oefelein jchon geld bacfen.

Il 60. Dreijpiben. Hievsu wird die gleiche Fiille gemacht,
-,:,: m't_e ju  den 'ﬂ-ltimmL _“l~‘mi 200 Gram. (ciucm hg[hcu
I PBruno) Weehl und eben fo viel Butter gibt e8 12 Dreijpite.
Man bHat einen runven Model in der Grdfe einer Tajjen:
jhaale; wenn der Teig ausgewahlt ijt, fo driife man ihn
aus, leqc‘ dann die Fiille mitten auj jebes Stilct, [i\'Lid}e
jie nm einem Mefjer breiecfig, beftveiche Den Teig mit einem
Gt und |dlage ihn in dvei Ecen ujammen. DVer Teig
muR aber jo gut itbeveinanber fommen, dag er die gFiille
gany bedecfe. Man fehre dann die Dreifpibe um, lege fie
auf ein Bledh) oder auj eine Tovtenpfanne dicht neben ein=
ander, beftreiche jie mit Eigelb, fprenge ein wenig Ructer
daviitber und laffe fie eine qute Vievteljtunde backen, fmmm
[ofe man fie mit etnem WViefjer voneinander und lafje fie
noch eine BVievtelftunde backen.

61. Tovteletten mit Gitter. Wan fille die Mobel,
in die man Teig gelegt hat, mit gefochten Wepjeln, Mofinen
ober fonjt etwa®, bejdhneibe Den Tetg ringd Derum mit
einem jchavfen Wiefler und madye ein Gitter von 4 big 6
Chicthen Teig, man fiveiche e8 zulekt mit dem Cigelb an
und [ajje e3 {dhon gelb bacten.

62. Tovteletten bon Gompoten. Bu 30 Tovteletten
mache man cim'u fpanifchen Brobietg von 250 Grammed
| (‘/ PBj.) Wehl und eben jo viel Butter, wable thn mejjer=
il tiicfen Dict uuf, lege bie Tovtelettenform davauf und jdneide
l‘ i 1’[)11 vund, ein wenig breiter al8 die Fovm, thue den Teig
1 in die Wiodel, ohne ihn zu bdritcten, jonjt gebt er nidht auf,
lege in jebe Tovtelette 1 oder 2 Loffel voll Gompote und
Iafje fie in einem Oefelein bacten. 2Wenn f{ie gebacfen {ind,
o gieje man auj jeve Tovtelette ein wenig Gallerte, 1o daf
fie itber bie (iompnte sujammengebe.  20uj diefe Art werben
alle Torteletten gemadyt, die mit eingemachtem Objt gefiillt
werben follen.

Fite Mandel=Torteletten madht man eine Fiille nady
Nro. 21, mur nimmt man ftatt Wafler jebedmal die dboppelte
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1= Portion Milch ober Rahm bazu. Man muf ju allen Tortes

letten ben Voben nie su dicf machen, jonjt werben fie
it jpectig unb nidht gut.
el 63. Ofen-Rudlein. 8 Degil. (2 Shoppen) Niild, ¥
1 250 Gram. (1/, Bd.) oder 370 Gram. (3/, Pib.) frijde i}
15 Butter und 125 Gram. 1/, Pid.) Bucker, 1/, Kilog. (1 Bid.) 1}
it Mehl, 11 Gier, abgericbene Citronenjhaale odec Rojenwaijer, |l
he Milch, Butter und Bucker werden gefodht, bas Wiehl lang= il
1 jam Dinein gevithrt, bis jich der Teig von der Pianne (O3t | ]
g Mean nehme die Viajje vom Feuer und lafje jie exfalten, wibe i
e rend man die Gier in warmed Wajjer legt; dann jdlage
jie man die Gier eind nacd) dem anbern bei beftindigem NRithren I
iE in den Telg, qebe ihm bden Dbeliebigen Gejchmact, und lege
et ihn [bffelweid 1 ber Geftalt einer Schnecte auf ein Bled,
it und bacfe diefe Kiichlein in einem nidht allzu wavmen Ofen.
Le Dieje Angabe qibt etwa 40 Stiict.

64. Ofen-Kitdhlein mit Waffer. Man fode 6 Thee-

L, jchaalen voll LWajfer, 260 Gram. (1/; Lfd.) frijde Butter
el und 250 Grvam, (1, Pfund) Bucker, werfe 250 Gram.
”f (1/s Bid.) Weikmeh!{ hinein, vithre jo gefdywind al3 mdglich
b bavin und Jo lange, 6i8 jih der Tetg von der Cafferolle
n [58t. Man nehme dann die Cafjevolle vom Femer und ver=

avbeite dert Teig nod) ein wenig, bis er abgebiihlt ijt. Unter-
o1 deffen lege man 8 Gier in wavmed Wafjer, rithre eined
e3 nad) Dem anbdern in den Teig und thue Nofenwajjer ober |
L= bie abgeviebene ©dhaale einer Citvone dazu, thue ven Teig i
be [offelweife in Tovtelettenformen, und laffe jie in einem Ofen i |
ig bacten. Diefe Ungabe gibt 48 Sttt und ift der von Jr. 63
i vorzuziehen. Man gebe fie wavm auj den Tijd).
1D 65. AepfelzRuden. Jm Allgemeinen ift u bemerfen,
b_r paf man immer gute felbjt aefottene BVutter nehmen muf, ;
15 fie dimpfen [ajfe, ebe man bie Kidlein davein thuf, und A
it feines, trocfene3 Wehl bagu nehme. Fitv bie Aepfel ijt ju
([t bemerfen, daf bie Vorftorfer- und Meicher-Aepfel am bejten i

find. Diefe Aepfelichlein werden auf folgende Art beveitet: i
& Man fdile 30—40 Aepfel, zerfchneive fie in Witfel und I
te fehre fie in folgenvem Teig wm: 4 Koffel voll WMehl, ein I
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wenig Mild), 4 Ciweifs, eine fleine Hand voll fein geftofener
Sucter undb ungefihr eine Eierjhaale wvoll Kivjchenwafjer.
©ollte ber Teig i diinn wevden, o vithre man nod) ViehE
oarein uno viihre e8 nodpnal® duvdheinanver, damit an
jevemn Stiickdien ehwas Teig hangen bleibe. &Sodann lafje
man jie bet einem ffavfen Feuer in heiper Butter bacfen, in
eint oder zwet Povtionen, je nach der Guofe der Cajjerolle
Aerden jie oben efwad qeld, fo fehre man fie mit dem
Sdaumldffel wm, und bace fie auf der andern Seite: man
nehme jie mit dem Schaumldfjel Heraus, dbamit bdie Butter
abtropfe.

66. Hepfel=Hitdilein mit vothem LWein. Man fodhe
4 Deil, (1 Sdop.) rvothen Wein, rvithve 2 —3 Loffel voll
EDCCL')I, eine Gierjhaale voll iumlmnnmm und eine Hand
voll Sucfer darein, und lajje e8 wicder fochen. Der Teig
mup fo did jein, Daf man ihn mit einem Finger uunnu.m[
fann. Den Tag, ehe man die Kiidlein bacten 1will, muf
man die epfel fdhdlen, tn vier Theile zerjhneiden, damit
fie trocten werden, an eine Gabel jtecfen und mejferiicten-
oicE mit pem Teige beftreihen. Von einem foldhen Teige,
wie oben angegeben ift, gibt ed 30 St IJm Uebrigen
verfabre man nad) Nv. 65.

67. Ciuc anbeve vt Wepfel-Qiidhlein ober Aehfelz
ftrauben. Wan vervithre 3 Lofjel voll Weifmehl und eben jo
viel Hucfer mit gutem weifem Wein falt an. Der Teig
darf weder ju bict nod) zu biinn fein.  Hevnach giefe man
einige Loffel voll \turuuumnm pavein, f!i‘i Dic epfel,
seridhneide fie wiivflig, werfe fie in den Teig und vithre jie
pavin um, bdbamit an jebem Stiicthen etwas 4“3 hingen
bleibe. Jm llcbriqen verfabre man nady Nv. 65.

68. MNod) cine anbeve v, Man fohile Wepfel, jehneide
fie mitten entzwet, lege fie in eine ©dhiifjel und fprenge
Bucter daviiber. Zu 12 Aepfeln vertlopfe man 2 Giweif
und einen guten Loffel voll Kividenwaijer, b8 die Gier
gang weif find, jdiitte e3 iiber die Wepfel, und riihre fie
bavin um, damit fie alle naff werden. Sodann fehre man
bie Aepfel in gejtogenem Brod, und bacfe fie nady Nr. 65
bei Djterem Mmwenden.
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69. Uehfel-Riidlein mit geftodter Ml oder RNahm.
Die gefdhalten wund getbheilten Nepfel merden tn 3 Loffel Dehl
mit fourer Mild) oder RNabm angeviihrt, in Bucfer um:
gefebrt und nady MNr. 68 qgebacken.

70. Gebadene Hepfeliduite. Die gefdhdlten und in
©dnifse gefchnittenen Aepfel wevden in Bucker und Rivjden-
wajjer eingeweidht, in Mehl wmgefehrt und nach Nv. 68
gebacten.,

71 Uepfelidnitten. Man fodht ein Wepfelmusd mit
Jiofinen, gibt ein Stitct Butter bagu und Focht die Wepfel
obne Wafjer; weun fjie gefodht find, laffe man fie falt
werden, 3erflopfe 3 Giweifl, riihre e3 zu den Aepfem und
ftreiche bies auj Milhbrovjdynitten, beftreiche jie oben mit Ei-
gelb, fjtvene ein wenig qeftofened MWiildhbrod pariiber, und
laffe e3 jdhon in Buiter bacten. Bet allen Snitten, die
man in beige Butter legt, muf bdie Fiille unten legen.

72. Aepfeltriigel, Man foche ein Wepfelmus mit Sucer,
Jofinen und Wein, lafie ed falt werden, fehre e3 jobann
Iofjelveife in gejtofienen Brofamen um, wnd bade ¢3 in
heifer Butter. Wian fann died mit einer Créme oder allein
anftragen.

73. Grdbeerenfhuitten. Geddrrted unbd geftofenes Milch-
brod, etwa 250 Gram. (1/; Pfo.) Sucker werbden iiber etwa
2 Teller voll Grbbeeren geftveut, man gebe 3 verflopite Gi
weif} dazu, ftreiche died auj Wilhbrodichnitten und bacfe 3
nad) Nr. 68. Man nehme fie dann aus der Butter, thue
Lojchpapier auf einen NRoft, lege bdie Grdbeerenjchnitten
pavauf, und beftrene fie mit Bucter und Jimmet. ©3 ijt
tberhaupt gut, Objtjdnitten auj Lojhpapier 3u legen.

74, Gcbodene Birnen ober SHuhnigel. Man jer-
Jchneide froctene gute Winterbirnen in etwa zwei mefjerviicten-
vicfe ©dnite, thue fjie in eine Schitfjel, giefe swei Loffel
voll Rirfhenmwajjer und eine Hand voll geftofenen Sucker
baviiber, fehre fie in Wehl um, und backe jie nach Nro. 68.

7. Rividentiidlein L.  Swei Loffel voll Mehl und
ebenfo viel Buder vithre man mit weifem Wein und etwa zwet
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£offel voll Rirjdenwajjer dict an, gebe 2 Giweily bazu, und
fehre je vier ‘u]mn mengebunbene ]c[)mmge Kirfden davin
um, indbem man fie beim Stiel hilt, und bacfe fie nad
Nr. 68.

76. Kividentitdlein IL.  Man vithre vier Lojjel voll
Weehl mit WMilch dict an, jdhitite etwa einen Lojfel voll heige
Butter langjam hinein, nebjt zwet Ciern und vithre e8 wohl
ourcheinanver. Dev Teig muf fo dick feinr, wie zu Aepfel=
ftrauben. WMan fehre etiwva einen Teller voll abgejtielte Kirjden
davin um und lajje fie [dffelweije nach Jvo. 63 backen.

7i. Gebadene Jwetifhgen. Mean jchile die Swetjdgen,
gebe 1in jede Den gefchalten Kevn, fehre fie in einem Teig
nach Nv. 76 um, bacte fie nach Nr. 68 und bejtvene {ie
mit Bucfer und Stmmeet.

78. Gcbadene epfe! mit Rofinen. Man  wajde
und reinige 250 Gram. (ein halbed Pjund) Nojinen unbd
thie fie in eine irdene Gafjevolle mit 4 Deciliter (einem
Edjoppen) rothen LWein, einem Glad Laffer, zwei oder dre
Gewiivynelfen und einigen Stichen Rummet. Man laffe
pied auf etwa ein Glas voll Saft einfodjen, ftelle die Cafjes
rolle vom Feuer und bacfe ungefihr feh3 oder fieben mwiivfz
[ichte FWeifbrodjchnitten in beifer Butter, lajfe f{ie abivopfen,
lege fte auf bie Nofinen und decte jie feft zu. Unterdejfen
{hdale man acht Wepfel, Jchneive jie mitten entywei, unbd lajfe
fie i Deifjer Buiter bacten. Wihrend fie abtropfen nehme
man dad Brod von den Jtojinen, lege e8 unten in die Platte,
und giefe die JMojinen jammi der Sauce daviiber. Wian
Tege dann die gebactenen 2epfel auj dbie Nofinen und frage
fie gletd) su Tijce.

79. Rofinen=Brob. Wian wafdhe und reintge 375 Gram.
(8 Viertelpfund) Rofinen und 425 Gram. (ein Vievtelpfind)
Meeertvauben, thue fie in etne irdene Cajjevolle ]'ammt einem
StiicE  Bucfer, einer Flajche vothen Wein und 4 Deciliter
(einem ©choppen) LWajfer. Man laffe €8 bann bid auj
ungefihr 4 Deciliter (einen Schoppen) einfodjen, zerjdhneibe
TWeifbrod in 16 fingerslange und 2 fingersdicte Yliemen und
gicge ein Glad rvothen Wein davither. TWenn der LWein in
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pag Brod gejogen i]'t bacfe man eg, lafje e8 abfvopfen,
und lege e8 etwa eine Bievteljtunde auf die Jiojinen. Her=
nach lege man dad Brod auf eine Llatte, thue bdie Nojinen
bariiber, und jdhirtte bie Vriihe darauj.

Man fann dad gleiche Brod aud) auf eine anbdeve vt
subereiten. Wlan nehme ndmlich nur hatb jo viel NRojinen,
anftatt einer Flajche LWein zwei, aber fein Wajjer. Wan
laffe ihn mit den Nofinen bis auf eine Flajche einfochen,
und thue Bucfer und Bimmet daran. Wan jdneide dann
pag IVeifibrod aud) etwasd dicter, lafe 8 in vothem LWein
ein wenig langer weichen, und bacfe e8 in heiger BVutter;
lege e8 dann auf eine Platte Hoch aufeinander, giefe den halben
Theil Weint und Nojinen baviiber, und decte €5 gleich 3u,
damit ed anziche. Den andern halben Theil thue man in
eine Sauciere, und gebe e8 mit dem anbdern auj den '.Tiic{}.
Man felle ‘Dtcw PRlatte immer o warm al® moglid) auf.

80. Gebadene Malvonen mit ciner Hagebuttenz nder
ButtenmuszSauce. Man jdile und ftofe ein Halbed Kilog.
(1 Pfund) Mandeln mit etwad Nofenwafjer, verarbeite jie
mit etnem 1/, Kilog. (4 Pjund) gejiebten Sucfer, eine ab-
gerviebene Citronenfchaale, den "E.m‘t bcric[hcn und 2 verflopjte
Giwei, bacte diefe Wiafje O] je in Deifer Vutter, lege
ed auf ¥ojdpapier und mml)L w[qmue Sauce: 1 Flajche
Wein, 1 Glad Waiier, 51 L;L"L und Rimmet foche man eine
1/, Gtunbde lang, 1'1"1(;1‘0 3—4 20ffel voll Buttenmus hinein
und foche e3 nodh ein wenig. ©odann jdiitte man e3 in
eine Platte und lege die Miafronen davauf.

81. Gebadenes Weiphrod ober Piafienfdnitten. Wian
Td)mﬁ‘ Weifibrod etwad linger ald ein Finger und zwet
Finger dict, giefe etwa eine halbe Stunbde vor dem Vacten
vothen LWein daviiber, fdyiitte den Wein ab, giefie ihn wieder
pariiber, und m‘rinbre jo bret ober vier “JJmI. Dann lajfe
man die Sdhnitten in Butter bacfen, und wenn fjie abge:
tropft find, jtrewe man Bucter und Simumet daviiber, und
gebe fie warm auf den Zijd).

82. Gebadene Weifbrodjdnitten. Wian Mmube Weif-
brod in Sdnitten, nidt gar jo dict ald ein tleiner Finger,
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laffe fie in vothem Wein einweidhen, fehre fie in 4 ver
flopften Giern um, und lajje fie in BHeifer Butter fdhnell
bacten. Wenn fie abgetvopft jind, lege man fie nebenein-
ander auj eine Platte, ftreue Bucfer und Simmet daviiber,
unb gebe fie gleidh anf den Tijdh.

83. Spanifdie Broblid)lein ober Weintiidhlein. Man
niache einen Teig von 250 Gram, (1/, Phund) Mehl, 2 mit
@als verflopjten Ciern, 1256 Gram. (1/; Liund) Sucfer und
weigen Wein, veravbeite died wohl, zerdriicte 125- Gramt.
(*/« Pfund) Butter, gebe e8 in den Teig, wahle ihn ausd
wie einen {panijchen Brodteig, gebe 1hn die Form eined Trint=
glafes und bacfe diefe RKitchlein nach Nro. 82.

84. Gebadenes Mildhbrodb. Man zerjdhneide Milchbrod
per Linge nach entywei, und lege €3 auf eine Vlatte didht
nebeneinander, jo daf ber abgeidnittene Theil obenauf zu
fiegen fomme. Bwei ober drei Stunden vor dem Vacten
giepe man falte Mildh langfam Ddarviiber, giefe ab, wicher
barauf, etwa 6 WMal, bid8 bdasg Milchorod qany weid) ijt,
Tebre jodann die Schnitten in 4 verflopiten Eiern wm, und
laffe jie Tangjam gelb bacfen. Man fann die Mildh auch
{tedend Daviiber {chitttenr, Dann werden fie viel fdhneller weich.

Wean fann alled Milchbrod auf bdieje vt bacfen. WMan
{dneide 8 zwei Finger dicE und etwasd mehr al8 einen Finger
fang, und verfabhre tm Nebrigen damit, wie aejagt worben.

85. Foselidnitten. Man zerfchneide Hag Milchbrod breit,
anftatt dict, giefie fochende Milch daviiber, jdhiitte jie wieber
ab, fehre die Schnitten in verflopften Giern um, und bacfe fie
in Butter jhon geld, laffe fie abtvopfen, firene Bucker und
Bimmet daviiber, und gebe fie auf den Tijeh.

86. Gicbadener Reis. Man fode 200 Gram. (ein
balbed Pnumd) Reid in 3 Liter (2 Maf) Milh und Sucker
etiwa 2 Stunden lang fo Ddick ald moglich, jorenge Mehl
in eine tiefe Platte, jhiitte ben Jeis Hinein und lajje ihn
uber Nadht ftehen. Den andern Tag ftrewe man eine Hand
voll Weehl iiber- ein Brett, thue den Neid daranf, und zer
{dhneide ihn in Stitcfe, etwad linger al3 ein fleiner Finger
und gwei Fingev breit, fehre die Stiicfchen in dem WMeh! um,
und bace fie bet gany gelindem Feuer jchon gelo.
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87. Nojen: Kiid)lein. 8 Loffel gefiebten Bucfer, 4 Gier,
eine abgericbene Citronenjchnale, £ 1mu,euh[uh)\nmmmr und
"“’L‘CD[' — Sucfer, Gier, k"tttmmnid_w.nlc und Drangenwafier
verrithre man, bi8 e weify ift, gebe bad Wiehl dazu, big der
Teig dick ijt, verdiinme thn mit WMildh, tauche das Gijen,
in welchem man bdie Kichlein backen will, in feiffe Butter,
jobann in den Teig, aber jo, daf der Teig nicht liber dad
Cijen binaus gehe. Wan ftelle vad Gifen gleich wieder auf
bem Boven ftehend in die Pfanne mit ver Heifen Butter,
lajje bad Kiichlein gelb bacfenr, die Butter davon ablaufen,
und bag Kidlein aud dem Gijen bervausnehmen, Diefe
Angabe gibt etwa 30 Stiicte.

88. Platten: Kitdhlein. 1 Shoppen Mildh, MehY, Jucter,
4 Eier, etwad Saly und ‘:-mn-;wzulu[Jt‘mm].k‘ v, wohl ver=
avbeitet, auf ein mit Butter angejtridhenes Blech gejchuittet,
wiro leidht gebacfen; wenn biejer Kuchen falt ift, ]uume
man ihn in vievectige Sdynitten, die man ’s Kreuz je wet
aufeinander fegt und in Vutter langfom backt.

89. Golbene Hauben, Mean uebme smwet Trinfglafer
ooll Weehl, ein Glad voll gejtebten Sucter, ein ganzed Ci
imd pad Weife von zwei andern, und umii[)rr e3 unter=
einander.  Laffe Butter in einem ‘J}fﬁun!uin heily mwerben,
und den & ‘mq jchnell bureh einen fiinjlocherigen Trichter I\mem-
fliegen, je 3 Lojfel auj ein Mal, bacte fie auf beiben Seiten,
und fege fie auj ein lmi)flo[\, 0ag mit einem Bogen ‘:o]d*
papiev wmwickelt ijt. Man nehme nocd) einen Vogen Lojdh=
papier und driicfe die Haube fott an. Wenn fie dann auf
pem Wahlholy falt geworben ift, nehme man fie Hinweg.
Diefe Angabe g Stiicte.

90. Aavauer Confédérés. 125 Gvam. (1, Phund)
gejdhdalte und gejtofiene Mandeln, 125 (_?‘mm. (1/, Pfund)
Sucker, 3 Ehweif;, eine abgericbene Citvonenjdaale. 1 Eiweif,
Weandeln, Sucfer und Citvonenjdjaale werden verrvithrt, und
der Schaum der ywei Eier wird dazu gegeben. Ein Blech wird
mit Jpanijdjem Brodieig belegt, die Miajje hinein gefchiittet,
mit Sucfer bejtreut und im Ofen gebacfen. it die Con-
fédérés gebacten und falt, jo garnive man fie mit Johannis:
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beevengallerte. Diefe Tovte Eonnte man aud) in Torteletten-
formen bacfen.

91. Didviifrige Strauben. Man fode 3 Vievtelliter
(1/, Maf) Wajjer und 156 Gram. (10 Loth) Butter, rn[)uilu
e5 in ein 1/, Kilog. (l Piund) Wiehl und vevarbeite ven Teig
fort, bi8 ev ein wenig erfaltet ift. Wlan lege dann dret=
sehn oder vierzehn Gier in warmes Wajjer, {dhlage eined
nach) dem andern in Dden Teig, und thue ein wenig Saly
dazu. Diejen Teig jdhittte man duvd) einen Straubentridter
in eine fleine eiferne Cajjerolle und lajfe die Strauben lang-
fam bacen. Wlan mafy den Teig immer auf warmem
Wafjer fteben Haben, dbamit ev nicht falt werbe

1

92. Diunnvofhrige Stvanben. Bu 4 Deciliter (einem
Sdjoppen) LWafjer nehme man 62 Gram. (4 Yoih) frijde
Butter und 250 Gram. (ein halbes Bjund) Viehl. Wenn
0ag Wajfer fodht, fo rithre man bad Wiehl damit an. Wan
lege {ieben Gier in wavmes :{bnnu, q\{:[nqu eined nad) dem
andern in den Teig, und thue ein 1wenig Saly und einen
Loffel voll Kirjhenmwaffer daju. Den Teig jdaffe man wohl
purcheinander, und jdhiitte je 4 Loffel bavon durd einen jehr
feinen Trichter in eine fleine eijerne Gajjevolle mit Heifjer
DButter, und lajje die Strauben auj beiven Seiten gelb bacten.
walld ber Teig zu dicf wive, fo verbiinne man ihn mit Ei.

93. Bauernftvanblein. Man nehme ungejihr 8 Deci-
fiter (R Sdyoppen) Milch, thue ein Stiictchen Buiter daju,
und wenn die Mild) focht, o rithre man Veeh( davein, bid
ver Tetg dict ]l, gebe @aly dazu, jtelle den Teig vom Feuer,
lege Gier in warmes Wajfer, und jdhlage jo viel in den
Teig, big bdiefer jo binn ijt, baf er burd) einen Tvichter
[aufe. Ditan thue Butter in ein fleined LPiannlein; wenn
fie beifp ift, jo jtelle man fie vom Feuer weq, uno lafje die
Etrauben davein laufen. Man bacte jie auf einem qelinden
weuer ganz langjant, und wenn fie aud der Butter fommen,
jo ftrewe man Huder dariber.

94. Berbrithte Strdublein. Man fode 4 Deciliter
(1 ©dop.) Wafjer, 47 Gram. (3 Loth) Butter, viithre Wehl
Davein, bis e8 ein bicfer Teig ijt, und viihre ihn auf dem
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seuer, big er fich von ber Pjanne [65f; thue ein wenig
Galy dazu, lege Gier in wavmed Lajjer, jchlage jo viel in
ben Teig, bi8 er wieder jo Dditnn ijt, Daf er durch einen
Straubentrichter laufe, und bacfe bann bie Strauben in
Lutter wie die vorhergehenden.

95. Giebadene Ameletten. Wan macdhe fleine Wme:-
fetten, und lege jie auj ein Brett, fiille jie entweder mit
Mianveln ober wmit epfeln und Nojinen, lege jie {iberein-
anver, verflopje einige Gier auf einen ZTeller, je nacdbem
man viel oder wenig Wmeletten hat, und fehre bie Wineletten
erftlid) barvin wum, fjobann in geftofiened Brod, und backe
jie fdhnell in Deifer Butter, lege fie auj Lojdhpapier, und
gebe jie warm auj den Fifd.

Diefe Wmeletten fonnen den Tag vorber gemadit wer=
pen, ehe man fie bacfen will. Sie miijjen nur bdie Yadt
liber an einen fithlen Ort gejtellt roerden.

96. Sdnitten. Wan fode 3 Bievtelliter (7/, Waf)
Waffer, vithre e8 in 1/, Kilog. (1 Pijd.) Wehl und 93 Gram.
(9 Loth) Butter, lege 16 Cier in warmed Wajfer, und
vithre jie nach und nad) in den Teig. Man jchneide Leifi-
brod in Sdpnitten wie fiiv eine Suppe, und fehre jede
Sdnitte tn dem Teige um.  WMan gerlajfe Butter in einer
Pianne; wenn fie heify ijt, {telle man fie von dem Feuer, und
lege die Sdhnitten bavein. Die Pfaune mup febr grof fein,
wenn man 6—8 Sdnitten davein legen joll. Man backe
{te unter bejtindigem Niitteln auj beiden Seiten jdhon gelb.

97. Sprigen=Kitdhlein. WMan foche 12 Decil. (3 Sdop.)
Milh, 93 Gram. (6 Loth) Butter und cinige Stilctchen
Sucfer in einer Cajferolle, ftreue unter bejtdndigem Niibren
Mehl daveinr, 6i8 e8 einen Ddicfen Teig gibt, und rviihre
parin, big man nidht mehr fann, thue ihn auj ein Bled
wnd wirfe ihn mit den Hinven, bi3 er falt ift. Wian zer-
aupfe dann den Teig in fleine Stiite, made jeded Stitck
etit 1oenig breit, und lege jie alle in eine &ditjjel. Wian
thie 18--24 Gier in mwavmes Whajjer, und Enete eined nad
bem anbern mit den Hinden in den Weig, thue aud ein
wenig Saly und eine Cierjdaale voll Kivjdenwajjer vazu,
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madje in einer Pfanne gefottene Butter heify, fiille die
Cpritte mit Tetg, ftelle die Butter, wenn fjie bheif ijt, ab
pem gFewer, und driicfe den Teig aus ber Sprie in bie
Butter, Cine Sprife voll ¢ibt jwei Kiichlein. Hat man
eine grofie Planne, jo fann man 2 ober 3 Stitd mitein:
anover bacten; nur mup man den Teig nicht zu dick madhen.
Sind oie Kiichlemn Jchwer, jo ijt der Teig 1 dick, und jallen
Jie gujanumnen, wenn man jie aud ber Butter nimmt, fo ift
er 3 bitnn; man mufl fie and) ein wenig langjam bacfen,
uno wihrend dem BVacten mit Butter begiefen.

98. Bwichad: Kiidlein. 11/, Liter (1 Maaf) Mild,
125 Gram. (1/, Pd.) Butter, eben jo viel ucker, 1 Kilog.
(2 Pjp.) Weehl, 20 Giev. Wiilch, Ructer und Butter laffe
man warnt werden, rithve ¢3 in dad Mehl und gebe die
Gier ein8 nach) dem audern bazu, veravbeite bdiefen Teig
wohl und jchiitte hn in eine tieje mit Butter beftrichene
Platte.  Dann lajfe man thn 1iber heifes Waifer hart tochen.
Wenn der Teig falt ijt, fo lege man ihn auf ein Vrett unbd zer-
jchneide ihn in fingevdlange und 2 Finger Dbreite Stilcte,
und madpe tn jeves Stitcfchen der Linge nad) einen Sdnitt.
Man laffe in einer grofen Lianne Vutter zevgehen. Wenn
jie beifp ift, Jo nehme man jie vom Feuer, Iajje fie eine
Weile jtehen, lege die Swicbacte davein und thue die Pianne
nidht eber wieder auj's Fener, ald bid bdie Rwiebacfe in bdie
$Hobe fommen. Wian Ilafje fie gany langjam und {din
gelb bacten.

99. Guofge Plutteln ober Sugeln. Man viibre ein
balbed Rilog. (1 Pid.) Mehl mit frijhem Waijfer an, bis
pev Teig o dinn ijt, daf er von dem Lbffel laufe. Wian
vithre ihn fo fhnell wie mbglich in Deife Butter, und arbeite
darin auf vem Feuer, bi8 ev fo dick ift, baf ev jih nicht
mehr veravbeiten [ajst. Untevdejjen ijt e8 qut etwad Butter
zuztigeben, damit der Teig nicht anjibe; man nelme ihn
bann aud dem Topfe, lege ibn auf ein Brett, zersupfe ibhn
in fleine Stitcfchen und mache jeded devjelben jo breit und
olinn al8 miglich. Sollten etwa fleine Knbdllchen darin fein,
fo nehme man fjie davaus, lege ben Teig in eine Sdhiiffel,
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und wenn er falt ift, fo thue man ein wenig Saly dazu.
Wean lege 20—24 Cler in mwarmed Wafjer, jdlage eines
nach dem anbern in Dben Teig, und zevoviicfe thn mit ben
Hinden, dbamit ev nicht fnollig werde. Wean muf nidht eher
wieder ein Ei bavein thun, al8 bi3 dad andere veravbeitet
ift. Wan gieje dann eine Gievjhaale voll Kivjdhenmwajier
paran. Wan lafje dann in einer grofien PBfanpe Butter
sergehert, und wenn fie beify ijt, {telle man fie von bem
weier, nehute einen runben eijernen ‘hui)l[nm{ voll Teig
nd thue ihn in bie Butter. Die Pfanne mup jehr grof
jein, wenn 4 oder 5 Putteln bdavin Plap bHaben follen,
penn jede Pfuttel joll die Grdfe von zwet Fauften haben.
&ie mitjjen gany langfom gebacfen werden; man mm‘, aud
dpie Pianne nicht eher iiber’s Feuer ftellen, ald bis ‘Mut
teln tn ber Hobe jind, unb wdbrend dem Bacten 11111;|L11 jie
immer mit Butter begojjen mwerden.

WMan fodje 8 Deciliter (2 Schoppen) Mildh mit einem
Stitckhen Butter und ein wenig Sucter. Wenn die Mild
fodht, vithre man feined LWeiffmehl darein, Hig e8 ein dicdfer
Teig tft. Den Teig vevarbeite man auf dem Feuwer, bis ev
fich von dev Pianne (68t bhebe ihn dann vom Feuer und
arbette fovt, 0i8 ev abgefiblt ijt; Ddann thue man nod) ein
wenig ©aly dayu. Hievauj lege man 15—18 Eier in
wavmed Wafjer, viihre eined nach dem andern in den Teig,
nebft einer halben Gierjchaale voll Kirjdenwajfer. Man laffe
bann Butter in einer LPfanne Hei werben, ftelle fie vom
Feuer, und thue einen halben Lojfel voll Teig dbavein. LWenn
man eine grofie Pjanne Bhat, jo fann man 8 ober 9 mit:
einanber bactenr. Diefe Angabe gibt etwa 36 fleine Piutteln

100. ﬁnir;.liil_,c ober Eni}';lmﬂ)tfi'lrﬂicin. 2 Rilogram.
(4 Pib.) Dieh 12 Decil. (3 Shop.) Milh, 187 Gram.
(12 ‘:mt_) “*nltcr, 6 Gier, 2 Lbifel “‘m[cp 8 Deciliter
(2 Sdyop.) laue Mildh) und Weehl verarbeite man u einem
Teig unb gebe die iibrige Milch mit dev Butter verviihrt dagu.
Die etwad gewdrmien und verflopften Gier gebe man mit
per Hefe dbazu, und arbeite fort, bid jid) der Teig von bden
SHinven [08t. Man beftvene ein Nudelbrett mit Weehl, thue
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pen Teig barvauf, und bdehue ihn vedt aud; man iiberlege
ihn eintge Mal, thue ihn wieber in bie Sdiifjel, und ftelle
thn hievauf an einen warmen Orf, daff er zwet Fingev breit
bodh aufgebe. Man lafje Butter in einer eijernen Pianne
warm werben, lege den Teig auf ein Judelbrett, und madye
28 Sfiicfe baraud. Man jdneide fie mit der Muldjcharre
jo rund al8 moglich, doch obhne ben Teig zu wirfen, jonjt
gehen die Snieplafie nicht auf, dann lege man eine weife
Gerviette auf dasd fnie, und ziehe jeded Stiicthen Teig iiber
dafjelbe, bis e3 o grofy ift al8 ein fleiner Teller. Wan muf
{ich aber dabei wohl in Adht nebhuen, daf ber Teig nidt
gevreife. Der Rand muf ein wenig dicfer fein ald dad Jn=
wendige, und tn der Witte wird mit dem Finger eine fleine
Grube gemacht; man lege jie dann gejdwind in bie heifse
Butter, und lafje fie bei einen ziemlich jdhnellen Fewer bacten.
(3 ift biebei jehr gut, wenn zwet Perjonen einander behilf-
lich {ind, eine, welhe die fniepldize 3ieht, und die anbere,
welche jie bactt; man fann aud) {itber einen Haubenftoct eine
weifie ©erviette binden und bdie Knieplate davitber ziehen.
LBor allem agber ift zu beobachten, daf man gute Bievhefe
befomme, jonjt werben bdie Knieplate zu jdwer.

101. Gewallte Kidlein, Dieje Kiwchlein Ednnen auf
yeteclel Avten gemadyt werden. Erjtend: 4 Cier, 1 Taffen-
jhaale voll fiigen Nahm und Saly verviihre man unter=
einanber, vithre Leifimehl barein, bHid der Teig dicf genug
gum Aufoahlen ift. Man wahle ihn zwei odber drei Mal
auseinanber, lege ihn mwieder Fujammen, wable ihn zulest
mejerdicf aus, {cdneibe mit einem Kudpenvidlein Kiidhlein
davaud, und Dbacfe fie in Deifer Butter gany beiter gelb.
Aweitend: Man mache einen Teig von 1/, Kilog. (1 Bid.)
Mehl, etwad Saly, 125 Gram. (1/, Bib.) in Stiicfe gefdhnit-
tene Putter, 4—5H verflopjte Cier. Die Eier fommen mitten
in dad Wiehl, und die Butter ringd Herum; man verarbeite
pen Teig auf einem Wirtbrett, wabhle ithn aus und verjahre
im Uebrigen wie in der evjten ngabe.

102, Sdenfelein zu baden. Cin Halbes Kilogram.
(@ Piv.) fein gefiebter Jucer, 200 Gram. (*/; Pjd.) fein
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aeftofiene Wanveln, 7—8 Gier, 3 Giloffel voll Rofenwaijer,
62 Gram. (4 Yoth) gejottene Butter, ein Stiickchen Butter
und Weehl. Man [dlage die Eier unter dad Wiehl, den
Bucker unbd die gejtofenen WManbeln, gebe dad Jofenmwafjer
dazu, unb vevavbeite ben Teig eine “‘mia[limm lang. ajje
bie Butter Heify werben und lege ein Stiictchen Brov bavein,
Wenn dad Brod gelb ijt, jtelle man die Butter vom Feuer,
faffe fie fajt falt werben, rithre jie gang langjam in ben
Seiq, und gleidh bavauj tvithre man 2Weigmehl bavein, bid
ber Teig fo dict ift, dap man ibn vollen ober wablen tann.
Je (octever Dev Teig ift, defto bejfer mwerden bie Schenfelein,
bie fingerddict unb fin uwrfﬁhuu; gerol{t werden und in Vutter
gebacfen, etwa 20 Stitd auf ein Wlal, wenn die *Bianne
grofy ift. Wian mufy jie nicht aup’s Feuev ftellen, ehe bie
Sdentelein alle tn der Hobe find. Aus dem gleidhen Teig
fann man auc) Wandeln mit einem WManbeleijen ausjtechen
und in Butter backen.

103. Faljde gebadene Mandeln. 250 Gram. (1/; Bd.)
‘“hl][ 125 Gram. (1, Pid.) Bucer und etwa 4 Svam.
(l Dentcdhen) geftoffener Simmet; thue e8 zujammen auj
ein Wickbrett und mache in der Miitte eine Gpube. Wian
serfhneide 62 Grammes (4 Loth) frijche Vutfr in diinne
Stitcfe und lege fie um dag WViehl herum. Wan zevtlopfe
bann 2 Gier mit mmu Wafjer, thue jie in dad Wiehl und
madye etnen Teig barvaus, [afje Butter bhei werden, und
bacte die ‘J.hmﬁulu ‘mm.

104. Gateaux de Milan. Ein halbed Rilog. (1 ‘J;‘fﬁ )
Meehl, 200 Grant. (V/; Pfo.) quw’teb!er Hucter, eine abgevie-
bene k\‘iimneuidmu[e, " 50 Gram. (1/, J,H ) Butter, b Eier,
MWajjer, Jo viel das Gigelb ausgibt; man wirke Dies 3u etnem
Teig, wable thn mejferviictendict aud, und ftede ihn mit
Blechernen kovmlein aud, thue Ddieje Gateaux de Milan
auf ein eiferned Bled), bejtveiche jie mit Eigelh, und [ajje
fie in einem Ofen nm Awijcdendielein jcdhon gelb backen.

165. Ringlein zu maden. Ditan lafje 125 Gram.
(etn Bievtelpfund) nmm Butter- in einer tvdenen Eafjerolle
sergeben, aber nidht DeiR werden, nehme jie dann vom Feuer
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und wiihre 166 Grvam. (10 Roth) ygejicbten Bucker und 4
Gier bavein, viihre e8 etwa eine Vievteljtunve zujanmmen,
ftrene Wiehl bavein, bi3 der Teig o dict iff, daf man ihn
vollen fann, made fleine Ninglein davaus, lege jie auf ein
Blech und beftreiche fie mit Sigeld.

106. Runde Juderbrode. Man verflopfe 6 Gier, big
jie gany wetf3 jind, thue ein halbed Kilogr. (1 Pjund) ge-
jiebtert Bucter dazu, vithre diesd etwa eine qute Vievtelftunbe
und gebe etwa 375 Gram. (3/, Biv.) WMehl darunter. Man
thue den Teig Ibjfelweife anf ein Vleh), jo dbaf e8 rund
werde. Der "Iniq mufy jo dict fein, baf ev auf dem Papier
nicht vecrlauje. Dann |!101u‘ man etn wenig Sucker davauf
und lajje bie ‘uu{I i im Ofen bacfen.

107. Buderbrod in Formen. 8 Gier, eben fo wiel
Mehl, al3 die Cier wiegen, ein halbed Kilogr. (1 Pund)
gejiebten Sucfer. Sucfer und Cigeld verriihre man eine
Bievteljtunde lang, gebe dad MWiehl langjam bdazi, tithre
nod) eine Liertelftunbe lang, und gebe den Schaum der
Cier dazu. WMan beftreiche die Formen mit frijcher Butter,
fillle fie mit bem Teig, jtreue mit einem Sieb Rucfer {iber
oie Vrodchemrwamd lajje jte backen.

108. Buderbrod in Papier. Gin halhes quq (1 1~ﬁ

Sucter und 20 bm vervithre man eine halbe Stunbde lang,
gabe 375 Gram. (3/, Piv.) Mebl langjam 3u, verarbeite
e3 noc) ein mcniq, thue den Sdharm ber Eier dajuw, und
nacd) Belieben eine abgeriebene Gitvonenfhaale, fiille bie
Papierjormen, ftveue ein wenig Jucer {iber die BVrddchen,
und fajfe jie nad) dem Brod im Backofen backen.

109. MandelzZuderbrod. 250 Grammes (ein Halbed
Piund) gejhilte und mit "lﬁaﬂ"er gejtofiene Manbveln, ein
halbed Rilogr. (1 ‘L" und) Suder, 375 Gram. (3 ‘l\lClh[
pjund) Eier (man wiege die Gier mit ben Sdhaalen). Niifre
pies eine halbe Stunde immer nad) einer Seite bhin, gebe
62 Gvam. (4 Loth) Mehl bdavunter, jdhile, fchneide und
bacte 125 Gram. (ein Biertelpfund) qc‘rmuc Mandeln, be-
jtveiche Ddie Bucferbrod:-Formen mit frifd Der Butter, fiveue
bie gehacften Mandeln unten davein, ftelle jie auf ein Bled)
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einen Fingev breit von einander, und laffe jie langjam in
etnem nidht gar zu Deifien Ofen bacfen. Diefe Aufgabe gibt
etma 60 Ructerbrobe.

110. Mandelbeod. 250 Gram. (ein Halbed Phund)
gejdilte und mit Nofenwaffer geftoftene Manbeln, 250
Gram. gejiebten Sucfer und eine Halbe abgericbene Gitvone
thue man in eine mefjingene Planne, und rviihre e auf
eutem gelinden Koblenfewer, bis e8 su einem Teig Wird,
ber aneinander bhingt. Wenn man einen qrofen Widrfer
hat, 1o fann man die Weandeln und den Sucter miteinanver
au enem Teig ftofen. Wan ftrewe dann halb Bucfer und
balb Meehl auf ein Nubdelbrett, thue den Teig darvauf, wable
thn ungejdbr drei mefferviictendict, fteche ihn mit fleinen
blecpernen Fovmlein ausd und laffe ihn nad) dem Brod backen.

111. Braunes ober Chofoladenbrod. I. 250 Gram.
(ein Dalbes ‘Bjund) gejiebten Sucter, eben o viel fein zer-
{tofiene Manbeln, 62 Gram. (4 Loth) fein zerviebene EChoto-
fabe, 2 Gram. (ein halbed Quentdhen) Ndgelein und 4 Gr.
(1 Quentchen) Simmet werden mit einander fein zerftofien.
Man thue alled zujammen in einen gropen Mdrjer oder in
eirer mefjingenen Pjanne auf ein gelinbed Koflenfeuer, bid
e5 gu einem Teig wird. Wean ftrewe dann Bucter auf ein
Juvelbrett, lege den Teig davauf, wable ihn halb fingersdick,
fteche ihn mit Fovmlein aus, lege die Braunes auf ein Bledy
und bade jie im DOfen.

112. Braunes. II. 250 Gram. (1/, Pid.) geftofiene
Manveln, 250 Gram. (1/, Pid.) gejiebten Sucter, 62 Gram.
(4 Roth) Chotolade, 4 Gram, (1 Quentchen) Jimmet, etwas
Kirjdwafjer, den Schaum von 2 Giern verarbeite auf einem
Wirtbrett, wahle o8 fingersbict aud, ftedhe den Teig mit
Wiovel aud und bacfe fie bei gelindem Feuer.

113. ¥nigbrod. 250 Gram. (ein halbed Pfund) fein
gefiebten Sucter und eben fo viel Wehl, 16 Gvam. (1 Loth)
geftofenen Anis, 2 mit Wajjer verflopfte Giweil, etwad
Potajhe verarbeite su einem Teig, ohne viel WMehl Fu-
gugeben, wable den Teig finger8dict aus, und driife ihn
in Anisbrod-Miodelein aus, ober in gewdhnliche Sucferbrod-
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formen. Man lege Papier auf ein eiferned Bled), die Wnis-
brode davauj, und fajje fie nach) dem BVrod im Ofen backen.
Wenn jie gebacten find, Ilaffe man jie auf dem Papier er=
falten, ftveiche dad Papier mit frijhem LWajjer an und laffe
ed ein twenig liegen; die nisbrode fallen Hernach von felbit
davon.  Ales Bucterbrod, dad man auj Papier jeht, it
anj dieje vt leicht vom Papier zu bringen.

114. ®feine bittere Mandeln. 250 Gram. (ein halbes
Lhund) Jiige und 62 Gram. (4 “oﬂ]) bittere, gejchilte und
mit Rucfer geftofene Weanbeln, 250 Gram. (ein Halbes
*}.ihnm_] gejtebten Sucker, bden Sdaum von 2 Ciern, vers
avbeite Diesd zu einem Teig, thue Papier aufj ein cmnet
Bleh, macdhe fleine Matronen davaus, und [afje jie nad
oem Brod tm Ojen bacten.

115. SimmetzMaudeln. WMan foche in einer meffingenen
Pranne einen dicfenn Saft von 37D Gram. (3/, Pfp.) Bucker
auf ein Glad voll Wajjer. Unterdejjen veinige man oder
f{ale 1/, Kilogram. (4 Pfund) Viandeln, trockne jie wohl
ab und vithre jie nebjt 16 Gram. (4 “ut h) fein qv|lm\uiczz
Bimmet mit einem holzernen Riheldfjel in den Suder, bis
otejer an Den Wianveln bhangen Oleibf. Die LPjanne mup
Ofterd vom Feuer gemommen werden, damit e3 fich unten
nidht anfetie; man lajje fie in ber Planne auj dem Feuer
trocfnen, fege jie dann auf ein Brett und zupje {ie von ein=
anber.

116. iﬂlnuhrliuuuc Man {dhale 125 Gram. (1 Bievtel=
piund) fife und 31 Gram. (2 Loth) bittere WMandeln, Tege
fie eine Stunde lang in faltes Whaijjer, und ftofe jie jodann
mit Nofenwajjer, thue 93 Gram. (6 Loth) fein g,quleu
Bucfer dazu, (dlage ein Gi b Nmm, und made davaus eine
Meajfe. Wean beftreiche ein fleined Blech mit weiffem Wads,
jtreiche Den Teig mefjerdict davauf, und lafje die Wajfe ge[b,
braun bacfen, [ofe fie gleich) mit einem Viejjer vom Bled),
jdyneide Den wavmen Kudjen in fingerdlange und 2 finger=
breite Streifen, und lege fie auj ein LWahlholz, damit {ie
frumm werben.

117. Pobelipine. Dian ftofe 250 Gram. (ein Halbed
Pjund) fife und 62 Cnmn (4 Loth) bittere Wandeln, thue
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250 Gram. gejiebten Bucfer dagu, nebjt einer abgeriebenen
halben Gitvonenjchaale und dem fefien Schaum von 4 Gi:
weiR.  MWan beftveiche ein Vledh) mit Wadys, fdyiitte den
Leig mefjerdict davauj und lafje ihn langjam bacfen, fobann
{hneide man ihn wie in Nvo. 116.

118, Groje Matronen. 1/, Kilog. (1 Bid.) Mandeln,
4 Gitrone, 1/, Kilog. (1 PLhund) gejiebten Bucer, 4 Eier.
Die gejdhalten Mandeln lege man 1/, Stunde lang in
frijed Wajjer, troctne fie ab und jtofie jie mit Rojenmwafier;
man gebe bie Scdhaale der Cifrone dagu und driicte den Sajt
oer Balben Gitrone davein, gebe nod) den Hucfer und den
Schaum der Eier in die WMajje, und vihre alled mwobht
unteveinanber. AlBbann lege man weiffes Papier auf ein
eijerned Blech), nehme su jeder Mafrone einen ERIdffel voll
Teig, und f{tveiche jie mit einem Mejjer {hon glatt und
oval; in der Wiitte briicfe man fie mit einem Wiefjerviicfen
ein wenig nieder, und lajfe fie dann bacten.

119. Mustat=Biinglein. Man veibe ein Halbed Kilog.
(1 Phund) Mandeln mit einem Tud) vedht ab, ftofe fie
ungejchilt, und gebe ein Halbes Kilog. (1 Pid.) geficbien
Aucter, 16 Gram. (1 Loth) Jimnet, 8 Gram. (ein Halbed
Roth) Nagelein und 5 woll verflopite EiweiR dozu, ver-
avbeite died au etnem Teig, mwalle ihn halb fingerddict aus,
oriicte ihn in die Fovmen, jtvene Sucfer auf ein Bled), und
lajje die Mustat-Siinglein bacten.

120. Mujdeln. 1/, Kilogr. (1 Bib.) abgeriebente und
mit Nojenwajjer geftofene Meandeln, 375 Gram. (3 Bievtels
pjund) gejiebten Jucker, 8 Gram. (1/, Loth) MNigelein und
16 Gram. (1 Loth) Simmet, beides mit einander fein zer-
jtofien, 62 Gram. (4 Loth) fein zerjdnittene Eitvonen, eine
abgeriebene Dhalbe Gitronenjhaale und dad Weife von drei
Eiern, weldes wohl gejdmmagen wird. Bevarbeite died ju
einem Teig, ftveue Bucter und Wiehl auj dad Nubdelbrett,
pamit ber Teig fich nidht anfele, mwahle ihn 2 oder 3 mejjer-
viicfendicf, und dritcfe ihn in Wujdeljormen aud. Hat man
feine foldhe Formen, fo fledhe man ibhn in blechernen Wiodeln
aud, und lajje ihn gangy langjam backen.
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121. Croquets. Man jdile 125 Gram. (1 Vievtel-
pjund) Mandeln, ftofe jie mit Rofenwafjer fein, und thue
ﬁe nebjt 125 (\umu gejiebten Bucfer und einem wobhl ver=
flopften Giweiy auf ein Nudelbrett, mache einen Teig dav=
qus, mwable thn mefjevviictendict uuf, beftveiche Dann eine
fleine Tortelettenpfanne mit Provenger=Del, lege den Teig
in die Fovmen und laffe ihn bacten. LWenn jie falt find,
fann man fie mit Himbeeven= ober Johannisbeeren-Gallevte
anftreichen.

122. Croquanteaux. 1/, Rilog. (4 Pfund) Wandeln,
375 Gr. (3/, Vjund) gejicbten Sucfer. Die gefchilten oder
znmﬂ‘}d)ahm Manbdeln jdnetbe man der Liinge nach entjwet,
thue ben Sucfer dazu, bejtreiche eine Kugelhopf= ober jonit
eine Fovm mit Provenger-Vel, und ftvene dann gefirben
BAucfer ringd in ber Fovm berum. Mandeln und Sucker
[ajfe man unterdejjen unter beftandigem Iithren gelb werden,
giefe ﬁc in bie Fovm, und britcke die Wanbdeln mit etnent
Gtdfel in der Fovm herum, b3 diefe angefiillt ijt; je diinner
oer menbn witb, befto Deffer ift es. Gbhe ex qml, falt
ift, Lofe umn ihn unn der Form und ftiivze ihn auj eine
PBlatte. Mit fleinen Crofando verfdbrt man bedgl., nur
theilt man ben Teig [ofjelweife auf Taffen|dhaalen aud. €3
ift bejjer Grofando an einem mwarmen Ot aujzubewabren,
pamit fie nidht jujammenjallen.

123. Croquanteaux auf andeve frt. 1/, Kilogram.
(1 Pjund) gejchnittene WVeanveln, 1/, u[oqmm (1 Pjund)
Mebl, 375 Gram. (8/, Pjund) mum, . Eiweifs, eine ab=
geviebene Gitronenjhaale, afled wobl vermengt, diinun in
Meodel geftrichen und im Ofen gebacken.

124. Tot-faits ober Ginerfet. WMan nefhme Suder,
Miehl und VButter, von jever Sorte jo viel, ald 4 Cier
wiegen. Die Butter jerviihre man zu NRabhm, gebe nad)
einander Bucfer, Eier und julest Weehl dagu, verarbeite den
Teig, bid er weify ift, und gebe ihn [dffelweije in gejhmierte
Torvtelettenformden. Man bacfe dieje Tote-faits in einem
nidht allzu Heifen Ofen. — IBIll man fie feiner haben, jo
fhmwinge man dad CGiweif ju Sdnee, und gebe ein wenig
geichalte und gejtofiene Wiandeln dazu.
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125. Dents de loup. 250 Gram. (1, Pfo.) Mieht,
250 Gram. Buder, 4 Gier. Bervilhre €8 ecine 1/, Stunbe,
a8 Meehl gulept; jhmiere ein Blech, gebe ben Teig [dfjel=

weife dbarauj, wund lafje fie bei gelindem Feuer Dacken.

126, Sleine Gedulds-Tdfeldhen. Man serflopie 375
Grammes (3 Bievtelpfund) Giweify mit einem Lojrel voll
Wajfer, b8 e3 weiff ift. Man thue ein Dhalbed KRilogram.
(1 Pjund) gejiebten Jucfer davein, und viihre eine Eleine
Bievtelftunde bavin, qebe bdie abgericbene Sdyaale einer
Citrone und 437 Gram. (3 und ein halbes BViertelpfund)
feines Weigmehl langjam bdazu, Dbejtveiche ein Bledh mit
wetfem Wachd, laffe den Teig durdh eimen Trichter davauf
berabtropjen, bacfe die Tdfeldhen in einem nicht allie beifen
Ofen und [ofe fie nodh warm von dem Bled.

127. Grofe Gedulbs-Tifelhen. DMan erriihre eine
halbe Stunbe lang 125 Gram. (ein Diertelpjund) Sucker
mit einem Gi, thue bdie abgeviebene Sdhaale einer Halben
Citrone dagu, und vithre hernah 125 Gram. (ein Viertel=
pjund) 2Weimehl bdavein, Dbeftveiche ein Vlech mit Wachs,
thue einen Theeldffel voll Teig nad) dem andern auf a3
Bled), und lafje bie Tdijelchen tm Ofen backen.

128, Aepfel-Tifelden. Man brate 8 biz 10 Bor-
ftorfec-2epfel, vithre da8 Mart bdaven nebft 7 Gfldffeln
voll geficbten Bucfer eine Dalbe Vievtelftunde lang unter-
einander, {dhwinge 4 Ciweif su Schnee, und rviihre es eben-
falls dagu, nebjt einer abgeviebenen fleinen Gitvone; beftreiche
ein eiferne Bled) mit Wadys, lege bie Maffe theeldffelvoll=
weije davauf, aber nidht su nabe aneinander, und lafje e8
gans langjam Dacen.

129. Quitten-Tafelden. Man fode Quitten in Waffer
weid), {dile jie, und jchabe dad Mart davon, riihre 250
Gram. (*/, Pfv.) defjelben und ebenjoviel Sucer 1/, Stunbde
lang untereinander, gebe den Schaum von 2 Giern daju,
tithre nodmal8 */, Stunde lang und verfahre im Uebrigen
wie in Nro. 128.

130. Merins, Man jdhwinge dasd Weife von 6 Giern
3t Sdnee, rithre 62 Gram. (4 Loth) Bucer unbd die ab-
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geriebene Schaale etner halben Gitvone bavein, thue ed [dffel=
weife auf ein Brett und backe {ie in einem faum wavmen
Ofen.  Diefe Mering lege man auj gejdwungenen Rabn.

131. $leine Merins in Papier. Man jdneide etwa
93 Dupend Blittchen Papier, tn dev Fovm eined ®(afes
ober einer Theetajfe, gebe ihmen bie Form einer Kaplel,
indem man et runbes $Holy, weldes oben die Vreite eined
Ruweifrantenftiicfes hat, davauf hialt und bag vorftehende
Papier rvingdun zu runden Naltden faltet. Man jdwinge
6 Giweif su dicem Snee, viihre 250 Gram. (ein halbed
Piund) gefiebten Bucter gang langfam davetn, nebjt einigen
Tropfen Drangenbliithemwafjjer oder der abaericbenen Sdaale
einer halben Gitrone; man fanu nac) Belieben unten in
bie Kapjel ein wenig Quitten-Latwerge odev etwad Vianbeln
fegen, €8 ijt aber beffer, gar nicdht8 davein su thun. Man
thue von ber Majje in bie Jovmletn, fo baf fie nidht gang
voll werden, ftelle fie auf ein diinned Brett, und lajfe fie
in etnem nicht zu Heigen Bactofen langjam Dbacen.

Man madyt diefe Mevind auch einfach) mit einem Ef-
(5ifel volf Schnee, den man auf ein Papierblatichen von
gleicher Grdfe wmmenbet,

132. Gefiilife Merins. Dan jdwinge a3 Weife
pon 14 Giern su einem Ddifen Schnee, vithre eint halbed
Rilog. (1 Pjund) fein gefiebten Bucter und einen Halben
Eloffell voll Orangenbliithenwafier gany langjam darunter,
fege weifes Papier auj ein Klichenbrett und thue die Wajje
(3ffelweije baranj, fo daf bdie Hiuflein die Grdfe eines
Sranfenjtiictes evbalten; mun fitlle man etnen fleinen etwad
tiefen CGR(BiTel mit den gefchwungenen Ciern, und lege ¢8
b einem Kitchenbrett auf bas Papier, damit jie unten nicht
anbacfen, ©ie mitjen einen Finger breit von einanber 3u
fiegen fommen und werden in einem faum warnmen Ofen
auf dem Vrett bellgeld gebacten. Died foll ungefibhr eine
Bhalbe Stunbde wibren. Man nehue jie dann ausd dem Ofen,
Teqe einen Halben Bogen *Papier paritber, undb mwenbde fie da=
it . Die Bogen miiifjen aber entywet gejdnitten werder,
ehe man die Werind pavauf legt, Damit fie in der Folge
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Defto Dejfer gewendet werden foHnnen; man nehme dann mit

cinem Theeloffeldhen bad LWeiche dbavaus, und jtelle jie ouf

]

einen BVacfofen. Man fdhwinge 3 Bievtelliter (eine Halbe
MaR) guten dicfen Nabhm 3u Sdhnee, obhne Sucker, fiille
oie Mering damit und lege 2 aujeinander, jo dap fie bie
dovm einer Suael befommen, Diejed joll 48 gefiillte Viering
geben.

133. Dimmels=Geftirn.  Wean reibe 250 Gram. (ein
balbeg Phund) ungejchilte Wiandelnt ab, und ftofe jie fein;
thue eben jo viel gejiebten Bucter, ein wenig fein zerftofenen
HRimmet und oad Gelbe einer halben Citvone daju. Wian
jdhoinge dbag Leifie von 3 Eiern su einem dicfen Schnee,
und rithre e barunter. Wian jtreue dann halb Miehl und
balb Bucter auj ein Judelbrett, lege den Teig darauf, wable
ihn mefjerritctendict und fteche thn mit blechernen Widveln aus.
Man beftreiche alsbann ein Bled) mit frijcher Buiter, lege
ote Gieftivne bavauj, und lafje fie gany langjam bacen.

134. Pfeffer=Ritflein. 2560 Gram. (ein halbed Pfund)
gefiebten Sucter, 2 Gier, etnen Loffel voll Nojenmafier, 2 Gram.
(1, Quentchen) Pheffer, 4 Gram. (1 Quentdjen) Simmet,
2 Gr. Cardomonen, 1/, fein zevfdhnittene Gitvonenjchaale,
250 Gram. (1/, Pjund) Veehl. Bucfer, Gier und Nojen:
waffer tithre man 1/, Stunde lang untereinander, und gebe vern
geftofenen Pieffer, Bimmet und Cardamonen und die Ci-
tronenjchaale bdaju.  Buletst rithre man dad Wiehl davein
und ftrewe Wehl auf ein Mudelbrett. DWenn man feinen
Mobel bat, jo volle man mit der Hand Niflein fo grof
alg eine Hafielnuf, ftelle jie auj ein Blech, und [lafje fie
Yangjam Dbacen.

135. Mandelfeamyden. 250 Gram. (1/, Tjund) ge:
johilte Weanveln, 4 Eiweif, 200 Gram (1/, ‘Bhund) gejiebter
Aucter werden untereinander geviihrt, und das Euweif zu
Sdynee gejdwungen. WVian bejtreiche ein Bled) mit Wachs,
gebe die Wiajje [offeleije bavauj, driicfe in dex MWitte eine
Definung ausd, bamit 8 einem Kvinzlein gleiche, und lajje
€8 Dacfen.

136. Bwichad. 375 Gram. (3/, Pibd.) Sucker, ebenjo-
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piel LWeigmehl und 8 Cier. Jucfer und Cigeld vithre mer
eine Bievfelftunde unteveinander, gebe oas MWeehl langfam
Dozu, und nad) Belieben efwas qunumwu Anis und endlidy
den ©dhaum ber Eier. WVan thue bie Majje tn ein langes
Bledh mit einem Nand, ober made dret Kapjelrr, jede vom
einem Bogen Papier, thue den Teig davein, und lajje ibn
in einem nidht allzu Heifen Ofen ober jlm]LhLllD]L[Llll bacfen.
Leat man den Teig in ein Vled), fo muf dajjelbe mit frifcher
Butter angeftrichen werben. LWenn bdie Swiebacte falt jind,
io m‘id}]tcim man fie in meffervitcfenvicte ©dnitten, lege jie
auf ein Bledh), und laffe fte in einem Ofen oder Swijchen-
ofelein jchon gefb bacfen.

137. Bwichad mit Mandeln, 425 Gram. (1/, PBid.)
gejchalte und ditnn evjhnittene Wandeln, eine halbe abgerie-
bene Citronenjdhaale, 62 Gram. (4 ‘JNJJ fein zerjchnittener
Gitronat, 187 Gram. (12 Loth) Weiffmephl. Sucter und
Gier verriibre man eine bhalbe Stunde lang; unterdefien
rojte man die Wandeln gelb und qebe jie jammt Citronat
und Citronenjdhaale, Anis und Wiehl dagu unbd fitlle den Teig
in Kapfeln, die mit Butter uuqcnm)m jind. 2Wenn bdie
Swiebacte falt {ind, jo ]Lf)nu‘m man fie in Dder Vreite jrei
mefjevvitcfendicE entywet, lege fie auf ein Bledh und laffe jie
{chom aelb bacen.

138. GorlsbadnerzZwichad. 125 Gram. (Y, Pjb.)
ge]leblm Buder, 4 Gier, 93 Gram. (6 Loth) fein gejtofiene

Mandeln, 125 O\mm ('* Pio.) Weifmehl, 8 feingejtofene
ermam[te und eine halbe nﬁgemb.n‘, Gitronenjdaale.
Manbeln, Jucter und Gier rvithre man eine Vievteljtunbve
lang untereinander, und gebe Gitvonenjchaale, Mehl und
Nelfen dazu. Wian made Kapjeln von Papier, beftreidhe
jie mit frijcher Butter, und fiille fie halb mit bem Zeigs
man becte ein Papier dariliber, dbamit die Swiebacte obenauy
niht braun werden. Wenn fie genug gebacten {find, fo
nehme man fie davaus, zevjdhneive fie in Sdnitten, lege fie
auf ein Blech und lajje fie jchon geld mwerden.

139. Sujaren=Sdynitten. 250 Gram. (1/, Liv.) gefiebier
Bucfer, 8 Gvam. (1/, Loth) gejtofener und gefiebter Anid
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und 4 Grvam. (1 Quentden) Fenchel, 5 Eier, 260 Gram.

( /2 Bip.) Mebl.  Bucker, Anid und Ciex uelbm eine halbe :
Stunde lang nad) einer Seite hin gevithrt, und dag Miehl
bu,;it geageben.  Im Uebvigen wverfahre man nad) Rv. 136. i
y . - o St 'LI‘
140. Bimmet-Sdhnitten. 200 Grvam. (1, Pib.) ge= |

r

jiebter Ructer, 4 EGier, 125 Gram. (1/, Bid.) gejdhdlte und
gebactte Manveln, § Grvam. (7/, Loth) Simmet, 2 Gram.
(1, Quenthen) Ndgelein und ebenjoviel Cardomonen, il
203 Gram. (13 Loth) Weigmebl. Buder und Eier ver:
tiibre man eine Dalbe Stunbe lang, qebe ben geftofenen
Stmmet, Nigelein. und Gardomonen daju, rithre nod) ein
wenig, und thue endlidh) das Wehl langjam in bie Wajje.
Sm Uebrigen verfahre man nad) Nr. 136.

r

141. Basler-Lederlein. Man thue 4 Decil. (1 Sdhop.)
Honig, 250 Gvam. (1/, Pibd.) Sucter, ebenjoviel ungejchilte,
in runde Stitctdhen gerjdhnittene Weanbeln, 16 Sram. (1 Loth)
Atmmet und 8 Gram. (1, Loth) Ge muﬂulhn bie man dit
sujammenfiot, zueinander, 62 Gram. (4 Loth) Citvonat f |
oder Pomevanzenjchaalen und eine fein zerjcdhnittene Halbe '
Gitronenjchaale, ein Gfad voll Kivjdhemwajjer und 625 Gram.
(3/5 Pib.) Weigmehl. Mian jtelle den Honig tn einer mej-
jingenen Pianne auj’s Feuer, und wenn ev todht, {chiitte man
ihn gefhwind in die Sdijjel zu dem Rucfer, Mandeln,
Simmet, Gewiivgnelfen und Citvonat. Dad Kivjdenwafjer ,
siinde man mit cinem Papier an, gieke e8 zu der Wiajje, i
und rithre noch) dag Wehl hinein. Man fann den Teig mu i !
auj den anbern Wiovgen ftehen lajfen, thue ihn bhernach) auf '
ein Jiudelbrett und wivfe thn ausd. Wian hat hiezu Widvelein,
mit weldjen man 4 Lebfuchlein miteinander ausbriicten fann.

Auf 4 Lebthchlein nehme man 78 Gram. (5 Loth) \ng |
unb wable jebes Stiict jo grofi als ber Wiobel; man [ege '
ven Teig auf den Weobel, driicte thn mit etnem Wiejjer nebenpi
pareiit, bejprenge ein Vlech mit Wehl, lege die Vebffichlein |
nebeneinander davauf, und bacfe jie in einem nidht allzu |
beifgen Ofen. Wan nehme jie dann heraus, jchneive fie mit il [
emem Mejjer entzwel, jedoc) nicht gang durd), lajje jie liegen, i
513 fie falt jinb, und madpe uleht einen t\'ub daviiber. Ehe LA
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man ihr aber daviber thut, muf mit einer Biwvjte alled
Mehl wohl abgejaubert werden. Diefe Portion gibt 7 Dupend
Sebtiichlein.

Diefelben Qebfiichlein Fomnen auch) auf folgende At
qmnm'[' werden: Man fode den Honig in einer grofen
mejjingenen Pianne, vithre den Bucfer mit ben Manbdeln
und dem Uebvigen davein. Man ziinde dad Kivjchenwafjer |
an und giefe e8 auch) dazu. LWWihrend dem Kochen rithre |
man dad Wiehl jo gejhwind ald mdglich davein, damit e3
fid) unten nicht anjefse. Wan ftveue ovann ‘“Ech[ auf ein
Nubelbrett, nehme den Teig aud der Pjanne, lege ihn mq
ba3 thr, wable ihn nefjerviicfendicE aus, jobald er ein
wenig abgefithlt ijt, und driicfe ihn in die Formen. ©3
muf aber ohne “it‘x,nq gejcheben, fobald der Teig falt ijt,
benn dent anbdern Tag qt er mdt mehr su vevarbeiten. Dev
$Hontg muf mindeftend zwei Jabhre alt fein, wm ju ben
Lebfiichlein gebraudht werden zu onnen.

142. Gin Guf ouf die Lederlein. Man focde einen
| Saft von 125 Gvam. (/, Bid.) Bucter auf ein halb Glad
| poll Wajjer, jhaume ihn bhiaufig ab und ftveiche thn nur
auf bie Lecferlein, wenn er cinen Faden zieht. idbhrend
bnu Anfteeichen mup man ihn zuweilen mit warmem “\-a]’[er
verdiinnen.
Folgender Gup pafit aud) auj Ddie Qecferfein: Wian
jdhinge zwet Giweiy su Sdnee, unbd ftrewe oder vithre
125 Gram. (1/, Biv.) .\hlnm‘iunywrul barein. Mian bejtreiche
pie Qecferfein mit einem fleinen Pinfel, lege jie wicder auf
ein Blech), und ftelle jie in den Ojen, bid fie trocten jind.
143. @rﬂlc Qebfudjen. 4 Deciliter (1 Shop.) Honig,
125 Gram. (Y ‘Jﬁf'ﬂ‘ Qucfer, 4 Gram. (1 Quentlein)
Simmet, 2 wmm (', Quentlein) Jngwer, ein Theeldffel
| voll quwhu'cn Anis, 1‘7) Grant. (1/, Bjund) zerjchnittene
i Meandeln, eine []ﬂIllt. 'umum[nuh wl[ Kirjchenmwaljer und
| 625 Gram. (3/, Pid.) WMehl. Dieje Lebfuchen werden nad
¢ MNr. 141 veravbeitet.
] 144, eige Qebfuden. Gin halbed Rilogr. (1 Ffo.) f
gejhilte und in Stiicte gefdnittene Wanbveln, 3 Giiweif,
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1/, Kiloar. (1 Pid.) gefiebter Bucter, 8 Gram. (1/, Loth)
Simmet, 8 Gvam. (1/; Loth) Cardomonen, 4 Gram. (1 Quent=
chen) MNigelein, 62 Grvam. (4 Qih) Citronat, 62 Gram.
(4 Loth) Ovangenjchaale, eine fein zerjdnittene Citronenjdhaale,
1/ Kilogr. (1 Pjp.) Vehl. Die Weanbdeln vofte man auf
einem Blech; unterbejfen jdhminge man Gier und Buder u
didem ©dhnee, gebe bdie gejtofienen Nidgelein, Rimmet und
Gavdomonen, Citvonat, Citronenfdaale undb Ovangenjdhaale
und endlich dag Mehl dazu. Wenn alled zujommenge-
vithet ift, o {Jcdhneide man 1weifed Papier in ber Runbde
pes obern Theil8 einer Theetajle, fireihe ben Teig Halb-
fmqv :3oicE bavauf, und laffe thn in einem nidyt su Deifen
Ofen bacter.

145. Margipan zu perfertigen. Bu bem Marzipan
fann man WMandeln, Hafelniiffe, Piftazien ober Nufterne
gebrauchen. Man {dhale die beliebigen Kerne, nacdjdem fie
in faltem 2Baffer gelegen, ftoge fie mit JNojenwajjer, und
nehme ebenjootel Bucter dazu, al8 die WMianveln wiegen,
menge e8 wohl unteveinander, thue den Teig in einer mef-
jingenen Pianne auf ein gelindes Kohlenfewer und rithre ithn
ftet8 wm, bamit er nidht anbrenne. o3t er i) von der
Rianne, {o laffe man ihn auj einem mit Sucter und Weehl
beftreuten Jtudelbrett erfalten, wable ihn wie einen andern
‘Tvig aus und bilde nad) Velieben allerlei Figuren daraus.

Die Figuren werden hernad) im \"fen gebacfen, mit einer
(b\Imm iiberftrichen, wieder in Den Ofen gejtellt und aus-
getroctnet.

146. Brauner Marzipan. 250 Gram. (ein Halbes
Prund) gejchdlte und mit RNojenwajjer aeftofene Wianbeln,
200 Gram. (ein halbes “L‘fmm) gefiebten Rucer, 8 Gram.
(ein Dafbe ¥oth) guten Jimmet, 4 Gram. (1 Quentdyen)
Nitgelein und eben jo viel Quﬁunwnvt oazu, alles fein zex-
jtofen. Der Teig wird tn einer Planne auf dem Feuer
beavbeitet wie in v, 145, auf ein Jtudelbrett gethan und ju
allerlet Figuren audgebilbet. YWenn man diirve Hajel- ober
anbere audgetroctnete Miifje dbazu nimmt, ]o mitjjen die Kerne
guerjt in frijhem 2Wajjer eingeweicht werben, bi8 man bie

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

218 fudyen, Tovten und fleined Badwerf,

Haut abnehmen fann. Man nehme dann fo viel Kerne
im L'*'-uuiL[)i ald Bucker, veibe fie mit einemt Tudhe wobl ab,
ftoge jie mit ein wenig Nojenwajjer ganz jein, uno mlmbu
pamit wie mit den andern. Dad Nojenwaijjer darf nul)t
unterbletben, fonjt witd dburdh) bad Stojen ber Kevne ein
el herausdgepreft, dad dem Mavzipan einen ibeln Gevud)
gibe. — Wil man einen Guf auj den Mavsipan thun,
jo wabhle man einen fleinen Nand auf denjelben, jdneide
mit etner fpiBigen Scheeve davein, und laffe den Wiavzipan
alfo Dacfen. 2Wenn er aud bdem *“wu fommt, wird er mit
Gitvonenjajt angejtrichen, der Gup davauf Q_tll]ﬂll und im
Ofen getrocinet.  LWill man ibn mit Streugucter befiveuen,
fo muf; der Bucfer baviiber fommen, wihrend der Gufy nodh
warm ijt; will man aber Gi8 ober einen Guf von allerlet
Savben auf dem Mavzipan Daben, fo laffe man Sucer mit
ein wentg Wajjer fieden, Hid er fid) ziehen (Gft, thue ibhn
bann vom Feuer, lajle thn ein wenig falt werden, und
mijche dann allevlet (\(IlL‘Lll nad) Velieben davunter, wie 3. B
Sajran, Cajtguiin, Cv bielein= (Sauraud)) Sajt obet andere
,__\m[ml, bie nicht jHAlich find; man flreidhe €8 gefhwind
auf ben Maryipan, ehe e3 falt wird, ftelle den Marzipan
in den Ofen und lajje thn troctnen.

147. Gin Budevtcig 3u Torten zu gebranden. 250 Gr,
(ein mwcf“ B uu‘n) Mehl, 125 Gram. (ein Bievtelpfund)
gejiebter Ructer und eben fo viel geftofene und gejdhilte
Mandeln.  Vian vermenge ed wobl miteinander auj einem
Judelbrett, mache in der WMitte eine Vertiefung, thue 2 zer=
flopfte Gier darein, und madje einen Teig daraus, bder |uf)
gut wahlen lajle. Cin jolher Teig ift su allen Torten
gebrauden.

148. @ofern. 41 Kilogr. (2 Pjund) Weifmeh!, ein
Balbes Kilogr. (1 Pv.) frijche Butter, 187 Gram. (12 Loth)
Bucter, 2 Eter und 24 Decil. (6 Ed)ﬂp.) Mildh. Man wivme
ote halbe Milch, und lajfe die Buiter davin sergcl)cn. Ueber
pen Sucer giefe man ein halbes Glad voll fodjendes LWajjer,
pamit er jevgebe. Wenn dann die Wild) lauwarm ijt, jo
tithre man da3 Wiehl damit zavt am, vithre die Vutter und
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bie {ibrige Mildh) dagu, und bearbeite Den Teig, bid er {hon
sact ift; man jdlage dann 2 Eier bavein, und thie den
Quefer und uac) Belieben eine abgeviebene Gitvone oder
8 Gram. (ein halbed Loth) Bimmet dazu. Man fann jolde
Gofern mit Piejfer und @aly verfertigen. Jft ber Teig
fertiq, fo bejhmieve man Das heiffe Soferneifen mit Spect=
jdwarte, fiille es mit Teig und lafje die Gojern auf beiden
Seiten geld bacfen. Diefe Portion gibt 10 Dubend Gofern,
weldhe fich 3—4 Wodjen an einem wavmen vt aufbewabren
fajjen.

149. Gofern bon Mildhrahm. 3 Bievtelliter (eine halbe
Maf) fifer Nabm, 3 Gier, 8 Gram. (ein Halbes Loth)
gejtofiener Bimmet, 120 Gvam. (ein Viertelpjund) gefiebter
'%‘u‘t'n‘ bie abgeriebene Sdaale emer Citvone und 3 Loffel
voll Wiebl. 2Alled diejed wird mwie 3u eimem ditnnen Eier=
fuchen geriihvt, und theilweife in dag heige Goferneijen
gejchiittet und nach) Nr. 148 gebaden, hevnady iiber ein Wahl=
Boly gebogenr, und wenn fie ein wenig falt find, wieder
langjam bavon abgezogen, und mit Rucfer und Simmet
bejtrent. Dian gebe fie dann gleich auj den Zijch

150. Mandeln=Gofern. Bwei gange Cier und 2 Cigelh,
4 Decil. (1 Sdyop.) fitger Rahm, 4120 Gram. (ein Vievtels
phund) abgebrithte und fein geftofene Mandeln, eben fo viel
gejiebter Sucfer und eben fo viel Viehl. 5J.'um III[JIL alles
wol durcheir mu\"., bacte e8 in dem Gofevneifen, driicfe die
Gofern 1iber ein Wahlholz, wie die anbvernm, und gebe jie
auch warm auj den Tijch.

151. Waffeln bon jigem Rafhm. Drei Vievtelliter (eine
Balbe Dtap) jiiger Rahm, eben fo viel Mildh, 260 Grant.
(ein Halbes Pjund) WViehl, 4 Cier, und 200 Gram. (ein
balbes Piund) frijhe Butter. Die Mild) wird lawwarm
gemadyt, die Butter gany diinn zerfhnitten und in die Wildh
geriibrt, bi3 fjie zergangen ift, bag Wiehl bamit zart an=
geriihet, Gigelb, Nabm und 47 Gvam. (3 Loth) gejiebter
Bucter davunter gevithrt, und gulest noch der Schaum der
Gier. Dad Eijen wird mit Spect bejhmievt, die Wafjeln
werden davin gebacen, und dann mit Sucfer und Simmet
bejtreut.
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152, Waffeln bon fouvem Rahm, Wan viihre 6 Loffel
voll 2Weifmehl mit etwad WVild) dicf an, jdlage 4 gange
Cier und da3 Gelbe von 4 andern Ddavein, rithre died jus
fammen, big bie Gier gany weif jind, nehme dann 8 Decil.
(2 Sdoppen) fauren Rabm, wie man ithn zum Buttern
braudyt, ungejibhr 125 Gram. (ein BVievtelpfund) gefiebten
Suder dazu, und eine Mejjeripite voll Salz. Man rithre
alle3 wobl zujammen, bejtreiche dad Wajfelnetfen mit frijcyer
Butter, und bacfe diefe Laffeln wie die andern.

153. Mitlhaujer=Wafjeln. 1/, Kilog. (ein Pund) frijche
Butter, 4 Kilog. (2 Phund) Weimehl, 16 Cier unbd zwei
Weefferfpiien voll ©alz. Wian thue die Vutter in einer
Pianne auf dad Feuer, und vithre davin, bi8 fie zevgangen
ift.  Hernad) made man auch) bdie Mildh) lauwmwarm, und
vithre dag Mehl damit zart an. Die Eier lege man in
warmed Wafjer, und viihre eined8 nad) bem anbern in ben
Teig, nachdem man fie zuerjt abgetvoctnet hat, damit fein
MWajjer in den Teig fomme. Vian nehme 2 Lojjel voll
Bierhefe, thue etwasd Wild) davein und gevviihre fie mit dem
Tetg. Man {chiitte Mildhy in ben Teig, bid er bie gehdrige
Dicte erhalten; fodbann ftelle man thn an einen mwavmen
Ovt, und bacte die Waffeln nad) Nr. 151. Stveue HBucker
und Wianbdeln davitber und gebe fie worm auj ben Tijd.
Diefe Vortion gibt 24—26 LWaffeln.

Die gleichen Waffeln tonnen aud) auf folgende vt
gemacht werben: Wian ftelle die Vufter bie Nad)t uvor
in oie Wivme; zevrithre jie, bi8 fie gang weif ijt. Wan
lege die Gier in wavmes Wajjer, {dhlage etn Ei in bdie
Butter und zerviihre ed davin, bid man nidts mehr davon
fiebt. ABdann wird nod) ein Loffel voll laumavme Mildh
und ein gquter Loffel voll Mehl davunter geviihrt. Dian
braudit su einem balben Kilog. (1 Pfund) Butter 16 Cier,
1 Kilog. (2 Piund) Mephl, 12 Deciliter (3 Sdyoppen ’)

Mileh, ein wenig Saly und 2 Loffel woll Bierhefe, bdie
um[)cmmﬁu bineingeriihrt werden, Wian jtelle dann bden
Tetg an einen wavmen Ovt, Ilajfe ihn aufgehen, 1und bacte
ibn wie die andern Whafjeln. Diefe zweite Urt, die Waffeln
su machen, ijt der erfteven vovzugichen.
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164. Hippen. 200 Gram. (1, ‘lmuﬁj Iaurm und
ein halbes KRilog. (1 Piund) Wiebh, 1m 4 Gram. (1 Quent=
chert) gejtofener I_'\IHHH(“I pber eine abgmebmm Citronenjchaale.
SMan [afje Den Bucter unter bejtandigem Jtithren in warmem
MWafjer vergehen, rithre bad Wiehl zart mit dem LWaffer an,
jchlage ein Gi Davein, und thue Bimmet auf eine (_ulwncn-
jdhaale davein. Dev Teig muf nuv fo dict fein, dafy er von
pem Loffel laufe. Man giefe einen Loffel voll Teig in dad
gewdrmte Hippeneijen, bacfe e8 gelb und volle e3 iiber ein
Holz. Diefe Portion gibt -_i-h' ﬁinpt‘n

155. Marons Glaces. Die gefodhien wnd qmd)a[ten
Mavonen (ege man einen Wugenblict in einen bdicfen Bucter=
fyrup, Der mit Ovangenblitthenwaijer und GSummi getodht
ift, nehme jie wiedber aud dHem Syrup heraud und lege fie
auf eine Platte oder ein mit Baumdl angeftrichenes l;upm

XI. Grkodytes DbJ.

A, Fix 1fdc Su:u,te

1. Gampoten gu fodien. Bu Compoten find im Spit-
jabr Die ‘“m] torfer-2epfel am bejten, Dernad) dlenetten 10d
Nbeindpfel. Die Compoten von .hhunumﬂu werben mm
und die von ch Nenetten gelb. Die Aepjel miiffen fein
gejchilt werden, damit jie glatt bleiben. Man fdhneide fie
in der Mitte entywei, nehme den Kern oder Puben hevaus,
gebe aber wobl Acht, Daf man nicht zu tief davein jcdhneive,
bamit die Wepfel nicht zevfallen. Man lege jie in frijches
“‘~u1m 1nd me" in einer mefjingenen Pianne Wajjer zum
Feuer, nebjt einem Ctiicfhen Juctev. Wenn bas Wajfer
focht, Tege man bdie epfel nebeneinander bavein, und nidt
mehr al3 fie in ‘\u]n Weife Plaps haben, lajje fie Ffochen,
bi8 man fjieht, daf fie flar odev weid) {ind, nehme jchcu
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