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ût als

) arein ,
>t fein , "
le von
so viel
>t drei

Brei -
: Vier ,
stehen ,

sie dick
in dag -

Wasser siedet , so legt man den Pudding mit der Serviette
hinein , und läßt ihn eine Stunde kochen . Unterdessen macht
man eine Sauce von Wein , oder eine andere Sauce , welche
man will - Man nimmt dann den Pudding aus dem Wasser ,
legt ihn in eine Schüssel , schneidet die Serviette auf , und
breitet sie auseinander . Man legt die Plaue , auf welcher
der Pudding servirt werden soll , auf die Schüssel und stürzt
ste um - Hat man Salz in dem Pudding , so kann man eine
frische Buttersauce dazu machen , an welche man das Gelbe
von zwei Eiern rührt . Auch kann Man ihn in einem Blech
backen , wie die vorigen .

io . Kuchen - Torten und Küchlein .
1 . Lin Laiser . Ruchen .

Man weicht für drei Sous , oder ein Pfund Brod ,
von welchem aber die Rinde abgerieben wird , in Wasser
ein ; reibt dann ein Viertelpfund frische Butter zu
Schnee , stößt ein Viertelpfund Mandeln mit ein wenig
Rosenwasser , thut ein Viertelpfund gestoßenen Zucker
hinzu , und rührt dann nach und nach das Gelbe von acht
Eiern darein . Man schneidet von einer halben Citrone
die Schaale ganz sein , rührt dieses zusammen eine gute
Viertelstunde , thut dann ein halbes Viertelpfund kleine
Rosinen darein , schwingt das Weiße von vier Eiern zu
Schnee , und rührt es ganz sachte darunter . Man be .
streicht ein tiefes Blech oder sonst eine Form mit frischer
Butter , thut den Kuchen darein , und läßt ihn eine gute
halbe Stunde backen . Man kann ihn auch in einer Tor -
tenpfanne oder in einer Amelettenpfanne backen . Man
thut in die Pfanne einen Löffel voll ausgekochte Butter .
Wenn sie heiß ist , so gießt man den Kuchen hinein , und
läßt ihn auf Kohlen ganz gelinde backen - Wenn man
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will / kann man auch fein geschnittene Citronen und Po .

nieranzen darein legen . Man macht auch Saucen dazu ,

wie zu einem Pudding , und stürzt alle Kuchen auf der

Platte um .

2 . Ein Mandel - Luchen .

Man weicht zwölf Loch Weißbrod , von welchem aber

die Ninde abgeschnitten wird , in Milch ein . Unterdessen

stößt man ein halbes Pfund Mandeln mit Nosenwasser ,

nimmt io Lorh Zucker und das Gelbe von 8 Eiern , zer -

rührt cö eine Viertelstunde mit den Mandeln und dem

Zucker , und thut von einer Citrone die Schaale , am Reib¬

eisen abgeriebcn , dazu , drückt dann daS Milchbrod auS ,

und zerrührt cS mit dem andern . Das Weiße von den

Eiern schwingt man zu Schnee , und rührt es ganz sachte

darunter . Man bestreicht ein Blech dick mit frischer But -

ter , nimmt gestoßenes Milchbrod , welches man im Ofen

hat gelb werden lassen , streut eS über die Butter , thut

daS Ungerührte hinein und läßt eS in einer Tortenpfanne

oder in einem Backofen schön gelb backen . Man kann

alle Kuchen sowohl in einer Tortenpfanne als in einem

Backofen backen ; man darf nur auf die Tortenpfanne

Kohlen legen , und keine Flamme darauf machen .

Z . Ein Luchen von Mandeln .

Man nimmt 3 kleine Milchbrode oder 3 Paar Wecklein ,

und schneidet sie dünn , thut eine gute halbe Maas Milch

in eine Casserollc , legt sechs Loth Butter dazu , und Zucker

nach Belieben . Wenn die Milch kocht , so thitt man las

Milchbrod hinein und rührt darin , bis es wie ein dicker

Brei oder Pappe ist . Man nimmt es dann vom Fcner

und läßt es kalt werden - Indessen schält und stoßt man ein

halbes Viertelpfund Mandeln mit ein wenig Nosenwasser ,

thut die Mandeln zu dem gekochten Brod und rührt nach

und nach das Gelbe von sechs Eiern dazu . Das Weiße
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schwingt man zu einem dicken Schnee und rührt cS gauz
sachte darunter . Man bestreicht ein Blech oder eine Tor .
lenpfanue mit frischer Butter , bestreicht cS dick mit gesto .
ßcncm Milchbrod , thut daS Gerührte in das Blech und läßt
cö bei 3 Viertelstunden backen .

4 . Ein Reis - Rüchen .
Man kocht ein halbes Pfund RciS dick mit Milch , wie man

ihn zu einem Brei oder Pappe kocht - Man läßt dann den
NeiS kalt werden , und zerrührt indessen io Loih Butler zu
Rahm ; rührt in die Butter nach und nach daS Gelbe von
8 Eiern , thut Zucker und Zimmer dazu und das Weiße
schwingt man zu Schnee . Mau bestreicht ein Blech mit
frischer Butter , streut gestoßenes Brod darüber und läßt
den Kuchen backen , wie den vorigen -

5 . Ein Gries - Ruchen .

Man thut 3 Schoppen Milch in eine Casscrolle - Wenn
sie kocht , rührt man GrieS hinein , bis eS wie ein Brei ist ,
Man läßt ste dann eine gute halbe Stunde kochen , stellt ste
wieder vom Feuer und läßt sie kalt werden . Man zerrührt
indessen ein Viertelpfund Butter zu Nahm , und rührt daö
Gelbe von acht Eiern dazu ; wenn der GricS kalt ist , so thut
man ihn hinein , nebst gestoßenem Zucker und einer halben
Citronenschaale , auf dem Reibeisen abgerieben . Man rührt
dicß zusammen eine gute Viertelstunde immer nach einer
Seite ; da§ Weiße ppn den Eiern schwingt man zu Schnee ,
thut cS darunter und backt diesen Kuchen wie den vorigen .
Statt Zucker kann man Salz dazu rhun -

6 . Rüchen vsn allerhand Obst .

Man kann diese Kuchen von Kirschen oder Zwctschen ,
Mirabellen , Aprikosen , Pflaumen , Heidcl - und St . Jo¬
hannisbeeren mache » ; nur muß man zu saurem Obst mehr



Zucker nehmen , als zu andern « Obst , daS nicht viel
Säure hat . Man nimmt zu einem Kuchen für acht Per -
sonen Z Pfund Kirschen , macht die Steine daraus , und
weicht dann in kochender Milch für sechs Sous Milchbrod
eiu . Mittlerweile zerrührt man ein gutes Viertelpfund But .
rer zu Rahm , und schlägt nach und nach daS Gelbe von acht
Eiern dazu . Von einem Viertelpfunde Mandeln zieht man
die Haut ab , nachdem fie geschwellt sind , und stößt sie fein ;
man thnt sie zu der Butter und den Eiern , rührt es zusam¬
men eine gute Viertelstunde , thut dann das eingeweichtr
Milchbrod dazu , aber wohl ausgedrückt , und rührt es dar¬
unter nebst Zucker und Zimmet - Hat man Kirschen , so
müssen sie zuerst ein wenig ausgedrückt werden , ehe mau
sie in den Teig hinein ihm - Das Weiße von den Eiern
schwingt man zu Schnee und rührt eS auch dazu - Mau
bestreicht dann ein Blech oder eine Tortenpfanne dick mit
frischer Butter , und streut gestoßenes Milchbrod darauf -
Will man dem Kuchen einen Glanz geben , so streut man
eine Hand voll Zucker über die Butter , ehe man das
Milchbrod darüber streut - Man muß diesen Kuchen immer
beinahe drei Viertelstunden backen lassen . Will man ihn
aber nicht so mürbe haben , so kann man die Butter und
die Mandeln weglasscn .

7 . Eine andere Art «vbstkuchen .

Man macht einen Teig aus 2 kleinen Löffeln voll Weiß ,
mehl und ein wenig Milch , schlägt auf eine halbe Maas
Milch 6 Eier dazu , zerklopft sie wohl , gießt die Milch zu
den Eiern , thnt Zucker hinein und daS Obst , von welcher
Sorte man will - Diese Kuchen sind aber von Aepfeln oder
Dirnen am besten - Man schneidet sie in dünne Scheiben ,
bestreicht dann ein Blech mit frischer Butter , streut gestoßr-
neS Brod darüber , und läßt den Kuchen im Ofen schön
gelb backen .



Alle diese Kuchen werden umgestürzt , indem man eia
flaches Blech darauf legt - Mau kann sie auch in einer
Awelettcnpfannc backen .

8 . Noch eine andere Art .

Man nimmt ein Blech , von welcher Größe man den
Kuchen haben will , und bestreicht es dick mit frischer
Sutcer - Hernach nimmt man gestoßenes Milchbrod , streut
eS ungefähr zwei Messerrücken dick auf die Butter und legt
daS Obst darauf . Man nimmt dann einen kleinen Rühr ,
löffel voll Mehl , thut Zucker dazu und rührt mit ein
wenig Milch das Mehl zart an , schlägt drei Eier hin .
ein , gießt einen Schoppen Milch daran , rührt alles
wohl durcheinander , schüttet eS über den Kuchen und
läßt eö dann in einem Zivischenöfelein oder in einem
Backofen schön gelb backen . Man gibt diesen Kuchen in
dem nämlichen Geschirr auf den Tisch , in welchem er
gebacken wird .

9 - Lin Vrod - Aepfelkuchen .

Man bestreicht einc Tortcnpfanne dick mit frischer Butter .
Will man den Kuchen recht schön haben , so streut man
noch eine Hand voll Zucker über die Butter , sammt einem
halben Viertelpfund fein geschnittenen Mandeln ; man
muß aber wohl Acht geben , daß die Mandeln in der
ganzen Pfanne herumkommen . Man zerschneidet Milchbrod
in Tranchen , wie zu einer Suppe , und legt sie dicht neben
einander in die Tortcnpfanne - Man nimmt gute Aepfel , die
sich leicht kochen lassen , schält sie und schneidet sie dünn .
Dieje kann man einen Finger hoch auf die Brodschnitten
legen , streut eine Hand voll Zucker darüber , und fährt
so fort , biS die Tortcnpfanne voll ist . Oben auf die Aepfel
legt mau wieder dün » geschnittenes Milchbrod , stellt die
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Tortenpfanne über die Gluth , und macht indessen unge .
fahr 6 Löffel voll eingesottene Butter in einer Pfanne
heiß . Wenn die Butler heiß ist , so schüttet man ste über
den Kuchen , deckt die Tortenpfanne zu , macht Feuer auf
den Deckel und läßt ihn schön gelb backen - Mau darf auch
diesen Kuchen nicht eher auS der Tortenpfanne nehmen ,
als bis man steht , daß das Brod unten gelb ist und die
Aepfcl zerkocht sind - Man legt dann einen Tortcntcller
darauf und stürzt den Kuchen um . Man kann ihn auch in
einem Ofen oder in einem Zwischenöfclcin backen ; man
giebt ihn immer warm auf den Tisch - Auch kann man das
Brod oben ans weglassen .

10 . Ein Lucken von (Quitten .

Man siedet ganze Quitten in Wasser weich , zieht die
vant davon , nimmt alles Mark heraus und zerrührt cö ,
biS eS ganz weiß ist . Wenn das Mark ein halbes Pfund
an Gewicht hat , so wird anderthalb Viertelpfund sein
gestoßener und gesiebter Zucker darein gerührt , nebst dem
Gelben von 6 Eiern und der auf einem Reibeisen abgc .
riebcncn Schaalc von einer halben Citronc . Das Weiße
von den 6 Eiern schwingt man zu Schnee . Man streicht
eine Platte , auf welcher man den Kuchen servircn will ,
mit frischer Butter an , legt den Teig darauf , streuet ein
wenig geriebene Makronen oder BiScnit darüber , läßt ihn
dann in einem Ofen schön gelb backen und giebt ihn gleich
auf den Tisch .

11 . Luchen von spanischem vrsdteig , oder so¬

genannte Wahr « .

Man nimmt zu einem großen Kuchen ein halbes Pfund
Butter und ein halbes Pfund Mehl , und macht davon
einen spanischen Brodleig , wie er bei den Pasteten be -
schrieben ist - Wenn der Teig fertig ist , so legt man ihn
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in eine Tortenpfanne . Man schält Renetten . oder Bor -
storfer . Aepfel , wie zu Compoten , legt einen neben
den andern auf den Teig in die Tortenpfanne nnd be¬
streuet jeden mit ein wenig Zucker . Mit einem schar ,
fen Messer , beschneidet man den Teig rings herum ,
stellt die Tortcnpfanue aufs Feuer und setzt den Deckel ,
auf welchem das Feuer schon vorher brennen muß , dar .
auf . Die Tortenpfaune darf nicht aufgcdeckt werden vor
Verfinß einer Viertelstunde . Man muß auch nicht zu
viel Feuer darunter machen , damit der Kuchen nicht an .
brennt , und oben auf dem Deckel muß das Feuer nur
in der Mitte seun . Wenn die Tortenpfanne aufgemachc
wird , und der Nampf aufäugt gelb zu werden , so streut
man über jeden Apfelschnitz wieder ein wenig Zucker ,
läßt sie dann ganz ausbacken , nnd thut sie hernach auf
einen Tortenteller .

Diese Art Kuchen , welche man bei uns eine Compoteu -
Wähe nennt , kann nicht anders als in einer Torten -
pfaunc gemacht werden , wenn man ihn schön haben will -
Will man ihn aber dennoch in einem Backofen oder in
einem kleinen Oefclein backen , so macht man folgenden
Teig dazu : Man nimmt einen kleinen Rührlöffel voll
Mehl , thut 2 Eßlöffel voll Zucker darein und rührt eö
mit ein wenig Milch ganz zart an > nimmt zn einem
großen Kuchen drei Eier , schlägt sie in das Mehl nnd
rührt darin , bis die Eier wohl zerrührt sind , gießt auch
einen Schoppen Milch daran . Hat man Rahm , welchen
man dazu nehmen lang , so ist es besser . Man stellt die
Wähe in den Ofen , streut Zucker über die Aepfel , und
wenn die Wähe halb gebacken ist , so nimmt man sie aus
dem Ofen , gießt den angerührtcn Teig darüber und läßt
sie ganz ausbacken .

12 . Eine Zwetschen . wähe .
Man macht einen spanischen Vrodteig , wie zu einer

Aepfel - Wähe , wählt den Teig eine gute Messerdicke aus



und belegt ein Blech oder eine Tortenpfanne damit ; weil
die ersten Zwischen viel Saft haben , so streut man auf
den Boden zerriebenes Biscuit oder fein gestoßenes Milch,
brod - Es muß zuerst in einem Ofen getrocknet seyn , ehe
man eS stößt . Man nimmt die Steine aus den Zw « ,
scheu , legt die Zwetschen dicht neben einander auf den Teig ,
streut Zucker und ein wenig Zimmet darüber , beschneidet
den Rand der Wähe rings herum mit einem Messer und
läßt sie schön gelb backen - Man kann ste sowohl in ei-
nem Backofen als in einer Tortenpfanne backen . Io
einem Backofen oder Bratcnöfelein ist ste aber leichter zu
backen . Ueberhaupt muß man alle Mähen gleich in dea
Ofen thun , sobald das Obst darauf liegt und der Rand
abgeschnitten ist , denn sonst werden sie nicht schön .

13 . Eine öimbeeren . Wahe .

Wenn das Blech mit dem Teig belegt ist , thul man
die Himbeeren fingerdick auf den Teig , streut einige
Hände voll Zucker darüber und läßt sie eine gute halbe
Stunde backen . Wenn man sie auS der Tortenpfanne
nimmt , und sie zu viel Saft hat , so schöpft man densel -
ben mit einem Löffel schön ab , verwahrt ihn in einer
Casserolle , thut noch mehr Zucker dazu und läßt ihn dick
etnkochen . Will man die Wähe noch schöner haben , so
thut man ein paar Löffel von Himbeeren - Gallerte dazu
und gießt eö ganz darüber - Backt man sie in einer Tor -
renpfanne , so muß man gleich Anfangs viele Kohlen
darunter legen , damit sie von unten auf schnell backt ,
sonst dringt die Sauce durch den Teig , und macht daß
man die Wähe nicht auS der Tortenpfanne bringen kann -
Wenn sie eine halbe Viertelstunde auf dem Feuer gewesen
ist , so kann man die starke Gluch darunter wegnehmen ,
damit sie nicht anbrennt . Dieser Kuchen muß immer eine
gute halbe Stunde backen , es sey im Ofen oder m einer
Tortenpfanne .
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14 . Line Maulbeeren - HVahe .
Sie wird auf die gleiche Art zubereitet , wie die Hirn -

beeren- Wähe .

15 . Line Zeidelbeeren - kVahe .

Ehe man die Heidelbeeren auf den Kuchen legt , wird
eine oder zwei Stunden zuvor Zucker darüber gestreut
und die Heidelbeeren einigemal umgekehrt . Man kann
ste auch mit Wein und Zucker abkochen , läßt sie hernach
wieder kalt werden , behält die Brühe davon zurück , thut
noch mehr Zucker dazu und läßt sie dick einkochen . Wenn
die Wä' he dann gebacken ist , so streut man ein wenig
Zimmet darüber , drückt ihn mit einem Löffel in die Hei ,
delbeereu und gibt sie zu Tische .

16 . Eine Mirabellen - Wahe .

Wenn der Teig in die Tortenpfanne oder in daS Blech
eingelegt ist , so nimmt man die Steine aus den Mira¬
bellen , legt sie dick neben einander auf den Teig , streut
Zucker darüber , und läßt sie eine gute halbe Stunde
backen .

17 . Eine Aprikssen - Wahe .

Man kann die Aprikosen schälen oder sie ungeschält auf
den Teig legen , wie man will . Auf die ungeschälten
muß man mehr Zucker streuen , als auf die geschälten .
Man kann die Aprikosen auch ein wenig kochen . Wenn
sie geschält sind , thut man Wasser in eine Casserolle ;
sobald eS kocht , legt man die halben Aprikose » hinein ,
läßt sie etwa eine oder zwei Minuten kochen , nimmt sie -
dann mit einem Löffel aus dem Wasser und legt sie auf
den Rand einer Platte , damit daS Wasser davon ablavfen
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kann . Man laßt sie so eine gute halbe Stunde liegen ,
ehe man sie auf den Teig legt . Indessen nimmk man die
Kerne aus den Steinen , zieht die Hülsen davon ab , legt
dann auf jede Aprikose einen halben Kern , streut Zucker
darüber und laßt sie backen . Man kann auch die Hülsen
von den Aprikosen in ein wenig Wasser abkochen , sie
durch ein Sieb gießen und daS Wasser wieder aufü Feuer
stellen ; man thut hernach noch Zucker dazu , und läßt es ein .
kochen , bis eS eine dicke Gallerte ist - Wenn die Wähe
gebacken ist , so thut man die Gallerte darüber .

18 . Eine Rirschen - Wahe .

Man nimmt schwarze saure Kirschen oder Weichselkir .
scheu ; süße röche Kirschen sind nicht zu gebrauchen , in .
dem sie nicht gut sind . Zu einem Kuchen von einem
halben Pfund Butter und einem halben Pfund Mehl
braucht man drei Pfund Kirschen . Wenn die Steine
herausgenommen sind , wird der Saft mit der Hand ein
wenig auügedrüekt , doch nicht zu stark , man legt sie dann
aufden Teig , streuet Zucker darüber und läßt sie eine halbe
Stunde backen . Den Saft von den Kirschen kann man
mit Zucker kochen , und wenn die Wähe gebacken ist , dar .
über gießen .

19 - Eine Sr . Iohrmnisbeeren - Wähe .

Man strupft mit einer Gabel die St . Johannisbeeren
von den Slielchen , bestreuet sie mit Zucker , deckt sie zu
und läßt sie eine oder zwei Stunden in dem Zucker lie .
gen . DaS Weiße von sechs Eiern schwingt man zu
Schnee , rührt sachte ein Viertelpfund gestoßene Man .
dein und eben so vielZucker darein ; belegt dann ein Blech
mit spanischem Brodteig , thut die Hälfte von Len Man .
dein und den Eiern auf den Teig und legt die St . Jo .
hanniöbceren darauf , die andere Hälfte streicht man oben
darüber und läßt cö in einem Ofen schön gelb backen .
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20 - Eine Trauben . Wähe .

Man streuet auf den Boden des Teigs , sobald er fertig
ist , gestoßenes Milchbrod , tbut die abgczupsten Trauben
darauf , nebst Zucker und Zimmet , und laßt ste eine gute
halbe Stunde backen . Ehe man die Weihe aus dem Blech
oder aus der Tortcnpfanne nimmt , schöpft man mit einem
kleinen Löffel den Saft von den Trauben ab , verwahrt
ihn in einer Casscrolle , thut noch mehr Zucker dazu und
laßt ihn dick cinkochen - Man kann den Saft zwar auch
dabei lassen , oder ihn hernach wieder darüber gießen , wie
man will - Die Wähe muß von nmen auf so schnell ge .
backen werden , wie eine Himbeeren . Wähe .

21 . Eine Aepfek . Torte .

Zu einer großen Obst . Torte muß man immer ein Pfund
Butter und ein Pfund Mehl rechnen . Zu einer Aepfel -
Torte nimmt man Aepfel , die sich gut verkochen lassen .
Man legt auf den Boden der Casserolle , in welcher man
die Aepfel kocht , ein Viertelpfund Rosinen , thut die Aepfel
darauf und gießt eine kleine Tassenschaale voll Wasser
daran , nebst einem Stückchen Zucker . Man läßt die
Aepfel ganz einkochen . Wenn sie kalt sind , rührt man
Zimmet darein , oder reibt die Schale von einer halben
Zitrone auf dem Reibeisen dazu , je nachdem man den
einen oder andern Geschmack vorziehr . Den halben Theil
des spanischen Brodteigs wählt man mcsserrückendick und
so groß als die Torlenpfanne ist , aus , und legt daS
Aepfelmuö fingerSdick darauf : den andern halben Tbeil
wählt man so groß alS den ersten , schneidet ihn rund und
schneidet einen Rand drei Finger breit davon . DaS an¬
dere wablr man alsdann noch mehr in die Breite . . Mir
einem Kuchcnrädlein oder scharfem Messer zerschneidet
M ' tt den Teig in schmale Riemen , bestreicht den Rand

17



der Torte mit ein wenig Wasser , und legt die schmalen
Riemen einen guten Finger breit von einander über die
Aepfel . Den zuvor abgeschnittencn breiten Riemen legt
man über den Rand der Tone . Man streicht die Torte
schön mit einem Ei an und läßt sie drei Viertelstunden
ganz langsam backen .

Man kann alle Obst - Torten , sowohl Rosinen - Torten
als andere , ohne Blech oder Tortenpfanne backen . Man
schneidet nur ein Papier rund , so groß als mau die
Torte haben will , streicht eS mit frischer Butter an , und
legt eS auf rin siachcü Blech . Man theilt dann den spa .
mscheu Brodteig in zwei gleiche Theile , wählt den einen
Thcil so groß als dag Papier ist und legt ihn darauf.
Auf diesen Teig legt man hernach die Fülle , und läßt
ringö herum einen Rand übrig , der etwas mehr als zwei
Finger breit ist . Den andern halben Thcil wählt man
so groß alö den ersten , und schneidet einen Rand davon ,
etwa 3 Finger breit . DaS mittlere zerschneidet man in
Riemen , und macht daraus ein Gitter über die Torten .

22 . Eine andere Arr .

Wenn daö Blech oder die Tortcupfanne mit Teig bc .
legt ist , so schält man ungefähr 20 schöne Aepfel , die
sich gut verkochen lassen , und schneidet sie in 4 Theile .
Wenn sie ausgeschnitten sind , zerschneidet man sie so fein
alS möglich . Man nimmt ein Viertelpfund Mandeln ,
und wenn sic abgeschält sind , so zerschneidet man sic
länglicht , thut etliche auf den Boden der Torte , und
den halben Theil Aepfel darauf. Man streut eine Hand
voll Zucker darüber und ein wenig fein gestoßenen Zimmel .
Man thut wieder Mandeln darauf und den andern hat -
bcn Theil Aepfel , und zuletzt den Rest Mandeln mit Zucker
und Zimmer - Man wählt aus dem übrigen Teig einen
Deckel , zeichnet mit einer Messerspitze einige Verzicrun .
gen darein und legt ihn auf die Torte - Man beschneidet



male «

er die

n legt

Torte

linden

Lorten

Man

in die

- und

n spa .

einen

arauf .

d läßt

s zwei

man

davon ,

an in

rten .

ig de -

l , die

Lheile .

so fein

ndcln ,

an sic

, und

Hand
in in et .

i Hai -

Zucker

einen

icrun .

neidet

( 259 )

den Rand rings herum mit einem scharfen Messer , streicht

die Torte mit einem Ei an und läßt sie ungefähr drei

Viertelstunden backen .

23 . Noch eine andere Art ivbst . Torten .

Zu allen ObsteTorten muß man das Obst zuerst kochen ;
man nimmt es dann aus der Brühe und legt es , so irok .

kcn als man kann , auf einen Teller . Im übrigen ver ,

fährt man damit , wie mit einer Aepfeltorte . Man macht

ein Gitter darüber , läßt den Saft aus dem Obst mit ein

wenig Zucker einkochen , und wenn die Torte gebacken ist ,

so gießt man ihn mit einem kleinen Löffel in die Torte -

24 . Line Rosinen , Torte .

Man nimmt zu einer großen Rosinen - Torte ein Pfund

Rosinen und ein wenig Meertrauben darunter - Die Ro -

sinen müssen zuerst gewaschen werden , ehe man sie verliest ;
man thut sie hernach in ein kleines Siehbecken , stellt eS

in eine Schüssel , schüttet Wasser über die Rosinen und

reibt sie mit den Händen , damit die Stielchen alle davon

kommen . Man nimmt das Becken aus dem Wasser , thut

die Rosinen in eine Casserolle samml einem GlaS voll Wein ,

einem Glas Wasser und einem Stück Zucker , und läßt sie

einkochen , bis der Saft auf etwa eine Tassenschaale ein ,

gekocht ist - Man macht dann eine Torte mit einem Gitter ,

wie die vorhergehende , und wenn sie gebacken ist , so gießt

man den Saft , welchen man zurückbehalten hat , darein .

25 . Line Mandel . Spech . Torre .

Man braucht zu einer großen Torte ein Pfund Ma «r ,

dcln - Wenn sie geschält und gestoßen sind , so thut man sie

in . eine Schüssel nebst 3 Viertelpfund Zucker , reibt die

Schaale von einer kleinen Zitrone an einem Reibeisen ab ,
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und lhut sic dazu . Man zerschneidet die Cirrone und drückt

den Saft daraus in die Mandeln . Die Kerne dürfen

nicht unter die Mandeln kommen , sondern man muß sie
wieder davon nehmen , wenn sie dazu gekommen sind . Her .

nach schlägt man zwei ganze Eier hinein mit 4 Löffel voll

Wasser , rührt dies eine gute halbe Viertelstunde durch
einander , thut es dann in die Tortenpfannc , macht ein
Gitter darüber , obschon nicht so nahe beisammeu als wie

bei dem Obst , streicht die Torte mit einem Et an und läßt

sie drei Viertelstunden backen . Wenn sie gebacken ist ,
kann man sie mit fein geschnittenen Pomeranzenschaalen
ober Citronatcn bestecken .

Die gleiche Torte kann auch mit Nahm gemacht wer¬

den anstatt mit Wasser , sie wird aber nicht so saftig als
wie mit Wasser -

26 . Line Milch - Rahm - Torte .

Man braucht zu einer großen Torte wenigstens drei

Schoppen Rahm und ein Viertelpfund Mandeln , die man

fein stößt , und ein Viertelpfund fein gestoßenen Zucker .

Man rührt daö Gelbe von sechs Eiern in die Mandeln ,

ungefähr eine Viertelstunde lang , biö sie weiß sind . AlS -
dann rührt man den Rahm darein , und wenn man will ,

thnl man abgeriebeneZirronenschaale dazu und einige Löffel

voll Rosenwasscr ; man macht dann von einem halben Pfund

Mehl und einem halben Pfund Butter einen schönen spa -

Nischen Brodtcig , legt ihn in ein Blech oder in eine Torten .

Pfanne , gießt den Rahm darein , jedoch nicht eher , als bis
man die Torte in den Ofen oder aufs Feuer stellen will ,

beschneidet den Rand ruigö herum mit einem Messer , und

läßt sie eine halbe Stunde backen .

27 . Basler (vsterfladen .

Man macht den Abend zuvor , ehe man die Flaen
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backen will , ein MuS , wie folgt : man zerklopft in einer

tiefen zinnernen Platte sechs Eier sehr stark , rührt dann

vier Schoppen Milch darein , stellt die Platte in einen

Topf mit kochendem Wasser und läßt den Brei auf dem

Wasser kochen , bis er ganz dick ist , nimmt ihn hernach

auü dem Wasser und läßt ihn kalt werden . Wenn er kalt

ist , so schüttet man ihn auö der Platte in eine schöne ,

weiße Serviette , bindet diese zusammen und hängt sie

über Nacht auf , damit das Wasser daraus vertropfen

kann . Anstatt diesem Brei kann man auch einen andern

Brei von Reis oder Gries mit Milch kochen , welchen man

am liebsten hat . Den andern Tag nimmt man den Brei

aus der Serviette in eine Schüssel , stößt ein Viertelpfund

Mandeln ganz sein und rührt sie darunter ; man schlägt

vier Eier dazu und gießt einen Schoppen guten Rahm dar¬

an , nebst einem Viertelpfund fein gestoßenen Zucker , und

einem Viertelpfund Meertrauben und Rosinen . Von die -

ftm kommt aber nur die Hälfte in den ^ eig . Man macht

dann einen spanischen Brodteig von einem wohlgcwogenen

halben Pfund Mehl und nicht gar halben Pfund frischer

Butter , belegt eine große Tortenpfanne mit dem Teig ,

streuet die Rosinen und Mecrtrauben darüber , schüttet

die andere Fülle oben darauf , stellt es dann in einen

Ofen , der wohl gewärmt ist , und läßt es eine kleine

Stunde backen . Will man es in einer Tortenpfanne backen ,

so muß man unten viel Feuer machen und auf den Deckel

nur ein wenig Kohlen legen .

28 . Line Mark - Torte .

Zu einer großen Mark . Torte braucht man anderthalb

Viertel Mark , zieht die Haut rein davon ab und schneidet

cS so fein als möglich . Man nimmt ein Pfund Milchbrod ,

reibt alles Gelbe davon , gießt zwei Schoppen kochende

Milch darüber , legt das Mark darein und deckt es zu - Man

nimmt ein Viertelpfund Mandeln , die rein gestoßenst ») »



müsse » / und 6 Loth fein gestoßenen Zucker / zerrührt dies
mit dem Gelben von sechs Eiern während einer Viertel -
stunde . Wenn daS eingeweichle Milchbrod kalt ist / so zer .
rührt man es / bis es wie ein Mus auSsicht , und thut es
unter die gerührten Mandeln , nebst einem halben Schoppen
Rahm oder einem halben Schoppen guter Milch . Das
Weiße von den sechs Eiern schwingt man zu einem dicken
Schnee , rührt es ganz langsam darunter , macht dann einen
spanischen Brodteig von einem halben Pfund Butter und
einem halben Pfund Mehl / belegt die Tortenpfanne mit
dem Teig und läßt eö eine gute halbe Stunde backen - Man
muß diese Torte warm auf den Tisch stellen , und gibt sie
immer bei dem ersten Service zum Ragout . Man kann
sie auch mit Salz machen , dann aber werden die Man .
deln weggclasscn .

29 . Eine «Quitten . Corte .

Zu einer mittelmäßigen Torte braucht man drei , oder
vier biö fünf Quitten - Man thut sie in eine Casserolle
mit siedendem Wasser und läßt sie kochen , biö die Haut
oder die Rinde aufspriugl . Dann legt man sie auf eine
Platte und zieht die Haut davon ab , nimmt mit einem
Löffel daS Mark heraus und thut es ui eine Schüssel ;
hierauf schält man sechs oder acht Reinetten , oder sonst
gute Aepfel , thut sie in eine Casserolle nebst anderthalb
Viertelpfund Zucker und einer halben Theeschaale voll
Wasser . Sobald die Aepfel verkocht sind , thut man das
Mark von den Quitten dazu und läßt eS noch ein wenig
mitkochen . Ist es nicht süß genug , so muß man mehr
Zucker hinein thun . Hernach thut man daS Gekochte in
eine Schüssel , und wenn cs kalt ist , so macht man eine
Tone mit einem Gitter , wie die obige Aepfel - Torte . Zu
einer solchen Masse von Quitten braucht man nur 3 Viertel -
pfund Butter und 3 Viertelpfund Mehl .
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30 . Line cQuitten . Torte mit einer Gallerte .

Man nimmt etwa zwölf bis sechzehn Quitten , die nicht
sehr groß sind , wäscht sie sauber ab , schält sie , schneidet
sie halb von einander und nimmt das Kernhaus heraus ,
dann legt man sic , so wie sie geschält und ausgenommen
sind , in frisches Wasser . Die Rinde sammt den Kernen
thut man in eine Casserolle und läßt sie eine gute Viertel ,
stunde kochen , drückt sie durch eine Serviette , und zwar
ziemlich stark , damit alles Gallerichte wohl davon kommt ,
thut die Brühe wieder in eine messingene Casserolle und
noch mehr Wasser dazu , legt die Quitten hinein nebst
einem guten Stückchen Zucker , und läßt sie kochen , bis
sie weich sind . Wenn sie nun weich werden , nimmt mau
eine Quitte um die andere heraus und legt sie auf eine
Platte , damit alles Wasser wohl abläuft . Wenn die Quit .
ten kalt sind , so macht man von einem halben Pfund Mehl
und einem halben Pfund Butter einen schönen spanischen
Brodteig . Man wählt ihn Messerrücken dick aus , thut
ihn in die Tortenpfanne und legt die Quitten darauf,
wie die Aepfel zu einer Compoten . Wähe - Die Torte wird
viel schöner in einer Tortenpfanne , als tu einem Backofen .
Die Brühe , in welcher die Quitten gekocht worden sind ,
thut man in eine messingene Pfanne und ein gutes Stück
Zucker dazu , zerschneidet eine halbe Citrone in dünne
Scheiben und läßt sie mitkochen . Man läßt eS einkochen
bis zu einer Gallerte . Ist dann die Torte gebacken , so
nimmt man sie aus der Tortenpfanne , gießt die Gallerte
darüber und legt die Citronenschaalen darauf.

31 . Line Zitronen . Torte .

Man schält den Tag zuvor vier Citroncn , zerschneidet
das andere in dünne Scheiben , legt diese auf eine porzel .
lancue Platte , streuet ein Viertelpfund gesiebten Zucker



( 264 )
l

darüber und läßt es über Nacht stehen . Den andern Mor . der
gen thut man die Citrone sammt einer Theeschaale voll , wen
Wasser in eine messingene Pfanne - Wenn cS zusammen ! und
ein wenig gekocht hat , so gießt man eS durch ein Haar , wiel
sieb , drückt die Citrone mit einem Löffel wohl aus , stellt als
den Saft wieder aufs Feuer , thut 12 Loth Zucker dazu . eS i
und läßt es zu einem Svrop einkochen . Man nimmt dann nisc
ein halbes Pfund Mandeln , zieht die Haut davon ab und chcn
zerschneidet sie länglicht und fein . Die Citronenschale »
läßt man eine kleine Viertelstunde im Wasser abkochcn
und zerschneidet sie in dünne fingerSlangc Stücken - Man
macht von drei Viertelpfund Butter und drei Viertel - ix
Pfund Mehl eine » schönen spanischen Brodceig , und be -
legt ein Blech oder eine Tortenpfanne damit . Auf den
Boden legt man die Hälfte der geschnittenen Citronen
und thut die Mandel » nebst dem Syrop darauf , streut sM
die andere Hälfte der geschnittenen Citrone über die Man -
dcln , macht ein Gitter darüber , wie bei einer Aepfel - Fje ,
Torte , und läßt sie schön gelb backen . §jei

eS l
Z2 . Line andere Art .

Man reibt an einem Stück Zucker von einem halben
Pfund daö Gelbe von ungefähr vier Citronen ganz ab
und schabt eö hernach in eine Schüssel . Der andere Zucker E
wird fein gestoßen . Man nimmt das Gtlbe von 8 Eiern
und rührt es darein , drückt von zwei Citronen den Saft
hinzu und rührt eS noch eine halbe Stunde immer auf
eine Seite hin , schwingt daö Weiße von den acht Eiern y
zu einem dicken Schnee und rührt eS -ganz langsam dar . Mil
unter . Ehe man aber anfängl zu rühren , macht man Zin ,
einen spanischen Brodteig von anderthalb Viertelpfund ! ein ,
Mehl und anderthalb Viertelpfund Butter , und belegt von
ein Blech von mittlerer Größe damit ; man nimmt ein g „ n
Messer oder eine Gabel , und sticht in den Boden kleine eine
Löcher bis an den Rand hinauf , um zu verhindern , daß läßi



dev Teig in der Mitte nicht aufgehe ; man stellt daö Blech ,
wenn der Rand sauber abgcschnitten ist , in den Ofen ,
und läßt die Torte nur halb backen , nimmt daö Blech
wieder aus dem Ofen , thut das Gerührte so geschwind
als möglich hinein , stellt eö wieder in den Ofen und läßt
eö noch eine gute Viertelstunde backen . Anstatt dem spa -
Nischen Brodleig kann man auch einen Mandelteig ma -
chcn , wie man ihn bei dem Marzipan angczeigt findet .

33 . Eine englische Torte .

Man nimmt eine halbe Maas guten alten Wein und
einen Schoppen Wasser , reibt an anderthalb Viertelpfund
Zucker daö Gelbe von zwei Citronen ganz ab , legt den
Zucker in den Wein , drückt den Safc von de » Citronen
sauber aus und läßt den Wein einkochen biö auf eine
halbe Maas . Dann zerrührt man daü Gelbe von acht
Eiern , bis es weiß ist , rührt den gekochten Wein in die
Eier , stellt eö noch einige Augenblicke aufs Feuer , schütter
es dann in eine Schüssel , und läßt eS stehen - Unterdessen
belegt man ein Blech mit einem Mandellcig und läßt ibn
in einem Ofen halb backen . Alödann gießt man die
Eier sammt dem Wein hinein , und läßt eS sämmtlich noch
eine gute Viertelstunde im Ofen backen .

34 . Eine U ,eis - Torte .

Man kocht ein Viertelpfund Reis mit vier Schoppen
Milch recht dick - Wenn er kalt ist , thut man Zucker und
Zimmer dazu , und rührt daS Gelbe von sechs Eiern hin¬
ein , nebst einem Schoppen guten Milchrahm . DaS Weiße
von den Eiern schwingt man zu Schnee und rührt cs
ganz sachte darunter , belegt dann eine Tortenpfannc mit
einem spanischen Brodteig , thut das Gerührte darauf und
läßt die Torte eine halbe Stunde backen -
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35 . Lme Mandel - Lorte .

Man kann die Mandel . Torten sowohl mit als ohne
spanischen Brodteig verfertigen . Macht man sie ohne
spanischen Brodteig , so muß daS Blech mit frischer Butter
eingestrichen werden . Man nimmt dann drei Viertelpfund
Mandeln . Wenn sie geschält sind , stößt man sie ganz
fein , nimmt drei Viertelpfund gesiebten Zucker dazu und
das Gelbe von einer Citrone , welches auf einem Reib ,
eisen abgericben wird - Man nimmt das Gelbe von 15
Eiern , und rührt den Zucker und die Mandeln eine gute
halbe Stunde damit ; das Weiße von den fünfzehn Eiern
schwingt man zu Schnee und rührt eS ganz langsam
darunter ; man füllt dann die Model mit dem Teig , und
läßt ihn in einem Ofen backen , der nicht allzu warm ist .
Diese Torte muß immer drei Viertelstunden in dem Ofen
bleiben .

36 . Mandel . Zerze .

Zu einer Platte Mandcl - Herzen , welche in sechs Her .
zen und einem Stern besteht , nimmr man ein Pfund
Mandeln und ein Pfund Zucker , wie auch das Gelbe von
einer abgeriebenen Citrone und zwanzig Eier . Man ver .
fährt dabei auf die gleiche Art , wie bei einer Mandel .
Torte , streicht die Formen mit frischer Butter an , und
läßt sie drei Viertelstunden lang backen .

37 - Eine schwarze Brod . Torte .

Man stößt ein halbes Pfund Mandeln fein , nebst ei .
uem halben Pfund gesiebten Zucker , einem halben Quent -
chcn Zimniet und zehn Nägelein . Alles dieses muß fein
gestoßen werden . Man zerklopft daS Gelbe von 10 Eiern
dazu und rührt cS zusammen eine gute halbe Stunde .
Ein Viertelpfund schwarzes Brod läßt man unterdessen in
einem Ofen dürr werden , aber nicht brau » , stößt eS in



rinem Mörser / läßt es durch ein Haarsieb laufen und
rührt eS unter die Eier - Das Weiße von den Eiern
wiid zu Schnee geschwungen und ebenfalls darunter ge¬
rührt - Man bestreicht dann eine Tortenform mit frischer
Butter / streut gestoßenes Brod darauf/ thut die Fülle
hinein / und läßt sie in einem Ofen / der nicht gar zu
heiß ist / drei Viertelstunden backen .

38 . Line Zuckerbrot », oder Biscuit - Torte .

Zu einer Biücuit - Torte braucht man drei Viertelpfund
gesiebten Zucker / das Gelbe von sechzehn Eiern und drückt
den Saft von einer halben Cilronc darein . DaS Gelbe
der Citrone zerreibt man auf einem Reibeisen und thut
eS hinzu . Man rührt dieß eine halbe Stunde hinter
einander fort und immer nach einer Seite zu - DaS
Weiße von den Eiern schwingt man zu einem dicken
Schnee und rührt eü ganz langsam darunter . Hernach
streut man noch ein halbes Pfund schönes trockncS Weiß ,
mehl ganz sachte darunter . Man bestreicht eine Form /
welche man will / mit frischer Butter / thut das Gerührte
hinein und läßt eS 3 Viertelstunden ganz langsam backen .
Die Torten dürfen während dem Backen nicht bewegt
werde « / weder die Biöcuit - noch die Mandel - Torteu .

39 . Line Zimmer . Torte .

Die Zimmet . Torte wird gemacht wie die BiSeuit - Torte /
nur mit dem Unterschied / daß man ein halbes Loth Zim -
met darein rührt - Will man aber eine marmorirte Torte
haben / so läßt man zwei Loth Brod in einem Ofen gelb
backen / stößt eö dann fein / läßt es durch ein Haarsieb
gehen / und streut eS ganz sachte unter die Masse . AIS .
dann ist eS eine marmorirte Torte -



40 . Eine schwarze Mandel . Tone .

Man nimmt ein halbes Pfund Mandel » / reibt sic mit
einem Tuche sauber ab , und stößt sie rein samnit der
vaur - Man nimmt von sechs Eiern daS Gelbe , und
vier ganze Eier , wie auch ein Quentchen Zimmet , und
acht oder zehn gestoßene Nägelein . Mau rührt dieß zu .
sammeu eine gute halbe Slunde . Dann schwingt man
von den sechs Eiern daü Weiße zu Schnee , bestreicht ein
Blech mit Butter , und läßt eö , wie die andern Torten ,
drei Viertelstunden backen -

4l . Eine Erdapfel - Torrs .

Man nimmt gute Erdäpfel , die mehlicht sind , und
schwellt sie mit wenigem Wasser , muß aber Sorge tra -
gen , daß sie nicht aufspringen . Man läßt sie kalt wer .
den und zerreibt sie auf einem Reibeisen , nimmt ein hal¬
bes Pfund zerriebene Erdäpfel und eben so viel Zucker .
Man kann auch drei Viertelpfund Erdäpfel nehmen , wenn
man die Torte nicht gern zu süß haben will . Man reibt
von einer Citrone die Schale auf dem Reibeisen dazu
und zerklopft vier ganze Eier , und von sechs Eiern das
Gelbe sehr stark , streut den Zucker in die Eier und zer «
theilt die Erdäpfel ganz langsam hinzu - Man rührt dieß
eine halbe Stunde nach einer Seite zu , nimmt dann das
Weiße von den sechs Eiern , schwingt eS zu Schnee und
rührt eS ganz sachte darunter . Man bestreicht ein Tor '
lcnblech mit frischer Butter , streut gestoßenes Milchbrod
darüber und rhut daö Gerührte hinein .

Wenn man zu den Torten , die man ohne Teig oder
Boden machen kann , als wie zu Mandel - oderBiseuit - Torcen ,
oder zu den andern sechs letzten Tortenarten kein Blech
nehmen will , weil sie gewöhnlich nicht tief genug sind , so
nimmt man zwei Bogen weißeö Papier und schneidet sie



so groß als man die Torte haben will , bestreicht fit
dann mit frischer Butter und streut nur ein wenig
gestoßenes Brod darüber , damit sich daö Papier desto besser
von der Torte ablösen läßt . Man schneidet dann noch
ein anderes Papier drei Finger breit und so lang alS
die ganze Rundung des Bodcnö , und näht beide Enden
zusammen . Dicß dienr nun alö Rand der Form . ES
muß aber zuerst gleichfalls mit frischer Butler eingestri¬
chen und mit ein wenig gestoßenem Brode überstreut wer .
den . Man legt eS dann auf ein Blech und füllt cö mir
der Masse ; hernach , wenn die Torte gebacken ist , wird
sie mit Zucker überstreut oder mit einem Guß überzogen ,
wie man die Marzipan überzieht .

42 . Tabaks . Kellen .

Von einem Pfund Mehl und einem Pfund Butter macht
man zuerst einen spanischen Brodtcig . Wenn der Teig
fertig ist , so wählt man ihn messerrückendick aus und zer .
schneidet ihn in Stücke , die ein wenig kürzer sind alS
die Formen oder die Hölzer , so man dazu braucht . In
der Länge müssen sie einen Finger breit über einander
zu liegen kommen , wenn man den Teig über die Hölzer
rollt . Man macht dann dazu folgende Fülle : man nimmt
ein Pfund Mandeln ; wenn sie geschält sind , werden
die Mandeln so rein alö möglich gestoßen ; man thur
drei Viertelpfund gesiebten Zucker dazu , reibt daö Gelbe
von einer Citione auf dem Reibeisen ab und drückt den
Saft von der Citrone darein , schlägt zwei Eier dazu nebst
drei biS fünf Eßlöffel voll Wasser , rührt dicß eine kleine
halbe Viertelstunde unter einander , thur dann auf jedes
Stückchen Teig einen Eßlöffel voll Fülle , und breiter die
Fülle ganz auf dem Teig auseinander ; man legt das Holz
darauf und wickelt den Teig darum , und bindet eö mit
einem Bindfaden fest , der zuvor mit frischer Butter be¬
strichen werden muß ; man legt die Tabakörollen auf ein
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Blech , und zwar einen Finger breit von einander . Der
Ofen darf auch nicht zu heiß seyn , damit die Tabaks ,
rollen nicht zu braun werden , sondern immer ein wenig
weiß bleiben . Man läßt sie eine gute halbe Stunde bak .
ken , löst dann gleich die Fäden davon , ziehe das Holz
heraus , thut auf einen Teller Zucker und Zimmet , und
kehrt die Tabaksrollen darin um , weil sie noch warm sind .
Von einem Pfund Mandeln und einem Pfund Butter
gibt eS 24 Stück . Man kann auch Zimmet statt Citronen
nehmen .

43 . Torteletten von Lompoten .

Man kocht Compoten , wie schon angezeigt ist . Zu drei -
ßig Tortelettcn braucht man einen spanischen Brodteig von
einem halben Pfund Butter und einem halben Pfund Mehl .
Man wählt ihn auö so dick als ein Messerrücken , legt die
Forin zu den Tortelelten darauf und schneidet ihn rund ,
jedoch ein wenig breiter als die Form ist . Man ihut den
Teig in die Motel , muß aber Sorge haben , daß man ihn
nicht drückt , denn sonst geht er nicht auf . Hernach legt
man in jede Tortclctte eine Compote , und läßt sie in einer
Lortenpfanne oder in einem Oefelein backen . Wenn sie
gebacken sind , so gießt man auf jede Tortelette ein wenig
Gallerte , daß sie über der Compote zusammen geht . Auf
diese Art werden alle Tortelelten gemacht , die mit einge .
machlem Obst gefüllt werden sollen .

Man macht auch Mandel . Tortelelten ; die Fülle wird
auf die gleiche Art zubcreitet , wie zu den Mandel . Speck .
Torten , mit dem einzigen Unterschiede , daß man statt dem
Wasser Milch oder Nahm dazu nimmt , und wie man im
ersten Fall nur drei Löffel voll Wasser nimmt , so nimmt
man im zweiten sechs Löffel voll Milch . Man muß auch
zu allen Torteletten den Boden nie zu dick machen , denn
jsnst werden sie speckicht und nicht gut -



< 4 . Tortelett «» mit Gitter .

Zu solchen Tortelettcn nimmt man gekochte Aepfel wie
zu einer Aepfeltorte , oder Rosinen - Man schneidet auch
Mandeln in die Aepfel . Man sticht den Teig mit einem
blechernen Model aus und legt ihn in die Mödclein ,
thut dann die Aepfel , oder was man sonst hat , darein ,
beschneidet den Teig rings herum mit einem scharfen
Messer und macht ein Gitter darüber von vier bis sechs
Stückchen Teig , man streicht eö zuletzt mit Eiergelb an
und läßt eS schön gelb backen .

45 . Mandel - Torteletten ohne Teig .

Zu 16 bis 20 Torteletten nimmt man anderthalb Vier ,
telpfund Mandeln . Wenn sie geschält und mit ein wenig
Zucker gestoßen sind , thut man anderthalb Viertelpfund
fein gesiebten Zucker hinzu und sechs Eier . DaS Gelbe
wird eine halbe Viertelstunde mit dem Zucker und den
Mandeln gerührt ; man thut noch 2 Lolh Rosinen darein ,
die aber zuvor sauber abgetrocknet scyn müssen . DaS
Weiße schwingt man zu einem dicken Schnee , und rührt
cS ganz sachte darunter , bestreicht die Tortelettenformen
mit frischer Butter , thut in jede Form einen Eßlöffel voll ,
stellt fie dann gleich in ein Oefelein , welches aber nicht
zu heiß scyn darf , und läßt sie schön gelb backen -

46 . Mandelfchnitten -

Man nimmt ein Pfund fein gestoßene Mandeln , Der
Viertelpfund fein gestoßenen Zucker , die Schale von eir/er
Citrone , auf dem Reibeisen abgerieben ; zwei bis drei
Eicrweiß werden mit einem Löffel voll Wasser zerklopft ,
und etwa eine halbe Viertelstunde darunter gerührt ; man
schneidet Milchwecken halb fingersdick , streicht auf jede
Schnitte einen Eßlöffel voll davon , streut Zucker darüber
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und läßt sie in einem Ofen , der nicht gar zu warm ist ,

backen . Man macht dann eine Sauce dazu , wie bei den

Ziegerlein angezeigt ist , oder nimmt kalten Milchrahm ,

mit Zucker vermischt . thut ihn auf eine Platte und legt

die Schnitten darein .

47 . Rleine Zladlein .

Man macht von einem halben Pfund Butter und einem

halben Pfund Mehl einen schönen - spanischen Brodteig .

Wenn er inesserrückendick ausgewahlt ist , zerschneidet man

ihn in Stücken , wie zu Tabakörollen . Man legt dann

mitten auf den Teig gekochte Aepfel mit Rosinen , oder

gekochte Rosinen , wie man sie zu den Tortclctten kocht ,

oder eine Fülle , wie man sie zu Mandel - Torteletten macht -

Man bestreicht den Teig mit ein wenig Wasser oder einem

Ei , schlägt den Teig über die Fülle , drückt ihn zusam -

men und beschneidet ihn ringü herum einen Finger breit

von der Fülle , streicht ihn mit dem Ei wieder an , und

läßt ihn schön gelb backen . Man kann sie in einer Tor .

tcnpfanne oder in einem Oefelein backen , wie man will .

48 . Dreispitzen .

Hierzu wird eine gleiche Fülle gemacht , wie zu den

Flädlci » . Von einem halben Pfund Butter und einem

halben Pfund Mehl gibt cS zwölf Dreispitze . Man hat

einen runden Model , in der Größe einer Tassen . Schale ,

wenn der Teig ausgewahlt ist , so drückt man ihn auö ,

legt daun die Fülle mitten auf jedes Stück , streicht sie

mir einem Messer drcieckigt , bestreicht den Teig mit einem

Ei und schlägt ihn in drei Ecken zusammen . Der Teig

muß aber so gut über einander kommen , daß er die Fülle

ganz bedeckt . Man kehrt dann die Dreispitze um , legt

sic auf ein Blech oder auf eine Tortenpfanne dicht neben

einander , bestreicht sie mit Eiergelb , sprengt ein wenig

Zucker darüber und läßt sic eine gute Viertelstunde backen .
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Man löst sie mit einem Messer von einander und läßt sie

„ och eine halbe Viertelstunde backen .

49 - Bratwurst - Wecken .

Zu 20 Bratwurst - Wecken braucht man einen spanischen

Vrodteig von drei Viertelpfund Butter und drei Viertel¬

pfund Mehl - Man nimmt zwei Pfund Schweinefleisch ohne

Bein dazu ; klopft das Fleisch stark / hackt es so fein als

möglich , und thut eS in eine Schüssel nebst Pfeffer und

Salz , ein wenig gestoßenen Nägelein und einer halben Ci -

trouenschale , fein zerschnitten , wie auch ein Trinkglas voll

Wasser . Man wirkt das Fleisch wohl durch einander , und

thut es in eine Spritze - Man kann cs entweder in Brat -

wnrst - Därme thun , oder auch ohne Därme auf den Teig

legen , wie man will - Es muß aber doch durch die Spritze

laufen , sonst bekommt eS keine Form . Man schlägt dann

den spanischen Brodreig über LaS Fleisch zusammen , und

beschneidet ihn rings herum einen Finger breit vom Fleische -

Man streicht die Wecken mit einem Ei an , und läßt sie in

einem Backofen oder Oefelcin backen ; sie müssen über eine

halbe Stunde im Ofen bleiben - Sie müssen immer warm

aufgetragen werden .

50 . (Dfen . Küchlein .

Zu zwei Schoppen Milch nimmt man ein halbes Pfund

frische Butter und thut sie in die Milch , nebst einem halben

Viertelpfund Zucker . Wenn die Milch kocht , so rührt

man ganz langsam ein Pfund -Mehl darein , rührt es auf

dem Feuer , bis der Teig sich von Ler Pfanne löst . Man

nimmt dann den Teig vom Feuer und rührt noch ferner

darin , bis er ein wenig abgekuhlt ist , und legt dann 11 Eier

in warmes Wasser . Wenn nun der Teig ein wenig kalt

geworden ist , so schlägt man die Eier eines nach dem andern

hinein . ES muß aber ein jedes Ei besonders in dem Teige
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verarbeitet werden . Wenn man will - so kann man noch

eine Citrone auf dem Reibeisen dazu abreiben , oder er ,

liebe Löffel voll Nosenwasscr in die Milch gießen , bevor

man sic aufö Feuer stellt . Man nimmt dann ein eisernes

Blech und legt den Teig löffclweiS , in der Gestalt einer

Schnecke , darauf . Man läßt ihn in einem Ofen backen ,

der nicht allzu warm ist . ES gibt daraus in allem 40 Stück .

Man streuet auch an vielen Orten Mandeln über die Küch .

lein . ES hindert sic aber am Uufgehen , und die Küchlein

werden nicht so leicht - Will man sie ein wenig mürber

haben , so nimmt man drei Viertelpfund Butter anstatt

einem halben Pfund .

LI . Gfcn - Rüchlein mir Wasser .

Man thut sechs Theeschalen voll Wasser in eine Cassc .

rolle , ein halbes Pfund gute frische Butter dazu , und

rin halbes Viertelpfund Zucker . Wenn eS zusammen auf .

kocht , so nimmt man ein halbes Pfund schönes Wcißmehl

und wirft eS mit einander in daö Wasser , rührt so ge .

schwind als möglich darin , und so lange bis der Teig von

der Cafferolle sich ablööt . Man nimmt dann die Casserolle

vom Feuer und verarbeitet den Teig noch ein wenig , bis

er abgckühlt ist . Unterdessen legt man acht Eier in war -

meS Wasser , rührt eines nach dem andern in den Teig und

thut Nosenwasscr hinzu oder die Schale von einer halben

Citrone abgcrtcbcn ; man nimmt dann Torteletten . Formen ,

thut in jegliche ein rechtes KaffeelLffelchcn voll , und läßt

sic in einem Ofen backen - ES gibt 43 Stück aus dem vorge .

schriebenen Teige . Wenn cS möglich ist , so gibt man sie

warm auf den Tisch , oder man stellt sie wieder in den

Ofen , che man sie serviren will , damit sie wieder warm

werden . Diese Ofen . Küchlein sind besser als die vorigen

mit Milch .



52 - Lin Apfclgedackenes ( Apfelkuchen . )

Zu allen Küchlein muß immer gute eingefallene Bur -
ter gebraucht werden , die keinen Übeln Geruch hat / denn
sonst werden die Küchlein schlecht . Zweitens ist zu de -
obachtcu , baß mau die Butter zuerst muß dämpfen lassen ,
ehe man die Küchlein hinein thuc , und daß man zu dem
Teig so feines und so trockenes Mehl nehmen muß , als
man nur bekommen kann . Zu Aepfel - Küchlein ist beson¬
ders gut , wenn man Aepfel wählt , die nicht zu naß sind .
Die Borstorfer - und Meicher - Aepfcl sind am besten zum
Backen . Diese Aepfel - Küchlein werden auf folgende Art
bereitet : Man schält 30 oder 40 Meicher - Aepfel , und zer¬
schneidet sie in Würfel ; thut dann in eine Schussel vier
Löffel voll Weißmehl , rührt eö mit ein wenig Milch an ,
aber ganz dick , thut daS Weiße von vier Eiern hinzu , nebst
einer kleinen Hand voll fein gestoßenem Zucker , und un¬
gefähr einer Eierschale voll Kirschenwasser . Sollte der
Teig zu dünn werden , so rührt man noch Mehl hinein
und rührt es nochmals durcheinander , damit an jedem
Stückchen etwas Teig hängen bieibc . Man thut daun in
eine eiserne Pfanne ausgekochte Butter , stellt die Pfanne
über ein starkes Feuer , und wenn die Butter heiß ist , daß
ße dämpft , so nimmt man die Aepfel alle zusammen auf
einen großen Schaumlöffel , und legt sie in die Butter .
Bringt man sie nicht alle auf einmal darauf, so holt man
die übrigen nach . Man läßt sie dann auf einem schnellen
Feuer backen - Die Pfanne muß aber einigemal umgerüt -
tclt werden , damit die Aepfel unten nicht ansiyen . Wenn
man nun sieht , daß sie oben auf ein wenig gelb werden ,
so steckt man zwischen die Pfanne und den Apfelkuchen ein
Fisch - Schäufelein , und hebt die Aepfel ein wenig in die
Höhe , daß man mit dem Schaumlöffel hinunter langen kann .
Hernach , wenn sie alle auf dem Schaumlöffel sind , so-
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. fährt man schnell damit in die Höhe , kehrt sie um und
Näßt sie auf der andern Seite backen . Man nimmt sie dann

mir dem Schaumlöffel wieder ans der Butler und läßt sic
vercropfen .

53 . Acpfcl - Rüchlein mit rsthem Wein .

-Man nimmt zwei Rührlöffel voll schönes Wcißmehl ,
thiü einen Schoppen rochen Wein in einer Pfanne aufs
Feuer . Wenn der Wein stark kocht , so rührt man das
Mehl damit an , thut dann eine Eierschale voll Kirschen ,
wasser in die Pfanne , und läßt cS wieder kochen . Sieht
man während dem Rühren , daß der Teig zu dünn werden
will , so muß man noch mehr Mehl in die Schüssel thun ,
es mit dem Wein nochmals anbrüben und unter das An .
dere rühren - Der Teig muß so dick seyn , daß man ihn
mit einem Finger verstreichen kann . Streue dann noch
eine Hand voll Zucker darüber und schaffe ihn hinein . Den
Tag zuvor , ehe man die Küchlein backen will , muß man
die Acpfel schälen und in vier Theile zerschneiden , damit
sie trocken werden , denn sonst wird eS unmöglich , den
Teig darauf zu streichen - Stecke dann die Aepfelschnitze
an eine Gabel , und bestreiche sie einen messerrückendick mit
dem Teige . Von einem solchen Teige , wie ich angczeigt
habe , gibt eS 30 Stück - Man thue dann cingcsottene Butter
in eine Pfanne , und so man will , kann man auch einige
Löffel voll eingekochtes Schweineschmalz darein legen .
Wenn die Butter heiß ist , daß sie dämpft , so legt man die
Küchlein hinein , und läßt sie auf einem schnellen Feuer
backen . Man nimmt die Acpfcl nicht eher anS der But .
tcr , als bis sie nicht mehr schreien . Bei allem , waö man
von Aepfeln backc , muß man immer ein starkes Feuer
unterhalten , und es schnell backen lassen , sonst ziehen die
Ak-vf- l zu viel Fett an sich .



( 277 )

54 . Eine andere Art Aepfelküchlcin oder
Aepfelstraubcn .

Man nimmt drei Löffel voll schönes Weißmehl , thut
einen Löffel voll Zucker hinzu , und rührt eö mit gutem
weißen Wein kalt an . Der Teig darf weder zu dick noch
zu dünn sevn . Hernach gießt man ein paar Löffel voll
Kirschenwasjer darein . Man schält die Aepfel , zerschneidet
sie würfelicht , wirft sie in den Teig und rührt sie darin
um , daß an jedem Stückchen etwas Teig hängen bleibt -
Man legt sic dann löffelvollweise in die Butter und wendet
sie während dem Backen einige Mal um , so sind sie gut -

55 - Noch eine andere Art .

Man schält gute Aepfel zum Backen , und schneidet sie
mitten entzwei , wie zu Compoten . Man legt sie dann in
eine Schüssel , und sprengt eine Hand voll Zucker darüber .
Zn zwölf Aepfcln nimmt man daö Weiße von zwei Eiern
und einen guten Löffel voll Kirschenwasser . Man zerklopft
eS , bis die Eier ganz weiß sind , schüttet es über die Aepfel ,
und rübrt sie darin um , daß sie alle naß werden . Man
thut auf einen Teller ungefähr zwei Hände voll gestoßenes
Bros . Dann nimmt man jeden halben Apfel an eine Ga -
bel , kehrt ihn in dem Brode um , und läßt sie alle in der
Butter schön gelb backen . Wenn man Aepfelküchlcin backt ,
so hat mau immer eine halbe Schindel ' bereit , damit man
die Aepfel in der Butter umwenden kann - ES müssen alle
Aepfelküchlcin während dem Backen öfters umgewendet
werden -

56 - Aepfelküchlcin mit gestockter Milch oder Rahm .

Die Aepfel werden geschnitten , wie die vorhergehenden -
Man thut dann drei Löffel voll Mehl in die Schüssel und
rührt eS mit saucrm Nahm oder Milch zart an , aber so
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dick , daß dcr Teig an de » Acpfel , , ' hängen bleibt , wenn
man sie hinein steckt . Man thnt eine Hand voll Zucker
hinzu , und backt sic wie die vorhergehenden .

57 . Gebackene Aexfelschnitze -

Wenn die Acpfel geschält sind , werden sie in vier ? heile
zerschnitten . Jeder Thcil wird der Länge nach noel> in
drei andere Thcile zerschnitten . Hernach legt man sie in
eine Schliffet , und streuet eine kleine Hand voll Zucker
darüber und einige Löffel voll Kirschenwasser , last sie
etwa eine halbe Stunde stehen , und thnt inzwischen eine
Hand voll Mehl in eine Platte . ES braucht aber kein
feines Weißmchl zu scyn ; man schwingt dann die Acpfel
noch einige Mal in der Schüssel herum , nimmt sie mit
einem Schaumlöffel aus der Schüssel , damit alles davon
abtropfen kann , kehrt sie dann in dem Mehl um , nimmt
sie wieder auS dem Mehl , legt sie in die Heise Butter ,
und läßt sie schon gelb backen - Diese Aepfelfchnihe sind
sehr gut , besonders wenn man Borstorfer - oder Mcicher .
Aepfcl dazu nimmt .

53 . Aepfelschnutcii .

Man kocht ein AepfelmuS mit Rosinen , wie man eS
zu den Torten kocht , nur mit dem Unterschied , daß man
in die Casscrosse ein Stück gute frische Butter thnt , und
die Aepfcl ohne Wasser verkochen läßt ; wenn sic gekocht
sind , läßt man sie kalt werden , und zerklopft daö Weiße
von drei Eiern , bis es anfängt weiß zu werden und rührt
eS zu den Aepfeln , schneidet Milchbrod in kleine Schnit -
ten , streicht das AepfelmuS darauf , wie zu den Nieren -
schnitken , bestreicht sie oben mit Eiergelb , streut ein wenig
gestoßenes Milchbrod darüber , und läßt eS schon in Butter
Lacken . Bei allen Schnitten , die man in die heiße Butler



Kgl , muß das Gefüllte unten zu liegen kommen . Wenn
dann daö Brod obenauf ein wenig gelb wird , so kehrt man
sie mit einer kleinen Schindel ganz sachte um -

59 . Erdbeeren schnitten .

Man nimmt zwei Teller voll Erdbeeren , dann Milchbrod
dazu , und wenn eS dürr ist , so stößt man eS in einem
Mörser - ES darf aber nicht gelb werden ; man thut eS
zu den Erdbeeren , nebst einigen Händen voll Zucker , bis
die Erdbeeren süß genug sind . Daü Weiße von drei Eiern
zerklopft man so lange , bis eS anfängl weiß zu werden ,
und thut eS zu den Erdbeeren . Man rührt darin , bis die
Erdbeeren zerdrückt sind - Man schneidet dann Milbrod
in Schnitten , streicht auf jede Schnitte einen guten Eß¬
löffel voll , und backt sie in Butler so schnell wie man
die Aepfel backt . Wenn man sie umkehrt , muß man sich
wohl in Acht nehmen , daß man nicht in die Erdbeeren
hinein sticht . Man nimmt sie dann aus der Butter ,
thut Fließpapier auf einen Rost , legt die Erdbeerenschnit¬
ten darauf , und bestreuet sie gleich mit Zucker und Zim -
mct . Alle Küchlein , die mit Obst gemacht sind , müssen
auf Fließpapier gelegt werden , wenn man sie auS der
Butter nimmt .

60 . Gebackene Birnen oder Schuhnagel .

Man nimmt hiezu gute Winterbirnen , die ein wenig
trocken sind , zerschneidet sie in Schnitze , etwa zwei Messer¬
rücken dick , thut sie in eine Schüssel und gießt zwei
Löffel voll Kirschenwasser darüber und eine kleine Hand
voll gestoßenen Zucker . Man thut dann auf eine Platte
eine Hand voll Mehl , nimmt die Birnen aus dem Kirschen¬
wasser , kehrt sie in dem Mehl um , und läßt sie in heißer
Butter backen .
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61 . Rirschenküchlein .

Man nimmt zwei Löffel voll Mehl , thul einen Löffel
voll Zucker hinzu , und rührt das Mehl mit ein wenig wei¬
ßem Wein und etwa zwei Löffel voll Kirschenwasser dick an - "iog >
Dann rührt man das Weiße von zwei Eiern hinein . Der
Teig muß so dick seyn , daß er vom Löffel läuft . Man
nimmt dann schöne schwarze Kirschen , bindet mit einem 3un
Faden vier bis sechs zusammen , hebt die Kirschen , beim
Stiel , drückt sie in den Teig , und legt sic in die heiße l " ^
Butter . Man zieht sie wieder heraus , und läßt sie dann " hng
in heißer Butter schön gelb backen . und

62 . Line andere Art . wer !
abla

Man nimmt vier Löffel voll Mehl , und rührt eö mit s, „ e ,
Milch dick an . Dann nimmt man in der Größe einer Nuß
ausgekochte Butter und läßt sie ganz heiß werden . Her - heiss
nach wenn sie wieder ein wenig abgekühlt ist , so gießt ' „m ,,
man sie ganz langsam in den Teig . Man schlägt zwei „ jn , ,
Eier hinein , und rührt es wohl durch einander - Der Teig hw
muß so dick seyn wie zu Aepfelstrauben . Man nimmt über
einen großen Teller voll Kirschen , zupft die Stiele davon , smei ,
legt sie in den Teig und rührt sie darin herum . Man thut !
sie loffclvollweisc in heiß gemachte Butter , und läßt sie
wie Aepfelküchlein backen .

68 . Gebackene Zwerschen .
Man nimmt schöne , große Zwetschen , zieht die Haut „ igt

davon ab , stößt die Steine mit einem kleinen Holz her - eine «
aus , und thut in jede Zwetsche eine geschälte Mandel , i cinei
macht dann einen Teig wie zu Kirschenküchlein , von wel - ohng
eher Sorte man will , kehrt jede Zwetsche besonders in dem Horn
Teige um , und läßt sie wie Aepfelküchlein backen . Wenn ein s
sie aus der Butter genommen und abgelaufen sind , bestreut ! sechs
man sie mit Zucker und Zimmer . ^ man



64 . Gebackene Aepfel mit Rosinen -

Man wäscht ein halbes Pfund Rosinen so rein alö
möglich und zerleset sie ; thut sie in eine irdene Casserolle ,
sammt einem Schoppen rochen Wein , einem GlaS Wasser ,
zwei oder drei Gewürz . Nelken und einigen Stückchen
Zimmet - Man läßt dieß auf etwa ein GlaS voll Saft
einkochen . Dann stellt man die Casserolle vom Feuer , thut
in eine Pfanne ausgekochte Butter , schneidet Wcißbrod
ohngefähr sechs oder sieben Schnitten , wie man sie zum
Bähen in die Suppen braucht , legt sie in die heiße Butter ,
und backt sie schön gelb - Sie dürfen in nichts eingeweicht
werden . Man nimmt sie dann aus der Butter und läßt sic
ablanfen ; legt die gebackenen Schnitten oben auf die Ro¬
sinen und deckt sie fest zu . Man schält acht Aepfel , schnei¬
det sie mitten entzwei , wie zu Compotcn , und läßt sie in
heißer Butler backe » . Wenn sie schön gelb sind , so nimmt
man sie heraus . Während der Zeit daß sie abtropfeu ,
nimmt man das Brod von den Rosinen , legt es unten in
die Platte , und gießt die Rosinen sammt der Sauce dar¬
über - Man legt dann die gebackenen Aepfel auf die Ro¬
sinen , und trägt sie gleich zu Tische .

65 . Rosinen - Brod .

Man nimmt drei Viertelpfund Rosinen und ei » Vier¬
telpfund Meercrauben . Wenn sie gewaschen und gerei¬
nigt sind , so thut man sie in eine irdene Casserolle sammt
einem Stück Zucker , einer Bouteille rochen Wein und
einem Schoppen Wasser . Man läßt eS dann kochen , biü
ohngefähr noch ein Schoppen übrig ist . Man zerschneidet
hernach schönes Weißbrod in Riemen etwas länger als
ein Finger und zwei Finger dick . Man kann immer bei
sechszehn Stückchen Weißbrod schneiden - AlSdann gießt
man ein GlaS voll rochen Wein darüber . Wenn der Wein
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Ä
in das Brod gesogen ist / so backt man cS schön gelb in
Butter . Man läßt cö bann abtropfen / und legt cS etwa
eine Viertelstunde aus die Rostnen . Hernach legt man
das Brod auf eine Platte / tbut die Rostnen darüber / und
schüttet die Brühe oben darauf . Sollte die Sauce nicht
alle darüber gehen / so rhut man sie besonders auf ein
Geschirr / und gibt dieses mit auf den Tisch .

Man kann daS gleiche Brod auch auf eine andere Art
zubcrcitcn . Man nimmt nämlich nur halb so viel Nosi .
neu , und anstatt einer Bouieille Wein nimmt man zwei /
aber kein Wasser dazu . Man läßt ihn mit den Rosinen
bis auf eine Boutcille einfachen / und tbnt Zucker und
Zimmer daran . Alan schneidet dann das Weißlnod auch
etwas dicker - läßt cs in rothem Wein ein wenig län¬
ger weiche » / und backt cS schön in heißer Butter . Man
legt cs auf eine Platte hoch auf einander / gießt den
halben Thcil Wein und Rosinen darüber / und deckt eS
gleich zu / damit cs anzicht Den andern halben Theil
lhut man in eine Sauciere - und gibt es mit dem ander »
auf den Tisch . Man stellt diese Platte immer so war »,
als möglich ans.

66 . Gebackene Makronen mir einer Hagebutten .

Zömrennius . Sauce .

oder

Man nimmt ein Pfund Mandel » / zieht die Laut da - f
von ab und stößt sie ganz fein mit ein wenig Rosenwasser / !
man khul 3 Viertelpfund gesiebten Zucker hinein / reibt das
Gelbe von einer Cilrone auf einem Reibeisen / und drückt -
den Saft auS der Citrone in die Mandeln . Man zer - ,.
klopft daö Weiße von zwei Eier » / und rührt es in die -
Mandel » / macht dann ausgekochte Butter heiß , und wenn i
die Butter heiß ist / so nimmt man einen Eßlöffel voll >
Mandeln nach dem ander » / legt sie in die Butter / und ^
backt sie schön gelb . Hernach legt man sie auf Fließ - l
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papier , und macht folgende Sauce : Man nimmt eine Bon ,
teilte rochen Wein , thut ein GlaS voll Wasser hinzu , ein
gutes Stück Zucker und ein wenig Zimmet . Mau laßt
den Wein eine gute Viertelstunde kochen , nimmt den gan¬
zen Zimmer heraus , ebenso drei big vier Eßlöffel voll
ButtenmuS , rührt eö in den Wein , und läßt cS noch ein
wenig kochen . Man richtet eS dann in eine porzellanene
Platte an , und legt die gebackenen Makronen darauf.

67 . Gebackenes Weißbrod oder Pfaffe , ifchnitlen .

Man schneidet Wcißbrod etwas länger als ein Finger
und zwei Finger dick , gießt etwa eine Stunde zuvor ,
che man eS backen will , rochen Wein darüber , schüttet
den Wein wieder ab , gießt ihn wieder oben darüber ,
und so verfährt man drei bis vier Mal , ehe man eö backt .
Man läßt Butter heiß werden , und laßt eS darin schön
gelb backen - Wenn die Schnitten abgetropsr sind , streut
man Zucker und Zimmet darüber , und gibt sie warm auf
den Tisch .

63 , Gebackene Weißbrodschnitten .

Man schneidet Weißbrod in Schnitten , nicht gar so
dick als ein kleiner Finger , wie mau sie zu Suppen
braucht , und gießt rochen Wein darüber , bis sie weich
sind . Mau thut dann aus einen Teller vier Eier und
zerklopft sie stark , nimmt die Schnitten aus den , Wein ,
kehrt jede besonders in dem Ei um , und läßt sie in heißer
Butter schnell backen - Wenn sie abgetropsr sind , so legt
man eine neben die andere auf eine Platte , streut Zucker
und Zimmet darüber , und gibt sie gleich auf den Tisch -

69 - Spanische Lwodküchlein oder Wcinküchlein -

Hiezu nimmt man ein halbes Pfund Mehl , lhur cS
auf ein Würkbreit , macht in der Milte eine Grube , zcr -
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klopft ein Ei mit ein wenig Salz und thnt eS in die
Grube , nebst einem Löffel voll gesiebtem Zucker . Man
gießt dann guten weißen Wein dazu und macht einen M «
Teig daraus , wie zu spanischen ! Brodreig ; man nimmt ein anstatt
Viertelpfund frische Butter , zerdrückt sie wobl , thnt sie Milch
in den Teig , und wählt diesen , wie man den spanischen . und bl
Brodtcig wählt ; man wählt ihn etwa 2 Messerrücken dick anS d
auS , nimmt daun ein hohlcö Glaü und drückt den Teig ^ ZittllM
damit auS . Man backt ihn schön in heißer Butter , bis ^
er gelb ist , nimmt die Küchlein heraus , läßt sie abtropfen , !
streut Zucker darüber , und gibt sie auf den Tisch . ,

70 . Gebackene Wecklein .

Man schneidet Wecklein oder Milchbrod der Länge
nach von einander , legt sie auf eine Platte dicht neben
einander , so daß der abgeschnittene Theil oben auf zu
liegen kommt . Man thnt dann in einen kleinen Topf
kalte Milch , gießt sie ganz langsam über daS Brod , schüttci
die Milch alle wieder davon ab , und so verfahrt man
etwa sechs Mal , biö daS Milchbrod ganz weich ist . Will
man nun die Wecklein auf diese Art backen , die ohnstrei .
rig die beste ist , so müssen sie immer zwei oder drei Stun -
den zuvor zugerüstet werden . Will man sie aber gleich
fertig haben , so darf man nur die Milch kochen lassen ,
sie darüber gießen , hernach auf einen Teller vier Eier
zerklopfen , die Wecklein darin umkehren und in Butter
schön gelb backen . Wenn sie langsam gebacken werden ,
so werden sie immer schöner , als wenn man sie schnell
backen läßt .

Man kann auf diese Art alles Milchbrod backen - Mau
schneidet eö zwei Finger dick , und etwas mehr alö einen
Finger lang , und verfährt im klebrigen damit , wie ge¬
sagt worden . Man kehrt eS im Ei um , und backt es in
Butter -
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7l . Fotzelschnitten .

Man schneidet das Milchbrod oder die Wecklein breit /
<, !, stakt dick , gießt kochende Milch darüber , schüttet die
Milch wieder ab , kehrt dic Schnitten in zerklopftem Ei um ,
und backt sie schön gelb in Butter ; man nimmt sie wieder
anS der Butter , laßt sie abkropk' en - streut Zucker und
Zimmct darüber , und gibt sie auf den Tisch -

72 . Gebackener Reiß .
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Man kocht ein halbes Pfund Neiß in zwei Maas; Milch
so dick man kann . Während der Zeit daß er kocht , tbut
man einige Stückchen Zucker daran , nnd läßt ihn zwei
Stunden lang kochen . Man nimmt eine Platte , die etwa
zwei Finger tief ist , sprengt Mehl darein , thut den gc -
kochten .Reiß hinzu , und läßt ihn über Nacht darin sichen .
Den andern Tag nimmt man ein Brett , und sprengt eine
Hand voll Mehl darüber , nimmt die Platte , auf welcher
der Neiß liegt und kehrt sie auf das Brett um . Man
zerschneidet den Neiß in Stücke , etwas länger als ein
kleiner Finger und zwei Finger breit , kehrt die Stückchen
in dem Mehl um , und backt sie bei ganz gelindem Feuer
schön gelb -

7Z . Rosen , Küchlein .

Man thut vier Eßlöffel voll gesiebten Zucker in eine
Schüssel , schlägt vier frische Eier darein , und reibt von
einer halben Ciirone die Schale auf dem Reibeisen dazu ,
oder thut ein wenig kleriu ile lleurs cl ' Orlliige » oder Po ,
meranzenblüthcnwasser daran , welchen Geschmack man am
liebsten hat . Man zerrührt dic Eier mit dem Zucker ,
bis sie weiß sind , und rührt dann schönes Weißmehl dar -
ein , bis der Teig so dick ist wie ein Knöpflein - Teig . Man
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macht ihn dann mit Milch so dünn , daß cr vom Löffel !
läuft , und thut hernach cingesottcne Butter in eine kleine
eiserne Pfanne , die aber ein wenig tief ist . Wenn die
Butter zergangen ist , so legt man das Eisen , mit welchem .
die Küchlein gebacken werden , gleich in die Butter - Wenn >
sie dann heiß ist daß sie dämpft , so stellt man sie vom .
Feuer weg . Man nimmt daS Eilen heraus und stellt eS in
de » Teig ; man muß aber Acht geben , daß der Teig nicht
über daö Eisen hinaus geht . Mau stell ! das Eisen gleich
wieder in die Pfanne ; eö muß immer auf dem Boden >
der Pfanne stehen bleiben . Wenn das Küchlein gelb ist , .
so wendet man daö Eisen um , damit die Butter ganz >
davon abläuft . Man klopft mit einem Messer oben auf j
das Eisen , so fällt daS Küchlein heraus . ES gibt in allem
bei 80 Stück , je nachdem das Eisen groß oder klein ist .

74 . Goldene Hauben oder Zuckerstrauben .

Man nimmt zwei Trinkgläser voll schönes Weißmehl , ,
ein GlaS voll gesiebtem Zucker , von zwei Eiern das Weiße
und daö dritte ganz . So rührt man Eier darein , bis :
der Teig so dünn ist , daß cr durch einen Trichter läuft .
Hernach macht man in einer Pfanne , die so groß ist , ,
alS man die goldenen Hauben haben will , cingesottcne
Butter beiß . Gewöhnlich nimmt man Pfännlcin , die ^
nicht größer sind als ein kleiner Teller , in welchem man
die Butter heiß werde » läßt . Daun thut man von dem
Teig etwa drei Kochlöffel voll in ein Trichterlein mit
fünfRöhrcn , und läßt ihn geschwind in die heiße Butter ,
laufen . Wenn die Küchlein auf einer Seite gelb sind , !
so wendet man sie mit einer eisernen Gabel um , wickelt
dann einen Bogen Fließpapier um ein Wallholz , und wenn
die goldene Haube auf beiden Seiten gebacken ist - so nimmt !
man sie mit der Gabel aus der Butter und legt sie über .
daS Wallholz . Man nimmt noch einen Bogen Fließpapier , !
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Löffel ^ und drückt die Haube satt an . Wenn sic dann auf dem
kleine Wallholz kalt geworden ist . so nimmt man ste hinweg ,
ui die Von einem Glas voll Zucker und zwei Gläsern voll Mehl
t' lebe ,» gibt es acht bis zehn Stuck .

Man thut ein Pfund Weißmebl in eine Schüssel , und
^ cht j ., Pfanne eine halbe Maaß Wasser und zehn Lolhst N „ tter . Wenn das Wasser kocht , so rührt man cs in das

Mehl und schafft den Teig fort , bis er ein wenig kalt ist .
Man legt dann dreizehn oder vierzehn Eier in warmes

^ st " '^ ! Wasser , schlagt eines nach dem andern darein , und thut
" > ein wenig Salz hinzu Man thut dann in eine kleine

i allem cis<rne Casscrollc , die nicht größer ist als ein Teller , aus -
" ^ ' gekochte Butter , nimmt einen Stranbentrichter , der eine

fingcrSgroße Oeffnung hat , thut Teig darein , und läßt ihn
in der Nünde von der Pfanne hernmlaufen , so groß sie ist .

- Man ' backt die Strauben ganz langsam . Man muß den
ßmehl , , xelg immer auf warmem Wasser stehen haben , damit
Weiße er nicht kalt wird ,

n , bis

seltene . J „ einen Schoppen Wasser thut man vier Lolh frische
>/ die Vutter , und ein halbes Pfund Mehl in eine Schüssel ,
m man ! Wenn das Wasser kocht , so rührt man daS Mehl damit an .
in dem ! Man legt sieben Ei r in warmes Wasser , schlägt eines
in mit „ ach dem andern hinein , und lhnc ein wenig Salz dazu
Butter und einen Löffel voll Kirsche ,iwisser . Den Teig schafft
b sind , l man wohl durcheinander . Man nimmt dann einen Slrau -
wickelt benlrichter mit einer ganz kleinen Oeffnung . Sollte der
d wenn ° Teig zu dick sepn , daß er nicht durch den Trichter läuft ,
nimilit so thut man Eier hinzu , biö er dünner ist . Man nimmt

ie über eine kleine eiserne Pfanne in der Größe eines kleinen
papicr, , Tellers , und thut ohngefähr vier Löffel voll Teig in den

e vom 7s . Dlckröhrige Strauben .

läuft ,
oß ist , t 76 . Dünnröhnge Strauben .
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Trichter . Wenn die Butter heiß ist / so stellt man sie vom

Feuer , läßt den Teig in die Butter laufen , und backt die

Strauben ganz langsam auf beiden Seiten schön gelb .

77 . Lauernstraublein .

Man nimmt ohngesähr zwei Schoppen Milch , thnt ein

Stückchen Butter hinzu , und wenn die Milch kocht , so

rührt man Mchl darein , bis cs ein dicker Teig ist ; thnt

Salz in den Teig und setzt ihn vom Feuer , legt Eier in

warmes Wasser , und schlägt so viel darein , bis eS so dünn

ist , daß cS durch einen Trichter läuft - Man nimmt ein

Pfännlein so groß man die Strauben haben will , und thm

Butter darein - Wenn sie heiß ist , so stellt man sie vom

Feuer und läßt die Strauben hinein laufen . Man backt

sie auf einen , gelinden Feuer ganz langsam , und wenn sie

aus der Butter kommen , so streut man Zucker darüber -

78 . Verbrühte Sträublein .

Man thnt einen Schoppen Wasser in eine Pfanne und

drei Loch Butter dazu - Wenn das Wasser kocht , so rührt

man Mehl darein , bis eS ein dicker Teig ist . Man rührt

ihn auf dem Feuer , bis er sich von der Pfanne löst ; thnt

ein wenig Salz hinzu , schlägt so viele Eier in warmes

Wasser , biS der Teig wieder so dünn ist , daß er durch ei -

neu Straubentrichcer läuft , und backt dann die Strauben

in Butter wie die vorhergehende -

79 . Gebackene Ameletten .

Man macht kleine Ameletten , wie zu gefüllten Amc -

letten - Sic müssen auf beiden Seiten gebacken werden ,

und legt sie dann auf ein Brett . Man kann die Ameletten

mit einer Fülle von Mandeln füllen , wie bei dem Gefüll¬

ten angezcigt ist , oder man kann sie mit Acpfeln und No -

smen füllen ; man kocht die Aepfel wie zu Aepfelschnittcn .

Wenn sie gefüllt sind , legt man sie übereinander schlägr -.
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! ein paar Eier auf einen Teller , je nachdem man viel
oder wenig Ameletten hat , zerklopft die Eier wohl , und
kehrt die Ameletten darin um - Man legt fein gestoßenes

' Brod a -uf einen andern Teller , und wie man die Ame¬
letten aus den Eiern nimmt , kehrt man sie in dem ge¬
stoßenen Brode um , läßt eingesoicene Butter in einer
Pfanne heiß werden , legt die Ameletten hinein , sobald

! stc heiß ist , und läßt sie bei einem ziemlich schnellen
' Feuer schön gelb backen ; man legt sie dann auf Fließ -
^ papier , und gibt sie warm auf den Tisch .
! Diese Ameletten können den Tag zuvor gemacht wcr -
j den , ehe man sie backen will . Sie müssen nur di-e Nacht
I über an einen kühlen Ort gestellt werden ,
is 50 - Schnitten .
l Man thut ein Pfund Weißmehl in eine Schüssel , eine
i halbe Maas Wasser und 6 Loch Bucker dazu ; wenn daS
! Wasser kocht , so wird eS in daS Mehl gerührt . Man legt
j 16 Eier in warmes Wasser , und rührt sie nach und
^ nach in den Teig . Man schneidet Weißbrot» in Schnit -

tcn , wie man eS zum Bähen in die Suppen braucht , und
I kehrt jede Schnitte in dem Teige um - Dann wird in
j einer Pfanne Butter zerlassen , wenn sie heißt ist , so stellt

man sie ab dem Feuer , und legt die Schnitten darein . Die
Pfanne muß sehr groß seyn , wenn man sechs bis acht
Schnitten darein legen soll . Man backt sie unter bestän -
Ligen, Umrütteln auf beiden Seiten schön gelb .

! 81 . Spritzen - Rüchlem .

^ Man gießt drei Schoppen Milch in eine Casserolle
^ oder in eiserne Pfanne ; legt 6 Loch Butter hinein und
i ein paar Stückchen Zucker . Wenn die Milch kocht , so
i streut man unter beständigem Umrühren schönes Weißmehl
! darein , bis eS ein dicker Teig gibt , und rührt ihn auf



ihn nicht mehr verarbeiten kann . Man lhnt ihn auf ein
Brett , und wirkt ihn mit den Händen , biü er kalt ist .
Man zerzupft dann den Teig in kleine Stücke , macht je¬
des Stück ein wenig breit , und legt sie in eine Schüssel .
Man thui 18 biü 24 Eier in warmes Wasser , welche mit
den Händen eines nach dem andern in den Teig geknetet
werden . Man thui ein wenig Salz dazu und eine Eier ,
schale voll Kirschenwasser . In einer Pfanne wird dann
ausgekochte Butler heiß gemacht , die Spritze füllt man
mit dem Teig , stellt die Butter , wenn ste heiß ist ,
ab dem Feuer , und drückt den Teig aus der Spritze in
die Butter . Eine Spritze voll gibt zwei Küchlein . Nimmt
man eine große Pfanne , so kann man zwei bis drei Stück
mit einander backen ; man muß den Teig nur nicht zu
dick machen . Bei dem ersten Küchlein kann man gleich
sehen , ob er zu dünn oder zu dick ist . Sind die Küch -
lein schwer , so ist der Teig zu dick , und fallen ste zu¬
sammen , wenn man ste aus der Butter nimmt , so ist er
zu dünn ; man muß ste auch ein wenig langsam backen ,
und während dem Backen mit Butter begießen .

82 . Zwieback - Rüchlein ,
Man nimmt eine Maas Milch , thut ein Viertelpfund

Butter und eben so viel Zucker dazu , und läßt die Milch
nur so warm werden , bis die Butter zergangen ist ; man
thut dann 2 Pfund Mehl in eine große Schüssel , rührt
dasselbe mit der Milch zart an , schlägt nach und nach
20 Eier hinein , gießt die übrige Milch auch noch hinzu ,
und zerrührt es mit den Eiern wohl . Man nimmt dann
eine Platte , die etwa drei Finger breit tief ist , so daß
die Platte auf einen großen eisernen Topf gehl , welchen
man mit Wasser anfüllt . Man bestreicht die Platte mit
frischer Butter und schüttet den Teig hinein . Wen » das
Wasser kocht , so stellt man die Platte auf den Topf , deckt
ste wohl zu und läßt den Teig auf dem Wasser kochen ,
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bis er hart ist . Man kehrt dann die Platte auf ein Brett
um , und wenn der Teig kalt ist , so zerschneidet mau ihn in
Stücke zwei Finger breit und einen Finger lang ; man macht
in jedes Stückchen der Länge nach einen Schnitt . In einer
großen Pfanne läßt man Butter zergehen , und wenn sie heiß
ist , so hebt man sic vom Feuer und läßt sie eine Weile stehen ;
man legt die Zwiebacke hinein und thut die Pfanne nicht
eher wieder aufs Feuer , als bis die Zwiebacke in die Höhe
kommen . Man läßt ste ganz langsam und schön gelb backen .

8Z . Große pfutteln oder Bügeln .

Man rührt 1 Pfund schönes Weißmehl mit frischem Wasser
an , bis der Teig so dünn ist , daß er vom Löffel läuft . In
einen eisernen Topf läßt man einen Löffel voll ausgekochte
Butter zergehen , und wenn ste heiß ist , so rührt man den
Teig geschwind hinein , und arbeitet darin auf dem Feuer ,
bis er so dick ist , daß er stch nicht mehr verarbeiten läßt -
Wenn er ansitzen will , so legt man ein Stückchen Butter
darunter , und arbeitet fort , bis ergänz trocken ist ; nimmt
ihn dann aus dem Topfe , legt ihn auf ein Brett , zerzupft
den Teig in kleine Stückchen und macht jedes Stückchen
so breit und so dünn als möglich . Sind etwa kleine Knüll -
chen darin , so nimmt mau ste heraus ; legt den Teig in eine
Schüssel , und wenn er kalt ist , so thut man ein wenig
Salz dazu . Man legt 20 bis 2 /» Eier in warmeö Was.
scr , schlägt eines nach dem andern in den Teig , und zcr .
drückt ihn mit den Händen , damit er nicht knollicht wird .
Man muß nicht eher wieder ein Ei hinein thun , als bis das
andere verarbeitet ist . Man gießt dann eine Eierschale
voll Kirschenwaffer daran . Der Teig muß aber eher zu
dick als zu dünn sepn . Sollte er aber gar zu dick auö -
fallen , so kann man noch mehr Eier hinein schlagen . Man
läßt dann in einer großen Pfanne Butter zergehen , und
wenn sie heiß ist , stellt man ste ab dem Feuer . Man
nimmt einen runden eisernen Rührlöffel voll Teig , und



( 3S2 )

thut ihn in die Butter . Die Pfanne muß sehr groß seyn ,
wenn vier oder fünf Pfutteln darin Platz haben sollen , Sei
denn jede Pfuktel soll so groß werden , als zwei Fäuste . übe
Sie müssen ganz langsam gebacken werden ; man muß Sei
auch die Pfanne nicht eher über ' ö Feuer stellen , alö Fir
bi6 d >e Pfuneln in der Höbe stnd , und während dem in
Backen müssen sie immer mit Butler begossen werden . Tei

84 . Meine pfutteln . ^
Man thut zwei Schoppen Milch in einer Pfanne aufs die

Feuer , sammt einem Stückchen Butter und ein wenig Zucker . das
Wenn die Milch kocht , so rührt man fcincö Weißmchl cü
hinein biö eö ein dicker Teig ist . Den Teig verarbeitet bei
man auf dem Feuer , bis er sich von der Pfanne löSt ; ' Na
hebt ihn dann vomFeuer und arbeitet fort , biö er abge . der
kühlt ist ; dann wird noch ein wenig Salz dazu gethan . ma
Hierauf legt man 15 biö 18 Eier in warmeü Wasser , rührt sie
eines nach dem andern hinein , nebst einer halben Eier . sei)
schale voll Äirschenwasser . Man läßt dann Butter in ei - wel
ner Pfanne heiß werden , stellt sie vom Feuer , und thut ! ma
einen halben Löffel voll Teig hlnein . Wenn die Pfanne bin
groß ist , kann man 8 bis 9 miteinander backen . Eö gibt ist
gegen 36 kleine Pfuneln . son

85 . Luieplätze oder Zaßnachtküchlein .

Man braucht dazu 4 Pfund schönes Weißmchl und drei
Schoppen Milch - Man läßt die Milch ein wenig lau wer - Di
den , und knetet den Teig mit zwei Schoppen Milch recht dick . vie
In den dritten Schoppen Milch thut man 12 Loth Buner , Ra
und schafft sie unter den Teig . Man zerklopft dann 6 Eier Ei «
in der Casserolle , rührt sie ein wenig auf dem Feuer , nur
biö sie laulicht sind ; knetet die Eier in den Teig mit 2 j l >ck
Löffel voll dicker Bierhefe . Man arbeitet in dem Teig Mi
fort , bis er sich von den Händen ablööt . Dann wird ein > Ml
Nudelbrm mit Mehl bestreut / aller Teig sauber aus der lei

wi >



Schüssel genommen und auf das Brett ausgedehnt ; man
überlegt ihn etliche Mal / und thuk ihn wieder in die
Schüssel ; stellt ihn dann an einen warmen Ort , daß er zwei
Finger breit hoch aufgeht . Man nimmt eine eiserne Pfanne
in der Größe eines TellerS / und thut Butter darein ; den
Teig legi man auf ein Nudelbrett , und macht 38 Stück dar «
auS . Man schneidet sie mit der Muldscharre so rund alS
möglich , doch muß der Teig nicht gewirkt werden , sonst gehen
die Knieplätze nicht auf ; legt dann eine weiße Serviette auf
daS Knie , und zieht jedes Stückchen Teig über dasselbe , bis
cs so groß ist als em kleiner Teller ; man muß sich aber da -
bei wohl in Acht nehmen , daß der Teig nicht zerreißt . Der
Rand muß ei » wenig dicker seyn als daS Inwendige , und in
der Mitte wird mit dem Finger eine kleine Grube gemacht ;
man legt sie dann geschwind in die heiße Butter , und läßt
sie bei einem ziemlich schnellen Feuer backen . ES ist hierbei
sehr gut , wenn zwei Personen einander behülflich sind , eine ,
welche die Knieplätze zieht , und die andere , welche sie backc ;
mau kann auch über einen Haubcnstock eine weiße Serviette
binden und die Knieplätze darüber ziehen - Vor allem aber
ist zu beobachten , daß man gute Bierhefe bekomme , denn
sonst werden die Kuieplätze zu schwer .

86 . Gewählte Rücklein .

Diese Küchlein werden auf zweierlei Art gemacht r
Die erste Art ist folgende : Mau schlägt in eine Schüssel
vier Eier , und thut eine Tassenschale voll dicken süßen
Rahm hinzu und ein wenig Salz . Man zerklopft die
Eier samml dem Nahm mit einer Kabel , unks rührt dann
feineö Weißmchl hinein , biö der Teig so dick ist , daß er
sich auSwahlen läßt ; man wählt ihn dann zwei biö drei
Mal auseinander , legt ihn wieder zusammen , wählt ihn
zuletzt mcsserdick auS und schneidet mit einem Kuchenräd¬
lein Küchlein daraus , von welcher Form man sie haben
will , und backt sic in heißer Butter ganz heiter gelb . Die



( 294 )

andere Art ist diese ; Man nimmt ein Pfund schönes Weiß ,
mehl , thut es auf ein Nudelbrett , macht in der Mitte eine
Grube und thut ein wenig Salz darein ; alSdann schneidet
man ein Viertelpfund frische Butter in dünne Stückchen
und legt sie um das Mehl herum , zerklopft vier bis fünf
Eier , gießt sie in die Grube von Mehl und wirkt einen
Teig daraus , der sich gut wählen läßt . Man wählt ihn
dann wie den vorigen und backt ihn in Butter .

87 . Ein Mangel - Lugelhopf .
Man stößt ein Pfund süße Mandeln mit ein wenig

Zucker ganz fein und thur dann noch ein Pfund fein ge .
stoßencn und gesiebten Zucker hinzu - Will man den Zucker
sparen , so kann man nur 3 Viertelpfund davon nehmen .
Man nimmt dann 16 frische Eier , schlägt das Gelbe in
die Mandeln mit Zucker , und rührt eü eine gute halbe
Stunde nach einander ; das Weiße schwingt man zu Schnee
und rührt cS ganz langsam zu dem andern ; man bestreicht
eine Kugelhopfform mit frischer Butter , thut das Gerührte
hinein , stellt cS gleich in Len Ofen , und läßt es eine gute
Stunde darin stehen . Wenn das Brod in dem Ofen ist ,
so muß man erst anfangcn die Mandeln und die Eier zu
rühre » . Das Brod muß schon eine gute halbe Stunde in
dem Ofen seyn , ehe - man den Kugelhopf hinein stellt .

88 . Ein Liscuit . Rugelhopf .
Mau nimmt ein Pfund fein gesiebten Zucker , schlägt

zehn ganze Eier hinein , von acht Eiern nimmt man das
Gelbe dazu , und rührt Ließ eine gute halbe Stunde nach
einander . Man reibt auf einem Reibeisen daS Gelbe von
einer Citrone dazu , und drückt den Saft von der Citrone
darein ; rührt drei Viertelpfund vom schönsten Wcißmehl
ganz langsam darunter : das Weiße « on den acht Eier »
schwingt man zu einem dicken Schnee , und rührt cS gleich ,
falls darunter . Man bestreicht eine »Kugelhopfform mit
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frischer Butter , thut das Gerührte hinein nnd läßt eS

hacken , wie den Mandel - Kugelhopf . Wenn der Teig fertig

ist , muß ' der Kugelhopf gleich in den Ofen gestellt werden .

89 . Wie die Lutter leicht gerührt wird .

Mau schneidet die Butter in kleine Stückchen in eine

Schüssel , setzt sie so lange ans heißes Wasser , bis sie durch ,

auö weich , aber nicht zergangen ist ; nimmt sie vom Wasser

und rührt sie mit einem hölzernen Löffel , der nicht schwarz

seyn darf , so lange , bis sie recht leicht und weiß ist -

90 - Ein gerührter Rugelhopf .

Ein halbes Pfund gute frische Butter stellt man die

Nacht zuvor in ein Zimmer , in welchem es ein wenig

warm ist , damit die Butter am Morgen nicht zu hart ist .

Man zerrührt dieselbe , bis sie ganz weiß , oder wieder zu

Nahm ist - Das Gelbe von einem Ei rührt man in die

Butter , bis es ganz damit vermengt ist streut einen Eß .

löffel voll schönes Wcißmehl darüber , und rührt cö wie¬

der , bis man nichts mehr von dem Mehl sieht ; gießt ei -

nen Eßlöffel voll laue Milch daran , und rührt eS wieder ,

bis die Milch völlig verschwunden ist . Auf diese Art fährt

man fort , bis das Gelbe von acht Eiern , acht Löffel voll

Mehl und acht Löffel voll Milch darin zerrührt sind . Man

thut dann einen guten Löffel voll dicke Bierhefe hinzu -

DaS Weiße von den acht Eiern schwingt man zu Schnee ,

und rührt eS gleichfalls darunter , nebst ein wenig Salz

und einem Eßlöffel voll gesiebtem Zucker . Man bestreicht

dann cine kleine Kugelhopfform mit frischer Butter , legt

einige zerschnittene Mandeln auf die Bntier , stellt den

Kugclhopf an einen warmen Ort und läßt ihn aufgehcn ,

bis die Form ganz voll ist . Wenn daS Lrod ungefähr

eine Viertelstunde in dem Ofen ist , so stellt man den Gu .

gelhopf hinein und läßt ihn cine Stunde backen . Man

muß aber wohl Acht haben , daß er nicht wieder fällt ,

l
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wenn er einmal in die Höhe getrieben ist / sonst wird er '

speckicht . Diese Art Kugelhopf ist eine von den besten , ^
die man machen kann .

91 . Eine andere Art .

Man zerrührt ein halbes Pfund Butter zu Rahm oder

Schnee , legt acht Eier in warmes Wasser und rührt ei .

nes nach dem andern hinein . Alsdann streut man drei

Viertelpfund schönes Weißmehl ebenfalls nach und nach

hinein , nimmt eine große Tassenschale voll warme Milch ,

thut zwei Eßlöffel voll gute Bierhefe darein und rührt

es ganz sachte zu dem andern ; man thut ein wenig Salz

und zwei Loch Zucker hinzu . Wenn der Teig zerrührt ist ,

daß er gaz klar vom Löffel fällt , so bestreichr man eine

Kugelhopfform mit frischer Butter , und legt einige zer .

schniltene Mandeln hinein . Man thut die Masse in die

Form , stellt sie an einen warmen Ort , und läßt ste in

die Höhe gehen . Man stellt dann deu Kugelhopf eine

Viertelstunde nach dem Brod in den Oken , und läßt ihn

eine Stunde backen . Aus diesem Teig sowohl als aus dem

vorigen kann man auch kleine gerührte Kugelhopfe machen .

92 . Ein gerührter Nugelhopf ohne Bierhefe .

Man nimmt ein Viertelpfund ausgekochte Butter , ste

muß aber sehr gut seyn und keinen Übeln Geruch haben .

Die Nacht zuvor stellt man ste in ein warmes Zimmer ,

damit ste weich wird , und zerrührt ste dann , bis ste ganz

weiß ist . Man nimmt sechs schöne frische Eier , rührt daS

Gelbe von einem Ei zu der Butter und einen Löffel voll

Mehl , und wenn man nichts mehr von dem Mehl steht ,

eine » Löffel voll Milch Auf diese Art verfährt man , biü

sechs Eiergelb , sechs Löffel voll Mehl und lechs Löffel voll

Milch in dem Teig find . DaS Weiße von den sechs Eiern

schwingt man zu Schnee , und rührt cS sachte darunter -

Man thut Salz und einen Eßlöffel voll Zucker hinzu ;
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bestreicht eine kleine Kugelhopfform mit Butter , thul das
Gerührte hinein , und stellt es gleich in den Ofen . Man
läßt eS dann wie die andern Kugelhopfe backen . Wäh¬
rend dem Backen muß man sich wohl in Acht nehmen ,
daß man nicht an die Form stößt , denn sonst fällt der
Kugelhopf zusammen und wird speckicht -

98 . Eine andere Art Lugelhspf .

Man nimmt ein Pfund Mehl , läßt etwa einen Schop¬
pen Milch warm werden , schneidet ein balbeö Pfund Butter
hinein und rührt in der Milch , bis die Burrer zergangen ist ;
alödann knetet man Beides in das Mehl ; schlagt 8 Eier
in die Pfanne , in welcher die Milch gewärmt worden ist ,
zerklopft sie wobl , thut einen Löffel voll gute dicke Bier¬
hefe hinzu und stellt eö aufs Feuer , bis die Eier laulicht
sind ; inan knetet eS dann unter den Teig mit ein wenig
Salz und einei » Eßlöffel voll gestoßenem Zucker ; bestreicht
eine Äugelhopfform mit Bucrer , thut den Teig ^ hinein und
läßt ihn aufgehcn , bis die Form voll ist . Man ihur ihn eine
Viertelstunde nach dem Brod in den Ofen , und lässt ihn eine
Stunde backen . Diese Masse ist für eine kleine Form -

94 . Noch eine andere Art .

Man nimmt anderthalb Pfund Mehl und ein Pfund
Butter , 11 Eier und eine Taschenschale voll gestoßenen
Zucker , wie auch ein wenig Salz , zwei Löffel voll Bier¬
hefe und einen Schoppen Milch ; man macht diesen Ku -
gelhopf auf die gleiche Arc - wie den vorhergehenden . Die
Masse geht in eine große Form .

95 . Eine geringere Art .

Hiezu braucht man 2 Pfund Mehl , ein gutes halbes Pfd .
Butter , 3 Eier und ein wenig Salz , 2 Löffel voll Bierhefe
und 2 und einen halben Schoppen Milch . Den Teig schafft
man bis er glatt von der Hand fällt . Man bestreicht eine
große Kugelhopfform mit Butter , läßt ihn in die Höhe gehen ,
und stellt ihn gleich nach dem Brod in den Ofen .



96 . Ein Speckkuchen .

Man nimm ! 1 Pfund schönes Weißmehl , i gutes Vier ,

tclpfund Butter / einen Schoppen Milch , vier Eier und ein

wenig Salz - Wenn der Teig fertig ist / so thut inan ihn

in ein großes , mit frischer Butter angestrichencs rundes

Blech und läßt ihn in die Höhe geben , biS das Blech

voll ist . Man schneidet danh guten Speck , ungefähr noch
so dick , als man ihn zum Spicken braucht , besteckt den

Kuchen damit , immer einen Finger breit von einander ,

stellt ihn eine gute Viertelstunde nach dem Brod in den

Ofen und läßt ihn Z kleine Viertelstunden darin stehen .

97 - Mülhcruscr «Vsterbrod oder sogenannte
Gsterkuchen .

Hiezu nimmt man i6 Pfund schönes Weißmehl , thut

eine kleine Hand voll Salz darein , macht sechs Schoppen

Milch warm und knetet den Teig ganz dick damit an ; nimmt
noch sechs Schoppen Milch , schneidet Z Pfund gute frische

Butter hinein und rührt in der Milch , biS die Bntlcr zer .

gangen ist - Man knetet die Butter sammt der Milch in

den Teig ; schlägt neun Eier in die Pfanne , in welcher
die Milch gewärmt worden ist , nebst vier Löffel voll guter
dicker Bierhefe ; man verarbeitet den Teig wie einen guten

Brodteig ; wird er zu kick , so muß man ein wenig Milch

nachgießen ; ist er ab " ' zu dünn , so kann man während dem

Kneten einige Hände voll Mehl darunter mengen . Man heizt
den Ofen wie zu Wcißbrod , schneidet weiß Papier in der

Runde , so groß man das Osterbrok haben will , und bc -

streicht es mit ein wenig Butter . Wenn dann der Teig
drei Finger breit in die Höhe gestiegen ist , so wirkt man

das Brod aus , wie » lan ein anderes Brod auswirkt , seht

jeden Laib auf daö Papier , bestreicht sie auswendig mit

einem Ei , und läßt sie etwa fünf Viertelstunden backen .
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