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Waffer fiedet, fo legt man den Pudding mit der Servictte
Binein, und [afe ibn eine Stunde fochen.  Unterdeffen macht
man cine Sauce von Wein, ober eine andere Sauce, welche
man will. DMan nimmt dany den Budding aus dem Waffer,
Tegt ibn in ¢ine Sdiiffel, {dhneidet die Serviette auf, und
breitet fie augeinander. Man fegt die Platte , auf welcher
der Pudding fervivt werden foll, auf dic Schiiffel und fiirst
fie um.  Hat man Sals in dem Pudding, fo fann man eine
frifche Dutterfouce dasu machen, an weldhe man das Gelbe
pon swei Eiern viibrt,  Auch Fand tman ibn in cinem Blech
bacten, wie die vorigen.

10, Kucben, Tovten und Kichlein,

1. £in Raifer.Budyen,

PMan weicht fiir drei Sousd, oder ¢in Pfund Brod,
von welchem aber die Rinde abgerieben wird, in Waffer
¢in 5 reibt dann ein  Bievtelpfund frifhe Butter zu
Gdnee, fiofe cin BViertelpfund Danbdeln mit cin wenig
Rofenwaffer, thut ein BVicetelpfund  geffofencn Sucer
bingu, und rithrt dann nach und nach das Gelbe von acht
Gietn darein. Man {chneidet vonr ciner balben Citeone
bic Gcheale gang fein, vihee diefed sufammen cine gute
Bieetelffunde, thut dann ein balbes Wiertelpfund Fleine
Jofinen bavein, fchwingt dag Weife von vier Ciern 3u
Gehnee, und viibre ed gang fachte davunter. Man be-
fiveicht cin tiefes Blech oder fouft eine Form mit frifcher
Butter , thut ven Kuchen darein, und Iafit ibn cine qute
balbe Stunde bacten. Man fann ibn avch in ciner Tors
tenpfanne ober in einer Amelettenpfonne bacfen.  Nan
thitt in di¢ Pfanne cinen LWiiel voll audgefochte Butter.
Benn fie beif ift, fo gichit man den Kuchen binein, und
it ibn auf Koblen gany gelinde bacten. Wenn man
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will, fany man auch fein gefchnittene Citvonenn nnd Po.
meransen Ddavein legen. Man macht auch Saucen dagw,
fie 30 einom Pudding, wud first olle Sucdhen anf der
Platte um,

2, £in OTandel. Rudhen,

Man weicht swolf Loth Weifibrod, von welchem aber
die Ninde abgefchnicten wird, in Milch ein.  Unterdeffen
{tofit man cin balbes Pfund Maudeln mit Nofentwafier)
nitime 10 Loth Sucker und dad Gelbe von 8 Eicrn, ei:
vithet ¢f  eine BVicrtelffunde mit den Wandeln und dew
Qucker, und thut von ciner Citrone dic Schaale, am Reibs
eifen abgevicben, dagu, driickc dann dag Milchbrod aud,
und sereiibrt ¢8 mic dem andern, Das Weife von den
Eiernt fchwingt man 30 Schnee, und vibrr b gang fachte
darunter. Man befrreicht ein Blech dick mit frifdher But.
ter; nimmt gefiofiencs Milchbrod, weldyes man im Ofen
bat gelb werden faffen, fiveut ed iiber die Butter, thut
bas Anageriibree binein und Tafe ¢35 in ciney Tortenpfanme
obet in cinem Bactofen fchon qelb backen. Man fonn
alle Kuchen fowobl in einer Torvtenpfanne alg in ¢inein
PBactofen Dbackeny man darf nur auf die Tortenpfanne
Koblen Tegen, und Feine Flamme darauf machen.

3. Zin BRuden von Mandeln.

Man nimmt 3 fleine Dilchbrode oder 3 Vaar Wedlein,
und fehuneivet fie diinn, thut eine quie balbe Maad Mildh
in eine Cafferolle, Teat fechs Loth Butter dagu, und Jucter
aach Belicben, Wenn die Mildh focht, {o thut man vas
Milchbrod binein und viibrt davin, Bbis ed mwie cin dider
Byei oder Pappe ift. Man nimmt ¢5 dann vom Feney
ind [aft ed falt werden.  Sndefen fehalt und fofit man ein
balbes Viertelpfund Mandeln mit cin wenig Rofeawafer,
thut oie Mandveln 31 dem gefochten Brod und viibre nad

und nach dad Gelbe von fedhs Ciern dagu. Dad Weifie
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{chioingt man gu cinem dicken Schnee und riihrt cf aang
fachte darunter.  Man befreicht cin Biech oder cine Tor-
genpfanne mit frifder Butter, bejtreicht e5 dick mit gefio.
fienem Milchbrod, thut das Geriibree in das Blech und [aft
¢d bei 3 Wiertelfiunden backen.

249 )

4, #in Reis- Ruden.

Man Tod)t einn halbes Pfund Reis dict mit Milch, wie man
ibn 3u einem Brei oder Pappe focht.  Man 14t dany den
Peis Talt weeden, und gereiibet indeffen 10 Loth Butter 3
Rabm s viibrt in die Butter nach und nach das Selbe von
8 Gievn, thut Jucker und Jimmet pasl und das Weife
fdroingt man g Schnee, . Man beftreicht cin Blech mit
frifcher Butter, freut geffofienes Brod darfiber und [ifit
ven Kuchen backen, wie den votigen.

5. £in ®ries-Ruden,

Man thut 3 Schoppen Milch in cine Cafferolle. Wenn
fie focht, riibrt man Gries hinein, bis es wie cin Brei iff,
MWan [dft fic dann cine gute balbe Stunde Fochen, frellt fie
wieder vom Fewer und Lifit fie falt werden.  Man jerrdibre
indeffenn cin Viertelpfund Butter yu Nabm, und ribre dag
Gelbe von acht Ciern dazus wenn der Grics falt i, fo thut
man ibn bincin, nebit geffofienem Sucer und cince halben
Citronenfchaale, auf dem Reibeifen abgevichen. Man riibrt
diefi sufommen eine gute Vievtelffunde immer nach einer
Geite; dag Weifie von den Sicrn {chwingt man ju Schnee,
thut ed davunter und backt diefen Kuchen wie den vorigen.
Statt Jucer fann mon Saly dagy hun.

6. Buden von allerband Obft,

Dan fann diefe Kuchen von Kivfchen oder Jwetfchen,
Mirvabellen, Aprifofen, VAaumen, Heidel. nud St. Fo-
bannigbeeren machen s nur muf man 3u fonrem O meby
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Rueker nebmen, ald ju anberm ObY, a8 #icht bviel
Gdure bat. Man nimme 3u einem Kuchen fiiy acht Per-
fonen 3 Pfund Kirfchen, macht die Steine dataus, und
weicht dann in fochender Milch fiir fechd Sousd Milchbrod
ein. Mittleriveile serviibee man ein guted BViertelpfund Buta
ter 31 Rabm, und {chldgt nach 1und nach das Selbe von acht
Eiern dagu. Von einem Viertelpfunde Mandeln gicht man
die Haut ab, nachdem fie gefchwellt find, und fofe fie feing
man thut fie su der Butter und den Eievn, viibrt ed jufame
men efne qute Bicrtelffunde , thut dann das eingemweichte
Milchbrod dogu, aber wobl audgedriict, und viibet ¢d dars
unter nebft Jucfer und Jimmet. Hat man Kirfchen, fo
miiffen fic suerft cin wenig aundqedefickt werden, ehe man
fie in den Teig bincin thut. Das Weife von den Eiern
fchmingt man jun Schnee und viibre ¢d auch dosu. Man
Beftreicht danm ¢in Blech oder eine Tovtenpfanne did mit
frifcher Butter, und frreut aefofenes Milchbrod darauf.
RN man dem Kuchen cinen Glang geben, fo fiveut man
eine Hand voll Juefer iiber die BVuiter, che man das
Milchbrod daviiber fivent. Man muf diefen Kudhen immes
Beinabe drei Vicrtelfunden backen foffen, Wil man ihn
aber nicht fo miivbe baben, fo fann maon die Butter und
die WMandeln weglaffen.

7. Eine andere Urt Obftfuchen,

Man macht einen Teig aus 2 fleinen Loffeln voll TWeif,
mebl und ein wenig Milch, {chldat auf eine halbe Maad
Milch 6 Gicr dazu, gerflopft fie wobl, giefit die Wiilch 3u
ven Gicen, thut Jucer binein  und das Obft , von welches
Sorte man will. Diefe Kuchen {ind aber von Aepfeln oder
Birnen am beffen.  Man {dhueidet fie in biinne Scheiben,
Befireicht Dann ein Vlech mit frifcher Butter, fiveut gefiofgs
ned Brod darfiber, und ift den Kuchen im Ofen {chon
aelb bacfen.
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Alle diefe Kudyen mwerden umgeitiivst, indem man ein
flaches Blech davauf legt. Man fann fie auch in ciner
Amelettenpfanne bacten,

B. Ylody ecine andere Art.

Tan nimmt ein Blecdh, von twelcher Grofie man den
Suchen haben will, und befrreicht es dick mit frifcher
Butter-  Hernach nimme man geffofenes Milchbrod, firemt
¢d ungefabr ywei Mefferriicten dicE anf die Butter und leqt
bad Obft davauf, Man nimmt dann einen fleinen Niibrs
1offel voll Mehl, thut Sucter dazn und tiibrt mit ein
wenig Mileh dag Mebl art an, fchidgt drei Sier bine
ein, gicft einen Schoppen Milch davan, tiibrt alles
wobl durcheinander, f{chiittet es diber den Kuchen und
[dfit ~ed Dann in ecinem Swifchendfelein ober it einem
Bactofen fehon geld Dbacken. Dan gibt diefen Kuchen in
dem namlichen Gefchirr auf den Tifch, in weldem er
gebacden wird,

9. Ein Brod-AepfelPudhen,

Man befireicht eine Tortenpfanne dict mit frifcher Butter,
Wil man den Kuchen recht fhon baben, o fireut man
noch eine Hand voll Jucker iiber die Bueter, fammt einem
balben DBicrtelpfund fein gefdnittencn Mandeln 3 man
muf aber wobl Acht geben, daf die Mandeln in der
ganzen Pfonne berumbommen. Man gevfchneidet Milchbrod
in Tranchen, wie su ¢iner Suppe, und legt fie didht neben
cinandet in die Tortenpfanne. Man nimme gute Aepfel, die
fih Teicht fochen laffen, fchdrt fie und fehneidet fie diinn.
Dicfe fann man einen Finger boch auf die Brodfchnitten
leaen, fireut eine Hand voll Juder daviiber, und fabrt
fo fort, bis die Tortenpfanne voll ift, Oben auf die Uepfel
feat may wicder diinn gefchnittenes Mirchbrod, fellt die
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iiﬂnrtmvr‘_auuc fiber die Gluth, und macht indeffen unge. Ex'! k
4 fabr 6 Soffel voll cingefortene Butter in ciner TPfanne ’l?.l
‘ beif.  Wenn die Butter beif ift, fo fchiittet man fic dibey tiL.l}
B ven Studhen, vectt die Tortenpfanne su, macht Fener anf ' 1_r}u
= m.'u Decel und 1dfe ibn febin gelb Dacken.  Man varf audy [-L_fl
3 diefen Kuchen niche eher aud der Torrenpfanne nebmen, "LI-[
= al5 Bis man fiebt, daf das Brod nuten qelb ift und die &
- Aepfel jerfocit find. Man legt dann cinen Tortenteller .awu‘r.
: darauf und fivgt den Kuchen um. Man fann ion atch in 9‘7”‘
= ' eitem Ofen oder in cinem Swifchendfelein backens man Ndﬂ
giebt thn immer wavm auf den Tifch. Auch faun mat das ?‘“";
5 Brod oben anf weglafen. ::,ln.;
10. £in Ruchen von Quitten. :]é\:;:
_ Man ficdet gange Ouitten in Waffer weich, gieht die [ LN
vaut davon, nimme alles Marf heraus und gerriibee s, :
g Bis ¢ gany weif it Wenn dag Mart cin haibes Prand | B0
an. Gewicht bat, fo wird anderthald Vievtelpfund fein piat
3 geffofienier und geficbter Sucker darein geviibre, nebf dem E_E”'
: Gelben von 6 Ciern und der auf cinem Neibeifen abges ol
viebenen Schaale von ciner bHalben Citrone. Das Weifie e
von ben 6 Eiern {ehwingt man 1 Schnee.  Man fircicht ‘.‘JE_cb
= eine Pracee, auf weldher man den Suchen ferviren will, fiitt
| mit frifcher Buceer an, legt den Teig davauf, firenet ein gEvs
‘i : wenig gericbene Mafronen oder Viscuit dariiber, [AfL ihn AL
= danu in cinem Ofen {dhon gelb backen und giebt ibn gleich e
atf den Tifd. f-a ot
Wl
11. Buden von fpanifdem Brodteig, oder fo: , e
. genannte TYaben, SRR
: {1e
F Dtan nimme s einem qrofen Kuchen cin balbes Prund
S Buteer und cin balbes Pfuad Mebl, und macht davon :
5 cinen fpanifhen Brodeeig » wie ¢ bei den Pafeten be. e
fchrieben it Wenn der Teig fertig ift, o legt man ibo Hep
: .

enldeis
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in eine Tortenpfanne.  Man {chilt Renetten- oder Vov,
fovfer - Aepfel, wie 0 Compoten, Tege einen neben
den andern auf den Teig in bie Fortenpfanne wnd be-
frrewet jeden mit cin wenig Jucfer.  Mit einem fchars
fen Wefler,  Dbefchneivet man den Teig tings Herum,
frellt ba. Tortenpfanne aufs Fewer und febt den Deckel,
auf weichem dag Fewer fchon vorber Lrennen mug, dars
auf. Die Tovtenpfanne dari nicht ay ifgedectt werden voy
Berflup  ciner BVievtelfunde, Man muf auch nicht
piel Feuer darunter machen , damit der Kuchen hicht an-
Grenut, und oben auf vem Decel muf das Feuer nue
in der Mieee fewn. Wenn die Tortenpfanne aufaetmadht
witd , und dev Ramyf anfinge geld ju werden, o frent
man diber jeden Apfelichnit wieder cin wenig  ucer,
[agt fie dann gang ausbacken, und thut fie bernach auf
cinen Sortentelley,

Diefe vt Kuchen, welche man bei uns cine Compoten-
Wape nennt, Fanp nidhe anders als in einer Tortens
pfanne gemacht werden, wean man ibn {chon Haben wit.
Wil man ibn aber dennoch in einem Backofen oder in
einent fleinen Oefelein backen, o macht man folgenden
Teig vasu: Man nimme einen Eleinen NAGrISFL voll
Mebl, thut 2 ERlbffel voll Jucfer davein und vibre o
mit ein wenig Milch gang jart an. nimme jn einewm
geofien Suchen dvet Cier, (ehldgt fie in das Mebl und
vitre davin, bis die Eier wobl gerviibre find . gieht auch
einen. Schoppen Milh daran.  Hat man Rabm, weldhen
man dagu nehmen fonn, fo i ¢8 befier. Man fFellt die
Wihe in den Ofen, freut Jucer fber die Mepfel, umd
enn die Wabe hatb gebacten ift, fo nimme man fie aus
dem Ofen, giefit den angeviibrten Teig daviiber und Iifit
fie gang ausbacten.

12, £ine Jwetfhen.Wabe.

DMan macht cinen Manifchen Brodteig, wie 1 ciner

Uepfel-MWihe , wablt den Teig cine qute Meferdicte aug
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end belegt ein Blech oder ¢ine Tortenpfante damit; meil
pie erfen Rivetfchen viel Saft baben, fo fireut man auf
derf Bodew jervichenes Bidenit oder fein gefobened Milch.
brod. G$ muf smerft in cinem Ofen getrodnet fenn, che
man ¢$ ffofit, Man nimme die Steine aus bden IJwets
fchen, Tegt die Sretfchen dicht neben einander auf den Teig,
ftrent Qucker und cin wenig Jimmet darfiber, befchneidee
den Rand der Wabe vings Hevwm mit einem Meffer und
[afit fic fchon getb Dacfen. Man fann fie fowobl in ei
nem Backofen als in ciner Tortenpfanne baden, Sn
einem Backofen oder Bratendfelein iff fie aber leichter su
Bacfen. Ueberbaupt muf maon alle Waben gleich in den
Ofen thun, fobald das OO davauf liegt und der Raud
abgefchnitten iff, denn fonft swerden fie nicht fchon,

13, Eine gimbeerenVWabe.

Wenn das Blech mit dem Teig beleat iff, thut man
die Sumbeeren fingerdidd auf denm ZTeig, fivent einige
Hinde voll Jucker bdavitber und dft {ic eine gute halbe
Stunde bacten, Wenn man fie oud der Tortenpfanne
utmmt, und fie su viel Saft bat, o {hopfc man denfels
ben mit einem Loffel fchon ab, veviwabrt ibn in ciney
Gafferolle, thut noch mebe Jucer dagu und laft ibn did
einfochen. ABIll man die Wabe noch fchoner baben, fo
thut man ein paar Loffel von Himbeeren - Gallerte dasu
und gicfit ¢9 gang Dariiber. Backe man {ie in eiter Tors
tenpfanne, o muf man gleich Unfangs viele Koblen
povuniter Tegen, damit fie von unten auf {hnell badkt,
fonft dritgt die Sauce durch den Teig, und macht daf
man die Wabe nicht aus der Tovtenpfanne bringen Eann.
Wenn fie eine balbe Vievtelftunde auf dem Feuer gemwefen

_ift, fo fonn man die farfe Gluth darunter wegnehmen,

damit fie nicht anbrennt. Diefer Sudhen muf immer eine
qute halbe Stunde bacen, ed {ey im Ofew odee in einer
Tortenvfanne,
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meil 14, LZine NMaulbeeren.Yabe,

auf | Sie wird anf die gleiche Art subereitet, wie die Him.
iD= | peereniipe.

the

R)ff- 3

cigy 15, Eine FHeidelbeeren-YWabe,

id

11;;; @be man die Heidelbeeren auf den Kuchen legt, wird

eine ober siwei Stunden guvor Sucfer dariiber geffreut

lff;l und die DHeidefbeeren einigemal umgefebrt., Man fonn
rJau ﬁg auch mit Wein und ﬁ%ucfgr a[sfgcf)cu, lifit ﬁc_ bernach
Sod wieber falt werben, Lebalt b_c"a‘%t'ube_ ‘Dat_mn sutiict, thut
ek npcf) Wbr Sucer dagt uub_}nm‘ﬁc Dick ciitfucbcq. ‘:IBcr!n
bic Wabhe dann gebacden iff, fo fiveut man ein wenig
Bimmet doviiber, driickt hn mit einem LWfel in die Hei-
delbeerens und gibt fie g1 Tifche.
m‘: 16, Eine Wirabellen.Y04be,
albe Wenn der Teig in die Tovtenpfanne oder in das Bledh
anfie eingelegt iff, fo nimmt man die Steine aud den Mira-
Biels bellenn, [egt fie dicE neben einander auf den Teig, fivent
411143 Bucter dariiber, und [Eft fie eine gute balbe Srunde
Dick bactey.
p fD
dazu 17. Line Uprifofen-YOVabe,
;i;?:n Man Fann die Apvifofen {chalen oder fie ungefchalt auf
att, den Teig legen, mwie man pill, Auf .bie ungefchalten
N muf man me‘br Sun_f_cr_ ftreten, ald auf die gefchdlten.
. Tlan fann die Aprifofen audy ein wenig fochen. Wenn
efen fie gefchale find, thut man Waffer in eine Cafferole;
et fg?n[i.v_ 4] fncf)t;_ feat man die balben Avvifofen binein,
citte [0t fie etioa ¢ine oder stoei WMinuten focdhen, nimmt fie
citier dann mit einem Soffel aus dem Waffer und Tegt fie anf

den Btand einer Platte, damit das Waffer davon ablanfen
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fann, Man [dfic fie fo cine qute halbe Stunde licgen,
ehe man fic auf den Teig Tegt. Sndeffen nimme man die
Kerne aug den Steinen, gleht die Hiilfen daven ab, lege
bann auf jeve Aprifore ¢inen balben Kevn, frent Jucer
paviiber und [aft fie Oacken. Man Fann auch Ddie Hiilfen
ven ben Aprvifofen in ein wenig Waffer abfochen, fie
ouedh ein Sich gicfen und dad Waffer wieder aufd Feuer
ttellen; man thut bernadd noch Sucter dagu, und [Aft eb ein.
fochen, 0id ¢ eie dicte Gallevte ifi.  Wenn die Wahe
gebacten iff, fo thut mon die Gallerte vaviiber.

18, Eine Rirfhen.tWabe.

Man nimmt {chivavse foure Kivichen oder Weichielfivs
febenn s flife rothe Kivfchen {ind nicht su gebranchen; ine
dem fie nicht qut find.  Bu eingm Kuchen von einem
balben Pfund Butter und cinem halben Vfund  Diehl
braucht man dret Pfund Kirfchen, Wenn die Steine
beraudgencmmen find . ird der Saft mit ver Hand ein
wenig ausgedriict, doch nicht sut farf, man legt fie dann
aufden Teig, fiveuct Jucfer dariiber und [t {fe eine balbe
Stunde bacten, Den Safe von den Kivfchen fann man
mit Rucker fochen, und toeun die Wabhe gebacten ift, dars
fiber gieken.

19. Pine St, Jobannisbeeren-YVshe.

Pan frupft mic einer Gabel die St. {EOJQIHQSD seren
pour dew Stielchen , Dbeftreuer fie mit Juder, deckt uL 3
unid [Agt fie eine oder sl Stunden 1: dem ucker Tics
gett. Das Wertfe von fechs Eiern fchivingt nan 3u
Schnee, viibrt fachte ein Vicreelpfund geffoferie Man.
deln und eben {o viel Jucfer dareiny beleat dann ein Blech
mit {panifchem Brodteig, thut die HAlfre von den ﬁiuna
deln und den Eievn auf den Teig und legt die St Fos
bannigbeeren darauf, die andere HAlfte freicht man nﬁtu
daviiber und [4fit ¢b in cinem Ofen {chon gelb backen.
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20. EZine Trauben.YOdbe,

Mman firenet auf den Boden ded Teigs, fobald et fertig
it, gefiofenes Milchbrod, thut die abgesupften Trauben
patauf, nebft Jucer und Jimmet, und [Gfc fie cine qute
patbe Stunde backen. Ebe man die Wihe aug dem Blech
oder aus der Tortenpfanue nimmt, {chopft man mit cinem
fleinen Loffel den Saft von den Trauben ab, verwabre
ipn in ciner Cafferolle, thut noch mebr Jucer dagu und
1ift ibn dicE einfodren. Man fann den Saft jwar auch
vabet Taffen, obet ibn bernach toieder dariiber gicfen, ivie
man Wil Die Wabe muf von unten auf fo {chneld ge-
packen twerdenn, wie cine Himbeeren-Babe.

21. Line Uepfel-Torte,

3u ciner grofen ObF-Torte muf man immer ein Pfund
Butter und ein Pfund Mebl vechnen.  Bu einey Wepfel.
Torte nimmt man Uepfel, die fich gut verfochen laffen.
Oan legt auf den Boden der Cafferolle, in welder man
vie Aepfel focht, cin BVievtelpfund Rofinen, thut die Aepfel
patanf und gichr eine fleine Taffenfchaale voll Waffer
baran, nebft cinem Stikddhen Jucder.  Man [aft die
Aepfel gany cinfochen. Wenn fie falt find, ribrt man
Qinmet darein, oder reibt die Schale vou ciner halben
Qitrone auf dem Reibeifen vasu, je nachdem man den
cinen oder andern Gefchmad vovsieht. Den halben Theil
des fpanifchen Brodicigs wablt man meferviicendicd und
fo grof als die Tortenpfaune ift, aus, und gt das
Aepfelmus fingersdicE davaufs bden anderw balben Theil
wablt man fo grof ald den crfien, fchneider ibn rund und
fchneidet einen Rand drei Finger brt‘it vabot.  Das an-
sere wablt man algdann noch mebr in die Breite. . Wit
cigem Kudhenvadlein oder fcharfem Deffer er{chneibet
mon den Teig in fchmale Ricmen, befireicht den NRand
17
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der Torte smit ¢in foenig Waffer, und Tegt die {hmalen den |
Riemen cinen guten Finger breit von einander diber die |  die !

Hepfel. Den zuvor abgefchnittenen Dreiten Riemen Tegt | Bier
man fiber den Rand der Torte, Man fireicht die Torte

fhin mit cinem Ei an und Lt fie drei Biertelftunden

gang langfam bacen.

Man fann alle Obft-Torten, fowobl Rofien - Tovten 3t
als andere, obne Blech oder Tortenpfanne bacfen, Man man
fchneidet nur cin Papier tund, fo gtof als man dj¢  fen
Torte boben will, freicht e mit frifdher Vuteer an, und fabrt

tegt ¢8 auf ein flaches Blech. Wan theilt dann den fpa. ¢in (
nifhen Brobdreig in gwei gleiche Theile, wable den einen Il‘mi_!
Zheil fo grof ald dad Papier ift uud legt ibn davauf, fo gi
ofuf diefen Teig legt man Dbernach die Fille, und I4ft
vings berum einen Rand brig, dev etwad mebr alg e
Singer Dreit ift. Den andern balben Theil wablt man

fo grof als den cviten, und {chneidet einen Rand davon, ;'U_E'
etiva 3 Finger Breit. Das mittlere jerfhneidet man in Fofit
Riemen, nnd macht davaus ein Gitter fiber die Torten, fingn
man

22, £ine andere Art, in ei

reibt

gRenn das Blech over die Tortenpfanne mit Teig be. fomn
legt ift, fo fchalt man ungefabr 20 fchdne Aepfel, vie die R
fich gut verfochen Taffen, und fchneidet fie in 4 Theile elnen
Wenn fie ausgefchnitten find, gerichueidet man fie {o fein ¢info
als miglich. Dan nimmt cin Vievtelpfund Mandeln, gefod
and wenn fic abgefchilt find, fo serfchneidet man fie wie 1
[@nglicht, tout etliche auf den Boden der Torte, umd han
den balben Theil Aepfel darvauf. Man fireut cine Hand
poll Juder davitber und ein wenig fein gefofiencn Jimmet.
Dtan thut mwicder Mandeln darauf und den andern bals
Ben Theil Aepfel, und sulest den Reft Mandeln mit Jucer M
und Rimmet.  Mon wable aud dem #brigen Teig cinen oeln.
Decdel, seichnet mit einer Mefferfpive einige Vergicrun. in. ¢
gen barein und legt ibn auf die Torte.  Wan befchneidet
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ben Mand rings berum mit einem fcharfen Meffer, ftreicht
pie Torte mit cinem i an wnd [Aft fie ungefdbr drei
Bicrtelftunden backen.

23, Clody eine andere Art ObfE.Torten,

3u allen ObffeTorten muf man dad Obff jucrft foden :
man nimmt ¢ dann aud der Briibe und legt ¢d, fo trof.
fen alé man fann, anf einen Teller. Sm iibrigen ver-
fabre man damit, wie mit einer Wepfeltorte. Man macht
¢in @itter daviiber, Iaft den Saft aus dem OOfF mit ein
wenig Juder einfochen, uud wenn die Torte gebacken ifty
fo gieft man ibn mit einem Eleinen Loffel in die Torte.

24. &ine Rofinen.Torte,

Pan nimmt 3u einer qrofien Rofinen-Torte ein Bfund
Rofinen und i wenig Meevtvauben darunter. Die Ro-
finen miifjen gucrft gewafchen werden, ehe man fie verliest;
man thut fic bernadh in ¢in Fleines Siehbecten, ffellt ef
in cine ©chiiffel, {chiictet Waffer diber die Nofinen und
reibt fie mit den Handen, damit die Stieldhen alle davon
fommen. DMan aimmt dad BecFen ous dem Wafer, thut
die Rofinen in eine Safferolle fammet einem Glas voll Wein,
cinem Glas Waffer und einem Stiick Jucker, und lafe fie
cinfochen, bis der Gafr auf etiva ¢ine Tafen{chaanle ein-
gefocht ifl-  Man macht dann cine Torte mit einem Gitter,
wie die vorbergehende, und wenn fie gebacfen ift, fo gieht
man den Saft, weldhen man suriicEbebalten bat, darcin,

25, &ine Nlanbdel.Sped.Torre,

Man braucht su eciner grofen Torte cin Pfund Man.
deln.  Wenn fie gefchdlt uad geftofen find, fo thut man fie
tn. cine Schiiffel nebft 3 Biertelpfund Jucfer, reibt die
Sdynale von ciner fleinen Jitvone an einem Reibeifen ab,
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und thut fie dagu. Man gerfchneidet dic Citrone und driidy

ven Saft davaus in die Mandeln. Die Kerne diirfen |

nicht unter die Mandeln fommen, fondern man muf fe
wicder davon nehmen, wenn fie daju mfomnun fiud. Het.
nach fchicat man swei gange Eier bincin mit 4 Loffel voll
Wafer, vibrt dicd cine gure balbe Biertelffunde vurd)
cinander, thut ¢s dann in die Toveenpfanue, machr ein
Gitter daviiber, obfchon nicht fo nabe beifammen alg i
bei vem Obft, freicht die Torte mit einem €i an und lafit
fie drei Wicrrelfunten baden. Wenn fie gebacken ify
fann man fie mit feip gefchnittenen Pomerangenfchaalen
ober Citronaten beffecten.

Die gleiche Torte fonn auch mit Rabm gemacht wers
ven anftatt mit Waffer, fie wird aber nicht {o faftig ald
wie mit Waffer-

96, Zine Niild).-Rabm.Torte,

Man braucht su cincy arofen Torte wenigfiens drel
Schoppen Rabm und ein BViertelpfund Mandeln, vie man
fein fioft, und cin Wicrtelpfund fein geftofenen Jucer,
Man tiiber das Gelbe von fechs EStern in die Mandeln,
ungefabr cine BViertelffunde lang, bis fie weif find.  Alg
dann riibet man den Rabm darein, und wenn man will,
thut man abgericbene Sicronenfchaale dagu und einige Loffel
voll Rofenwaffer: man macht dann von cinem hatben Pfund
Pehl und einem halben Pfund Butter einen {honen pa
nifchen Brodeeig, leat ihn in cin Blech oder in cine Tovtens
pfanne, gichit den Rabm davein, jedoch nicht cher, als big
man die Torte in den Ofen oder aufs Feuer frellen will,

Befchneidet Den Rand vingd berum mit eincm WVieffer, und |

146t fie cine batbe Stunde bacen.

a7, Basler Ofterfladen,
Man macht den Ubend juvor, che man die Flaw
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;;::}f: ; bac.fcu il , ein i)}?llﬁr uﬂe)fn[gt: man ;t'rf'kol.‘ft“ in einet
uf fie tiefen gtanerncn \]‘:‘Imc fcc[?u Eier n‘blf |’r¢irf, ruprt b‘atm
Her. | virr_@c{mr}wn Milch bm-_mn {fclltﬂ_btc 9»‘“‘{“ (i cinen

ol poy  Topf mit fm‘{)cnb;m Waffer ulup [afit §u11 ‘br_cu auf dem
Duiedh Waffer tuEE;nlf bis er gang picE iff, nimmt ibn Hernach

Ot ¢in i 'D_unﬁvfultr 1nd la_q;t ibn falt erden. ‘Ech.nn er f““
(5 Wi ift, fo Jct)u‘tret man thn a_n~§ per Platte in cine. fchone,
D 14t mweifie Eﬁcrmmc-, bmb_tt diefe gufammen und bangt "ﬁe
noift, fiber Sache auf damit ?nﬁ Waffer barmrﬁ_ bertropfen
haalen fantt. 4.‘[111’m;r viefernt Brei fann man aucd) einen andern
Brei von Reis oder Gries mit Milch fochen, welchen man

- e, am liebften hat. Den andern Tag nimme man den Brei

i atg  ous der Serviette in cine Schiffel, fofit ein BVievtelpfund
3 Mandeln gang fein und viibrt fie davunter; man fchldat
piet Eier Dazu und gicht einen Schoppen guten Rabm dara
an, nebit cinem Wiertelpfund fein geffofienen Juder, und
ginem Bicrtelpfund Meertvauben und Rofinen. BVon die-
6 dpei | fem Fommt aber nup die Halfte in den Teig. Man macht
¢ than bann eincn fpanifchen Brodteig von einem woblgemwogenen
Jncker, balben Prund DViebl und nicht gar balben Bfund frifcher
ndeln, | Buttey, Dbelegt cine grofe Tortenpfanne mit dem Teig,
AN, | frewet die NRofinen und Mecrtrauben dariiber, fehiittet
1 il | die andere Fiille oben davauf, fellt ¢d dann in cinen
s RGffer . Ofen, der wobl qewdrmt i, und Iift ed cine Fleine
Prugy  Stunde backen. Wil man es in ciner Tortenpfanne baden,
0 fpa, o muf man unten viel Fever machen und auf den Deckel
orteths nue ¢int wenig Koblen Tegen.
15 Big
1 will, 28, %ine WTarE: Torte,

youn : £ S e
3 ciner grofen Marf. Torte braudt man anderthalb

Biertel Marf, sieht die Haut rein davon ab und {chneidet
¢6 {0 fein als moglich, Man nimmt ¢in Pund Mildhbrod,
reibt alled Gelbe davon, gicfit swvei Scdoppen Fochende
Flaep  Milch daviiber. Tegt das Marf davein und dectt 8 ju. Man
nimmt ein Vievtelpfund Wandeln, die rein geftofen feyn
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miiffenn, und 6 Loth fein geftofiencn Juder, servithet dies
mit dem Gelben von fechd Eiern wabrend einer WVierrel.
flunde. Wenn das eingeweichte Milchbrod falt iff) o gern
riibrt man ¢8, big ¢ wic ein Mus ausficht, und thut es
unter die geriibreen Mandeln, nebft cinem balben Schoypen
Rabm oder cinem balben Schoppen guter Mild), Dag
Weifie pon den fechs Ciern {dhwingt man 3u cinem Ddicen
Schnee, tiibre ¢d aans langfam Davuntey, macht dann cinen
fpanifchen Brodteiy von einem balben Prund Butter und
cinem balben Pfund Mehl, belegt die Tortenpfanne mit
dem Teig und Lt ¢d ¢ine gute halbe Stunde Dafen. Mian
muf diefe Torte warm auf den Tifch frellen, und gibe fie
immer Dei dem erflen GService jum Ragout. Dan fann
fie auch mit Saly machen, bdann aber werden die Man.
deln weggelaffen.

929. #ine Quitten . Lorte,

3 einet mittelmdifigen Torte braucht man drei, oder
pier Big finf Quitten.  Man thut fie in eine Cafferole
mit fiedendem Wafer und [GFt fie Fochen, big Ddie Haut
oder dic Minde auffpringt. Dann legt man fie auf cine
Platte und jiebt die Haut davon ab, nimmt mit cinem
Qiffel das Marf beraus und thut ¢d n cine Schiifiel;
bievauf fchalt man fechs oder acht Reinetten, ober fonff
gute Mepfel, thut fie in eine Cafferolle nebfi andertbalb
Bicrtelpfund Jucfer und einer balben Theefchaale voll
Wafer. Sobald die Aepfel verfocht find, thut man das
Plarf von den Ouitten dazu und Iafe ¢d noch cin tvenig
mitfochen. St ¢8 nicht {iif genug, {o muf man mehr
Sueker hinein thun, Hernach thut man das ®efochte in
eine Schiiffel, und wenn ¢d Falt iff, o macht man eine
Torce mit einem Gitrer, wie die obige Aepfel-Torte, Ju
einer folchen Maffe von Duitten braucht man nuy 3 BViertels
pfund Butter und 3 Biertelpfund Mebl.
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Die 30. Line Quitten.Torte mit einer Gallerte.

riels

 jer- | Man nimms etoa $wolf Bis {echyebn Quitten, die nidit
1t ed febr grofi find, wafdyt fie fanber ab, {chalt fie, {dhneidet
ppet fic balb von cinander und nimmt das Kernbaud beraud,
Dad dann egt man fie, fo wie fie gefchalt und audgenommen
icen find, in frifhes Waffer. Die Rinde fammt den Kernen
einen tbut mag in cine Cafferolle und IGfe fie eine gute Viertel-
* b fiunde fochen, driict fie durch cine Serviette, und jwar
2 mit giemlic) ftavf, damit alles Sallerichte wobl davon fommt,
Pan thut die Briibe wieder in ¢ine meffingene Cafferolle und
bt fie noch mebr Waffer dasu, legt die Duitten binein nebf
fann cinet guten Stiickchen Jucker, und 14t fie fochen, bHid
Mans fic weich find.  Wenn fie nun weich werden, nimmt man

eine Suitte um die andeve heraus und legt fie auf cine
Platte, damit alles Waffer wobl ablaufr. Wenn die Ouite
ten falt find, fo madyt man von einem balben Pfund Debl
und cinem bolben Pfund Butter cinen fchonen fpanifchen
Brodteig. Man wablt ihn Mefferviicen dick ous, thut

,."‘M ipn in die Tortenpfanne und legt die Duitten darvauf,
|c$wIIe wic die Aepfel su ciney Compoten-Wahe. Die Tovte wird
fkhl piel {chomer in einer Tovtenpfanne, ald {n ¢inem Bacdofen.
'.“‘m Die Briibe, in welcher die Quitten gefocht worden find,
fl:il;:[m thut man in e¢ine mcﬁt_ugenc fmanne und _ein gu_reﬁ Qtﬁd
fmn% 3urfa'_r dagn, ,;hcrfrlnlelbg eine balbe throne in biinne
Geheiben und ldft fie mitfochen. Man [dge ed ecinfochen
rehalh bis su ciner Gallerte. it dann die Torte gebacden, fo
: "”[f nimmt than fie aug bey Tovtenpfanne, gieft die Gallevte
::JC?::; datiiber und legt die Citronenfchaalen daranf.
mebt
bte in 31. Eine 3itronen.Torfe.
“ eg; Man f(f;c’i_rr bg_n Fag juvor Biet @Zir_ronett ' 3;rfd)nei‘oct
iettels dad andeve in diinne Scheiben, Tegt diefe auf eine porgels

Tatiene Platte, fireuet ein Bicrtelpfund gefebten uder
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pariiber und I4ft ed {iber Nacht febhen. Den andern Mot der
gen thut man di¢ Citvone fammt ecitter Theefchaale voll wen
Waffer in cine mefingene Pfanne. Wenn ¢ jufammen | gud
einn wenig gefocht bat, fo gicr man s durch ein Haars el
fieb, driickt die Citrone mit einem Lofel webl aus, ftellt als
ded Saft wicder aufd Feuer, thut 12 Loth Juder dagn | ¢d 1
und At ¢6 su cinem Syrop cinfochen.  Man nimme dany nifc
¢itt balbes Pfund Mandeln, zicht die Haut davon ab und dhet

serfchneidet fie langlicht und fein. Die Citvonenfchalen
[afit man eine flcine BVievtelffunde im Waffer abfochen
und gerfchueivet fie in diinne fingerslange StijcEen.  Man

macht von bdrei Wicttelpfund Butter und drei BViertel. b1
prund Mebl einen fdhonen fpanifchen Brodreig, umd bee | e
l[eat ein Blech oder eine Tovtenpfanne damit. Auf den ‘ Q¢

Boden legt man die Halfre der gefchnittenen Eitronen

I
und thut die Mandeln nebft dem Syrop darvauf, ftreut t ,"?1[:;{
die andere Halfte der gefchnittenen Citrone diber die Man. - palt
belw, macht ein Gitter davijber, wwie bei einer Nepfels | Fict
Torte, und [Gfit fie fchon geld backen, L Gie
32. EZine andere Art, E‘:f:
Man reibt an cinem Stiicf Jucker von einem ballben i
Piund das Gelbe von ungefibr vier Citronen gany ab @.""'
und fchabe ed bernach in eine Schiifel. Der andere Jucker gt
wird fein geffofen. Man nimme das Gelbe von 8 Giern
und viibre ¢d davein, driickt von gwei Citronen den Saft
bingit und tiibrt ¢6 noch eine balbe Stunde immer auf
cine Seite hin, fchwingt das Weific von den acht Tiern g
s cinem diden Schnee und riibrt ¢d gany langfam dar- Mil
unter. €he man aber anfingt u tiibren, macht man | it
efnen fpanifchen Brodeeig von andertbalb Bicreelpfund | ein,
Diebl und anderthald Viertelpfund Butter, und belegt von
cin Blech von mittlerer Grife damit; man nimmt en | gan
Meffer oder eine Gabel, und ficht in den Boden fleine | eite
Locher biv an den Rand hinauf, um ju verbindern, daf [0t
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ber Teig in dev Mitte nicht aufgehes man fellr dag Blech,
wenn der Rand fauber abgefchnitten ift, in den Ofen,
gnd laft die Torte nur balb bacden, nimme das Bledh
wieder aud dem Ofen, thut das Geribree fo gefdhving
ald moglich binein, ftellt ed ticder in den Ofen und [aft
¢ noch eine gute BVievtelffunde backen., Anftatt dem fpa-
nifchen Brodteig fann man anch einen Mandelteig ma-
dhen, toie man ibn bei dem Margipan angeseigt finvet.

33. EZine englifdhe Torte,

Pan nimmt eine halbe Maas guten alten Wein und
¢inen Schoppen Waffer, veibt an anderthalh BVievrelpfund
Suder dasg Gelbe von jwei Citvonen gany ab, legt den
Juefer in den Wein, bdrhcdt ven Saft von ven Cifronen
fauber aud und Iaft den Wein cinfochen O auf cime
palbe Maas. Dann jerviibre man dag Gelbe von adyt
Eiern, Dbis ¢d weiff ift, viibrt den gefochten Wein tn Ddie
Eier, flelt ¢ noch einige Augenblicde aufs Feuer, {chiirtet
¢8 dann in cine Schiiffel, und [Afit ¢b ftehben.  Unterdeffen
beleat man ein Blech mit einem Vandelteig und [AFL ibn
i einem Ofen balb bacfen. Aigdann gicfit man die
Eier fammt dem Wein bHinein, und At e fammtiich noch
eine gute Viertelftunde im Ofen DLacken.

34, Line Rcis:iortc.

Man focht ein Wiertelpfund NReis mit vier Schoppen
Milch rvecht dick. Wenn c¢r Falt ift, thut man Jucfer und
immet daju, und vitbrt das Gelbe von fechs Eiern bin-
eitt, nebit cinem Schoppen quten Milchrabm. Dasd Weife
von den Giern (chwingt man ju Schnee und riibre ¢
gang fachte darunter, belegt dann eine Tovtenpfanne mit
einem fpanifchen Brodteig, thut dad Geribrte darauf und
lifit bie Torte cine halbe Stunde bacfen.
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35, £ine NMandel.Corte,

Plan fann die Mandel - Torten fowobl mit ald obne
fpanifchen Brodieig verfertigen. Macht man fic obne
fpanifchen Brodteig, {0 muf das Blech mit frifcher Butter
angeftrichen werben. Man nimmt dann drei Biertelpfund
Wandeln. Wenn  fie gefchalt find, {oft man fie gang
fein, nimmt dred Viertelpfund gefiebten Jucker daju und
bas Gelbe von ciner Citrone, welches auf einem Reib.
eifen abgerichen wird. Man nimmt das Gelbe von 15
Eiern, usd viibet den Sucter und die Mandeln eine qute
falbe Stunde damit; das Weife von den fiinfiehn Eicen
fchoingt man ju Schnee und rviibrt ¢8 gany langfom
barunter; man fiillt dann die MWodel mit dem Teig, und
[Qft ibn in cinem Ofen bacfen, der nicht alzu warm iff
Dicfe Torte muf immer drei Viertelffunden in dewm Ofen
bleiben-

36. Yandel. Herse,

3u ciner Blarte Mandel-Hergen , weldhe in fechs Hers
jen und einem Stern beftebr, nimme man ein Pfund
Mandeln und cin Pfund Juder, wie anch das Gelbe von
elner abgerichenen Cittone und jwangig Cier. Man ver.
fibrt dabet auf die aleiche rt, wie bei einer Mandel-
Torte, freicht die Formen mit frifcher Butter an, wnd
lage fie drei Viertelftunden lang bacen.

37. Eine {dhwarze Brod.Torte,

Man ffofc cin balbes Viund Mandeln fein, nebi e¢is
nem balben Pfund gefiebten Sucfey, einem balben Suent.
dien Rimmet und jebn Nagelein. Aled diefes muf fein
geftofen werden, Man gerflopft dad Gelbe ven 10 Eiern
dazu und rvibrt ed sufammen eine gute balbe Stunde.
Ein BVierrelpfund {hwarsed Brod [Aft man upterdeffen in
einem Ofen dare werden, aber nicht braun, fioft ¢d in
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cinemn Morfer, Tafe ed durch cin Daarfieh laufen und
viibrt e8 unter die €ier. Das Weife von den Ciern
witd s Schnee gefchoungen und ebenfalld darunter ge-
viibrt.  Man beftreiche dann eine Tovtenform mit frifcher
Butter, fireut geffofencd Brod davauf, tbut die Fiille
pinein, und laft fie in cinem Ofen, ver nicht gae ju
beiff iff, drei Bievtelfunden backen,

38. #ine Juferbrod. oder Biscuit.Torte.

[ ciner Bisewit-Torte braucht man drei Vicvtelpfund
geficbten Jucter, dag Gelbe von fechsebn Eiern und dride
ven Saft von einer balben Citrone darein, Dag Gelbe
per Citvone jerreibt man auf einem NReibeifen und thut
¢ bingu. Dan tiibet dich eine balbe Stunve bhinter
cinander fort und immer nach eincr Seite - Dad
Weife von den Giern {chwingt man su cinem diden
Sdinee und riibrt ed gany langfam darunter. Hernad
ftreut man noch cin balbes Prund {dhones trocknes Weif-
mebl gang foachre daruater. Man Dbefreicht cine Form,
welche man will, mit frifchey Butter, thur vas Geriihree
binein und Lift e 3 Bievtelffunden gany fangfam bacfen.
Die Torten diirfen wibrend dem Baden nicht bemwegt
werdett, weder die Biscuit. noch die Wandel.Torten.

39, #ine Jimmetr.Torte.

Die Jimmet.Torte wird gemacht wie die Biscuit-Torte,
nue mit dem Unterfchied, daf man e¢in balbes Loth Jime
met davein vibrt. S0 man aber eine mavmoriree Tovte
aben, fo [Gft man gmwei Loth Brod in einem Ofen gelb
Bacten, foft ¢8 dann fein, [dfic e¢d durch ein DHaarfich
geben, und fireut ed gans fachre unter die Waffe. Als-
danst ift ¢b cine marmorivte Torte.
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40, Eine {dwarse NTandel Torte,

tan nimmt cin balbes Pfund Mandeln . reibt fie mit
cinem Tuche fauber ab, und f{oft fie rein fammt der
Haut- MWan  nimmt von fechs Ciern das Gelbe , nnd
bier ganse Eicr, wie auch ¢in Duentchen Jimmet, und
acht oder 3ebn geftofiene Nagelein. Man ribrt dich ju-
fammen eine qute balbe Stunde. Dann {hiwingt man
pon ten {echd Eicrn das Weifie ju Schnee, beftreicdht ein
Blech mit Butter , und [AFc ed, wie die anvern Torfen,
drei Viertelfunden bacten.

41, £ine Erdapfel-Torte,

Man nimmt gute Eredapfel, die meblicht {ind, und
fhwellt fie mit wenigem Waffer, muf aber Sorqe tra-
gett, daf fie nicht auffpringen. Man [aft fie falt wers
den und jerveibt fie auf etnem Reibeifen, nimmt ein bale
bed Pund gerviebene ESrovdpfel und eben yv viel Sucer.
Man fann auch drei BVievtelpfund Eeddprel nebmen, wenn
man die Torte nicht gern ju {iif haben will. Man veibt
von einey Cittone die Schale auf dem NReibeifen dogu
und serflopft vier gange Eier, und von fechs Ciern das
Gelbe febr ftavt, freeut denm Sucker in die Eicr und jers
theilt dic Grddpfel gany langfam binsu-  Man tiibrt diek
citie balbe Stunde nach einey Selte 30, ntmme dann dag
TWeifie von den fechs Eiern, fhvingt ¢ ju Schuee und
viibrt ¢8 gang facbte davunter. DMan bepreicht ein Tore
tenblech mit frifcher Butter, ftreut gefiofenes Milchbrod
datiiber und thut das Geriibrte bHinein.

Wennt man ju den Torten, die man ohne Teig obder
Bobden machen fann, ald wie ju Mandel- oderBiseuit.Torten,
ober st den andern fechs lehten Tortenartea  fein Blech
nebmen Will, weil fie gerobnlich nicht tief aenug {inds fo
nimmt man joei Bogen weifed Papier und {dhneidbet fie
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fo arof ol man die Tovte bhaben ill, befreidht fie
pann mit frifcher Butter vnd fiveut nur ein wenig
geffofencs Brod daviiber, damit fich das Papier defio beffer
pont der Torte ablofen lafit,  Man fchneidet dann noch
cinn anderes Papier drei Finger breit und {o lang ald
bie ganze NRundung ved BVobdend, und ndbt beide Enden
sufammen. Dicg dient nun ald Rand der Form, Es
muf aber gucelt gleichfalls mic frifcher Butter angefivrs
chen und mit ¢in wenig geffofencm Brode dberfircut wer-
pen-  Wian legt ¢f Dann auf cin Blech und filt es mit
per Mafles bernach, wenn die Tovte gebacken iff, wird
fie mit Sucter dberftrcut oder mit einem Guf tiberiogen,
wie man dic Piavgipan Gibergicht.

42, Tabals. Rellen,

Bon einem Prund Mehl und cinem Pfund Butter macht
man gucrfi einen {panifchen Brodteig. Wenn der Seig
fertig o, fo wablt man ibn meflerviicfendict aus und ser.
{dhuneidet thn in Stiicke, die ein wenig Fiivser find alg
bie §ormen over die Hilzer, o man bagu branche. Fn
per Ldnge miiffen fie einen Finger bret iber einander
gu liegen fommen, went man den Teig {iber die Holzer
eollt.  Man macht dann dazu folgende Fille: man nimmt
it Pfund Mandeln; wenn fie gefchait find . mwerden

btie Mandeln fo rein alg miglich gefiofens man thut

prei BVievtelpiund geficbten Jucer dasu, veibt das Gelbe
von einer Girrone auf dem NReibeifen ab und oriict den
Saft von der Citrone davein, fehlagt ywei Cier dazu nebi
oret bid fiisnf CHlofel voll Waffer, viibve dich eine fleine
balbe Bicvtelfunde unter einanber, thur dann auf fedes
Stiicchen Teig einen SHLoffel voll Fiille, und breiter die
Fulle gang auf dem Teig auseinander 3 man legt das Hols
vavauf und widelt den Teig darum, uad bindet ef mit
cinem Bindfaden feff, der zuvor mit frifcher Butter be=
fivichen werden muf; mon legt die Tabafsvollen auf ein
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Biech, und jwar ecinen Finger breit von cinander. Dee
Ofen darf auch nicht 3u beif feyn, damit die Tabalss

rollen nicht ju braun werden, foudern immer e¢in Wwenig | 3
weif bleiben. Man 146t fie eine gute halbe Stunde baf. ju ¢
fen, 68t dann gleich die Faden davon, gichr Dad Holy Mal
beraus, thut auf einen Teler Jucfer und Jimmet, und Pled
febrt die Tabafsrolen darin mm, weil fie nodh warm find, | thut

Bon cinem Pfund MWandeln und einem Pfund Butter | befd
aibt ¢s 24 StiicE, Man fann auch Jimmet fatt Citronen  + D
nebmen, | Bt
: { unb

43. Torteletten von Compoten, !

SMan focht Sompoten, wie fhon angeseigt iff. u drei

fig Torteletten braucht man cinen fpanifchen Vrodteig vou 3
einem balben Pund Butter und einem balben Weund Mehl, telp
Man wablt ibn aug fo did alg ein Meferviicten, legt die Qud
Sopm 3u den Torteletten davauf und {chneidet thn rund, feit
fedoch ¢in wenig breiter als dic Form i, Man thut den | wird
Teig in dic Movel, muf aber Sorge baben, dag man ibn < ¢« Par
nicht driickt, denn fonft gebt ev nicht auf. Hernach lege boodie
man in fede Tortelette cine Compote, und [Aft fic in einer ! PWei
@Tovtenpfanne oder in einem Oefelein Dacken, Wenn fie T
gebacten ind, fo gieft man auf jede Tortelerre ein wenig ' mit
Gallerte, daf fie tiber der Compote gufammen gebt, Auf | et
diefe Yrt werden alle Sorteletten gemacht, die mit cinges { T
machtem OB geflillt werden follen. :

Man macht auch Mandel - Torteletteny die Fille wird !
auf die gleiche Are gubereitet, wic gu den Mandel - Sped- | 9
Sotten, mit dem eingigen Wnterfchicde, daf man fatt dem | Riey

Wafer Milch oder RNabm dagy nimme, und wiz man im | Gjy
erften Gall nue drei Lofel voll Waffer nimmt, fo nimmet | ey
man im gweiten fechs Lofel voll Wildh. Dan muf audd | g
st allen Torteletten den Boden nie gu dicd machen, dewn | iy
tonft werden fie fpedichs und nicht gut.
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44, Torteletten mit @itter,

2u folchen Torteletten nimmt man gefochte Nepfel wie
i einer Aepfeltorte, oder NRofinen. Man {chneidet auch
Manveln in die Aepfel. Man ficht den Teig mit einem
Blechernen DModel aud und Tegt by in die Modelein,
thut dann dic Aepfel, oder mad man fonft bat, darein,
befchneidet den Teig vings BGerum mit efnem fchatfen
Meffer und macht ein Gitter dardiber von vier big fechs
Gtiiddyen Teig, man freicht ed julest mit Cicrgeld an
und lafit ed {cdhon gelb backen,

45, YMandel:Torteletten obhne Teig.

Bu 16 Did 20 Torteletten nimme man anderthalb BVier.
telpfund Mandeln, Wenn fie gefchdlt und mit cin wenig
Bucter geftofien {ind, thut man anderthall BViertelpfund
feitt gefiebten Sucer Bingt und fechd Cier. Dad Gelbe
witd cine balbe Bievtelffunde mit dem Suder und den
Manveln geriibrts man thut noch 2 Loth Rofinen davein,
vie aber juvor fauber abgetrocfuct feyn miifien. Das
Weike fchwingt man u cinem diden Schnee, und tihre
0 gang fachte davunter, befiveicht die Tortelettenformen
mit frifcher Butter, thut in fede Form einen EHloffel voll,
fielle fie dann gleich in ein Oefelein, welched aber niche
ju beiff fewn darf, und [dft fie {don geld backen.

46, YManbdelfdhnitten.

Man nimmt ein Pfund fein geftofene Mandein, vrei
Deerrelprund fein aqeftofenen Jucker, die Schale von cinet
Gitvone, aof dem NReibeifen abgeviebens swei bis drei
Giermeiff werden mit einem Lofel voll Waffer serilopfe,
and etwa eine balbe Vicrtelffunde darunter geriihrt; man
fehaeidet Milchmwecken balb fingersdicd, fireicht auf jepe
©nitte einen CHIOFel voll davon, fireut Jucter dariiber
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und Laft fie in cinem Ofen, der niht gar ju warm if, aMan
Dacken, Man macht dann ¢ine Sauce dasn, wie bei den %
Biegerfein angegeigt ift, oder nimmt falten Mildyrahm, |
mit Sucer vermifcht . thut ibn auf eine Platte und legr |
vic Schnitten davein,

47. Rleine Sladlein,

Man macht von cinem balben Pfund Butter und cinem
balben BVfund Mehl cinen fchonen fpanifden Brodtcig.
oBenn cr meflereficendicE audgewable iff, serfchueidet man
ibn in Stiicten, twie gu Tabaforollen, Man legi dann
mitten auf den Seig gefochte Aepfel mit Rofinen, oder
gefochte DMofinen, wie man fie ju den Tovteletten focht,
pber eine Kiille, wie man fie su Mandel-Lovteletten maht. |
Man DLeftreicht den Teig mit ein wenig Waffer oder cinem |
@i, fdidgt den Teig tber die Fiille, driidt ibn gufom.
men und Dbefchueidet ibn vings herum einen Fingey Dreit |
pont der Fille, freidht ibn mit dem €t wicder an, und
1t ibn fchin gelh bacen. Dan fanh fie in einer Tors |
tenpfanne oder in eingin Oe¢felein bacten, toie man will,

noch

48, Dreifpigen, palhi

Hicrgu wird eine gleiche Fille gemadyt, wie ju den iy
Sladlein, Won civem balben Pfund Butter und cinem
palben Pfund Mehl qibt es gwdlf Dreifpige. Man hat
einen rugden Wodel, in dey Grofie einer Taffen- Schale, ! 3
wettn der Teig ansgetwablt iff, o driidt man ibn aug, frifl
leat dann dic Fule mirten auf fedes Stiick, fireicht fie | Biew
mic einem Neffer dreieckigt, befreicht den Teig mit einem man
i und fchidgt ibn in dret Cefen jufammen. Der Telg | dem
mu§ aber fo gut fiber cinander fommen, dag er die Fulle nit
gany DedecEt.  Man Eehre dann die Dreifpipe um, legt | Davil
fic auf ein Blech oder auf eine Tovtenpfanne dicht neben in n
cinauder, Defiveicht fie mit Ciergelb, {prengt ein wenig gene
ucter davtiber und 16t fic cine gute Bicvtelfunde basten, ©  Hine
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vevarbeitet werden. Wenn man wil, fo fann man noch
eine Citrone auf vem Reibeifen dagu abteiben, oder ets
liche Loffel voll Rofentvaffer in die Milch gicken, bevor
man fie aufs Feuer fele.  DMan nimme dann cin eifernes
PBlech und legt den Teig [offehoeis, in der Getalt ciney
Gehnecke, darauf. Man [AFe ibn in einem Ofen backen,
ver nicht allzn warm iff. E5 gibt daraus in allem 40 Stiict,
MWan fieenct auch an viclen Orien MWandeln tiber die Kiich-
ein, &5 bindert fic alber am Nufaeben, und die Kiichlein
werden nicht o Teicht. Bl man fie cin wenig miivber
baben, {o nimmt man drei Vievtelpfund Butter anfratt
einem Dbalben Pfund.

51, ®fen.Radhlein mit Waffer,

Man thut fechs Theefchalen voll Waffer in eine Caffe.
tolle , ein balbed Pfund gute frifche Butter dazuw ., und
cin bathes Vievtelpfund Jucter. Wenn ed jufammen auf.
focht, fo nimmet man ein balbes Prund {hones Weifmehl
und wirft es mit etnander in das Waffer . tiibre fo ge-
fehwind ald mdglich davin, und fo lange bis der Teig von
per Cafferolle fich ablost, Man nimmt dann die Cafferolle
vom Feuer und verarbeitet den Teig noch ein weniq, big
et abaefiihlt ift. Unterdeffen lLegt man adht Eier in wars
med Waffer, vithrt eined fiach dem andern fu den Teig und
thut Rofenwaffer bingle oder die Schafe von ciner balben
Citrone abgerichben s man nimmt dann Torteletten-Formen,
thitt in fegliche ¢in vechred Saffecliffelchen voll, und ldft
fie it einem Ofen bacten. Eg gibt 45 Stiicf aud dem vorge-
fchriebenen Teige.  MBenn ed moglich ift, fo gibt man fie
twarm auf den Lifdy, ober man ftellt fie wieder fn den
Ofen , che man fie ferviven will, damic fie wicder warm
werdens  Diefe Ofen-Kiichlein find beffer als die vorigen
mit Milch.
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52. £in Upjelgebackenes (UpfelBudien,)

D allen Kiichlein muf tnmer quee eingefotrene Bt
tev gebraucht werden, die feinen tbeln Gevuch bat, denn
fonft werden die Kichlein fdhlecht.  Jweitens i 3n be-
pbachten. daf man dic Butter juerft muf dampfen lafen,
¢he man die Kichlein binein thut, und daf man ju dem
Teig fo feined und fo trocfenes Mehl nebmen muf, ald
man nur befommen fann.  3u Aepfel-Kiichlein i Defons
perd gut, wenn man Mepfel wablt, die nicht su naf find.
Die Borftorfer - und Meicher-Aepfel {ind am befren zum
Bacten-  Diefe Aepfel Kiichlein werden auf folgende Art
beveitet: Man fchdalt 30 oder 40 Meicher-Aepfel, und jers
fehneidet fie in Wiivfels thut dann in cine Schiiffel view
Soffel voll Weigmebl, viihet ¢ed mit ein wenig Milch any
aber gang dick, thut das Weife von vier Ciern bingu, nebg
giner flefnen Hand voll fein geftofenem Sucker, nud uns
gefabr einer Cicrfchale voll Kirfchenwaffer- Sollte der
Teig su odnn toevden  fo viihrt man nodhy Mebl hinein
pnd viibrt ¢d nochmald durcheinander, damit ap jedem
Griickchen etwag Teig bangen bieibr.  Man thut dantd in
eine ciferne Bfanne audgetochre Butter, ffellt die BVfanue
fiber ein ftavfes Fener, und wenn die Butter heif ik daf
fie dDampft, fo nimme man dic Aeprel alle sufammen auf
cinen grofien Schavmidfel, und lTegt fie in die Butwer,
Bringt man fie nicht ale auf einmal darvauf, fo bolt man
die fibvigen nach. Man [GFt fie dann avf einem fchnelen
Seuer bacfen. Die Pfanne muf aber cinigemal wmgeriits
telt merden, damit die Aepfel unten nicht anfisen. Wenn
man nun fiecht, daf fie chen auf ¢in foenig aqelb werden,
fo fleckt man gwifchen die Bianne und den Apfelfuchen ein
Sifdh - Schaufelein, und bebt die Aepfel ecitn wenig in die
Sobe, daf man mit dem Schaumldffel binunter langen Fann,
Hernach, wenn fie alle quf dem Sdaumlvfel find, o
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! 54, Eine andeve AUre Uepfelbudhlein oder
Uepfelitrauben.

Man nimmt drei Loffel voll {chined Weifmehl, thut
einen Loffel voll Smhz bingi, und vibrt ¢§ mit qutem
weifien Wein falt an.  Der Teig darf weder ju dick noch
s dtinn feyn.  Hernach giche man cin paar Loffel voll
\i"rf:-,cm pafjer darein.  Dan fchalt die Acpfel, serfchneidet
fie wiivfel .tht- wirfe fie in den Teig und ribrt fie davin
i, daf an jedeém Sti ' etwoas Teig bangen bleibt.
Man Tegt {ie dann [dffelvolliveife in bie Butter und wendet
fie wdabrend dem -:\'"..L\.'\Il cinige Wal vm, fo find fie gut.

£
o

b eine andere Art,
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pict, daf der Teig an den Acprelne hingen bleibt, wenn
man fie binein jeckt.  Man thut eine Haud voll Jucker
bingu, und backt fie twie die verhergehenden,

57, @ebacdtene Uepfelfdnif:.

SReun die Aepfel qeichalt find, werden fie in vier Theile
serfchnitten.  Seder Theil wird der Linge nach nod i
drei andere Theile gerfchnitten. Hernach Legt man fie tn
cine Schiiffel, und gremet eine fleine Hand voil Fuder
patfibey und cinige Lofiel voll Kivfdhenwaficy, a4t fie
etivg cine balbe Stunde freben, und thur tzwifchen cine
Hand voll Mebl in eine Platte, €5 braucht aber fei
Feined Weifmebl ju fopny man fehwingt danu die Aepfel
noch einige Mal in der Schiiffel Hevum , nimme fic mit
ginem Schaumloffel aus der Schiificl, damit alles davon
abtropfen fann, febrt fie dann in dem Wehl vm, nummt
fic wicder ous dem Mebl, feat fic in die beire Burter,
wnd (4Gt fie {chon geld bacten. Diefe Aepfelichnifse find
feby qut, befonders mwenn man Borfrorfer- oder Meidhers
Mepfel dazu nimmt.

58, Uepfelfchnitien.

Dan focht ein Aepfelmus mit Rofinen, Wie man ¢
s ben Toreen focht, nur mit dom Wnrevfchico, Daf man
in di¢ Cafferofie cin Stiid gute frifche Buteer thut, und
die Acpfel ohne Waffer verfochen [dfic; weun fie gefodht
find, [dft man fie Falt werdest, und jecflopft dad IWeife
pon drei Gicrn, bid ¢6 anfingt weif ju werden und viibre
¢g st den Aepfeln, {chneivet Milchbrod in fleine Schnite
ten, firciche pas Aepfelmus davauf, wie e den Micved-
{chnitten, Geftreicht fie oben mit Giergeld, freut ¢in wenig
aeftopencsd Milchbrod dariiber, und 1aft ¢ fchon in Butrer
bafen.  Bed allen Schnitten, dic man in die beife Dutrer
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fegr, muf vas Geflillte unten g liegen fommen, Wenn
pann das Beod obenauf cin wenig gelb wird, {o febrt man.
fie mit ciney fleinen Schindel gang fachte wm.

59, Erdbeerenfdnitten.

Man nimme swei Teller voll Srdbecren, dann Milchbrod
sast, tnd wenn ef by iff, fo fioft man ¢f in einan
omorfer. &g barf aber nicht gell terden s man thue ¢d
sit den Grdbeeven, nebft cinigen Handen voll Juder, bis
di¢c Grobeeren {iif genug find, Dad Weifie von drei Siern
srflopft man fo lange, big ¢3 anfdugt weiff gu wetden,
und thut ¢d ju den Grobeeren, Man tiibhre davin, bid die
Eedbeeten serddicke find.  Man fchueider vann Milbrod
in Sdnitten . frciche auf jede Schuitte ¢inen guten Efa
[6ffel voll , und Dactt fie in Burter fo {hnell wic man
die Aepfel bacft, Wenn man (¢ nmbehrt, muf man fich
wobl in Ycht nebmen, daf man nicht in die Srdbeeren
piucin fticht. Van nimmt fie dann aud der Buttey,
thut Flickpapice anf einen NRoff, legt die Crdbecrenfchnita
ten dagauf, und Oefivenct fie gfeich mit Sucker und i«
met. e Kuchlein, die mit OOF gemacht {ind, miiffen
anf Flicpapice gelegt terden, wenn man fie aud der
Butter ninmt.

60. ®cbadene Birnen oder Sdubnagel,

Man nimmt Hiegu gute Winterbivnen, die ern wenig
trocten find. gerfchneivet {ie in Schnikte, etiva yoei Mefer-
elicken dicE, thut fie in eine Schiffel und aqiefit swei
Qoffer voll Kirfchemwaffer dardiber und eine fleine Hand
poll geftofierien Ruder. Man thut dann auf cine Blatte
eine Haud voll Mebl, nimme die Birnen aus dem Kir{chen-
waffet, Eehre fic in dem Diekl um, und [4Ft fie in Heifier
Putter backeits

BadenWiirttemberg
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61. Rirfdyentachlein.

Mian nimme gwei Lofel voll Mebl, thut einen Lofel
poll Quefer bingu, und viihre das Mehl mit ein wenig weis
fetn Toein wnd ctwa e Lofel voll Kirfchenwafier vid au.
Dantt viibrt man das Weife vorr yvei Eiern binein. Dex
Teig muf fo dic feyn, daf er vom Loffel linft. Man
nimmt daun {hone {dhmwarse Kivfchen, bindet mit einem
Saden vier bis fechs sufammen, bebt die Kivfchen. beim
Gtiel, driicte fie in den Teig, und legt fie in die heifie
Butter., Man ziebt fie wicder Herausd, und Yift fie dann
in Deifier Buteer fchon gelb Dacken,

62, Eine andere Urt,

Man nimmt vier Lofel voll Mebl, und viibrt ¢d mit
Milch dict an. Dann nimme man in der Srife ciner Nup
auggefochte Butter und 14fc fie gany beif werden. Hevo
nach fenn fie wicder ein wenig abgefiblt iff, fo giefit
man fie gafis fangfam in den Seig.  Man fdhlaat el
Gier binein, und vibrt es wobl duvch cinander. Der Teig
muf fo dicE feyn wie g Aevfelffrauben, Vian nimme
eitren grofen Telley voll Kirfchen, gupft dic Sticle davohy
legt fie in den Teig und viibet fie davin Heeum, Man thut
fie I6ffelvollveifec in beif gemachte Butter, und LAt fie
wie Achfelfiichlein bacten.

63, ®cbadine Swet{den.

Man nimmt fchone, qrofie Jwetfchen, siebt die Haut
pavon ab, fioft die Steine mit einem Eleinen Holy heys
aus, und thut in jede Jwetfche eine gefchalte Mandel,
macht dann cinen Teig tie su Kivfchentiichlein, von welz
dyet Sovte man will, febrt fede Jwetfche Lefonders in dem
Teige um, und GGt fie wie Aepfelfiichlein bocten. Wenn
fle aus der Butrer genonunen und abgelaufen find, Lefrrent
mon {ie mit Juder wnd Jimmet.
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64, @cbacene Aepfel mit Rofinen.

Man wafcht ein halled Pfund Rofinen {o vein als
moglich und gerlefet fie: thut fie in cine irdene Caferolle;
fammt cinem Schoppen vothen Wein, cinem Glas Waffer,
stoei oder drei Gewiirs - Nelfen und cinigen Stiickchen
Qummet.  Man [AFe dieh auf ctiva ein Glas voll Saft
cinfochen,  Dann frellt man die Cafferolle vom Feuer, thut
in ¢ine Pfanne ausgefochre Butrer, fchneiver Weifbrod
pbngefiaby fechs oder {ichen Schnitten, wie man fie yum
Babhen m Die Guppen braucht, legt fie in die hafe Butier,
und backt fie fehon gelb. un diirfen in nichts cingetveict
werben, “ﬂ tant nimme fie dann aus der S
abfaufen; Leat die gebacenen Schnitten ol
finen und vecke fie feft su. Man {chalt ac 1
Dt fie mitten ents uc;, foie s Compoten, mb fit
beifier Buttey bacfen. Wenn fie {chon qelb ind, fo nimme
fan ‘HL beraud,  2Babrend der ;,LII d}; fie abtropfen,
pitmt tmap dad Brod vou den Rofinen, leqr e unten in
bie Wlatte, und gicfit dic Rofinen fammt der Sance dat-
fiber-  Man legt dann die qebackenen Aepiel auf die Ro-
fitienr, und tedgt fie gleich su Tifche,

65. Rofinen - Brood,

Man nimmt drei BVicvtelpfund Nofinen wud ein Vicr-
telpfund Meertvauben. Wenn fie gewafchen und gevei-
nigt find, fo thut man fie in eine frdene Cafferolle fomme
ginety &tiice Judker, einet Bouteille rvothen Wein und
einettt Schoppen Waffer. WVian [apt s ‘wnn fochen, bis
phugefabr noch ein Schoppen tibrig iff.  Man seefchneidet
bevnach fchones Teifibrod in Riemen cetivad linger als
gin Finger und gwei Finger dick. sﬂum fann immer Dei
fechdsehn Stifctechen Weifbrod fdhnefden. Alddann gieht
ot ¢in Glas voll rothen Wein davitber. IWenn der Wein
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in bas Brod gefoqen i, fo bacft man & febin geld in
Butrer.  Man 1}{ ¢o bann abtropfenm, und leqt ¢8 etion
gine Wiertelfun auf oie Nofinen.  Hevnach fedgt man
vas Vrod auf eine Viatre, thut die Mofinen davuber, und
fchiittet die Briihe oben darauf. \.L[I ¢ Die Gauce nicht
alle daviiber geben, {0 thut man fie befonders aur e
®efchiry, und gibt diefed mit auf den T

Tifch,

Man fann dad gleiche Brod ua;-rEJ auf eine anderve Art
suberciten,  Man nimmt nimiich nur harb fo viel Rofi.
nen, und anftate einer Boureille Wein nimme man jwef;
aber frin Waffer dagu. Dan [ife b mit den Rofinen
i auf eine Voutelle ¢infochen, und thut Jucer und
Qimmet davan,  Van {hreidet dann dag Weikbrod auch
etioas dicker o 1A6t ¢8 in rothem Wein cin wenig lin.
acr weichen, und bacfe o8 fehin in beifer Butter. Man
leat ¢ auf cine Platte boch auf einaader, gicfit bem
alben Theil Wein und NRofinen daviber, und tedt of
gleich su ., damit ¢ anziept Den andern halben T heil
thut man in eine Saucicre, und gibt ¢5 mit dem andery
auf den Tifch.  Man felle diefe Vlatte fmmer fo warm
als moglich auf

66. ®@cbackine Nabronen mic einer Hagebutten» oder
Butrenmus » 2auce,

Man nimme ein Pfund Manbdeln , 3icht die Haut da.
voit ab und {OFE fie gang fein mit ein enig Rofenvaffer
man thut 3 Viertelpfund qeficbten Jucfer hinein, reibe dad
Gelbe von einer Citrone aunf cinem Neibeifen, und driickt
den Saft aug der Citvone in die Mandeln.  DMan jets
flopft Das Weifie vou poei Gievn, und ribre o in Die
Mandeln, mache vann augaefochte Butrer Heif, und wenn
die Bucter beif ift, o nimmt man cinen EFloFel voll

Mandeln nach dem andern, leat fie in vie Butber, nod
Em:ft fie fchon gelb, ©ernach feat maw (e auf Flieps
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b in papicr, tnd iacht folgende Sance: Man vimmt cine Bou.

et teille tothett Wein, thut ein Glas voll Waffer bingu, ein
tan quted StiicE Jucfer und cin wenig Jimmet. Vran lafe
;1N pen Wein cine qute Vicrvtelfunve fochen, nimme den gan-
niche gen Btmmer Devaus, ebenfo ovrei (i3 vier SHiofel volf
Focin Buteenmud, vibre ¢ tn den Aein, und lagt ¢8 nod) cin

weittg fochen,  PMan rvichtet ¢8 dann in eine porselaneny
¢ At BVatre an, und legt die gebackenen Makronen darauf.
Rofis
sivei) 67. @cbadienes Weifbrod oder Vfaffenfdnitten.
ofinen ; = B : :
$in E\Ji.ln'wlnlribtt qunzbrnp chwas [Anger ald ein Fingey
quch nd et Fugey blcf; gichr c¢owa eine g?{uubc_&ulww
L ghe man ey [mfm will, rothen Wein daruber, }cb‘llmrt
Mar ten Wetn wieder ab, qtefe thn wicder oben dariber,
£ bt gnd fo verfabrt man trei bis vier Mal, ehe man ¢ backt,
o Man 1afit *"l*u-.m belfi werdett, und [dft ed darin fchon
T heil & 010 bacten.  Wenn vie Schnitten abgetvopfr find, frout
ndepg | man Bucer und Jimmee daviber, und gibe fic warm ouf
wary | den 2D,

63, ®cbadene Weipgbrodfdnitten,

oot | Pian fchneivet Weiflbrod in Sdinicten, nidhe gar {o

{ bid al$ ein fleiney Fnger, wie man fie su Suppen
| braucht, und gicfit votben TWein dariber, bid {ie weic
it ba. b find. Man thut dann auf einen Telfer vice Sler und

vaffer, © gerElopft fie ftarf, nimmt die Shnitten aus den Wein,
br pag |  febre feve Defonders in dem G um, und lafe fie tn beifice
briicft Butrer fchneld backen.  Wenn fie abaetropfe find, fo legt

nosers [ooman cine neben die andvere auf cine Platte, freue Jucker
in bie ¥ ond Jimmet daviber, und qile yie gleidh auf den Tifd.
) joenn o
el voll
o, une | Hiegu ninmt man ein balbes Prund Mebl, thur o8
Sliehs & aufoein Wihictoretr, macht in der Mitee cine Srube, jer.

69. Spanifdye Broditdiin oder Weinkadlein.
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Flopfe ein i mit cin wenig Saly und thu

Grube, nebff einem Lofel voll qefiebtem Man
aiefit vann qguten weifien Wein dagu uud einen

Teig davausd, wie 30 panifchem Brodteig; mat nimme ein
Biertelpfund frifche Butter, ;crbr:.'.-\?t fic 1wobl, thut fie
in ben Teigs und wablt diefen, wic mal ) ]
Brodteig 1'=w*[~-:: man wablt ibn ctivg

fu

aus mm.t afin ein bobles Teig
b.mis aus.  Man backt ibn fchon in DHei big

er qgelb 1, timme die Kichlein hevand, [Afic fie abtropfen,

freut Fucker dariber, und gibr fie auf den Tifeh.
70, @cbacene Wedlein

Wan  {chuei
nach von ctnan
cinander, fo
licgen tommt, pant i:l

(te Milch, qicht fie gans langfain i
die Milch alle wicter davoen ab,
¢Hna iLLJh ‘:Exl iw 008 Miilchby ““ ﬂ,ﬂ.]' e
man nun die Wecklein auf diefe Art bacfen,

"

tig die befie i 1'1‘-

o~ ‘._4

Sian thot

Dett suvot. gugerdiftet

fertiq baben, fo darf
{i
i

9

pier Cier
i Bittey
werden

Ly

i gelh Dbacten. lang
{o werden fie tmmor ui,L aer, ald wenn
baden [ant,
Man Fann eui diefe Uvt alles Milchbrod bacten.  Vian
fchueidet ¢v o ,\-1311 ok, 0 ﬁ ¢tias mebt ald vinen
Finger Lang, und verfdbre im Welrigen damit,; wie ges
fagt worden.  Vian febrt ¢ im St um, wud backe ¢d in
Buttee.
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o 73. Roftn. Rudlein,

LS iChae

MNRttee | " g pap ey b L

DR Man thut vier CFIFer voll gefiebten Juefer in eine

frbe ‘r Gdiiffet, Tehlagt vier frifche \;m' davein, und weibt von

Tyt g 3 AR, i

el | siner harben Cirvone die Schale auf dem Reibeifen dagu,
I L"b‘.’l‘ tbnf UH INL.IlI Eeau de fleurs d’Oran ges oDet "IQ.L’

MMan

a m'.n:cu{wiir[miul..m vavat, fweldien (mw{wn i man om
) YR fiebften Bat,  SRan gerriibrt die Gier it dem Sucter,
ot bis fic weif {ino, und viibrt danpy {chones Weifmebl dar.
ity Bis dex Teig fo Otk iff wic ein Knopflein-Teige Man
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macht ion dann mit Mildh fo dinn, df cv vom Lofel
[fuft, und thut bernach eingefottene Buttsy in eine fleine
ciferne Pranne , die aber ¢in wenig tief if. Wenn i
Butter jergangen i, fo legt man vas Eifen, mit welchem
die Kiichlein gqebacken werden, gleich in dic Dutter. Wenn
fie dann beif ift . daf fie dampft, fo fielt man fic vom
Qeuer weg.  Man nimmt vas Eifen berans und fiellt ¢8 in

ae0 Teig: man muf aber Acht acben, daf dev Teig nicht
fiber das Gifen binaus geht. Man fellr dad Eifen gleich

wicder i die Pfanne: ed muf immer auf dem Bobden
ber Pranne freben bleiben. Wenn dag Kirchletn gelb i,
fo wendet man dad Eiyen wm, damic bie Butter qang
vavon abliuft. Man flopft mit einem Neffer oben auf
vas Gifen, fo fale das Kidlein bevaus. €5 qibt in allem
bei 30 StiicE, fc nachdem das Cifen grof oder Elein iff,

74, ®oldene Bauben oder Juderftraubon,

-
L

Man nimmt ywei- Trinfglafer voll f{hines Weifmehl,
cint Glas voll gefichtem Sucer, von gwei Eiern das Weife
und dag dritte gamy. Sc vibrt man Cicr darein, bid
der Seig fo diinu ift, daf er durch cinen Tvichter Taufe,
Sernach macht man in ciner Pfanue, die fo grofi ity

als man dic goldenen Hanben baben foill, gitiaefortene |

Sutrer beif,  Gewbhalich nimme man Piannlein, Ddie
fiche grofer find alg cin Eleiney Teller, in welchem man
die Butter heif werden [Aft. Daun thut man vou dem
Teig ctwa drei Kochlofel voll in cin Trichterlein mit
fiinf Ropren, vud (Gfe ibn gefchoind i die beife Burtet

laufenr,  Soean tie Kichlcin ouf einer Scire geld find; |

fo wenbet man fic mit ciuer cifernen Gabel um, widelt

dann einen Bogen Flicfoapicr um ein Walbhols, vad wenn ‘

bic goldene Haunbe anf beiden Seiten gebacden it fo nimme |

man fie mit der Gabel aud der Dutter und legt fie diber
vas Wallpols.  Man nimmt noch cinen Voaen Fliehpapict;
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~pnd drdictt die Hanbe fatt an. Wenn fie dann auf dem

Wallholy falt geworden ift- fo nimmt man fie hinwe.
Bon cinem Glag voll Jucer und swei SIdicrn voll Meh!
gibt ¢d acht bis sehn Stiid,

75. Didrobrige Strauben,

Man thut etn Vfund Weimebl in cine Sdiifel, und
in cine Pfanne cine balbe Maa§ Waffer und jebn Loth
Ruteer. Wenn dad Waffer focht, fo vibet man ¢ in das
Mebl und fchaffe den Teig fort, bis cv ¢in wenig Falt iff-
Than Tegt dant dreizebn oder wicrsehn Gicr in warmes
Wafier, fchligt eines nach vem andern darein, und thut
¢in wenig Soly bingu SDan thut dann in eine fleine
ciferne Cafferolle, die nicht grofer i ald ein Teler, aus.
gefochte Buteer , nimmt cinen Straubentrichter, der cine
fingerogrofe Oeffuung bat, thut Teig davein, und [t ihn
i der Nunde von der Pfanne herumlaufen, 1’-» arof fic ift.
Pan” backt vie Stranben gong langfam, Man mug den
Fetg immer auf warmem Waffer fiehen baben ,  damit
¢ nicht falt wird

et 7 ' » . oo
76. Duannrobrige Straubin,

S cinen Schoppen Waffer thut man vier Loth frifche
Butter , und cin balbes Pfund Mebl v cine Schiifiel,
Wenn vav Wafer foche, fo vibrt man das Mebl damit an.
Man Teat ficben Eior fu warmes Waffer, {bldat cines
tach vem andern binein, und chuc ¢in weniy Saly dagu
und cinen Loffel woll Kivfchenwafier.  Den Teig {dhafft
man wobl durcheinander,  Wian nimme dann cinen Stray-
bentvichter mit ciuer gang fleinen Oeffuung. Sollre der
ety gu ik fevn, Daf er nicht durch den Tricheer [duft,
fo thut man Eier bingw, big er diinner if.  Man nimme
cine fleine eiferne Pfanue in der Grife eines Fleinen
Selfers, und thut obngefaby vicr LWifel voll Teia in den

BadenWiirttemberg
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beif ift, fo ffellt

Butter laufen,

‘ Vi(iu aufen,
s Llangfam; und

L'['L'EEL man Suder doriber

Erva1ihleods
Ie Straublein,

v i eine Pram
Waffer focht, o viihrt

i bt

uwnd backt dann die
SN

ie die vorbergehende
79, @cbadene WUmelerten,

Pan macht Fleine Umeletten, tie ju gefliillten Yme.
fetten-  Sie miiffen auf beiven Seiten gebocken werden,
und legt fic pann auf ein Drett, Man fann die Ameletten
mit einer §iille vou Mandeln fiillen, wie bei bem Gefills
ten angeseigt iff, oder man fann m m’r Mepfeln und Ro-
finen fiillens man focht die U ) Aepfel{chnitten.

anber feldas

Rent fie gefiillt feat m
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¢cin paar Cier auf einen Teler, je nachdem man viel

Do

¢ ;;f odet mwenig Ameletten Bat, serflopft die Cier wohl, und
febrt die Ameletten darin um. Dian legt fein gefofenes
eod auf einen andern Teller, und iie man die Ame-
{etten aus den Giern nimmt, febre man fie in dem ge-

i et ftofenen Brode unt [dft eingefotcene Butter in einey

e Pfanne beif werden, legt die Amelerten binein, fobald
b ol fie beif 1, und 166t fie bei einem jiemlich fchnellen
Geuer fchon gelb bacten; man legt fie dann auf Flieg-
papier, und qibt fie warm auf den Tiveh.

"y Diefe Ameletren Fonnen den Tag zuvor gemadht mwers
OUE L deny ebe man fie bacten will,  Sie mifien nur die Rache
> IOBE L dher an einen fiiblen Ort geftelt werden.

vnis 80. Sdnitten,

"_,'f," ! Man thut ein Prund Weifmehl in cine Schiifiel, eine

L parbe Maas Waffer und 6 Loth Burter dazu; went das
L gRafier focht, fo wird e¢d in das Mebl geriibre. Man legt

16 Gier in warmes Waffer, und riibet fie nach uwad

L“"[m nach in_ den Teig, Eman" fd)t:gitwct_ Weifbrod in Schnit-
rhE‘);'[ ten , 1o man c; sum Baben tn_tue Suppen [\rauft)‘r, m_lb-
B febrt jt_'i.u' &)d{ﬂlt[c in dem Teige u. ‘."t?an.n m'trb‘ in
)-'.:z-nfn:f. i cinet Branne Buttey zerlalien, 1v_en:f:vne _bur,t ifts fo ne[;t
6% man fie ab b_cm Seuer, 1ud legt die \‘:;d)umeu-burcn?. Die
Im“j}__ Pfanne muf febr grof feyn, twenn man fechs bis acht
Sdnitten darein feqen foll. Man backt fie unter befidn.
digem Umviitteln auf beiden Seiten fhou gelb.
81, Sprien - Rudlein,
\1‘” Man gieht drei Schoppen Mildh in eine Cafferolle
EOERY oder it eiferne Prannes legt 6 Loth Butter hinein ynd

f;ffr?;‘ | ein paar Stlidden Zuder, Wenn die Wild) foche, fo
.b- 2“ “ | fireut man unter befidndigem imriibren {chones Weifmehl
i dareint, big b ein dider Teig gibt, und riibre ibn auf

1:;," R oner noch fo Tange Bit er fo did wird, Daf man
g%, 3 19
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ibn nicht mebr verarbeiten faun.  Dan thut hn auf cin | nig

Brett, und witft ibn mit den Hinden, big cr falt iff, g
Dan sersupft dann den Teig in fleine Stiide, madht e Gt
bes GtiicE ein wenig breit, und legt fie in cine Schifel. 1
Pan thur 18 bio 24 Eier in warmes Waffer, weldhe mit 8t0;
dent Handen eined nach dem andern in 0én Teig gefuetet ift,
werden. Plan thut ein wenig Saly dazn und eine Eigrs mat
fchate voll Kirfchentaffer. Fn einer Pfanne wird dann ?3:1:
D

auggefochre Butter heiff gemacht, die Syrise fillt man
init dem Teig, felt die Burter, wenn fie beif if,
ab  bem Feuner, und driickt den Teig aud der Sprise in )
die Butrer,  Cine Sprise voll gibt swei Kiichlein  Nimmt :

. 28 I

man ¢ine grofie Pfanne, fo Fann nmu sei bid drei Stiict Sinf'
| . ~ " L
it cinander bacfen; man muf den Telg nuy nidyt ju | o
dicE machen,  Bei dem erfien Kuchlein fann man gleich :'i
e

feben, ob e gu Diinp oder gu did if. Sind die Kid. | bis
fein fchtoer , fo iif der Teig su vidk, und falley fie ju. | -Nh-
fammen , went man fie aud der Butter nimmt, fo if er | 3

su dlinn: man muf fie auch cin wenig longfam bacfen, | b[?;
und mabrend dem Baden mit Butter begiefen, ' ;L‘u
82. Iwiebad. Ridlein, fo I

Man immt eine Taas Wildy, thut ein Biertelpfuny | O
Butter und eben o viel Juder dagu, wud [AFt die Mildh | ‘?‘I
nue fo warm mwerden, bis die Butter ergangen iff; man | (En
thut danm 2 Pund Mebl in cine grofe Schiifel, riibre | L‘.‘j
dasfelbe mit der Milch jart an, fchldgt nach und nach | Lwl,"
20 Gier binein, gicfit die Hbrige Milch auch noch bingu, | T
und gerviibrt es mit den Eiern annfﬂ MWan nimmt dann | ane
i gine WVlatte, die etwa drei Finger breit ticf iff, fo daf Ef‘“
bie Platte auf einen ﬂlu{_ftl lthttltﬂ Fopf gebt, welchen | l_“f
man mit Waffer anfiidt, Man befeciche die Blatte mit | t‘,‘_f,[
frifcher Butter und fchiitter den Telg binein.  IWenn das AL
Waffer focht, fo felt man die Platte auf den Topf, deckt ‘]:‘[‘“'

fie mobl su und Lift ven Teig auf dem Waffer Fochen,
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big cv Dart ift, - WVian febrt dann die Platte auf ein BVretd
i, und penn der Teig falt i, fo sevfchneides man ibn in
Giicte gtoei Finger breit und einen Finger lang : man macht
in jedes Stiickchen der Ldnge nach einen Schnict. Fn ciner
grofien Pranne [Afe man Butter gergeben, und wentt fie heif
ift, fo bebt man fie vom Feuer und It fie cine Weile freben
man legt die 3wicbacte hinein und thut die Vfonne niche
¢her wieder aufs Feuer, ald bis die Iwicbacte in dic Hope
fommen- Man LAt fie gang langfam und fchon gelb backen,

63. ®rofe Pfutteln oder Rugeln.

Man riibre 1 Pfund {chones Weifmebl mit frifdhem Wafer
an, big der Teig fo diinn ift, daf cr vom Liffel ldufr. Sn
eitien eifernen Topf [Aft man einen Loffel voll ausgefodte
Putter sevgeben, und wenn fie beif if, fo tibee man den
Teig gefchwind binein, und arbeitet darin auf dem Feuer,
big er fo dick ift, daf cr fich nicht mebt verarbeiten [t
Wenn et anfisen will, fo legt man ein StiicEchen Putter
daruinter, und arbeitet fort, bis er gang trocken it ; nimme
ibn dann aud vem Topfe, legt ibn auf ein Brett, serzupfe
veit Tetg in fleine Stiiddhen und macht tebes Stiickchen
fo Dreit und fo diint ald moglich. Sind etwa Fleine Knbll-
chen darin, fo nimmt nian fic berans; legt den Teig in eine
Sdhiifiel, und wenn ev falt iff, fo thut man ein wenig
@Galy vasu. Man fegt 20 bis 24 Eier in warmes Waf-
fer, fchldge eines nach dem andern in den Teig, und jers
delicke iht mit den Handen. damit er nicht fnolicht wird,
Man muf nicht eber wmieder ein &i binein thun, als big das
andere vevarbeitet iff. DMan gicft dann eine Eierfchale
poll Sivfchentvafier davan, Der Teig muf aber eber su
dicE alg 3u diinn feyn. Sollte er aber gar u didf aus-
fallen, fo fann than noch meby Cier hinein fchlagen. Man
[Aft dann in einer gtofen Vfanne Butter gerqeben, und
wenn fie beif i, et man fie ab dem Feuwer- Man
nimmt einen tunden cifernen HRabrIdfel voll Teig, und
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thut ibn in die Durter. Die Pfanne muf febr grof fenn, |
wenn vier oder fiinf Pfutteln darin Plak bHaben follen, &d
penn fede Vfuttel foll {o gqrof werden, ald zwei Faufre, 1ibe
Sie miiffen gang lanafam qebacten werdeny man muf G¢
auch die Bfanne nicht eber {iber’s Feuer fiellen, alg Gt
bis die Pfutreln in der Dobe find, und waibrend dem in
Bacten miiffen fie immer mit Butter begofen werden. Tei
5 ; i
84, Rleine Piutteln, i

San thut gioci Schoppen Mild in einer Vfantre aufs bie
Seuer, fammt einem StucEchen Bucter und ¢in wenig Jucer. daf
Wenn die Milch focdht, fo viibre man feines Weifmehl 9
hinein. big 6 ein dicer Teig iff. Den Tetg verarbeitet bei
man auf dem Feuwer, big er {ich von dev Pfanne [Hst; Ra
Bebt ibn danyt vom Feuer und arbeitet fort, bis er abges ber
Fiblt ity dann wird noch ein wenig Saly daju gethan. ma
Htevauf legt man 15 bis 18 Crer in warmes Waffer, vilhre fie
eined nach dom andern biunein, nebft einer balben Giers | feb
fchale voll Kitfchentwafier. Nan Laft dann Butter in ¢is el
ner Bfanne beiff werden, fielt fie vom Feuer, und thut | ma
cinen balben Loffel voll Teig binein.  Wenn die Pfanne bin
grof ift, fann mau 8 bis 9 mitcinander baden. E3 giby | ift
gegen 36 fleme Pfutteln, fon

85. Rnieplae oder Sapnadtbodilein, |
]

Man brauche dagu 4 Prund fchones Weifmebl und drei |
Gchoppen Milch. - DVan Lifc dic Milch ¢in wenig lau wers Di
den, und fnetet Den Teig mit goei Schoppen Muleh recht dick. bie
S den dritten Schoppen Wildy thut man 12 Loth Butier, Ra

¥ und fchaffc fie uncer ven Teig. Man zerflopft dann 6 Sier @",fi_t
in oer Cafferolle, viibet fie cin wenig auf dem Seuer, nuy | fei
Bis fie taulicht find; Eoeter die Gier in den Seig mic 2 1 fid
Loffel voll dicker Bierbefe. Man arbeitet in dem Teig D
fore, big er fich von den Dinben ablist. Danu wird ein | W
Studetbrett mit Mebl beftvent, aller Teig fanber aus der fet

Wi
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Schiiffel genotmmen und auf das Brett ausgedehnt; man
jiberfegt ibn etfiche Mal, und thue ibn wicder in die
Gehiiffel : frellt ibn dann an einen warmen Otrt, daf et jroei
Ginger breit hochsanfacht. Man nimmt eine eiferne Fanne
in ber ®rofe cines Telerd, und thut Butter darein; den
Teig legt man auf ein Rudelbretr, und macht 38 Stiiek dav-
aud. Dan {chneidet fie mit der MWuldfeharve fo rund als
moalich, doch muf der Teig nicht gewirfe werden, fonft geben
bie Kniepldpe nicht aufs legt dann eine weife Sexvictre auf
vad Sinie, und 3ieht fedes Suictchen Teig tiber davfelbe, bid
¢d o grof it alg etu fleiner Tellers man muf {ich aber da-
Bei wobl in Acht nehmen, daf der Teig nicht serreifit. Der
Stand muf ¢in wenig dicker feyn ald das Guwendige, und in
der Mitte wird mit dem Finger eine fleine Grube gemacht
man Tegt fic dann gefchwind in die heife Vucter, und (afit
fie bei einem giemlich {chnellen Geuer backen. €8 if bievbei
febr qut, wenn gwei Perfonen einander bebilfich find, eine,
welche die fKniepldfe sieht, und die andere, welche fie backe;
man fann auch tber ¢inen HaubenfrocE eine weife Serviette
Binden und die Knieplase daviiber sichen. Bor allem aber
ift su beobachten, vaf man gute Bierbefe befomme, denn
fonit werden die Kuiepldpe 3u {hwer,

86. ®@ewablte Ridlin,

Diefe Kitchlein werden auf gweierlei At gemacht :
Die ¢rfte Are ift folgende: Man fchldgt in eine Schiiffel
picr Gier, und tbut eine Taffenfchale voll dicfen fiifien
Rabm bing und ¢in wenig Salg. Man zeeklopft die
Gier fammt dem Rabm mit ciney Gabel, und” viibre dang
feines SBeifmehl binein, big der Telg fo dick iiF, daf er
fich audwablen [3ft; man wablt thn dann gwei bid drei
Mal auseinander, legt ibn wicder gufammen, wablt ibn
sulest meflerdicE aus und fchneidet mit cinem Kuchenrads
fein Kiichlein daraus, von welcher Form man fie haben
will, und backt fie in Deifier Butter gang heiter gelh, Die
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anbere Art iff diefe: Man nimmt ein Prund {chones Weif.
mehl, thut es auf ein Nudelbrett, mache in der Mitte cine
Grube und thut ein wenig Saly daveins alsdann fchneivet
man cin Vievtelpfund frifche Butter in diinne Stiickchen
und legt fie um das Mebl berum, jerflopft vier bis fiinf
Gier , giefr fie in dic Grube von Mehl und wirft einen
Teig daraus, dev fich gut wablen Iagr. Matr wablt ibn
vann wie den vorigen und bacft ibu in Butter,
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§7. E£in Wianpel - Rugelhopf.

Maa fofe cin Pfuud fife Wandeln mit ein weniy
Sucter gang fein und tbur dann noch ein Pfund fein ge.
floficnen und gefiebten Jucer hingu. Vil man den Jucker
fparen, fo fann man nur 3 Viertelpfund davon nebmen,
Dan nimmt dann 16 frifde Sier, fchldgt dag Gelbe in
die Mandeln mit Jucker, und riibrt s cine gqute balbe
Stunde nach eimandery vas MWeifie fhwingt man 31 Schnee
und byt ¢f gang langfam su dem anderny man befireicht
einne Kugelbopfform mic frifther Vutter, thut das Geriihree
binein, ficllt ¢8 gleich in den Ofen, und [aft ¢s cine gute
Gtunde darin frehen,  Wenn das Brod in dem Ofett iff,
fo muf man et anfangen dic Mandeln und die Eier ju
vithren, Dag Brod muf fchon eine qute halbe Stunde in
dem Ofen fenyn, ehesman den Kugelbopf binein frelt.

88. ¥in Biscuit-Rugelhopf,

Man nimmt cin Pfund fein geficbten Sucker, {hldgt
jebn gange Gier binein, von acht Giern nimmt man das
Gelle dag, und