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dampfen, fellt fic vomZFeuer und (Gt fie davin falt wer.
den; man febre fie wobl davin und in geviebenem Brod
um. Gine BViertelffunde vor dem Anvichten legt man fie
auf eineti Roft und bratet fie auf beiden Seiten fchin gelb.
Man qicht fie mit Schii oder einer Citrone auf den Tifch.

Gelee’s (Gallevten), Cremen, SKudhen, Tovien,
-Qorteletten und Gebackenes.

1, @elee (Gallerte) mit Aepfeln,

Cin Pfund gerafpeltes Hirfchhorn wird in cinem neuen
irdenen Tovf, mit 2 Maad Waffer, bid auf cinen Schoppen
cingefocht, durch e¢in Tuch geprefit unb fiber Nacht fieben
gelaffen, Man fcbdlt 8 bis 10 Borftorfer- oder Renettens
Hepfeln, fticht die Kerne beraus und legr die Aepfel in fri.
fches Wafer, damit fic weif bleiben, Fn einer Cafferolle focht
man 3 Sdoppen guten weifen Wein mit einem BViertelpfund
Qucker, die Schale und den Saft von einer Citrones wenn
der Wein focht, {0 legt man die Aepfel darein, [Afe fie weich
fochen, Bebt fie mit cinem filbernen Soffel aus dem Wein
#nd Legt fie auf cin Haarfied, damit fie troden werden
su dem juriicgeblicbenen Wein thut man nod) cinen
Schoppen “das duvrchgeprefte Hitfchhorn, den Saft von
och einer Citrone, und Jucker, bid ¢d fiif genug i, felt
¢8 micder auf dag Feuer und laft ¢s noch cine Wievtel-
funde fochen. Sndem ed focht, {chldgt man das Weifie von
4 Eyern 3u Schnee, viibre ¢s ju der Gelee, und wenn ¢d
gefchieden oder geronnen iff, fo fchiittet man fie duvch eine
ausgefpannte Servieite, und [Aftdie Gelee durchlaufen, bis fie
fo bell oie Waffer iff. Sollre fie nicht gieich hell genug fenn,
o {chiittet man fie noch cinmai durch. Man thut nun
in elne daju beftimmee Form cinen balbenfingerboch Ge-
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lee, ftellt fie in cinen Keller oder auf cine Platte mit
Galy, Wenn fie feff i, fo legt man von den Uepfeln
darauf, die audgebohlte Seite oben aufs dann {Dhiittet man
ieder Gelee davauf, [Aft fie wieder fatt werden und fabet
fo fort, big Feine Gelee und feine Aepfel mebr bleiben, Das
Gefchive muf voll tevden, auch Feine Form haben , die unten
weiter iff ald oben. Wenn bdie Gelee feft geworden iff, fo
wird die Form in beifes Waffer achalten, und wenn fie fidh
[o6t, eine Platte darauf gelegt und umgeftirst, Die Platte
muf flach fenn, damit fic fart ouf der Gelee lieat-
Wenn man Dirfchborn focht, {o muf ed febr lanafom
fochen, und man muf wobl Acht geben, vaf ed niche
iiberldufts man fchiittet ¢8 durch cine ftarfe Serviette und
briictt fie wobl aus, damit feine Feuchtigfeit mebhr darin
bleibt, Laft ed diber Stacht fieben und fchiittet <8 Elay ab,

2, Belee von Urak,

Man nimmt im Winter 4 Loth Hanfenblafen und im
Gommer ywei Loth, legt fie auf ¢in Holz und flopft fie
breitauscinander ; man versupft (i in fleine, diinne Stiide,
thut fie in eimen neuen ivdenen Topf mit einer Naad
Fluf- oder Regenwafier, und [ift fie sugedectt eine Stunde
lanafam fochen, Dis fich alles aufaeldst bat, denn tweny fie
ftarf focht, wird fie triibe und 163t fich nicht genug auf.
Man [iftfic bis auf cinen halben Schoppen einfochen, fchiit-
tet eine Maas guten alten weifen Wein dagu, mit einem
balben oder Drittelspfund Iuder, die am Juder abge-
vichenen Schale von 4 Citronen und einem halben Loth
Simmet, dect den Topf wobl i und lift ¢d ecinigemal
auffochen 5 dann driidt man den Saft von den vier Citronen
dbagn und cin fleiner Schoppen Araf, vibrt ¢d wobl
burch einander und {chiitter fie durdh cine aufgefpannte
Servictte, bis fie gang rein und beldl l[iuft: man gieht
fic in cine Form oder Schale und lift fie freif werden,
Dann bebt man die Form in beifed Waffer , und menn
fic fich [86t, fo frlivyt man fic um,
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3, Blaue ®clee von Vielen,
e drei Schoppen Gelee im Sommer, und cine Maad
im inter, focht man ein und ¢in balbes Vfund gerasd.
pelted Dirvfchborn im Waffer drei gute Stunden (ed darf
nicht tibevlaufen), bis auf eine balbe Maad cin, fchiittet ¢b
durch cine Servictte und drdicft ed wobl aud s man laft ed
fiber Nacht Feben und fehiittet ¢d in eine Cafferole ab, Mau
reibt dann 2 Citronen an cinem Pfund Jucker ab, thut das
abgeriebene famt dem Safevon 4 Citronen, einer balben Maad
guten weifien Wein, die geviebene Schale von einer bittern
Pomerange in. die Cafferole su dem Hivfchbornfaft, und
fiellt die Cafferolle aufs Feuers man serftdfie eine qute Hand
voll Violenblatter vecht fein, und thut fie ebenfalls sur Gelees
wabrend dem fie foche serflopft man 4 Eyerweif yu Schnee,
viibre von der Gelee wenn fie warm ift, in die Eoer, {chiittet
Dant diefe in die Gelee und vithrt darit bis fie wicder focht,
Dann fchiittet man fie durch cine audgefpannte Servictte
fo viek DMal bis fie bell iff und die Selee fich {chon farbt,

4, @elee von Erdbeersn,

Vo diefenr und von andern Sorten Friichten, als ¢
Umarelentivichen, Himbecren , Sobannistrauben wovon
man Gelee machen will, nimmt man nur die rveife, fo
viel, daf man einen Schoppen oder anderthalben Saft
befommt, gerftofit fie fo gut afs mdiglich, lafie fie 24
Stunden fleben und prefit den Saft durch ecine frarfe Sers
piette aud, damit niches dickes {ich durchwindet. Man nimmt
auf cingn Schoppen oder 1 BPfund Saft 1 Loth Haufen.
blafe, Elopft und focht fie, wic bei 95.° 2 befchrichen
ift, aiefe cinen Schoppen rotben Wein dagu ynd cin
balbes Bfund Jucfer, [Aft den Wein und den Jueker
mit der {chon gefochten Haufenblafe Langfam fochen,
pamit fidh aller Schoum von der Saufenblafe oben an
fepet und fauber hinweggenommen werden fann s man thut
noch ¢cin Glas voll weifen Wein und den Saft von einet
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Balben Gitrone mit civem Schoppen ESrdbeerenfaft dagw,
und viibre e$ durch einander, big fie Fochts dann {dhiittet

i man fie durch cine ansgefpannte Serviette, bis fic far

vf ift, wie die andere Gefee. Sollte fie nidht 1iif genug

¢ > fenn, fo thut man noch geftofienen Juder daju. '

'8 Dicfe Gelee's find beffer in porgelfanenen Schalen gu

u ferviven, alg in Formen sum umftiivgen, weil fie.in Scha-

18 fen nicht fo feft fewn diivfen, und Gelee’s, die nidht fo _

18 feft find, find beffer, haben cinen viek angenchmern Gc 1

' fchmacE und find saveer.

“g 5. Blancmanger von Sdyofolade

1l

{3 Man (65t 1 Loth Haufendlafe nach N 2 auf, fhate

¢, und {66t ein hatbes Piund fiife Mandela feing dann ficdet man

ot ¢ine Maas fifen Rabm mit cinem Vicrtelpfund Juder ud

), cinem balben Quintlein Vawille, viihre damit die gefofenen

v Mandeln any man vofet auch cinen ERIDFel voll geflofienen
Queer braun, fchiiteet cine halbe Maas M ilch dagu und vihre
cin Viertelpfund geriebene Schofolade darein ; man lifit oie
Schofolade unterm Riibren indey Milch verfochen: alsdann

;s eiibet man die Hanfenbdlafe mit den Mandeln und Rabin zu

i ver gefochten Schofolade, [dfit e8 nodh unterm Riibren aufs

o fochen, fchiitret afles durch ein feined Haartuch, man driicke

\fit dic Mandeln wobl aun.,_“uud)nfula [aft man beinabe falt

2% werden, doch muf fie noch fliiffig feyns gieft fie l_n Formen,

o und wenn fie feft i, m_nn'n:;t_ man fie ut, wie die @jclge. |

e I3utu_?Jlnnrmmmlvr it .~;|F1d)f)u}'n unbrouchbay, toeil ed ’

. nie weif wird und immey einen Hbeln ®ervuch bat,

"["; 6. @elee von bitfern Pomeranzen,

411 -

{0 f Man fodt ¢in Loth Haufenblafe, wic in N.° 2 befchricben

ny ifi ;s veibt 3 bittere Pomeransen an 3 Bicrte ‘munb Sueer ab,

an thut ¢f nebft dem Saft gu der Haufenblafe mit ciner halben

ut Maas gutem weifen Wein und dem Saft vou 4 Cttronen,

10t und [t ¢f auffochen, Man verviihet algdann das Gelbe von
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< 16 Eyerr, Bit fic weif werden, viibre die Gelee fochend

§ dagu (man muf wobl acht geben, daf die Eoer nicht (cheiden),
riibre fie noch einwenig; dann {chiittet man fie durch cin Haar-
fich, thut fie in die Sorm und [AFt fie falt werden. Sollte
fic nicht fiifi genug fenn, fo thut man noch mebr Jucker dasu, )

7. E£ine Lrdbeeren.Cretme mit Rabm.

Dan Elopft und versupft ein LothHaufenbiafe, und focht fie
big auf cincn balben Schoppen ein g dann thut man 1 Maas
fiifen Rabm dagu, ein balbes Pfund Jucer, ein Quintlein
Jimmet; man verrveibteinen Schoppen Crdbeeren, thut fie sum
Rabm, und wenn diefer wicder anfingt ju Fochen, fo {chifttet
man fie durch cine Serviette; man muf acht geben daf feine
Kornchen von den Erdbeeren dagu fommen ; dann gicht man
fie tn Formen, und wenn fie Falt find, fo Hebt man fie ing
warme Waffer und ftiivger fie um,

8, Erbeeren-Creme mit Yein,

Dajut wird cin Schoppen Erdbeeren verrieben , und durdh
cine, Serviette gedriicft, dann thut man cine balbe Maas
guten weifen Wein in eine Cafferolle mit dem Saft von dey
Erdbecren, ein balbes Pfund Jucker, cin balbes Loth guten
Jimmet. IJwolf Energeld verviihre man in einer Schiiffel, bis
fie anfangen weif su werden , viibee den Wein dagu, fehiittet
fic wieder in die Cafferolle und [Aft fie unterm Riibren wie.
der fodhen 5 fobald fie anfangen su- fechen, fo fchiittet man
fie burch ein Haarfieh in cine Schiiffel, thut noch etliche
Loffel voll ganse Erdbeeren dagu, richtet fie dann auf eine
PBlatte an und gicht fie falt 3u Tifche.

Ulle Cremen von Friichten find beffer mit Wein als von
Rabnt, weil die Sauce von den Friichten den Rabm oder
vie Milch fcheidet. Auf gleiche Weife macht man Creme
vort Himbeeren und Kivfchenfaft, nur thut man feine ver.
driite dagu,
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9, @reme von Stadelbeeren mit gebranntem oder
alafittem Juder,

Man nimmt cinen Schoppen nur Halb audgewachiene
Stachelbeeren, fchneidet die Bliimchen und die Sticle ab,
focht fie einmal im TWaffer auf und fchiictet fie in ein Hoars
fiehs nachbher Focht man fiemit cinem hatben Schoppen Waffer,
cinemn bHalben Pfund Jucker oder noch mebr, nachdem fie
fauer find. Wenn die Beeren weicdh find, dag man fie
verriibren Eann, fo thut man einen halben Schoppen guten
weifen Wein dagu s man verviihre alsdann 10 Eyevgelb mit
cin wenig Waffer, bis fieweif find, fchiittet dasd gefochte lang-
fam dasu, thut e8 wieder aufs Feuev, [GFr ¢f noch unterm
ftarfen Riibren fochen, und treibt die Creme durd ein
Haarfich auf eine dagu befiimmte Platte over Schale.
Wenn fie falt ift, fo frent man ¢ine gute Handvoll feinge-
ftofienen Iucfer darfiber und baltet cine gliibende Schaus
fel darauf, big der Jucer braun iff.

Um gefponnenen Juder auf dic Creme ju legen nimmt
man eine ginnerne Platte von der gleichen Grofe, wie
die auf tweldher die Creme iff, Tegt fie auf die umgefehree
Geite, und fireicht fie mit febr wenig feinem Baumohl
an s man thut feener in cine Caffevolle ein Vievtelpfund gefio-
fienen Sucker mit ¢inwenig Waffer, voftet ibn bis er hellbraun
ift, fchittet ibn gleich auf die ginnerne Platte und Fieht
ibn in diinne Gaden berum, damit ¢d cin sufammenbangens»
bes Stiick gicbt; dann [Aft man bdie Platte ein wenig
warm werden, (63t den gefponnenen Jucker mit cinem feis
nen Meffer und febre die Platte fachte auf die Creme,
damit der Sucfer fdhon darvauf su liegen Fommt.

10. @elbe Crenie,

Man thut 2 Schopyen qute Milch mit einem halben Sthop.
pent Rabm in eine Cafferolle mit Juder; ferribrt adt
Goergelb mit einer Halben Taffe voll Rofentwaffer bid fie
tweif find: wenn die Milch focht, fo viibrt man fie in die Enex
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und thut fie wieder in die Cafferolle anfs Semer, vibrt da~ g
vin Big {ic toieder Tochens dann {ehiittet moun fie auf eine (
Placte s nachber fehnieidet man 4 Loth gefchdlte Mandeln fein ¥
und thut fie in eine fleine Cafferolle mit einem halben Ef» L

[iffel voll Sucter, einem Stiicklein fpanifchen Flor, cinem
balben Glad voll Rofenwaffer und cin wenig Waffer und (afe
fie einfochens dann nimmt man dad Lapchen oder Flot davaug,
tichtet die Mandeln auf einen Teler an, und wenn fie falt (

find, fo gavnivt man die Creme damit. ‘
£ 3 (

11. Creme von Wepfeln, ]

Suy eine mittelgrofe Salatiere bratet man 10 Renettens 1
apfel in einem Ofen, fie mifen nicht flein fevn, fchalt fiv i
1

ab, teeibt das Mavt durch cin Sieh, vermengt ed mit einen
WViervtelpfund feingeffofenem  Jucker uud dev abgevicbenen
Sehale vor ciner Citvone, thut ed jufammen in ¢ine
Cafferolle, rviibrt ¢8 ein wenig auf dem Feuer und [aft
ed unterm NRiibren Ealt werden, Man {chldaat das weife von
fechs Coern gu ¢inem fatten Schnee oder Schaum, viubrt
ibn unter die Aepfel, mant thut diefe in eine Salaticre, freut
feingefchnittene Mandeln dariiber und gefiofienen Jucer,
Man ftelle fie aleich in cinen nicht febr warmen Ofenund
Vigt fie cine fleine balbe Stunde Lacten,

12, WMiacronen Creme mit NTanbeln,

Swei Schoppen Mildh werden mit cinem StiicE Jucker,
ctwas Citronenfchale und ein Stiicflein Summet gefotten,
dantt 6 Macronen gevicben und died alled mit der Mild) ge-
focht und verriiprt, Man thut in ecine Schiiffel dad Gelbe
von 6 Eyern, verrhibrt ed mit einem balben Schoppen
NRabm und noch ein wenig Mildh, fo lange big die Eyer
weiff find, giefit die gefochre Milch unterm Rifbren dasu,
fehiittet fie wicder in die Cafjerole und wenn die Creme
wicder anfangt su fochen , fo gicht man fie durch cin
DHaarfich auf die Blatte, anf welcher fie auf den  Zifdh
fomme: man vevmengt 2 Loth gefdbalte und feingehacte
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Mandern mit 4 Loth feingeftofenem Jucers twenn die
Greme Falt ift, fo ffreut man den Jucker und die Mandeln da-
tiiber und baltet eine gliihende Schaufel oder Beenneifen
dariiber bis fie ¢ine fdhone braune Farbe befommt.

13, Pomeranzen-. Creme.

Von 4 %ouman,m, witd der Saft andgedviicEe und die
Schale von 2 am Sucker abgerieben; man riihrt das ®elbe
pon 9 Eyern dagu und gefofencn Jucer, mit dem Sucer
auf welchem die Pomerangen abaerieben find; dann thut
man cine balbe Maas-guten weifen Wein dagu, fehiiteet
ed durch ein Haarficd in ¢ine Salaticre, fefst fie auf fochens

bes Waffer, deckt fiewobl u, und [t fie fo lange aufdem
fochenden Waffer bis fic fatt iffy dann gicbt man fie Talt
au Tifch.

14. Sdnee mit Danille,

Man thut in cine balbe Mansd guten fiifen Rabm gift
Stinglein Vanille, [aft ibn ieden und fellt ibu an einen
falten Ort; wenn der Rabm rvecht falt iff, fo nimmt mat
vie Vanille daraus, und fchidgt den Rabm miteinem Schuee-
Befenbis er Schaum hat. DieferSchaum wird mit einem filbet-
fien Loffel abgehoben und gleich anf die Platte gethan, die man
auf ven Tifch geben will 3 man febldgt fo fort big der Rabm
aller su Schnee iff. Van {chwingt den Rabm tmmer an gis
fem fiiblen Orvee, ¢ine Vicrtelffunde suvor, ehe man thn 3u
Tifche geben will,  Man garnirt ibn mit Mafvonen oder
Meving und flelle fein gefofienen Jucker daju,

15, Creme von Reifmebl

PMan Focht anderthald Maas Milch auf, viibut ein BVievtel
pfund NReifmehl mit etlichen LoFeln voll falter Milch glatt
an, ritbrt die fochende Milch in. das NReifmedl, {chiittet
¢d wicderin den Topf und Lift fie fochen bis {ie dick wirds
man thutdann Jucker mit Jimmet und die abgeriebene Schale
von cinct Citrone dasw, und LAt fie noch cine halbe Stunide
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Fochen, Sernach verviibrt man dag Gelbe von 6 Eyern mit
cin wenig Ealter Milch, vithrt die Fochende Cremedagn, frellt |
fie wieder aufs Feuer, und wenn fie wieder anfingt u cit
Fochen, fo fchiittet man fie durch ein Siceb auf die Platte. bt

Fup Ditefop Dt 9 ‘1 : £
Man fireut Sucer und Jimmet daviiber und gicht fie auf b1
pen Tifch. 8
fann man Fein Reifmed! befommen , fo trodnet man el
NReiff in cinem nicht ju warmen Ofen, damit cv nicht gelb fo
wird: man reibt ibn mit einem Tuch ab, foft ibn fein atl
#nd [aft ibn durch ein Haarfieh Yaufen, ‘ e
16, Omelette soufflée, eit

Dan nimmt ein und cin hatb BVievtelpfund fein geftofe. |
nen und gefiebten Sucter und das Gelbe von 8 Eyern, gl

fchldgt diefes rvecht wobl unter einanders alsdann nimmt nil
man dag weife von den 8 Eyern und {dhwingt ¢d recht
ftatf s Schnee , mifcht alled unter cinanbder, thut ed anf
cine Vlatte und Iift ¢ Dbei gelinder Wavme in ¢inem
Ofen, oder in ciner Tortenpfanne bacten. mi
17. @reme von Bigcuit mit ein, ml:
Man viibet dasd Gelbe von 12 Eyern mit ciner halben DVtaasd e
gurem alten weifien Wein an, thut ¢d iu cinen hohen Topf Doyl
und {chldge ¢s noch mit cinem Schneebefen recht durd)- 3
cinanders 4 Loth BVisenit oder trocfenes Jucerbrod, wet- O
den fein geftofien, die Sdhale von ¢iner Citrone an cinem By
balben Pfund Jucfer abgerieben, und mit bem Bidcuit in den fat
Topf sum Wein und Cyern nebft dem Saft von der abgeries far
Benen Citvone gethans man frellt den Topf anf gliihende Kob. fo
Ten auf den Heerd und nichtin Juglocher , weil ed fonft ju an
febnell fochts mit dem Befen {chibat man immer fort, bis ¢d 4
boch {chdaume und anfingt su Fochen, und fellt dann gefchind fte
den Toyfing Falte Waffer, damit dic Creme nicht {cheidet oder e
gerinnt  man fdbldgt fie nochmals, dann fchisttet man fie auf ,
cine Blatte und gicht fie Talt auf den Tifch, Man Gor. an
nivt fic mit fleinen Bidenits, bey
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il
it 18, Creme mit Jimmet, l
':“:[ltl Man serftdft ein halbes Loth vom beften Rimmet, mit :

einer balben Hafelnufi grof frifcher Butter {eby fein, thut
pte. ibn in eine balbe Maas Nabm, [4ft ibn Fochen und frellt
aur “ibn vom Feuer, Man verriibrt dann mit gefofenem Suder
8 Epergelb mit etlichen Loffeln voll Milchy den Rabm

Haw flellt man wieder aufs Feuer und wenn er wicder foche ,
m{' fo viibrt man ibn in die Cyer; die Creme wirtd nochmald
fein aufd Feuer getban und fobald fie wieder anfingt gu fon
chen, fo nimme man fie vom Feuwer, und riibre fie nodh
ein wenigs dann fchiittet man fie durch ein Haarfich auf
ofies die Platte, auf welcher man fie auf den Tifdh gibt. Man
th g_i\'bt fie falt auf den Tifch und wenn man will, {o gar-
it niet man fie mit fleinen Mafronen,
t:{;; 19, Aufgesogene Creme von Brod,
fnem Can rveibt die Brofamen von 2 und cinem halben Pfund
Milchbrod gang fein, thut fie in cine Cofferolle mit swei
Schoppen guter Milch und [Gft fie fochen; dann flellt
man”fie vom Feuer, verviibre {ie wobl und laft fie falt
taad werden.  Hernach verviibrt man ein Biertelpfund frifdhe
Lopf Butter mit 8 Syergeld und einem Vicrrelpfund gefiofenemn
{Jui P Queker, ein wenig Jimmet und ein wenig verguckerter
el - Ovangenbliithe, fein gefiofen, und viibrt das cingewcidhte
nem Brod dazue, Das Weige von 9 Eyern wird dann ju einens
ben fatten Schnee gefchlagen und dad gefchwungene €y lang-
'pies fam™dagu qeriibrt; dann freicht man cine Randichiiffel,
t0h. fo die Hise vom Ofen vertragen fann, mit frifcher Buttrer
it su att, thut dad geriibree in die Schiiffel, frelt fie in einen
g ¢f wavmen Ofen, und [Gft fie 3 Vicrtelftunden bacten; dants
0ind ftreut man; geftofienen Sucker daviiber, fiellt fie noch ein
oder wenig in den Ofen und gicht fie gleich su Tifche.
auf lile aufgesogene Sremen mufi man gleich aud dem Oferw
Hars auf den Tifch geben, fonft verlieren fie ihy Anfehen und

beften Gefchmad,
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20. MUufgesogene Creme von Cirronen. p
i
SMan (Gt cinen Schoppen guten weifen Wein fochen, viihre D
Fein gericbened Milchbrod darein, bid ed wic ein dider Brei @
ift, thut ¢d vom Feuer und fchneidet fein 12 Loth frifche 1
Buttet dagw, und verarbeitet die Butter mit dem Brod bid fie
pergangen iff; man veibt 3 Citronen an Suefer ab, fchabt :
das Gelbe von den Citvonen vom Jucker in den Teig, nebft
14 Qoth fein geftofienem Jucer, 1 Quintlein qeftofienem ¢
Jimmer und dem Saft von den Citronen mit dem Gelben ¢
pon 12 Eyern, und viihre dies eine balbe Stunde; dad G
MWeific von den Eyern fchiagt man su cinem fatten Schnee, 9
viibrt 8 langfam davunter 3 dann fireicht man eine Schuifiel 1
mit frifcher Butter an, thut dasd geviihree davein und frele fie it
gleich in cinen wavmen Ofens man [ift fie 3 BVicveels b
flunden bacten , und gicht fie aleich su Kifche,
21, UAufgesogene Creme von AUepfeln, :

an (ifit 20 Borftorfer Aepfel in einem Ofen braten und
gimme alles Marf fauber davaus; man vervibrt cin balbes
Prund frifche Buttcr mitdem Selbenvon 12 Eyern gum Fabn,
die Mepfel werden dagu geriibrt mit 2 abgervicbenen Citronen, f

inem Halben Bfund gefofenem Jucker und dem Saft von den g
9Gitronen s man fchidatvon 10 Eyern das qWeifie gum fatten 1
Schnee, fitllt ibn in cine Schiiffel, backt ihn ie die vorbers :
gebenden und gicbe ihn gleich auf den Zifch, X
Man thut auch ein Vicrtelpfund fauber gewafchene und L
yerlefene Nofinen, die den Tag suvor miffen gemwafchen €
werdett, damit fie trocfen in den Teig fommen oder fein b
gefchnittene Citronate und Vomerangenichale dagu. t
22. Aufgesogene Creme von XReif,
Man focht cin BViertelpfund Reif in Milch su einem
guten Dicen Brei und pereiihet ibn, damit Fein ganger Reif f
davunter bleibt, mit einem BVicrrelpfund frifcher Butter. f
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Man veibt cine Citvone an Sucfer ab mit 6 Loth Jucker, ein
wenig geftofienen Zimmet und dad Gelbe von 8 Syern, riihrt
Dicd gufammen cine gute BVievteldundes das Weife von den
Eyern fehlagt man ju Schuee, thut bie Mafe in eine Schiiffel
und backt fie cine Biertelffunve, wie die vorhergehenden,

23. Uufgesogene Creme von Sago oder Griefmebhl,

Man Focht 12 Loth Sago in einer halben Maas Milch mit
cittem Bievtelpfund Bucter, einem halben Quintlein Jimmet,
ciner balben Citvonenfchale gang dicEy dann thut man den
Gago it eine Schiiffel, rviibre ein BVievtelpfund frifche
Butter dogu und dag Gelbe von 12 Cyerny den Jimmet
und die Citronenfchale ferden davon genommen, das Cyers
weif fehlagt man ju einem fatten Schnee und bacft fie wie
Die vorberaebenden,

Vot Griefmebl wird die Creme wie die von Sago ge-
macht. Man nimmt nur ein BVieveelpfund Gricfmebl und
perfectiat fie wie die vorbergebenden.

24, Aufgesogene Creme von Sdyololade,

PMan: Eocht eine Maad Milch mit einem Viertelpfund
fein gervicbener Schofolade, und 1 Quintlcin Jimmet ; vers
riire fie wabrend dem Kochen wobl, damit die Schofolade
fich wobl auflodt, bann thut man cin balbes Bfund Sries-
mebl dagu, viibre ¢d su cinem fatten Brei, frellt es vom Feuey
und viibre noch ein Vievtelpfund frifche Butter dagu, viihre
big Der Teig erfaltet ift; dann riibreman das Gelbe von 10
Eyern dagus man nimmt den Jimmet davon ; dad Weife von
bent Eyern fchlagt man gu cinem fatren Echnee, riibrt
ibn langfam daju, bacft fhn ie die vorbergebenden in
ciner Stunde und ferviert ibn aleich.

25. Ttalienifdhe Creme.
Man nimmt dasd Gelbevon 12 Eyern und fehldgt ed wobl,

fiillt die Schale, in welcher man die Creme machen will,
mit Milch Halb voll , Y6fc fie mit Sucker auffochen uud
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vithet fie nach und nach su den Cyern in einem Diipfen;
mat feit Diefes aufd Feuer und viibre davin, Man (65t 2 Loth
persupfee Haufenblafe in genugfamen Waffer auf, feibet {ie
durch und focht fie su ciner feften Gallerte cin. AlSdann
fehldat man cinen Schoppen guten Rabm ju Schnee, und
wenn alled balb talt ift - fo mifcht man ¢ unter cinatls
der, febiittet 8 in eine falte Form, baltet fie fach dem
Grfalten in warmes Waffer wnd fivget fie, wenn fie fich
[08t, auf cing Platte wm,
26, Yludel-Rudien mit Rabm.

OMan verfertigt von 2 Eyern cinen Nudelteig , wablt ihn
in 2 Stiicke fo diinn ald mbglich auseinander, die man troden
werden [dft dannwerden fie inlange dreifingerbreite Streie
fen gefchnitten; man fegt fie auf cinander und {chueidet ficwie
feine Studeln, focht fie in vielem Waffer; wie andere Nudeln,
fchiittet fie in cin Siehbecten, fchwengt fie etlichemal mie
faltem Waffer ab, und [G6t fie wobl ablaufen. G einet Cafs
ferolle Iifit man ¢in Halbes Pfund frifche Dutter geraehens
wenn fievergangenift, foriibrt man 2 KochloffelvolldMebl dazu,
vhftet ¢ ein toenig, nicht gelb, und fdiittet eine halbe Maas
fiifen Rabm dasu, man [dAFt ed untee dem Riibren fochen, frellt
¢8 vom Feuey nnd (At ¢f exfalten s dann viibre man 8 Eyers
aelh dagu mit 12 Loth geftofenem Rimmet , viibrt dies eine
Wiertelfunde, thut dann ein Picrtelpfund rvein gewafdhene
und wieder abgetroctnete Rofinlein daju, und dann die Nu-
deln mit cinwenig Saly, Das Weife von 8 Epern fchwingt
man su Schnee und rviihre ibn langfam dagu; ftreichtein Tors
tenblech mit frifcher Butter an, fegt ein Papicr darein in der
Grofie von dem BVoden des Blechs, fiveicht dad Papier mit
Butter an und frreut gerichenes Milchbrod baraufs man
{chiittet den Teig darein und frellt den Kuchen gleich in ei-
aen foarmen Ofen, [ift ihn anderthald Stunden bacfen 3
dant fimmt man ibn aus-dem Ofen, legt cine Platte oder ¢i-
nen Tortenteler anf das Blech und Febre fie um. Dad Papier
wied dann weggenommen und der Kuchen mit Sucter befrrent,
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27, Ein Sdyobolade-Rudyen,

Man gervibee 8 Eice mit 1 Schoppen Milch in ciner Eaffe.
rolle mit bem Safr von einer Citrone, viibet fie auf dem Feuer
Big fic fcheiden oder gerinnen; man ftelt die Cafferolle vom
Seter und deckt fie wodl ju, [GEE fie ein wenig fieben, dann
febtitter man fie dureh ¢in Haarfieb. Nun viibre man 10 Loth
frifche Butter weich, thut den abgelaufenen Safe, 1 Viertels
prund geftofenen Sucker, 1 Viertelpfund fein gefiofene Man-
Delns 1 Biereelpfund gericbene und gefiebte Schofolade und
6 Giergelb vagu und viibrr dieh sufammen cine BVievtelFunde:
bad Weific von den Eiern {chlaat man ju Schnee, thut fie
alcich wie di¢ Nudelfuchen in cin Blech und backt fies in
ciner fleinen Stunde i ¢d qut.

28, £in Lrdbeeren.BRuden.,

Wran nimme 1 Pfund frifche Erdbecren, fireut 1 Viertels
pfund fein gefiofenen Jucfer und JFimmet dariiber ; eine
Stunde guvor, ebe man iby braucht, weicht man 1 Prund
Milchbrod in fochender Wildh ein, dett fie wobl ju und
ftelle fie auf die beife Afche, Damit fie wobl ju serriibren ifts
man lage cin Vierelpfund frifche Butter zergehen und
vithre fie bid fie weif iff, tbut 8 Sicracld dazu it eincm
Vicrtelpfund gefiofenen Sucker und die am Suder abges
vicbene Sehale von einer Citrone; man tilbet dich eine
Bicrtelftundey dad Weike von den Cicrn {chldgt man ju eis
nem fatten Schuce rithreibn Lanafam dagu, fieeicht cine Form
mit frifcher Butter an, leat ein Papier darein in der Grife
vom Boven der Form. fireicht das Papier mit Butrer an, legt
¢d in die Form, fircut geftofened Brod darauf, dann einen
Anvicheloffel voll von dem Teig, eing Hand voll Erdbeeren
und Saft, bann wicder Teig und Eredbeeren, bis der Teig und
Erdbecren verbraucht find; die oberfie Lage Srdbecren wird
o) mit Teig bedecke s dann thut man fie gleich in den Ofen,
LaGc fic andertbalb Stunven bacfen fleat cinen Tortentelet
varauf und febre fie um, nimme das Papier weg und bes
frent fie mit Sucer,

10
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Vet allen Kuchen mnf man die befimmee Seit bed Backens i
genau beobachten, und daf fie nie tn cinen ju beifen Ofen m
fommen, weil fic gleich verbrennen, fondern der Ofen nue P

mifig acheigt feyn. Al Kuchen fnd am befien, wenn fie
mwarm auf den Tifch fommen; man darf fic nur im Ofen
Taffen, Dis man fic auf den Zifch gibt, — 3u Kudyen, die

warm auf den Tifch geficlle wevdben, fann man Sauce [¢
geben.  3u Suchen von Frichten gqibr man Kivfchfawee, fi
wie . 40 Defchvieben ift: st andern, Sauce von NMildh, n
Rabm oder Wein., it

Die andern Aveen von Kuchen find im evfien Theil besd i
oberrbeinifchen Kochbuch befchricben, Y

29, SauctFraut. Torten, bt
Man wafert 2 Pfund Sauerfraut acht Tage, qiefit ale N
Tage frifches Waffer davan: dann thut man ed in cinen "’

Fopf mit ein wenig Saly und Waffer jum Feucr, [AFC ¢d
eitte Stunde fchuell fochen, bdamit ¢d fchon weif bletbt, | b,
man fchiittet dann vad Waffer ab und thut wieder ande.

:
red warmes Waffer dasw.  Wan [Gutert 3 Niereelpfund 1;]
Suefer, big er einen Faden zieht . fchalt zwei Citronen, f
fchneiver fie in feine fangliche Streifen, thut fie in den i
[ueker und den Jucter jum Kraut life es noch eine bhalbe

Grunde fochen, bis daf Eeine Briibe mebr und dag Kraut it
weich ift, driickt den Saft von den gwei Citronen dazit it
thut dad Kraut in cine Schiiffel und verbraucht g jue

Fille einer Torte.

30. Shfier Teig 3u Torten,

Bu diefen Tovtenm verfertiqt man folaenden Teda: Man “j
nimmt ein balbed Pfund Mebl, cin Vicrtelpfund fein qe. S
flebten Sucker, t Vievtelpfund fein gefofene Mandeln, 1 S
BVicrtelpfund frifche Butter, ein i und einen Kafeeloffel 1
voll Simmet und verfertigt davon cinen guten Teigs diefer fl
aibt den Boden gu einer grofen Torte. Wil man Gicter 1“;

fibey dic Tovee thun, fo muf man ein Vicrtelpfund Butter
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eng und 3 Viertelprund Mebl mebr nebmen; biefen Teig fann
fen man su ofllen Tortenr gebrauchen , wo man den {panijden
e Brodteig nicht liebt,
fie . § :
et 30. SdoFolade.Torte, 4
die Dian gt cin balbes Prund gefchalte Dtanbeln fein,
lee feat cin balbes Pfund Schofolade anf ecine Platte und
e, fiellt fie in eiten nicht gar warmen Ofen, damit fie weidh i
), witd, Man thut fie in eine ticfe Schiifiel, serviibre fie

mit cinem Si, thut die Mandeln mit 3 Biertelpfund Jucer
bed und von gwei Gitronen die Schale am Sucter abgericben,

dasu, tiibre 18 Gicrqeld darein und tiipre dief eine balbe
Stunde nach cinander; dann {chligt man das Weifie von
den Giern gu einem fatten Schuee und viibrt ibn langfam I
e barunter., Man ftreicht eine fteife Form mit frifcher But. ‘
mf ter an, feat ein Vapicr davein und fireicht diefes anch
€ mit Batrer an, fireut feingefofene Bidenit darauf, thue
bt vad Gertibrte davein, ftellt fie gleich in einen nicht ju A
be- warmen Ofen, Laft fic cine Stunde bacten, febrt fie anf e
o cine flache Vatte um und [aft das Vapier daranf bis fie :
il falt iff: dann wimmt man 6 weg und fireut fein gefich- &
en ten Bucfer dariiber. A
[be Sat man feine Form su diefer Torte, fo beliebe man
At im erften Theil Nr. 41. bei den ZTorten nachsufehen, wie
Ao nan diefe Torte obhne Fovrm bacden fann.
AL
31. Mlandeltorte mit Lrdbeeren.
Man fehilt und fFoft cin Pfund Mandeln fein, Fodht
an ¢in Pfund groblich geffofencn Jucker mit cinem Dalben
q¢e Schoppen Waffer, {chiumt ibn ab und (At ihn bid jum
t B Glug cinfochen’, d. b. wenn man den Loffel darcin dunft,
ol fchtell Beraus 3icht und frarf darauf blafet, cx wie Fiden
fer flicgt oder Faden gieht, fo iff der Juder gut. Man thut
ey nun gefchwind die Mandeln darein mir 2 Kochlifiel voll
et Mel, arbeitet die wobl durcheinander, fiveicht ein Tor
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renblech mit frifcher Butter an, thut den Mandbelreig auf
ein Tipfbeeet, fiveut Mebl auf das Vrete und wablt ihn
{o grof als die Formy man thut ibn davein, driickt ibn
wobl an, fchneidet ibn oben ab und bacft ibn in einem
nicht gar warmen Ofen, MVan nimme cine hafbe Maas
{chone TWald.Erdbeeren, fireut cin balb Viund feingefichs
ten 3udfer dariiber und [(Afe fie eine balbe Stunbde frehens
vann {chlagt man eine balbe Maas guten Rabm ju einem
dicken Schnee, nimme den Schaum ab und thut thn i
ein Saarfied, 0i3 aller Nabm gefchmungen iff; wenn die
Torte gelbbrann gebacken nnd falt o, o bebt man {ie
porfichtig aud der Form, frelle fie auf einen Tortenteller,
thut die Eedbeeren mit dem SJucfer unter den Nabm, fiillt
bie Torte mit dem Rabm und gibt fic gleich su Tifche.
Auch obne Srobeeren ift diefe Torte fchon,

32, Ein fpanifdher Brod. oder Blatrerteig.

Dan nimmt ein Pfund {chones TWeifmebl, thut ¢d aur
ein Wiirfbretr, macht in dev Mitte eine Grube, thut 2
Mefferfpiten voll Saly davein und ein BVicreelpfund frifche
Butter; man nimmt frifches Waffer, {chiittet s in die Grube
und macht einen Teig , den man gut wiitfen fann, doch
darf er nicht ju dicf feyn.  Man wiivkt dea Teig o, daf
wenn man mit den Fingern davein dviieft , cr wicder in
die Hobe aqebr und legt ihn beifeits; man nimme 3 Viertel.
fund frifche Butter, wiivft {ie mit Waffer aud , damit
feine fKnolle davin juriicEbleibt, legt fie in cine Servictee und
driict fie breit: man wablt den Teiq rund, leat die Butter
darauf, fehldgt die vivr Enden ded Teigesd {iber die Butrer
sutfaminen und wablt ein Sticf daraus: man legt ed in drei
Theile jufammen und wablt ¢ in die Ldnge: man leqt ¢d
mwieder indrei Theile, wablt ibnnoch einmal auf diefe Weife,
dbann [Gft man ibn eine balbe Stunde liegen; dief wird
doch 3wei Mal auf die gleiche et wiederbolt und dann
fann man ibn verbrauchen ju wad man wif.
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Sm evften Theil find nod anbere Arten Butter« oder
Blatterteige, {o twie die su Pafteten, befchrieben.
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33. Torteletten von Sdhokolade,

Mati nimme 1 Vicveelpfund von der befien Schofolade,
reibt fie fein und thut fie mit cinet balben Maas Rabut,
4 Lot Jucter und ein wenig feingefofienen immet aufs
Sremer und [dfie e fochen bis auf andertbalb Schoppen s den
Rabm [aft man mit der Schofolade durch ein Haarfied
laufen, gerviibre acht Eicvgelb, riibee den Rabm, wenn
et falt ifi, in die €ier, dad Weifie {chwingt man ju tis
nem fatten Schnee, viibre ibn fangfam darunter, legt in
cine Tortelettenform Bdteer von fpanifchem Brodteig, filllt
fie mit der Maffe, und [Gft fic in cinem nicht ju beifen
Ofen {dhin backea. Mit Milch werden fie auch gut.

34, Himbeeren. Torteletten mit Rabm,

Man legt in cine ticfe Tortelettenform Blatter von {pa-
nifchem Broveeig und thut einen Finger breit hoh Him.
beeren dovein, 3u 30 Torteletten nimmt man 12 Loth
Sucfer und cinen Kaffecloffel voll IJimmet, riibrt das
Gelbe von 8 Eicrn daju und ribrt fie eine Viertelfunde
lang; bank thut man anderthald Schoppen flifen Rabm
bagu, riibrt ibn su ben Giern und flillt die Formchen da-
mit voll; man bacfe fie langfam in cinem Wwarmen Ofen.
firent noch cin wenig Sucker dariiber und gibt fie falt
auf den Kifch, Auf gleiche Weife macht man Torteletten
von Kivfchew oder Crdbeeren. 3w fauern Kivfchen nimmt
man gleich viel Jucter, su fchwargen Kivfchen nur Halb
fo viel. 3u 24 Torteletten macht man cinen fpanifchen
Brodteig von cinem balben Vfund DMebl und einem bal
ben Pfund Butter,

35, Torteletten von Rartoffeln (Erdapfeln,)

Man nimme ein balbes Prund feingericbene Kartoffeln,
cin balbes Pfund gefiebten Jucker, riibrt ed mit 10 Eier-
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gelb cine Halbe Stunde lang mit ¢in wenig immetsl und
Ovanaenbliitbengeift oder bder abgevicbenen Schale von
ciner Gitrone.  Dad Weifie fchivingt man ju cinem fateen
Schuee, ftreicht Tovtelettenformen mit frifcher Burter an,
freut qeftofienes Milchbrod daviiber und fillt die Formen,
ftellt fie in cinen nicht su heifen Ofer und Lift fie dred
Rieptelfunden vovin backen. Von dicfem Teig fann man
cinen Kuchen machen.
36. Rabm.Torteletten.

Man nimmt dag Gelbe von acht Eiern, 1 BVicrtelpfund
feingefichbren Sucker und die abgericbene Schale von einer
Gitrone, oder legt in den Nabm ¢in Stanglein BVanille,
[aft den NRabm Fochen und wicder falt werdens dann
nimmt man anderthald Schoppen oder eine balbe Maad
NRabm in die woblzerriibrten Eier, bvad Weife {chwingt
man su einem fatten Schnee, leat von fpanifchem Brod.
teig Bldrter in die Fovmen , fillt fie und laft fie cine
balbe Stunde bacen.

37, Orangen- (Pomeranzen) Tortelerten,

Man gerdriicEt cin balbed Prund Biscuit, gieft cin Glad
voll guten weifen Wein darviiber und Ilaft ed weidhen ]
man gerviibre ein BVievtelpfund frifche Butter mit fechs
Giergeld su einem diden Schaunm, thut die geweichten
Bidenits su dvem Geriibreen , mit 1 Viertelpfund Sucker,
einem Kaffeeloffel voll Simmet, einem balben Loth gefto-
fiener candiveer Vomerangenblithe und ciner balben in
Queker cingemadbten und trodencn Orangenfchale, das
SWeifie von den Gicrn {chldgt man ju einem fatten Schnee,
leat Bldrter von fpanifchem Broveeig in Tortelertenfor-
men, cibrt den Schnee langfam au dem andern, fiillt die
Sormen und badt fie eine balbe Stunbde.

38, 2Uepfel mit Teig belegt.

Man nimmt eine qute Sorte Hepfel - nur feine flifen,
fchile und fehncidet fie mitten von cinander , flicht dad
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Keenbaud vorfichtig beraus . damit der Galbe SApfel gany
bleibt. Man nimmt fpanifchen Brodteig, wablt ibn ei-
nen quten Diefferviicten dick aus und fhicht mit ginem tun.
ven Ausitecher fo viel Bldtter als epfel find,  DMan nimmt
vas Weife vom Gi, gerflopic ed mit ein wenig Waffer,
fireicht jeden balben Apfel damit an und fireut Jucfer dare
ubu, man fegt ¢in Bldtechen Teig darang, driicft ibn wobl
an den Apfel an, nimme cin Blech und beftreicht ed vick
mit frifcher Butter; man legt die Aepfel {o darauf, daf
feiner den andern [‘Llli[)tt feeicht fic wicder mit dem LWei.
fen vom Gi an, fiveut Judder dariiber und bact fie in
cinem Ofen oder in ciner Tortenpfanne.

39. Rir{dybrod,

Man fchneidbet Milchbrod in runde ctiva el Finget
vide Stiicfe, leqt ¢o anf cine Platte und fchiiteet Milch
dariiber , deckt fie su und Idft fie eine Stunde fiehen,
Man nimmt 1 over 2 Pfund fchwarge Kivfchen, nachvem
man vicl oder wenig brauchts thut die Kivfcheu, fobald
fie qewafchen und die Stiele davon find, in cine Cafie-
polle mit gwei Glafern vell rothem $Wein, cinem Stid
Quefer und ’%ln'nnr in fleine Stiicte gebrodhen, ein bals
bed Glag voll Waffer und cin Stuck Brodrinde und lafit
pick sufammen fochen bis vie firfchen verfocht find; man
nimmt alsdann das Brod aus der Mildy, febre ed In jers
Flopfren Giern uud Ddaun in gericbenem Brod um und
backt dic Schnitten i Heifer Butter fchon gelb, legt fie
auf Vapicy, damir das Fetr daven fomme, pann legt man
fie fchon auf eine Blatte; wenn die Sauce geiocht iffs fo
fchiitret mat fic durch ein Haarfich diber das gebactene
Brod und driifr die Kirfhen fo viel ald moglich ang.
Dicfe Sauce fann man ju allen Kuchen von Friichten
gebrauchen,
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