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rümpfen , stellt sie vomIFeuer und läßt sie darin kalt wer .

den ; man kehrt sie wohl darin und in geriebenem Brod

um - Eine Viertelstunde vor dem Anrichten legt man sie

auf einen Rost und bratet sie auf beiden Seiten schön gelb .

Man giebt sie mit Schii oder einer Citrone auf den Tisch .

Gelee ' s ( Gallerten ) , Cremen , Kuchen , Torten ,
Torteletten und Gebackenes -

1 . Gelee ( Gallerte ) mit Aepfeln .

Ein Pfund geraspeltes Hirschhorn wird in einem neuen

irdenen Topf , mit 2 Maas Wasser , bis auf einen Schoppen

eingekocht , durch ein Tuch gepreßt und über Nacht stehen

gelassen . Man schält 8 bis 10 Borstorfer . oder Renetten -

Aepfeln , sticht die Kerne heraus und legt die Acpfel in fri .

scheS Wasser , damit sie weiß bleiben . In einer Casserolle kocht

man 3 Schoppen guten weißen Wein mit einem Viertelpfund

Zucker , die Schale und den Saft von einer Citrone ; wenn

der Wein kocht , so legt man die Aepfcl darein , läßt sie weich

kochen , hebt sie mit einem silbernen Löffel auS dem Wein

und legt sic auf ein Haarsieb , damit sie trocken werden ;

zu dem zurückgebliebenen Wein tbut man noch einen

Schoppen , ^ daS durchgepreßle Hirschhorn , den Saft von

noch einer Citrone , und Zucker , bis eö süß genug ist , stellt

eS wieder auf daS Feuer und laßt cs noch eine Viertel ,

stunde . kochen . Indem eS kocht , schlägt man das Weiße von

4 Eyern zu Schnee , rührt es zu der Gelee , und wenn eü

geschieden oder geronnen ist , so schüttet man sie durch eine

auSgespannte Serviette , und läßtdic Gelee durchlaufen , bis sie

so bell wie Wasser ist . Sollte sie nicht gleich hell genug scyn ,

so schüttet man sie noch einmal durch . Man thut nun

in eine dazu bestimmte Form einen halbenfingerhoch Ge .



lee , stellt sie in einen Keller oder auf eine Platte mit

Salz . Wenn sie fest ist , so legt man von den Acpfeln

darauf , die auSgehöhlte Seite oben auf ; dann schüttet man

wieder Gelee darauf , läßt sie wieder satt werden und fährt

so fort , bis keine Gelee und keine Aepfcl mehr bleiben . Das

Geschirr muß voll werden , auch keine Form haben , die unten

weiter ist alü oben . Wenn die Gelee fest geworden ist , so

wird die Form in heißes Wasser gehalten , und wenn sie sich

lööt , eine Platte daraufgelegt und umgestürzt . Die Platte

muß flach scyn , damit sie satt auf der Gelee liegt -

Wenn man Hirschhorn kocht , so muß eS sehr langsam

kochen , und man muß wohl Acht geben , daß eS nicht

überläuft ; man schüttet eS durch eine starke Serviette und

drückt sie wohl aus , damit keine Feuchtigkeit mehr darin

bleibt , läßt eS über Nacht stehen und schüttet es klar ab .

2 . Gelee von Arak .

Man nimmt im Winter 1 Loth Hausenblasen und im

Sommer zwei Loth , legt sie auf ein Holz und klopft sie

breitauSeinander ; man verzapft sie in kleine , dünne Stücke ,

thut sie in einen neuen irdenen Topf mit einer Maas

Fluß , oder Regenwasser , und läßt sie zugedeckt eine Stunde

langsam kochen , bis sich alles aufgelöst hat , denn wenn sic

stark kocht , wird sie trübe und löst sich nicht genug auf .

Man läßt sie bis auf einen halben Schoppen einkochen , schür -

tet eine Maas guten alten weißen Wein dazu , mit einem

halben oder DriltelSpfund Zucker , die am Zucker abge -

ricbenen Schale von 4 Citroncn und einem halben Loth

Zimmct , deckt den Topf wohl zu und läßt es einigemal

aufkochen ; dann drückt man den Saft von den vier Citronen

dazu und ein kleiner Schoppen Arak , rührt eS wohl

durch einander und schütter sie durch eine aufgespannte

Serviette , bis sie ganz rein und hell läuft ; man gießt

sic in eine Form oder Schale und läßt sie steif werden .

Dann hebt man die Form in heißes Wasser , und wen «

sie sich lööt , so stürzt man sic um .
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Z . Vlauo Gelee von Violen .

Für drei Schoppen Gelee im Sommer , und eine Maas
im Winter , kocht man ein und ein halbes Pfund geras¬
peltes Hirschhorn im Wasser drei gute Stunden leS darf
nicht überlaufen ) , bis auf eine halbe Maas ein , schüttet cS
durch eine Serviette und drückt eS wohl auö ; man läßt eS
über Nacht stehen und schüttet eS in eine Casserolle ab . Mau
reibt dann 2 Citronen an einem Pfund Zucker ab , thut das
abgeriebene samt dem Saft von 4 Citronen , einer halben Maas
guten weißen Wein , die geriebene Schale von einer bittern
Pomeranze in die Casserylle zu dem Hirschhornsaft , und
stellt die Casserolle aufü Feuer ; man zerstößt eine gute Hand
voll Violcnblätter recht fein , und thut sie ebenfalls zur Gelee ;
während dem sie kocht zerklopft man 4 Eperweiß zu Schnee ,
rührt von der Gelee wenn sic warm ist , i » die Euer , schüttet
dann diese in die Gelee und rührt darin bis sie wieder kocht .
Dann schüttet man sie durch eine auügcspannte Serviette ,
so viel Mal bis sie hell ist und die Gelee sich schön färbt .

4 . Gelee von Erdbeeren .

Von diesen und von andern Sorten Früchten , als r
Amarellenkirschen , Himbeeren , JohanniStranben wovon
man Gelee machen will , nimmt man nur die reife , so
viel , daß man einen Schoppen oder anderthalbcn Saft
bekommt , zerstößt sie so gut als möglich , laßt sie 24
Stunden stehen undpreßt den Saft durch eine starke Ser¬
viette auS , damit nichlö dickeS sich durelnvinder . Man nimmt
auf einen Schoppen oder 1 Pfund Saft 1 Loch Hausen -
blase , klopft und kocht sie , wie bei N .° 2 beschrieben
ist , gießt einen Schoppen rothcn Wein dazu und ein
halbes Pfund Zucker , läßt den Wein und den Zucker
mit der schon gekochten Hausenblase langsam kochen ,
damit sich aller Schaum von der Haufenblasc oben an
setzet und sauber hinweggenommcn werden kann ; man thut
noch ein GlaS voll weißen Wein und den Saft von einer
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halben Citrone mit einem Schoppen Erdbeerensaft dazu ,
und rührt cö durch einander , bis sie kocht ; dann schütter
man sie durch eine auögespannte Serviette , bis sie klar
ist , wie die andere Gelee . Sollte sie nicht lüß genug
scpn , so thnr man noch gestoßenen Zucker dazu .

Diese Gelee ' S sind besser in porzellanenen Schalen zu
serviren , als in Formen zum Umstürzen , weil sie in Scha .
len nicht so fest scpn dürfen , und Gelee ' S , die nicht so
fest sind , sind besser , haben einen viel angenchmern Ge .
schmack und sind zarter .

L . Llancmanger von Schokolade .

Man löSt 1 Loth Hausenblase nach N . " 2 auf , schält
und stößt ein halbes Pfund süße Mandeln fein ; dann siedet man
eine Maas süßen Rahm mit einem Viertelpfund Zucker und
einem halben Quitttlein Vanille , rührt damit die gestoßenen
Mandeln an ; mau röstet auch einen Eßlöffel voll gestoßenen
Zucker braun , schüttet eine halbe Maas Milch dazu und rührt
ein Viertelpfund geriebene Schokolade darein ; man läßt die
Schokolade unterm Rühren in der Milch verkochen ; alsdann
rührt man die Hanscnblase mit den Mandeln und Rahm zu
der gekochten Schokolade , läßt eü noch unterm Rühren auf.
kochen , schüttet alles durch ein feines Haarluch , man drückt
die Mandeln wohl auS ; die Schokolade läßt man beinahe kalt
werden , doch muß sie noch flüssig seyn ; gießt sie in Formen ,
und wenn sie fest ist , so stürzt man sie um , wie die Gelee .

Zum Blancmanger ist Hirschhorn unbrauchbar , weil eS
nie weiß wird und immer einen Übeln Geruch hat .

6 . Gelee von bittern Pomeranzen .

Man kocht ein Loth Hauseublase , wie in N . " 2 beschrieben
ist ; reibt 3 bittere Pomeranzen an 3 Viertelpfund Zucker ab ,
lhut cS liebst dem Saft zu der Hausenblase mit einer halben
Maas gutem weißen Wein und dem Saft von 4 Cttronen ,
und läßt cS aufkochcn . Man verrührt alsdann daö Gelbe von
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la Eyer « , bis sic wciß werden , rührt die Gelee kochend
dazu ( man muß wohl acht geben , daß die Eyer nicht scheiden ) ,
rührt sic noch ein wenig ; dann schüttet man sie durch ein Haar¬
sieb , thut sie in die Form und läßt sie kalt werden . Sollte
sie nicht süß genug scy » , so thut man noch mehr Zucker dazu .

7 . Eine Erdbeeren . Lreme mit Rahm .

Man klopft und verzupft ein LothHauscnblase , und kocht sie
bis auf einen halben Schoppen ein ; dann thut man 1 Maas
süßen Nahm dazu , ein halbes Pfund Zucker , ein Quintlcin
Zimmer ; man verreibt eine , , Schoppen Erdbeeren , thut sic zum
Rahm , und wenn dieser wieder anfängt zu kochen , so schüttet
man sie durch eine Serviette ; man muß acht geben daß keine
Körnchen von den Erdbeeren dazu kommen ; dann gießt man
sie in Formen , und wenn sie kalt sind , so hebt man sie ii , S
warme Wasser und stürzet sie um .

8 . Erbeeren - Lreme mit wein .

Dazu wird ein Schoppen Erdbeeren verrieben , und durch
eine Serviette gedrückt , dann thut man eine halbe Maas
guten weißen Wein in eine Casscrollc mit dem Saft von den
Erdbeeren , ein halbes Pfund Zucker , ciu halbes Loth guten
Zimmet . Zwölf Eyergclb verrührt man in einer Schüssel , bis
sie anfangen weiß zu werden , rührt den Wein dazu , schüttet
sie wieder in die Casserolle und läßt sie unterm Rühren wie¬
der kochen ; sobald sie anfangen zu kochen , so schüttet man
sie durch ein Haarsieb in eine Schüssel , thut noch etliche
Löffel voll ganze Erdbeeren dazu , richtet sie dann auf eine
Platte an und gicbt sie kalt zu Tische .

Alle Cremen von Früchten sind besser mit Wein alö von
Rahm , weil die Sauce von den Früchten den Rahm oder
die Milch scheidet . Auf gleiche Weise macht man Creme
von Himbeeren und Kirschensaft , nur thut man keine ver¬
drückte dazu .
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9 . Creme von Stachelbeeren mit gebranntem oder

glasirrem Zucker .

Man nimmt einen Schoppen nur halb ausgewachsene

Stachelbeeren / schneidet die Blümchen und die Stiele ab /

kocht sie einmal im Wasser ans und schüttet sie in ein Haar -

sieb ; nachher kocht man sie mit einem halben Schoppen Wasser /

einem halben Pfund Zucker oder noch mehr / nachdem sie

sauer sind . Wenn die Beeren weich sind / daß man sie

verrühren kann / so thut man einen halben Schoppen guten

weißen Wein dazu ; man verrührt alsdann io Evergelb mit

ein wenig Wasser / bis sie weiß sind / schüttet daS gekochte lang -

sam dazu , thut cS wieder aufs Feuer / läßt eS noch unterm

starken Rühren koche » / und treibt die Creme durch ein

Haarsieb auf eine dazu bestimmte Platte oder Schale .

Wenn sie kalt ist , so streut man eine gute Handvoll feinge -

stoßcnen Zucker darüber und haltet eine glühende Schau¬

fel darauf , bis der Zucker braun ist .

Um gesponnenen Zucker auf die Creme zu legen nimmt

man eine zinnerne Platte von der gleichen Größe , wie

die auf welcher die Creme ist , legt sie auf die umgekehrte

Seite , und streicht sie mit sehr wenig feinem Baumöhl

an ; man thut ferner in eine Casserolle ein Viertelpfund gesto¬

ßenen Zucker mit ein wenig Wasser , röstet ihn bis er hellbraun

ist , schüttet ihn gleich auf die zinnerne Platte und zieht

ihn in dünne Fäden herum , damit cS ein zusammenhängen¬

des Stück giebt ; dann läßt man die Platte ein wenig

warm werden , löst den gesponnenen Zucker mit einem fei¬

nen Messer und kehrt die Platte sachte auf die Creme ,

damit der Zucker schön darauf zu liegen kommt .

10 . Gelbe Creme .

Man thut 2 Schoppen gute Milch mit einem halben Schop¬

pen Rahm in eine Casserolle mit Zucker ; zerrührt acht

Eycrgelb mit einer halben Tasse voll Rosenwasser bis sie

weiß sind ; wenn die Milch kocht , so rührt man sic in die Eyer



und thut sie wieder in die Cafferolle aufs Feuer , rührt da¬
rin bis sie wieder kochen ; dann schüttet man sie auf eine
Platte ; nachher schneidet man 4 Loth geschälte Mandeln fein
und thut sie in eine kleine Cafferolle mit einem halben Eß -
löffel voll Zucker , einem Stücklein spanischen Flor , einem
halben Glaö voll Nosenwasser und ein wenig Wasser und läßt
sie cinkochen ; dann nimmt man daS Läpchen oder Flor daraus ,
richtet die Mandeln auf einen Teller an , und wenn sie kalt
sind , so garnirt man die Creme damit -

11 . Creme von Aepfeln .
Für eine mittelgroße Salariere bratet man 10 Renetten ,

äpfel in einem Ofen , sie müssen nicht klein scyn , schält sie
ab , treibt das Mark durch ein Sieb , vermengt eS mit einem
Viertelpfund feingestoßencm Zucker und der abgeriebenen
Schale von einer Citronc , thuc eS zusammen in eine
Cafferolle , rührt cs ein wenig ans dem Feuer und läßt
es unterm Rühren kalt werden . Man schlägt das weiße von
sechs Eyern zu einem satten Schnee oder Schaum , rührt
ihn unter die Aepfel , man thut diese in eine Salutiere , streut
seingeschnittene Mandeln darüber und gestoßenen Zucker .
Man stellt sie gleich in eine » nicht sehr warmen Ofen und
^ äßt sie eine kleine halbe Stunde backen .

12 . Macronen Creme mir Mandeln .

Zwei Schoppen Milch werden mit einem Stück Zucker ,
etwas Citroncnschale und ein Stücklein Zlinmel gesotten ,
dann 6 Matronen gerieben und dies alles mit der Milch ge .
kocht und verrührt . Man thut in eine Schüssel das Gelbe
von 6 Eyern , verrührt eS mit einem halben Schoppen
Nahm und noch ein wenig Milch , so lange bis die Eyer
weiß sind , gießt die gekochte Milch unterm Rühren dazu ,
schüttet sie wieder in die Cafferolle und wenn die Creme
wieder anfängt zu kochen , so gießt man sie durch ein
Haarsieb auf die Platte , auf welcher sic auf den Tisch
kommt ; man vermengt 2 Loth geschälte und feingchackte



Mandeln mit 4 Loth feingestoßenem Zucker ; wenn die

Creme kalt ist / so streut man den Zucker und die Mandeln da ,

rüber und haltet eine glühende Schaufel oder Brenneisen

darüber bis sie eine schöne braune Farbe bekommt .

1Z . Pomeranzen , Creme .

Von 4 Pomeranzen / wird der Saft ausgedrückt und die

Schale von 2 am Zucker abgerieben ; man rührt das Gelbe

von 9E » crn dazu nnd gestoßenen Zucker / mit dem Zucker

auf welchem die Pomeranzen abgerieben sind ; dann thut

man eine halbe Maas guten weißen Wein dazU / schüttet

cS durch ein Haarsieb in eine Salariere / setzt sie auf kochen ,

des Wasser / deckt sie wohl zu / und läßt sie so lange aufdem

kochenden Wasser bis sie satt ist ; dann giebt man sie kalt

zu Tisch .

14 - Schnee mit vanille .

Man thut in eine halbe Maas guten süßen Nahm / ein

Stäuglcin Vanille / läßt ihn siede » und stellt ihn an einen

kalten Ort ; wenn der Rahm recht kalt ist , so nimmt man

die Vanille darauö / und schlägt den Nahm mit einem Schnee ,

besen biS er Schaum har . DieserSchaum wird mit einem silber .

neu Löffel abgehoben nnd gleich auf die Platte gethan / die man

auf den Tisch geben will ; man schlägt so fort bis der Rahm

aller zu Schnee ist . Man schwingt den Rahm immer an ei¬

nem kühlen Orte / eine Viertelstunde zuvor / che man ihn zu

Tische geben will . Man garnirl ihn mit Makronen oder

Mcrinö und stellt fein gestoßenen Zucker dazu .

15 . Creme von Reißmehl .

Man kocht anderthalb Maas Milch auf / rührt ein Viertel -

Pfund Reiß ,nehl mir etlichen Löffeln voll kalter Milch glatt

an / rührt die kochende Milch in das Rcißmehl / schütter

cS wieder in den Topf und läßt sie kochen bis sie dick wird ;

man thur dann Zucker mitZimmct und die abgericbene Schale

von einer Citrone da ; « / und läßt sie noch eine halbe Stunde



kochen . Hernach verrührt man das Gelbe von 6 Evern mit
ein wenig kalter Milch , rührt die kochende Creme dazu , stellt
sie wieder aufs Feuer , und wenn ste wieder anfangt zu
kochen , so schüttet man ste durch ein Sieb auf die Platte .
Man streut Zucker und Zimmct darüber und giebt ste auf
den Tisch .

Kann man kein Rcißmehl bekommen , so trocknet man
Reiß in einem nicht zu warmen Ofen , damit er nicht gelb
wird : man reibt ihn mit einem Tuch ab , stößt ihn fein
und läßt ihn durch ein Haarsieb laufen .

16 .

Man nimmt ei » und ein halb Viertelpfund fein gestoße .
ncn und gesiebten Zucker und das Gelbe von 8 Eyern ,
schlägt dieses recht wohl unter einander ; alsdann nimmt
man das weiße von den 8 Eyern und schwingt es recht
stark zu Schnee , mischt alles unter einander , ih » t cS auf
eine Platte und läßt es bei gelinder Wärme in einem
Ofen , oder in einer Tortenpfanne backen .

17 . Creme von Biecuit mit wein .

Man rührt das Gelbe von 12 Eyern mit einer halben Maas
gurcm alten weißen Wein an , thut es in einen hohen Topf
und schlägt eS noch mit einem Schneebesen recht durch ,
einander ; 4 Loch Biscuit oder trockenes Zuckerbrod , wer¬
den fein gestoßen , die Schale von einer Cilrone an einem
halben Pfund Zucker abgcriebcn , und mit dem Biücuit in den
Topf zum Wein und Eyern nebst dem Saft von der abgeric -
bcnen Citrone gclhan ; man stellt den Topf aufglühende Koh .
len auf den Heerd und nicht in Zuglöcher , weil cö sonst zu
schnell kocht ; mit dem Besen schlägt man immer fort , bis eü
hoch schäumt und anfängt zu kochen , und stellt dann geschwind
den TopfinS kalte Wasser , damit die Creme nicht scheidet oder
gerinnt ; man schlägt ste nochmals , dann schüttet man ste auf
eine Platte und giebt ste kalt auf de » Tisch . Man Gar .
nirt ste mit kleinen BiseuitS .



18 . Lreme mit Zimmet .
Man zerstößt ein halbes Loth vom besten Zimmet , mir

einer halben Haselnuß groß frischer Butter sehr fein , thut
ihn in eine halbe Maas Nahm , läßt ihn kochen und stellt

' ihn vom Feuer . Man verrührt dann mit gestoßenem Zucker
8 Eyergelb mit etlichen Löffeln voll Milch ; den Rahm
stellt man wieder aufs Feuer und wenn er wieder kocht ,
so rührt man ihn in die Eyer ; die Creme wird nochmals
aufs Feuer gethan und sobald sie wieder anfängt zu ko¬
chen , so nimmt man sie vom Feuer , und rührt sie noch
ein wenig ; dann schüttet man sie durch ein Haarsieb auf
die Platte , auf welcher mau sie auf den Tisch gibt . Man
giebt sie kalt auf den Tisch und wenn man will , so gar -
nirt man sie mit kleinen Makronen .

19 . Aufgezogene Lreme von Brod .

Man reibt die Brosamen von s und einem halbe » Pfund
Mi . chbrod ganz fein , thut sie in eine Casserolle mit zwei
Schoppen guter Milch und läßt sie kochen ; dann stellt
manlsie vom Feuer , verrührt sie wohl und läßt sie kalt
werden - Hernach verrührt man ein Viertelpfund frische
Butter mit 8 Eyergelb und einem Viertelpfund gestoßenem
Zucker , ein wenig Zimmet und ein wenig verzuckerter
Orangenblüthe , fein gestoßen , und rührt das eingeweichte
Brod dazu . DaS Weiße von 9 Eyern wird dann zu einem
satten Schnee geschlagen und das geschwungene Ey lang¬
sam " dazu gerührt ; dann streicht man eine Nandschüssel ,
so die Hitze vom Ofen vertragen kann , mit frischer Butter
an , thut das gerührte in die Schüssel , stellt sie in einen
warmen Ofen , und läßt sie 8 Viertelstunden backen ; dann
streut man ! gestoßenen Zucker darüber , stellt sie noch ein
wenig in den Ofen und giebt sie gleich zu Tische .

Alle aufgezogene Cremen muß man gleich aus dem Ofen
auf den Tisch geben, sonst verlieren sie ihr Ansehen und
besten Geschmack .
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20 . Aufgezogene Lreine von Lirronen .

Man läßt einen Schoppen guten weißen Wein koche « / rührt

fein geriebenes Milchbrod darein , bis eS wie ein dicker Brei

ist / thut eö vom Feuer und schneidet fein 12 Loth frische

Bultcrdazu , und verarbeitet die Butter mit dem Brod bis sie

vergangen ist ; man reibt Z Citronen an Zucker ab / schabt

das Gelbe von den Citronen vom Zucker in de » Teig / nebst

14 Loth fein gestoßenem Zucker / 1 Quiutlcin gestoßenem

Zimmer und dem Saft von den Citronen mit dem Gelben

von 12 Evern / und rührt dies eine halbe Stunde ; daS

Weiße von den Euern schlägt man zu einem falten Schnee /

rührt eS langsam darunter ; dann streicht man eine Schüssel

mit frischer Butter an / thul daö gerührte darein und stellt sie

gleich in einen warmen Ofen ; man läßt sie Z Viertel¬

stunden backen / und gicbt sie gleich zu Tische .

21 . Aufgezogene Lreme von Acpfeln .

Man läßt 20Borftorfcr Acpfel in einem Ofen braten und
nimmt alles Mark sauber daraus ; man verrührt ein halbes
Pfund frische Butter mit dem Gelben von 12 Euer » zum FahU /
die Aepfel werden dazu gerührt mit 2 abgeriebenen Citrone » /
einem halben Pfund gestoßenem Zuckerund dem Saft von den
2Citronen ; man schlägtvon lOEyern das Weiße zum satten
Schnee , füllt ihn in eine Schüssel / backt ihn wie die vorher¬
gehenden und giebt ihn gleich auf den Tisch .

Man thut auch ein Viertelpfund sauber gewaschene und
verlesene Rosine « / die den Tag zuvor müssen gewaschen
werden , damit sie trocken in den Teig kommen oder fein
geschnittene Citronate und Pomcranzcnschale dazu -

22 . Aufgezogene Lreme von Reiß .

Man kocht ein Viertelpfund Reiß in Milch zu einem
guten dicken Brei und verrührt ihn , damit kein ganzer Reiß
darunter bleibt , mit einem Viertelpfund frischer Butter .



Man reibt eineCitrone an Zucker ab mit 6 Loth Zucker , ei »
wenig gestoßenen Zinimct und das Gelbe von 8 Evern , rührt
dies zusammen eine gute Viertelstunde ; das Weiße von den
Eyer » schlägt man zu Schnee , rhut die Masse in eine Schüssel
und backt sie eine Viertelstunde , wie die vorhergehenden .

23 - Aufgezogene Lreme von Sago oder Gricßmehl .

Man kocht 12 Loth Sago in einer halben Maas Milch mit
einem Viertelpfund Zucker , einem halben Quintlcin Zimmet ,
einer halben Citronenschale ganz dick ; dann thut man den
Sago in eine Schüssel , rührt ein Viertelpfund frische
Butter dazu und das Gelbe von 12 Evern ; den Zimmet
und die Citronenschale werden davon genommen , das Eycr -
weiß schlägt mau zu einem satten Schnee und backt sie wie
die vorhergehenden .

Von Grießmchl wird die Creme wie die von Sago ge¬
macht . Man nimmt nur ein Viertelpfund Grießmehl und
verfertigt sie wie die vorhergehenden .

24 . Aufgezogene Lreme von Schokolade .
Mau kocht eine Maas Milch mit einem Viertelpfund

fein geriebener Schokolade , und i Quiiulein Zimmet ; ver -
rührt sie währenddem Kochen wohl , damit die Schokolade
sich wohl auflöSt , dann thut man ein halbes Pfund GricS -
mehl dazu , rührt eü zu einem satten Brei , stellt eS vom Feuer
und rührt noch ein Viertelpfund frische Butter dazu , rührt
bis der Teig erkaltet ist ; dann rührt man das Gelbe von 10
Evern dazu ; man nimmt den Zimmet davon ; das Weiße von
den Evern schlägt man zu einem fallen Schnee , rührt
ihn langsam dazu , backt ihn wie die vorhergehenden in
einer Stunde und serviert ihn gleich .

25 . Italienische Lreme .

Man nimmt das Gelboon i2Eyern und schlägt eö wohl ,
füllt die Schale , in welcher man die Creme machen will ,
mit Milch halb voll , läßt sie mit Zucker anfkochen und



rührt sie nach und nach z» den Eycrn in einem Düpfen ;
man setzt dieses aufs Feuer und rührt darin . Man lööt2Loth
verzupfte Hanscnblase in genügsamem Wasser auf, seihet sie
durch und kocht sie zu einer festen Gallerte ein . Alsdann
schlägt man einen Schoppen guten Nahm z» Schnee , und
wenn alles halb kalt ist , so mischt man es unter einan¬
der , schüttet es in eine kalte Form , haltet sie nach dem
Erkalten in warmes Wasser und stürzet sic , wenn sie sich
löst , auf eine Platte um .

26 . Nudel - Ruchen mir Rabm .

Man verfertigt von 2 Eyern einen Nudelteig , wählt ihn
in 2 Stücke so dünn alö möglich auscinander , die man trocken
werden läßt dann werden sie in lange dreifingerbreite Strei -
fen geschnitten ; man legt sie aus einander und schneidet sic wie
feine Nudeln , kocht sie in vielem Wasser , wie andere Nudeln ,
schüttet sie in ein Siehbecken , schwengt sie etlichemal mit
kaltem Wasser ab , und läßt sie wohl ablaufen . In einer Cas-
serolle läßt man ein halbes Pfund frische Butter zergehen ;
wenn sie vergangen ist , so rührt man 2 Kochlöffel vollMehl dazu ,
röstet es ein wenig , nicht gelb , und schüttet eine halbe Maas
süßen Rahm dazu , man läßt cS unter dem Rühren kochen , stellt
eS vom Feucx und läßt eS erkalten ; dann rührt man 8 Eycr -
gelb dazu mit 12 Loth gestoßenem Zimmer , rührt dies eine
Viertelstunde , thut dann ein Viertelpfund rein gewaschene
und wieder abgetrockncte Rosinlein dazu , und dann die Nu -
dein mit ein wenig Salz . DaS Weiße von 8 Eyern schwingt
man zu Schnee und rührt ihn langsam dazu ; streicht ein Tor -
tenblech mit frischer Butter an , legt ein Papierdarein in der
Größe von dem Boden dcö Blechs , streicht das Papier mir
Butter an und streut geriebenes Milchbrod darauf ; man
schüttet den Teig darein und stellt den Kuchen gleich in ei -
ricn warmen Ofen , läßt ihn anderthalb Stunden backen ;
dann nimmt man ihn aus dem Ofen , legt eine Platte oder ei¬
nen Tortenteller auf das Blech und kehrt sie um . Das Papier
wird dann weggenommen und der Kuchen mit Zucker bestreut .
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27 . Ein Schokolade . buchen .
Man zerrührt d Eier mir i Schoppe » Milch i » einer Caffe .

rolle mit dem San von cilier Cirrone / rührt sie auf dem Feuer
dis sic scheiden oder gerinnen ; man stellt die Cafferolle vom
Feuer und deckt sie wohl z « / läßt sie ein wenig stehen , dann
schüttet man sie durch ein Haarsieb - Nun rührt man lOLoth
frische Butter weich , thut den abgelaufenen Käse , 1 Viertel -
pfund gestoßenen Zucker . 1 Viertelpfund fein gestoßene Man .
dein , 1 Viertelpfund geriebene und gesiebte Schokolade und
6 Eiergelb dazu und rührc dieß zusammen eine Viertelstunde ;
das Weiße von den Eiern schlägt man zu Schnee , thut sie
gleich wie die Nudelkuchen in ein Blech und backt sie ; in
einer kleinen Stunde i >1 es gut -

28 . Ein Erdbcercn . Ruchen .
Man » immr 1 Pfund frische Erdbeeren , streut 1 Viertel ,

pfund fein gestoßenen Zucker und Zimmet darüber ; eine
Stunde zuvor , ehe man ihn braucht , weicht man 1 Pfund
Milchbrod in kochender Milch ein , deckt sie wohl zu und
stellt sic auf die heiße Asche , damit sie wohl zu zerrühren ist ;
man läßt ein Viertelpfund frische Butter zergehen und
rührt sie bis sie weiß ist , thut 8 Eicrgelb dazu mir einem
Viertelpfund gestoßenen Zucker und die am Zucker abge -
riebene Schale von einer Citrone ; man rührt dieß eine
Viertelstunde ; daö Weiße von den Eiern schlägt man zu ei .
» ein satten Schnee rührt ihn langsam dazu , streicht eine Form
mit frischer Butter an , legt ein Papier darein in derGröße
vom Boden der Form , streicht das Papier mit Butler an , legt
cS in die Form , strcut gestoßenes Brod darauf , dann einen
Anrichtloffel voll von dem Teig , eine Hand voll Erdbeeren
und Saft , dann wieder Teig und Erdbeeren , bis der Teig und
Erdbeeren verbraucht sind ; die oberste Lage Erdbeeren wird
noch mit Teig bedeckt ; dann thut man sie gleich in den Ofen ,
läßt sie anderthalb Stunden backen , ilegt einen Tortenteller
darauf und kehrt sie um , nimmt daS Papier weg und be -
strcut sie mit Zucker .

i io
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Bei alle » Kuchen muß man dtc bestimintcZeil des Backens

genau beobachten , und daß sic nie i » einen zu beißen Ofen

komme » , weil sie gleich verbrennen , sonder » der Ofen nur

mäßig geheizt scyu . Alle Kuchen ünd am besten , wenn sie

warm aut den Tisch kommen ; man darf sie » nr im Ofen

lassen , biü man sie auf de » Tisch gibt . — Zu Kuchen , die

warm auf den Tisch gestellt werden , kann man Sauce

geben . Zn Kuchen von Fruchten gibt man Kirschsaucc ,

wie Nr . 40 beschriebe » ist ; zu andern , Sauce von Milch ,

Nahm oder Wein .

Die andern Arten von Kuchen sind im ersten Theil des

oberrheinischen Kochbuch beschrieben .

2y . Sauerkraut - Torten .

Man wässert 2 Pfund Sauerkrant acht Tage , gießt alle

Tage frisches Wasser daran ; dann thut man eZ in einen

Topf mit ein wenig Salz und Wasser zum Feuer , läßt eS

eine Stunde schnell kochen , damit es schön weiß bleibt ,

man schlittet dann daS Wasser ab und thut wieder ande .

reö warmes Wasser dazu . Man läutert 3 Viertelpfund

Zucker , bis er einen Faden zieht , schält zwei Citroncn ,

schneidet sie in feine längliche Streifen , khnt sie in den

Zucker und den Zucker znm Krant , läßt es noch eine halbe

Stunde kochen , bis daß keine Brühe mehr und das Kraut

weich ist , druckt den Saft von den zwei Citroncn dazu ,

thut das Kraut in eine Schüssel und verbraucht cs zur

Fülle einer Torte -

30 . Süßer Teig zu Tsrren .

Zu diesen Torten verfertigt man folgenden Teig : Man

nimmt ein halbes Pfund Mehl , ein Viertelpfund fein ge .

siebten Zucker , l Viertelpfund fein gestoßene Mandeln , k

Viertelpfund frische Butter , ein Ei und einen Kaffeelöffel

voll Zimmet und verfertigt davon einen guten Teig ; dieser

gibt den Boden zu einer großen Torte . Will man Gitter

über die Torte lhun , so muß man ein Viertelpfund Bulker



und 3 Viertelpfund Mehl mehr ncbmen ; diesen Teig kann
man zu allen Torten gebrauchen , wo man den spanische »
Brodteig nicht liebt .

30 - Schokslade . Tortt .

Man stößt ein halbes Pfund geschälte Mandeln fein ,
legt ein halbes Pfnnd Schokolade auf eine Platte und
stellt sie in einen nicht gar warmen Ofen - damit ste weich
wird . Man thut sie in eine tiefe Schussel , zerrührt sie
mit einem Ei , thnt die Mandeln mit 3 Viertelpfund Zucker
und von zwei Eitronen die Schale am Zucker abgericben ,
dazu , rührt 18 Eiergelb darein und rührt dieß eine halbe
Stunde nach einander ; dann schlägt man das Weiße von
den Eiern zu einem satten Schnee und rührt ihn langsam
darunter . Man streicht eine steife Form mit frischer But «
tcr an , legt ein Papier darein und streicht dieses auch
mit Butter an , streut feingestoßcne BiScuit darauf , thur
daö Gerührte darein , stellt sie gleich in einen nicht zu
warmen Ofen , läßt sie eine Stunde backen , kehrt sie auf
eine flache Platte um und läßt daö Papier darauf bis sie
kalt ist ; dann nimmt man es weg und streut fein gesicb ,
len Zucker darüber .

Hat man keine Form zu dieser Torte , so beliebe man
im ersten Tbeil Nr . 41 . bei den Torten nachzusehen , wie
man diese Torte ohne Form backen kann -

3l . Mandelrorrc mit Erdbeeren .

Man schält und stößt ein Pfund Mandeln fein , kocht
ein Pfund gröblich gestoßenen Zucker mit einem halben
Schoppen Wasser , schäumt ihn ab und läßt ihn biS zum
Flug cinkochen , d > h . wenn man den Löffel darein dunkt ,
schnell heraus zieht und stark darauf blaset , er. wie Fäden
fliegt oder Fäden zieht , so ist der Zucker gut . Man thut
nun geschwind die Mandeln darein mit 2 Kochlöffel voll
Mehl , arbeitet dieß wohl durcheinander , streicht ein Tor -



ktnblcch mit frischer Butter an , thut den Mandelreig auf
ein Würkbrett , streut Mehl auf daö Brett und wählt ihn
so groß als die Form ; man thut ihn darein , druckt ihn
wohl an , schneidet ihn oben ab und backt ihn in einem
nicht gar warmen Ofen . Man nimmt eine halbe Maas
schöne Wald - Erdbeeren , streut ein halb Pfund fcingesieb -
ten Zucker darüber und läßt sie eine halbe Stunde stehen ;
dann schlagt man eine halbe Maas guten Nahm zu einem
dicken Schnee , nimmt den Schaum ab und thut ihn m
ein Haarsieb , bis aller Rahm geschwungen ist ; wenn die
Torte gelbbraun gebacken und kalt ist , so hebt man sie
vorsichtig auS der Form , stellt sie auf einen Tortenteller ,
thut die Erdbeeren mit dem Zucker unter den Nahm , füllt
die Torte mit dem Nahm und gibt sic gleich zu Tische .
Auch ohne Erdbeeren ist diese Torte schön .

Z2 . Ein spanischer Brod . oder Blätterteig .

Man nimmt ein Pfund schönes Weißmehl , thut cS auf
ein Würkbretr , macht in der -Mitte eine Grube , thut 2
Messerspitzen voll Salz darein und ein Viertelpfund frische
Butter ; man nimmt frisches Wasser , schüttet eS in die Grube
und macht einen Teig , den man gut würken kann , doch
darf er nicht zu dick scyn . Man würkt de ,i Teig so , daß
wenn man mit den Fingern darein drückt , er wieder in
die Höhe gehr und legt ihn beiseits ; man nimmt Z Viertel -
Pfund frische Butter , würkt sie mit Wasser ans , damit
keine Knolle darin zurückbleibt , legt sie in eineServielte und
drückt sie breit ; man wählt den Teig rund , legt die Butler
darauf , schlägt die vier Enden des Teiges über die Butter
zusammen und wählt ein Stück daraus ; man legt eS in drei
Tbeile zusammen und wählt cS in die Länge ; man legt eS
wieder in drei Theile , wählt ihn noch einmal auf diese Weise ,
dann läßt man ihn eine halbe Stunde liegen ; dicß wird
ioch zwei Mal auf die gleiche Art wiederholt und dann

kann man ihn verbrauchen zu was man will .



( 149 )

s

aus
ihn

ihn

nem

laaö

sieb -

hcn ;

nein
> ui

die

sie

ller ,

füllt

sehe .

aus

at 2
sche

rube

docd

daß

r in

etcl -

unir

und

lttcr

itter

drei

t eS

eise ,

vird

>ann

Im erste » Theil sind noch andere Arten Butter « oder

Blätterteige , so wie die zu Pasteten , beschrieben .

33 . Tortclettcit von Schokolade .

' Man nimmt i Viertelpfund von der besten Schokolade ,

reibt sie fein und thut sic mit einer halben Maas Rahm ,

4 Loch Zucker und ein wenig feingestoßcnen Zimmet aufs

Feuer und läßt cS kochen bis auf anderthalb Schoppen ; den

Rahm läßt man mit der Schokolade durch ein Haarsieb

laufen , zerrühit acht Eicrgelb , rührt den Nahm , wenn

er kalt ist , in die Eier , daö Weiße schwingt man zu ei .

nem satten Schnee , rührt ihn langsam darunter , legt in

eine Tortclettcnform Blätter von spanischem Brodtcig , füllt

sie mit der Masse , und läßt sie in einem nicht zu heißen

Ofen schön backen . Mit Milch werden sie auch gut .

34 . Himveeren Torteletten mit Rahm .

^ Ä Man legt in eine tiefe Tortelettenform Blätter von spa .
nischem Brodtcig und thut einen Finger breit hoch Him .

beeren darein . Zu 30 Tortelcttcn nimmt man 12 Loth

^ Zucker und einen Kaffeelöffel voll Zimmet , rührt daö

Gelbe von 8 Eiern dazu und rührt sie eine Viertelstunde

lang ; dann thut man anderthalb Schoppen süßen Rahm

dazu , rührt ihn zu den Eiern und füllt die Förmchen da .

mit voll ; man backt sic langsam in einem warmen Ofen ,

streut noch ein wenig Zucker darüber und gibt sie kalt

^ auf den Tisch . Aus gleiche Weise macht man Tortelcttcn

von Kirschen oder Erdbeeren . Zu säuern Kirschen nimmt

' man gleich viel Zucker , zu schwarzen Kirschen nur halb

. so viel - Zu 24 Tortelettcn macht man einen spanischen

Brodtcig von einem halben Pfund Mehl und einem hal .
. ben Pfund Butter .

! 35 . Lortelctten von Lartoffeln ( Erdäpfeln . )

Man nimmt ein halbes Pfund feingcriebene Kartoffeln ,

rin halbes Pfund gesiebten Zucker , rührt es mit io Eier .

rI '
!*
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gelb eine halbe Stunde lang mit ein wenig Zimmeloi und

Orangenblüthcngeist oder der abgcriebcncn Schale von

einer Citrone . DaS Weiße schwingt man zu einem satten

Schnee , streicht Tortelettenformen mit frischer Butter an ,

streut gestoßenes Milchbrod darüber und füllt die Formen ,

stellt sie in einen nicht zu heißen Ofen und läßt sie drei

Viertelstunden darin backen . Von diesem Teig kann man

einen Kuchen machen .

36 - Rahm . Torteletten .

Man nimmt daü Gelbe von acht Eiern , 1 Viertelpfund

feingesieblen Zucker und die abgcricbenc Schale von einer

Citrone , oder legt in de » Nahm ein Stanglein Vanille ,

läßt den Nahm kochen und wieder kalt werden ; dann

nimmt man anderthalb Schoppen oder eine halbe Maas

Rahm in die wohlzerrührten Eier , daS Weiße schwingt

man zu einem satten Schnee , legt von spanischem Brod -

reig Blätter in die Formen , füllt sie und läßt sie eine

halbe Stunde backen -

37 . (Drangen . ( Pomeranzen ) Torteletten .

Man zerdrückt ein halbes Pfund BiSenit , gießt ein GlaS

voll gute » weißen Wein darüber und läßt eS weichen ;

man zerrührt ein Viertelpfund frische Butter mit sechs

Eicrgelb zu einem dicken Schaum , thnt die geweichten

.Biscuits zn dem Gerührten , mit l Viertelpfund Zucker ,

einem Kaffeelöffel voll Zimmet , einem halben Lotb gesto¬

ßener eandirter Pomcranzcnblüthe und einer halben in

Zucker eingemachten und trockenen Orangenschale , daS

Weiße von den Eiern schlägt man zu einem satten Schnee ,

legt Blätter von spanischem Brodkeig in Torlelcttenfor -

men , rührt den Schnee langsam zu dem andern , füllt die

Formen und backt sic eine halbe Stunde .

35 . Aepfel mit Teig belegt .

Man nimmt eine gute Sorte Aepfel - nur keine süßen ,

schall und schneidet sic mitten von einander , sticht das



Kernhaus vorsichtig heraus , damit der halbe Apfel ganz
bleibt - Man nimmt spanischen Brodteig , wählt ihn ei -

nen guten Messerrücken dick aus und sticht mit einem run¬
den Nusstecher so viel Blätter als Aepfel sind . Man nimmt
daö Weiße vom Ei , zerklopft eü mit ei » wenig Wasser ,
streicht jeden halben Apfel damit an und streut Zucker dar .

über ; man legt ein Blättchen Teig darauf , drückt ihn wohl
au den Apfel an , nimmt « in Blech und bestreicht cS dick

mit frischer Butler ; man legt die Äcpfcl so darauf , daß
keiner den andern berührt , streicht sie wieder mit dem Wei .

ßen vom Ei an , streut Zucker darüber und backt sic in

einem Ofen oder in einer Torteupfanne .

Z9 - Lirschbrsd .

Man schneidet Milchbrod in runde etwa zwei Finger
dicke Stücke , legt eS aus eine Platte und schüttet Milch
darüber , deckt sie zu und läßt sie eine Stunde stehen .
Man nimmt 1 oder 2 Pfund schwarze Kirschen , nachdem
man viel oder wenig braucht ; lhut die Kirschen , sobald

sie gewaschen und die Stiele davon sind , in eine Lasse ,
rolle mit zwei Gläsern voll rochen , Wein , einem Stück

Zucker und Zimmet in kleine Stücke gebrochen , ein hal .
beö GlaS voll Wasser und ein Stück Brodrinde und läßt

dieß zusammen koche » bis die Kirschen verkocht sind ; man
nimmt alsdann das Brod auS der Milch , kehrt eö in zer .

klopften Eiern und dann in geriebenem Brod um und
backt die Schnitten in heißer Butter schön gelb , legt sie

ans Papier , damit daS Fett davon kommt , dann legt man

sie schon auf eine Plaue ; wenn die Sauce gekocht ist , so

schüttet man sie durch ein Haarsieb über daS gebackene
Brod und drückt die Kirschen so viel als möglich ans -

Diese Sauce kann man zu allen Kuchen von Früchten

gebrauchen .
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