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Die RKerne der Quitfen und etwas Citronenjdyale
werden in ein veined Tuch gebunben und auch mit
pem Eaft qefocht, ¢8 muf aber bdabei fleipig ge-
jhaumt werden. Nun witd dag Gelée vom FHeuer
weggenommen , in Gelée-Gldfer vber BVedher gefirllt,
und in Ddiefen, wenn e8 gejtanden ijt, auf den Tifch
qeaeben.

551. Gelée von Aepfeln.

~ 2Wirh auf Ddiefelbe Avt beveitet, wie bad Quitten-
Gelée, doch wird auf 1 Phund Aepfelfaft nur /; Pfund
Suder gerechnet; beibe Geléed Fonmen aber nidht ge-
jtieat werben,

Butterbackiverf nebit Torvten
uud Kuchen,

552. Dutterteig.

Gs wirh 1 Pfund BVutter gefchafft, daf bic Butter-
milch heraustommt, wirfe algdbanmn 1 Pund Viehl nebit
Wajier und Saly davunter, arbeite ihn qut, aber jchnell;
lajje ifn 1 big 2 €tunben ruben, welle ihn aus. Man
fann fhn ju allen Torten oder Bacwerf brauden.

553. Geriebener Butterteig.

RNimm 3/, Biund Butter, 1 LPjund Mehl, 2 Gier=
wqelb, 7, Scoppen Milch und etwasd Salj auf's Nudel-
brett und fchafie alled qut unteveinander, lafje e cinige
Jeit ruben.
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054. Butterteig anderer Art,

1 Piund Mehl jcbaffe auf dem Nubdelbrett mit etwasd
Salz, Wajjer und fanerm TRabm ju einem lodern Teig
big er Blajen hat, und welle ibn aus; ninumn alédann,
1 Prund Butter, welle es gleichfalls aus, lege ed fiber
ben Teig, wberjchlage ihn 3 big 4 Mal, welle ihn aus,
und fabre jo fort, 6id der Telg unbd dic Vutter ein-
ander angenommen. Man  fann audy jtatt Rabhm
Sirfchenwaijjer nehnien.

535, Weingebadener Butterteig.

Bervithre bag Gelbe von 6 Giern mit 7 Schoppen
gutem Wein in eiier Schiiffel , riihre eine Handvoll
feinen Juder, etwwas Saly, nebft Weifmeh! hinein,
bid der Teig gnm Wellen wird, nimm ihn aldbann
auf’'s Nubelbrett und welle ibn in 2 Theile aus; bier-
auf welle 1 Pund Butter aud, lege e8 auf die eine
Hilfte , und auf die andere den JFeig und welle ibn
gany dtinn aus, tiberjchlage ihn alddann 3 bis 4 Mal,
boch Dbevithre ibiv nicht ju viel mit ben Handen, dann
wird er nody einmal aber etwas bider ausgewellt,

506. Weingebacfenes.

RNimm von obigem Teig, welle ihn 2 Mefjerviicen-
bict aus, ftich alsdann fleine Mobelformden aus, jete
fie auf ein mit Mell beftrentes Bledy, beftreiche fie
mit ju Schhnee gefihlagenem Gievwvetf, beftrene fie mit

Sucer und Jimmt und bade fie fthon gelb im Ofen.
007. NRabmtortlein.

Bejtreiche fleine Anflaufformden mit Butter, belege
fie mit Butterteig (fiehe Butterteiq), und made
folgenden Guf : Berrlithre 9 Gier, | Schoppen fauern
Rabm, '/, Biund feinen Jucer, '/, Pund gewajdhene
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Rofinenr, etwad geftofenen Jimmt, ribre ed vedht
1([muunq, flille die Formdyem bamit, bade fie in
etrem nicht au heiffen Ofen jchon ul[\, nimm fie her=
aus uud beftrene fie mit jmh !

208, Mandelbrief.

Welle einen Butterteiq einen ftarfen Mejjereiiden-
picf aus (fiche Butterteig), jhneide vierectige
Gtitcfe und mache folgenbe Fulle: Stofe !/, Prund
gefchalte Manbeln und 'fy Prund Jucker vecht fein,
jchneive '/, Byund Gitronat und Pomeranzenichale,
rithre Lu]m (les mit 2 ganien {\"um unb 1 Giergelb,
Beftreiche bie vievectigen Stiicke mit Giergelb, fese mit
einem £0ffel von der Flle auf die Mitte der Bldtt-
chen, lege alle vier Gden auf die Mitte, beftreiche fie
mit Gi und Juder, daf fie nicht auffpringen, und
bace fie tm Ofen gelb.

9559, Avfel - Krapfen.

@8 werben Blatichen von Butterteig wie oben ge-
wellt und [vlqnm Fiille dagu gemacht : yile unbd
pampfe 6 Aepfel mit Jucer und | Glag Iein, wenn
fie weidy find, werben bdie Aepfel mnu[ut und ut qe=
focht, alddann rihre man SJimmt, gejchnittene Man=
veln, Gitronen= und ‘Lunurmmnp‘cl yale, nebit 7/, Prund
‘}u‘ulun in Die gebimypften hmd und 111[\11 Alles
qut untereinander, bejtreiche bie Blattchen mit Gier=
aelb, fille yon der ‘.U?aifc binein, jese wicder ein Bltt=
chen davauf, beftreiche 8 wieder mit Gi, jo fabhre fort
bi§ bie Fulle vertheilt ift, fete fie auf einm mit Miehl
Beftveutes Blech und backe fie im Ofen jehin gelb. Wian
fann auch Hegen ober andeve Fritchte hinein firllem.

560. Gefiillte Waffeln.

@3 wird ein Papier gefchnitterr, fo grof wie dasd
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Waffeleiferr, welle alddbann Butterteigq ausd ( fiehe
Butterteig), fdhneide Bldttchen von ber Grije
Des Papiers, beftreiche” fie mit Giergelb , fille ein-
gemachte Frachte Dhinein, lege wieder ein Bldttchen
davauf, bejtreiche bas Waffeleifen mit einer Syeds
fdhwarte, lege fie bhinein und bade fie jdhyon gelb,
fabre fort, bi8 ber Teig vertheilt ift, Deftreue fie mit
Suder und Bimumt,

561. Linger Torte.

/. Phund gefchdlte und geftofene Mandeln, 2
Bfund feingefiebter Jucer, 3/, Pund Butter, %/, Vfund
Mebl, Y, Bfunbd gefchnittener Eitvonat und Pome-
vanjenjhale, 3tmmt, abgericbene Gitronenjchale und
Nelfen, werden auf dem Nubelbrett mit 8 Giergelb
vecht verjchafit, fese died in eine mit Mehl bejiveute
©diffel iiber Nacht in den Keller, damit e vecdht fteif

~

wird, beftreiche eine Form mit Butter, welle alsdanm
bie Hidlfte bes Teigd aus, belege den Boben Dbamit,
beftreiche ihn mit eingemadhten Kivichen ober Himbees
ven, boch laffe einen fingerbreiten Hand vings herum,
beftreiche ibn mit Giergelh, mache von Der anbdern
Halfte des 'Teigd eine Ddide Wargel, lege fie am
Raud herum , mache vom andern Jeig ditme War=
geln, lege fie im Vieved davauf, beftreiche Die Strei=
fen mit Giergeld und bade fie langjam im Ofen,

562. Manbel - Torte.

Bu 3/, Piund geficbtem Juder nimm Y/, BPhund ge=
fdhdlte und fein geftofene Manbeln, thue dies in eine
Sebiijjel, vithre 6 gange und 9 Eievgelb dazu, rithre es
eine Stunbe vecht jchmumig, {chlage dad AWedfe der 9
Gier ju Schnee, menge ihn nebjt Citronat und Ponte-
rangenjchale davunter, belege dad Jortenblec) mit
Butterteig (fiehe geriebener Butter=-Teig), fille
bie Maiie hinein und bace fte jhon gelb.
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563. Mandel - Tovte andever Art.

Mache den Guf von der Manbdeltorte (Wie vor-
ftebend) , Delege die Form mit Vapier, bejtreiche fie
mit Butter, fille die Majfe hinein und bade fie im
Ofen gelb,

1 564. Manvel = Torte nody andever Avt,

Schale /5 Bfund Manbeln, ftofie die Halfte dbavon
vecht jart, die andere Haljte wird Linalicht gefchnitten,
rithve bie geftofienen Mandeli mit '/, Prund gefiecbtent
Sucter, 6 gangen und 6 Giergelb eine Stunbe, jdneive
4 Qoth Pomeranenjcbale und Gitvonat, menge bdied
nebft bem Eajt einer halben Gitrone umnter die Maiie 5
bie qefchnittenen Manbdeln nebjt '/ Pfund geficbtem
Jucter werden mit 3 Gierweif su Schnee gejhlagen
und gerithrt, bejtreiche ein Tortenbledh mit Butter, lege
pie Oblaten boppelt davauf, fese won bden gefhnittenen
Manbveln einen fingerboben Nand im Kreid herum,
ftreiche in ber Mitte emgemachte Kirjchen ober Him=
beerent bavauf, fchittte Die Majje darauf unbd bacfe fie in
efnem gelinden Ofen; wenn fie gebacken ift, werdew
bie Oblaten am Nand gleich gejdynitten und auf Ddie
Platte gerichtet. i

565. Guf - Torte.

ben Boden mit eingemachten Kivjchen, Himbeeren
ober qedampften Aepfeln, mache den Guf wie oben
bei per Manbeltorte, boch obhne Gitvonat und Lome=
rangenfchale, fille den Mandelgui davauf und backe
fie cine Stunde fhon gelb im Ofen.

|
)
|
|
Belege bas Tortenblech mit Butterteig , bejtreiche I!
{
|

566. Sdmarzbrod - Torte.

Stofie 3/, Pfunb gejchilte Manbeln mit 2 ganien

%
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"Giern vecht fein, thue fie tn eine Schitfjel nebft 1 Prund

fein gefiebtem Jucter, vihre died mit 10 gamgen und
12 Giergelb eine Stunde, feuchie 6 Lotly geviebenes
Schwarybrod mit '/, Glad vothen Wein an, [chneide
17, Biund Citvonat und Lomerangenjchale, das Abge-
vicbene einer Gitvone, Jimmt und Nelfen, menge Alles
untereinander, fblage dag Weife von 6 Giern 3u
&chnee, menge thn darunter, lege aldbann bie Form
mit Papier aud, bejtreiche es mit Butter, fitlle die
Mafie binein, backe fie langjam im Ofen.

567. Brov-Torte mit Kartoffeln.

8/, Prund Jueker wird mit 10 Giergelb eine halbe
Stunde geriihrt, dann thue 4 Loth gefhnittene Pome-
vanzenjchale, 4 Loth Gitvonat, 1 Lotl geftofienen Jimmt
nebjt 4 Lotly feingeviebenem gevojtetem: Schwaribrod,
weldhed mit ein wenig 2Wein angefeuchter wird wnd
{ Pfund qeviebene Kartoffeln Dinein, jdhlage Ddas
Weife der Gier ju Sdnee, menge e unfer Die
WMaffe, beftreiche eine Form fiarf mit Vutter, fille
fie hinein unbd backe {te jchon gelb.

568. Gitronat= Sorte,

Rabre 7, Viund Butter {haumig, ftofe 7/, Pfund
gefchalte Diandeln vecht fein, menge fie nebijt '/, Bfund
qeftebtem Jucfer unter tie BVutter, vibhre 2 gange uud
8 Giergelb binein, thue 8 Lot gejhnittenen Gitro-
nat darunter, vibre ed eine Stunbe, Deftreue ein
Fortenblech mit BVutter, belege o8 mit Butterteig
(ficbe Butterteiq), fille die Mafie Dhinein, be-
ftreue fie oben mit Juder und gefhnittenen Man-
beln, bace fie langjam im Ofen gelb.

569. Neid=Torte.

1, Pund Reis wird drei Mal mit fochendem Whaijer



193

abgebritht, 4, Map guter Wein bavan gejcbiritet, frelle
pent Neid \11] J,lu[v npe jche, dantit er aufquillt unbd
wetdy wird, er bdarf aber nicht fochen ; {dhneide als-
pann die Schale von 2 Gitromen recht flein, nebijt

Prund Gitronat und Pomeranzenjchale, menge
Died nebft bem &ajt emer Gitrowe unter den NReis,
lauteve '/, Bpund Juder mit !/, Glad Wafjer, nenge
bent Meid 1 den Jucker, follte ed ju bick feyn, jchirtte
noch eftwvas Wein davan, lafje died miteinander fochen,
fafr ihn ein wenig angiehen, bamit er eine Sdhavre

und beim Lhnvlihren cine qelbe Farbe {‘L nmt. Be=
lege ein Tovtenblech mit Buttertelg (fiche geries
aeifin=

Dener PButterte 1\\ ), ftreiche Den
.uwv o davauj, laffe v berunt einen jiweifinger=

breiten Mand am But iq frei, ODeftveiche ibhn mit
: certeiq aug, lege irim‘

Siergelb, e .ll pen 1ibrigen B
]

i:‘.ﬂ,’\ll int Vieved darauf, (¢ FIDECLT
breiten and bherum, Dbejtreiche Den Jeiq mit Gier=
gelh, bade fie eine balbe Stunbe in einem nidt ju

beifenn Ofen.
370, Gréme=Torfe.

Beleae den Boden eines Joctenblechs mit. Butter-
el | che Butterte iq), Dbeftreiche ihn mit Gier=
\.LH : l\nh ibu fchon gell, bejtveiche den BVoden mit
eingemachtent Kivjchen. ober Himbeeven, und made
folgenbe Gréme; Nithre einen Kochloffelvoll feinesd
Mehl mit etwad fitgem Rabm glatl, dag Gelbe von
10 Giern nebjt dem Abgericbenen eciner Gitvone, ein
Gigrofs geftofienen Jucker, verdlinne ed mit 1 Schoyp-
pen fifen Mabm ; jesse ed aufs Feuer, [af ed unter
beftandigem Rubren dict werben, hicrauf laf ibn er-
falten, tiberftveiche alSbanm bie gebadene Sorte ba-
mit und madye folgende Dede: Schlage von den 10
Gieriveif einen fteifen Scinee , menge mehreve Han=
Devoll feinen Fucker und etivasd abgeriebene Gitronen=
jchale Davunter, Dbeftreiche alddamn eine Fovrm mit
9
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Wachs, fepe den Schnee bavauf und bacte ihn lang=
fom qelb, fee ibn auf die Greme-Iorte und beftreue
jie mit Juder.

571. ©anb - Iorte. d

Rithre 12 Loth Butter weif, 12 Lotl feinen Jucter
parunter und dann 6 Giergelb, etwad.feine Gitronen=
fhale, 4 Cotlh Pomevansenjhate und Gitvonat davan,
tithre dies eine halbe Stunde, vaun vithee /2 Pund
Meifmehl binein, {dhlage 6 Gierweif ju Sdnee und
menge ihn davunter, belege alSbann ein Tovtenbled)
mit Papier, bejtreiche ed mit Vutter, Deftrene e§ mit
Mehl, fitlle die Mafje bhinein, beftreiche fie oben mit
Schnee, feinem Juder und Jimmt, bade fte fchon
geth, nimm bad Papier weg und fese fie auf Die
tl}lﬂﬂl‘.

572, Ghocolade - Tovte.

Rithre 7/, Piund feinen Jucer, 8 Loth gejchalte und
savt geftofene Mandeln, 8 Loth geriebene Ghocolabe
mit 10 Giergelb /2 Sfunde, menge alsdann '/, Brund
purdygefiebtes Mehl hinein, jeblage dag Weife dev
Gier ju Schnee , belege ein Tortenblech mit Papier,
Dbeftreiche 8 mit Butter, nenge det Schnee unter die
Mafie, fiille fie in das Blech und tade fie langfam ;
man Eann auch eine Chocolade-Glafur daviiber nacdyen :
Qocbe Y, Brund Sucer, !/, Bfund Ghocolave mit |
®las Wafjer dic und idberziche die Tovte damit,

573. Nahm- Torte.
Ctelle 8 Schopyen fifien Nahm auf'd Fener, driide

pen Eaft ciner Gitrone hinein und laffe e§ auj dem
Keuer ju Kafe werden, giefe es auy ein Sich , damit

e faneve Milch abtvopft, rithve alsdann '/, Pfund

Butter {hHnmig, vihre Y Pfund feinen Jucer nebt




6 Giergelb binein, vibre ben R&fe bazu nebit Dem
Gefchmact einer (\inmu ober ‘hnmf rithre Died eine
halbe €funbe, menge 4 Loth feines “ONeh! barumter,
nebjt dem ju Sdnee gejdhlagenen Gierweifi, belege
ein Tortenblech mit Buttertely (ficke geriebenen
Butterteig), fille die Majfe binein und bade fie
fehon gelb,

974, Kavtoffel - Torte,

Die Karvioffeln werden voly gefdhdlt und gefodt, dody
diiren fie nicht ;rrf\ﬂ[t‘n, lajje fte erfalten ;- aldbaun
werDen fie auf dem NReibeifen gevicben, wiege 3/, Pfund
Kartoffeln, '.- Brund feinen Aucfer , vithre ¢8 mit 8
gangeir- und § gelben Giern eine Etunbde, thue den
Saft und ben (\‘\-fu'mr einer Gitrone darunter, fille

Die Mafje i einen mit Butter befivichenen und mit ge-
jchnittenen MWandeln bejtveuten blechernen Model, backe
uc i einem Ofen gelb,

070, Franzifijhe Jorte.

Ribre 6 Loth Butter weifi, mit 3/, Pund gefchalten
und geftofenen Mandeln, menge dag Abgeriebene von
’(\mvmu, nebit bem Saft von 2 Gitronen, '/, Bund
feten Sucfer darunter, vithre dies eine Stunbe, be
lege al8vann ein Tovtenblech mit Butterteiq (fiehe
Butterteig), beftreiche den Boben mit eingenady-
ten oder verdbampften Aepreln, fille die Majje davauf,
macdbe ein Gitter von Butterteig dariiber und bacfe
fte eine fleine Stunbe tm Ofen.

876. Franydfijhe Lorte andever Art.
Mache von Y2 Piund Butter mlm‘l*mrvm‘fg, welle
ibn ju 3 Bldttchen, jeded einen Jellergrof, aus, fese
jebes \m[ eity mit ‘“u‘[\l b;]mmm b[Ld\ und bmh ite
gelb; madie alsdann folgenden fifen Teig: Rimm
C

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

16 Qoth feines Mehl, 8 Lwih feinen Jucter, 4 Loth
Butter, 2 Gieriveify, Ddasd "![\um[\uu einer Gifrone,
verfertige davon einen Felg, welle i ausd 3u ml
‘B!\‘iurinu, i Der Grdfe wie die vorhergehenben,
nur ditmner, lege fie auf ein mit Butter l\unnblnw‘
Blech und bacte fic jhén gelb. Den anvern Tag
lege Dag eine Bnrterblittchen auf ein Bled) obne
Ranbd, beftreiche ed mit mmmm‘i*lcn Kivichen , als=
pann mache vou Suckerteiq einen Boden , Dbeftreiche
biefen mit eingemachten Himbeeven , lege davauj wies
Der einen’ Bobden von Butterteig, dberjiveiche Ddiefen
mit Hegenmark, dann lege einen BVoben von Suder=
teig mit eingemachien Johamnisbeeren Deftrichen ; den
britten Voden mache von Butfe uHﬂJ und thue einge-
machte "[pr{'fm' n darvauf, den lefster Boben mache vor
Jucevteig, Dritcke fie alle feft jujamumen, jchneide fie alle
qlml\ und mache folgende weifze (“lm'c bariiber:
Ribre '/, Viund feingeficbten Jucker, den Sajft einer
Gitvone, bden ©chaum von einent Eierweify, vibre
Dies eine balbe &tuude, glacive dbie Tovte jowobl
oben tvie jur Seite, damit lajfe fie ald8dann trodnen,

077. Pring Frievrihsbactevet,

Walle einen quten Vutterteiq nicht ju dinn aus,
bringe ihn auf ein langes Bled), ftreiche verdimpfte
Aeprel davauj und lajje thn im Ofen ein wenig an=
baden, Ddann {hlage einige Gierweif zu Echnee,
yenn er {teif ijt, nenge l“li\]l Handevoll gejtofener
Suder Ddarunter, fiveihe ibn auf bdie m lqlbmhu
Mafie, lafie eine Hanbdvoll gefdhalte und langge-
fchnittene Dianbeln troduen, ftveue fie auf ben
Sdmnee und lafje e8 noch im Ofen. bis ed eine jhone
gelbe Favbe hat, dann {dneide e8 in vievedige Stitc-
hen, Dbeftvene {ie mit Jucder und gib fie 3u Zijdy;
man fann diefe Maije aud\ ald Torie [mlhu.




078.. Gyanifhe Jorte.

20 Lotly qef l[\'l.[[f. 1[11 geftogene Miandeln vihre mit
1, B mut‘“mtlu Qoth Gitronen= wund Pomeranen-
mmh jchauntig, 1.1lu In(\um,t b hinein nebjt 16 Lotl
feinem Jucker, den Sajt einer v Gitrone, /2 Lot slllft‘ft»
nent Sivemt, [ Duint Jeelfen, 1 m‘rivlwuc Mus fatnuf,
8 Loty geriebenes :‘J.llthwx, menge Alled wobl unter=
einander , fchlage 6 Gieviveip ju Schnee, menge ihn
Darunter, Dejtreiche alSbann ein Tovt lll[‘ll‘.l‘ mit But-
ter, [ege. von Butterteig (fiche geviebener But-
tevteig) Riemen im “mm auf den “wun fiille
die SMaje binein, lajie es langfam bacen.

079, Punfdy - Toxte.

Pimm 1 Pjund geftebten Jucker, 20 Giergeld, 12
eterfchver feines Mebl, vibre den Suder mit den 20
Giergelb eine Stunbe, nebft bem Abgeriebenen einer
Gitrone, fblage alddann 16 Glerweif ju einem ftei=
fen Sdynee, menge dag Mehl und den Scinee Ju
aleicher Jeit unter dem Jucer, belege 3 Tortenbledhe
mit Papier, beftreiche jie mit Butter, fitlle in jeded
gleichoiel von Der Maffe, ftelle fie alle in einen gelin=
pen Beifenn Cfen und bacte fie gelb, [oje alSbann das
Papier, lege ein \11'.3La’\'l\1zinnw Papier auf bdie
Platte , lege cine Lage von der Forte darauf, alsbann
vithre 1 Handvoll feinen mdv i uu Glas Avac,
Den Dritten Theil jhittte davon ~auf die “m;t |tuulw
alsbann eingemachte Kivjichen davanf, {ege wieder eine
Lage vou ber Tovte, fhiitte vom Avac davauf, fiber=
ftreiche e mit Quitten oder Hegenmarf, lege nun die
britte Lage, Tbergiefe e8 mit Dem Gbrigen Avac und
mache ein Gid dartiber. (Siebe fraunzdjifdhe Torte.)

580, Wepfel - Torte.
ftelle fie mit Suder und

Gdhale 8 bis 10 Aepfel,
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1 Glas Wein aup’'s Feuer, laffe fie weich dbampfen,
“mﬁ[m jie, laf fie Dict Fochen und evfalten, {chneide
1 Loth gefchdlte Manbeln, 4 Loth Gitvonat und Po-
meranenichalen, ywajcde 8 "urla NRofinen, menge died
unter die Aepjel , thue Jucter davan , bid e fif ge-
nug ift, lege alddann bad Tovtenblech mit Butterteig
aus (fiehe B utrnluq [eqe bie epfel davauy,
mache ein (\u!m yon mumiq barauf, Dbeftveiche
den Jeig mit Giergelb, und backe bie Tovte eine halbe
& funbe.

081, RKirfdhen=ZTovte.

3 Pfund jaure Kivichen twerden abgejopft unbd aus-
gefteirit, Iauteve alddann 3/ Prund Suder mit 1 Glad
Wafjer, thue die Kivichen hinein; wenn fie einige
Miinuten gefocht Haben, nimm fie wieber hevaus, Ia[,
Die Sauce dich cinfochen, lege fte wieder hinein, laf
jte nebjt Stmmt und Nelfen mitfochen ; im Uebrigen
verjabre wie bei dev Aepjel = Torte,

i 582. Aprifofen - Torte.

30 Aprifofen werben audgefteint; fode fie in Waj=
fer ab, nimm fie wieber heraus und fehe eine an die
anbere in ein Gafjfevol, Dbeftvewe fie dic mit Jucer,
becte fie au, lap fie fochen bi§ {ie feine Sauce mehr
haben ; tm Uebrigen verjalyre wie bei der Aepfel-Torte.

583. Pfivfich - Tovte.

&8 werden 25 big 30 Bfivjiche audqejteint, eine
neben die andere in ein Gefchive gethan, Wafjer baran
gefchiittet und abgefocht; nimm fie heraud und {dhale
fte, lege fte wieber in ein Gefchivy, bejtreue fie Ddid
mit Sucder und foche fie, nimm fie wicder Herausd und
laf bie Sauce dict Fochen, belege alddann ein Torten-
blech mit Butterteig (fiehe Weingebadenesd),
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lege Die Pirfiche hart neben einander davauf, jdyuite
ven Saft darauf und bace fie im Ofen gelb.

584. RNinglo = Torte.

&8 werben 40 big 50 Ninglo ausdgefieint, neben
einanber in ein Gafjerol gelegt und dicf mit Jucker
beftreut, (afie fie Fochen, nimm bie Minglo wieber
hevaus , Damit fie nicht au weich werben, lafi Die
Gauce dicf cinfochen ; im lebrigen behandle fie wie
die vorhergehende ITorte.

585. Himbeer = Torte.

(3 tird cine Salaticre woll Himbeeren vein gele-
fen, mit Jucder und immt aufs Feuer geftellt, lafje
fic dict fochen, Dierauf laffe fte erfalten, belege ein
Forvtenblech mit Butterteig (fiehe Weingebade=
ned), ftreidhe die Himbeeven davauf, lege ein Oitter
yon Butterteig davauf und bade fie eine halbe Stunbde
im Ofetr.

586, Jolannisbeer - Torte.
98ird wie die Himbeer - Torte gemadht,
987. Maulbeer = Torte.
Auf diejelbe Art wie die Himbeer = Torte.
588. $Heidelbeer-Torte.
MWird auf diefelbe Art gemacht wie die vorbergelen=

ben Tovten, aber ftatt bed Gitterd von Butterteiy
ftreue geftofene Mandeln und Jimmt davauf.
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Bigquit.

1 Prund feiner Sucier wird mit 20 Giergelb 1 Stunbde
gevithrt, thue dag Abgeriebene einer Gitrone daju,
jchlage alsbann Ill (\IL'I su Sdhnee, wiege Miebl,
ji fchier wie 12 Gier, I-mh\: e8 mit dem Echnee davs
unter , belege aldbann die Form mit Pavier, befveiche
es mit Q\tnu., fille die Majje binein und bacde fie
langfam int Ofen.

590. Bisquit auf fchuelle Avt.

Mean wiegt '/, Prund gefiebten Suder, eben o viel
Gier, balb fo viel Mebl, vibre das Gelbe der @1(1 L
Gtunbde 11m pem Juder nebjt dem Abgeriebenen einer
Gitrone, hlage bad Weife der Gler 3u \.\Nlu, menge

Q

thie mit dem Liehl davunter und fille fie wie obeén,

091. Bidquit von Rofinen.

NRihre 12 Loth Butter weifs, vithre 9 Gievgeld, eines
nach bem audern hinein, 1m‘nqn]')"ml\ geftebten Suder,
12 Loth q"n\unm*‘)wumu 12 Loth Nehl und etwas
Simmt bavunter, viihre es Y, Stunde, {hlage bas
Weipe yu Schnee, menge thn audh darunter und fiille
die mit Butter befivichene und mit Sucker DLeftreute
Form bamit, bade fie langjam im Ofen,

592, Butter - Bidquit.

Uy Prund Butter wird weip qerithrt, dann 7/, Pio.
gefiebten Jucfer, 10 Giergeld, das Abgeviebene einer
Gitrone 3u Dder Bufter gu{_mn und alled jujomnten
recht gevithrt, menge mun ', Pund Mehl darunter,
fut[a bie *‘ﬂmnc it Deliebige Formen und bade fte in
einem mdpig beifen Ofen,



593. Cnglijder Kuden.

T, Pund frifche Butter wird wetf qu T/, Pib.
Mehl wivd auf einen Teller gethan, defig ur[)qn 12
Lotly umn Sucfer, nebjt 8 (\.uqllb vithre immer 1
f‘fondl\u[ Auder, 2 Loffelvoll ‘“u"l I Giergelb binein,
bis. e8 aufqebt, thue alsdbann 8 Lot I\ gewafchene unb
wieber abgetroctnete NRofinen hinein, |dlage 2 Gier-
weif ju Sdynee, menge ihn nebft dem Abgeriebenen
ciner Gitvone darunter, Dbeftreiche und [\rhqt eine
Form (Suchenblech) mit Vapter und Butter, fiille die
Mafie hinein, ftreiche den SKucden fingerdic ausdein-
der, fchale und fchneide 4 Loth Manbeln, menge eine
Handvoll Juder davunter, beftreiche den Kuchen mit
Giergelb , ftreue die Manbdeln darvauf wund bade fhn
langjant im Ofen gelb,

094, Blistuden.

Man nehme 18 Loth Juder, 5 Giergeld, (‘?‘icr:
eif;, 24 Loth ‘J.‘ELI\I, IH“L\EI\‘“mm, tihrt die Butter
weifp und thur dann bag andere hinein, dann fillt
man die Majje in ein nm DButter und L‘Sm‘n ebl De-
ftrichenes Blech, ftreut Jucker und Manbdeln § parauf
und badt ed in einem niu:I\I su betfen Ofen,

593. ﬁil’fﬁ)m:ﬁ'ucbcn.

", Prund Jueker wird gefiebt, \Gfunl qcfdn’im
und art gejtofene ‘)Jmnufu mut‘uz mit 8 gangen
Giern {thawmig geritbre, thue 4 Lot gefchnittenen
Gitvonat und Pomerangenjdhale, ',; Lotly Jimmt,
Quint Nelfen dagu, weiche 8 Loth quul\uunul\wmr
brod in Y/, ®las vothen Wein, menge bies nebft 2
Prund Kivjchen, wovon die Jmlm aana fteint ut
untereinander, beftreiche eine Kugelhopf- Form mit
Butter, ftreue fic mit qn.dwmm Brod aus, fitlle die
Maffe hinein und bade den Kuchen langfan,

.
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Kivfdhen - Kudhen anvever Art.

Scneide 4 Wed in Fleine Schnitten, jhiitte Milch
pavan, und laffe fie weichen, driicfe fie wieber qus
und rithre fte glatt, rvihre alsbann 8 Loth Butter
weift, thue die audgedriicten Wede daju, nebft 8 Lot
geftofenen Mandeln, 8 Loth feinem Jucer, Jimmt
und Nelfen, vithre die Majje mit 8 Giern ab, menge
2 Biund abgesopfte Kivjhen darunter, beftreiche ein
Kuchenblech mit Butter, beftrene ed mit geriebenem
Brod, fiille die Maffe hinein, bace ihn.

597. Kivfchen - Kuchen mit geviebenem Teig.

Weiche cin geriebened Milchbrod in Mild ein, lafje
8 Loth Butter zergehen, rvihre das Milchbrod, die
Butter, 3 Lotl geftofene Manbeln, 8 Loth Juder
mit 6 Giern vecdht jhaumiq, vithre 1 Echoppen Milch
nebjt Jimmt unbd abgeviebener Gitrone davan. Be=
lege alddann ein SKudyenbled) mit geriebenem Butter-
teig, belege Den Boben bick mit Kivjchen, jchiitte Den

Guf dartber und bade ihn fm Ofern.
598. RKirfdhen = Kudhen obhne Sufp.

Belege dad Kudyenblech mit Butterteig (fiehe But-
tevteiq), beftreue dert Boben mit Juder und Man-
Deln, belege ibn aldbann did mit Kivjchen, ftrewe Ju-
cer, Jimmt und Mandeln davauf, laf ibu halb bacen,
nimm ihn alsbann aus dem Ofen, giefe ', Glas
Wein darvauf und bace ihn vollends fertig.

599. Trauben - Kudyen.

Belege dad Blech mit Butterteig, twie oben, und
mache folgenden Guf: 8 Loth gefiebter Jucer und
8 Loth gejchilte Mandeln werden mit 1 Glergelb ge-
ftofien, thue dies in eine Schitfiel, viibre e8 mit 2 Gier-




gelb, 6 Loffelvoll fijjem NRahm, Jimmt und abge-
rviebener Gitvone glatt, beftreiche den Boben damit,
lege tweifie und rothe Beeven davauf; verfhlage als-
pann 6 gange Gier, Jimmt, 1 Hanbooll Juder, Yz
Schoppen Mildh, vihre Alled gut unter einander,
jchittte e8 auf bie Beeven und backe den Kuchen lang-=
fan int Ofen,

600. Apfel - Kuchen.

Belege dbad Kuchenblech mit Butterteig , fhale ald-
bann 8 bid 10 Aepfel, fhneide fie in 6 Theile, lege
einent an den anbdern, ftelle fie cthwad aufrecht und ,
mache folgenden Guf: Lajje ', Bfund Butter zer= i
gehen, riihre 7> Schoppen fauern Rabm und 6 gange
Gier, 8 Loth geftofene Manveln, 8 Loth Juder, |
Simmt und Gitrone davunter, f{dutte Den Gup iiber
die Aepfel und bace den Kuchen.

p 601. Apfelfudhen anderer Art.

Belege bad Kuchenblech mit Butterteig und Aepfel,
jtreue Sucer, Jimmt, Neandeln davauf, giee V= Glasd
Wein dariber, {chneide einige Stitchen Butter dars
auf und bade den Suchen.

602. Swetfdhgen - Suchen.

Belege dag Fuchenblech mit Butterteig (fiele Bart=
terteig), madie al8bann Der Linge nady einen
@dhnitt in die Swetjchgen , fteine fie aus, lege fic auf
ben Bufterteiq, doch mebr aufrecht, damit recht viele
Davauf geben, ftofe 8 Loth Mandeln, Juder und
Atmmt, je nachbem die Jwetjchgen {itp find, lege einige
Stifchen Butter darvaufund lag ihn 2 Stunde backen,

(8 ift gut, wenn man auf den Butterteig der Obit=
fucben geriebened Milchbrod ftreut, damit ber Voben
nicht 3u jebr evweicht.
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603. Kife- Kuden.

Niihre 4 fauve Kaschen in eine Schitjjel, vithre 1
Handvoll Mebl, oder fodhe von dem Miehl einen dicen
Brei (auf bdieje Avt wird er jdrter) binein , erlaffe
alsbann 8 Loth Buter, vihre 5 bid 6 Gier binein,
went man Mebl nimmt audh  etwad Milcdh ober
fatern Mabm, nebjt 8 Loth gewafchenen Jibeben,
Stmmt und Saly, belege ein Suchenblec) mit Butter
und Bievherentely, fliille die Majje hinein und bade fte.

604. Kife=Kuden, fliper

‘Mfm mit geftandener Mildh, 3 Kochloffelvoll

tehbl und 4 Giern einent Jeig am. ‘lhmlw hierauf
1 \,\E\upmn Mildy fiedend, vithre den Teig hinein,
fcbutte alsdann etiwas Miolfen daju, damit ed {ich
fcheidet; twenn Died gejchehen, [afp es burch eine
@erpiette laufen, wenm die NMildh abgelaufen ift, thue
pie Kdfe in eine Schiifjel, vithre 2 gange und 3 gelbe
Gier nebjt 8 Loth gewajchenen Rofinen und Jibeben,
Buder, Jimmt, etwad fifem Rabhm und &als;
wenn Alled qut verrlibhet ift, fiille die Majje in ein
Suchenblech , welches querft mit Butterteiq belegt iit,
und bade ibhn.

605. Jwiebel - Kudhen.

Buerft wird ein mivber Teig gemadyt wie folgt:
12 Qoth Butter laf jergehen, nimm hievan ein Maf-
Leir SDTeh( i eine Schitel, rithre die Butter, 1 Glas
Taue Milchy, fiiv 3 Kreuger Gjjighefe und llmﬂ. ©@alz
daran, f{haffe Den FTeig fo lange, big er vom Lofjel
[osqelt, Defivene ein Blech mit Wiehl, welle den Teig
aus , beleae das Blech bamit, und lajje ihn an der
QBarme geben

Den LTag suvor werben 14 bis 16 qrufu Siviebeln
gefchdlt und fein gefchnitten, lafje alébann '/, Pjund




Butter sergeben, lafjie die Jwiebeln 1 Stunbde langs
jam barin bampfen, und jchitte fie Gber FNadt in
eine Schiifiel.  Den andern Tag vithre 6 ganze Gier
nebit Za[ und Simmel Hinein , man fann aud
einige Lofelvoll fauern Pabum davan thun; ywenn die
Majje gut geribre ijt, jtreiche die Jwiebeln fingerdic
auf den gegangenen Toig, fehneide rehen, gevduder=
ten: ©yect in fleine vievedige Stiide, ftrewe b dars
auf und bacde ben Kuchen in einem gut gebeizten
Ofen {chon gelD.

Hefen- uud Schmalzbackeret.

606. Briod)e.

&3 wird 1 Vfund Nehl in eine Schirfjel _qvtimn, it
per Mitte wird eine Grube gentadht, “u‘rikl\n alddann
4 GRlofTelvoll Bierhefe mit etroas lower Milch, viibre
alles Mebl 2 einem dicden Vortelq, mache f& Schnitte
{iber's Kreus davauf und lajje die Vdafje an der Warnie
qeben. Hierauf werden 3 Pfund Miehl in eine andere
Schitjjel gethan, qlml‘mlh eine Grube in die Mitte
qemacht, jchneibe 2 Vpund Butter in fleine Stitdchen
binein, nebjt 12 ,mn\_m (.\um, ehwad feinem €al,
fchaffe Alles mit der Hand unteveinander; wenn der
Lortely gegangen ift, 7o madhe in die Mitte Des an=
pern eine Wertiequng , thue den Vorteig hinein und
fchaffe penjelben langjam unter dem andern, bejtreue
eit Such mit Mebl, fese Den Teig darauf nbd lajje
li\n 10 Stunben langjam gehen ; nadh BVerlauf ‘riqlr
eit wird er einige MWial dbery \llamn, witfe aldpann
A Qucben leichtoaus, doch immer einen fleiner tie
ben audevit, lege ein ‘Llarict‘ auf ein Blech, beftreiche
e8 mit Butter und lege den qroften dev Kuchen dar=
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