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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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auf, Dbeftreiche ibhuw mit Giergelh, lege Den jweiten
barauj, bejtveiche b ebenfalls mit G, und fo fahre
fort, bis fie alle auf einanber {ien, Dbeftreiche al8-
Dann ein Vapier mit “Butrrr, wicfle ed davunt, bdoch
muf ed Dreifingerbreit daviiber geben , wmwidle ed in
Der Nunbung mit Bindfaden, lajje ihn nody 2 Stun=
Den geben und bade thn hievauf tm Ofen gelb.

607. Gugelhopf.

@8 wird Yo Pfund Butter weif gevtbt, thue Y
Prund NMeh! bam vithre immer 1 GRlofel (woll Mehl
und 1 Giergelb Imuin bid e8 12 Giergelh find, nebit
2 gangen Giern, ribre humm 3 Gtofrelvoll Gijighefe
_ und %(Sh L\mI“vIl Milch binein nebit etwasd Saly, be-
ftreiche die Form mit Butter, fiille die Mafje binein
und laf fie einige Etunden an einent warnen Ofent
geben,  Hievauj wird er gebaden.

608, Gugelhopf anderer Avt.

Rithre 3/, BPiund Butter weifp, aldbann werben 1
Prund Nehl und 9 Gier wie oben [\mvmquuhn, audy
{1 etivad Sals, 1 Oias Ml und fiie 3 Kveuzer Gfjig=
gE'ij hefe, rithre den Teiy 1 Stunbde lang immer auf die-
felbe &eite, beftreiche eine Form mit Butter, fille

' die Maijje l_mu'm und lafje fie 3 Stunven geben, hier-

g auf wird er gebacferr. Man Fann audy in die Mafje
4 Qoth gejchilte und artgeftofiene Mandeln thun

4 nebft feinem Suder.

4

609. Gugelhopf nod) anbever Avt,

'/, Prund Butter wird weif geribut, rithre 20 Gier=
it | ,qclb mit 22 Lot Mebhl, immer 1 Cplofelvoll Mehl
' und 1 Gievgelb bhinein, nebjt 1 Glasd flifem Rabhm,
3 Gploffelpoll Gﬂ'iq[un etiwvad Saly und SBuder;
wenn die Mafje 1 Stunde gertibrt ift, beftveiche bdie
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Form mit Butter uid geftofenen Manbeln, fille die
Mafje binein, lafje fie ecinige Stunben qt[ml unb

bace fie.

610. ®Gugelfopf mit Rofirten.

Rithre 8 Lth Butter mit 8 gangen und 8 gelben
Giern cine balbe Stunbde udw jchaumig, wiege” alg=
bann 18 Loth Mebl und menge ¢3 darumfer, nebjt
Sucer, 8 Lotly gewafchenen NRofinen, 3 G lundbull
Milch, 3 Chloffelvoll Ejiighefe und etwas Saly;
wenn Na‘ ‘“mm noch eme halbe Stunbe qnulnt ift,
bejtreiche eine Form mit Butter, beftreue e mit ge-
fchdlten und grob geftofenen 9 mmm, TlI“t die Maffe
binein und lajje fie 3 bis 4 Stunden gehen; alédanm
wird {te gc[\mﬂ'u.

611. Waffeln mit Bierhefe.

Rabre %, Prunbd Butter n\m,, vithre 8 Giergelb und
6 ganse Gier hinein , 18 Lotl) mmi Mebl, 1 Glasd
figen Nabm ober Mildh, nn 4 Srewger Lﬁi\]hvfc,
riibre die Mafje eine lmll*c Stunbe miteinander, lafje
fie an efnem warmen Orte gehen, laf alnbaml Das
MWaffeleijen heif n‘t‘IDLll, Deftreiche e8 mit Eped, Il[[[t
von der 5Df«1|1t Binein , und backe fie auf betben Sei=
tenn gelb,

612, Waffeln mit Mandeln.

Schale und ftoge V, Bfund Mandeln, nimm Y,
Prund qef mwuu Judter, '/, Pfund “h‘vhl, verrithre
Diw vecht mit 6 gangen (ﬁum, serlajie '/y Pfund But=

ichittte fie mbrt etivad flein thmnnur Gifronen=
gd\a[l und .mmm bagu, kluuum ed it fliem Rahm
oder Wein, fo daf ed die Dice cines Spasenteiged
befommt und bade fie wie oben.
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613. Waffeln mit Rofinen.

Nithre 7/, Pfund Butter jchaumiq, vihre 6 Gier
fineiw, alsbann wird '/, Prund Mebl mit Milh glatt
angerithrt, 3u ber Butter gethan; {chale und jchneide
"5 Bfund Mandeln, wajche '/, Bfund Nofinen, 2 Loth
flein gefthnittenen Gitvonat, dag Abgeriebene einer
Gitrone, 2 Hanbevoll Suder, menge Alles wohl
untereinander und backe fie wie oben,

614. Hefen - Kudyen.

Gin Majlein Mehl wird 4n eine Schiiffel getha,
alsbann lajie 12 Lotlh Butter zergehen, fchittte 1 Glas
Milch , Saly und fitr 4 fr. Gjjighefe davan, vihre es
an bag Miehl, nebjt 2 gangen und 2 gelben Giern;
weni e8 gejehafit ijt, daf der Loffel fich vein logfchafft,
bejtveue ein Suchenblech mit Mehl, fornive einen [ib=
jhen Sudjen, bejtreiche ihn mit Giergeld, laf ibn
2 bi8 3 Ctunden geben und bace ihn. Man Fann
ihn auch ju einem beliebigen Suchen auswellen.

615. Ringfuchen oder Theebrod.

1 Prund Mehl wird in eine Schitfiel gethan, in der
Mitte eine Vertiefung gemacht, mit 1 GRbffelvoll
Gijighefe und 7/, Schoppen Mild, in der Mitte vom
Weehl ein Vorteig gemacht, an die IWdrme aeftellt,
und 1 Ctunbe gehen gelaffen; alsdann lajje 10
Lot Butter zevgehen, verviibre fie mit 6 Qoth
Jueer, 2 Giern, Y, Schoppen Mildh, fhaffe dies
Alled in den Vorteig, bis Der LOfel vein lodgebt,
mache alsdann einen grofren Ning davaus, fepe ihn
auf ein mit Neehl bejtreuted Bledy, fiveiche ibn mit
Gievgelb an, ftofe 4 Loth Kanbdis grob, fchneive 4
Loth gejhdlte, Manbeln und Simmt, menge Alles gut
unter einander, ftrene e8 auf den RNing, lafie ihn 2
bi8 3 Stunden gehen und bace ihn.  Wenn er jchon
gebaden ift, wivd er in fhmale Riemen gejhnitten
und junt Thee aufgeftellt,
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616, Hannsverfher Kudhen.

U, Prund Sucer viihre mit '/, Piunbd Butter, 8 gan= -

e und 4 gelben Gievn fehaumig, menge alsbann 17,
PBiund Miehl, /2 Piund gewajdene Rofinen, nebft 4
Eplofrelvoll Gpiabere davunter, jhafie den Téig vedht
qut, beftreue alsdann ein Blech mit Wiehl, fepse den
Kuchen davauf, laf ibn einige €tunden geben und bade
ihi; wenn ev fajt fertig ift, jtreue etwas Juder barauf.

617. Leipziger Kuchen.

17, Brund Mebl wind in cine Echifiel gethan, in
per Mitte eine Vertiefung gqemacht; vithre 2 CRlofjel=
voll Gifighefe und etwad Nildh in dbie Mitte ju eimem
Borteig, weni er gegangen ift, serlajje '/, Pfund But=
ter, riibre fie mit 6 gangen Giern, 2 Yoffelnvoll Gijigs
efe, 1 Glas Mildh und etwad Saly unter den Vor=
teig ; wenn der Teig vecht glatt gejchafit ift, werden 10
Aepfel gefchalt und fein gefhnitten, 1 BVjund Rofinen
gemwafchen, beftreiche alsbann ein Gafjjernl, Ddag nod)
einmal fo grofi ift al8 bie Majje, welle einen finger=
bicfen Kuchen von der Mafje, lege ibn auf den Bo-=
Den Ded Gafferold, alébann eine Meibe Aepfel, eine
Lage Nofinen, Dbierauf eine vour geftofenem Juder
und Jimmt, audy einige Lofelvoll erlajjene Butter,
al8dann wieber vom Jelg; jo fabre fort, bis e3 anf-
geht, doch oben muf FTeig feyn; ftelle ed au einen
warmen Ort und laf ed einige Stundenr geben, ftelle
ihn in einen mittelheifen Ofen; wenn er gebaden ift,
witd er auf die Platte geftirst.

618. Bitteres Manvelbrod.

8 Lotly bittere Mandeln werben gejdhalt und ge-
ftofen, 'y Bfund geftofener Juder, dad Abgeriebene
eirter Gitrone, 4 Loth Gitvonat, 4 Loth Pomeranien=
fdbale, 4 Qoth serlaffene Butter, 6 ganze Gier; Ddied
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Alled wird in eine Sdhyiiffel gethan und 7/, Stunde
geriihrt, banit 1 Pfund feined Melhl nebjt Efjighefe
| \ flir 4 Kreuger, 1 Glad lauwe Mildh ober NRabhm dazu,
| jchaffe ben Teig vecht unteveinander, beftreue ein Bledh
mit WMehl, mache ein Yaibdjen von der Mafje, fetse
3 mmu[, laffe e8 lUIl\]t \,,HlllL i gehen und lajje
ihn in efnem mittelheifen Ofen {hon gelb backen,
algbanit {chneide lange \_lmh{un pavaus,

619. Kaffee = Brodden.

Gin Maglein Dehl wird in eine Schufjel gethan,
in der Witte eine Vertiefung gemadht, mit 3 ‘:L\]"fcI::
il poll Gijighefe und etwas lawer NMilch ein Vorteig an-

. qu‘ﬁ!u[; wenn er gegangen, vibre '/, Bjund ‘Mmu
“ n\u , thue nady und nach 4 618 5 Gier hinein und
\, [, Bfund gejiebten Juder, bad Abgeriebene einer
[ @itrmw, etoas [awe Milch, 2 Cploffelvoll Gfjighefe;

! u\ mn Alled mic dem Vorteiq qut gearbeitet ift, nimm /
il 1 pen Feig auf dad Nubdelbrett, mache beliebige Brid-

i chen baraud, fepe fie auf cin it Meehl bejtreutes
; Blech, laffe fie einige Stunden an der Wirme geben,
| ‘ ﬁuu[u fie mit Giergelb an unbd bace {ie,

|

620. $Heren - Bridden.

T, Bjund Mebl wird in eine Scdhiifjel gethan, in
per Mitte vithre ein .‘Liqﬂuu pon 2 Gploffelvoll 0‘]'1;\]

it | heje und etwad Mildy, lajje e8 an der Warme gelen,
AR rithre alsdann : 3 ganze, 2 gelbe Gier, 8 Loth erlafjene

Butter, efwagd Juder und Jimmt daran, audy etwas
Milch hnum, big der Teig vedht wird , lajje ibn wie-
m geher, twenn er gegangen, nimm ihn  auf's

Brett, -welle ihn aqud und nmdw vicredige Etiicte,
Iu]iuuc eitt Blech mit Mehl, (ege die Stadhen dar-
auf, lajje fie wieber geben, hvrtlczrljc fie alsbann mit
perrfhrient Gi und bade fic
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621. $Hefen = Breseln.

Werben wie obiger Teig gemacht, nur formirt man
ftatt Brodchen, Brepeln, bejtveuet jie mit Gi und ge-
ftofenem Jucter und Dbackt fie.

622. IWiener Brod.

Shue 14 Loth Mebl in eine Schitfjel , vithre das
Sunere mit 2 Gploffelvoll Gifighefe und etwasd Mild) ;
wenn der Teig qegangen, lafie %/, Bjund Butter ver-
qeben, thue fie nebft 2 ganjen und 2 gelben Giern,
4 Qoth feinem Suder, 2 Gploffelvoll Efjighefe und
eivad &aly an den gegangenen JTeig, nebjt 1 Glas
Milch, vibre ibn fo lange, bis er fich vom Loffel
lodfchalt, wajdhe alédbann 8 Lotlh Rofinen, 8 Loth
Bibeben, 8 Lotlh gefhdlte und langlich gejchnittene
Manbdeln, menge jie unter die Majje, bejtreiche wei
Bogen Papier mit Butter, fese auf jeben 1 Laibchen
und lafje fie einiqge Stunden geben , bejtreiche jie mit
Giergeld und bade fte fchon gelb,

623. Hefen = Bidquit.

, Prund Butfer wird weif gerithrt , nebjt dem
®elben von 9 Giern, 2 Gplofelvoll Cijighefe, 4 Cf=
[Bffelvoll figem Rabm, 4 Loth feinem Jucker, %
Bund Viehl, jhaffe den Jeig wobl unter eimander;
follte er au fejt feyn, thue noch ein wenig fifen
Rabm hinetn, Iajje den Teig geben, nimne ihn als=
pann auf ein mit Niehl Deftvented Brett, welle ihn
fingerdicf aug, fchneide lange Stitcfchen, fepe fie auf
ein mit Mebl beftreutes Blech, [afje fie wieder geben,
bejtveiche fic mit Gievqelh, bejtrene f{te mit Juder
und Jimmt und bace fte {chon geld.

624. Sdmneden - Nubeln.

1 Maglein Mebl wird in eine Schijjel gethan, i
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ber Mitte eine Wertiefung n,mmcht‘, lajie bievauf '/,
Piund Butter vergehen, jchiitte 1 Glas Milch, 2 gange
und 2 gelbe Gier, nebjt etvasd Saly und 3 Cjloffelvoll
Giitghere dagu, viihre died an dad Miehl wund jhaffe
pert Tetg o langc, big er vom Lofiel lodaelht, welle
algbann lange, fdmale Stitckchen davaus, beftreue jie
mit geywajcbenen Nofinen und feinem Jucfer, volle
fte {chnedenavtiq aufammen und lafje jie 3 Stunden
geben, lag alspann in einem Gefchive Mildh, But=
ter und Jucer fochend twerden, (tm einesd ml Das
anbere hinein, ftelle einen uhi nit \‘ohlm parauf,
lajje fie eine {chone gelbe Farbde befommen und richte
jle ai.

625. Maddhen = Jopfe.

G8 twird Y, Bfund Mehl in eine Schirffel gethan,
tiibre i Der ‘J)um‘ mit 2 Cploffelooll Gjjighere und
etipad Mildy eimen Vertelg an, und laf s bei gelin-
per Warme geben , laf alsdann 8 *’mh Butter ver-
gehen, vithre 2 Gier, fiiv 1 Sreuger Anid, dasg Ab=
geviebene einer Gitrone, 4 Loth GCitronat, 4 Loth
feingeftebten Suder, 1 Glag Milch, nody 2 Eilofel=
voll- Gfjighefe, vithve Damit den Teig \\u[lmﬁ an
und fcajje ihn, bis er von bem Lofel lodgeht,
nimm ihn hievauf auf bad Nudelbrett, madhe [mgu,
lange , Dinne Wargeln davaus und ﬂsdm‘ dreifadhe
3opfe, lege fie alddann auf ein mit Mehl beftreuted
Blech, lap fic an der Warnte gelen, big fie veif {ind,
beftreiche fie al8dann mit wvevfleppertem Gi, ftreue
Jueer unb [anglich gejchnittene Manbeln davauj und
bacte jie im Ofen {chon gelb.

626. @Sdnif = Brod.
Koche 4 Mijlein Birnen-Schyniy mit etwas Wafjer

weich , und lafie fie verfihlen, doch fo, daf fie noch
efwas warm bleiben, thue bann Tm 3 Kreuzer Sauerteig




in einen Hajen, verjdhaffe ihn mit lauem 2Wafier,
alédann wird 1 \“l\‘.l:[Llll Mehl in eine Echitfiel ge-
than, vithre ben Sauerteig und fitr 3 Sreuser Gijig= |
befe Dazu und hma Dent 'wm, an der Warme geher. .[
9@dlrend ber Beit werben die gefochten Schnibe i i
einen Kibel gethan, auj die andeve Hiljte 4 M- 1
lein Sdhwarymehl; fvenn Dder Vorteig fchon gegan= 1l
aen ift, witd er un Miehl qu[um, nach und nach
i1t Den \,\l\mr-wl \]l thafit; wenn bie Maffe qut unter 4
einander qefchafit ift, werben 1 Pfunbd gefochte Jibe- 1]
ben, 1 Vfund gefchnittene Meandeln, Nijje nady Be- 3
liebem , ". Rrund Gitvonat, Y, Bfund Pomeraingen=
ihale, 2 Loty Jimmt, /2 Loth Nelfen, fiir 4 Kret=
ser Anis, fiir 2 Krewser Fenchel, 2 Loth Saly, (dodh ;_ii
die Gewiivze alle qeftofen) died Alles wnter die Mafje t
qaefchafit; ift 2Alles qm unter einander, - jo wird ed
an bie Warnte geftellt und 3 Etunden lang geber
aelajien. 2Wivfe algdann nad) Belieben Yaibchen bar=
aus, fetse fte auf ein mit Niell vamum Blech und
laf fie geben, bann werden fie in einem gut gebeiz-
fen Ofen gebacert,

Sechutaizgebacfenes.

627. Suder- Strdublein vdex  golvene
Hiaublein.

Nibre 4 Loth Jucfer, 8 Loth Mehl, 2 LWffelvoll
MWein, 2 Loffelvoll }u\lunvanu unfer mmum, jchlage
Gierweiff ju Schnee davan, bis e8 dimn genug ijt,
pureh den fE’ri({m' 3 lmmn, lafle Sdymaly beif
werbert, gicfie den Teig burch benw Frvichter Dineim,
laffe e fhon gelb bacter. Man nimmt gewolnlic 1
ein Hefned Gefchive dagu und Lift eined nac) dem ‘
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