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in vendbhriem Gievweif und Weipmell Hevum wund
Dade fte in heigem Ecmaly,

663, Strauben.

6 Kodlofelvoll Mebl rithre mit fulwarmer Mild
pic an, thue einige Loffelvoll jauwern Nabm nebft 4
bid 5 Giern, auch ein wenig MNojemwaiier dazu, [(af
¢8 duvch eten Trichter in’s lui[}c Cd\mal\ Loufen s
wenn, fie jdhon gebaden, vichte fie auf die Platte und
Deftreue fie mit Jucer und Jimmt.

fieines Bacfwerk,
664. Belgrader Brod.

1, Piund gefiebter Jucer wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern recht fchaumig gerithrt, dann wid '/,
Brund gefchdlte und aberywerch gejchnittene Manbdeln,
1/, viertel l\nm (Sitronat, 'n\mn PBund Pomeran=
ienjchale feiie gejchnitten, 1 Loth Jimmt, 1 Quinichen
Nelfen und ctiwasd BVotajche davan gerdihet, /x Prund
Mebl in die Mafje gejchafit und dann auf bem el
brett audgewellt, in vierecige Stidchen gefchnitten,
und auf einerst mit Wehl Dejtrenten Blech i einent
gelinben Ofen gebacken.

665, Kleien - Kicylemn.

Nimm Y/ imnb Mehl ‘l\rnnb Butter, 4 Loth
aeftebten ; )llml 3 Gierge b Im jchaffe Diejed ﬂ 1j Dent
MWivtbrett ju cinent glatten Teig, welle ihn und jtich
i mit etnem vunden Mobel fn Der Grofe cines - SI.L
lerd aus, und madye folgenben Guf davaup: 1!
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piectel Prund gefiebter Juder, 1Y, vievtel PBrund
ungejchalte geftofene Manbeln, ein wenig abgericbene
Gitrone und geftofener Simmt wird mit dem Schuee
von 3 Gievwet untereinander gevahre, dann der Guf
mif dem nanulurd auf bie Sachlein gefest und auf
einent mit el bejtveuten Blech gebacten.

666. Mandelbrod.

Man avimmt '/, Biund gefiebten Juder, '/, "l"u"‘
gcirl.‘{iitc und avtgeftofene Mandeln, Y, Bfund Bu
ter und “L‘fnm Meehl, etwas a[\qnubuu (‘smau.
2 ganie und 2 gelbe Giev, und jbafjt diejed auf einew
DBrete su einem glattenn Teig, wellt-ihn und fticht ihn
mit beliebigen Niodeln ausd, ftreiche e8 Dann mit
Sdhuee von 2 Gierweif an, wenbde Ddie beftrichene
Eeite in Jucfer und Jimmt um, bringe €3 aquf ein
mit Mehl Deftreuted Blech und bacde ed n einem nicht
allubeipen Oren.

667. Lange ® ‘L\nman,,m{nleun.

Y Prund gefiebter Juder wird mit 2 ganzen und
2 qgelben Glern vecht jchammig gerithre, bann werden
2 Loth Pomevamzenjchale und 2 Loth Gitronat, beides
fein qefchnitten, nebft abgeriebener Gitrone und 18 Loth
Mebl hineingejchafit, balbfinger lange Wargeln dar
aud gemacht und im Ofen [angjam gebacfen.

668. Grocant.

&3 wird Y, Phund gefiebter Jucker, "2 Bhund ge-
fchilte und gany gelafjene Meandeln, Y2 Loth Jimmt,
etiasd Melfen und abgerviebene Gitvone, nebjt '/, Biund
Mehl und 2 gangen Grern, aufdem Wellbrett ju eimem
Feiq gefdbafit, ein langer Laib daraud gemacht und
auf einem Badblech i einem geliuden Oyen gebaden,
den andern Tag witd Der Laib in fingerdide Scheiben
gefdbuitten und al8 Depert gegeben.




669. Crocant von gebrannten Mandeln.

Gin Brund gejchalte Veandeln werden mit einem Tuch
abgerieben, Dann der Yange nach gan3 dimn gejdynit-
ten, Dernadh wird 1 Phund feingeftofener Auder in
einer mefjingenen Pranue trocfen auf {hwadyesd Feuer
gefelt und fleifpig davin gevithret, bid er gefhmolzen
und gelb ift, nun fommen bie Mandeln bavein , man
vithyet fie wobl, 08 fie den Juder gang angenomnten
und diefer braun ijt; alsvanm wird die Mafje in glatte
Formen gegofjen, welche juvor mit feinem Baumol
oder frijcher Butter beftrichen waven ; man muf aber
febr fchnell damif vevfabren, weil fonft die Majje
falt und fteif wirb; Ddann wird mit einem f{ilbernen
Loffel ober einer. Gitvone ber Grocant an ber Form
berumgedritctt, aber mur fo dick, bdafi er jujammens
balt und feine Yécher befommt; dann vyt man esd
it und wen bie Formen verjchiedener GSrofe find,
werden fie aufeinander gejest und o jum Dejjert
aufqejtellt.

670. Simmt = Stern,

2 Gievweff werden ju Schuee gejchlagen; '/, Prund
aefiebter 3ucter, Y2 Pjunbd ungejchalte und jart ge-
ftofrene Manbdeln, Y Loth Jimmt und etivad Nelfen
werden mit dem Kochldffel in einer Scbiifjel ju einem
Teiq qefcbafit, bievauf ausgewellf undmit einem Stern
ausdgejtochen, jedoch fo wenig wie moglich mit den
Hianven gejchafit, und auf einem mit Wachs Dejtriche-
nent Blech i einem gelinten Ofen gebacfen.

671. Bafeler Lebfuden.

1 Sdoppen Honig und 3/, Viund Jucker fommen
in einem grofen Gafjerol mit einander aup's Feuer,
big e8 anpinat su fteigen, dann fommen 4 Loth flein
gefcbnittene  Pomerangenjchale, 4 Loth Gitronat,

LANDESBIBLIOTHEK




-4 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

o, Bfund gejhalte und tibersiverdigef dnumm Man-=
Mlu 1Y, Loth geftofiener Jinunt, '/, Quint MNelfen,

qu:n;,mc Mustatnup, 3 M cnu]p:!mwull Potajhe,
3 Loffelvoll Kirfchemwafier hinein; man nimmt es
vou Feuer weg, fhafit 2 Bjund Mehl Dinein, und
flonft ibn ud\t, bis er falt ijt; bann toird e {iber
Racht nur ein Brett gqethan, audgewellt, und auf
einem mit ‘lu\ulm beftrichenen Blech qebacfen ; Ddann
werden fie in Stitcdchen gejchnitten und fonnen glacie
werden , wenn maw e Liebt.  (Glace, fiehe fran=
30fifdhe Torte.)

672. Gute Lebfudhen anbdever Art.

1 Piund Jucer wird mit einem Glad Wajjer ge-
[autert, 618 ex bell ift, dann ', miaf. .ﬁvu'q hinein
gefchiittet, banu [Qft man ihn damit umm Neal auf=
fochern, ftellt ihn vom Feuer, vithrt 1 Pfunbd gejchalte
und tberawerdygefchnittene Manveln, '/, Prund Gitvo=
nat, 4/, Prund Bomevangenjhale, von 2 Gitronen die
Sdhale, “Il’LJ flein gejcnitten, 3 Loth geftofenen
Jimmt, '/, Yoth elfen und 4 Gplofelvoll Kivichen-
wajier nebjt 2 Bjund Mebl hinein, und jhafft ihn
vecht, fticht ihn heraus und [aje ihn auf einem Wirk=
Drete fteben: den andernTag wellt man ihn ausg, legt
b auf ein mit Butter beftvichenes Bled), legt
MWargeln von Sdpvarzbrodteig Herum, bajp er nidyt
Herunter 'l(mf:, badt ihn in einem guen Ofen und
fchneidet den Lebfuchen in vievedige Stige, jo lange
er noch mwavm ift.

673. Weife Lebfudyen.

Man {hligt von 4 (*?fvru\vif; einen Eehuee, vithy
pie 4 Giergeld hinein, ¢ibt 1 Bjund gefiebten Juder,
31, Vievtelpfund Pomevamzenjchale, */, Viertelpjund
@itvonat und vou einer Gitrone die fein qu’q“uim.w
&chale in die Mafje, nebjt fo viel NMiehl, paj fich de
Teiq wellen I“' r, tann fchueidet man ihn in vn‘.‘crtzgu
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Ctidhen, fest fie auf ein mit Butter Dbeftrichened
Blech und bactt {te im Ofen weifigelb.

674. Syringerlein.

Rithre 1 Pund gefiebten Jucfer mit 4 qmmn Giern
1 Stunde, daf ed rvecht jehdmwmig wird, fiebe 1 Pfund
Mebl, thue es hinein, nimm hievauf den Tetg auf das
"hmbuu, welle ihn aug, drivde ibn i Niodel, daf

¢ qmmi[h Ceite auf bag Mobel fommt und “lajje
m Syringerlein  ber Nacht liegen, mem[w ein
Blech mit Butter ober IRachs, ftreue Anid darauf,
lege die Cypringerlein dbavauj und backe fie in einem
gelinben Ofer.

675. Hopferlein.

2 gange Gier werben mit */, Pfund _qc]'ivbtrm Suker,
etwas Gitvone, fiir 1 Kreuger geftofenen Anid vecht
fhdumig geriihrt, dann wird '/, Prund gefiedtes Mell
bineingethan, dic Maffe auf einem Vrett ausgetwellt,
mit Hopferlein-Viodel ausgejtochen, fiber Nadt Liegen
gelaffert und auf einem mit Wachs beftrichenen Bledh
gebacten,

676. Gitvonenbrod.

Nimm Y, Bund qefiebten Juder, vithre ihn mit bem
Edhnee von 2 Gierweip und bem Eaft einer Halben
Gitrone '/, Etunde, thue bann 4 Loth gefhalte und
jart gef m],uw Mand eln, nebjt dem "lbquiabuun Dol
einer Gifrone und 12 Loth feines Mebl dazuw, Ddiefes
witd gujammen gejcbafit, mejjerriictendic ausgeiwelt,
mit beliebigem Miodel audgeftochen, fiber Nacht ftelen
gelafjerr und auj einem mit Wac e beftichenen Blech
aebacen.
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677.. Qitronenbrod anbever vt

1> Bfund gefiebter Juder witd mit 2 gangen Ciern
und 2 Gitronen am Sucter abgevieben recht did ge-
ciihrt s Dam wird 7, Bund Diehl hinein gethan, die
SNafie jujammengeihafit, ausgewellt, mit Niodeln
ausgeftochen , mit dem Schnee von 2 Sieriveip ange-
ftrichen , mit Suder beftrent und auf einem mit But-
ter beftrichenen Blec) im Ofen {thon geld gebacfern.

678. Butterring.

U, Piund Butfer wivd weifi gertihrt, danu Y, Brund
geftebter Jucter, nebjt 8 Glevgelb und dem am Jucker
} :

abgeriebenen Gelben von 2 Gitronen Dinein gethain,
biejed witd mit 1 Vfund Mehl gujammengejdafyt,
ausgewellt, mit Ningformdyen ausgeftochen, die obere
Seite mit Schnee vou Gierrveif angeftrichen, in Jucer
und Jimme umgefehrt und auf efnem mit Mebl be-
ftveuten Blec) fehon gelb gebacten.

679. Butterbrovden anderer Avt.

6 Qoth Butter werden weif gevithrt und 4 Giergeld
hinein gefchlagen, Dann fibligt man 2 Gieriveif 3u
einem fteifen Schnee und rihre ed auch hinein. Ferner
werdert 6 Lot gefiebter Sucker und die am NReibetjen
abgericbene Schale won einer Gitrone , nebjt 6 Loty
feinem weifent Mebl unter die Maife gerithrt, in ein
Fovtenblech gefiillt, eben geftrichen, dann pie fibrigen
Gienweif 3u Sdinee gefhlagen, die Majje pamit fiber-
ftrichen , mit Sucfer, Jimmt und lang gejchnittenen
Mandeln Deftrent, worauf ed*in eipem Cfen jebomn
geld gebacten wird ; danm witd e8 in belicbige Etiuct-
dhen gefdhnitten.

680. Anigbrod.
Das Gelbe von 18 Giern twird mit 1 Pjund fein-




gefiebtem Jucker Y2 Stunde geviiht, bann fommt e
Brund Mebl, und julept der Schnee von 18 Giermweif,
nebit efwas nis hinein; die Majie witd nun leidt
unfereinanber gemacht, die (\omuu utit Butter bejtri=
i‘i‘Lli pic Majje v Halfte in jebe Form gefhllt und
im Ofen fchon geld gebacken ; wenn das Vrod erfaltet
ift, wird ‘es in biinne Scheiben gejhnitten und ein
wenig gebabet.

631, Sidfifdhes Brob.

, Biund feingefiebter Jucer, '/, Prund gejchale
ub muqul\ummc Dandeln und 1 ju Schnee gejchla-
genes Gierweip werben mit 3 Gievgelb '/, Etunde
uuim pant Y, Piund NMebl hineingewivft, dicjes
witd nun mtmmuhmu’f amqnm ut, qvclrulqni\um
und einfingerlange Stictchen daraus qmm ht, und auj
ein mit Butter beftrichenes Vlech gelegt und im Ofen
jcbon gelb gebaden.

682. @Guly- Kiidhlein.

RNimm 3/, Pund geficbten Jucter, 1 Viund gejchdlte
und qejtofiene Mandeln, 1 Loth geftofencn Jimmt, von
ciner Gitvone die Schale feingejchnitten und den Safjt
pavon, diefed wird mit 3 Grergeld gerhbrt, aldpanm
werben vunde Stitcchen Oblaten gefchuitten, die Majie
meffeveiicendict davauf geftvichen, und auj einent
Blech in einem gelindben Ofen gebacen.

633. Manvel - Hippen.

\

Gs werben ', Bhumd ungefchialte und diberswerd)
qefchnittene Dtanbeln mit 12 Loth gefiebtem Juder,
4 Loty Mebl, 17, Prund Gitvonat und Pomeragen-
fbale, ', Qoth Simmt, ein wenig am Juder abge-
viebene Gitrone verntengt, thue danu vou 5 Gieriveif
Penr Schnee davumter, fepe mit einem Loffel runde
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i Kichlein, ftreiche fie gany ditmn audeinander auf efn
i mit Butter bejtrichencd Blech, bejtreue die Kichlein
mit Juder, bade fie fhon geld, und thue fie, fo
il lange fie nody heifp find, tibev ein Holz, damit fie qe-
frinmt werDet.

il ti84. Mandel - Hipperr mit Tvagant.

1 Sdhlage 8 Gievweif i Schnee, nimm 1 BVfuid ge-
Ml | fiebten Juder, 1 Prund gejchalte und lang gefhnittene
i Wiandeln, von einer halben Citrone ben Eaft und fiw
il 4 Sreuger Svagant, vihre died jujammen, beftreiche
ein Blech mit Butter, jele Die Hippen mit einem
Loffel Dbavauf, ftreiche jedes Haufchen auseinander,
voch fo, dafp feines bag andere Deviibrt, bade die
Hivpen  fcbon gell - und thue jie, o lange fie nod
heip find, fiber ein Holy, dantit fie geFrimmt werden.

685. Manvel- Hippen anderer Art.

Yy Bfund gefiebter Jucder, 2 Lotl) feingeftofene
Manbeln, 2 Loth Gitvonat, etwad Jimmt und Nel-
fen, nebjt einer halben am uder abgeriebenen Gitrone,
werben mit 2 gangen Giern und 3 Gierweif vecht ftart
gevithrt 3 dann witd '/, Ppmd Mehl hinein gethan,
vie Majje auf ein mit Butter bejtrichenes Bledh ae-
i jtrichen , ftave mit Jucker und gejchnittenen Mandeln
i l befivent, wenn e halb gebacen ift, noch qmn;_u[ mit
| |‘ Suefer beftveut, und wenn e8 aus dem Ofen Ffommt,
| |

I
1

in vievedfige Stiidchen gejchnitten und 1iber cin Well=
holy gefviimmt,

686. Drangenbrod.

il Nithre 2 Vrund gefiebten Sucer mnebft eiter am
it Buder abgerichenen Bomerange mit 6 Glergelh eine
| Stunbe, menge aldbann Y, Prund feines Mebl dar-
{li unter, welle den Tetg, und {tich ibn in Deliebige
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Formen ausd, fes diefe auf ein mit Wachd beftriche-
nes Blech 1111“ backe fie im Ofen {chon elb.

687. Tiener- Brodlein.

3 Glerieif twerben ;u Sdynee gejhlagen und mit
"/, Bund Sucker '/, Stunbde geriibrr, dann thue einen
Kocbloffelvoll Gitvonenjaft, nebft einer am Suder ab-
514.'1'1‘1\1‘1‘11111 Gitvone binein, Dernach twerden 7 Loth
Mehl dbavunter gemengt, mit einem Kaffeeldffel auf
ein mit Butter beftrichened Blech gefent, in Srope
eines Sechsfreugerftindd mit 3uder Gberftvent und in
{chwacher Hite gebacten.

688. Bimmt - Waffeln.

Ya “lqum Butter witd jdhon weify gerdihrt, 20 Loth
Suder, 3 Yoth Jimmt, beides fein qeftofen, 'qmm
Gier nebjt 1 Bfund Dlebl wird nach und nach hinein
geriihre,, Dann werden Kichlein davaus gemacdht und
im Jin “]H*Q‘.ﬂ‘”hl“[t n fehon gelb gebacken.

689. Manbel - Waffeln.

; Pfund Butter, 3 Chldffelvoll Mehl und 3 Gier-
q"lb werben mit etivad Wein u einem Teig qqdmnt
und auggewellt, jdhneide nun Blattchen darvausd, bie !
genaw Has Maf ded Waffeleifensd habenm, unbd beveite
jolgende Fiille: "2 Pfund Jucker wird mit ein wenig
Rafjer geldutert, l'rn er hell ift, Dann fommt Y, Phind
geftofiene Manbeln, 2 Quint Jimmt, 1 Quint Nelfen,
von einer Gitrone die Schale, nebit etivad Gitronat
und Pomevanzenjchale hinein, und wid gerithre, bis

Die Majje troden ift, Danu fommt jie vom Feuer, fo= ity
dann werden 2 bunm‘i(: i Sdinee gejdhlagen und
pavunter gemengt.  Nun wird ein Theil ded Teiges
mit der Fille DLeftvichen, in dad Waffeleifen gelegt,
ein anbered St FTeig’ davauf gethanw, dad Gifen

BLB BADISCHE =
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jeboch nicht gang feft sugemacht wnd auj beiden Sei=
ten fchon gelb gebacfen.

690. Freimauver = Brod.

e Pfund qqubm Fucfer wird mit 2 gangen und
2 gt[i\tll Giern 'z Etunbe \]uulur alsbann fommt
i jiir 1 Kreujer :’lluu nebjt ¥z Prund Miehl Dinein,
i mache lange Stitdhen bavaud, lege fie auf efit
mit Butter beftrichenes Blech , und backe fte in elnem
nieht 3u heifen Ofen

691. Pfilzer - Brod.

i 1 Prund Mebl, V= Prund Butter, Ty Prund gel jieh-
il | ter Jucer, 6 Uuqaib nebft ein muu; fliper Miildy,
‘ wird au einem Teig qudmnt, wenn er glatt ift, wellt
ntai ihn ‘n\mmnuuutcnt'ut aug unbd |tu[\t ihn in be-
liebige Formen, Il\lﬂ\;t L\rmmu, au Echnee, L\utu.m
die Brodchen damit, taucht fie in Jucer und Sinmt
um, und badt fie in einem gelinden Ofen.

692. Butter - Bidquittchen.

4 Gierweif werben ju chnee qulaqm vithre 8
(blu\u b und Y Bfund gel fiebten “]thl Byinein 5 wenit
“m s -'nmt‘a qmll\u ift, gib ¥ anm\ selajjene

Butter und eine am Neibetjen abuml\uu‘ &chale von
einer Gitrone, nebft Yx Bjund "hnp,nuhl pazu, Tlllll
die Majje in flache, runde Formchen, und backe fie in
einent wicht 3u l)np,m Ofen,

693. Jdgeridnitten.

Lnnu @lm[m Sucer, s Pund unqu'dn'i{u und
imu] gefchnittene Mandeln, die &chale von einer hal=
benr Gifrone pm gejchnitten , ml*]t bem Eajt Davon,
etwasd Jimmt und Anis, wird mit 8 Gievgeld “2 Stunde
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‘;u"z!‘u pamn fommt ‘= Biund Mebl, unbd gulest Der

Schnee von 8 Gienweif 1\1' ein, Dann wird eine Anisd-
L od-Fornt mit Butter bejtvichen, die Majie binein
gefiillt, die Mafe fchon \gll‘hdlll, und wenn ¢d erfal=
fet ift, witd <8 in Schnitten gejchnitten wie Anid-
jchnitten,

694, Winvfidhlein.

Schlage 3 Gievweip 3u Sdinee, vithre : PBruund
qefiebten Jucer, etwad Anis und 7 Loth gefichtes
SMehl  Dinein, {chneide Feine vievedige Stidchen
Oblaten, jtreiche vou der Maje nunmm‘hubld Dar-
auf, und bade fie auj einem Bled in einem nicht ju
Deifen Ofen.

695. Manvelfitdhlen.

4 Gierweif werben ju*Schinee gejchlagen , thue 4
Loth gejtebten Juder dagu, vithre died Y/, Stiunbde,
hierauf fommen %‘Jolh qqd\am und lang gefchnit=
tene Mandeln, nebit 6 Qotlh Mebl hinein, beftreue ein
Blech mit Mebl, um poir der Miajje fleine h\umm’u
davauf, und bade fie qelb, fblage etwasd Elermweif a1
&chuee, ftreiche die Kichlein damit an, ftreue jnd'u
bavauf, thue fie wieder in Dben Ofen und bade fie
F fion \]LIL‘.

696. $Hobeljpdnc.

1 Biund gejiebter Jucer wird mit dem Echuee von
4 Gierwei gerithrt, bid die Majje dict ijt, dann wird
pon einer balben Gitrone die Schale barein gevieben,
fchneive lange und jchmale Oblaten, ftreiche von Dder
Mafie mefiervicfendict davauf, ftreue 2 Loth fleinge-
bacte Vandeln und 2 Loth Gitvonat davauf und frodue
fie in einem lanen Ofen, dap fie fid). biegen.
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697. Hobelfpdane anderer rvt.

&o fhwer ald 2 Gier wird Jucter genommen, und
fo febrver ald 1 Gi Mebl, hievauf vihre man die 2 Gier
mit dem Buder, nebit ettwad abgevicbener Gitronen:
ichale und Simmi, eine Jeitlang vecht jehaumig. Mun
wird ein Blech mit Wachs beftrichen, die Mafje diinn
pavauf geftvichen, und im Ofen blagigelb gebacen; fo
Tange fie noch heifp find, werden fingerbveite und Y,
Gfle lange Niemen gefchnitten, um einen fingerdicen
Gtot gewictelt, wenn fie exfaltet find, wieder abge
nommen und an einem troctenen Ovt aufbewalyre.

698. Muskatyinnen.

Y2 Piund Mandeln werben ungefchalt geftofen, dann
viihrt man 2 gange Gier und 1 Glerwei mit Y2 Pund
gejiebtem Jucker Y, Stunde, thut dbie Veandeln nebft
% Qoth gejtopenem Jimmt, 1 Quint Melfen, 1 Duint
geviebener Niustarmuf, der Schale von einer Gitrone,
2 Loth Gitronat und Pomerangenfchale, alled Flein ge=
fbnitten , dagu.  MWenn alled vedt gerdbet ift, wird
pie Mafie auf einent Jubdelbrett ausgewellt, mit be=
licbigen Modeln ausgedriidt, auf Oblaten gefepst und
i etnem wicht 3u Heipen Ofen gebacen, -

699, Mandelhinflein.

Dasd Weige von 4 Giern wird ju Schuee gefbla=
gen und mit ‘= Pjund gefiebtem Jucer gerithrr, his
ed gany did ift, dann werden ': Piund gejcbalte und
lang gejhnittene Mandeln, 4 Loth Gitronat, eben jo
viel Pomerangenjchale und bdie Schale von einer
Gitrone alles langlich geichnittert, nebft etwas ge-
ftofienem Jimmt und Ylelfen Ddaju gethan; wenn
Alled woll unteveinander ift, werben nufgrofe Hauf-
Tein auf Oblaten gefept und in einem magigen Ofen
gebaden,



(&8 werben 3

.

ichlagen, 1
viebenen Gitrone hinein gethan und
lang wobl geritbhrt, alébann 24 Lotl lang gejchnittene

Mandeln und 4 Loth Vomerangenfchale

umgeriibrt, Haufchen gefest und in

700. Manbelhduflein andever Aunt.

(Gitnmi[l i einent fteifen Edhnee ge-

12 Qoth gefrofiener Jucter nebft einer abge=

auf Oblaten

ichwadier Hise im Ofen gebacten

701.

Mivenfen.

folches Y, Etunbe

efivasd damtit

5 Gienweif werben ju einem gangen fteifen Echnee

qefehlagen ,

I‘\‘\

sfuno

Sucker le‘\]t"x".tbullll Gitrone

auf ein

pier,

\111[

Haure tuu ;

o

Papier

men aus

it fie von
gejcblagenem Ralhm auf folgenve vt firllen :

pen qlger

mit einent
ban wird
qentomnient ,

Miilc i\ujll ﬂ“ll.‘},‘TI
Dann u\nv jo viel

SRabm alle

mit

efipasd

qeftebter
feicht
aber ja nicht 3u viel davin J,cm';\\'z,
Blech gelegt, und auf

Sudfer nebit

parunter
pamit wird ein Brett
pad Brettawerpes Ba-

efner an
gemengt,

um fefst nramn niit demt “'uml jhone rumnde
tiberftreuet fie ik mit
'u il cnmn qdmwn Ofen_bacten,

und fesst fte

Doeppelvabne wird

ab, ftreicht fie
pann

mit

noch 1
Brett auf die cnm,".mmaum Seite in den Ofen,
Snmen trocien; dann fann man fie mit

Sucer unb [ape
uimmr fie bann
Dot Kaffeeldfel
eimmal auf bad
Da=

2 Sihop-

in eiment 1netei \'MTLII

Bolernen Schneebejen
per Mabm mit einem feinen Eieh heraus=

auf ein Haavjiedb gebracht,
rurmvmlwml A

und
it

Ranille geftofien, unter den Rahm ge-

recht  gefeblagen,
Danrit dag

big Der
Jucter al$ nothig

mengt -und Ddie Mivenfen bamit gefillt,
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1 Pfund gefiebter Jucfer wird mit
\_Imm gerihrt, bann 4 Loth Wanbel 11 gefchalt unb

702. Pomeranzenbrod.

4 Giergelh 1

by 48
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getiirfelt gejchniiten, tie Schale von einer Pomerange
eben fo gejchnitten, dasg ‘lbtl}u bev 4 Gier ju Sdynee
qqd\[nqm umnd hmuuqul\m, nebft fo viel Miehl, daf
per Teig nicht mehr [Quft; bievauf witd ein Bled) mit
Butter bejtrichen, mu bem Raffeeldffel Kichlein bar-
auf gefest, mit Sucer fiberjtvent, und in einem qe-
linden Ofen _\,tt\.ufnl.

703. Jimmt: Kidylein.

3 Gievwelp n\m\'u su &chnee gefhlagen, Y, Bfund
gefiebter Juder, 1 Loth Jimmt, '/, Phund unqdvl\&ire
filt gefdhnittene NMandeln davunter gemengt, jepe auj Ob=

gl laten tunde Kuchlein, und bade fie tn etnem gelin-
i Den L.{L!I.

704. Gpocolade - Kiidylein.

Man {dlagt 2 Cevweif su Schuee, vithrt > Liund
gefiebten Sucter, nebjt jo. viel geftofencr Ghocolade +
binein, dafi der Teig nicht melyr fliept, biefed wid
nun redit mit einander gertihrt, fodann wird ein Pa-
pier mit Sucer Dbejtveut, bdie Kichlein davauf gejest,
pad Vayier auf ein Blech gelegt nubd in einem gelin-
den Ofen gebaden.

I 705. Gerditete Mandeln.

[- Yo Piund Mandeln werden fauber ge m‘u und mit
‘ einemt frocenen Jud t‘L[\’;LllL[\tl thue "= LPrund ge-
‘ ftofienen 3ucker in eine mejjingene “,Lif.mnc, bie Man=
‘ pelin nebft einem Trinfglagvoll Nojemvajjer obder nur
Brunnemwafier, und z Loth geftofenem %imm[ pau
]"I[mu, Dicjed Wwird nun auf einem m\n\m’wl Feuer
unter Deftdndigem Ribren gleichmafig berumgedreht,
big die Manbeln gans trodent {ind; jobald bdie Man=
beln glingend werd s.u, ]'dn"ttu't man fie {dhuell auf
eine Platte, doch bavf feine aun der aubern fleben;
wenn fie erfaltet find, fann man fte jerviven.
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706. Juder ~ Breyehn.

1': Viertelpfund Butter, 1% Rievtelpfund Sucker,
Ve Phund Mebl, 2 Gitronen am Juder abgerieben,
werben mit 1 gangen und 2 gelben Gievrn jufammnien
gefchafft, auf dent Wirtbrett ju Fleinen Bregeln gemach,
mit etiwad Giergelb, Juder und Waijer angeftrichen,
und auf einem mit Butter beftrichenen Bledy in einem
gelindben Ofen gebacfen. '

707, Mafronen.

I Biund qefiebter Sucder und 1 LPhund gefddlte
Mandeln werden mit ein wenig Wafjer recht fein ge-
ftofen , Diefed fommt nun jufammen auf’s Feuer und
wird o lange geriibrt, bis ber Teig nicht melyr an
per Hant flebt; er barf jeboch nicht ju lange geribrt
werben , Damit er micht ju troden wird, hievauf lap
i erfalten ; bann werden 4 Gierweifr su Edinee ge-
ihlagen unbd unter dic Mafje gerdihrt, lange oder
runbe Kucdhlein davausd gemacht, ein weifes Bapier
auf ein Bledh qelegt, bdie Mafronen davauf gethan,
mit. uder bevftvent und in einem gelinten Ofen
aebacken.

708. Mafronen anderer Urt.

o Pfund gefiebter Jucer, Y2 Vund gejdhalte und
mit etwas Gierweif geftofiene Mandeln werden mit
dem Schnee von 2 Glerwei angeriifrt, docdh) muf dad
Gierwei abgevechnet werden, iwomit die Manbeln
geftofien find; aus dicfer Mafje werden nun lange
oder vunbe Mafronen gemadht, auf ein mit Lapier
belegtes Blech gefest, mit Juder fberftreut, und in
einemt gelinden Ofen gebaden.

709, Blinde - Mafronen.

2 gange Gier und 2 Giergelb werben mit '» LPjund
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Jucer wobl geviihrt, alddann werben 20 Lotlh Mehl
und etwad qefchuittene Gitronenfchale hinein gethan,
paven lange Mafronen gemadyf, auf ein mit Butter
befteichenes Blech gejest, mit HJucker fiberitvent und
im Ofen {chon gelb gebacen.

710, Viardquitt.

Hade Yo Phund Butter mit Y= Bhumd Mehl auf
bem Wirfbrett vecht fein bid bie Butter bad Miehl
angenomuen hat, alédann wvihre 10 Giergelb mit
Yo Piund Juder, etwasd abgeriebene GCitronenjchale
und Rofinen rvedyt jchawmig , thue die juvor gebacdite
DButter und den Schiree von 10 Gierweip leicht unter
bie Majje, Dbejtreiche eine Form mit Butter, firewe
fie mit Suder aus, fiille die Mafje binein und bade
fie in-etiem gelinden Ofen.

711. Offenbadyer Prefrerniiffe.

172 Piund Jucer wird mit 12 Shoppen Wajjer
fo Tange geldutert, bi8 er Perlen wirft , danun nimm
i vom Fewer und lafje ihn finf Minuten abfiihlen,
permenge nun i Prund ungejdyalte und feingejtopene
Mandeln mit 1'% Pruud Miehl, '/, Pund Gitronat,
4 Qoth Simmt, 1 Loth Nelfen und L Prije Bfeffer,
vithre Dag Vermengte i denw Jucker und arbeite darin
bis eing bad andeve angenommen, nun lajje thn 1ber
RNadyt ruben, dew andern Tag unimm ihn auf dbad
Wivkbrett, serfiblage 4 gange Gier mit 2 Lot Pot=
afthe , fcbiitte fie an den Teig und arbeite ihn nody
mit 3 Lotly Mehl jufommen, Ddap er fejter wird,
walle ihn jweimefiervitdendict, jtich ihn in der Grofe
eines 24 Sreuserftieds aus, lajjefie nod etwad rulen,
beftreiche alsbann ein BVledh mit Butter, fehe fie dav=
auf unbd backe fic in einem nicht ju Leifien Ofen.




12. Preffer - Niflein.

Yy Biund geftebter Jucer und ' Viund Mehl wer=
ben m!! 2 gamgen Giern auf Dem 2Wirfbrett nebit
einer Prije Jimmt und Pheffer, et wenig abgerie-
bener Gitrone jujamme ngefchafit, hicvauf jweimefjer-
vitcfenbicf audqewelt, mit eiwem Formchen in ber
Orofe eined Sechsfreuyerjtiics un‘“qq’im e,  dann
Gt man fie tiber Nacht- liegen und feht te den an-
pern Tag verfebrt auf ein mit ‘1L~m!}~3 beftrichencs
Bledh, und [aft jte in mapiger Hie im Ofen bacden.

713. Kaiferbrod.

Prund gejchalte Mandeln ywerden wiirflicht ge-
wl'l‘m'ma-. und tm Backofen gelb \]LlL‘H’ll- wenn fie er=
Faltet find, terden 4 bm,u b mit %2 Pjund geftebien
Jucker, etwad fleingejhnittener Gitronenfchate einige
Jeit gerhibrt, banun fommen die gerdfteten Mandelir
nebft dem Echuee von 2 Gierweif und % Ljund fei-
ned Meebl dazu; Ddiefe Majje wird nun auggewellt,
fingevbreite Stivdhen Ddaraud gqemacht, auf e mit
Butter DLeftvichened Blech gebracht und im Ofen in
ichwacher Hite gebacen.

714. Kijfinger - Qﬁn‘b.

o Prund Butter, 2 Phunbd Mebl, 6 Qoth gejiebter
_uum, Die abgeri l[‘lm‘ Edvale vou ¢ zm (\mum uno
6 Giergell, werben auf einem Wivkbrett jujammehge-
h‘[htfff, bievauf fingerlange und fingevbreite & tiictchen
Davon gemacht, 3 Migen ecingefcmitten, in jede Nite
ein Stictdien ‘“mnul qeftectt, auf et mit Putter
beftrichenes Blech gebradyt und in einem nicht 3u hei=

fren Ofen gebacken.

3

715. Manvelbrod auf dem Feuer.

Y Prund gejchalte Mandeln werben mit chvas
11
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Waijier gany fein qu.tn und mit % Piund gefieb=
tem Sucer auj dem Feuer fo lange gerithrt, big i
Mafie nicht mebr an der Hand flebt; alddbann [qft
man ben Tefg verfiblen, {dhafft el Handehenvoll
Mebl Binein , wellt e8 auj dem Wellbrett und fticht
e8 mit Deliebigen Modeln aud; felit e auf ein mit
Wachd beftvichenes Blech und bact ed i mdpiger
Hive fdhon gelb.

716, Manbelbrod anderer Avt.

G5 werden 4 Giergell ¢ Brund geftebter Juder,
U, Pjund ﬂ..umh. unp rulmqim,un‘ ‘,‘Jl‘anmi;l, 1
Quint Jimme und 1 Prund Nebl auj dem Wirorett

3 etnem qlu[reu Sein qu lmm, mm‘,uvv[lt mit Dbe-

liebigen Formdyen au}quw e, mit vevfleppertem Ei
Deftrichen , auf et mit Butter Oeftrichenes Blech ge=
jet und tm Ofen jhin gelb gebacten.

717. Kleine Bidquittdyen.

Man vithre 2 Prund gefebten Jucter mit Dem Gel=
Bent von 12 {‘fum jo lange, bis die Mafje gany did
ift, 1cblagt dann bas Weife der Gier u ecinem ftet=
fet ©cmee, rvitbet die abgeriebene Schale von einer
Gitvone nebft Y/, Bjund qgefiebten Wiehl Dhinein und
mengt tann den Schnee leicht unter die Mafje, macht
fleine Kapjeln von Papier, gibt tn jeded etwad von
ber ‘)Jl‘ﬂﬁl, ftrenet etwad werbacdte Miandeln davauf,
jtellt die Bisquittchen nun auj ein Blech wund backt
fie in gelinder Hitse Hellgelb.

718. Hafelnufbrod.

12 Qoth) Hajelnufferne werden gejhalt und mit
einem Gievweif vedht fein geftofen, rithre fie bann
nebjt 12 Qoth gejiebtem Juder mit dem Schnee von
3 Gienweifp ' Stunde, fepe Fleine Richlein, in der




Grofie eined Jwolffreuseritids , auf weifes Bapier,
tbevjtreue fie mit Jucer, bringe dag Papier auf ein
Bled), und bace jte in einem nidht jehr heipen Ofen,

719. Sdwefelfdnitten.
Ve Bievtelpfund gejchdlle und mit etiwas Rojenivafz
fer geftofene Manbdeln , '~ Viertelpfund gefiebter
Jucfer, etwasd  Jimmt und qgefchnittene Gitronen=
jchale, werben mit 2 gangen Giern Yo Stunde vedht
gevithrt, dann werden Oblaten wie natiirliche Schive-
reljchnitten gejchnitten ; won ber Maffe finaerdid dar-
auf qaeftichen, auf ein Blech gelegt und im Ofen
jchon gelb gebaden,

720. Geduldtifeldyen.

LBrand geftebter Suder, 2 Gitvonen am Juder
abgericben ober etwas Wanille, ber Schnee von 5
Giertveify, werben Y= Stunbe :mit einander gevitht,
alsbann werden 8 Cotly gefiebted Mel)i davunter ge-
mengt, nit bem ¥offel Fleine Trvopfchen auf cin mit
Butter beftrichenes Bledh gejeht und in efwem nicht
febr beifren Ofen blafgeld gebacten.

721. Mandelfrichlein.

» Prund gefiebter Jucker wird mit dem Schnee von
i Gieviveifp 2 Stunde geviibet; bievauf fommen Y,
Biund gefhalte und lang gejchnittene MNeanbdeln, 1
Quint Jimmt, eine Brije elfen, die Eclmlc yon einer
halben Gitrone und 2 Loffelvoll Mehl hinein, mun iwird
ein Blech mit Butter ober Wachs \Lmumu, fletne
Haufden ‘ﬂmuf gejelst, Doch feines ju_ nabe an das
anbeve , und in einem nicht ju heifen Ofen gebacen.

722. 3immtbrod.

2 TBfund gejiebten Jucer rithrt nmln! mit 3 ganjen
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Giernt eine Stunbe, jchueidet 1: Pjund gejdhalte Wean=
beln Langlicht und rdftet fie im Ofew geld, dann wird
bie Schale von einer Gitvone nebjt 2 Lotly Gitronat
ebenfo gejchnitten, 3 Quint geftofener Jimmt und |
Quint Nelfen dagu gethan; vihre diejed Gefdynittene
nun unter die Mafje, nebft 12 Loth weifem Miehl,
nimm dent Seiq auf ein Brett, made 2 lange Laib-
chen Davaus, leqe fie auf etn mit NMebl beftreutes
Blech und backe fic im Ofen gelb; Ddann werden die
Laibchen in Schnitten gejchnitten und gelb gerdjtet,

723. Gonfect zum Glaciven.

Man wimmt 1 Bfund Dehl, 2 Bjund gejiebten
Suder, Y2 Prund gefchalte und savtgeftofene Wanbeli,
92 (Siergeld und ein flein weni Maifyer, {hafit Alles
auf dem Wivebrett ju einem fejten Telg, wellt und
fticht ibn mit beliebigen Modeln aus, fept dad Gon
Fect auf ein mit Wadys Dejtvichened Blech und backt
8 in mapiger Hike. Glace: '/, Piund gang feiner
geftebter Judfer witd mit pem Schnee von 2 Gier-
weif und bem Sajt einer Gitrone 'z Ewunbe ges
vithet, Damit bie Glace dick und glatt wird; jollte jie
nod etwad ju Dick feyn, fo fanu main nocdh chwas
Gierweif dagu geben. Bl man bder Glace eine
Rojafarbe geben, jo thut ma ,etwas Sauerbeerfaft
paju, und will man fie braun haben, fo wird choas
fein gericbene Ghocoladbe uud chwas Juder mit Gier-
weifs jo lange geviibrt, biS fie vecht glate und pict ift.

724, Jngwer in Juder.

1 Rfind geftebter Jucker wird mit ehwad Waijer auf
pem Feuer geldutert, big er gany bell ift, dDann fommt
fir 1 Sreuger Sngwer, Jimmt, Mustatblitthe und ein
flein yoeniq Nelfen, Alles geftopen hinein, und laft
man den Suder noch einige Mal damit auffocken
ftreiche danu eine Anigbrodform mit Vutter, reibe fie .
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yieber e wenig aus, thue die Mafje inein und laffe
fie ein wenig gefteben algbanit fchneide fte in Stiict=
chen und lajje fie exhavten.

725, Quitten = Confect.

6 Stii€ Quitten werben gejedilt, in ““w.lﬁ'vr fweic)
gefotten und auf dem Neibeijen gevieben. Ju 1 Piund
Mart nimmt man %/, Prumd Juder, 1 thut ihn in cine
mefjingene Pranne, ldntert 1[__\11 mit 1 Echoppen Waj=
fer gty Dick, thut bad gewogene Marf darein, dann
bie feingefchnittene Edhale von einer Gitrone, nebit
pem Saft derjelben baju, und focht ed unter beftan=
digem Ribren auf fchadem Feuer juu einer dicden
Mafje, big fie fich losjchalt; banu wirh fie vom
Feuer weggenomment. Nun wird eine Porzelanplatte
mit Suefer beftreut, die Mafje barvauf gebracht, big-
jie ein numq evfaltet ift, bievauf aup einem mit Jucer
bejtreuten Vrett nmmmmmﬁutut qusgemwellt, mit
Fleinen Fovmeben ausgejtoden auf ein mit Juder
beftreutes Vapier gelegt und in der Warme getrods=
net, bann fann man auch eine Glacée darauf machen.
(Siehe Gonfect jum Glaciren)

Gefrorues,
726, Gefrornes von Orangen.

Man nehme 2 Echoppen Wein, 1 @'[\uvm‘u MWaj-
fer und 1% Pund Suder, woran 2 Etid £ rangen
leicht abgevieben werden, nehit Dem \_a[r von 6 Stid
Orangen ; diejes lajfe nan ein mmq auf demt tsum
mi]fmlnu pann burd) ein haauub laufen; fift ¢8
ﬂl\grfi’l[}lt, fo wird e8 in die Biichie gefiullt, in das
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