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in vcnühnem Eierweiß und Weißinehl herum und
backe sie iu heißem Schmalz .

06 Z . Strauben .

6 Kochlöffelvoll Mehl rühre mit kuhwarmer Milch
dick au , thue einige Löffelvoll säuern Nahm nebst 4
bis 5 Eiern , auch ein wenig Rosenwasser da ; u , laß
es durch einen Trichter in 's heiße Schmal ; laufen ;
wenn , sie schön gebacken , richte sic auf die Platte und
bestreue sie mit Zucker und Zimmt .

Mernes Baekwerk .

064 . Belgrader Brod .

V- Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und
2 gelben Eiern recht schaumig gerührt , dann wird ' / ^
Pfund geschälte und überzwerch geschnittene Mandeln ,
V? viertel Pfund Eitronat . ' / - viertelPfund Pomcran -
zenschale fein geschnitten , 1 Loth Zimmt , 1 Quintchen
Nelken und etwas Potasche daran gerührt , Pfund
Mehl in die Masse geschafft und dann auf dem Well¬
brett auSgewcllt , in viereckige Stückchen geschnitten ,
und auf einem mir Niehl bestreuten Blech in einem
gelinden Ofen gebacken .

065 . Kleien - Küchlein .

Nimm ' />, Pfund Mehl , ' / ^ Pfund Butter , 4 Loth
gesiebten Zucker , 3 Eiergelb und schaffe dieses aus dem
Wirkbrelt zu einem glatten Teig , welle ihn und stich
ihn mit einem runden Model in der Größe eines Tha -
lers aus , und mache folgenden Guß darauf : 1 '/ ^

10 . .

/



viertel Pfund gesiebter Jucker , 1 ' ,̂ viertel Pfund
ungeschälte gestoßene Mandeln , ein wenig abgegebene
Citroue und gestoßener Zimmt wird mit dem Schnee
von 8 Eierwciß untereinander gerührt , dann der Guß
mit dem Kaffeelöffel auf die Küchlein gesetzt und auf
einem mit Mehl bestreuten Blech gebacken .

660 . Mandelbrod .

Man nimmt ' / > Pfund gesiebten Zucker , ' / >. Pfund
geschälte und zartgeftoßene Mandeln , ' / ? Pfund But¬
ter und 1 Pfund Mehl , etwas abgegebene Citroue ,
2 ganze und 2 gelbe Eier , und schafft dieses auf einem
Brett zu einem glatten Teig , wellt ihn und sticht ibn
mit beliebigen Modeln anö , streiche es dann mit
Schnee von 2 Cierweiß an , wende die bestrichene
Seite in Zucker und Zimmt um , bringe cS auf ein
mit Mehl bestreutes Blech und backe eö in einem nicht
allzuheißen Ofen .

667 . Lange Pomeranzeubrödlein .

M Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und
2 gelben Eiern recht schäumig gerührt , dann werden
2 Loth Pvmeranzcnschale und 2 Loth Citronat , beides
fein geschnitten , nebst abgegebener Citroue und I8Lotb
Mehl hiueingcschafft , halbfingcr lauge Wargeln dar¬
aus gemacht und im Ofen langsam gebacken .

, 668 . Crocant .

ES wird V2 Pfund gesiebter Zucker , V 2 Pfund ge¬
schälte und ganz gelassene Mandeln , ' / -r Loth Zimmr ,
etwas Nelken und abgegebene Citroue , nebst V2 Pfund
Mehl und 2 ganzen Eiern , auf dem Wellbrett zu einem
Teig geschafft , ein langer Laib daraus gemacht und
auf einem Backblech in einem gelinden Ofen gebacken ,
den andern Tag wird der Laib in fingerdicke Scheiben
geschnitten und als Dessert gegeben .
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669 . Crocant von gebrannten Mandeln .

Ein Pfund geschälte Mandeln werden mit einem Tuch
abgcrieben , dann der Länge nach ganz dünn geschnit¬
ten , hernach wird l Pfund feingestoßcner Zucker in
einer messingenen Pfanne trocken ans schwaches Feuer
gesetzt und fleißig darin gerührt , bis er geschmolzen
und gelb ist , nun kommen die Mandeln darein , man
rührt sie wohl , bis sie den Zucker ganz angenommen
und dieser braun ist ; alsdann wird die Masse in glatte
-Formen gegossen , welche zuvor mit feinem Baumöl
oder frischer Butter bestrichen waren ; man muß aber
sehr schnell damit verfahren , weil sonst die Masse-
kalt und steif wird ; dann wird mit einem silbernen
Löffel oder einer Citrone der Crocant an der Form
bernmgedrückt , aber nur so dick , daß er znsammen -
hält und keine Löcher bekommt ; dann stürzt man cs
um und wenn die Formen verschiedener Größe sind ,
werden sie aufeinander gesetzt und so zum Dessert
ausgestellt .

670 . Zinunt - Stern .

2 Eierweiß werden zu Schnee geschlagen ; ' / r Pfund
gesiebter Zucker , V - Pfund ungeschälte und zart ge¬
stoßene Mandeln , ' / , Loth Zimmt und etwas Nelken
werden mit dem Kochlöffel in einer Schüssel zu einem
Teig gesclmsst , hieraus ansgewellt und mit einem Stern
ausgestvcbcn , jedoch so wenig wie möglich mit den
Händen gescbafft , und ans einem mit Wachs bestriche ¬
nen Blech in einem gelinden Ofen gebacken .

. 671 . Baseler Lebkuchen .

1 Schoppen Honig und ^ Pfund Zucker kommen
in einem großen Casserol mit einander auf ' s Feuer ,
bis eS anfängt zu steigen , dann kommen 4 Loth klein
geschnittene Pomcranzenschale , 4 Loth Zitronat ,



V. PflNld geschälte und überzwerchgeschttittene Man¬
deln , I ' /r Loth gestoßener Zimmt , '/ ^ Ouint Nelken ,
1 gestoßene Muskatnuß , 3 Mcsserspitzenvoll Potasche ,

3 Löffclvoll Kirschenwasser hinein ; man nimmt es
vom Feuer weg , schafft 2 Pfund Mehl hinein , und
klopft ihn rcehr , bis er kalr ist ; dann wird er über
Nacht ans ein Brett gcthan , ausgewcllt , und ans
einem mit Wachs bestrichenen Blech gebacken ; dann
werden sic i » Stückchen geschnitten und können glaeirt
werden , wenn man cS liebt . ( Glace , siehe fran¬
zösische T orte . )

672 . Gute Lebkuchen anderer Art .

1 Pfund Zucker wird mit einem GlaS Wasser ge¬
leinten , bis er hell ist , dann V>> Maß Honig hinein
geschüttet , dann laßt man ihn damit einige Mal auf¬
kochen , stellt ihn vom Feuer , rührt l Pfund geschalte
und übenwerchgcschnittene Mandeln , '/l Pfund Eilro -
nat , Pfnnd Poineranzcnschale , von 2 (Zitronen die
Schale , Alles klein geschnitten , 3 Loth gestoßenen
Zimmt , V 2 Loth Nelken und -1 Eßlöffelvoll Kirschen -
wasscr nebst 2 Pfnnd Mehl hinein , und schafft ihn
reckt , sticht ihn heraus und läßt ihn ans einem Wirk -
brelt stehen : den andern Tag wellt man ibn aus , legt
ihn auf ein mit Butter bestrichenes Blech , legt
Wargeln von Schwarzbrodicig herum , daß er nicht
heruntcrlänst , backt ihn in einem gmen Ösen und
schneidet den Lebkuchen in viereckige Stücke , so lange
er noch warn : ist .

673 . Weiße Lebkuchen .

Man schlägt von 4 Eierweiß einen Schnee , rührt
die 4 Eicrgelb hinein , gibt I Pfnnd gesiebten Zucker ,

Viertelpfund Pomeranzenschale , Viertelpfund
Citronat und von einer Eitronc die fein geschnittene
Scbale in die Masse , nebst so viel Niehl , daß sich der
Teig wellen läßt , dann schneidet man ihn in viereckige
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Stückchen , seht sie auf ein mit Butter bestrichenes
Blech und backt sie im Ofen weißgelb .

674 . Springerlein .

Rühre 1 Pfund gesiebten Zucker mit 4 ganzen Eiern
1 Stunde , daß cS recht schaumig wird , siebe l Pfund
Mehl , thue es hinein , nimm hierauf den Teig aus das
Wirkbrctt , welle ihn ans , drücke ihn in Model , daß
die gewallte Seite ans daö Model kommt und lasse
die Springcrlein über Nacht liegen , bestreiche ein
Blech mit Butter oder Wachs , streue Aniö darauf ,
lege die Springerlein darauf und backe sie in einem
gelinden Ofen .

675 . Hopferlein .

2 ganze Eier werden mit V 2 Pfund gesiebtem Zucker ,
etwas Citrone , für 1 Kreuzer gestoßenen Anis recht
schaumig gerührt , dann wird ' / > Pfund gesiebtes Mehl
hincingelhan , die Masse ans einem Brett ansgewellt ,
mit Hopferlcin - Model aüsgcstochen , über Nacht liegen
gelassen und auf einem mit Wachs bestrichenen Blech
gebacken .

676 . Citronenbrod .

Nimm Pfund gesiebten Zucker , rühre ihn mit dem
Schnee von 2 Eicrwciß und dem Säst einer halben
Eitrone Stunde , thue dauu 4 Loth geschälte und
zart gestoßene Mandeln , nebst dem Abgegebenen von
einer Eitrone und 12 Loth feines Mehl dazu , dieses -
wird zusammen geschafft , messerrückeudick ausgcwcllt ,
mit beliebigem Model auSgcstoeben , über Nacht stehen
gelassen und aus einem mir Wachs bestrichenen Blech
gebacken .
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677 . Citronenbrod anderer Art .

Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen Eiern
und 2 Citronen am Zucker abgerieben recht dick ge¬
rührt ; dann wird ' / ^ Pfund Mehl hinein gethan , die
Masse znsammengcschafft , anSgcwellt , mit Modeln
ausgestochen , mit dem Schnee von 2 Eicrwciß einge¬
strichen , mit Zucker bestreut und ans einen : mit Bin -

tcr bestrichenen Blech im Ofen schön gelb gebacken .

678 . Buttcrring .

V- Pfund Butter wird weiß gerührt , dann Pfund
gesiebter Zucker , nebst 8 Eicrgelb und dem am Zucker
abgeriebcnen Gelben von 2 Eilroncn hinein gethan ,
dieses wird mit l Pfund Mehl zusammengeschafft ,
ausgewellt , mit Ringförmchen anSgcstochen , die obere
Seite mit Schnee von Eicrweiß angestrichen , in Zucker
und Ziinmt umgekehrt und aus einem mit Mehl be¬
streuten Blech schön gelb gebacken .

679 . Buttcrbrödchen anderer Art .

- 6 Loth Butter werden weiß gerührt und 4 Eiergclb
hinein geschlagen , dann schlägt man 2 Eierweiß zu
einem steifen Schnee und rührt cö auch hinein . Ferner
werden 6 Loth gesiebter Zucker und die am Reibeisen
abgcricbcne Schale von einer Eitrone , nebst 6 Loth
seinem weißen Mehl unter die Masse gerührt , in ein
Tortcnblcch gefüllt , eben gestrichen , dann die übrigen
Eierweiß zu Schirre geschlagen , die Masse damit übcr -
strichen , mit Zucker , Ziinmt und lang geschnittenen
Mandeln bestreut , worauf es ' in einem Ofen schön
gelb gebacken wird ; dann wird cs in beliebige Stück¬
chen geschnitten .

680 . Anisbrod .

Das Gelbe von 18 Eiern wird mit 1 Pfund sein -
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gesiebtem Zucker ' / r Stunde gerührt , daun kmnmt '/ r
Pfund Mehl , und zuletzt der Schnee von l8 Eierweiß ,
nebst etwas Anis hinein ; die Äiasse wird nun leicht
untereinander gemacht , die Formen mit Butter bestri¬
chen , die Mage zur Hälfte in jede Form gefüllt und
im Ofen schön gelb gebacken ; wenn das Brod erkaltet
ist , wird eS in dünne Scheiben geschnitten und ein
wenig gebahct .

681 . Sächsisches Brod .

Vi Pfund feingcsiebter Zucker , ' / i Pfund geschälte
und feingschniltcue Mandeln und ! zu Schnee geschla¬
genes Eicrweiß werden mit 3 Eiergelb ' / > Stunde
gerührt , dann Pfund Mehl hinciugewirkt , dieses
wird nun mesferrückeudick ausgcwellt , zweifingcrbreite
und eiufingerlange Stückchen daraus gemacht , und auf
ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt und im Ofen
schon gelb gebacken .

682 . Sulz - Küchlein .

Nimm ^ Pfund gesiebten Zucker , l Pfund geschälte
und gestoßene Mandeln , l Loth gestoßenen Zimmt , von
einer Citrone die Schale feingeschnitten und den Saft
davon , dieses wird mit 3 Eiergelb gerührt , alsdann
werden runde Stückchen Oblaten geschnitten , die Masse
mesferrückeudick darauf gestrichen , und auf einem
Blech in einem gelinden Ofen gebacken .

683 . Mandel - Hippen .

Es werden ' / » Pfund ungeschälte und überzwerch
geschnittene Mandeln mit 12 Loth gesiebtem Zucker ,
4 Loth Mebl , Pfund Eilroual und Pomeranzen¬
schale , Loth Zimmt , ein wenig am Zucker abge -
riebcne Eitroue vermengt , thue daun von 5 Eicrweiß
den Schnee darunter , setze mit einem Lössel runde
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Küchlein , streiche sie ganz dünn auseinander ans ein
mit Butter bestrichenes Blech , bestreue die Küchlein
mit Zucker , backe sie schön gelb , nnb thuesiej so
lange sie noch heiß sind , über ein Holz , damit sie ge¬
krümmt werden .

<>84 . Mandel - Hippen mit Tragant .

Schlage 8 Eierweiß zu Schnee , nimm 1 Psnnd ge¬
siebten Zucker , 1 Pfund geschälte und lang geschnittene
Alandein , von einer halben Citrone den Saft und für
4 Kreuzer Tragant , rühre dies zusammen , bestreiche
ein Blech mit Butter , setze die Hippen mit einem
Löffel darauf , streiche jedes Hänschen auseinander ,
doch so , daß keines das andere berührt , backe die
Hippen schön gelb , und thue sie , so lange sie noch
heiß sind , über ein Holz , damit sie gekrümmt werden .

685 . Mandel - Hippen anderer Art .

H4 Pfund gesiebter Zucker , 2 Loth fcingestoßene
Mandeln , 2 Loth Citronat , etwas Zimmt und Nel¬
ken , nebst einer halben am Zucker abgegebenen Cilrone ,
werden mit 2 ganzen Eiern und 3 Eierwciß recht stark
gerührt ; dann wird V4 Pfund Mehl hinein gethan ,
die Masse ans ein mit Butter bestrichenes Blech ge¬
strichen , stark mit Zucker und geschnittenen Mandeln
bestreut , wenn es halb gebacken ist , noch einmal mir
Zucker bestreut , und wenn eS auS dem Ofen kommt ,
in viereckige Stückchen geschnitten und über ein Welt¬
holz gekrümmt .

680 . Oraugenbrod .

Rühre h - Pfund gesiebten Zucker nebst einer am
Zucker abgegebenen Pomeranze mit 6 Eiergclb eine
Stunde , menge alsdann ' /-> Psnnd feines Niehl dar¬
unter , wette den Teig , und stich ihn in beliebige '
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Formen aus , setz diese auf ein mit Wachs bestriche¬

nes Blech und backe sie im Ösen schön gelb .

687 . Wiener - Brövlein .

3 Eierwciß werden zu Schnee geschlagen und mit

V , Pfund Zucker ' / i, Stunde gerührr , dann thue einen
Kocblöffelvvll Citroueusasl , nebst einer am Zucker ab¬

gegebenen Cilronc hinein , hernach werden 7 Loth
Mehl darunter gemengt , mit einem Kaffeelöffel auf

ein mit Butter bestrichenes Blech gesetzt , in Größe
eines ScchSkreuzerstücks mit Zucker überstreut und in

schwacher Hitze gebacken .

688 . Zimmt - Waffeln .

Vr Pfund Butter wird schön weiß gerührt , 20 Loth

Zucker , 3 Loth Zimmt , beides fein gestoßen , 4 ganze
Eier nebst 1 Pfund Mehl wird nach und nach hinein

gerührt , dann werden Küchlein daraus gemacht und

im Zimmt - Waffeleisen schön gelb gebacken .

689 . Mandel - Waffeln .

rg Pfund Butter , 3 Eßlöffelvoll Mehl und 3 Eier¬

gelb werden mit etwas Wein zu einem Teig geschafft

und anSgewcllt , schneide nun Blättchen daraus , die
genau das Maß des Waffeleisens haben , und bereite

folgende Fülle : ' - Pfund Zucker wird mit ein wenig

Wasser geläutert , bis er hell ist , dann kommt ' g Pfund

gestoßene Mandeln , 2 Quint Zimmt , 1 Quint Nelken ,
von einer Citronc die Schale , nebst etwas Citronat

und Pomcranzenschale hinein , und wird gerührt , bis

die Masse trocken ist , dann kommt sic vom Feuer , so¬
dann werden 2 Eicrweiß zu Schnee geschlagen und

darunter gemengt . Nun wird ein Theil des Teiges
mit der Fülle bestrichen , in daS Waffeleisen gelegt ,

ein anderes Stück Teig - darauf gethan , daS Eisen
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jedoch nicht ganz fest zugemacht und auf beiden Sei¬
ten schön gelb gebacken .

690 . Freimaurer - Brod .

'/ - Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und

2 gelben Eiern 7- Stunde gerührt , alsdann kommt

für l Kreuzer Aniö nebst 7- Pfund Mehl hinein ,

mache lange Stückchen daraus , lege sie auf ein

mit Butter bestrichenes Blech , und backe sie in einem
nicht zu heißen Ofen .

691 . Pfälzer - Brod .

1 Pfund Mehl , 7- Pfund Butter , ' / .l Pfund gesieb¬

ter Zucker , 6 Eiergelb nebst ein wenig süßer Milch ,

wird zu einem Teig geschafft ; wenn er glatt ist , wellt
man ihn zweiincsserrückendick auS und sticht ihn in be¬

liebige Formen , schlägt Eierwciß zu Schnee , bestreicht
die Brödchen damit , taucht sie in Zucker und Zimmt
um , und backt sic in einem gelinden Ofen .

662 . Butter - BiSquittchen .

4 Eierwciß werden zu Schnee geschlagen , rühre 8

Eiergelb und 7 Pfund gesiebten Zucker hinein ; wenn
dieses '7 Stunde gcrührr ist , gib 7- Pfund zerlassene
Butter und eine am Reibeisen abgeriebcne Schale non

einer Cilrone , nebst '7 Pfund Weißmehl dazu , fülle

die Masse in flache , runde Förmchen , und backe sie in

einem nicht zu heißen Ofen .

693 . Jägerschmtten .

7 - Pfund gesiebter Zucker , 7^ Pfund ungeschälte und
lang geschnittene Mandeln , die Schale von einer bal -

ben Citrone fein geschnitten , nebst dem Saft davon ,

etwas Zimmt und Anis , wird mit 8 Eiergclb 7 Stunde
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gerührt , daun kommt ' - Pfund Mehl , und zuletzt der

Schnee von 8 Eierweiß hinein , dann wird eure AniS -

brod - Form mit Butler bestrichen , die Masse hinein

gefüllt , die Masse schon gebacken , und wenn cs erkal¬

tet ist , wird es in Schnitten geschnitten wie Anis¬

schnitten .

694 . Windküchlcin .

Schlage 3 Eierwciß zu Schnee , rühre Pfund

gesiebten Zucker , etwas Anis und 7 Loth gesiebtes

Mehl hinein , schneide kleine viereckige Stückchen

Ohlaten , streiche von der Masse messerrückcndick dar¬

auf , und backe sie ans einem Blech in einem nicht zu

heißen Ofen .

695 . Mandelküchlein .

4 Eierweiß werden zu Schnee geschlagen , thue 4

Loth gesiebten Zucker dazu , rühre dies Vt Stunde ,

hierauf kommen 3 Loth geschälte und lang geschnit¬

tene Mandeln , nebst 6 Loth Mehl hinein , bestreue ein

Blech mit Mehl , setze von der Masse kleine Häufchen

darauf , und backe sic gelb , schlage etwas Eierwciß zu

Schnee , streiche die Küchlein damit an , , streue Zucker

daraus , thue sie wieder in den Ofen und backe sie

schön gelb .

696 . Hvbelspäue .

1 Pfund gesiebter Zucker wird mit dem Schnee von

4 Eierwciß gerührt , bis die Masse dick ist , dann wird

von einer halben Citrone die Schale darein gerieben ,

schneite lange und schmale Oblaten , streiche von der

Blasse messerrückendick daraus , streue 2 Loth kleinge -

hackle Mandeln und 2 Loth Cilronat darauf und trockne

sie in einem lauen Ofen , daß sie sich biegen .
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697 . Hobelspäne anderer Art .

So schwer als 2 Eier wird Zucker genommen , und

so schwer als l Ei Mehl , hierauf rührt man die 2 Eier

mit dem Zucker , nebst etwas abgeriebener Citronen -

schale und Zimmt , eine Zcitlang recht schaumig . Nun

wird ein Blech mit Wachs bestrichen , die Masse dünn

darauf gestrichen , und im Ofen blaßgclb gebacken ; so

lange sie noch heiß sind , werden fingerbreite und

Elte lange Riemen geschnitten , um einen fingerdicken

Stock gewickelt , wenn sie erkaltet sind , wieder abge -

nonimen und an einem trockenen Ort ansbcwahn .

698 . Muskatzinnen .

V- Pfund Mandeln werden ungeschält gestoßen , dann

rührt man 2 ganze Eier und l Gerwciß mit Pfund

gesiebtem Zucker V , Stunde , thut die Mandeln nebst

'4 Loth gestoßenem Zimmt , 1 Quint Nelken , l Quint

geriebener Muskatnuß , der Schale von einer Citrvne ,

2 Loth Citronat und Pomeranzenschale , alles klein ge¬

schnitten , dazu . Wenn alles recht gerührt ist , wird

die Masse auf einem Nndclbrctt ausgewellt , mit be¬

liebigen Modeln ausgedrückt , auf Oblaten gesetzt und

in einem nicht zu heißen Ofen gebacken . -

699 . Mandclhäuslcin .

DaS Weiße von 4 Eiern wird zn Schnee geschla¬

gen und mit V- Pfund gesiebtem Zucker gerührt , biS

eS ganz dick ist , dann werden l - Pfund geschälte und

lang geschnittene Mandeln , 4 Loth Citronat , eben so

viel Pomeranzenschale und die Schale von einer

Citrone alles länglich geschnitten , nebst etwas ge¬

stoßenem Zimmt und Nelken dazu gethan ; wenn

Alles wohl untereinander ist , werden nußgroße Häuf¬

lein ans Oblaten gesetzt und in einem mäßigen Ofen

gebacken .



700 . Mandelhäuflcin anderer Art .

Es werden 3 Eierwciß zu einem steifen Schnee ge¬

schlagen , l 2 Loth gestoßener Zucker nebst einer abge¬
gebenen Citrone hinein gethan und solches V , Stunde

lang wohl gerührt , alsdann 24 Loth lang geschnittene
Mandeln und 4 Loth Pomcranzcnschale etwas damit

nmgerührt , auf Oblaten Häufchen gesetzt und in
schwacher Hitze im Ofen gebacken .

701 . Mirenken .

>ü Eierweiß werden zu einem ganzen steifen Schnee

geschlagen , l - Pfund gesiebter Zucker nebst einer am

Zucker abgegebenen Citrone leicht darunter gemengt ,
aber ja nicht ; u viel darin gerührt , dann wird ein Brett

auf ein Blech gelegt , und auf das Brett weißes Pa¬

pier , auf dieses setzt mau mir dem Löffel schöne runde

Häufchen , überstreuet sie dick mit Zucker und läßt

sie hr einem gelinden Ofen backen , nimmt sie dann
vom Papier ab , streicht sie mit dem Kaffeelöffel

innen aus und setzt sie daun noch einmal auf das

Brett aus die entgegengesetzte Seite in den Ösen , da¬
mit sie von Innen rrocknen ; dann kann man sie mit

geschlagenem Rahm aus folgende Art füllen : 2 Schop¬
pen süßer Doppclrahm wirb in einem neuen Hafen
mit einem hölzernen Schneebesen recht geschlagen ,

dann wird der Rahm mit einem feinen Sieb hcraus -

geuommeu , ans ein Haarsieb gebracht , damit das

Milchigle ablropft , und so fortgefahrcu , bis der
Rahm alle ist , daun wird so viel Zucker als uöthig

mit etwas Banille gestoßen , unter den Rahm ge¬

mengt - und die Mirenken damit gefüllt ,

702 . Pomcranzcnbrod .

l Pfund gesiebter Zucker wird mit 4 Eicrgclb 1

Stunde gerührt , daun 4 Loth Mandeln geschält und
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gewürfelt geschnitten , die Schale von einer Pomeranze
eben so geschnitten , das Weiße der 4 Eier zu Schnee
geschlagen und hineingcthan , nebst so viel Mehl , daß
der Teig nickt mehr laust ; hierauf wird ein Blech mit
Butler bestrichen , mit dem Kaffeelöffel Küchlein dar¬
auf gesetzt , mit Zucker überstreut , und in einem ge¬
linden Ofen gebacken .

703 . Zimmt - Küchlein .

5 Eicrweiß werden zu Schnee geschlagen , ' /r Pfund
gesiebter Zucker , l Lolh Zimmt , V2 Pfund ungeschälte
geschnittene Mandeln darunter gemengt , setze aus Ob¬
laten runde Küchlein , und backe sie in einem gelin¬
den Ofen .

70 i . Chvrolade - Küchlein .

Man schlägt 2 Eierweiß zu Schnee , rührt ' - Pfund
gesiebten Zucker , nebst so , viel gestoßener Choeolade
hinein , daß der Teig nicht mehr fließt , dieses wird
nun recht mit einander gerührt , sodann wird ein Pa¬
pier mit Zucker bestreut , die Küchlein darauf gesetzt ,
das Papier auf ein Blech gelegt und in einem gelin¬
den Ofen gebacken .

705 . Geröstete Mandeln .

' 2 Pfund Mandeln werden sauber gelesen und mit
einem trockenen Tuch abgeriebeu , thue ' - Pfund ge¬
stoßenen Zucker in eine messingene Pfanne , die Man¬
deln nebst einem Trinkglasvoll Roseuwasser oder nur ,
Brunnenwasser , und '. 2 Loth gestoßenem Zimmt dazu »
gethan , dieses wird nun aus einem schwachen Feuer
unter beständigem Rübren gleichmäßig hcrnmgcdreht ,
bis die Mandeln ganz trocken sind ; sobald die Man¬
deln glänzend werden , schüttet man sie schnell auf
eine Platte , doch darf keine an der andern kleben ;
wenn sie erkaltet sind , kann man sie serviren .
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706 . Zucker " Bretzeln .

172 Viertelpfund Butter , l ' l- Viertelpfund Zucker ,
' , 4 Pfund Mehl , 2 Citronen am Zucker abgerieben ,

werden mit 1 ganzen und 2 gelben Eiern zusammen

geschafft , auf dem Wirkbrett zu kleinen Bretzeln gemacht ,

mit etwas Eiergelb , Zucker und Wasser angcstrichen ,
und auf einem mit Butter bestrichenen Blech in einem

gelinden Ofen gebacken .

707 . Makronen .

l Pfund gesiebter Zucker und 1 Pfund geschälte
Mandeln werden mit ein wenig Wasser recht sein ge¬
stoßen , dieses kommt nun zusammen auf ' s Feuer und

wird so lange gerührt , bis der Teig nicht mehr an
der Hand klebt ; er darf jedoch nicht zu lange gerührt
werden , damit er nicht zu trocken wird , hieraus laß

ihn erkalten ; dann werden 4 Eicrweiß zu Schnee ge¬

schlagen und unter die Masse gerührt , lange oder

runde Küchlein daraus gemacht , ein weißes Papier

ans ein Blech gelegt , die Makronen darauf gcthan ,
mit Zucker überstreut und in einem gelinden Ofen

gebacken .

708 . Makronen anderer Art .

' 2 Pfund gesiebter Zucker , 72 Pfund geschälte und

mit etwaS Eicrweiß gestoßene Mandeln werden mit

dem Schnee von 2 Eierweiß ungerührt , doch muß das

Eierweiß abgerechnet werden , womit die Mandeln

gestoßen sind ; ans dieser Masse werden nun lange
oder runde Makronen gemacht , auf ein mit Papier

belegtes Blech gesetzt , mit Zucker überstreut , und in

einem gelinden Ofen gebacken .

706 . Blinde - Makronen .

2 ganze Eier und 2 Eiergelb werden mit ' - Pfund
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Zucker wohl gerührt , alsdann werden 20 Loth Mehl

und etwas geschnittene Zitronenschale hinein gethan ,

davon lange Makronen gemacht , auf ein mit Butter

bestrichenes Blech gesetzt , mit Zucker überstreut und

im Ofen schön gelb gebacken .

710 . Marsquitt .

Hacke ' 2 Pfund Butter mit V- Pfund Mehl aus

dem Wirkbrctt recht fein bis , die Butter das Mehl

angenommen hat , alsdann rühre 10 Eiergclb mit

'/ - Pfund Zucker , etwas abgericbenc (Zitronenschale

und Rosinen recht schaumig , thue die zuvor gehackte

Butter und den Schnee von lt ) Eierwciß leicht unter

die Masse , bestreiche eine Form mit Butter , streue

sie mit Zucker ans , fülle die Masse hinein und backe

sie in , einem gelinden Ofen .

71 l . Offenbacher Pfeffernüsse .

l ' / r Pfund Zucker wird mit 1 '/ - Schoppen Wasser

so lange geläutert , bis er Perlen wirft , dann nimm

ihn vom Feuer und lasse ihn fünf Minuten abkühlen ,

vermenge nun l Pfund ungeschälte und feingestoßene

Mandeln mit l ' l- Pfund Mehl , ' / > Pfund Citronat ,

4 Loth Zimmt , l Loth Nelken und l Prise Pfeffer ,

rühre das Vermengte in den Zucker und arbeite darin

bis eins daS andere angenommen , nun lasse ihn über

Nacht ruhen , den andern Tag nimm ihn auf daS

Wirkbrett , zerschlage 4 ganze Ger mir kl- Loth Por -

asche , schütte sie an den Teig und arbeite ihn noch

mit 3 Loth Mehl zusammen , daß er fester wird ,

walle ihn zweimesserrückenbick , stich ihn in der Größe

eines 24Krenzerftücks aus , lasse sie noch etwas ruhen ,

bestreiche alsdann ein Blech mit Butter , setze sic dar¬

auf und backe sic in einem nicht zu heißen Ofen .



211

712 . Pfeffer - Nüßlein .

V 2 Pfund gesiebter Zucker und Pfund Mehl wer¬

den mit 2 ganzen Eiern auf dem Wirkbrctl nebst
einer Prise Zimmt und Pfeffer , ein wenig abgerie¬

bener Citrone zusammengcschafft , hierauf zwcimesfer -
rückeudick ausgewellt , mit einem Förmchen in der

Griffe ' eines Sechskrcuzerstücks ansgcftochen , dann

läßt man sie über Nacht liegen und jetzt sic den an¬

dern Tag verkehrt auf ein mit Wachs bestrichenes

Blech , und laßt sie in mäßiger Hitze im Ofen backen .

713 . Kaiserbred .

Pfund geschälte Mandeln werden würflicht ge¬
schnitten und im Backofen gelb geröstet ; wenn sie er¬

kaltet sind , werden 4 Eicrgelb mit kst Pfund gesiebtem
Zucker , etwas kleingesebuittcuer Citroueuschale einige

Zeit gerührt , dann kommen die gerösteten Mandeln
nebst dem Schnee von 2 Eierweiß und '/ - Pfund fei¬

nes Mehl dazu ; diese Masse wird nun ausgewellt ,

fingerbreite Stückchen daraus gemacht , auf ein mit
Butter bestrichenes Blech gebracht und im Ofen in

schwacher Hitze gebacken .

714 . Kifsinger - Brod .
Hst Pfund Butter , Pfund Mehl , 6 Loth gesiebter

Zucker , die abgeriebenc Schale von einer Eitronc und
<i Eiergelb , werden auf einem Wirkbrett zusammeüge -
schafft , hierauf fingerlange und fingerbreite Stückchen

davon gemacht , 3 Ritzen cingcschnittcn , in jede Ritze

ein Stückchen Mandel gesteckt , auf ein mit Butter

bestrichenes Blech gebracht und in einem nicht zu hei¬

ßen Ofen gchacken .

715 . Mandelbrod auf dem Feuer .
' 2 Pfund geschälte Mandeln werden mit etwas

1l
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Wasser ganz sein gestoßen , und mit '/ - Psund gesieb¬

tem Zucker aus dem Feuer so lauge geeübrt , bis die

Masse nicht mehr au der Hand klebt ; alsdann läßt

man den Teig verkühlen , schafft ein Händchcnvoll

Mehl hinein , wellt eö aus dem Wellbrett und sticht

cs mit beliebigen Modeln ans , setzt cs ans ein mit

Wachs bestrichenes Blech und backt es in mäßiger

Hitze schon gelb .

7 l 0 . Mandelbrod anderer Art .

Es werden 4 Eicrgelb , ' / , Pfund gesiebter Zucker ,

Vr Pfund geschälte und scingestoßcne Mandeln , I

Quint Ziuinu und l Pfund Mehl auf dein Wirkbrctt

zu einem glatten Teig geschafft , änsgewellr , mit be¬

liebigen Förmchen auögestocheu , mit verkleppertem Ei

bestrichen , auf ein mit Butter bestrichenes Blech ge¬

setzt und im Ofen schön gelb gebacken .

7l7 . Kleine Bisguittchm .

Man rührt Pfund gesiebten Zucker mit dem Gel¬

ben von 12 Eiern >o lange , bis die Masse ganz dick

ist , schlägt dann daö Weiße der Eier zu einem stei¬

fen Schnee , rührt die abgeriebene Schale von einer

Citronc nebst V4 Pfund gesiebtem Mehl hinein und

mengt dann den Schnee leicht unter die Masse , macht

kleine Kapseln von Papier , gibt in jedes etwas von

der Masse , streuet etwas verhackte Mandeln darauf ,

stellt die Biögnittchcn nun auf ein Blech und backt

sic in gelinder Hitze hellgelb .

718 . Hciselnußbrod .

12 Loth Haselnußkcruc werden geschält und mit

einem Eierweiß recht fein gestoßen , rühre sie dann

nebst 12 Loth gesiebtem Zucker mit dem Schnee von

3 Eierwciß 'ä Ltundc , setze kleine Küchlein , in der



243

Größe eines Zwölfkreuzerstücks , auf weißes Papier ,
überstreue sie mit Zucker , bringe das Papier ans ein
Blech , und backe sic in einem nicht sehr heißen Ofen .

719 . Schwefelschnitten .

7- Viertelpfund geschälte und mit etwas -Rosenwas¬
ser gestoßene Mandeln , V- Viertelpfund gesiebter
Zucker , etwas Zimmt und geschnittene Citronen -
schale , werden mit 2 ganzen Eiern 7- Stunde recht
gerührt , dann werden Oblaten wie natürliche Schwc -
fclschnittcn geschnitten ; von der Masse fingerdick dar¬
aus gestrichen , ans ein Blech gelegt und im Ofen
schön gelb gebacken .

720 . Gedulvtäfelchcn .

7- Pfand gesiebter Zucker , 2 Citroncn am Zucker
abgericbcn oder etwas Vanille , der Schnee von 5
Eierweiß , werden ' - Stunde init einander gerührt ,
alsdann werden 8 Loth gesiebtes Mehl darunter ge¬
mengt , mit dem Löffel kleine Tröpfchen auf ein mit
Butler bestrichenes Blech gesetzt ' und in einem nicht
sehr heißen Ofen blaßgclb gebacken .

72 t . Mandclküchlcin .
Pfund gesiebter Zucker wird mit dem Schnee von

4 Eierwciß Stunde gerührt ; hierauf kommen ' /^
Pfund geschälte und lang geschnittene Mandeln , I
Quint Zimmt , eine Prise Nelken , die Schale von einer
halben Eilronc und 2 Löffelvoll Mehl hinein , nun wird
ein Blech mit Butter oder Wachs bestrichen , kleine
Häufchen darauf gesetzt , doch keines zu nahe an das
andere , und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

722 . Zimintbrod .

7t Pfund gesiebten Zucker rührt man mit 3 ganzen
11 .
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Eiern eine Stunde , schneidet V- Pfund geschälte Man¬
deln länglicht und röstet sie im Ofen gelb , dann wird
die Lchalc von einer Citrone nebst 2 Loch Eitrvnat
ebenso geschnitten , 3 Qnint gestoßener Zimmt und I
Quint Nelkeü dazu gclhan ; rühre dieses Geschnittene
nun unter die Masse , nebst >2 Loth weißem Mehl ,
nimm den Teig ans ein Brett , mache 2 lange Laib -
eben daraus , lege sie ans ein mir Mehl bestreutes
Blech und backe sie im Ofen gelb ; dann werden die
Laibchcn in Schnitten geschnitten und gelb geröstet .

723 . Confcct zum Glaciren .

Man nimmt 1 Pfund Mehl , Pfund gesiebten
Zucker , '/ - Pfund geschalte und zartgestoßcne Mandeln ,
2 Eicrgclb und ein klein wenig Wassiw , schafft Alles
ans dem Wirkbrett zu einem festen Teig , wellt und
sticht ihn mit beliebigen Modeln anS , setzt daS Eon -
seet ans ein mit Wachs bestrichenes Blech und backt
es in mäßiger Hitze . Glaee : ch Pfund ganz seiner
gesiebter Zucker wird mit dem Schnee von 2 Eier -
wciß und dem Saft einer Citrone '/ - Stunde ge¬
rührt , damit die Glaee dick und glatt wird ; sollte sie
noch etwas zu dick sevn , so kann man noch etwas
Eicrwciß dazu geben . Will man der Glace eine
Rosafarbe geben , so thnt man , etwas Sanerbeersasc
dazu , und will man sic braun haben , so wird etwas
sein geriebene Chocolade und etwas Zucker mit Eicr¬
wciß so lange gerührt , bis sie recht glatt und dick ist .

724 . Ingwer in Zucker .

1 Pfund gesiebter Zucker wird mit etwas Wasser ans
dem Feuer geläutert , bis er ganz hell ist , dann kommt
für l Kreuzer Ingwer , Zimmt , MnSkatblüthe und ein
klein wenig Nelken , Alles gestoßen hinein , und läßt
man den Zucker noch einige Mal damit aufkochcn ;
streiche dann eine AniSbrodform mit Butter , reibe sie
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wieder ein wenig aus , thuc die Masse hinein und lasse

sie ein wenig gestehen , alsdann schneide sie in Stück¬

chen und lasse sie erhärten .

72ö . Quitten - Confeet .

6 Stück Quitten werden geschält , in Wasser weich

gesotten und auf dem Reibeisen gerieben . Zu l Pfund

Mark nimmt man V . Pfund Zucker , lhut ihn in eine

messingene Pfanne , läutert ihn mit I Schoppen Was¬

ser ganz dick , thut das gewogene Mark darein , dann

die feingeschnittene Schale von einer Citrone , nebst

dem Saft derselben dazu , und kocht cs unter bestän¬

digem Rühren ans schwachem Feuer zu einer dicken

Masse , bis sie sich losschäll ; dann wird sie vom

Feuer wcggcnommcn . Nun wird eine Porzelanplatte

mit Zucker bestreut , die Masse darauf gebracht , bis -

sie ein wenig erkaltet ist , hierauf aus einem mit Zucker

bestreuten Brett zweimcsserrückendick ausgewcllt , mit

kleinen Förmchen auögestochen , ans ein mit Zucker

bestreutes Papier gelegt und in der Wärme getrock¬

net , dann kann man auch eine Glacöe darauf machen .

( Siehe (5onfeet zum Glacircn . )

Gefrornes .
726 . Gefrornes von Orangen .

- Man nehme 2 Schoppen Wein , 1 Schoppen Was¬

ser und l / - Pfund Zucker , woran 2 Stück Orangen

leicht abgcrieben werden , nebst dem Saft von 6Stück

Orangen ; dieses lasse man ein wenig auf dem Feuer

aufkochen , dann durch ein Haarsieb laufen ; ist eS

abgeküblt , so wird eö in die Büchse gefüllt , in das
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