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692 . Brentcn .

1 Pfund süße und V« Pfund bittere Mandeln ,
18 Loth feinen Zucker , die abgericbene Scbale von
einer und den Saft von V » Eitrone , die Mandeln
geschält , mit etwas Noscnwasser gestoßen und mit dein
Zucker und der Eitrone geröstet , bis cS sich vom
Löffel löst , dann läßt man cö verkühlen und verar¬
beitet Vi Pfund Zucker und Pfund Mehl damit ,
wellt es fingerdick aus und stickt es mit Holzformen
oder andern Formen aus . Nachdem man sie 24
Stunden hat trocknen lassen , backt man sie in einem
nicht zu heißen Ofen und bestreicht sie , sobald sie
herauSkommcn , mit Nosenwasscr .

Kleines Waekwerk .
693 . Belgrader Brvd >

Vr Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und
2 gelben Eiern reckt schäumig gerührt , dann wird
^ 2 Pfund geschälte und übcrzwcrch geschnittene Man¬
deln , V- Viertelpfund Citronat , Biertelpfund
Pomcraiizcnschale fein geschnitten , 1 Loth Zimmt , 1
Quintckcn Nelken und ciwas Potasche daran gerührt ,
Lr Pfund Niehl in die Masse geschasst und dann auf
dem Wcllbrett ausgewellt , in viereckige Stückchen
geschnitten , und auf einem mit Mehl bestreuten
Blech in einem gelinden Ofen gebacken .

694 . Thecbackwerk .
Vr Pfund Butter , Vi Pfund Zucker , 1 Pfund

Mehl werden mit 3 ganzen Eiern durcheinander ge -
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knetet , der Teig auSgewellt , mit Formen auSgestochen
oder kleine Kuchen daraus gemacht .

695 . Berliner Pfannkuchen .

1 Schoppen süßer Rahm , 1 Schoppen Eierdotter ,

1 Schoppen zerlassene Butter , an dem Maß der
Butter muß 1 Fingcrhoch fehlen , 8 Eßlöffelvoll Hefe ,
1 Messerspitze Salz , V, Loth MuSkatblume , die Eier
müssen in einer Schüssel zu Schaum geschlagen wer¬
den , alsdann wird die Butter und der Rahm warm
gemacht und hinzugethan , das Mehl thue nach und
nach hinein , schütte und mache den Teig so dick , daß
er nicht vom Löffel laufen kann , dann lasse den Teig
gehen , wenn er genug gegangen ist , welle ihn und
formire runde Kuchen daraus , fülle sie mit Einge¬
machtem , dann lasse sie noch einmal gehen und backe
sie im schwimmenden Schmalz .

696 . Kleien - Küchlein .

Nimm V - Pfund Mehl , V, Pfund Butter , 4 Loth
gesiebten Zucker , 3 Eicrgelb und schaffe dieses auf
dem Wirkbcett zu einem glatten Teig , welle ihn und
stich ihn mit einem runden Model in der Größe eines

ThalcrS auS , und mache folgenden Guß darauf :
l '/ i Viertelpfund gesiebter Zucker , l '/r Viertelpfund
ungeschälte gestoßene Mandeln , ein wenig abgcriebene
Eitrone und gestoßener Zimmt wird mit dem Schnee
von 3 Eierwciß untereinander gerührt , dann der
Guß mit dem Kaffcelöfsil auf die Küchlein gesetzt
und auf einem mit Niehl bestreuten Blech gebacken .

667 . Mandelbrod .

Man nimmt Vr Pfund gesiebten Zucker , V- Pfund
geschälte und zartgcstoßene Mandeln , Vr Pfund
Butter und 1 Pfund Mehl , etwas abgcriebene Eitrone ,
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2 ganze und 2 gelbe Eier , und schafft dieses auf einem
Brett zu einem glatten Teig , wellt ihn und sticht ihn
mit beliebigen Modeln aus , streiche cS dann mit
Schnee von 2 Eicrwciß an , wende die bestrichene
Seite in Zucker und Zimmt um , bringe cS auf ein
mit Mehl bestreutes Blech und backe cS in einem
nicht allzuheißcn Ofen .

698 . Lange Pomeranzcnbrödlein .

V- Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und
2 gelben Eiern recht schaumig gerührt , dann werden
2 Loth Pomeranzenschale und 2 Loth Citronat , beides
fein geschnitten , nebst abgcriebencr Eilrone und 18
Loth Mehl hineingeschafft , halbsingcrlangc Wargcln
daraus gemacht und im Ofen langsam gebacken .

699 . Crocant .

ES wird Vr Pfund gesiebter Zucker , V- Pfund
geschälte und ganz gelassene Mandeln , Vr Loth
Zimmt , etwas Nelken und abgericbene Citrone , nebst
V - Pfund Mehl und 2 ganzen Eiern , auf dem Wcll -
brett 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 ge¬
geben .

700 . Crocant von gebrannten Mandeln .

1 Pfund geschälte Mandeln werden mit einem Tuch
abgerieben , dann der Länge nach ganz dünn geschnit¬
ten , hernach wird 1 Pfund fein gestoßener Zucker in
einer messingenen Pfanne trocken auf 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
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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 wirb ; dann wird mit einem sil¬
bernen Löffel oder einer Citrone der Croeant an der
Form herumgedrückt , aber nur so dick , daß er Zusam¬
menhalt und keine Löcher bekommt ; daun stürzt man
eS um und wenn die Formen verschiedener Größe
sind , werden sie aufeinander gesetzt und so zum Dessert
ausgestellt .

701 . Zimmt - Stern .

2 Cicrwciß werden zu Schnee geschlagen ; Vr
Pfund gesiebter Zucker , V, Pfund ungeschälte und
zarkgcsloßene Mandeln , 1 Loth Zimmt und etwas
Necken werden mit dem Kochlöffel in einer Schüssel
zu einem Teig geschafft , hierauf ausgewcllt und mit
einem Stern ausgestochen , jedoch so wenig wie mög¬
lich mit den Händen geschafft , und auf einem mit
Wachs bestrichenen Blech in einem gelinden Ofen
gebacken .

702 . Baseler Lebkuchen .

1 Schoppen Honig und V , Pfund Zucker kommeil
in einem großen Cafferol mueinander aus 'S Feuer ,
bis cs anfängt zu steigen , dann kommen 1 Loth klein
geschnittene Pomeranzcnschale , 4 Loth Cilronat , ^
Pfund geschälte und übrrzwecch geschnittene Mandeln ,
l '/r Loth gestoßener Zimmt , Quint Nelken , 1
gestoßene Muskatnuß , 3 Messerspitzenvoll Potasche ,
3 Löffelvoll Kirschenwasser hinein ; man nimmt es
vom Feuer weg , schafft 2 Pfund Mehl hinein , und
klopft ihn recht , bis er kalt ist ; dann wird er über
Nacht auf ein Brett gcthan , auSgewcllt und auf
einem mit Wachs bestrichenen Blech gebacken ; dann

11
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werden sic in Stückchen geschnitten und können gla -
cirt werden , wenn man eö liebt . ( Glace , siehe
französische Torte . )

703 . Gute Lebkuchen anderer Art .

1 Pfund Zucker wird in einem Glaö Wasser ge¬
läutert , bis er hell ist , dann ' / , Maß Honig hinein

geschüttet , dann läßt man ihn damit einige Mal auf¬
kochen , stellt ihn vom Feuer , rührt 1 Pfund geschälte
und übcrzwerch geschnittene Mandeln , V » Pfund Zi¬
tronat , Pfund Pomeranzenschale , von 2 Eitronen
die Dckale , Alles klein geschnitten , 3 Loth gestoßenen
Zimmt , Loth Nelken und 4 Eßlöffelvoll Kirschcn -
wasser nebst 2 Pfund Niehl hinein und schafft ihn
reckt , sticht ihn heraus und läßt ihn auf einem Wirk¬
brett sichen ; den andern Tag wellt man ihn aus ,
legt Wargeln von Schwarzbrodtcig herum , daß er
nicht hcrunterläufr , backt ihn in einem guten Ösen
und schneidet den Lebkuchen in viereckige Stücke , so
lange er noch warm ist .

704 . Weiße Lebkuchen .

Man scklägt von 4 Eicrwciß einen Schnee , rührt
die 4 Eiergeld hinein , , gibt 1 Pfund gesiebten Zucker ,
V, Viertelpfund Pomcranzcnscbale , ' 2 Viertelpfund
Citronat und von einer Citronc die seingeschnittene
Schale in die Masse , nebst so viel Mehl , daß sich
der Teig wellen läßt , dann schneidet man ihn in vier¬
eckige Stückchen , setzt sie auf ein mit Butter bestriche¬
nes Blech und backt sic im Ofen weißgelb .

705 . Spriitgcrlein .

Rühre 1 Pfund gesiebten Zucker mit 4 ganzen
Eiern 1 Stunde , daß eS recht schäumig wird , siebe
1 Pfund Mehl , thue cö hinein , nimm hierauf den
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Teig auf daS Wirkbrett , Welle ihn auS , drücke ihn
in Model , daß die gewellte Seite auf das Model
kommt und lasse die Springerlein über Nacht liegen ,
bestreiche ein Blech mit Butter oder Wachs , streue
Anis darauf , lege die Springerlein darauf und backe
sie in einem gelinden Ofen .

706 . Hopferlein .

2 ganze Eier werden mit V, Pfund gesiebtem
Zucker , etwas Citrone , für 1 Kreuzer gestoßenen
Anis recht schaumig gerührt , dann wird Vr Pfund
gesiebtes Mehl hineingeihan , die Masse auf einem
Brett ausgewcllt , mitHopferlein - Modcl ausgestochen ,
über Nacht liegen gelassen und auf einem mit Wachs
bestrichenen Blech gebacken .

707 . Citronenbrod .

Nimm V2 Pfund gesiebten Zucker , 4 Loth geschälte
und gestoßene Mandeln , dieses rühre mit dem Schnee
von 2 Cierweiß und dem Saft einer halben Citrone
Vr Stunde , thuc das Abgeriebene von einer Citrone
und 12 Loth feines Mehl dazu , dieses wird zusam¬
mengeschafft , messerrückendick ausgewellt , mit beliebi¬
gen Formen ausgestochen , über Nacht stehen gelassen
und auf einem mit Wachs bestrichenen Blech ge¬
backen .

703 . Citronenbrod anderer Art .

Vr Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen
Eiern und 2 Citronen am Zucker abgerieben recht
dick gerührt ; dann wird Pfund Mehl hineingc -
than , die Masse zusammcngcschafft , ausgewcllt , mit
Modeln auSgestochen , mit dem Schnee von 2 Eicr -
weiß angestrichen , mit Zucker bestreut und auf einem
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mit Butter bestrichenen Blech im Ofen schön gelb

gebacken .

709 . Buttcrring .

V2 Pfund Butter wird weiß gerührt , dann ' /r
Pfund gesiebter Zucker , nebst 8 Eicrgelb und dem
am Zucker abgegebenen Gelben von 2 Eitronen hin -
eingeihan , dieses wird mit 1 Pfund Mehl zusammen¬
geschafft , auSgewellt , mit Ningförmchen auSgestochcn ,
die obere Seite mit Schnee von Eierweiß eingestri¬
chen , mit Zucker und Zimmt umgekeht und aus einem
mit Mehl bestreuten Blech schön gelb gebacken .

710 . Zuckcrtcig zu Obstkucheu .

6 Eier , 1 Pfund Zucker , 1 Pfund Butter , etwas
Cilronenschale , für 0 Kreuzer Hirs .thornfatz , welches
verhindert , daß der Teig nicht die Feuchtigkeit des
Obstes annimmt .

711 . Butterbrödchcn anderer Art .

6 Loth Butter werden weiß gerührt und 4 Eicr -

gelb hineingeschlagcn , dann schlägt man 2 Eierweiß
zu einem steifen Schnee und rührt eS auch hinein .
Ferner werden 6 Loih gesiebter Zucker und die am
Reibeisen abgegebene Schale von 1 Eitrone , nebst
6 Loth feinem weißen Mehl unter die Masse gerührt ,
in ein Tortenblech gefüllt , eben gestrichen , dann die
übrigen Eierweiß zu Schnee geschlagen , die Masse
damit übcrstrichcn , mit Zucker , Zimmt und lang ge¬
schnittenen Mandeln bestreut , worauf cö in einem
Ofen schön gelb gebacken wird ; dann wird cS in
beliebige Stückchen ' geschnitten .
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712 . Aniöbrod .

DaS Gelbe von 18 Eiern wird mit 1 Pfund

fcingesicbtem Zucker V - Stunde gerührt , dann kommt

Vi Pfund Mehl und zulcht der Schnee von 18

Eicrwciß , nebst etwas Anis hinein ; die Masse wird

nun leickt untercinander gemacht , die Formen mit

Butter bestrichen , die Masse zur Hälfte in jede Form

gefüllt und im Ofen schön gelb gebacken ; wenn das

Brod erkaltet ist , wird cö in dünne Scheiben ge¬

schnitten und ein wenig gcbähet .

713 . Sächsisches Brod .

' / > Pfund feingessebtcr Zucker , Vi Pfund geschälte

und feingeschnittene Mandeln und ein zu Schnee ge¬

schlagenes Verweist werden mit 3 Eiergelb H Stunde

gerührt , dann Psund Mehl hineingcwirkt , dieses

wird nun messerrückendick ausgcwellt , zweifingerbreite

und cinfingerlange Stückchen daraus gemacht , und

aus ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt und im

Ofen schön gelb gebacken .

714 . Sulz - Küchlein .

Nimm ^ Pfund gesiebten Zucker , 1 Pfund geschälte

und gestoßene Mandeln , 1 Loth gestoßenen Zimmt ,

toon 1 Citrone die Schale feingeschnittcn und den

Saft davon , dieses wird mit 3 Eiergclb gerührt , als¬

dann werden runde Stückt en Sblatc geschnitten , die

Masse mcsserrückcndick darausgestrichen , und auf einem

Blech in einem gelinden Ofen gebacken .

715 . Mandel - Hippen .

ES werden V« Psund ungeschälte und übcrzwerch

geschnittene Mandeln mit l2 Loth gesiebtem Zucker ,

4 Loth Mehl , ' / i Pfund Citronat und Pomeranzen -
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schale , V , Loch Zi' mmt , ein wenig am Zucker abgc -
ricbcne Citrone vermengt , thue dann von 5 Eierweiß
den Sckmee darunter , sehe mit einem Löffel runde
Küchlein , streiche sie ganz dünn auseinander auf ein
mit Butter bestrichenes Bleck ! , bestreue die Küchlein
mit Zucker , backe sie schön gelb und thue sie , so lange
sie noch heiß sind , über ein Holz , damit sie gekrümmt
werden .

716 . Mandel - Hippen mit Tragant .

Schlage 8 Eierweiß zu Schnee , nimm 1 Pfund
gesiebten Zucker , 1 Pfund geschälte und lang ge¬
schnittene Mandeln , von einer halben Citrone den
Saft und für 4 Kreuzer Tragant , rühre dies zusam¬
men , bestreiche ein Blech mit Butter , sehe die Hippen
mit einem Lössel darauf , streiche jedes Häufchen aus¬
einander , doch so , daß keines das andere berührt ,
backe die Hippen schön gelb und tbue sie , so lange
sie noch heiß und , über ein Holz , damit sie gekrümmt
werden .

717 . Mandel - Hippen anderer Art .

Vi Pfund gesiebter Zucker , 2 Loth fcingcstoßene
Mandeln , 2 Loth Eitronat , etwas Zimmt und Nelken ,
nebst einer halben am Zucker abgcriebencn Citrone ,
werden mit 2 ganzen Eiern und 3 Eierweiß recht
stark gerührt ; dann wird hi, Pfund Niehl hincinge -
than , die Maste auf ein mit Butter bestrichenes Blech
gestrichen , stark mit Zucker und geschnittenen Mandeln
bestreut , wenn cS halb gebacken ist , noch einmal
mit Zucker bestreut und wenn cö aus dem Ofen
kommt , in viereckige Stückchen geschnitten und über
ein Wellholz gekrümmt .



247

718 . Zucker - Hippen .

Man wiegt seingestoßencn Zucker so schwer als 3
Hier , und so viel Mehl als 2 Eier schwer sind . Die
Eier werden mit dem Zucker Vi Stunde gerührt , so¬
dann das Mehl darunter gethan , aus ein mit Butter
destrichcneS Blech mit einem Kochlöffel gesetzt , aus -
einandcrgcstrichen und schön gelb gebacken , und warm
über ein Holz gekrümmt .

719 . Orangmbrod .

Rühre Vi Pfund gesiebten Zucker nebst einer am
Zucker abgeriebenen Pomeranze mit 6 Eiergclb eine
Stunde , menge alsdann Pfund feines Mehl dar¬
unter , welle den Teig , und stich ihn in beliebige
Formen aus , setze diese auf ein mit Wachs bestri¬
chenes Blech und backe sie im Ofen schön gelb .

720 . 8oussin ^ 6 .

DaS Eicrwciß von 4 Eiern wird zu Schnee ge¬
schlagen , und V 2 Pfund fcingestoßener Zucker dazu
gerührt und mit zwei silbernen Gabeln ^ Stunde
lang geklopft , dann Vi Pfund geschälte und länglich -
geschnittene Mandeln , oder statt diesen Vi Pfund
geriebene Chocolade dazu gethan und auf ein mit
Butter bestrichenes Blech mit einem Kaffeelöffel gesetzt

und in einem säst kalten Ofen gebacken .

721 . Wiener - Brödleiu .

3 Eicrwciß werden zu Schnee geschlagen und mit
Vr Pfund Zucker , V» Stunde gerührt , dann thue
einen Kochlöffclvoll Citroncnsaft , nebst einer am
Zucker abgeriebenen Citrone hinein , hernach werden
7 Loth Mehl darunter gemengt , mit einem Kaffee¬
löffel auf ein mit Butler bestrichenes Blech gesetzt .
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in Größe eines SechSkreuzcrstückeS mit Zucker über¬

streut und in schwacher Hitze gebacken .

722 . Zimmt - Waffeln .

V, Pfund Butter wird schön weiß gerührt , 20Loth

Zucker , 3 Loth Zimmt , beides seingcstosicn , 4 ganze

Gier nebst 1 Pfund Mehl wird nach und nach hin -

eingerührt , dann werden Küchlein daraus gemacht

und im Zimmt - Waffeleisen schön gelb gebacken .

723 . Mandel - Waffeln .

V . Pfund Butter , 3 Eßlöffelvoll Mehl und 3

Eiergelb werden mit etwas Wein zu einem Teig

geschafft und auSgewellt , schneide nun Blattelen dar¬

aus , die genau daö Maß des Waffeleisens baten

und bereite folgende Fülle : '/ ? Pfund Zucker wird

mit ein wenig Wasser geläutert , bis er hell ist , dann

kommt Pfund gestoßene Mandeln , 2 Quint

Zi mt , 1 Quint Nelken , von 1 Citrone die Schale ,

nebst etwas Eitronat und Pomeranzenschale hinein

und wird gerührt , bis die Masse trocken ist ; dann

kommt sic von , Feuer , sodann werden 2 Eierwciß zu

Schnee geschlagen und darunter gemengt . Nun wird

ein Theil dcS Teiges mit der Fülle bestrichen , in das

Waffeleisen gelegt , ein anderes Stück Teig darauf

gcthan , das Eisen jedoch nicht ganz fest zugcmacht

und auf beiden Seiten schön gelb gebacken .

724 . Fttimaurer - Brvd .

V 2 Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und

2 gelben Eiern V2 Stunde gerührt , alsdann kommt

für 1 Kreuzer Anis nebst V? Pfund Mehl hinein ,

macke lange Stückchen daraus , lege sie auf ein mit

Butter bestrichenes Blech und backe sie in einem nicht

zu heißen Ofen .
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725 . Pfälzer - Brod .

1 Pfund Mehl , V- Pfund Butter , Pfund ge¬
siebter Zucker , 6 Eiergelb nebst ein wenig süßer
Milch wird zu einem Teig geschafft ; wenn er glatt
ist , wellt man ihn zweimessei rückendick aus und sticht
ihn in beliebige Formen , schlügt Eierweiß zu Schnee ,
testreicht die Brödchcn damit , taucht sie in Zucker
und Zimmt um , und backt sie in einem gelinden
Ösen .

726 . Butter - BiSqnittchen .

4 Eierweiß werden zu Schnee geschlagen , rühre 8
Eiergclb und V- Pfund gesiebten Zucker hinein ;
wenn dieses Stunde gerührt ist , gib Vr Pfund
zerlassene Butter und eine am Reibeisen abgeriebene
Schale von 1 Cilrone nebst V, Pfund ÄZeißmehl
dazu , fülle die Masse in flache , runde Förmchen und
tacke sie in einem nicht zu heißen Ofen .

727 . Jägerschnitten .

V 2 Pfund gesiebter Zucker , 'ch Pfund ungeschälte
und lang geschnittene Mandeln , die Schale von einer
halben Eitrone fein -;cschnitlen nebst dem Saft davon ,
etwas Zimmt und Anis wird mit 8 Eiergclb eine
halbe Stande gerührt , dann kommt Vr Pfund Mehl
und zuletzt der Schnee von 8 Eierweiß hinein ; dann
wird eine Anisbrod - Form mit Lutter bestrichen , die
Masse hinciiigcfüllt und schön gebacken , und wenn
cs erkaltet ist , wird cs in Schnitten geschnitten wie
AniSschnittcn .

728 . Windküchlein .

Schlage 3 Eierweiß zu Schnee , rühre V, Pfund
gesiebten Zucker , etwas Anis und 7 Loth gesiebtes

11 . .
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Mehl hinein , schneide kleine , viereckige Stückchen

Oblate , streiche von der Masse messerrückendick dar¬

auf und backe sie auf einem Blech in einem nicht zu

heißen Ofen .

729 . Mandelküchlein .

4 Eicrwciß werden zu Schnee geschlagen , thue 4

Loth gesiebten Zucker dazu , rühre dieö V4 Stunde ,

hierauf kommen 3 Loth geschälte und lang geschnittene

Mandeln nebst 6 Loth Mehl hinein , bestreue ein

Blech mit Mehl , setze von der Masse kleine Häufchen

darauf und backe sic gelb , schlage ctwaö Eierweiß

zu Schnee , streiche die Küchlein damit an , streue

Zucker darauf , thue sic wieder in den Ösen und

backe sie schon gelb .

730 . Hobelspäne .

1 Pfund gesiebter Zucker wird mit dem Schnee

von 4 Eicrwciß gerührt , bis die Masse dick ist ; dann

wird von einer halben Citrone die Schale darein

gerieben , schneide lange und schmale Oblaten , streiche

von der Masse messerrückendick daraus , streue 2 Loth

klcingchacktc Mandeln und 2 Loth Cilronat darauf

und trockne sie in einem lauen Ofen , daß sie sich

biegen .

731 . Hobelspäne anderer Art .

So schwer als 2 Eier wird Zucker genommen und

so schwer alS l Ei Mehl , hieraus rührt man die 2

Eier mit dem Zucker nebst etwaS abgeriebencr Eilro -

uenschale und Zimmt eine Zeülang recht schäumig .

Min wird ein Blech mit Wachs bestrichen , die Masse

dünn darauf gestrichen und im Ofen blaßgclb ge¬

backen ; so lange sie noch heiß sind , werden finger¬

breite und Vi Elle lange Riemen geschnitten , um
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einen fingerdicken Stock gewickelt , wenn sie erkaltet
sind , wieder abgenommcn und an einem trocknen Ort
aufbewahrt .

732 . Muskatzinnen .

Vr Pfund Mandeln werden ungeschält gestoßen ,
dann rührt man 2 ganze Eier und 1 Eicrwetß mit
Vr Pfund gesiebtem Zucker Vr Stunde , thut die
Mandeln nebst Vr Loth gestoßenem Zimmt , 1 Quint
Nelken , 1 Quint geriebener Maskatnuß , der Schale
von 1 Eitrone , 2 Loth Citronat und Pomeranzen¬
schale , Alles kleingcschm ' tten , dazu . Wenn Alles recht
gerührt ist , wird die Masse auf einem Nudelbrett
ausgcwellt , mit beliebigen Modeln ausgcdrückt , auf
Oblaten gesetzt und in einem nicht zu heißen Ofen
gebacken .

733 . Chocolade - Liflchen .

1 Pfund ungeschälte Mandeln , 1 Pfund Zucker ,
Vr Pfund Chocolade , 1 Loth Zimmt , von 3 Eiern
das Weiße zu Schnee geschlagen , dieses wird gut
untereinander geschafft , in daS Förmchen gedrückt und
auf einem mit Butter bestrichenen Blech in einem
nicht zu heißen Ofen gebacken .

734 . Mandelhäuflein .

Das Weiße von 4 Eiern wird zu Schnee geschla¬
gen und mit Vr Pfund gesiebtem Zucker gerührt , bi'S
cS ganz dick ist , daun werden V- Pfund geschälte
und lang geschnittene Mandeln , 4 Loth Citronat ,
eben so viel Pomcranzenschalc und die Schale von 1
Eitrone Alles länglich geschnitten , nebst etwas ge¬
stoßenem Zimmt und Nelken dazu gcthan ; wenn



Alles wohl untereinander ist , werden nußgroße
Häuflein auf Oblaten gesetzt und in einem mäßigen
Ofen gebacken .

735 . Mandclhäuflein anderer Art .

ES werden 3 Eierwciß zu einem steifen Schnee

geschlagen , .12 Loch gestoßener Zucker nebst einer ab -
geriebenen Cilrone hiueiugcthan und solches hl, Stunde
lang wohl gerührt , alsdann 24 Lolh lang geschnittene
Mandeln und 4 Loth Pomeranzenschale etwas damit

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

736 . Mimiken .

5 Eierwciß werden zu einem ganz steifen Schnee

geschlagen , V, Pfund gesiebter Zucker nebst einer am
Zucker ' abgencbcnen Cilrone leicht darunter gemengt ,
aber ja nickt zu viel darin gerührt , dann wird ein
Brett auf ein Blech gelegt und auf das Brett wcißeS
Papier , auf dieses setzt man mit dem Löffel schone ,
runde Häufchen , überstreut sie dick mit Zucker und
läßt sic in einem gelinden Ofen backen , nimmt sie
dann Pom Papier ab , streicht sic mit dem Kaffelöffet
innen auS und setzt sie dann noch einmal auf das
Brett auf die entgegengesetzte Seite in den Ofen ,
damit sie von Innen trocknen ; dann kann man sie

mit geschlagenem Rahm auf folgende Art füllen : 2
Schoppen süßer Doppelrahm wird in einem neuen
Hafen mit einem hölzernen Schneebesen reckt geschla¬
gen , dann wird der Rahm mit einem feinen Sieb
herauSgcnommen , auf ein Haarsieb gebracht , damit
daS Milchige abtropft und so sortgcfahrcn , bis der
Rahm alle ist , dann wird so viel Zucker als nöthig
mit etwas Vanille gestoßen , unter den Nahm gemengt
und die Mircnken damit gefüllt .
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737 . Pomeranzenbrod .

1 Pfund gesiebter Zucker wird mit 4 Eiergclb eine
Stunde gerührt , dann 4 Loth Mandeln gestalt und
gewürfelt geschnitten , die Schale von 1 Pomeranze
eben so geschnitten , das Weiße der 4 Eier zu Schnee
geschlagen und hineingelha » , nebst so viel Mehl , daß
der Teig nicht mehr läuft ; hierauf wird ein Blech
mit Butter bestrichen , mit dem Kaffeelöffel Küchlein
darauf gesetzt , mit Zucker überstreut und in einem
gelinden Ofen gebacken .

738 . Zimmt - Küchlein .

5 Eierweiß werden zu Schnee geschlagen , Pfund
gesiebter Zucker , Illvth Zimmt , > Pfund ungeschälte
geschnittene Mandeln darunter gemengt , setze auf
Oblaten runde Küchlein und backe sie in einem ge¬
linden Ofen .

739 . Chocolade - Küchlein .

Man schlägt 2 Eicrwciß zu Schnee , rührt V, Pfund
gesiebten Zucker , nebst so viel gestoßener Chocolade
hinein , daß der Teig nicht mehr fließt , dieses wird
nun recht miteinander gerührt , sodann wird ein Papier
mit Zucker bestreut , die Küchlein darauf gesetzt , das
Papier auf ein Blech gelegt und in einem gelinden
Ofen gebacken .

7äO . Chocolade - Leckerlcin .

Alan rührt V- Pfund Zucker mit 2 ganzen Eiern
Vr Stunde , tluit dann etwas Zimmt , 4 Loth Choco -
lade uud V, Mäßlein Mehl hinein , schafft cS so
schnell als möglich zusammen , wellt es und sticht es
mit beliebigen Förmchen zusammen und setzt sie auf
ein mit Mehl bestreutes Blech .
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741 . Geröstete Mandeln .

V2 Pfund Mandeln werden abgerieben und sauber
gelesen , thue V- Pfund gestoßenen Zucker in eine
messingene Pfanne , die Mandeln nebst einem Trink¬
glas Wasser und Vi Loch Zimmt dazu , dieses läßt
man nun so lange ruhig auf schwachem Feuer kochen ,
bis die Mandeln anfangcn zu krachen , dann rührt
man sie , bis der Zucker trocken ist , nimmt sie einen
Augenblick vom Feuer und setzt sie nun wieder unter
beständigem Rühren zum Feuer , bis sie glänzend wer¬
den , schüttet sic schnell auf eine Platte , doch darf
keine an der andern kleben .

742 . Zucker - Bretzeln .

I Vr Viertelpfund Butter , 1 '/? Viertelpfund Zucker ,
Vi Pfund Niehl , 2 Citrvncn am Zucker abgericben ,
ivcrden mit 1 ganzen und 2 gelben Eiern zusammcn -
gcschafft , aus dem Wirkbrctt zu kleinen Bretzeln ge¬
macht , mit etwas C' icrgelb , Zucker und Wasser ein¬
gestrichen , und auf einem mit Butter bestrichenem
Blech in einem gelinden Ofen gebacken .

743 . Makronen .

1 Pfund gesiebter Zucker und 1 Pfund geschälte
und feingcstoßene Mandeln werden mit ein wenig
Wasser recht feingcsloßcn , 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 Eier¬
weiß zu Schnee geschlagen und unter die Masse ge¬
rührt , lange oder runde Küchlein daraus gemacht ,
ein weißes Papier auf ein Blech gelegt , die Makronen
darauf gethan , mit Zucker überstreut und iu einem
gelinden Ofen gebacken .
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744 . Makronen anderer Art .

Vi Pfund gesiebter Zucker , V2 Pfund geschälte
und mit etwas Eierwciß gestoßene Mandeln werden
mit dem Schnee von 2 Eicrweiß angerührt , doch
muß das Eicrweiß 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 über¬
streut und in einem gelinden Ofen gebacken .

745 . Blinde - Makronen .

2 ganze Eier und 2 Eicrgelb werden mit Pfund
Zucker wohl gerührt , alStann werden 20 Loth Mehl
und etwas geschnittene Citronenschale hinein gethan ,
davon lange Makronen gema .l t , aus ein mit Butter
bestrichenes Blech gesetzt , mit Zucker überstreut und
im Ofen schön gelb gebacken .

746 . Marsqnitt .

Hacke V2 Pfund Butter mit V, Pfund Mehl auf
chcm Wirkbrett recht fein , bis die Butter das Mehl
angenommen hat , alSdann rühre 10 Eicrgelb mit

Pfund Zucker , etwas abgeriebenc Citronenschale
und Rosinen recht schaumig , thuc die zuvor gehackte
Butter und den Schnee von - 10 Eierwciß leicht unter
die Masse , bestreiche eine Form mit Butter , streue
sie mit Zucker auS , fülle die Masse hinein und backe
sic in einem gelinden Ofen .

747 . Offenbacher Pfeffernüsse .

1 ' , '2 Pfund Zucker wird mit I V 2 Schoppen Wasser
so lange geläutert , bis ec Perlen wirft , dann nimm
ihn vom Feuer und lasse ihn 5 Minuten abkühlen ,
vermenge nun 1 Pfund ungeschälte und feingestoßene



Mandeln mit V - Pfund Mehl , Pfund Citronat ,
4 Loth Zimmt , 1 Loth Nelken unv 1 Prise Pfeffer ,
rühre daS Vermengte in den Zucker und arbeite
darin , bis eins das andere angenommen , nun lasse
ihn über Nackt ruhen , den andern Tag nimm ihn
auf das Wirkbrett , zerschlage 4 ganze (Hier mit '/r
Loth Potasckc , schütte sie an den Teig und arbeite
ihn noch mit 3 Loth Mehl zusammen , daß er fester
wird , welle ihn zwcimesscrrückendick , slich ihn in der
Größe cincS 24 Kreuzerstückes aus , lasse sie noch
etwas ruhen , bcstreickc altann ein Blech mit Butler ,
setze sic darauf und backe sie in einem nicht zu heißen
Ofen .'

748 . Pfeffer - Nüßlein .

Vi Pfund gesiebter Zucker und Vr Pfund Mehl
werden mit 2 ganzen Eiern auf dem Ä -irkbrctt nebst
einer Prise Zimmt und Pfeffer , ein wenig abgeriebe¬
ner Citrone zusammengeschafft , hierauf zweimefscr -
rückendick auSgewcllt , mit einem Förmchen in der
Größe eines Scckskreuzcrstückes ausgestocken , dann
läßt man sie über Nacht liegen und setzt sie den an¬
dern Tag verkehrt auf ein mit Wacks bestrichenes
Blech und läßt sie in mäßiger Hitze im Ofen backen .

749 . Kaiscrbrod .

V 2 Pfund geschälte Mandeln werden würflickt ge¬
schnitten und im Backofen gelb geröstet ; wenn sie er¬
kaltet sind , werden 4 Eiergelb mit V , Pfund gesieb¬
tem Zucker , etwas kleingeschnittcncr Eitroncnschale
einige Zeit gerührt , dann kommen die gerösteten
Mandeln nebst dem Schnee von 2 Eicrwciß und ' / r
Pfund feines Niehl dazu ; diese Masse wird nun aus -
gewellt , fingerbreite Stückchen daraus gemacht , aus
ein mit Butter bestrichenes Blech gebracht und im
Ofen in schwacher Hitze gebacken .
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750 . KissingewBrod .

Vi Pfund Butter , Pfund Mehl , 6 Loth gesieb¬
ter Zucker , die abgeriebene Schale von einer Citrone
und 6 Eiergelb werden auf einem Wirkbrctt zusam -
mcngeschafft , hierauf fingerlange und fingerbreite
Stückchen davon geinacht , 8 Ritzen cingcschniltcn , in
jede Ritze ein Slückcken Mandel gesteckt , auf ein mit
Butter bestrichenes Blech gebracht und in einem nickt
zu heißen Ofen gebacken .

751 . Mandelbrod auf dcm Feuer .

V, Pfund geschalte Mandeln werden mit etwas
Wasser ganz fein gestoßen und mit V? Pfund ge¬
siebtem Zucker auf dem Feuer so lange gerührt , bis
die Masse nicht mehr an der Hand llebt ; alsdann
läßt man den Teig verkühlen , schafft ein Händchen¬
voll Mehl hinein , wellt eS aus dem Wellbrctt und
sticht cS mit beliebigen Modeln aus , setzt cs auf ein
mit Wachs bestrichenes Blech und backt cS in mäßi¬
ger Hitze schon gelb .

752 . Maudelbrod anderer Art .

Es werden 4 Eiergclb , V » Pfund gesiebter Zucker,
Vi Pfund geschälte und feingestoßcne Mandeln , 1
Quint Zimmt und 1 Pfund Mehl auf dem Wirk¬
brctt zu einem glatten Teig geschafft , ausgcwellt ,
mit beliebigen Förmchen auSgcstochcn , mit verklcp -
pertcm Ei bestrichen , auf ein mit Butter bestrichenes
Blech gesetzt und im Ofen schön gelb gebacken .

753 . Kleine Bisguittchen .

Man rührt Vi Pfund gesiebten Zucker mit dem
Gelben von 12 Eiern so lange , bis die Masse ganz
dick ist , schlägt dann daS Weiße der Eier zu einem
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steifen Schnee , rührt die abgeriebcne Schale von
einer Citrone nebst V» Pfund gesiebtem Mehl hin¬
ein 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 BiSquittchen nun auf ein
Blech und backt sie in gelinder Hitze hellgelb .

754 . Straßburger Zwieback .

1 Pfund Mehl , Vi Pfund gestoßener Zucker , 1
Loth Zimmt , Pfund Butter und 3 Eßlöffel Kirsch¬
wasser werden mit etwas Milch auf dem Wirkbrett
geschafft , bis man den Teig auöwellcn kann ; dann
wird er mit einem Trinkglas auSgcstochcn , die Küch¬
lein mit einer Gabel gestochen , damit sie keine Blasen
bekommen und in mäßiger Hitze gebacken .

755 . Haselnußbrod .

12 Loth Hasclnußkcrnc werden geschält und mit
einem Eicrwciß recht fein gestoßen , rühre sic dann
nebst 12 Loth gesiebtem Zucker mit dem Schnee von
3 Eicrwciß V/ Stunde , setze kleine Küchlein , in der
Größe eines ZwölskrcuwrstückcS , auf weißes Pavier ,
überstreue sie mit Zucker , bringe das Papier auf ein
Blech und backe sie in einem nicht sehr heißen Ofen .

756 . Schweselschnitten .

V , Viertelpfund geschälte und mit etwas Nosen -
wasser gestoßene Mandeln , V , Viertelpfund gesiebter
Zucker , etwas Zimmt und geschnittene Eitronenschale ,
werden mit 2 ganwn Eiern '/ r Stunde recht ge¬
rührt , dann werden Oblaten wie natürliche Scbwesel -
schnitten geschnitten ; von der Masse fingerdick darauf
gestrichen , auf ein Blech gelegt und im Ofen schön
gelb gebacken .
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757 . Geduldtäfelchen .

' /r Pfund gesiebter Zucker , 2 Citronen am Zucker
abgericben oder etwas Banille , der Schnee von 5
Eierwciß , werden V, Stunde mit einander gerührt,
alSbann werden 8 Loth gesiebtes Mehl darunter ge¬
mengt , mit dem Löffel kleine Tröpfchen aus ein init
Butter bestrichenes Blech gesetzt und in einem nicht
sehr heißen Ofen blaßgelb gebacken .

758 . Punsch - Küchlein .

V2 Pfund gestoßener Zucker wird mit dem Schaum
von 5 Eierweiß , dem Saft und dem Abgeriebenen
von Vr Eitrone V2 Stunde gerührt , sodann 1 bis 2
Löffelvoll Arac oder Punschessenz in die Masse ge -
than , worauf man sie eine Weile ruhen läßt ; dann
werden die Küchlein auf ein mit Zucker bestreutes
Papier gefetzt und wenn sie einige Zeit gestanden
sind , in schwacher Hitze gebacken .

759 . Mandel - Küchlein .

V2 Pfund gesiebter Zucker wird mit dem Schnee
von 4 Eierweiß V2 Stunde gerührt ; hierauf kommen
V» Pfund geschälte und lang geschnittene Mandeln ,
1 Quint Zimmt , eine Prise Nelken , die Schale von
V2 Eitrone und 2 Löffelvoll Mehl hinein , nun wird
ein Blech mit Butter , oder Wachs bestrichen , kleine
Häufchen darauf gesetzt , doch keins zu nahe an das
andere , und in einem nickt zu heißen Ofen gebacken .

760 . Zimmtbrod .

V2 Pfund gesiebten Zucker rührt man mit 3 gan¬
zen Eiern 1 Stunde , schneidet ' / r Pfund geschälte
Mandeln länglich und röstet sic im Ofen gelb , dann
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wird die Schale von einer Citrone nebst 2 Loth
Citronat eben so geschnitten , 3 Quint gestoßener
Ziiiiiiit und 1 Quint Nelken denn gctban ; rübre
dieses Geschnittene nun unter die Masse nebst 12 Loth
weißem Niehl , nimm den Teig auf ein Brett , mache
2 lange Laibchcn daraus , lege sie auf ein mit Mehl
bestreutes Blech und backe sic im Ösen gelb ; dann
werden die Laibchcn in Schnitten geschnitten und
gelb geröstet .

761 . bonsect zum Glacircn .

Man nimmt 1 Pfund Mehl , Pfund gesiebten
Zucker , V, Pfund geschälte und zartgcstoßcnc Man¬
deln , 2 Eicrgclb und ein klein wenig Wasser , schasst
Alles auf dem Wirkbrett zu einem festen Teig , wellt
und sticht ihn mit beliebigen Modeln auS , setzt das
Confcct auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und
backt cs in mäßiger Hitze . Glace : Pfund ganz
feiner gesiebter Zucker wird mit dem Schnee von
2 Cicrweiß und dem Saft einer Citrone V > Stunde
gerührt , damit die Glace dick und glatt wird ; sollte
sie noch etwas zu dick sein , so kann man noch etwas
Cicrweiß dazu geben . Will man der Glace eine
Rosafarbc geben , so thut man etwas Saucrbecrsaft
dazu , und will man sie braun haben , so wird etwas
seingeriebcne Chocoladc und etwas Zucker mit Cier -
weiß so lange gerührt , bis sie recht glatt und dick ist .

762 . Ingwer in Zucker .

1 Pfund gesiebter Zucker wird mit etwas Wasser
auf dem Feuer geläutert , bis er ganz hell ist , dann
kommt für l Kreuzer Ingwer , Zimmt , MuSkatblüthe
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 wieder ein wenig auS , thue die
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