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letzt macht man noch 1P Liter Honig heiß und gießt

es darüber . Nochmals tüchtig geschafft , ausgewallt , mit

Lebkuchenformen ausgestochen .

41 . Honigkuchenteig .

6 Pfund Mehl , 6 Pfund Honig , .1 Schoppen Bier

mit etwas Pomeranzenschale gut anfkochen , P Loth

Ammonium , 3 Loth Potasche , P Pfund Zucker , R Pfund

Butter oder Schmalz , auch kann mau halb Rindfett

nehmen , 3 Eier . Der Teig muß nicht sehr steif ge¬

macht werden und lange liegen bleiben , ehe man ihn

nbbäckt . Honig , Butter und Zucker werden mit dem

Bier ans das Feuer gcthan und kochend gemacht ; dann

in eine große Schüssel gethan und alles Andere dazu

hinein und macht dies zu einen : nicht zu festen Teig .

k. Leckerle .

42 . Basler Leckerle ( sehr gut ) .
8 .

R Maß alten Honig auf ' s Feuer gesetzt , läßt ihn

nufgehen , dann 1 Pfund der Länge nach geschnittene

Mandeln , bis zun : Aufgehen R Pfund Eitronat und

Orangeat , 1 abgeriebene Zitronenschale , 3 Loth Eeplon -

zimmt , R Loth ganze Nelken verstoßen , I kleine Mus¬

katnuß , 2 ' lg Pfund Mehl , 1 Glas Kirschwasser . Zinn

nimmt inan den Teig auf ' s Brett , wallt ihn ans , sticht

ihn aus , legt die Stückchen auf ' s Blech und backt sie ;

wenn sie gebacken sind , macht man von Eiweiß und

Zucker eine Glasur und läßt sie nochmals in : Ofen

trocknen . E.

2 Pfund Honig , 1 Pfund Zucker , IR Pfund

Mandeln , 3 Gramm Ammonium , 10 Gramm Natron ,

Pomeranzen , Citronat , Nelken , Zinunt , 3 Pfund Mehl ,
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43 . A echte Basler Leckerle . , »

2 Pfund Honig , 2 ' I4 Pfund Kochzucker , ch Pfund
fein geschnitteiw Mandeln , Eitronat und ' Citronenschale
fein gehackt, etwas Muskatnuß , 1 Messerspitze Potasche ;
dies kommt auf das Feuer , wird gekocht , leert es dann
in eine Schiissel , thnt ein Gläschen Kirschwasser und
2 Pfund Mehl darunter , schafft den Teig auf dem
Nudelbrett durch , wallt ihn nicht so dünn und sticht
es mit einen : Model aus , setzt sie auf ein mit Mehl
bestreutes Blech und backt sie sogleich .

44 . Belgrader Leckerle .

Rühre ein Pfund Zucker mit 4 großen Eiern
schaumig , thue ^ Pfund Citronat und Orangeat dazu ,
1 Pfund gestoßene Mandeln , Eitronensast , 1 Messerspitze
Natron und 1 Pfund Mehl ; nimm Alles auf ' s Brett ,
arbeite den Teig , walle ihn aus und schneide länglich
viereckige Stückchen davon , bestreiche sie mit Eigelb .

45 . Belgrader Leckerle ( andere Art ) .
1 Pfund Zucker mit 5) ganzen Eiern schaumig ge¬

rührt , dann N Pfund Eitronat und Orangeat , Citronen -
schnle , Zinnat , Nelken , Natron , ^ Pfund geschälte läng¬
lich geschnittene Mandeln , nebst 1 Pfund Mehl . Nun
arbeitet man den Teig , wallt ihn aus , sticht ihn in
viereckige Stückchen , bestreicht sie mit Eigelb .

46 . Butterleckerle .

' >4 Pfund Butter wird mit 300 Gramm Mehl
gerieben , dazu Pfund Zucker, Zinunt , soviel Rosen¬
wasser bis es einen Teig gibt ; nun läßt inan ihn ruhen ,
wallt ihn hernach 2 Messerrücken dick aus , macht läng¬
liche Stücke daraus und backt sic . Währenddessen rührt
man 00 Gramm Zucker mit 1 Eiweiß , bestreicht cs
und trocknet es in : Ofen .
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47 . Haselttuszleckerle.

2 Eirveis ; zu Schnee geschlagen , 12 Loth Zucker ,

4 Loth rohe Mandeln , 4 Loth Haselnns ; , feirr mtt eiu

wenig Nrehl zu eurem Teig gemacht uud Hers ; gebackerr ,

eure Wasserglasur darüber gezogen .

48 . Hercynenleckerle .

3 Ei weis ; zu Schuee , dazu I Pfrrud Zucker , I Messer¬

spitz Sandel , 1 Messerspitz Zimmt , 1 Messerspitz Nelken ,

1 Pfund gestoßene Mandeln untereinander gemengt ,

nusgewallt , ausgestochen und im Ofen getrocknet .

48 . Klosterleckerle .

' >2 Pfurrd Butter , 1 Pfrurd Zrrcker , 2 Pfund Mehl ,

10 Eier und eine Messerspitze Potasche . Der Teig wird

nusgestochen rrnd nicht zrr heis ; gebacken . Die Brrtter

' >2 Stunde mit Mehl gerieben .

5 « . Leckerle .

^ 2 Psrrnd Zucker wird mit 3 Erweis ; zart abge¬

rührt , dann ' >4 Pfrurd feirres Mehl , P Pfrurd geschälte

uud etwas breit geschnittene Mandeln , Zimmt , Nelken ,

abgerieberre Eitrone nach Belieben rrnd 4 — 0 Loth ver¬

wiegten Eitrorrat und Orangeat dazu , rührt es leicht

untereinander , nimmt die Brasse auf ' s Brett und sticht

sie , etwas ausgewallt , rrrit einem Leckerlemodcl ans . In

gelinder Hitze backen .

51 . Zurkerleckerle .
s .

1 ' !s Pfrurd Zucker wird rrrit 6 Eiern rrnd Potasche

* >2 Stunde gerührt , dann kommt Citronat , ^ Pfund

sein verwiegte Mandeln , 1 Messerspitze Nelken und

1 Pfrurd Mehl hinein . Es wird mit schrägen oder

viereckigen Förmchen ansgestochen , gebacken rrnd mit einer

Glasur überzogen .
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b .

Man schlägt 9 Eiweiß zu Schnee , thut 1 ' ß Pfund
Zucker dazli , Eitroneuschale , .Zimillt , 1 Pfund Mandeln ;
nnil wird ' ß Pfund Eaeno auf dem Feuer zergeheil lassen ,
dazu gethan , ebenfalls ' ß Pflllld Atehl ; den Teig auf ' s
Brett gethan , nusgewaltt und ausgestochen .

Wakvonen .

52 Ghocolade - Makronen .

2l )0 Graiilin dilrchsiebter Zllcker, 70 Gramm ge¬
riebene Ehoeolnde , 9 Eiweiß und ein Stückchen mit
Zllcker fein gestoßene Vanille . Dies Alles wird tüchtig
gerührt, mit einem Theclöffel kleine Häufchen aufgesetzt
und bei gelinder Hitze gebacken .

53 . Griesmakronen .

9 Eiweiß zu Schnee geschlagen , l Pfund Zucker
zusammen P Stunde schaumig gerührt, 4 Loth feinge¬
schnittenes Eitronnt lind 1 Pfund geschälte , geriebene
Mandeln dazu , gilt untereinander geschafft, aus ein
Papier gesetzt und in gelinder Hitze gebacken .

54 . Makronen .

Ein Pfuild abgcschälte und fein gestoßene Mandeln ,
1 Pfllnd Zllcker, d! Eiweiß , 'Alles zusammen gerührt,
dann lilit 2 Löffel längliche Häufchen auf «nn mit
Papier belegtes Blech gesetzt und gebacken .
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