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k . Schnitten .

55 . Frankfurter Schnitten .

6 Eiweiß zu Schnee , 100 Gramm Mandeln ,
12 Loth Zucker , 2 Loth Mehl , Rosinen , Zinunt . Diese
Masse rvird auf Zuckerteuchodcn arrsgestrichen , der Boden
zrrerst mit Corrsitür bestrichen .

5 « . Glasierte Gewürzschnitten .

1 Pfund Mehl , Pfund Zrrcker , h . Pfund Brösel ,
Iho Loth Ammorrium , 2 Loth Butter , Eitronnt , Geivürz ,
Früchte, 4 Eier mit Eiweiß glatt glasieren , getrocknet
und gebacken .

57 . Gleichschwer - Schnitten .

6 « erschwer Zucker, 5 eierschivcr Mehl , Zucker und
Eier rühren 1 Stunde , länglich geschnittene Mandeln ,
Citronat , Weinbeeren , das Mehl dazu in mäßiger Hitze
gebacken , in Schnitten geschnitten .

58 . Kaiserschnitten .

10 Loth Butter werden schaumig gerührt , 12 Loth
Zucker , 7 Eigelb darunter , Eitronnt, Eitronen und
große Rosinen verwiegt , zusammen tüchtig gerührt , dann
12 Loth Mehl und der Schnee der 7 Eier darunter ,
in eine viereckige mit Butter bestrichene und Mehl be¬
streute Form gefüllt, nrit geschnittenen Mandeln bestreut
und gebacken .

5S . Mandelschnitten .
8 .

Ein Pfund Zucker wird rrrit 5) Eiern P Stunde
gerührt, dann kommt I ' !? Pfund Mehl , 1 Pfund Man¬
deln , ganze , nur ein wenig nbgerieben ; wenn die Mandeln
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gut unterschafft find , streicht man mit Butter ein langes
Blech , seht die Masse länglich darauf ; sie müssen marm
geschnitten werden .

b .

'1 « Pfund Zucker , 4 Eier schaumig gerührt, etwas
Zimmt und Nelken , ^ Pfund rohe Mandeln , 26 Loch
Niehl darunter, die Masse in 2 Theile getheilt, aus ein
bestrichenes Blech gesetzt , mit Eigelb bestrichen , geschwind
gebacken , warm geschnitten .

60 . Sandteigschnittcn .
Der Teig wird zu Laibchen formiert, gebacken und

warm geschnitten . Nach dem Erkalten werden sie mit
Eingemachtem bestrichen , eine andere Passende daraus ge¬
legt und auf dieselbe ciue Wnsserglnsur gezogen .

61 . Schweizer Schnitten .
Eiueu Boden non mürbem Teig in einer Papier -

knpsel auslegen , füllen , 8 Loth Butter schaumig rühren ,
8 Loth Zucker , 8 Loth rohe Mandeln gerieben , 4 Eier ,
Schnee , 8 Loth Mehl , 8 Loth Brösel , ein wenig Am¬
monium , gebacken , oben Streifen .

62 . Studentcnschnitten .
Einen Boden von mürbem Teig in einer Papier¬

kapsel , die Blasse daraus : 8 Loth Butter gerührt mit
8 Loth Zucker, 8 Loth rohe Mandeln , 8 Loth Brösel ,
Eitrouat , Pomeranzenschnlc , Nosineu , eiu wenig Am¬
monium mit etwas Eiweiß anmnchen , Streifen daraus,
gebacken und glasieren .

6kk . Sultanschnittcn .
Einen Boden von mürbem Teig in eine lange

Kapsel , die Masse von 8 Loth Mandeln roh gestoßen ,
12 Loth Zucker , gerührt mit 14 Eigelb und dein Schnee
voil 10 Eiweiß , 6 Loth Niehl , 4 Loth Chocoladc und
4 Loth Butter, backen und glasieren .

14 *
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« 4 . Tresenetschnittcn .

Bon l ' g Pfund Mehl macht man einen Bo riech ,
wenn er gegangen ist , thut man -1 Eier hinein , macht
den Tech mit lauer Milch wie einen Knöpfleteig , schafft
ihn Ins er sich von der Schüssel löst , lässt ihn gehen ,
macht sodann lange Laibchen , setzt sie auf ein Blech ,
lasst ihn nochmals gehen , bestreicht es mit Eigelb und
backt es im Ofen . Es wird nachher eineil Tag an
euren kühlen Ort gelegt , schneidet schöne Schnitten und
bestreicht sie leicht mit etwas Rothwein , dann nimmt
man 1 Pfund Zucker , 1 Loth Zimmt , I Loth Nelken ,
für 0 Pfennige Snndel , mischt Alles gilt untereinander ,
streut und reibt die Schnitten tüchtig ein und lässt sic
trocknen .

6 » . Ulmer Schnitten .

10 Eier werden zuerst gut verrührt , dann mit
einem Pfund Zucker und etwas Anis Stunde gerührt ,
sodann I Pfund Mehl , 3 Eßlöffel N irschwasser darunter
und in eine mit Butter bestrichene Form gefüllt und
gebacken .

j . Stolken .

66 . Ehristftollcn .
3 regelige Schoppen Niehl , 1 kleiner Schoppen

Milch , 1 Loth ' gute Hefe , 2 Eier und 2 Eigelb , ' >2 Pfund
Butter, 8 Loth Rosinen , 0 Loth Zibeben , 4 Loth Zucker ,
N Citronenschale , Salz nach Belieben , vom halben Niehl
einen Borteig gemacht , nachdem er gegangen , die ge¬
schmolzene Butter dazu , dann die Eier und endlich das
klebrige . Airs einem Backbrett das Ganze gewirkt , daß
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