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Geſtoßene Vanille .

Man nimmt z. B . 2 Loth gute friſche Vanille ,
deren Guͤte daran zu erkennen iſt , naͤmlich : fie muf
zaͤhe, blicht , und nicht hart und zerbrechlich fevn :

Dieſe Vanille wird mit einer Scheere ganz klein ge⸗

ſchnitten , und mit einem Pfund Zucker , der ſehr
hart ſeyn muß , durch ein feines Sieb geſtoßen , und

durchgeſiebt , alsdann in einer blechernen Buͤchſe zum

Gebrauch aufbehalten . In dieſer Geſtalt wird die

Vanille zur Chocolade employiret , als zum Erene

pel : zur

Veritabeln Wiener Chocolade
wird genommen : x tb Caccaomaffe , 1 tb weiffer
fein geſtoßener Zuter , 3 Roth Banille , und ž Lorh
Zimmet . Alles wird in der warmgemachten Ma⸗
ſchine oder Moͤrſer ſehr gut unter einander gemiſcht ,
und in 2 Lothformen formirt ,

Turiner Chocolade .
Dazu wird genommen : 2 15 geriebene Cac⸗

eaomaſſe , 1 1b weiſſer Zucker , 4 Loth Vauillen⸗

pulver , 4 Loth geſtoßener Zimmet . Es wird ge⸗

miſcht , wie bewußt , und in laͤngliche Chocoladen⸗

formen geformet .

Madriter Chocolade ,
Dazu nimmt man : 2 f Caccaomaffe , 1 t65

Zucker, 4 Loth Vanille , 3 Loth Zimmet , $ Quent

chen mit Zucker abgeriebene Ambra . Alles wird

ebenfalls gut gemiſcht , und die Viertelpfundformen
werden mit dem ſpaniſchen Krenz ſignirt ,
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