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XVEEE., 2Mu BVackwerkt.

N= 1. Bisquit - Lorte.

Nubre das Gelbe von 13 Cier mit fo viel geftofenem
,Blli:f:.r alg 12 Cier {dhwer find bis e8 weiff und {dhaumiq ift;
reibe Die ©dhale von einer Jitrone auf den NReibeifen ab und
thue fie dazu. Sdylage das "’”uua von den Eiern ju ftavfen
Sdhnee, ribre es unter das Ciergelh, wie aucd) 8 Cier {hwer
feines OMebl binein, Deftreiche bdie {};'mm mit Dutter und be-
ftreue fie mit qefcdh)alten und fein gefchnictenen fugen Man-
deln, fulle die DMaffe binein und bhacfe fie bei mictelmagigem
seuer,

Anmerfung. DMan fann fie obne gefchnittenen Man-
Deln in die Form fullen. Die Probe ob die Torte ausgebacken
iit, madyt man auf diefe Wetfe: Man ftidyt mit einem diin-
nen qefchalten Holzdhen auf jwei Seiten in die Mitte Dder
Lorte und jieht dann das fmljn:f;n,n durch die Finger; wenn
¢s noch tfigig und flebeiq ift, fo [t man fie noch ein we:
nig {teben, thut fodann einen *Bogen *Papier auf ein Haarfieh,
{turset die Torte auf den aufern Theil ¢ines DHaarficbes oder
auf eine Sdhitffel nady Belieben.

a, Glafuren 1 machen.

ABill man die Torte glafiven, fo fhlagt man das Weifie
von einem €i j3u Sdnee, rihre {o viel geftofenen Suder,
nebft den Saft von einer Jifrone DdDarunter, Daf es eine ef-
was dide DMafje wird; befireicht die Tovte damit und belegt |
fie mit allevlei ﬁljmut von eingemadyten Frud)ten.

Man fann auch die Sdhalen von einer Jitrone auf Ruf:
fer abreiben und mit dem gefdhlagenen Ciweif und _,Bnlmwll«
faft mittelft eines Xoffels abreiben (Damit Ddie abgeriebeng |
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Sdale redyt zavt wird), und den Buder barunter ribren;
man ribee aber mit dem SKochloffel fo lange, bis er redyt
weif wird.

b. Glafur von Jitronen auf eine andere Art.

Jtimm geftofenen und gefiebten Canariengucker, dride den
Saft von Fitronen daju, ribre es ju einer fluffiqen dodh niche
gar su dunnen DNaffe, Deftreiche das was du glaffiven willft
damit, und laf es bei gelindbem [Feuer trodnen,

c. Glafur von bittren Orangen.

Sie mwird eben o wie die von Sitronen gemadit, nue
bag Dblop Ddie auf Zuder abgerviebene Sdyale von Orangen
obne den Saft dazu fomme. DMMan fann aud) die Glafur
von Apfelfinen oder {ufien Pomerangen auf eben diefe AWeife
machen, man muf aber den Saft davon daju driden.

d. Glafur von Chofolade.

NReib die Chofolade auf einen garten MReibeifen, vibre fie
mit dem jum Edinee gefhlagenen Ciweif und geftofenen
Juder vedht fein und ju emer fufiigen Maffe, und verfabhre
wie mit den vorhergehenden.

e. Glafur voun Wanille.

Diefe wird eben {o wie die vorbergebende gemadht, nue
dag ftace der Chofolade geftopene und fein durd)gefiebte Ba-
nille daju gethan wird.

Auf diefe Avt wird aud) die GSlafur von Zimmet gemadyt,
nur da man f{tatt des geftofienen Jimmets aud) etlide Trops
fen Jimmecdhl nebmen fann.

. Glafur von Cedra und Bergamotfe.

Reib frifche Cedra oder *Bergamotte auf Juder ab, gieb

etn wenig ju ©dinee gefhlagenes Eyweis daran, ribre es

gany fein, druce den Saft von bder Cedra oder Berganiofte

0aju, rithre es nebft geftofenem Fuder und gefdhlagenem s
10
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eis ju ciner fluffigen Maffe und beftreiche das ju Glafivende
pamit, I Cemanglung  der frifdhen Cedra oder Dergas
motte nimm 2 oder 3 TLropfen Cedra: oder Bergamotte-Eifeny
bricte etwas Jitronenfaft dazu, und verfabre wie mit den vors
hergehenden.

g. Grane Orvangeglafur,

Meib grime oder in Ermanglung derfelben rveife Orangen
auf Bucker ab, foche ein wenig Spinat gang weich, reib ibn
i NReibftein veche vein, paffive ibn durch ein feines Haarfied,
vibre einen EEloffel voll von bdiefem durchgetricbenem Spinat
unter die abgeviebenen Orvangefchalen, daff beides veche fein
werde; {hlage Ciweis ju Sdhnee, gieb es dDarvunter und rubre
¢s, it geftogenem RJucker ju einer MMaffe. |

Anmerfung. Alles was man mit diefer Glafur uber-
siehben will, mufg man nicht aufer dem Ofen trodnen laffen,
fonft befomme es feinen Glany und wird tribe.

N2 2, Bigquittorte auf cine andere Art.

- Shlage Das Weife von 13 Cier ju Sdinee, thue das
Gelbe nebft 1 Pfund Sucter, welcher aber fein geftofen fein
mufi dazu,; fchlage ¢s V4 Stunde, rvibre dann 3/ Pfund  fei:
nes trocfenes und geftebtes DMebl darvunter, fulle es in die mit
Butter beftridyene Form und bacfe die Torte wie eben gejeigt
worden ift.  AWenn die Form ju flein und viel Maffe ift, (o
beleat man den inwendigen JHand mit Dutter, Dbeftreicht Pas
pier, weldhes 2 [Finger breit hober ift, als der Rand der [Sorm
und fulle die Maffe binein.

Man fann aucd) geftofenen Fimmet und die abgeviebene
Schale von emer ZSitrone dasu nebhmen,

N® 3. Bigquittorte (Krafttorte).

Sdhlage 1 Pfund und 4 Loth {dhwer Cimweif su gelins |
bem Sdnee, thue das Gelbe nebft 18 Loth geftofenen Naffi-
nadeyuder “dagu, fchlage ‘es auf gelindém Koblenfeuer warm |
und fodann mwieder falt, veib bdie Sichale von eciner Bitrone
baju, ‘oracde dew Safe von' ber gangen Ritrone bhinein und
rithre fie mit 14 ¥oth woblgetroEnetem  feinen IMebl untereinan-
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)¢ ber, fitlle dDie DNaffe in die mic DButter Deftrichene und mis
12 ordinavem guten AWeizenmehl Deftveute Form und laf fie Dei
13 gelindem Feuer bacen.

[ =

Man Eann fte auch dann glafiren und mit eingemachten
Seucheen Delegen.

N N= 4, Manoelforte.

] - - = " . : F I a _
: Lon 18 Cier nuimme man fo viel als nothig, um 2/ #

/ gefchalte DNandeln vedhyt fein ju ftofien oder ju rveiben, namlich

2 4 Cier find binlanglich 3su den rveiben der Mandeln. NReib
'_n . bann die Schale von einer Fitrone darunfer, {dhlage das Weifie
3 ‘ von den tbrigen Ciern ju Sdynee, thue das Gelbe nebft 14
Dfund Suder dazu und {d)lage es noch ein eniq. ﬂulhrc
I's biefe DNaffe nach und nach uncer die gefiopenen Mandeln fo
1, bamit es feine Klumpen giebt; hL[H. einen CRloffel voll Debl
Daju, vubre es darvunter, fulle n:;w in die mit BDutcer Deftrichene
Sorm und badle |te wie oben i gejeigt worden.
:: N7 5. ONandcltorte auf cine andere Art.
2 Stofge 1 Pfund gefchalte Mandeln mit ganzen Ciern
i vecht fein, thue die abgericbene Sdyale von einer Sitrone nebft
g1 W Pfund geftofienen Juder bn:,u, rubre das Gelbe von 14
|0 Eier nad) und nad) davan, das Weige {hlage ju Sdynee und
12 vihre es ebenfalls darvunter, fulle es in die Form und Dade
n ¢8 wie bei Der Disquiftoree ift gejeigt worden.
;
N2 6, Mandeltorte auf noch cine andere vt
Neib oder ftofie 34 Pfund gefchalte DMandeln mit Sier-
weify veche fein, thue '_” Pfund  Sucter dazu und ribre nnr[}
und nady das Gelbe von 14 Eier na:b]t der Sdhale von einer
‘ . abgeviebenen Fitrone davunter, {dhlage das AWeiffe von die 14
ol Ger iuw Sdynee, rubre ibn ebenfalls uncer die PMandeln und
':; - fille die DMaffe in die mit Duiter beftrichene Form.
0 Anmevbung. NMan fann 2 Loth Dbictere IMandeln da-
' tunter tbhun, weldye einen Deffern Gefdymact geben.
10*
I
) LANDESBIBLIOTHEK .

Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— 148 —

N2 7. DBrovforte.

Stofe 1 Pfund Mandeln famme der Echale mit gan-
ien Cicrn fein, docdh) fo daf fie nicht obliche werden; fchlage
das Weifie von 14 Cier ju Sdhnee, thue das Gelbe nebft ¥4
Dfund geftofenen Juder daju, ribre die geffofenen Mandeln
nebft dem Rucer und Gelben, gieb emmvas geflofene Dielfen
und Rimmet, 1, Pfund gefdhnictenen trocknen Zitronat und
Shale, nebft einen CRIOffel voll gefiebtes DNebl Ddarunter,
fiille fic in bdie mit Dutter Lejivichene Form und [aff fie bei
niche allyu ftacfen Feuer baden.

N2 8, Brodtorte auf cite andere Art.

Stofie V4 DPfund getrodnete Brodrinde, fiebe {ie durd)
ein Daavfich und ftofe 14 Pfund abgezogene Mandeln mit
qansen Giern.  Edhlage das Weiffe von 14 Cier ju Sdynee,
thue das ®elbe nebft 2/ Pund geftopenen Juder daju, fchlage
es 14 DBiertelftunde und ribre fodann das geftofene Drod
und Mandeln nebft den geftofenen Dielfen, Fimmet und Mus:
fatennuf}, bdesgleichen V4 Pfund  Fflein gefchnittenen trocEnen
Qitronat und Dvangefchalen davunter. Das Brod feudhte aber
suvor mit Frangbranntwein, Araf, Liqueur oder Malagawein
an, und reib fic wobl untereinander, fulle fie in die Form und
bacfe fie bei mittelmaigem Feuer.

N2 9. Cholboladetorte.

Stofic 34 Pfund Mandeln mit 4 Eier vedht fein, veib S
Coth qute Chofolade, fchlage das 2Weige von 14 Ciern ju
Schnee, thue das Gelbe nebft 34 Pfund Juder Ddaju und
fhlage ¢s nod) einige Minuten; riubre fodann diefe DMaffe
nach und nach unter die geftofenen DNandeln und Lhofolade,
bamit es nicht flimperiq wird, thue einen E€iloffel voll ge:
fiebtes IMehl und 14 Yoth qeftoffenen ZJimmet dazu und fulle
fie in eine mit Butier Ddeftrichene  Form.

Anmervfung., Alle bdiefe befdhricbenen Tovtenmafjen
fonnen in fleinen beliebigen Formen gebacfen werden, wetl die
tleinen Dadereien jur TLafel fich beffer {chiden als Dbeftandig
gange ‘Lorten.
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N2 10. fLinger-Zorte.

£ JNeib ober ftofie L4 Pfund gefdyalte Manbdeln mic gans
1€ pen Ciu‘n ved)t fein, fnete fobann 14 Plund *Butter, 1 Pfb.
¢ ‘?ﬂu:[\ 3/, Pfund geftofienen Juder und die [m,uta.ubuw Edhale
N pon einer }3trmnfs darunter, treib die MMaffe mit einem QAWal-
1 gerboly eines [ederfiels didd aus, belege den *Vovden mit ein-
0 gemachten QWeidhfeln, Jobannisbeeren oder devqleichen, {led)te
7 fhmal qefdnittene Streifen von der Maffe daruber, beftreiche
€l fie mittelft eines Pinfels mit Ciergelb und bade fie bei einem

mittelmagiqen Seuer,

Anmerfung. T’*Iﬂu Linjerteiq fann ebenfalls in flei-
nen Sormchen gebacfen mwerd en, auch fann man efwas geffo-

h tenen Jimmet, lelfen und Kardomonen dazu geben, weldes
f bem Leig einen quten Gefdymad madyt.

i Diefe Linger-Torte Fann man aucd) febr lange aufbes
i wabhren.

' o

1 s |

i N2 11, Croquant-ZLorte.

iIl oo & il i ’

b Au dem Weigen von 3 Eier thue 2 Theile Mebl und

einen Theil ; Suder, wirfe es mit 1 Pfund Dutter ju einem
Teig, dod) nldjr su feft, nur dag man ibn auscreiben fann;
{treiche eine Lorvtenpfanne nnr Butter und thue den eines Jeder:
flels Dic mmurm[umn Teig davein.  Rubre bernach einen
Eiloffel voll Mebl nach) und nach nebft 14 Maf famern Rabm

S auf dem Feuer ju cinem ‘Brei und thue eine gute ', Maf
ig dicfen fauern JRabhm nebft dem Gelben von 6 Eier daju.

|

L Sdyneide cingemachte Weichfeln, Jobannis: ober Hims
5 beeren ein weniq fein, vibre fie unter den ¥Brei und gieb ibn
Z auf den ausgetviebenen Loden in der TLortenpfanne, thue ei-
le nige Seucchen Dutter darvauf, Dbeficbe es mit geftofenen Jufs

fer und faf es langfam Dbacfen.

{ Anmevfung. Man fann aud) ftatc der eingemadten
¢ Ricfchen frifdhe Kiefhen, Wprifofen, Rwetfchaen, Aepfel und
q 0gl. nebmen. Ru frifchen Jriichten muff man aber '/ Pfd,

gefiofienen RJucfer unter den Rabm vitbren,
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N2 12, &andforfe.

Rupre ¥, Pfund Butter ju Schaum, und nad) und nadh
D Cier f}iIILIII, fodann 14 *Pfund gﬂh[,uu‘n 2ucfer, viubre es
noch 1, Stunbde Jufaunnm, thue tann 1 Pfund feines 2NRebl
daju, fulle diefe Maffe in fleine mit Burcrer Deftrichene [Forms
chen, docdh fo i:mh nur der Doden Dbededt ift und Dbacfe (fie
Dei ‘_]L[II'I""L‘IH Seuer.

Anmervfung. Mann fann aud) ftate des andern Miehls
Starfmebl nebhmen und die Schale von einer Ritrone Dinein
reiben.

N2 13. Gandforte auf cine andere Art.

Rubre 14 Pfund Butter nebft dev abgericbenen Sdhale
pon einer Jitrone mit L4 Pfund qeftoenen Sucter und den
Gelben von 10 Eicr ju Scdhaum, das Weie {hlage ju Sdynee,
rithre es nebft o Pfund OMebl darunter und fulle es
mit Dutter buﬁ:ru:;uu sormen.

N= 14, Gandtorte nod) auf etne andere 2Art.

Rubre 14 Pfund Dutter oder Sdhmaly u Schaum,
vibre 4 ‘Drum Hﬂp,uun =~,urhl mit 6 gangen Ciern und
das ®elbe von - Llu, nebft 4 Loth LL]II!IM[HHI‘II nach und
nach binein, f'fz[[c die IMaffe in mit Ducter beltrichene und mit
geriebenen Semmeln beftveute Sovmen und bade {ie bei mit:
telmagigem Feuer,

N= 15,  Spantfcdye Mandeltorte.

u 34 Pfund: feinen frodnen ebl jupte ! , Plund ausg:
gamnﬁbuu Butter, fdhlage 2 Cier binewn, mnE Diefes U
cinem eig, treib die Halfte davon eines Sederfiels dud - aus
und lege ¢s in eine Tortenpfanne.  Seofe L4 Plund gefchalte
Manveln mit den Gelben von 8 Eier vedht fein, vibre 4
Pfund geftofenen Jucfer und die abgericbene Schale von einet
Aitrone bdavunter, fdilage das AWeife von ‘m'{m § Eiern ju
Sdhnee, rvubre es ebenfalls darunter, thue diefe Maffe auf dem
Boden der Tovtenpfanne, treib die ~andeve Halfte des Dt
terteiges aus, flechte ihn niber bie Manbelmafie, befteeid)e thn
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mit Ciergelb, und Dbade die Torte bernad) Dbei einem mittels
magigen Seuer.

ch
'm V= 16, Wetchfclforte.
s Wafde 1 Pfund  frifdhe Butcer im Waffer aus, wirfe
i¢ aus 54 Pfund Mebl, 2 EHloffel voll Branntwein , Waffer
und 1 &i einen Teig, rreib ibn ein wenig aus, lege die aus:
gewafdhene Dutter davauf, fhlage den Teig darum, freib ibn
)8 aus und umfcdhlage ibn 3 bis 4 mal, damit fich Dder Teig mit
- dber Butter recht veveinigt. Wenn dies gefdheben ift, fo treid
ihn ungefabr 2 Meffevvicten dicf aus, {dhneide einen runven
ober vievectigen Bobden, bade ecingemadyte Weichfeln, etliche
| Dbittere DMandeln und Jitronat gany Flein, thue ein wenig 2Wein
5| Dagu und fireiche es auf den BDoden, dod) fo, daf ein Rand
:1,‘* . 2 Jingerbreit vingsherum Oleibt; beftveiche bdiefen Hand it
'1"1” cinem gefdhlagenen €i, fchneide ven Dedel aus, [lege thn Das
1 vauf, - beftreiche ibn cbenfalls mic dem zereubreen €i und bacle
vl ben eig.
|
. TO . - 38 :
N2 17, Piftazientorte.
. Stofie 1/, Pfund abgesogene fdhone Piftagien mic 2 gan-
m, sen Eiern vedyt fein, {dhlage das Weife von 10 Cier ju Sdhnee,
no thue das @L‘Ibﬂ nc_bﬁ 12 Roth qeftofenen Zuder dazu, fcl;rlng_e
mo ¢d noch einiqe Minuten, rubre e3 nach und nach unter Die
it Piftagien, f'lrl|[i.’.t:.".15: in mit Buctcer Deftvichene [Jormen und bade
tie ¢s bei mittelmagigenr §Seuer.
N2 18, Zorte von Jellernifjen.
Diefe wird: eben o gemadt, wie die vorhergehende von
o Piftazien. |
u ¥ : ‘
by V2 19, PfundEuchen.
1(t¢ Lafp 1 Pfund Dutter einigemal auffod)en, damit fich der
/ I - y . - . ~. " " - b
Ve | Sdaum abfonbert; gief die flave Butter in cin Oefchivy,
ney tibre fie ju Schaunm und nach und nad) 1 Pfund geftoBenen
ju Quefer mit 8 Eier und den Gelben von 8 Eier darunter, IIJ'I,[E
em. | dann 1 Pfund feines Mebl, 14 Phund  gewafcdhene uno  mwie-
ut< | Der getrocfnete qrofie und Eleine Rofinen, 12 Loth eingemadte
Lhn frocfen gejogene und Elein gefchnittene Pomeranzenichale, die
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abgericbene Schale von 2 Jitronen nebft etwas qeftofenen
Rimmet, Melfen und DNusfatennufy dazu, fulle diefe Maffe
in mit Dutter beftrichene [Formen und badfe fie bei einem ge:
lindben [euer.

Anmerfung. Man fann aud) die NRofinen weglaffen,
wo dann der Kudhen (ocferer wird.

N= 20.  9Rajarines.
Stoge V4 Pfund gefchalte Mandeln mit gwei Sier, viihre

1 Pfund frifche BDutcer dann mit den Gelben von 12 Eier 3
Sdhaum, thue 34 Pfund geftofienen Jucfer, 145 Pfund flein
aefchnittenen ZFitronat, die abgeriebene Schale von einer Ritrone,
14 OMaf fauren Rabhm nebft 1 Pfund Mebl Ddarunter, ribre
Diefes unter Die geftandenen Mlandeln, fdylage das AWeiffevon |
die 12 Cier 3u Sdynee, rubre es ebenfalls darunter, fulle es ‘
in Die mit Dutter bejtridyene Formen und backe fie bei einem |
gelinden Feuer.

| N2 21, Gcelbe NRuben:ZLorte. |

Weiche 4 Krveugerfemmel in Mild), {habe ungefabr 12
bis 15 gelbe Ruben won mittelmagiger ®Groge, reib fie auf
ben Neibeifen, lag Diefe mit 10 bis 12 Loth Ruder auf den
geuer in einen Kaftrol dunften, thue die eingeweidhten Sems:
meln binein, {hlage 10 Cier in einem efchivr vedht untevs
cinander und rubre fie nebft 4 bis 6 YLoih ge|chalten gefiofies
nen fuBen und einen fLoth bitteren Dilandeln, die mit einem
Ci abgerubre werden, nebft 4 Pfund gejtogenen Judfer dajsu,
thue es in ein verjinntes mit Dutter beftrichenes Kaftrol oder
anderes  Gefchiry, fireue ein wenig geftopenen Juder und
Simmet davauf und bacdfe fie bernacdh) bei einem mittelmagi:
gen Seuer.
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~ Anmerfung. Diefe Torte wird gerdbhnlidh warm
aejpetft.
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N2 22, Zorte mit Sreme. |

;53:-‘5 Lreib foviel von dem fdhon befdyriebenen Butterteiq aus,
p[ﬁ ju den Q?nbf:} nad) der Grofe der TLortenpfanne nothig
dl ift; lege ibn in die Tovtenpfanne, f{chneidbe den Rand rings:
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berum ab, [afp fann ein Sead Bucter im Kaftrol gelb mwers
ben, thue eine Hand voll redht feines Mebl binein und laf es
ein weniq davin véften.  NRibre fodann 1 Maf fufen Rabm
bazu, [afp es eine Weile Fochen und dann fteben Dbis es mild)-
warm ift.  NReib eine Ritrone auf R[ucder ab und rubre (ie
nebft den Gelben von 6 Eier und V4 Pfund Ruder daju,
fdhlage das Weifte von die 6 Lier ju Sdynee, rithre es qe«
lindbe unter die DMaffe, fulle fie in die mit Leig Dbelegte TLov-
tenpfanne und lap fie bei gelindbem Feuer bacfen.

N2 23, lepfeltorte von fdywariem Brod.

Sdhale ungefabr 12 bis 14 Seud Borsdorfer Aepfel,
madhe das Kerngebaufe heraus, fdhneide fie flein wurfelartig
und qiedb 1 Pfund geriebenes {dhwaryes Brod, 14 Yoth ge-
ftofenen immet, 1 Quent Nelfen, 14 Pfund geftofenen Juf-
fer, 4 Loth mit Cierweif geftofene PMandeln, 4 Xoth Flein
qebacieen Jitronat und 4 Loth Pomerangenfchalen dazu; mifdye
diefes alles vedht untereinander, Deftreiche eine Tortenpfanne
ftarf mit Dutter, tbue es binein, drude es felt jufammen,
begicfi ¢s mit jerlaffener Butter und laf es Dbei mittelmagi-
gem Feuer ', Stunde baden.

i

AMWenn die Lorte oben ju braun wird, fo bedede fie mit
einen Voaen Papier. It fie vollig ausgebacfen, fo nimm
fle aus der Tortenpfanne, laf fie falt werden und mit einer
Glafur von Cierweify, Jucder und Jitronenfaft oder aud) blos

mit Jucfer und Sitvonenfaft beftvichen im Ofen trodnen.

NZ 24, Kartoffeltorte.

Siede 114 Pfund Kartoffel im 2Waffer, fchale und reib
fic wenn fie falt find, ftope 4 Pfund gefchalee Mandeln mit
weniq Eierweiff vecht fein, ribre das Gelbe von 16 Cier mit
1, Plund geftofenen und durchgefiebten Juder ju Schaum
und dann unter die Mandeln und Kartoffeln, {dhlage Das
Cierrweif su einem ftarfen Schnee, vubre thn darunter, f'ftI_Ie
¢s fodann in die mit Butter beftvichene Form und Dbade fie
bet mittelmaigem Feuer.

Anmerfung. Man fann auch ftate 16 Cier 24
nebimen,
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N2 25.  Zitronen-ZLorte.

Stofie V4 Pfund gefchalte Mandeln mit dem Saft von
4 Ritronen redht fein, rveib das Gelbe von 4 Ritronen auf
Aucfer ab und vubre es nebft 14 Pfund geftofenen Jucfer und
vem 3 Schnee gefhlagenen Weifien von 3 Eier daju. Jreib |
und f{chneide von dem {chon Dbefdhricbenen ‘“BDuttevteiq einen
Doden in beliebiger Grofe und Form aus und fiveiche obige
Waffe in die Mitte des Bodens, doch fo daf ein 2 Finger
breiter Rand vings um den Bobden bleibe.

Schneide einen Decfel in beliebiqen Fiquren von  der
Grofie Des BDodens, beftreiche den Nand des Bobdens mit
einem ein. wenig gejchlagenen €1, lege den Dedfel darauf,
ywide  den Rand mit einem Fwideifen aus, beftreidye bden
Decel ebenfalls mic dem gefchlagenen i und bacfe die Torte.
Man fann auch ftatt des Decfels die Torte mit 14 Zoll breit
ge{chnittenen Sereifen von diefem ausgewalgerten Teiq flecheen
:i"b jodbann mit gefdylagenem & mitcelft eines Pinfels be-
treichen.

Nan fann aud) efwas Jitronenfchale unter die Mandeln
fchneidben oder hacen,

il N® 26, ZBiener Hippen.

Rubre eine Maffe aus L4 Pfund fein geftofenen und
gefiebten Bucker und V4 Pfund feines Mebl, wenigem qe
ffogenen Zimmet und auch 10 geftofene Ilagelein in einer
Sdyiffel mit Cierweif an, (fie Darf aber nur fo dinn fein,
bafg Die Maffe vom Kodyloffel niche ju gefchwind ablaufe)
beftreide einige *‘Bacfblech mic Wad)s oder jergangenen Schmals,
lege von Diefer Pafje allzeic einen CHloffel voll auf das BDlech
und madye den TLeig in der Grofie ciner untern Kaffeefchale
- mit den Loffel auseinander; die Maffe muf aber fo dinn aus-
geftrichen werben als ein Dtudelplag und fo wicd aucdy mit
Der ubrigen verfabren, fo viel man auf das Dlech brins
gen fann,
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Wenn das gange Blech mit den DHippen belegt ift, fo
ffaube fie mit fein gefiebten Jucfer und febe fie in einen niche
. gar su beifen *Badofen. Wenn fie anfangen gelb ju werden,
Al fo'nimm das *Blech hevaus und wicle fie mic Eleinen Hip-
il penbolzchen auf. | |
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JY= 27, IMandel-Hippen.

Cafi ' Pfund Mandeln einige Walle auffteden, dann
siche die Sdhelfen davon ab, veib oder ftofe bdiefelben mit 2
Gier vecht fein und dann rvubre fie in eine Sduffel mit 14
Coth fein qeftebten Jucfer, wie auc) mit wenigen fein geftofie-
nen Rimmet und nadh) und nad)y mit 4 ESier und von 4 den
Doteer in einer Maffe recht faumig ab.

Dann_beftreiche ein Dacdblech mic Wachs oder jergange:
nen ©Sdymaly ungefabr eine Hand breit und ftreidhe die Mlans
belmaffe auf, aber aud) fo dicf wie bei den Wiener Hippen
die Nede wary fonach {taube fie auch mit Zuder und bacte
fie bei einen mittelmaigen Feuer, damit fie nid)t braun wer-
den. Darauf macdhe ein Placceifen Dheif, nimm dasg Bled)
aug dem Dactofen, ftaube nocdhmal Jucfer darvauf und balte
das Diarteifen dariiber, damit fie eine {hone Farbe befom-
men ; dann {dyneide fie einen Finger lang, wicle {te miteinem
Hippenboly auf und gieb fie yur Lafel.

N 28 Ghofolabe-Hipyen.

Diefe Hippen werden eben fo behandelt wie die Man-
delhippen, nur dafp 4 TLafelchen geviebene Chocolade (weldyer
aber suvor in eine Schiffel auf dem Feuer etwas abgerubre,

aufaeldft und fchdn braun wird), unter die obige PNaffe beis
gemifche und wobl unteveinander gerubrt werden.

N2 29. 2Bisquit-HDippen.

Schlage ¢ine Maffe von L4 Pfund fein geftofenen und
aefiebten Jucker mit dbem Docter von 7 Cier, uufl}q_uin eniq
fein - geftofienen Rimmet oder einer abgericbenen Sdyale von
einer Ritrone oder Pomeranze (man Fann den Lih*ﬂ_I_;nm‘aff hinein
aeben wie man will) mit einem Schneebefen !4 Stunde lang,
dann fdhlage dasg Weifie von den 7 Cier ju Edynee, mifde
ibn auch odavunter, qiedb fonach 10 Loth feines und durd)ge-
fiebtes Sehl Dazu, mache die Maffe wobl untevemander, bi:*:
ftreiche ein Dackblech und fiveiche die Maffe fo did auf, wie
bei den Wiener Hippen ift vorgefcdhrieben worden. ‘Eann '{n::
jtaube fie mic fein gefiebten Juder und bacfe fie in einen nidye

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘ﬁ?‘m:mbmg




gar ju beifen *Dadofen. &ie dlrfen aber nidyt ju gelb ge:
bacfen werden, fonft brechen fie im Aufriceln.

Anmevfung. AHuf diefe Are werden auch die Anis-
Hippen gemacht, die Maffe ift einerlei, nur daf man etwas
Anis fein geltofen Darunter giebt,

N2 30, SHippen von Piftasten.

Blandhive 4 Pfo. Piftazien, jziehe bdie ‘Balge davon
ab, ftofe oder veib fie mit Cierweiff vedht fein ab, rubre fie
in eine Schuffel mit 14 Loth fein geftofenen Jucfer und nadh
und nach mit 3 Cier, wie audy) von 4 den Docter, eine fleine
Halbftunde Deftandig, Dbeftreiche ecin Dadbledh) wie fdhon iff
qeseigt roorden und verfabre Damit, wie bei den voritehenden
gelebrt wurde. DMNan mufy aber im baden davauf feben, daf
ber Bacdofen niche ju bheif rerde, fonft verlieren die *Pifia-
sien ibre Farbe.

N= 31, DBrandomanoeli.

Sete 14 Pf. abgesogene Dandeln fein gefdhnitten mit 14 PH.
aeftoenen Ruder im Karmelfaftrol auf eine Gluth, vubre be-
ftandiq darin, bis fie anfangen f{don gelb 3u werden; dann
fege fiec vom Feuer hinweg und rvubre nocd) langer darin, bis
fie Dbeginnen Dbraun ju werden. Davauf fehe fie wieter auf
eine Gluth und [a fie Dbraun werden.

= e | p— ——— ——— —
= = - - -
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Wenn man qlaubt, daf fich der Bucker mit den Man-
beln verbunden bat, fo odrucdet man den Saft von einer
Ritrone binein und die Maffe in fleine Fovmchen , weldye
aber juvor in ein faltes Waffer gelegt werden muffen;
man muff aucd) die YNaffe o dunn ausdrucfen, als mogs
lich ift. 2Wenn fie etrwas Ffalt find, fo fann man fie zur
Tafel qelben.

Anmerfung. Man fann fie aucdh flein Streifchens
toeife mit einer ZRitronenglas glafiven, mit fein qefchnittenen
Jitronat oder Piftagien beftreuen und fie wieder troden wers
den lajjen.
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N? 32, Mandelfranicdhen obder GSlagmandeln.

®ich in eine Sduffel 1, Plund fein geftofenen Zuder
: und fchlage das Weie von 3 Cier nicht gang Ddagu, rubre
E ben Rucer rvecht didf und faumig, fchneide dann nidht gar 1/
Pfund abgezogener Mandeln vecht fein jufammen, gieb fie zu
bem gerubreen Juder und madhe die ganzge Maffe wobl un-
tereinander. Dann lege Papier auf das *Bactbled) und auf
das Papier Oblaten, formire fleine DMandelfranychen in Dder
Grde eines Laubchalers und Dacke fie bei gelindem Feuer,

I bamit fie {chon gelb werden, aber ja feine braune Farbe bes
{: fommen. 2Wenn foldye qebacden find, fo LAt man fte efwas
) falt werden fonft jerbrechen fie. Darauf nimme man fie von
{: den Oblaten berab und fullee Weidhfel und Jobannisbeeren
It binein.

1

; N2 33. ©Gpanifche 2Binoe.

Sdlage das Weifie von 6 Cier ju ftarfen Sdynee, mifdye
nach und nad) 6 CRlSFel voll fein gefiebten Juder unter den-
felben, auch fann man etwas Anis beifebens lege Papier auf
ein Dacdblech und auf bdaffelbe Oblaten, drefjire allejeit mit
cinem Eploffel etwas von diefer Maffe chon langlid) auf die

: Oblaten und fo verfabre bis die ganze Maffe ju Ende ift;
: bann {tdube oben davauf Puder, {ese fte n etnen mwarmen
1 Badofen und laf fie 8 oder 4 Stunden davin {tehen, Ddap
2 fie nur trocken werden, aber nidyt baden. 2Nan mup jedod)
f Obacht qeben, daf fie fchon weif bleiben; nimm fie aus den

Badofen, laff fie falt werden und nimm die Oblaten bernady
davon ab.

r N 34, Ynjenferg.

- r_'

’ ®ieb u 14 Pfund fein geftofenen Sucter V4 Pund fei-
nes Mebl, 12 Loth Dutrer, 1o Pfund fein geftofiener und
gericbencr Mandeln, weldye mic dbem Dotter von 3 Cier fein
aerichen fein mitffen, und eine auf Jucfer abgeriebene Pitrone.
Man fann  ibn audh cinen anderen Gefchmad geben nadh
Belieben.

' Sdylage dann den Dotter von 3 Cier ju der Maffe und
atbeite den Reig wobl, damit er vedht fein werde; Dann made
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ibn jufammen, formire Fleine Dregel davaus, ober freib den
Teig mit einem Jludelboly aus in der Dide ecines ftavfen
Mefferructens, lege ihn in fleine Formchen, beftreiche fie mit
sectlopften €iern, thue etwas eingemadyte ABeichfeln oder So-
hannesbeeven ober auch Hiftenmavt hinein und bacde fie in
einen nicht gar yu heiGen Badofens wenn fie {hon gelb find,
fo nimm {ie bevaus.

Anmerfung, Diefer Teiq fann auch obhne die Man-
Deln gemad)t werden.

N= 35, ©dynecballen auf franiofijche 2Avt.

®ieh in ein antm{ U Mafi Wein, 4 Loth Dutter,
0as abgertebene von einer ﬂ."*mmmn} oder %lrmm und 6 Yorl
Sucter daju und h[a dag Kaftrol auf eine Gluth. 2Wenn
ber 2Wdein fﬁ he, fo thue 3 1rmfc Kochloffel . voll feines Yiebl
binein und rubre bumublq Darvin, damit tie MMaffe dicf werde.
Wenn man fie mit dem Finger m*qu"r, fo darf nidhes bdavan
bangen bleibens fonach fese den Teig vom p,um [afz thn falf
werden, fchlage nadheinandber 3 Cier und von 5 den Dotter
binein, bacfe in 1 ‘Pfund [ui[‘qumu:fjnn ©dymaljes  Eleine
Knodel aus diefer: Maffe qemadhe {chon gelb, aber man muf
Deftandig mit der Bactpfanne vitteln und fchon langfam badken,
Damit fie vecht auflaufen.

Dann lege fie auf ein fauberes Tucd) oder Papicr, bda-
mit das ©dymaly ablaufe, vidhte fie auf cine Schuffel an und
ffaube etwas Jucfer und Jimmet derauf.

N 36. Bauerntrapfen.

Rubre 14 *Pfund fein grf’ruﬁn{*n und geftebten Jucker
mit etwas reniger als dem Weifen von 3 Cier anj man
mufz aber fo lange mit einen K'odhloffel davin eubren, bis Dic
(5Inﬁ reche Dick mith, wie bei Mandelfranschen,  Dann {dneide

‘].‘mmb robe Nandeln, weldye {I[.hl' imht abgesogen werbden
]be in 6 "*‘I)rclii:; fonach . gieb. 4 Yoth grofe Rofinen Ddaju,
welche aber aud) in 4 Theile gefchnitten werden muffen; aud
erden 3 ¥oth HSitronat gany Elein gefchnitten, alles diefes
fommt unter die gerubrte Glas, aucd) wird die &dyale von
einer Sitrone: febr fein gefchnitten und darunter gethan; -dann
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mache die gange PMaffe wobl untereinander, lege e¢in Papier
auf bas -.,u1ifrb[Ld} und auf das ‘}‘*amﬂ*ﬁb[arcn. Mache fleine
runde Kugelcdhen aus der Mafle in der Grdfe eines 12 Kreu-
secftuctes, lafg fie in einen nidht gar ju beifen Bactofen langs
fam ausbaden, nimm bdag Bled mm dbem Ofen, und menn
fie falt find, fo Orich fie von den Oblaten ab.

N2 37, Afchaffenburger Tortchen.

Neib 6 Jitronen auf den NAeibeifen jufammen, fdhneide
0as Sufammengeriebene nochmal damit es redht fein werde,
und rithre es in ein veines Geychive mic 6 CEloffel voll jer-
gangener *Butter und dem Dotter von S Eier wobl untereinan-
ber; Dernach creib einen ‘*Dutterteiq aus in der Dide eines
Mefferrudens, leqe den Dutterteiq in fleine [Fovrmchen, {cdhneide
ben Teig neben berum ab, gief in jedes [Formdchen einen -
[0ffel voll von Den Ritronen, V4 Stunde vor dem AUnrichten
fege die BDactevei in einen nicht gar zu beifen *Dacfofen und
{f.tf, ﬁ:: langfam Dbaden, AWud es Feir jum Anridyten, {o
fturye fie aus den Fovmden.

N= 38.  2Baffelfuchen.

Ribre 14 Pfund Dutter ju Sdyaum, daju nad) und
nac) 5 Cier, 2 qute CHloffel voll Hefen, ecin weniq Suder
und Zimmet, 14 Pfund Mehl und ein wenig Saly, rubre
diefe DMaffe mit warmer Mildh fo dinn wie Cievfuchenteiq,
fege fie an einen warmen Ort, laf fie geben, mache das AWaf-
feleifen Deifg, Deftreiche ¢s mic einem Pinfel mit jerfloffener
Butter und fulle mit einen Loffel ln:- viel als nothig binein.
Wenn fie auf ciner Seite gebacfen find, {o Odrehe das Cifen
herum, damit fie auf der andern ebenfalls ausbacfen ; beftreue
fie mit geftofenen Zucfer und F[immet und gieb fie warm juv
Lafel, fonft werden fie 3abe.

N= 39, Qimmet-Laffeln.

Knete 1 Pfund feines Mebl, 14 Pfund Dutter 14 *PF.
geftofenen R[uder und 14 ¥orch qum;,Lllel Simmet L-,u einen
eig, madye Stife in ber ﬁjwm bes | AWaffeletfens darausg,
und das Cifen auf beiden Seiten Dheiff 3 beftreiche es I)Erlmd}
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mit jerfloffener ‘Butter und bade {ie wie Ddie vorbergehenden
bei einem gelinden Feuer,

N2 40, Saure NahmLBaffehn.

Ribre Vo Pfund Butter mit dem Dotter von 15 Cier
st Schaum, 1 Maf rvecht guten fauren Rabm nebit 1 Pfund
fein qefiebtes Mehl barunter, {chlage das Wieige von Ddiejen
Ciern ju Sdnee und rubre es ebenfalls Darunter; r[;rl_ur fi'n
wenig Saly und geftofiene Mustatenblirthe dazu, bade fie wie 1
die in Mr. 38 befdhriebenen und Deftreue fie Dann mit ge:
ftopenen Juder und Jimmet,

Anmerfung. Diefe Waffeln miuflen aber warm ge:
fpeift werden,

N2 41. @prisfudyen,

Qaf Vs Maf fufge Mild) in einen Kaftrol auffoden, thue
ein wenig geffofene Mustatennuf und ungefabr 6 Xoth geftos
Genen Ructer Daju, riubre auf einen gelinden Feuer fo wviel
feines Mebl binein daf es ein fefter TLeig wird. Die Probe
ob ber Teigq qut ift: man walgert ein Kugeldyen von dem
Teig im Morfer, {toft 10 Cier darunter, thut die Maffe
in die Sprige, madht Sdymaly heify, druade die Kudyen hHinein,
badt fie qoldgelb, legt fie auf ein Papier, und wenn fie falt
find fo beftveut man fie mit Jucfer und Jimmet.
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N2 42. &dynecballen,

Thue 4 Loth Butter in ein Kaftrol, gie Ly Maff Wafs |
fer darauf, laf es auffochen, vubre fo viel IMehl bhinein als
nur moglidh), fo daf die Maffe gany frocken wird; ftop 6 Ciee
und von 3 das Gelbe nach und nad) darunter,sfo daf bdie
Maffe von den Siern gang gelinde wird; [af dann anderthalb |
Pund Schmaly im Kaftrol auf den Feuer beiff werden, taud)e
einen Loffel in dag Dheife Schmaly und ftich damit von bder :
Maffe fo viel aus als eine wal{che Jtuf, Dbade. ¢s im
& dhymaly unter ofterm Hecumfchiceeln (chnell, Damit das Schmals
nicht verbrenne, und Dbeftreue fie dann mit geftogenen Sucer
und Iimmet.
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N= 43, Edymaligebacdencs.
Rabre anderthalb Pfund Mebl, V4 Pfund DBurter, 6

s

Cier, 1, Pfund geftofenen Sucer, ein flein wenig Saly mit
fuen NRabm zu einen Teig, wie man die Nudeln ju machen
pfegt, aber nidht gar ju feif; treib ibn aus und {chlage ibn
jweimal jufammen, wie {dyon oft ift gejeiqt mworden, fcdhneide
ibn mit den Badradcdhen, flechte allerhand beliebige Fiquren
davon, bacte fie in Sdymaly und beftreue fie mit geftofenen
Sufer und Jimmet.

N= 44, Cnglifdye Sdynitten,

Rihre 14 Pfund gutes feines trocfnes Mehl mit fifen

L

Rabm und 16 Cier, aucdh noch 14, IMap fufen Rabm darun-
ter, thue es in eine ftarf mic *Bucter Defirichene Tortenpfanne
und bacfe es bei gelindbem Feuer vedht trocen. Schneide dann
fingecbreite Seude davon, vie fie in der Mitte nochmal mie
bem Mieffer, bade fie in beifen Schmaly und beftreue fie
mit Juder und Jimmet.

V2 45, L[uckerftrauben.

Rubre zu 14 Pfund feinen Mebl und 6 Loth geftoBenen
Sucfer in einen ivdenen ®efchive nach und nach das Weifie
von 8 Cier nebft ein wenig Wein und ribhre es mit ecinen
Eﬁlﬁ'-:[ recht unteveinander. ¥af in einem Pfannchen Edymals
bei mwerden, fulle die Maffe in einen ITrichter, balte den Sins
ger vor Des Lrichters Oeffnung, damit die Maffe nur jare in
bq:‘tbiu’ Plannchen laufen Fann, made runde Strauben Davon,
Oie aber niche ju didk fein dlrfen; badfe fie bellgelh, biege fie
uber ein Walgerboly und beftreue fie mit geftofenen Rucker.
‘JELm tann aud) diefe YMaffe durd) einen Schaumldffel in bdie
Butter hinein laufen laffen, damit die Strauben Deffo zavter
werden,

N2 46,  Oblaten-Tourteletten (eine Arvt Kuchen
oder Planchen.)
Stech) mit einen runden Dlech oder Eifen, weldhes un-

gefabe 3 Zoll im Durchfchnitt bat, Obfaten aus, thue auf
11
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eine Sdyeibe etwas Hiftenmarf oder andeve beliebige DMMarmes-
(abe oder Cingemachtes, und Dbedede es mit eciner Sdcheibe
Oblaten.  Mache einen Teig von einen i, etwas Mehl und
Bier, {o dic wie dev ju den gebadfenen Uepfeln i)t; taude
D1¢ .‘Wmdnn mit dem Eingemadyten 14 Zoll breit vings herum
am Nande fo binein, daf es ein Rad formirt und bade (ie
in k..nl}nmfj.

N2 A7, Gefdhlagener Kudyen.

Ribre 2, Pfund jergangene DButter ju Schaum, nad)
und nach 1- 'U_“ia:' ein wenig Daly 3 Prund fetnes trodnes
Ditehl und O “ﬂth geftofenen Zudcker [\Elmn pulest aber 5 big
4 Lofel voll qute Dierhefen, Dbeftreiche die Form mit Dutcer,
beftreue fie mit gerviebener Semmel, fulle die Vafje binen,
lafg fie in Der Warme gehen und bacte fre Dbei einen muttel:
magigen Seuer.

Man  fann auch V4 Pfund grofe und fleine Aofinen
Binein thun,

N 48, Geribrter Kudyen.

Ritbre 1 Pfund ausgewafhene DButter nach und nacl
mit bem Gelben von 18 Cier und it 4 ¥oth gqeftofenen
Jucker ju Sdaum, thue anderthalvp Pfund fein trodenes Miehl
nebft 3 Lofel voll qute Hefen, 1, Maf {ufen Rabm, '/, #
abges O gener ynd javt :J,L**Lhntruu!. Mandeln, 4 Yoth gefchnitte
nen Ritronat, ein weniq Mustatenbluthe und Saly nebjt dem
s Schnee  gefchlagenen Weifen von 6 Eier UHL nady *De:
[ieben wobl ausqgelefene und gewafdyene Fleine Jofinen Ddaju,
vibre diefes alles duvcheinander, fulle den Teig in: die mir
Butrer beftvichene Sorm, laf den Teig geborig gehen und bade
ithn bei einen mitcelmaBigen Seuer.
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N 49.  SKolatfchen (et cines runden G
backenen.)

Ribre V4 Plund DButter mic 4 Tier und 4 Loth ge-
ftofenen ;_%mﬂ'r s Sdyaum, gieb 1 Pfund fein trodenes Mebl,
L OMaf fufen Rabhm, cin wenig Saly und ein paar Loffel
voll qute Vievhefen darvunter, mache fleine runde Kudyen das
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von, leqe fie.auf ein Fupfernes Blech, brude in dDie DNitte eine
LVerciefung binetn und [aff fie geben.

Sind fie gqenug qgeftieqen, fo fulle Cingemadhtes in bdie
Hoblung, Dbefiveiche dag Uebrige mit einem zerfchlagenen Ci
und bade fie bernach Dei einen mittelmagigen Seuer.

e e

N? 50, SKolatfhen auf eine andere lrf.

Juubre andevtbald Prund wobl ausgewafchene Butter fo
[ange bis fie qany weifi wicd, rubre 6 ¥oth geftofienen Zucfer
Vo Pfund flein gefchnittenen Jitronat, nad) und nad) 3 ganje
Cier und das Gdelbe von 7 Eier daju, fodann 2 *Pfd. trodenes
feines duvchgefiebtes Mebl, L5 DMafp fufen Rabm, ein wenig
Musfatenblucthe aud)y 2 bisg 3 Loffel wvoll qute Bierhefen.
Mache fleine runde Kuchen in der Groffe eines Ciergelbs da-
von, fese fie auf ein fupfernes Bledy, [af fie an einen mwats
men vt 3evgehen, Dbefireiche fie mit einem jer{chlagenen €i
unbd bade fre.

N2 51, Brandteig mit IMilch.

Gied in ein Kaftvol ¥, DMaf Milch, ein Fleines Selick-
hen Fimmet, wie aucdh) 4 Loth Jucfer. QWenn die Mild
foche, fo ftreue fo viel feines DMebl binein als du bineinbrin-
gen fannit, macde ten Leig mit etnen Kedhloffel wobl unter:
einander; der TLeig mufp aber fo feft fein als Dbei dem Drand-
teig ift gemeldet worden. Dann feke ihn vom Feuer und
mache ibn in eine Scdhiffel mic 3 Loth BDutter recht unterei-
nanoer,

Wienn er dann efwas falt iff, {o {dhlage nady und - nady
4 Eier und von 4 ben Dotter darvan, rviubre es auch vedht un-
tereinander, dann ftaube etwas Mehl auf ein Jtudelbret, {eqe
Den TLeig davauf und mache Eleine Andouillen DdDavaus in e
Orofe und Dide eines Fingers.

Ein balbe Stunde vor dem AUnvichten bade fie mit 1
Plund Schmalz in einer Dadpfanne beif qemache fchon gelb,
lege fie auf ein Papier oder fauberes Tud), dbamit das Fete
ablaufe. Dann lege fie auf cine Scdyiffel nnd Dbeftaube fie
mit Suder und Zimmet.

g s
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V= 52, SHefenbdackered.

Gief 14 Pfund zergangene oder beifgewordene Butter in
¢ine faubere Schuffel, rubre fo lange mit dem Kochloffel da
vin, Dis die Dutter vedht faumig wird, {hlage nad) und nad
6 Cier und von 4 den Dotter binein, gieb aud) 10 Kod)-
{offel voll feines 9Mehl dajzu, das nothige Ealy, audh fur 2
Kreuger weie Hefen, juvor einige Stunden gewaffert, dazu;
dann gieg das Waffer davon ab und V4 Mag Mild) daran,
mache die Yefen nebft der MMilch duerd) ein Daartuch an den
Teig und fchlage ihn Y, Stunde lang mit dem Kochloffel.
Man fann auch einen CHloffel voll geftofenen [uder, audh
nach BDelieben fleine Rofinen darunter thun.

Deftreiche eine Form ober Ffleine JFormchen mic Butcer
ober ©dhymaly, fulle die Maffe hinein und feke fie an einen
warmen  Ore, damit der Teig aufgebe. Wenn er eine qute
Weile gejtanden und gegangen ift, fo feke ibn in einen wobl
| gebeizten *Dadofen und laf denfelben langfam baden. 2Wird
il e8 Reit ium AUnvichten und ift Derfelbe que ausgebacten, fo

I fturge ibn auf eine ©dyufjel, ftaube etwas F[uder darauf und t

i gieb ibn jur Lafel. . c:
DAl
i JY= 53, Defenferg auf etne andeve Art. |
i ®ieb in cine Schuffel 10 ober 12 Kodyloffel voll IMebl, :
nimm in ¢in Kaftrol 14 Pfund Dutter, fur 2 Kreujer gute |
il Hefen, V4 Mag Mild) und das nothige Saly, (aff die ganje '
il Maffe ein wenig laulid) werden, bernad) madye bdiefes mwobl :
Al dburch ein Daarfied an das Mebl, {dhlage 6 Cier und von |
A 4 den Dotter daju, rubre den Teig wobl untereinander, bes '
ftreiche eine [orm, fulle die DMaffe hinein und verfabre damit |
mwie oben ift gejeigt worden. :
' Anmerviung. Solder Teig fann aucdh ju Dampfnus i
E% beln genommen werden, | t
il i
Al

| — -
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