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gelinde damit auffochens den dritten Tag aber in den {dhon
sur Perle gefochten Budfer durchaus fochend heif werden und
fulle fie in die *Dudie.

N2 82, Zrockne Mavonen ober Kaffanicen.

Sind die obigen DMavonen jum jweitenmal gefochf und
eine Jlacht qeftanden, fo gqief fie auf den Durdh{cdhlag und
laf} fie in Den jur Perle gefochten Fucfer fo lange mitfodjen,
bis Der Jucker jum Flug ift; tablive dann den J[udfer und
[eqe fie miccelft sweier Gabeln mit 3 Rinfen auf das qefloch:

1 . 0} : 19
tene Drabtgicter und laf fie evfalten.

N2 83, Glafirte Maronen oder Kajfanten.

DBrate und fchale die Maronen, ftede fie an Spiefichen
von Holy oder Meffing, focdhe gelauterten ARaffinadegucter jum
Beuch, drucfe 2 bis 3 Tropfen Jitronenfaft binein, {chroanke
ibn berum, tunfe die YMavonen binein, [aff fie ein wenig ab:
tropfen und drehe fie fo lange gany berum, bis fie cin wenig
erfaltec finDd.

HEE. BVertcdhicdene VBackereicu von
Eonfituven.

N2, Zrockene Meringues.

Edhlage das Weiffe von 12 Cier ju {tarfem Sdinee,
veib die Sdhale von einer Ritrone auf dem NReibeifen, thue
fie nebft 12 Loth qeftofenen und fein gefiebten Judfer Daju,
riubre es unteveinander, fese fie mit ecinem CRIOffel in rundev
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ober [anglicher Jorm auf Papier, fiebe geftofenen Sudfer da-
vauf und bace fie bei gany gelindbem Feuer.

Anmevfung. Man fann aud) ftate der Zitrone ges
lefenen Anis darunter nehmen.

N2 2, Zrockene Meringucs auf cine andere Art.

Sdhlaae das Weife von 12 Eier ju ftarfem Sdhnee,
reib die Schale von einer Jitrone auf ZBucder ab, rubre fie
nebft 34 Pfund geftofenen Jucer darunter, fee fie auf Pa-
pier in runder und ovaler Form, fiebe geftofenen Fuder Das
vauf und bade fie wie die Lorhergehenden.

N2 3. Gluffiges Meringucs.

Schlage das IWeife von 12 Cier ju ftarfem Sdnee,
rubre 12 Loth qgeftofenen und fein gefiebten ZBucder nebft der
abgeriebenen Sdhale von einer Ritrone daju, febe |ie in runder
ober ovaler Jorm auf gebobeltes rveines mit Papier belegees
Brete und bade fie bei mittelmaRigem Feuwer, o daf fie nur
von oben gebaden {ind; bebe fie vom Drett ab, lege gany fein
aebacfte eingemacdhte Ovangenfdyalen oder Weid)feln oder Ams-
mavellen binein und lege fie jufammen. Sie miffen aber {o-
gleich gefpeifit werden, fon{t balten fie fich nicht.

Man Fann auch) abgeriebene Ritvonenfchale oder anberes
eingemadytes herumlegen und fie verdoppeln, dafp die gebadene
Seife herausfommt,

N2 4, Pellernuffe im Hemd.

Cdlage das Weife von Ciern, nadhdem man viel oder
wenig baben will ju Sdhinee und rubre fo wviel geftofenen
Auder dorunter, daf es eine Maffe wird, die man austreiben
fann.  Jlimm eine fleine Juf grof von der Maffe, driuche
den Kern von der gedffneten Rellernufy hinein, walgere fie mit
per Dand rund und (o, daf die Maffe den Kern uberall be:
vedt; ftreue ein wenig Juder auf einen Bogen ‘Papier, fehe
fie eingeln darauf, dod) nid)e zu nabe jufammen, und bade
fie bei gelindem Feuer.
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N¢ 5. Piftasien in HemDd.

Rerfahre mit qefdhalten Piftazien wie mit den vorbers
gehenden Dluffen.

N? 6. Zourons.

Sdylage das Weife von 8 bis 10 Cier u C‘-.':rf;mn.:e,*r{me
die abgericbene Schale von 2 Jitvronen nebft 34 . geftofsenen
Sucfer daju, ftofe Y4 ‘Phund gefchalte E‘i}?nnbp_[n n]tt‘@u{r:
weifp vedht fein, rvibre das gefchlagene Sierweif und Sucker
unter die Mandeln, fede fie wie Macaronen auf Papier m}b
bacte fie auf doppeltem Blech bei gelindem Feuer rvedht fchon
hellgelb,

N2 7. Zourons auf cine andere Art.

Schneide qefchalte Mandeln, gefhalte Sellerniiffe und
gefchalte Piftagien in langliche dimne Studden, m:cfne fte
bei qelindber Warme, {dhlage nach Verbalmifp der Manbdeln,
Piftazien und Rellernitffe ungefabr zu einem *Pfund das Weifge
von 6 Cier 3u Sdynee, rubre fo viel geffofenen .Suffer bagu,
baf ¢s eine dicfe Maffe wird; rubre die gefchnitrenen 9]111IE=
deln, Piftazien und Niffe darunter; beftreiche Oblaten mit
wenigem Eiergeldb und fege mit der Dand fleine jguggir[;uen in
gewiffer Entfernung voneinander, damit fie nidhe jujammens
flicgen und bade fic bei gelinbem Feuer.

N2 8, Zourong noch auf cine andeve Art.

Hacke 1 Pfund gefcdhalte und getrodnete iﬂimlbcEr[ gang
fein, qieh die Sdhale von einer Jitrone nuf_m:m Jetbeifen
abaericben daju, fdylage dag 2Weife von 6 Eier ju Sdnee,
vibre qeftofienen und foviel gefiebten Zuder daju, da es emne
Maffe wie die obige wird, rihre die DMandeln Dbarvunter und
verfabre wie mit der vorbergehenden. Die gebactenen beftreid)e
mit einer ®lafur von gefdhlagenen Cierweif, geftofenem Juder
und Ritvonen, beftreue fie mit gefchdlten und gebadten *Piftas
sien unb laff fie ein wenig im Dfen trodnen,

Anmerfung. Bon diefer Maffe fann man aud) K'eany-
hen auffesen und cbenfalls glaftren.
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N= 9, DOrangenlejetten.

Stofie 1 Pfund abgezogene IMandeln mit 2 Cier rveche
fein, wirfe 37 ‘Pfund geftofenen und fein gefiebten Sudfer,
nebjt v *Prund Flein gefchabter und getrodneter eingemachter
Orangenfchalen dagu, - treib die DMaffe - federfpubledid aus,
{dhneide Srtude jweier Glieder lang und cines [Fingers breit
vavon,. belege fie mit 2 Stucchen Jitronar, bade fie bei qes ®
Lindem Feuer. hellgelb, uberziehe fie mit. Glafur und Jucter,
und lag fie im Ofen tvodnen,

JY= 10, - Qutvonenlesetten.

Sdale und ftofe 1 Dfund Mandeln mic Waffer rvedye
fein, rubre im Kaftrol 1 Dfund geffoenen Fucfer nebjt der
Sdyale von einer abgeriebenen Zitrone daju, rofte fie auf ge-
lindem Seuer unter Dejtandigem DHevumrubren fo lange, bis
fie fich vom Kafivol ablofen; fiveue auf die DNafje auf einer
faubern TLafel ein wenig Juder, wirfe fie ju Drod und laf
fie falt werden.  Jft fie falt, fo wirfe das Gelbe von 3 Cier
daju, freib die Maffe mit untergeftreutem Sucfer  federfieldic
aus, {dneide fie wie die obigen in Stude jweicr Glieder lang
und eines Singevs breit, bade fie bei mitcelmagigem Seuer
bellgelb, gieb ibnen Glafur von Zitronenfaft und geltopenem
Aucter. und laf. fie im Ofen crodnen,

V= 11, Gewtirite Mandcellegetten.

Seofie 1 Pfund rohe Mandeln, doch fo, daf fie nid)e
obliche rerden; reib fie durd) feinen Durdyfdhlag, gqieb 1 &
geftopenen Juder, das AWeife von 3 hochitens 4 Eier nebfi
etas qeftofenem’ Zimmet, Itelfen, Kardomonen und flein
gehadren Orangefchalen daju, wirfe es zu einer DMaffe,  treib
fie. mit dem R2Walgerholy aus, {dneide Yezetcen davon, bade
fte bei gelindbem Feuer und glafive fie wie die obigen.

JY= 120 QBeifie JitronenzHobelfpane.

~ Gieb ju geftopenem und fein gefiebtem NRaffinades oder
Canariengucfer, ein wenig ju Sdnee gefchlagenes Cierweis und
fo viel Fitronenfaft, DaB ed eine ffarfe Glafur wird, rubre fie
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fo lange mit einem Liffel Dafi fie recdht weifp wird; ({treiche
fie mit. einem Meffer auf Oblaten, fdneide 2 Finger breite
und 6 Joll lange Srudchen Ddavon, la fie uber ¢ine Kobls
pfanne oder im Ofen Uber einen Holy ein wenig zufammens
vollen und auf dem Sieb beim warmen Ofen trodnen.

Ne 13, Weife Qitvonen 2 Hobelfpdne auf cine
andere 2rt.

Dride in qeftofenen und fein gefiebten Raffinadejucier
fo viel Zicronenfaft, dap ¢8 Glafur wird, die man mit dem
Meffer aufftveichen fann., Srtreiche fie auf Oblaten, {dneide
2 Singer breice Seucfe davon und verfahre mwie mit den vors
hergehenden.

Man Fann auch die Sdhale von den Fitronten auf NReib:
cifen oder auf Suder abreiben und darvunter thun. : Aud) Fann
man eine Fleine. Mefferfpise Kavmin darunter mifchen, {o
werden fie fdhon voth und ftate Zitvonenfchale 1 oder 2 Tropfen
Bergamottendl hinein giefen,

N® 14, Gelbe Orangefpane.

NReibe die gelbe Schale von fufen Orvangen auf Jucker
ab, dricde den Saft daju und rubre ibn mit geffopenem Zuf-
fev veche fein zur DMaffe, die fich mic. dem Meffer gut aufs
(treichen [age; ftveiche fie auf Dblaten und verfabre wie mif
dem vorbergehenden.

N2 15. Grune Hobelfpane.
Stoffe 14 Pfund grine gefdhalte Piftazien mit Cierreif

vecht fein, qieb 12 Loth geftofenen Jucker und o viel ge-
fthlagenes Ciweiff daju, daf  es -eine Mafje wird, die man
mit dem Meffer auf Dblaten aufftveichen fann, AWenn fie
Mefferrictens did aufgeftrichen ift, fo. fchneide 2 Finger breite
Seufe davon und Dacfe fie auf runden Polzern bet gelins
dem Seuer.

N2 15, Grine Hobelfpane auf cine andere 2Art.

NReibe grime Orangen auf NRaffinadesucter - ab,  {dhabe S
mit dem Meffer auf einen Teller' von Porsellan;  drude ein
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wenig Rifronenfaft daju, rubre es mit einem Loffel recdht fein,
audy fein gefiebten ARaffinadbejucdfer davunter, daf es eine Mafje
wird, weldye fid)y leicht auf Dblaten fiveichen (Gt und verfabre
wie mit dem Vorbergehenden.

Wenn die Maffe nicht qrin genuq ift, thue ein wenig
gany weich gefodhten und durd) etn feines ‘i‘hu'-tqu.['r qetriebes
wen Spinat, oder in Crnqu{unq deffen ein wenig mu:‘?*‘mﬂﬂ
gericbenes Saftgrin dazu, dafp es eime {chone qrine Farbe
befomme, 2Auch mufz die MMafje einen angenchmen und nide
s Dittern ®efchmact befommen ; man muf daber etwas mebr
Aucfer und Sitvonenfaft daguthun.

N= 17, Mandclfpane.

Reib 1 Pfund gefdhalte Mandeln mit Ritronenfafe vede
fein, thue 1 Pfund geftofenen Juder dazu, rubre es mit i
tronenfaft jur Daffe wie die obige, und verfabre auf die ndm-
liche Avt.
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N 18, Glafirte SHobelfpane.

Rubre 1T Pfund gefdhalte Mandeln mic Jitronenfaft vecht
fein abgevieben mit 3/, Pfund qeftofenen und fein gefiebeen
Bucfer nebft etwas gany fein gebadten Orangefchalen mit Sier-
weiff jur dunnen MMafje, ftreiche fie auf Dblaten und backe
fie auf balbrunden Holzern bei gelindem Feuer bellgelb, ubers
jiebe fie mit (j[ﬂfur von Ritronenfaft und gejtofenen Ruder,
und trockne fie im Ofen.
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Y= 19.  Sranzofifche Hobelfpane.

Gieb 3u 34 Pfund gefdhalte und mit Waffer abgeriebene
Mandeln 1. Pfund geftoenen Juder, die abgeriebene Sdyale
von 2 Fitronen nebft den Saft, verdunne die Maffe mit ge=’
fdhlagenen Ciermweifi, ftreihe fie auf Oblaten, {cdhneide jwei
Singer breite ©cucfe davon, lege fie auf runde DHolzer und
bacfe fie bet gelindbem Feuer.

N2 20, 2Beiffe LebFuchen obder Poefferfuchen.

Schneide gefchalte DMNandelnin 2 ober 3 langlidhe Stude,
Daf fie in dem Ofen bellgelb werden, fhlage das Weife von
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10 Cier ju Sdinee, fchlage damit das Gelbe nebft 1 Pfund
geftofienen Sucfer ' Biertelftunde, ribre dann 1 Pfund qes
trocfnetes und gefiebtes feines Mebl, 1 Pfund von obigen
geceodneten Mandeln, die abgericbene Schale von einer e
frone, efwas geftofenen ZJimmet, Nelfen, Murfatennuff und
Kavbomonen nebft gefchnittenem Ritronat und Orangefdhalen
Dagu; ftretdye diefe Maffe gany dlinn auf Oblaten, die in der
Grofie eines Pfefferfuchens gefdhnitten find, lege fie auf Bledy
oder doppeltes ‘Papier, Dbejireue fie mit wenigem  geftoffenen
Sucer, belege fie mit 5 Selckchen gefchnittenen Ritronat und
bacfe fie bei gelindem Feuer gell.

N® 21, Wetfe Lebfuchen, auf cine andere Alyf.

Edylage das Weiffe von 9 Cier fchon i Sdinee ges
tricben mit dem ®elben nebft 1 Pfund geftofienen RAucker 1
Ltertelftunde zufammen, rcibre dan 74 Pfund gefchalte, ges
fchnittene und wie die Obigen getrodnete Manteln, 1 Pfund
flein gefdinittener eingemadter Jriichee, als Iirvonat, Orange-
fchalen, Dtiffe, u. dgl., die abgeriebene Schale von einer A=
trone nebit etwas Dlelfen, Jimmet, Mustatennuf und Kar-
bomomen davunter, ftreiche fte auf Oblaten, beftreue fle mit
suder und bacfe fie wie die Obigen.

JY= 22. . Qitronenbresieln.

Knete 1 Pfund fuge Butter, L, Pfund geftofenen Juf-
fer, 1 Pfund Mehl, die abgeriecbene Schale von 2 Ritronen
und das gelbe von 8 Cier jur Maffe und laf den Teig
einige  Srunden an cinen fihlen Ore fteben.  Mache dann
fleine “Bregeln davon, lege fie auf ein mit Butter beftrichenes
2Dlech und badfe fie bei mitcelmagigem Feuer.

N= 23,0 Qitronenbreseln auf cine andere vt.

Seofe 1 Pfund Mandeln mit Waffer rvedyt fein, doch
lo, DaB man nid)t mebr Waffer daju nimmte, als néthiq iff,
um fie nicht obliche yu ftogen, rveib die Schale von 2 Ritros
nen dazit, wirfe fte nebft 1 &4 Jucder 1 Z feines Mebl und 1/
Prund Butter jur Maffe, madye Fleine Breheln daraus und
bade fie bei gelindem Feuer bellgelb.

14
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Anmevfung. Man fann auch die Manbdeln ftatt des
ordindren Waffers mit Orangeblithwafler ftofen, desgleichen
auch mit - Zimmetwafjer, wo aber Dann feine Ritronen Ddazu
fommen.

JNZ 24.  HHppen.

Rihre Vi Pfund geftofenen Jucer, 1 Prund DNebl,
9 Eier und ein wenig geftofenen Jimmet mit laulicher Mild)
aur dinnen flifiigen Maffe, madye das Hippeneifen auf beiden
Seiten heiff, beftreiche es mit Butter, giel einen 2offel voll
von der Maffe darauf, drebe es etlidemal auf dem Feuer
berum, f{chneide dDie herausgefretene Maffe mit einem IMeffer
vingsherum  ab, bDadfe fie bei gelindbem Feuer bellgelb und
walgere fie gany warm um einen hdlzernen Stod.

Ne 25, Hippen auf cine andeve Art.

Stofie 1/ Pfund- gefdhdlte Mandeln mit Waffer ved
fein, thue 34 Pfund DNebl, 4/ Prund geftofenen Zucer und
4 Gier dayu, faf % Phund Butter im laulidyen Waffer
{hmelzen, vibre mit Ddiefem Waffer obige Mandeln, Miehl

und Sucfer jur diinnen Maffe und bade fie wie die vorber:
qebenden Lippen.

N2 26, Dipren auf nody ecine andeve Art.

Ribre 14 Pfund Mehl und 14 Pfund geftofenen Suder
mit einem ERl0ffel voll Orangeblittwaffer und fifen Rabhm
s dunnen flufjigen Maffe, madye das Dippeneifen auf beiden
Seiten vedht bei, bLeftreiche es mit Dutter in die Ccde oder
ben Ripfel ciner Serviette gewictelt und backe die Hippen Dbei
gelindbem Feuer.

J¥2 27. Leidhfe Bidquit.

Sdlage das Weifie von 12 Cier ju ftarfem Sdnee,
thue Das Gelbe nebft 12 Loth gejtofenem Aucfer dazu und
fdhlage es auf gelindem Feuer, bis es mildywarm wird; bHebe
ben Keffel vom Feuer und fchlage die Maffe wicder fale; als
bann vithre V4, Pfund fein durchgefiebtes Mehl dagu, weldyes
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vecht troen fein muf und fege fie mit einem DBisquittrichter,
ungefabr 6 obder 4 Joll lang nad) Belieben, ob du fie qrof
oder flein baben willft, auf Papier, ficbe geftofenem ISucker
Dariber, lege nody einen Bogen Papier tarvunter, thue fte auf
ein Dlech und bacfe fie bei mittelmagigem Feuer. Wenn fie
gebacten find, fo febre mit einem Srreichbefen bden ubrigen
Bucfer ab und fdneide fie mit einem dimnen Meffer gang
warm ab,

 Anmerfung. Bei allem Badwerf, (onderlich bei
Disquies muf fowobl der Juder als aud)y das Mebl {ebr
trocfen fein. |

N2 28, Bidquit auf cine andere Art.

Sdilage bas Weife von 10 Eier ju ftarfem Schnee,
fﬁ}[ngc bag Gelbe nebft 4 Pfund geftofenen Sucler 1
Swaunde damit, rubre 4 Pfund trocfenes und fein qefiebtes
Mehl davunter; fese fic ungefdbr 4 Roll lang -:'tufh‘ﬁ."*npicr,
EEL’E' geftogenen  Juder Ddarunter und verfabre wie mit den
2origen.

N2 29, Bigquit auf nody cine andere Art.

Rubre das Gelbe von 8 Eier mic 14 Pfund geftofienen
Sucter fo lange, bis es gany weiff und fhaumend wird ; \chlage
dann Ddas Weife ju ftarfem Schnee und ribre es nebft 12
Xoth femmen trocfnen und gefiebren Mebl unter das CigelD,
fege fie wie die Obigen auf Papier, fiebe geftofenen Sucfi:r
Davauf und verfabre wie mit den Borbergehenden,

N2 30, Bisgquif von Lanille.

Rithre das Gelbe von 8 Eier mit 14 Pfund geftofenen
Jucfer, big es weif und fhaumig wird, ftofe eine Stange
Banille redht fein und thue das ju Shnee gefdhlagene Weife
von 8 Cier und 14 Pfund gefiebtes feines trodnes Mebl da-
runter, mache vorber ein fupfernes Blech warm und beftreiche
e3 ein wenig mit weiem Wad)s; febe die Bisquit dritchalb
bodyftens 3 Joll fang darauf, fiebe geftofenem Bucfer dariiber,
bacte fie bei mittelmdaBigem Feuer, und fdhneide fie bernadh
gany mwarm ab.

14 %
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A2 31, Bisquit du Palais Royal.

®ieh 12 Eier in eine Wagfcdhale und wage n der ans
bern eben foviel qeftofenen redhe troctnen Jucfer, dann & Eier
fehwer wobl getrocfnetes feines Nebl, rubre bn:jlﬂﬁﬁibn:_ Vo
Sie 12 Eier mit einee auf Jucfer abgeviebenen Sitronenfchale
und qeftofenem Sucer fo lange, bis es weip und gan; chau-
mig ift; {dlage fodann Das Weife zu ffarfem @cgncrf rlihre
¢3 nebft dem DMebl unter das Ciergelb. und den Juder, febe
die Visquit auf Papier, fiebe gejtopenen 8__1:(!‘5:1‘ darauf, bade
jie bei mittelmafigem Feuer und {chneide fie warm ab.

Anmerfung. Man fann dicfe Maffe auch in Kapjeln
fullen, qeftopenen Jucfer Daruber fieben und bacten.
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N2 32,  ®ice Kapfelbisquit.

Sdhlage bas Weife von 10 Cier ju Sdynee und dann
bas ®elbe nebft Lo Pfund geffopenen _Bucfcr_ nod) 1 Stunde
sufammen, vitbre dann 14 Pfund fein getrodnetes uno gefteb:
tes Mehl dazu und fille es in bdie mit *Dutter bejtrichenen
blechernen Kapfeln von der Grofe enes R‘au-tr:nl'r_[atrfﬁf_]n:bc
aeftofenen  Jucfer Ddarvauf und bade fie Dbet miuttelmagigent
Teuer; fogleich nimm fie aus den Formen hevaus und lege fie
auf ein Haarfieb.

N2 33.  DBigquitfpane.

Beftreiche ein fupfernes Bled) mue Butter, rﬁ[u'u; Das
Gelbe von 9 Cier mit 14 Pfund geftofenem  Suder, l:uﬁ: ¢8
wei und fchaumiq wird, {dlage das ﬁﬁcii‘;c_au "t."'."_".ad_}llliif, rubre
es nebft u Pfund getrodneten und fein geftebten ‘D,.}lrl:[:f[ Das
cunter, fefe mit cinem YLoffel ober *Disquittrichter Dlﬁr'ﬂ)l'ﬁ:
quitfpane auf das bejtvichene Dled) ip Sur{n von ‘-'E}lﬁqm_r,
bie yoeimal fo breit als Ddie gemﬁr[)nﬁd}c!l ftnd ;- beftreue fie
mit achactten” Mandeln, backe fie bei mittelmagigem Seuer,
fchneide fie qany warm von dem Bledh) und biege fie uber
ein rundes Holj.

N 34. Euglifche Bigquit,

/- Dfund BDutter fhmelzen, tubre, fie mic Ddem
18 Eier und 14 Pfund geftofenen Suder ju Schaunt,
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gieb 14 Pind ausgelefener], im warmen Waffer qewaflchene
und mwieber gefrocfnete Fleiner Nofinen nebft geffofener Mus-
fatennuf daju, {dlage das Weige su Schnee und rvibre es

| nebft 14 Pfund feinen trodnen und geficbten Mehl darunter,
) - fllle die Disquit in papicrne Kapfeln, ficbe geftofencn Jucer
amuf und bade {ie wie die Obigen, bei nidht allyu ffarfem
| Jeuer,
; N= 35, 2Anisbrod.

Ed)lage das Weife von 18 Eier 3u Sdhinee, dann da-
1 mit aucd) das Gelbe nebft 1 Pfund geftofenen Ruder, 1/

Stunde jufammen, vibre dann 1 Pfund feines trofnes und
burdhgeficbtes Mehl nebft eine Hand wvoll ausgelefenen Anis
Daju, fulle die DMajfe in lange mit Butter beftrichene blecherne
Kapfeln und bade fie bei mittelmagigem [euer. Gebacfen
[af Das *Brod aufer den Kapfeln Falt werden,

1

¢ Anmerfung.  Man fann aud) {tate der blechernen pas

2 pierne Kapfeln nebmen.

1

¢ N2 36, Mandclbrod.

-':: ©Sdhlage das AWeige von 14 Cier ju Schnee, thue nud;,

' bag Gelbe nebft T Pfund geftofenen Sucfer auf dem Feuer
fo lange damit, bis es mildywarm wird und fabre, vom Jeuer
abgenommen, bdamit fort bis es wieder falt iff, vibre fodann
mit einem Kochloffel 1T Pfund feines trodnes IMebl und eine

s Hand voll gefchaleer und qefchnittener Mandeln darunter, flille

= es in papierne oder mit BDuctcer beftvichene Dblecherne Kapfeln,

‘¢ und bacfe es Dbei mittelmafigem Feuer; evfaltet {chneide ¢3

1= in Steucte und rofte es.

f; N2 37. 9Mandelbrod auf eine andere Art.

3 Sd)lage das Weige von 16 Cier ju Schnee, fo aud)

ov + oas Gelbe nebft 1 Pfund geftofenen Jucfer 14 Stunde damit,
vubre dann 1 7 feines getrocknetes Mebl und eine qute Hand
voll qﬂ({}ﬂ[h und gefchnictene Mandeln nebft 1 Loth gefiofies
nen ZSimmet davunter, fulle es in papierne oder mif Dutter
[‘n:fhicl)uw blecherne .S?ﬂpff:[n, Dadfe es Dbei mitcelmagiqem

il .-,f\,:um, lagg es gebaden aufer den Kapfeln bis den folgenden

1y 2ag fteben, fdhneide es fodann und rofte es.
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N2 38. Mandcelbrod auf nody cine andere vt

Sdylage das Weike von 12 Eier 3u Sdhnee, fo aud
Das (elbe, 1 Pfund geftofenen SJucter wilchmwarm und dann
ieber falt, rubre 4 Pfund feines Mehl und 145 Pfund
Starfmebl, 4 Loth abgesogene und gefdynictene Piftazien, 2
Yoth qefdhnittene DMandeln und 1 Lorh qeftofienen  Jimmet
darunter und verfabre wie mit den LWorhergehenden.

N2 39, 9Otteoerlander:-Brod.

Lrodfne 2 Teile fchwarger Brodrinde und 1 Theil Rinde
von Semmeln im Ofen, dann ftofe und fiebe fie duvch ein
Haarfieb, {dlage das Weife von 9 Cier 3u Schnee, thue das
Gelbe nebft 14 Pfund geffoBenen Jucer, vie abgericbene
Schale von einer Citrone, etwas geftofenes Gewiry und 12
¥oth von obigen geftofenen Brod und Semmeln dazu, fille
Diefe Maffen in mic Butter Deftricdhene blecherne Formen und
bacte fie Dei micttelmagigem Feuer; madye dann eine Glafur
von geftoffenem Zuder, Cierweif und Ritronenfafr, beftreiche
fite Damit, belege fie mit Zitronat, Orangefchalen und eingemadten
Sruchten und trodfne fie im Ofen.

N= 40. 25v00 von Gewrs.

Stofie 1 Plund gefdyalte Mandeln mit Ciweifs nicht allzu
fein, veib die Sdyale von 2 Ritronen dazu, fnete bann 2 &
geftoenen J[ucker, anderthalb Pfund Mebl und das ein wenig
gefchlagene 2Weifte von & bis 6 Eier, nebft etwas geftoficnen
Bimmetnelfen und Musfatennufp daju, walgere eg mit einem
Zreibholy 1/ Zoll did aus, dvude es in Formen, oder fchneide
es in runde Sdyeiben, lege es auf ein mit Mehl beficbtes
Papier und bacfe es bei gelindbem Feuer.
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N2 41. Brod von Gcwiiry auf cine andere Art.

Stoffe 1 Pfund rvobe ungefdhalte Mandeln, veib fie durch
einen Fleinlochevigen Durchfchlag, thue ein renig geftofenen
Simmet und Jelfen nebft etwas zart gebacften JFitronat und
Orangefchalen, ein Pfund feines Mebl und ein Pfund ge:
ftofenen und geftebten Judfer davunter, (dhlage bernach das
2Weiffe von 10 Cier ju leihtem Schnee und rubre ibn unter
obige Mandeln; fiveide diefe Maffe eines guten Federfiels
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bif auf Oblaten und badfe fie bei einem mittelmagigen Feuer
lihtgelb. &Edhneide fodbann 2 Glieder lange und ein Glied
breite Stucde davon und glafive fie mit Zitronat und Orange-
bluthwaffer und Fuder und laf fie im Ofen trodnen.

JV= 42, Preffernuffe.

Mifdhe 1 Pfund fein gqeftofenen Rudfer ju 1 Pfund
trodfnes feines Mehl Deides wobl untereinander, {hlage s Cier
dazu, gieb 3 ftarfe Loffel voll geftofenes Gewiiry, als Fimmet,
Jtagelein und Kardomonen nebft einer Kaffefchale voll geffo-
Genen weifien Pfeffer darunter; arbeite die Maffe wobhl durd)-
einander, treib fie mit etwas feinem Mehl Federfiel did aus,
ftech bernach mit einem Ausftecher fleine und grofe ‘Plasden
nach) Belieben davon aus, befireiche ein BDacbled) mic frifdyer
Dutter oder weifem AWacdhs und bade fte bei nid)r gar 3u
ftavfem Jeuer, daf fie eine fchone Farbe befommen.

Anmerfung. Man fann auch den Pfeffer binrweg laffen,
14 Hand voll Juder und 1 Hand voll Mebl unter die Mafje
wirfen und bdann bernacdh von diefer Maffe fleine *Breyeln,
Kranydhen, Kreuzchen, oder eine Form wie man will, ver-
fertigen.

Man fann aud) unter diefe Maffe, wenn man *Bregeln
oder Krangchen davaus madyen will 1, Pfund Butter arbeis
ten, bodh muf man bernad) noch etwas mebr Fucder und
Mebl darunter thun, denn durd) die Dutter wird die INaffe
murber gemad)t. Uebrigens verfabre man wie oben it ges
fagt morden.

Aud) fann man bdas Gewiury gany binweg laffen und
'. ftatt Diefes eine febr fein gefchniccene Fitvonenfchale nebit einer
balben Hand voll Anis darunter mwirfen.

JY= 43. Muscaiony,

Stofe 1 Pfund wobl ausgelefene und mit Tud) mwobhl
abgericbene Manveln famme der Schelfe und 3 Lier im Dor-
fer, aber nicht gar ju fein untereinander, wage ju Diefen ge:
ftogenen Mandeln fo fdhwer fie anr Gewicht find, eben fo
viel Farvingucer nebft eben fo viel feines Mebl, fehlage nad
Verhaltnif dap die Eier grof und voll {ind, nod)y 2 big 3
Cier dazu und gied 3 ftarfe Kaffeloffel voll geffofenes Gerwur;
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als Zimmet NMagelein und Kardomomen darunter nebft einer
fein gnfammengefdnittenen Sicvonenfchale,  Arbeite diefe Maffe
wobl unteremander, treib fie mit uncergeftaubten Miehl in der
Dife eines ftarfen [ederfiels aus, ftech bdavon fleine runde
oder ovale *Plaschen aus, Dbade fie auf ein mit Burter oder
AWad)s beftrichenem Blech fdhén bellbraun aus. 2uvor aber
gle an 6 Xoth Hut- nebft 6 Yoth FTarmzucder etwas Wafjer,
todhe thn su fleinen [Faven und gieb ein ftavfes Kaffeloffelchen
voll von oben befchriebenen Gewiiry dazu.

Sind die Muscazoni ausgebacfen, fo beftreiche fie mit-
telft eines Pinfels mit diefem gefodhten Jucker, qich fie bher
nad) nod) ein fein wenig in den Ofen fo lange, bis diefer
gefodhte Juder, wenn man ibn mit dem Singer  fuble, niche
mehr an demfelben anbangt.  Mimm  fie bernach von dem
Dlech berab und [af fie evfalten, Man fann atch  etas
fein gefdhnittene Ditcere Pomevangenfchale und fein aefthnictenen
Jitronat unter die Maffe geben.

LT-.H:-‘ ey L.

N® 44, €ine Maffe ju Macaronen und andern
2 ackereten.

Sdutte unfer 1 Pfund fife Mandeln efwas WBaffer,
fege fie auf ein Feuer, laf diefelben cinige Walle auffochen,
nimm die Sdyelfe hinweg, wafdhe fie im frifchen Waffer aus,
und laf fie auf einem Sieb an der Warme oder Sonne wobl
trodfen werden. Diefe wobl getrodneten Mandeln ftofie im
Movfer oder reib fie auf einem NReibftem mic Eiwerp vedhe
fein; du mufit aber ta Ciwei nad) und nad)y daran geben,
pamit die WMandeln nidhye oblicht recden.  Wenn diefe Man-
deln fein gerieben {ind, fo wage fie und gieb andverthalbmal
fo fchwer fein geftofienen und qefiebten Sucker dazu, {chlage
noch das Weife etlicher Sier Darvan, reib oder {tofie Den Ruf:
fer nebft den Mandeln wobl durdheinander, (man mufi aber
foviel Cireif dagu geben, daf fich diefe MMaffe, wenn man fie
auf die Spateln nimme gur auffesen (Gfe.) Suvor aber reib
eine Jitrone auf dem Neibeifen wobl ab und fiofe fie darunter.
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Aus diefer Maffe fonn man auf Papier evjtens Macas
ronen dann runde ‘Plasdyen auffesen. Diefe runden Plas:
chen Eann man aucdh) in der Mitte mit einem Senckchen Ritro-
nat Delegen, oder in der Dice eines Feberfiels auf Oblaten
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aufftreichen, diefe in fleine wierefige obder [dngliche Selcchen
{chnetden und fie bernad)y mit abgejogenen’ gefpaltenen Man-
Deln oler ein wenig Zitronat belegen und fie bei nidye gar 3u
ftarfem §euer f{chon bodhgelb ausbacfen,

Anmerfung, Man fann auch um einen andern e-
fhmact ju geben, efwas Gewtry als gefiofenen Jimmet,
Diagelein und Karbomomen davunter mifchen,

IN= 45, Bittere Mandelplasdyen.

LVerfabre wie mit fufen Dandeln, fo wie bei den Obigen
gefcheben iff.  Dtur ift ju bemerfen, daf feine Jitrone nod)
Gewiiry darunter gemifdyt werden.

JY= 46, Unter{dyiedliche aufgelanfene dNandel:
Dackereien.

diche fufe MMandeln ab, trocfne bdiefelben, flofe ober
veib fie mit Cihweiff fein, (wie fdyon bei J¥V? 44 iff gefaqt
worden); ju diefen fein geviebenen oder geftoffenen Mandeln
thue eben fo viel gejlofienen Jucfer als die DMMandeln wdigen
und {toge es im Miorfer wobl durdheinander. Die Maffe lege
bernach auf eime mit Jucker Dbeftreute Dacttafel, treib fie in
der Dicfe emnes ftavfen Severfiels aus, ftech bernach mit einem
Civ Deliebigen Ausftecher ARofen, Sterndyen, Kranydyen, DHers-
then und verfchiedene Formen aus, lege fie auf ‘Papier und
bacfe fie bet gelindem Seuer {dyon weiglich.

Diefe Maffe fann man aud) rvoth farben; man reibe ndm-
lich nach Proportion der Maffe etwas foventinifdhen Lack im
Miorfer vecdht fein und flofet die Maffe darunter, auch Fann
man 2 oder 3 oder aucd) mebreve, nachdem es viel oder wes:
nig Mafle ift, Chofoladetdfelchen bei einem qelinden  Feuer
{chmelen, fic. davunter fiofen und fo wie bei der weifen DMMaffe
gefcheben ift, unterfchiedliche Formen davon ausitechen, Das:
jenige was von dem Ausgeftochenen ubrig bleibt, avbeitet man
wieder jufammen und beftreiche fowobhl die Vacktafel als auch
die Maffe (wie oben gefcheben iff) mit Bucker, treibt fie wies
Der aus und verfabre fo fort, bis Ddie gdnze DMaffe verarbeis
tec ift.  Dody ift nicht ju vergeffen, dap unter die weife und
tothe Maffe ein Oefdymact von fein gefchnittenen Jitronen:
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fchafen ober wvon etlidhen Tropfen ‘Bevgamottenohl, oder von
sufammengeftofenen Gewitry gegeben werde.

Man fann aucdy, wenn Ddiefe Badereien gebaden (|ind,
diefelben nach BDelieben mit den in diefem Buch bLefchriebenen
Glafuren uberziehen und fie mit unterfchiedlidjem Sereuguder
ober mit fein gefchnittenen ‘Piftazien Dbeftreuen.

N2 47, Aufgelaufenes von Piftajien.

Verfabre mit Piftagien wie mit Mandeln, fo wie be
ben Aufgelaufenen von Mandeln JVZ 46 ift gefagt worden.

IV. VBerychiedenes Gefrornes.

Nt 1, Gefrornes von Oragenblithe, fur 12
Perfonen.

Puse eine ftarfe Hand voll frifde {dydne Oragenbluthe
fauber, flofie fie im Morfer mit einer halben Kaffefchale fris
fdhen Waffer wobl fein, thue die jufammengefiofene Dranges
blithe in eine irdene Schiffel und gief 2 obere Kaffefchalen
voll fiedbendes Aepfelwafjer dariber, d. bh. {chnetde 8 biz 10
DBorsdorfer Aepfel, welche die beften daju {ind, in fleine
Sticfe sufammen, oder in Ermanglung derver, auch andere
Uepfel und gief 6 bis 7 Sdyalen AWaffer daruber, laf (te
dbarin gany weich fochen, fo dag etwa nod) 4 Schalen Aepfel-
waffer ubrig bleiben; driife den Saft von 10 faftigen Jitros
nen davan, gieb nod) 2 Schalen von diefem Aepfelwaffer das
w, foche 34 Pfund Buder ju Eleinem Jaden, verfufe das
Gefeorne nad) Delicben damit, dann f(aff die ganze Maffe
durch ein feines Haarfieb laufen und hernach gefrieven,
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