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Rubre das Gelbe von 13 Cier mit fo viel qeftofenem
[ucfer als 12 Cier (dhwer find bis es m-.ll, und fchaumig ift;
reibe die ‘;-_/Cf}ﬂ[l., von etner ZBitrone auf den Meibeifen ab und
thue fte dazu., ©Sdylage ‘**‘w DBeiffe von den Ciern su ftarfen
Sdhnee, utlm, ¢s unter das Ciergelb, wie auch 8 Eier fchwer
feines DNebl Dbinein, Iuimul;n Die [Sorm mit DButter und be-
ftreue fte mit qgefchalten und fein gefchnittenen '{f:}hn Man:
L[n, fille die Maffe bHinein und bHacke fie bei mittel magigem
seuer.
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Anmerfung. Man fann fie obne gefchnittenen Nian-
Deln tn Die Jorm {ulml Die Probe ob die Tovte ausaebacfen
1it, macht man auf bdiefe Weife: DMan fticht mit einem din-
nei gefchalten Holychen auf jwel Seiten in die IMicte dev
Lorte und jieht dann dag Holychen durdh) die Jinger; wenn
es noch teigiq und flebeiq ift, fo [at man fie noch ein e-
nig ﬁ::[wn, thut fu“mnn einen *Bogen Papier auf ein Haarfieb,
Hmjft Die ‘Tovte auf deén QuBern Theil cines Haarfiebes obder
auf eine Sdyuifel nach Belieben.
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a, Glafuren 1 madyen.

ABill man die TLorte glafiven, fo fchlage man das Weife
von einem & ju Sdnee, ribrt fn viel geftofenen ZSudfer,
neb{t den Saft von einer Fitrone Darunter, Ddaf es cine et
was dide E)hq”L wird; befireicht die Torte damit und Delegt
fte. mit allerlet (}ljlitiﬁ von eingemachten Srucheen.

e

~ Man fann aud) die Schalen von einer Jitrone auf Juf-
fer abreiben und mif oem gefchlagenen Eiweif und Zifronen-
faft mittelft eines Xoffels abreiben (damit bdie abgeriebene
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Gdyale redyt zart wivd), und den Juder Darunfer rubren s
man riibre aber mit dem Kochloffel {o lange, bis ev red)t
el wird.

______

h. Glafur von RJitvonen auf cine andeve Art.

Nimm aeftofenen und gefiebten Canaviengucter, drude den
Safc von Ritronen dazu, rvibre es zu einer fliffigen doch) niche
qav 3u dimnen Maffe, beftreihe das was du glafjiven willft
damit, und laf es Dbei gelindem Feuer trodnen,

¢. Glafur von bitfren Drangen.

Sie wird eben fo wie die von Fitronen gemad)t, nuy
bafg blog Die auf ZPuder abgeriebene Sdyale von anﬁclt
obne den Saft daju fomme. Man fann aud) die Glafjur
von Apfelfinen oder {ifen Pomerangen auf cben diefe Weife
machen, man muf aber den Saft davon daju drucen.

d. Glafur von Chotolade.

NReidb die Chofolade auf einen jarfen Meibeifen, vubre fre
mit dem jum Ecdhnee gefchlagenen Ciroeiff und geffofenen
Queker vedht fein und zu einer fliffigen iaffe, und verfahre
wie mic den vorhergehenden.

e. Glafur von Wanille.

Diefe wird eben fo wie die vorhergehende qemadt, nu

bafi ftate der Chofolade geftofene und fein durchqefiebte Vas-
nille daju gethan wird.

Auf diefe Art wird auch die Glafur von Jimmet gemacdt,
nur Dafp man (tatt Des qeftofienen Rimmets auch etliche Lrop-=
fen Rimmetohl nehmen fann.

f. Glafur von Cedra und Bergamotfe.

Neib frifche Cedra oder Vergamotte auf Juder ab, gieb
cin wenig iu Sdinee  gefdhlagenes Eyweis daran, rubre es
qany fein, driife den Saft von der  Cedra oder *BDergomotee
dazu, tubre es nebft geftofenem Fuder und gcff%*tgr:ncm A E
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weid su cimer fluffigen Maffe und beftreiche das st ®lafivende
damit,  In Crmanglung der frifchen Cedra ovder Berqas
motte nimm 2 oder 3 TLropfen Cedra- oder Bergamotee-Effeny
drude etmwas Jicronenfaft daju, und verfabre wie mit den vor:
bevgebenden.

g. Grune Orangeglafur,

Hetb grune oder in Crmanglung derfelben rveife Orangen
auf Puder ab, fodhe ein wenig Spinat gany weid), reib ibn
un NReibftein vedyt rein, paffie ibn duvrd) ein feines Haarfied,
tubre einen CElffel voll von diefem durchgetriebenem Spinat
unter die abgeriebenen Orvangefdhalen, Dap Deidbes recht fein
werde; {dlage Ciweis ju Schnee, gieh ¢s darunter und ribre
¢s mit geftofenem Juder ju einer Maffe.

Anmerfung. Alles was man mit diefer Glafur ber-
teben will, mup man nidht aufer dem Ofen troctnen [(affen,
fonft befomme es feinen Glany und wird rritbe.

N2 2, Bisquittorte auf cine andere Art.

Sdylage dbas AWeife von 13 Cier 3u Sdhnee, thue bdas
Gielbe nebft 1 Pfund Jucker, welcher aber fein aeffofzen fein
mufi dazu, [hlage es 14 Stunde, riubre dann 24 Pfund feis
nes trodenes und gefiebtes Mebl darunter, fulle es in die mit
Dutter beftrichene Form und bacfe die Torte wie eben gejeigt
worden i|t. Wenn die Form zu flein und viel Maffe ift, fo
belegt man den inwendigen Kand mit Bucter, beftreiche Das
pier, weldhes 2 Finger breit Hober ift, als der Rand der Form
und fulle die Maffe binein.

Man fann aud) geftofenen [immet und die abgeriebene
Sdhale von einer Jicrone daju nehmen,

N= 3. Bisquittorte (Krafttorte).

Sdlage 1 Pfund und 4 Loth {hwer Ciweif su gelins
bem ©dynee, thue das Gelbe nebit 18 Lotl geftogenen Naffi-
nadegucter daju, fdlage es auf gelindem Kobhlenfeuer warm
und fodann wicder falt, reib die Sdyale von einer Ritrone
bagu, dride den Saft von der gangen RBitrone binein und
vubre fte mit 14 Loth woblgetroctnetem feinen Mebl untereinan=
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der, fulle die Mafle in die mit *Dutter Deftrichene und mit
orbinavem quten Weizenmebh( beftreute [Form uno (af fte bet
gelindbem Feuer baclen.

bl

Man fann fie auc) dann glafiten und mit eingemacten
Svuchten Dbelegen.

N2 4, Mandeltorte.

Non 18 Eier nimme man o viel als nothig, um 'f,,f; ¢z =
aefchalee Pandeln vecht fein ju {tofjen oder j3u veiben, namlich b
4 Eier find Dinlanglich zu den reiben der Mandeln, NReib
Sann die Schale von einer Ritrone darunter, fchlage das AWeifze
von den ubrigen Eiern ju Sdynee, thue das Gelbe nebft V4%
Plund Jucker dagu und {dhlage ¢s noch ein mwenig. Rubre
diefe Maffe nach und nacd) unter die geftopenen Mandeln o
8 mit es feine Klumpen giebe; fiebe einen CRloffel woll IMebl
baju, rubre es Ddavunrer, fille es in die mit Butter beftrid)ene
Sorm und backe fie wie oben it gejeigt worden.

N2 5. Mandeltorte auf cine andere Art,

Stofge 1 Pfrund aefchalee Mandeln mit  ganzen Fiern
veche fein, thue die abgeriebene Sdhale von einer Jitrone nebit
3/ Pfund geffofenen Jucer dazu, ribre das ®elbe von 14
Eier nach und nad) daran, Las AWeige {dlage 3u Sdhnee und
vithre es cbenfalls darunter, fille es in Die Sorm und Dacke
s wie Dei der Disquittorte ijt gejeigt worden,

Ne 6 SNanbeltorte auf noc) cine andeve Art,

NReib oder ftofe 34 Pfund gefchalte Mandeln mit Eiers
weiff vedhe fein, thue 14 Pfund Qucfer daju und rubre nad
und nady das Gelbe von 14 Eier nebft dev Schale von einer
abgericbenen Jitrone darunter, (chlage Das Weiffe von Ddie 14
Cier ju Schnee, viubre ihn cbenfalls unter die Mandeln und
fillle die Maffe in die mit Dutter befivichene Sorm.

Anmevfung. Man fann 2 Loth Dittere Mandeln da-
vunter thun, welche cinen Deffern Gefchmact geben.
10*
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JVE 7. Brodtorte.

Stofic 1 Pfund Mandeln famme der Edhale mit gan-
ten Ciern Tn.m, mh fo dag fie niche obliche werden; {dhlage
Das "'Lm'f:, von 14 Cier ju Sdnee, thue das Gelbe nebit 4/
Dfund qeftofenen Judler ?:-nju, ithre die geffofenen Mandeln
nebft dem Rucfer und Gelben, gieb etwvas gefiopene ielfen
und  Jimmet, 14 Pfund gefchnitcenen trodnen Zitronat und
Schale, nebft einen CHloffel voll gefiebtes Debl DdDarunter,
fille fie in die mit Butter befvichene Form und lafp fte bei
niche allzu ftavten Feuer baden.

N2 8, Drodtorte auf cine andeve vt

Stofie V4 Pfund qmmi‘“mn Brodrvinde, fiebe fie durch
ein imnrﬁcb uu‘ﬂ fiofe 14 Pfund abgejogene DNandeln it
qanien Eiern.  Edhlage © 1~‘-‘ *"”"*n:[f:: von 14 Eier 3u Sdnee,
thue das Gelbe nebit 3/ Pfund jenen Jucker dazu, fdhlage
3 V4 Liertelftunde ufnb rubre tobﬂnn bas geftofiene Brod
und Mandeln nebft den geftofenen Dtelfen, Fimmet und YNusa
fatennufl, Ddesgleichen 14 Pfund  flein  gefchnittenen trodnen
Qitronat und Drvangefchalen davunter. Das Brod feuchte aber
supor mit Srvangbranntwein, Avaf, Yiqueur obdev “Tinlmmmcin
an, und reib fie wobl unmuumn‘m, Ium ffe in Die Form und
bacfe fie bei mittelmapigem Seuer.
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N= O, Chofoladetorte.

Stofe 34 Pfund Mandbeln mic 4 Cier vedht fein, veib 8
Coth qute Chofolade, {chlage das AWeige von 14 Ciern j3u
Schnee, thue das Gelbe nebft 34 *Pfund Fuder dazu und
fchlage es noch einige Minuten; rubre {odann Ddidfe Maffe
nach und nad) unter die ¢ quy,unn Mandeln und Chofolade,
bamif es niche Elimperiq wird, thue einen Egloffel voll ge-
fiebtes Mehl und 14 Loth ncﬁuﬁuncn Simmet dayu und fulle
fie in eine mit BDutter beftvichene Form.

Unmerfung. AUlle Dbdiefe Defchriebenen Eﬂl'fc:1|11¢1ﬁc|t
fonnen tn fletnen lu‘[is:iwiqvn Sovmen qebacdfen werden, weil tie
tleinen Dadeveien jur Tafel fich beffer {dyiden als beftandig
ganze Lorten,
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N2 10.  finjcrzLorte.
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NReil ober ftofie 14 Plund gefchalte Mandeln mif gans
ren Eiern redyt fein, fnete fodann /. Plund Dutter, 1 ‘Pfo.
Mebl, 3/ Pfund geftofenen Sucter und die abgericbene Sdale
von einec itrone darunter, freib die Maffe mit einem DILTIE
qerholy eines Federfiels oicE aus, befege Den Doben mit ein=
aemachten Weidhfeln, Johannisbeeren oder devaleichen, fledhte
fchmal qefdhnittene Stveifen von oet Maffe daritber, beftretd)e
fie mittel{t etnes PDinfels mit Eiergeldb und bade fte Dei etnem
mittelmagigen Feuer,

Fa—r

Anmerfunag. Diefer Cinzerteig Fann ehenfalls in flets
nen [ormchen gebacen weroen, auch fann man efwas qefto:
genen Jimmet, Jlelfen uno Qardomonen dazu geben, weld)es
dbem Teig einen guten Gefchmad mad)t.

Diefe Linger: Lovte fann man auch febr lange aufbes
mwabren,

Ne 11. Groquant Zorte.

Au dem WeiRen von 2 Fier thue 2 Theife Mebl und
cinen Theil Rucker, wirfe es mit 3/ Dfund Dutter u einem
Teiq, dod) nicht ju feft, nur bafg man ibhn austreiben fann;
ftreiche eine Tortenpfanne mit ‘Dutter und thue den cines Seders
6ol Dicf ausqetvicbenen Teig darein.  Rubre hernad) einen
ERloffel voll Mehl nad) und nach nebft 14 Maf fauern Rahm
auf Dem Feuer ju einem NRrei und thue eine gute 14 Map
Sicfen fauern NRahm nebjt dem Gielben von 6 Cier daju.

Sdneide cingemachte MWeihieln, Sobannis- ober Him:
beeren ein wenig fein, ribre fie unter den BDrei und gied hn
auf den ausgetricbenen Doden n ve Tovtenpfanne, thue el
nige Studdyen Dutter davauf, Dbeficbe es mit geftofenen Jufs
fer und faf es fangfam Daden.

Anmerfung, Man fann auch ftatt bder cingmmd}rcn
Ricfchen frifche KRivfchen, Uprifofen, 2met|chaen, Aepfel und
bal. nebmen. Bu frifchen Tyucdhten mufi man aber Pfo.
acflofenen Bucker unter den Rabhm elibren,
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N= 12, @&andtorte.

_.?}{1‘1[_1‘1*;: 7 Dfund Dutter ju Schaum, und nach und nach
5 Eier hinein, fodann Lo Pfund geftofienen Sucfer, ribre es
noch 14 Stunde jufammen, thue dann 1 Plund feines Mehl
Dagu, fulle diefe Diaffe in fleine mit Burcer beftrichene Fovm
dyen, doch fo daf nur der BVoden bedefe iff und backe 1
bei gelindbem Seuer.
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| Anmerfung. Mann fann auch fatt des andern Meb(s
C-:'E:Eu-fnn:{ml nebmen und die Schale von einer Ritrone binein-
retben.
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N2 13. Ganbdtorte auf cine anbdere Art.

Z’}r{frf}re Vo Pfund DButter nebff der abgericbenen Schale
bon einer JSitrone mit 4 Pfund qeftofenen Rucker und den
({}r[[ﬁfn von 10 Cier ju Scdyaum, das Weie {hlage ju Schnee,
riubre es nebft 1, Pfund Mebl darunter und ﬁ'x[[c es in
mit *Butter beftrichene Formen.
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N= 14, Gandtorte nody auf ecine andere rt.

| Riubre V4 Pfund Dutter oder Sdmaly ju Sdhaum,
tubre 14 Dfund geftofgenen Jucer mit 6 qm::;,vn Eiern und
bas Gelbe von 4 Eicr, nebft 4 Lorh Semmelmebl nach unbd
nad) binein, fille die Maffe in mit Duteer beftrichene und mit
gertebenen Semmeln Deftreute Jormen und bacfe fte Del mits
telmagigem Seuer,

V=15,  Gpanifche Mandeltorte.

Du- %4 Ffund feinen trodnen Mebl upfe 4 Pfund aus-
gewafchene Dutter, (dlage 2 Cier binein, wirfe diefes 3
einem Leig, treib die DHalfte davon eines Jederfiels dick aus
und lege ‘es in eine TLortenpfanne.  Stofie L4 Plund qefchalte
DMNandbeln mit den Gelben von 8 Eier veche qfu:in, viihre 14
Pfund geftofenen Jucfer und die abgerichbene Schale von einer
Jitrone davunter, fchlage das Weife von dicfen 8 Eiern jul
Sdnee, rvubre es ebenfalls darunter, thue diefe MMaffe auf dem
Doben der Toctenpfanne, freib die anbere Halfte des Due-
ferteiges aus, fledhee ibn ber die Manbelmafe, beftveiche ibn
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mit Eiergelb, und bade bie Torte bernadh) Dbei einem mittel-
magigen Feuer.

N2 16, Beichfclforte.

SRafche 1 Plund  frifdye Dutter im Waffer aug, wirke
aus %/ Pfund Mebl, 2 Eqloffel voll Branntwein , AWaffer
und 1 i einen eig, treib ibn cin wenig aus, [ege Die aus:
gewafdhene BDutter darauf, fchlage den Letg darum, treib ihn
aus und umfchlage ibn 3 bis 4 mal, damit fich ber Teig mit
er Butter recht vercinigt. Wenn dies gefdyehen ift, fo treib
ibn ungefabr 2 Meffecriclen bick aus, fchneide einen runoen
ober wiereckigen Boden, hacke einqemadyte Weidh{eln, etliche
bittere Mandeln und Jitronat gany Elein, thue em eniq Wetn
Daju und ftreiche es auf den *Vobden, doch fo, daf ein Rand
9 Fingerbreit ringsherum bleibe; beftreiche diefen Rand mit
cinem gefchlagenen €i, {dneide ten Decfel aus, lege thn Dda-
cauf, beftreiche ihn ebenfalls mit dDem sevrubrten Ei und bade
ben Leig.

N2 17. Piftazientorte.

Stofie 14 Pfund abgezogene fchone Diftagien mit 2 gans
sen Ciern vedhe fein, fchlage das Weige von 10 Eier ju Schnee,
thue dag Gelbe nebft 12 Loth geftofenen Qucfer dazu, fchlage
es noch einige Minuten, rubre es nach und nady unter Ddie
Piftazien, fulle es in mit *Dutter beftvichene Sormen uno bacfe
es bei mittelmagigem Feuer,

N2 18, Zorte von IJellernuffon.
Dicfe wird cben {o gemacht, wie Ddie porhergehende von

Piftagien.
A2 19, Pfundiudyen.

Caf 1 Pfund Butter einigemal auftodyen, dbamit fich Der
Sdhaum abfondert; gieg Ddie flare Dutter in ein Gefchivy,
viibre fie 3u ©daum und nach und nach 1 *Pfund qeftofienen
Qucfer mit 8 Gier und den Gelben von & Eier darunter, thue
sann 1 Dfund feines Mehl, 14 Phund qevvafdhene und mwie:
ber gefrocinete grope und fleine Rofinen, 12 Loth ein;q,cnm[m
eeocfen gejogene und  Eein gefchnittenc Pomerangenfchale, Lie
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abgeriebene Sdyale von 2 Ficronen nebft efwas qeftofienen
Simmet, Dlelfen und DNusfatennufy dagu, fllle diefe Maffe
in mit Dutter beftricdhene Formen und bacde fie bei einem ge-
lindben Seuer. ' '

Anmevfung. Man fann auch die NRofinen weglafien,
wo dann der Kuchen locferer wird.

N= 20. 9Rajarines.

Stofie 14 Plund gefchalte Mandeln mit swei Eier, vibre
1 Pfund frifdye Dutter dann mit ten Gelben von 12 Eier ju
Schaum, thue 34 Pfund geftofienen Jucker, 14 Pfund Elein
gefchnittenen Fitronat, die abgeviebene Schale von einer Ritrone,
o OMaf fauren AHabm nebft T Pfund DMebl darvunter, ribhre
Oiefes unter die geftandenen Mandeln, fdylage das AWeiffevon
pie 12 Cier ju Sdnee, rubre es ebenfalls davunter, fille es
in die mit Dutter Deftrichene Formen und bacfe fie bei einen
gelinden §Seuer.

N2 21, Gelbe Duben:ZLorte.

Weidhe 4 Kreugerfemmel in Mildy, fchabe unaefdbher 12
bis 15 gelbe Ruben von mittelmagiger Grife, rveib fie auf
den NReibeifen, lag diefe mit 10 bis 12 Loth Rucfer auf den
Seuer in einen Kaftvol dinften, thue die eingeweichten Sems-
meln Binein, {chlage 10 Cier in einem efchive rvechet unters
etnander und rubre fie nebft 4 bis 6 Yoth gefchdaleen geftofie-
nen {ufien und einen Loth Dbitteren Mandeln, die mit einen
Ci abgeriubre werden, nebft 14 Pfund gefiofenen Jucker daju,
thue es in ein verjinntes mit BDuitter Deftrichenes Kaftrol oder
anderes  Oefdyive, fireue ein weniq geftopenen Quefer wund
Simmet darauf und bade fie bernad) bei einem mittelmagi-

gen Feuer.

~ Anmervfung, Diefe Torte wird gewdhnlich warm
gefpeift.

N= 22, Zorfe mit Sreme.

Lreib foviel von dem fdhon befchriebenen Dutterteiq aus,
ald su den Boden nad)y der Gudfe der Tovtenpfanne nochig
It; lege ibn in die Tortenpfanue, fdhneide den Rand rings-
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berum ab, lafi Pann ein St Butfer im Kaftrol qelb wers
ben, thue cine Hand voll recht feines Miehl hinetn und hlﬁ e3
ein weniq davin rdften. Ribre fodann 1 Mafi fupen Rabm
dazu, lap ¢s oine eile Fochen und dann {teben bis 3 nulrl}:
warm ift,  NReib eine Ritrone auf Qucfer ab und rubre (e
nebft den Gelben von 6 Eier und : Plund Juder dazy,
fchiage Das 2Weife von die 6 Cier 3u ~i':::m‘i;ni::::‘r rihre es ge-
(inde unter die DMaffe, fulle fie m Die mit Teia belegte or=
cenpfanne und fap fie bei gelmdem Seuer baden.

TR

‘-
P e i,

| I 3 B : % » ' * % - 3 &

| Ne 23, epfeltorte von fdhwargem Brod.

' Schale ungefabr 12 bis 14 Stiuct Dorsdorfer Aeptel,
_~ mache Das Kerngebaufe beraus, fchneide fie flein wurfelartig

und qiedb 1 Pfund geriebenes ffi}nmrg,rﬁ**Erub, Ve Loth ge-
ftofenen Bimmet, 1 Quent Jielfen, 3/ Plund geffofenen Jut-
fer, 4 Loth mit Cierwet} qeffofene Danbdeln, 4 Yorth f[_::m
aehacten Fitvonat unod 4 Roth Domeranzenfchalen daju s mifche
diefes alles vedht unteveinander, beftreiche eine 3&1‘tp1pfﬂ11ﬂ¢
ftarf mit Dutter, thue es binein, Odrucde es F::fi: yufammen,
beqie ¢s mit jevlaffener *Dutrer und [afp ¢s Dei mittelmapi=
qem FJeuer 1, Stunde baden. | =

Menn dic Torte oben ju braun wird, {o bedede fie mit
cinen Bogen Papier. It fie vollig ausgebacfen, fo nimm
fie aus der TLovtenpfanne, laf fie falt merden und mit emer
Glafur von Cierwel}, Qucfer und Fitvonenfaft ober aud) blos
mit Ruefer und Jitronenfaft beftrichen im Ofen trodnen.

N2 24, Kartoffeltorte.

Ciede 1 14 Pfund Kartoffel 1m Waffer, fchale und reib
fie wenn |fie falt fihd, ftope '/ Ptund _n,r:'{r:[}u‘ulrf DNandeln mirt
weniq Eieret vecht fein, rubre Das (yelbe von 10 f&!rr mit
1, Pfund gejfopenen uno durchgefiebten Suder ju Shaum
‘nd bdann unter die Mandeln und Kartoffeln, |hlage Das
Eierwei ju einem ftarfen Sdnee, rvubre ihn Darunter, fille
es fodann in die mit BDutter Dbeftridyene Sorm und Dbade (e
bei mittelmafigem Feuer.

\ ; - » 3 e ¥
i Anmerfung. Man fann aud) ftate 10 Cier 24
nebhmen,

= r .* ;
: oy — i N =W - =1 -
s — AT A R TR R A L“ :

BADISCHE 7
LANDESBIBLIOTHEK -

Baden-Wiirttemberg

BLB



o]
- 2 - i TR e g e [ T — g T, =Ry eyl N I = Ry o — =
g ey el eyt .-._"ﬁ'_r—'rr“‘ s 'l"ll-._'.'__ :.-'.'."n: I"-:_-.-"I.- i _ﬁ.-.l.‘.-a._.‘._r_. ey v

— Mk —

LS

N= 25. Rifronen:ZTorte.

Stofic 14 Pfund gefdhalee Mandeln mit dem Saft von
4 Jitronen recht fein, veib das Gelbe von 4 Ritronen auf
Sudfer ab und rvibre es nebft 14 Pfund qeftoBenen Ruder und
vem ju Sdhnee gefd)lagenen Weigen won 3 Cier dazu.  Treib
und fchneide von dem fdhon Dbefchriebenen Dutterteiq einen
Doden in beliebiger Grdofe und Form aus und fireiche obige
Maffe in die Mitte des Bodens, doch fo daf ein 2 Finger
breiter Rand rings um den Bobden bleibe.
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Sdhneide cinen Dedel in beliebiqen Figuren von - der
Grofe des Bodens, Dbeftreiche den Rand des BVodens mit
etnem ein wenig gefchlagenen i, lege den Dedel bdarauf,
ywicke den NRand mit einem IJwideifen aus, Dbeftreiche bden
Declel ebenfalls mit dem gefchlagenen €i und bade die Torte.
Man fann aud) (tatt des Dedels die Torte mit 1V, Roll breir
gefthnittenen Streifen von diefem ausgewdlgerten Teig flechten
Fnb'lfubann mit gefchlagenem i miteelft eines Pinfels be-
treichen.

Man fann aud) efwas Bitronenfchale unter die Mandeln
{hneiden oder haden.

i v i -
A Lajeead gl

.-'I-
r- e R ——ree o, o B
& = o

A E
g

.I-. f'_‘l.."-.sl.
4

W)
HHE

::I.':'-_I'

T o i il e drris . M.
i e . b, 2 ©_ T
= = - | Y

ey
.
=
N
B
—
L
F
L

EEY R TIL

N® 26, 2Btener Hippen.

Rubre eine Maffe aus V4 Pfund fein geffofenen und
gefiebten Zucker und 14 Pfund feines Mebl, wenigem ge-
ftofienen  Zimimet und auch 10 geftofene dgelein in einer
Sdyuffel mit Cierweig an, (fie darf aber nur fo bdiinn fein,
bafg die Mlaffe vom Kochloffel nidyt ju gefchwind ablaufe)
beftreidye einige Badblech) mit Wadhs oder jergangenen Sdymals;,
lege von bdicfer IMaffe allyeit einen CHloffel voll auf das Blech
und madhe den TLeig in der Grofe einer untern Kaffeefchale
mit den Liffel auseinander; die PMaffe muf aber fo dinn aus-
geftrichen werden als ein Jludelplas und o wird auch mit
der ubrigen verfalhren , fo viel man auf bdas BDled) Obrins
gen fann.

| 2Wenn das gange BDledh mic den Hippen belege ift, fo
ftaube fie mit fein gefiebten Zucker und feke fie in einen niche
gar ju beigen Badofen, Wenn fie anfangen gelb zu werden,
fo nimm das *Bled) Dhevaus und widle fie mit Eleinen Hip-
penbolychen auf.

=l
E—l
il

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




-.I'-':ﬁ-,';. s T e e e L | = e e =
e e R

Ll L -

| d
I -E-_lh.l

- A%

i Ii'?;lf:'lilll Y

|
LR

L1l
I| -

N2 27, Mandel-Hippen.

Qafi o Pfund SMandeln einiae Walle aufjieden, Ddann
siche die Schelfen daven ab, veib oder f{tofe diefelben mit 2
Gior vecht fein und dann_ribre fie in eine Schuffel mit 14 _
Qoth fein geficbten Juder, wie auch mit wenigen fein geftofie N
nen Aimmet und nach und nach) mit 4 Eier und von 4 den .
Dotter in einer Maffe recht faumig ab.

.I.,.'.F :I._.._.‘.q“!_l :
|'r-!.| I':; =
Tl 'K i

AT

Dann_ beftreiche cin Dadbledh) mit Wad)s over jergange-

nen Sdymaly ungefabr eine Hand breit und {treiche Die Dan:
delmaffe auf, aber aud)y fo did rwie bei den RWiener Dippen
bie Nede war; fonach ftaube fie aud) mit Jucfer und bacte
fie Del emen mittelmafiqen Feuer, damit fie niche braun wer-
ben. Darvauf mache em Platceifen beiy, nimm 0as Hlech
aug dem Dackofen, ftaube nodymal Qucber darauf und bhalte
oas Plateeifen bdarvtber, damit |ie cine fchdne Farbe befom-
men: bann fchneide fie einen Finger lang, wicle fie mitemem
Hippenboly auf und gteb fie jur Tafel. i

N2 28 GhofoladesHippeit.

Diefe Dippen werden eben fo bebandelt wie die Man-

belbippen, nur daff 4 Lafeldyen geviebene Chocolade (roelcher

aber juvor in eine Sdyuffel auf dem Feuer efwas abgerubre,

aufaeloft und jdhon braun wird), unter bie obige Maffe bei-
gemifcht und wobl untereinander gerubre weroei.

N2 29. Bigquit-Hippen.

Sdhlage ecine Dafje von 14 Pfund fein geftofienen und
gefiebten. Jucfer mit dem “Dotter von 7 Cier, auch ein wenig
fein geftofzenen Qimniet oder einer abgertedenen &@dhale von
einer Ritvone ober Pomerange (man fann den Gefchmadt binein
geben. wie man will) mit cinem Sdnecbefen 14 Stunde lang,
dann {dhlage das AWeife von« den 7 Cier ju Edhnee, mifde
ibn auch darunter, gieb fonad) 10 Qoth feines und durchges
ficbtes TMehl daju, madye die Maffe wobl untereinander, be-
freiche ein Dactbled) und - firgiche die Maffe fo dick auf, mie
bei ben Wiener Hippen ift vergefchricben worden. Dann be:

ftaube fie mit fein geftebten Qucfer und bacfe fie in einen niche
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gar 3u hetfen *Dadofen.  Sie diivfen aber nicht ju gelb ge
badfen werden, fonft brechen fie im Aufoiceln.

r Anmerfung. Auf diefe Art werden aucd)y die Anis-
Dippen 'm'nmrcf}r_, Die YNaffe It emneclei, nur daf man etwas
Anis fein geftopen darunter giebt.

N= 30, Hippen von Piftagicn.

Blandhive 14 Pfo. Piftagien, jziebe die BDalge davon
ab, ftofie oder veib fie mit Cierweiff vecht fein ab, ribre fie
in etne Schuffel mit 14 Loch fein geffofenen Jucfer und nach
und nady mie 3 Cier, wie aud) von 4 den Dorter, eine Fleine
Dalbjtunde beftandig, Dbeftreiche cin Dackblech wie fcdhon iff
gezeigt worden und verfabre damit, wie bei den vorftebenden
gelebre wurde.  YMan muf aber im bacfen davauf feben, daf
Oer Badofen nicdht ju heif mwerde, fonft verlieven die Difta-
sien ibre Farbe, |

N= 3. Brandmandeln.

Sese 14 Pf. abgezogene Mandeln fein gefchnitten mit 14 PF,
geftofienen Judfer im Karmelfaftrol auf eine Giuth, vithre be:
ftandig darin, bis f{ie anfangen fchon qell AU werden : dann
fege fie vom Feuer hinweg und ribre noch [dnger darin, bis
fle Deginnen Dbraun ju werden. Darauf jefe fie wieber auf
eine. ®luth und (af fie braun werden.

Wenn man qlaubt, daf fich der Jucfer mit den Man-
Deln verbunden bat, fo Odricfet man bden Saft von einer
Sitrone binein und die Maffe in Eleine Sormdhen , welche
aber juvor in ein faltes Waffer gelegt mwerden miffen:
man muB aud) bdie Maffe fo dinn ausdridden, als moig:
lidy ift. Wenn fie etwas falt find, fo Ffann man fie jur
Zafel geben.

qi‘[ nmevfung., Man fann fie auch Flein Streifdhen-
wetfe mit einer Sitronenglas glafiven, mit fein qefchnittenen
itronat ober Piftazien beftreuen und fic wieder trocken wers
oen laffen.
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: A2 32, Snandelkranicdhen oder Slagmandeln.

Gich in cine Schiffel 1 Plund fein geftofenen Sudfer
umbd  fdhlage dag Weifie von 3 Cier nicht gany dagu, rubre
aen Ruefer vecht dicf und faumig, (hueide dann nicht gar V%
Pfund abgezogener Mandeln veche fein sufammen, gieb fte ju
oem gertbrien Juder und madhe die ganje Maffe wobl un-
teveinander.  Oann lege Papier auf das Bacdbled) und auf
bas Papier Oblaten, formive Eleine Manbdelfranzchen in Dev
Grofie eines Laubthalers und backe fie bei gelindem Seuer,

[ damit fie fcdydn gelb werden, aber ja feine braune {[arbe Dbe-

.‘ commen. 2Wenn foldhe qebaden find, fo (45t man fte efwas
talt werden fonft jerbrechen fte. Darauf nimme man fie von
den Oblaten berab und fullet Weid)fel und Sobannisbeeren
hinein.

i L1

N¢ 33. Gpanifche Winde.

Sdlaqe das Weife von 6 Cier 3u {tarfen Sdynee, mifde
nach und nady 6 Cgloffel voll fem qefiebten Jucfer unter den-
felben, auch fann man efwas Unis beifesens lege ‘Paprer auf
oin Backblech und auf daffelbe Oblaten, dreffive allegeit mic o
einem ERloffel erwas von Ddiefer Maffe fchon langlich auf die i -
Obfaten und fo verfabre bis bdie ganje Maffe su Ende ift;
dann  {taube oben davauf Ruder, fese fe in einen warmen
Backofen und laf fie 8 oder 4 Stunden davin {teben, Daf
e nur frocten werden, abev nicht bacfen. Man muf jedod)
Obacht qeben, daf fie {dhon weif Dleiben; nimm fie aus Den
Bactofen, (afi fie falt werden und nimm die Oblaten hernach

bavon ab.
N® 34, fuwfenteg.

Ghieb v 14 Dfund fein geftofenen Qucfer 14 Pfund fet-
nes Mebl, 12 Loth Dutter, 14 Pfund fein qeftofener und
geriebener Manbdeln, welde mit dem Dotter von 3 Eier fein
gevieben fein muffen, und eine auf Rucer abgeriebene Jitrone.
Man fann  ibn audh einen anderen Gefdymad qeben. nad
Belieben.

Shlage dann den Dotfer von 3 Cier ju dev Maffe und
arbeite den Teig wobl, damit er vedht fein werde; dann made
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thn ufammen, formire Fleine Brejel daraus, ober freib den

ol - s . h : : Sy S e : € -~
;.}lil:g“jl*]‘tfltfﬂtlldli.rlt Jllllbt.[ﬁ'ﬂ"[_} aus i Detr EIEFLHC[HE*: {farfen
) FHI,IE[I'L['{.'I_I'::I, lege ibn in fleine Formdchen, beltreiche fte mit
serflopfeen Ciern, thue efras etngemachre Weichfeln- oder No-
f{}lﬂllltfﬁht‘ﬂ'fll oder aucd) Diftenmarf binein und backe lte in

3 . W 31 k5 & Y 2 ity : = - ¢ -
etnen nicht gar ju beigen Backofen; wenn jte {chon gelb find,
0 nimm fie heraus.

Y i - : -
Anmerfung, Diefer eig fann audh) ofne die Man-
Deln gemache werbden.
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N= 3. Sdynecballen auf franséfijdye Avt.

Gieb in ein Kaftrol V4 Mo Wein, 4 Loth Bucter
“l“ ; ! ¥ ’ = P . & e F
b¢151|+;1[u1uu[wm von einer ‘Pomeranse oder Jitrone und 6 Yorly
Bufi'm; Dagu und fefe das SKaftrol auf eine Gluth. Wenn
Der AWein Fu:t:[:rr, 10 thue 3 ftarfe Kodhloffel voll feines Miehl
Eiziiwm und vubre beftandig davin, damit tie Maffe dick werde.
o1 » (e  T10 ' ) = [ - '
[,.h!_um man fte mit bun_ Stnaqer mm:mft, [0 Darf nichts daran
Jmtﬂfn bleiben; wlml:[;n lebe Den Teig vom Feuer, laf ihn Fale
werden, {hlage nacheinander 3 Eier und von 5 den Dotter
I#IIEI.:I,{ bafﬁ;ﬂn} l“\‘]."'!f_unb [jt*t]:_g,_:,cnwtd}rm Sdymalzes Eleine
lb node 'au:r_uih,r H‘;‘Jm_ﬂ:{ gn:nm::pr (dyon gelb, aber man muf
ejtandlg mit der Dackpfanne vieceln und {chon langfam bacfen,
bamit- fte vedht auflaufen.

e ;) s fe o P [ '- '
~ Dani lege fie auf-ein fauberes Tuch obder Papier, ba-
mit das Schmaly ablaufe, vidyte fie auf cine Sdyuffel an und
ftaube etwas Jucfer und Jimmet devauf.

N= 36, Bauernfrapfen.

- Ribre o Pfund fein geftofenen und gefiebten Jucfer
mit etwas weniger als dem Weifen von 3 Cier an: man
muf aber fo lange mit einen Koch(dffel darin riibhren, bis bdie
Glas vedht dicf wird, wie bei Mandelfranydyen.  Dann dneide
"” ‘Iﬂ_funb robe Dandeln, weldhe aber niche abgesogen werden
jede in 6 Theile; fonach gieb 4 Loth qrofie Nofinen Daju,
welche aber auch in 4 Theile gefchnitcen werden miuffen ; nim:[;:
werden 5 Xoth Jitronat gany Flein qefchniccen, alles Diefes
tomme unfer die gervibrte ®las, auch wird die Sdhale von
einer Jitrone fehr fein gefdhnitten und darunter getba]l; dann
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madye die gange Maffe wohl untereinander, lege ein Papier
auf das Dackblech und auf das Papier Oblaten.  Mache fletne
runde Kugelchen aus der Maffe in der Grofe cines 12 K'reu-
secftucfes, lag fte in einen nicht gar ju beifen *Badofen langs
fam ausbacfen, nimm bdas Bled) aus dem Ofen, und wenn
fie fale find, fo brich fie von den Oblaten ab.

e ]

N2 37. Afchaffenburger Tovtdyen.

Neib 6 Ritvonen auf den Reibeifen jufommen, fdneide =
vas Qufammengericbene nochmal damit es vedht fein werde, |
und vibre es in ein veines Oefdyive mit 6 Chloffel woll zer-
qangener *Dutter und dem Dotter von 8 Cier wobl untereinans
der: Bernach treib einen Dutterteig aus in Dder Dicdfe eines
Mefferriicfens, lege den Dutterteig in tleine Sormchen, {dyneide
ben Teig neben herum ab, gieR in jedes Formchen einen €g-
(6ffel voll von Den Zitronen, 1, Stunde vor Ddem Anrichten
fefie Die Dackerei in einen nicht gar zu betpen sBadofen und
laff fie langfam baden. 2Wud es Seit sum  Anvichten, {o

£

-

ftirye fie aus den Formden.

N2 38. Waffelfudyen.

Ribhre 4 Plund Dutter ju Schaum, Ddazu nach und |

nach 5 Cier, 2 qute Cgloffel voll Hefen, ein wenig Ruier |
und Rimmet, V4 Pfund Mebhl und ein wenig Sals, rubre |
diefe Maffe mit warmer Mild) fo dunn wie Eierfuchenteiq,
fege fie an einen warmen Ort, laff fie geben, mache das AWaf-
feleifen bei, Deftreiche es mit einem Pinfel mit jerflofjener
Butter und fulle mit einen LOffel fo viel als nothig bhinein.
MWenn fie auf einer Seite gebacfen find, fo drehe das Cifen
herum, damit fie auf der andern ebenfalls ausbacfen ; Deftreue
fie mit geftofenen Jucer und immet und gieb fie warm uv
Zafel, fonft werden fie zabe.

N2 39, Qimmet-Waffeln.

fnete 1 Pfund feines Mebl, }{;i‘}lfunb ;'?E’}utfcr s _‘_J;‘*f.
geftofenen Jucker und 14 Yorh gejtopenen Aimmet 3u einen
Teiq, madye Stide in der Grofe des Waffeleifens daraus,
und das Cifen auf beiden Seiten Deif; Deftreid)e es hernad)
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mit sevfloffener “Butter und bade fie wie die vorhergehenden
Det einem gelinden Feuer.

V= 40, Saure RahmWaffeln.

Rubre V4 Plund Butter mic dem Dotter von 15 Eier
3 Sdyaum, 1 Maf recht quten fauren Rabm nebyt 1 Dfund
fein qtufbrfu IMebl darunter, 1"L[}[nqu Das Aeie von bdiefen
Eiern ju Sdinee und ribre es cbenfalls darunter; thue ein
wenig Saly und geftofiene Mustatenblitthe dagu, bace fie wie
bie in Dlr. 38 Defdyricbenen und Dbeftreue fie dbann mit ge-
ftogenen Jucer und Jimmet. '

pE—— T
W L § il o S
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~Anmerfung. Diefe Waffeln miuffen aber warm  ge-
fpeift werden.
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N= 4l,  Epristudyen.

¥af 1, Maf fufe Mild) in einen Kaftrol auffuff}fn, thue
ein wenig gejtofene Mustatennuff und ungefabr 6 Loth geftos
fenen Rucer Daszu, rubre auf einen qelinden ..3u|u fo viel
ﬁ*infb E’Uu:h[ binein daf es ein fefter l.uq wird. Die Probe
ob der Teig gqut ift: man walgert ein Kigeldhen von bdem
Leig im "'ﬂu:lliu, fofgt 10 Cier darunter, thut die Maffe
in bie & puixc, macht L~~_,EI'.|nm[ [m[,, orucft die Kudhen binein,
bad't fie goldgelb, [legt fie mlF ein. Papier, und wenn fie falt
find fo Dbeftreut man fie mit Buder und 5lmmu.t

N® 42, &Edynceballen,

Lhue 4 Lorh Dutter in ein Kaftrol, CJ,II:TI Ly IMafp Waf:
fer darvauf, laf e3 auffochen, ribre fo viel ‘?'ﬂwh[ binein als
nie moglich, fo dag die Maffe gany trocten wird; I'm;, 6 Cier
und von 3 “n:ﬁ Gelbe nach und nm:f;: ‘mnmm, fu Dafi die

Maffe von den Ciern gany gt[tllLE wird ; lafg dann anderthalb
‘?I‘Irun ‘*-.:LEH'I'[HI-:, im SKaftrol auf den ';.uu.t beifs werden, tauche
cinen Xoffel in das Deifie k_fd}nmf} und ftich damicr von der
Ddaffe o viel aus .als eine mwalfhe Nuf, bade es im
& dymaly unter ofterm T‘ulumfr[}um[n {chnell, bamit dbas Sdymals
nicht vevbrennt, und Defiveue fie dann mic geftofenen >-;,1|::h.1
und IStmmet. >
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N 43, Edymalzgebactenes,

Ribre anderehald Pfund Mebl, 4 Pfund Ducter, 6
Eier, v, Pfund qfuuumn 5111:1“4.1, ein flein wenig Saly mif
fiten ?mhm au cinen Teig, wie man die Jtudeln ju niachen
pflegt, aber nidht gar u {teif ; treib ibn aus und {cdhlage ibn
soeimal *r-mm nen, wie f{chon oft ift qe uqt woroen, Id}llfﬁt. 4z
ibn mit den Dadradchen, Hedhte a Ilulmnb ELIILEIJL Siquren
bavon, Dacfe fie in Schmaly und Dbefjtreue fte mit geftopenen
Sucfer und Jimmet.

N= 44, Euglifdye Sdynitten.

Rithre V4 Pfund qutes feines trocfnes Mebl mit fufen
Rabm unbd Ih Sier, auch nm:h 1/ Mal fupen NRabm Ddarun:
ter, thue es in eine ftarf mit BDutter Deftridyene Tortenpfanne
und bacfe es bei gelindem Seuer red)t nmf'm Sdhneide dann
1|1n_u,ubmn. Stiicte davon, vibe fie in der INitte nodymal mie
dbem Mefler, bace fie in Deifen Sdymaly und Eu]ns:uf.. |te
mit %mfu und Rimmet,

N2 45, FJuckerftrauben,

Ribre su 14 Phund feinen Mebl und 6 Yoth geftofenen
Queer in einen irdenen Gefchire nady und nad)y das Weife
von 8 Eier nebjf ein wenig Wein und vubre ¢s mit cinen
Coffel vecht untereinander. ¥af in einem ‘Prannchen Edymaly
beif werden, fille die YMaffe in einen Trichter, Dalte bcnﬁ'in;
ger vor des Trichters Oeffnung, damit die MMaffe nur jare in
dbas Dfannchen laufen fann, madye runde &trauben davon,
die aber nicht ju did fein dinfens bade fie hellgelb, biege fie
iber ein Walgerboly und beftreue fie mit geffofenen  Suder,
Man fann auch diefe Maffe durch einen Schaumloffel in die
Butter binein laufen [affen, Damit die Strauben defto zarter
foeroen,

N? 46,  Oblaten-Tourteletfen (etne Are Kuchen
oDer Dlanden.)
Stec) mit einen runden Blech oder Eifen, tweldes un-

gefabr 3 Foll im Durd){dhnitt hat, Oblaten aus, thue auf
11
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eine Sdheibe etwas Hiftenmarf ober andere beliebige Marme-
ladbe oder Cingemadytes, und bedede es mit einer Scheibe
Oblaten.  Mache einen Teig von einen Ei, etwas Mehl und
Dier, fo dick wie der ju den gebackenen Aepfeln ift; fauche
Die :‘Cﬂb[nrcn‘]nir bem Qingemachten 4 Zoll breit rings berum
am _:*_)iqnbf: jo Dinein, daB e¢s ein NRad formirt und backe fie
in Sdymals,

N= 47, Sefdhlagener Kudyen.

Rihre 37 Pfund zergangene Butter ju Schaum, nadh
und nad) 12 Cier, ein wenig Saly 3, Pfund feines trocknes
Atehl und 6 Xoth geftofenen JQueber hinein, ulest aber 3 big
4 Xoffel woll gute *Dierhefen, beftreiche die Form mit Butcer,
bejtveue fie mit geriebenet Semmel, fiille die Maffe binein,
If[i:;‘fltf i der 2Warme geben und backe fie bei ecinen mittels
magigen ;yeuer.

' ONan  fann aud) V5 Pfund grofe und fleine NRofinen
binetn thun,

N2 48, Serabrter Kudyen.

Jubre 1 Pfund ausgewafchene BDutter nadh) und nad
mit dem Gelben von 18 Cier und mic 4 Loth geftofienen
Suder ju Sdyaum, thue anderthald PFund fein troctenes Nebl
nebft 3 ¥offel voll gute Hefen, 1/, IMaf fugen Rabm, 1/ g‘,-'
abgesogener und gave gefchnictener Mandeln, 4 Loth gefchnitte-
nen Ritronat, ein wenig Mustatenblithe und Saly nebft dem
su ©chnee gefchlagenen Weifen von 6 Eier und nady Ve-
licben wobl ausgelefene und gemwafchene fleine NRofinen Daju,
tubre diefes alles durdyeinander, fulle den Teiq in die mit
Butter beftridyene Form, laf den Teig gebdrig geben und backe
ibn Dei einen mictelmagigen Feuer.
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N2 49, Kolatfchen (Art cines runden Hes
backenen.)

Rubre V45 Phund DButter mit 4 Eier und 4 Loth qe-
foenen Juder ju Sd)aum, gieb 1 Pfund fein trocfenes Mebl,
Vs DMMaf fufren Rabhm, ein wenig Saly und ein paar Loffel
voll gute *Bierbefen darunter, madie Fleine runde Kudien da-
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von, leqe fie auf e¢in Fupfernes Wlech, drucde in Ddie Mitte eine
WBertiefung hinein und [af fie geben.

} o a i i = i ]| ] ]

; Sind fie genug geftiegen, fo fulle Cingemadytes in Ddie
; Diblung, befireiche das Uebrige mit einem jer{d)lagenen i |
, und bacte fie bernad) Dei cinen mittelmagigen Seuer,

N2 50.  SKolatfhen auf eine andere Arf.

NRitbre anderthald Pfund wobl ausgewafdene Butter {o
[ange bis {ie ganj weif wird, vitbre 6 Loth qeftofienen Zucler
L/ Peund Elein qefchnitcenen Jitronat, nacd) und nad) 3 ganje
Eier und das Gelbe von 7 Eier dazu, fodann 2 Pfo. trodenes
feines durchaefiebres Mebl, 14 Maf Jufen Rabm, ein wenig
Musfatenbllithe auch 2 bis 3 Loffel woll qute >Dierhefen.
Mache fleine vunde Kudhen in dev Grvdfie eines Eiergelbs da-
von, fege fie auf ein fupfernes Bled), lap fie an etnen war-
men Ovt jergeben, Deftreiche fie mit  einem gerfdhlagenen €i
und bade fie,

N2 51, Brandfcig mit IMildy.

G3ieh in ein Kaftrol 14 IMaf Milch, ein fleines Stud-
chen Rimmet,  wie. auch 4 Loth Jucfer. Wenn die Milch
foche, fo ftreue fo- viel feines Miehl binein alg du Dhineinbrins
aen fannft, mache ten Teig mit einen Kochloffel wobl unfer-
cinander; der Teiq muf aber fo feft fein als bei dem *Brand-
teig ift qemeldet worden. Dann fee ibn vom Feuer und
mache ibn in cine Sdufiel mic 3 Loth “Dutter vecht untevei-
nanoer,

MWenn er dann etwas falt ift, (o fdhlage nach und nadh
A Eier und von 4 den Dotter daran, rubre es auch rved)t un-
teveinander, dann ftaube etwas Mehl auf ein Jiudelbret, lege
ben eig darauf und mache ftleine dndouillen davaus in der
Grofie und Dide eines [Fingers.

Cin balbe Stundbe vor dem Anrvichten bade fie mit 1
Dfund Sdymaly in eingr Dadpfanne heif gemadyt fdyon gelb,
[eqe fie auf ein Papier oder fauberes Tucd), bamit das Sett
ablaufe. Dann flege fie auf cine Sdhuffel nnd Dbeftaube fie
mit 3uder und Fimmet. i
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JV= 52, Hefenbackeret.

e
%

Sief 14 Prund zergangene oder heifgemwordene Butter in
eine faubere Schuffel, ribre fo lange mit dem Kochloffel da-
vin, bis die *Dutter vecdht faumig wird, {chlage nach und nadh
6 Eier und von 4 den Dotter binein, qieb audh 10 Kodh-

"

[0ffel voll feines Mehl daju, das nothige Ealy, aud) fur 2
Kreuger weife Hefen, juvor einige Stunden gewaffert, Ddazu;
dann gtep das Wafjer davon ab und V4, Mag Mild) daran,
mache die Hefen nebft der Mild) durch ein Haavtudh) an den
Jeig und fd)lage ibn v, Stunde lang mit dem SKochloffel.
Man fann auch) einen CRlLoffel voll geftofenen Ructer, aud)
nad) Delieben Eleine NRofinen davunter thun.
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Deftreiche eine Form ober fleine Formdhen mit Dutcer
ober Schmaly, fulle die Maffe binein und febe fie an einen
warmen Ovt, damif der Teig aufgehe. Wenn er eine qute
Aeile geftanden und gegangen ift, o feke ibn in einen wobl
gebeizten Dacdofen und laf denfelben langfam bacfen, DWird
e8 Reit jum Anvichten und iff derfelbe qut ausqebacten, fo
ftirse ihn auf eine Sdyuffel, ftaube etwas Zucdfer darauf und
gieb ibn jur Lafel.
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JN= 53, Sefenterg auf etne andere Art.

Hi ®ieb in eine Schuffel 10 oder 12 Kochldffel voll Meh,

nimm in ein Kafteol V4 Pfund Buccer, fur 2 Krveujer quee
Defen, Y4 DNap IMild) und das nothige Salz, lafp die gange
DMMaffe ein wenig laulich werden, bernad) mache diefes wobl
burch em Yaarfieb an tas Mebl, {dlage 6 Eier und von
4 ben Dotter daju, rubre den Teig wobl untereinander, be=
ftreiche eine [Form, fulle die DMaffe binein und verfabre damit
roie oben iff gejeigt worden.

Anmerfung. Soldec Teig fann aud) 3u Dampfou-

peln genommen werden.
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