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gelinde damit auffodyen; Dden britten Tag aber in den {dhon
we Perle gefochten Jucer durdhaus fochend Deifp werden und
fille fie in die *Dudhfe.

N2 82, Zrockne Maronen oder Kaftanten,

Sind bdie obigen Maronen jum zweitenmal gefocht und
eine Macht qeftanden, fo gief fie auf den Durdhfchlag und
lafi fie in Den jur *Perle gefod)ten RAucfer fo lange mitfochen,
bis der Rucfer jum Flug ift; tablire dann bden Rucfer und
leqe fie mittelft sweier Gabeln mit 3 Jinfen auf das geflod)-
tene Drabrgicter und (af e erfalten.

N2 83, Glafirte Maronen oder Kajfanten.

Brate und fchale die Maronen, ftecfe fie an Spiefichen
von Holy oder Meffing, foche gelauterten Raffinadezucter jum
Bruch, drucfe 2 bis 3 Tvopfen Jitronenfaft Dinein, {chrwanfe
ibn berum, tunfe die YMavonen binein, laf {te ein wenig ab:
tropfen und drebe fie fo lange gang herum, bis fie en weniq
erfaltet find.

HEE. Ber{dhiedene Wackereicuvon
Coufituren.

N2 1,  Zrockene Meringues.

Sdlage das Weife von 12 Cier ju ftarfem Sdnee,
ceib die Schale von einer Qitrone auf dem NReibeifen, thue
fie nebft 12 Loth geftofenen und fein geficbten Jucer Daju,
tibre es untercinander, fege fie mit einem CRloffel I runder
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ober langlicher Form auf Papier, fiebe geftofienen Jucfer da-
rauf und bade fie bei gany gelinbem Feuer.

Anmerfung. Man fann aud) ftace der Jitrone ge:
lefenen Anis darunter nebmen.

Ne 2, Zrockene Meringuesd auf cine andere Art.

Sdhlage das Weife von 12 Cier ju ftarfem Schnee,
reib die ©dhale von einer Jitrone auf Juder ab, rlibre fie
nebft 34 *Pfund geftofenen Zucfer darunter, feke fie auf Pa-
pter In runder und ovaler [Jorm, fiebe geftofenen Juder da-
rauf und bade fie wie die Lorhergehenden.

N= 3. $luffiges Mervingues.

; Sdhlage das Weiffe von 12 Eier ju {tarfem Schnee,
tubre 12 Loth geftofenen und fein gefiebten Sucfer nebft der
abgeriebenen Sdyale von einer Ritrone Daju, febe fie in runder
oder ovaler [Jorm ‘auf gehobeltes veines mit Papier beleates
Brete und bade fie bei mittelmdafigem Feuer, fo daf fie nur
von oben gebacfen find; hebe fie vom Brett ab, lege ganj fein
gebactte eingemachte Orvangenfdhalen oder Weichfeln oder Am-
marellen hinein und lege fie gufammen. Sie miffen aber fo-
gleid) gefpeifit erden, fonft balten fie fich nicht.

~ DNan fann aud) abgeriebene Jitronenfdyale oder anbderes
cingemadytes herumlegen und fie verdoppeln, dafi die gebacfene
Seite Derausfommt.

N2 4, Qellerniiffe im SHemb.

Sdylage das Weige von Tiern, nachdem man viel oder
wenig baben will ju Schnee und riibre fo wviel geftofienen
Jucer darunter, daf es eine Maffe wird, die man austreiben
fann.  Jlimm eine fleine JNuf groff von der Maffe, driice
Den .ii‘{crn ven Der gedffneten Jellernuff binein, walgere fie mit
Der Dand rvund und o, daf die Maffe den Kern tberall Le-
Decfe; fireue ein wenig Suder auf cinen Vogen Papier, fefie
fte eingeln davauf, dod) nicht ju nabe zufammen, und backe
lte Dei gelindbem Feuer,
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Ne 5. Piftagien in Hemd.

BVerfahre mit gefchalten Piftagien wie mit den vorber:
acbenden Dtuffen,
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V= 6, ZTourons.

Sdhlage das Weifie von 8 bis 10 Cier ju @‘.‘I}HEE,_ thue
die abgeriecbene Schale von 2 Jitronen nebit 34 ¢ geftopenen
Sudfer daju, ftofe o Pfund gefchalte Mandeln mit Ciers
weify vecht fein, riubre das gefd)lagene @u:rmmii und Ruler
unter die Mandeln, {ebe fie wie DNacaronen auf Papter qltllllt.}
bace fie auf doppeltem Blech Dbei gelindem Seuer rvecht {dhon
bellgelb,

N2 7. Zourons auf cine andere Arf.

Sdyneide gefchalte Manvdeln, gefchalte Sellernufle und

- - = S - ] J gl . : bt >
aefchalee Piftazien in langlidhe dunne Studdyen, trocne  |ie
1 € 3 ¢ . o~ 5 1
bei gelindber QWarme, {chlage nach Werbaltni dex Mandeln,
Diftazien und Sellerniiffe ungefabr ju einem Pfund das Weige
von 6 Cier ju Sdynee, vibre o viel - geftofenen Jucter dagu,
baf es eine dicfe Maffe wirdy rubre bwngf[;rnun:ncn_ Man-
deln, Piftazien und Niffe darunter; beftreidhe Oblaten mit
wenigem Eiergelb und febe mit der LHand fleine DHugelchen n
gewiffer Enefernung voneinander, damit fie nidyr zulammens
Hiefen und bade fie bei gelinbem Jeuer,
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N2 8, Zourong nody auf cine andeve Art.

Hace 1 Pfund gefchdlte und getvoctnete Mandeln gang
fein, gieh die Sdhale von einer Jitrone auf dem Neibeifen
abgerieben dazu, {dhlage das Weife von 6 Cier ju Schnee,
ciibre geftofenen und foviel gefiebten, Juder daju, dai es ene
Maffe wie die obige wird, rabre die Mlandeln. dDavunter und
verfahre wie mit der vorhergehenden. Die gebacfenen befireiche
mit einer ®lafur von gefchlagenen Eierweif, geftofenem Juder
und RQitronen, beftreue fie mit gefdyalten und gebadten *Pifta-
sien und [af fie ein wenig im Ofen frodnen.

(&

Anmerfung. Von diefer Maffe fann man aud) K'rang:
dhen auffeéen und cbenfalls glafiven.
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V= 9. Orangenlesetten.

Stofie 1 Pfund abgezogene Mandeln mit 2 Eier recdhe
= fein, wirfe 34 Pfund geftoBenen und fein gefiebten Judler,
=t nebft 4 Pfund flein gefdyabrer und getvodnerer eingemadycer
e ! Orvangenfchalen bdazu, treib die Maffe federfpubledicE aus,
{hneide Seude ywoeier Glieder lang und eines Fingers breit
bavon, belege fie mit 2 Scudchen Jitronar, Dbade fie bei ge-
lindem Feuer Dellgelb, uberyiehe fie mit Glafur .und Jucter,
und fag fie im Ofen trodnen.

JY= 10, Qitronenlesetten,

Sdale und ftofie 1 Pfund Mandeln mit Waffer rvede
fein, rubre im Kaftrol 1 Pfund geftofenen Jucker nebft der
&dyale von einer abgeriebenen Zitrone dazu, rvofte fie auf ge:
[indem Feuer unter Dbeftandigem Derumrubren {o lange, bis
fie fich vom Kaftvol ablofen ; ftveue auf die DNaffe auf einer
faubern Tafel ein mwenig Juder, wirfe fie ju Drod und laf
fie falt wecden. Jft fie falt, fo wirfe das elbe von 3 Eier
daju, freib die MMaffe mic untergejtreutem Sucker fedevfieldid
aus, {cdyneide fie wie die obigen in Srtudfe joeier Glieder lang
il und eines Fingers Dbreit, bade fie bei mittelmaBigem Feuer
bellgelh, gieb ibnen Glafur von Zitronenfaft und geftofenem
Sucfer und laf fie im Ofen trocknen.
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V= 11, Gewirite Mandellezetten.

Seofie 1 Phund rohe Mandeln, dod) fo, daf fie nide
obliche werden; veib fie durdy feinen Durchid)lag, gieb 1 &
geftogenen Judfer, das ABeige von 3 hod)ftens 4 Cier nebft
etvas geftogenem Jimmet, Dielfen, Kardomonen und flein
gebacdeen Orangefchalen dazu, wicke es u einer Maffe, treib
fie mit dem Walgerboly aus, {dneide ¥ejetten davon, Dacle
fie bei gelindbem Feuer und glafive fie wie die obigen.
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= 12, Weiffe JitronenzHobelfpare.

1 ®iehb su geftofenem und fein gefiebtem NRaffmmades ober

Canavienucfer, ein wenig ju Sdnee gefd)lagenes Ciermweis und

L fo viel Jitvonenfaft, daf es eine ftarfe Glafur wird, rubre fic
b
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fo lange mit einem Loffel daf fie red)e roeif; ’Il‘iljb; ﬁreic'he
fie mit einem Meffer auf Oblaten, fdneide < ginger breite
und 6 Roll lange Stiudcdhen davon, laf fie ber eine Kobls
pfanne oder im Ofen uber einen Holy ein wenig jujammens
vollen und auf dem Sieb beim warmen Ofen trodnen.
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Ne 13, Beiffe Jitronen 2 Hobelfpane auf cne
andere 2rt.

Drice in geftofenen und fein gefiebten El{aﬁ"inntjf:;,uffcr
fo viel itronenfaft, dag es Glafur wied, die man mit dem
Meffer aufftreichen fann. Streiche fie auf Oblaten, {chneide

2 Ringer breite Scucte davon und verfabre wie mit oen vovs
bergehenden.

Man fann auch die Sdhale von den Jitvonen auf Reibs
cifen ober auf Jucker abreiben und darunter thun. Aud) fann
man eine fleine Mefferfpise Karmin davunter mifdyen, |o
werden fie fchon roth und ftate Jicvonenfchale 1 oder 2 Tropfen
Dergamottendl hinein giefen.

N2 14, Gelbe Orangefpane.

NReibe die gelbe Schale von fiufen Ovangen auf Jucer
ab, dricfe den Saft dagu und riubre ibn mic geffofenem Jufs
fer vecht fein jur Mafle, die fich mic dem Mleffer gut auf:
itreidyen [QBe; ftreiche fie auf Oblaten und verfabre wie mit
bem vorhergehenden.

Vet A
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N2 15. Grine Hobelfpane.

Stofie Vo Pfund grime gefchalte Piftazien mit Ciertveif
vecht fein, gieb 12 Loth geftogenen Zuder und fo viel ges
{dylagenes Ciweiff dagu, daf es eine DNaffe wird, Ddie man
mit dem Meffer auf Oblaten aufftreichen fann, Wenn ([ie
Mefferriicens ik aufgefteichen ift, Jo fchneide 2 ‘Singcﬂr brﬁ}m
Sticde davon und Dbace fie auf runden Dolzern bei gelins
bem Feuer.

N2 15, Grimne Hobelfpane auf ¢ine andere Art.

Reibe grime Ovangen auf NRaffinadezuder ab, fd:';a'bc ¢
mit dem Meffer auf einen Teller von Porgellan, dvude ein

A k " Gl | L T _‘_."-'-"Il-‘:.-. ..|'
g e o g T e L S ey e T e el e e -
_-l_-lll' - '_.T"I'- L o LI ] e T .- B '!r'-'-. g o e _;' -',L E "";T-:'-'?{:.Ji“lnﬂrﬂ:;;-‘d- I ;f !‘.%:E‘{-iﬁff#‘ ! :".LJ :

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=l
I':.-l
il

Baden-Wiirttemberg

BLB



- e e r-a,——..ua__'.-_-.._..—r-—.-'—'--“‘- T R R Sl e o]
o en 1. E TEE - et L b S -"_- - T e S o s e e e S

— 208 —

roeniq Jitronenfaft dazu, rubre es mit einem Loffel vedht fein,
auch fein gefiebten Raffinadejucfer davunter, daf es eine Mafje
wird, weldye fich leicht auf Dblaten ﬂ'lLlfi}tIl [af3t und verfabre
wie I]Iif bem Vorhergehenden.
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Wenn die Maffe nidht qrun genuq ift, thue ein weniq
gany weich gefochten und durd) ein feines mml]wb getriebe:
nen Spinat, oder in Ermanglung deffen ein wenig mlr‘?lﬁnﬂl*r
geriebenes Saftgrin dagu, daf es eine {chone qrune Farbe
befomme., Aud) muff die Daffe einen angenchmen und niche
su bittern Gefchmad befommen ; man mufp daber efivas mebr
Sucfer und Sitvonenfaft dazuthun.

N= 17, Mandclfpane.

NReib 1 Pfund qefchalee Mandeln mit  SBitronenfaft redye
fein, thue 1 *Pfund geftoBenen Rucfer daju, ribre es mit Jis
tronenfaft jur Diaffe wie die obige, und verfabre auf die nam-
liche “Art.
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JY= 18. lafirte Hobelfpane.

Rubre 1 Pfund gefhalte Mandeln mit Sitvonenfaft rveche
fein abgerieben mit 3/, Pfund gejtofenen und fein geftebeen

e

s Sucfer nebft etwas gang fein gebadften Ovangefdyalen mit Eier-
=1 weiff jur dunnen Maffe, ftreiche fie nuf Oblaten und bacfe
J,' fte auf }a[blunmn Holzern bei gelindem Feuer bellgelb, ubers
Hl jiche (e mit U'Jlnim von Ritronenfaft und gqeftogenen Rucker,
_"Fﬂ und trockne fie im Ofen.
i
i V= 19, Sranzofifche Hobelfpane.

=) I Gieb ju 34 Pfund gefdhalte und mit Waffer abgeriebene
| 8 Mandeln 1 Pfund geftofenen Juder, die abgeriebene Schale
| von 2 Fitronen nebft den Eaft, verdunne die Maffe mit ge-
{chlagenen Eierweiff, ftreiche fie auf Oblaten, fdhneide Fwei
Singer breite Scuce davon, lege {ie auf runde Holzer und
bacfe fie Dei gelindbem Feuer.

N2 20, 2Bcifge Lebfuchen oder Pfefferfucen.

Shneide gefdyalte DMandeln in 2 oder 3 lAngliche Sticle,
Daf fie in dem Ofen Dellgeld werden, f{dhlage das AWeifie von
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10 Eer su Sdinee, fchlage bamit das Bielbe nebft 1 Pfund
aeftofenen Judcer ' Rievtelffunde, rubre dann 1 Pfund ge-
trocfnetes und geftebtes feines DMebl, 1 Dfund von obigen
qetrofneten Mlandeln, Ddie abgericbene ©dyale von einer Rz
trone, etwas aeftofenen Jimmet, Dielfen, Murfatennuff und
KRarbomonen nebft gefdhnitcenem- Ritronat und Orvangefd)alen
daju; fiveiche diefe Maffe qany dunn auf Oblaten, die in der
Grdfe eines Pfefferfuchens gefchnitten {ind, [ege fie auf *Dled)
oder doppeltes Papier, Dejireue fie mit wenigem geftoRenen
Quder, belege fie mit 5 Seactchen gefdynittenen Zitronat und
bacte fie bei gelinbem Feuer gelb.

LA

Ne 21, Weiffie Lebtuchen, auf cine andere Avt,

Sdhlage das Weife von 9 Cier fchon ju Schnee. ge-
tvichen mit dem Gelben nebft 1T Pfund geftofenen Judker 14
Vievtelftunde jufanmmen, eiibre dan 74 Prund gefchalte, ges
fchnittene und wie die Obigen getrodnete Mandeln, 1 Pfund
tlein gefchnittener cingemachrer Srudte, als Fitronat, Ovange:
fchalen, MNiffe, u. dal., die abgeriebene Schale von etner A=
trone nebit etwas Dielfen, Jimmet, DNustatennuf und Kars-
Somomen davunter, ftreiche fie auf Oblaten, beftreue fie mit
Queber und bacfe fie wie die Obigen.

JV2 22, Qitronenbreseln.

Rnete 1/ Phund fuge Dutter, 1, Plund geftofenen Jufs
fer, 1 Pfund Mebl, die abgeriebene Schale von 2 Ritronen
und dag qelbe von 8 Eier jur Maffe und lap Dden Teig
ciniqge  Stunben  an cinen fihlen Ort fiechen. Mad)e dann
fleine Drekeln davon, lege fie auf ein mit *Butter beftrichenes
Blech und bacfe fie bei mittelmagigem Feuer.

2 23,  Qitronenbreseln auf cine andere Art.
Stofie 1 Pfund Mandeln mit Waffer rvedhe fein, boch
fo, Daf man nicdhe mebr Waffer dagu nimme, als nothig it,
um fie nicht obliche gu ftofen,. veib die Sdyale von 2 Jifros
nen Daju, wirke fie nebft 1 ¢ Sucfer 1 ¢ feines Mehl und 14
Pfund Dutter jur Maffe, mache Eleine Dreseln davaus und
backe fie Dei gelindem Feuer bellgelb.

CRTR R ——— - i R T |'-_|L_ R A T """-‘-I-lrn:.'." o T — i (LT ||='II:|_"-‘ 8 r. .l

e S T e s R L f’;‘f.*’.*.’-i-"ﬂhrﬁ" .

=11:) BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK 5

Baden-Wiirttemberg



= ¥ e - e —
I e sl S e 2 T T .-r.:._-.:_-r-_-:- :'hl-_- X 'I— g -

— 210 —

Anmertung., Man fann aud) die Mandeln ftate des
ordinaren Waffers mit Orangebllichwaffer ftofen, desgleichen
aud) mit Simmetwaffer, wo aber dann feine Jitronen daju
fommen.

N7 24, HIYPYen.

Ribre 14 Pfund geftofenen Sucfer, o Pfund Mebl,
2 Cier und ein wenig geftofenen Simmet mit laulicher Mildy
sur dumnen fltffigen Maffe, mache das Hippencifen auf beiden
Seiten beifi, Deftveiche es mic BDutcer, gief einen Loffel woll
vonn Der Wlaffe davauf, drebe es eclichemal auf dem Feuer
herum, {chneide die berausgetretene Maffe mit einem Meffer
vingsherum ab, Dbade fie Dei gelindbem Feuer bellgeldb und
walgere fie gany warm um einen holzernen Stod.

N= 250 Dippen auf cine andere Art.

Stofe 1/, Pfund gefchalte Mandeln mit Waffer reche
fein, thue 374 Pfund Mebl, 34 Pfund geftofenen Jucber und
4 Cier dazu, lag 4 Pfund DButter im laulichen Wafjer
fdhmelgen, rvibre mit diefem Wafler obige Mandeln, Mebl
und Jucfer jur dimnen Maffe und backe fie wie die vorber:
gebenden Hippen.

N= 26, Dippen auf nocd) eine andeve Avt.

Kubre 14 Phund Mebl und 14 Pfund qeftofenen Sucker
mit einem CRloffel wvoll Ovangeblutwaffer und fligen Rabm
jur dunnen fluffigen Mafle, mache das Dippeneifen auf beiden
Seiten vecdht Deig, Deftveiche es mit Dutter in die Ecfe ober
den Hipfel ciner Serviette gewicfelt und bacfe die Hippen bei
gelindbem Seuer.

N2 27.  Leidhte Bidquit.

Sdlage das Weiffe von 12 Cier ju ftarfem Schnee,
thue das Gelbe nebft 12 Loth geftofenem SJucler Dazu und
|thlage ¢8 auf gelindem Feuer, bis es mildywarm wivd; Hebe
ben Keffel vom Feuer und fdylage die Maffe wieder fale; als:
dann rubre 14 Pfund fein durdygefiebees Mebl dazu, weldes
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cecht troPen fein muf und fege fie mit einem °Disquittridyfer,
ungefibr 6 oder 4 Joll lang nad) *Belieben, ob du fie grof
ober flein Baben willft, auf Papier, fiebe geftofenem ZBucker
daruber, leqe noch einen Bogen Papier tavunter, thue fre auf
ein Blech und bacfe fie bei mittelmifiqem Feuer. Wenn fie
gebacben find, fo febre mit einem Srveichbefen ben ubrigen
Queber ab und fdhneide fie mit cinem bdunnen Meffer gang
marm ab,

Anmerfung. Bei allem Bacdwerf, fonderlich bei
Bisquits mup  fowohl der Judfer als aud) das IMehl {ehr
trocfen fein.

1118,

T
llii!:

fUEBEIE

] I|I| B
1_"\'

& i

=
= F
Y
-
==
] _I..-.-‘-..
o
iy
kS
-
[ =

N2 28.  DBisquit auf cie andere Art.

Sdlage das Weife von 10 Cier ju ftarfem Sdnee,
fhlage vas elbe nebit 4 Pfund gejtofenen Judfer 14
Sumde damit, tubre V%4 Pfund trocfenes und fein gefiebtes
Mebl davunter; fege fie ungefabr 4 Joll lang auf ‘Papier,
fiebe geftofenen Jucer bdavunter und verfahre wie mit den
2lorigen.

N2 29, Bidquit auf nod) cine andere Arf.

NRitbre das Gelbe von 8 Cier mit 14 Pfund geftofenen
Qucter fo lange, bis es gany weif und {daumend wird; (dlage
dann das Wefie ju ftarfem Schnee und rubre es nebft 12
Corh feinen trodnen und geficbren Mehl unter Das Eigelb,
fee fie wie die Dbigen auf Papier, fiebe geftofenen F[ucker

9 By

davauf und verfabre wie mit den Vorbhergehenden.

N2 30, Digquit von LWanille.

Ritbre das Gelbe von 8 Eier mit 14 Plund geftofenen
Qucber, bis es mweiff und fdaumig wird, ftoge eine Stange
Ranille veche fein und thue das ju Schnee gefchlagene Weife
von 8 Eier und 14 Pfund gefiebtes feines trones Mebl da-
cunter, mache vorher ein fupfernes *Blec) warm und beftreiche
es ein wenig mit weifem Wadys; fehe die BDisquit brirE[JaIB
pochftens 3 Boll ang Davauf, fiebe gejtofenem Sudfer daruber,
bacte fie Dei mittetmafigem Feuer, und fdhneide fie bernach
gany mwarm ab.
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A2 31, Bidquit du Palais Royal,

Gich 12 Cier in eine Wagfchale und wage in der an:
bern eben foviel qﬂm[*euut vecht troctnen Sucfer, dann 8 Cier
11:[}111:31* wobl getrodnetes feines OMebl, rubre das Eelbe von
die 12 -Eier mit einer auf RBucer nb;uubuwn Scronenfchale
und gE’]I&HEHEHI Rucker fo lange, bis e¢s weif und gany {chau-
mig ift; fdhylage fobann dbas Weife ju ftarfem Sdhnee, rubre
£3 ml‘rﬂ dbem Mebl unter das Eievgelb und den Fucler, febe
die Disquit auf Papier, fiebe geftofenen Jucfer Ddarauf, bade
fie bei mittelmagigem Seuer und fchneide fie warm ab.
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Anmevfung. Man fann diefe Maffe auch in Kapfeln
fillen, geftoBenen Bucfer dariber fieben und backen.

_-ﬂ'-,._ - p—— p

N2 32, ®icke Kapfelbigquit.

Sdhlage das Weife von 10 Cier ju Scdhnee und dann
das Gelbe nebft 1, Pfund geftofenen BMLELL noch o Stunde
sufammen, rubre buml Lo Prund fein getrodnetes un‘*r qefieb-
tes DNebl Dazu und fu[Iu:f es in Die mit Dutter beftrichenen
blechernen .Slnp]f[n von Der Grofe eines Kartenblactes, fiebe
geftofenen Jucter darauf und bacfe fie bei mittelmagigem
Setter 5 fogleich nimm fie aus den Fovmen beraus und lege fie
auf ein Haarfreb.

N2 33.  DBigquit|pane.

DBeftreiche ein fupfernes Bledh) mic *Bucter, ruhre das
Gelbe von 9 Cier mit 4 Pfund geftofenem Sucer, bis es
weifp und fchaumig wird, {dylage das AWeige ju Schnee, ribre
e nebft s ﬂqunD getrocfneten und fein gejtebten DNehl das
runter, ﬂ.fe mit einem Yoffel oder '@im}lﬂrrtifl}tfl Die *Bis-
quitfpane auf bdas Dejtvidhene Bled) in Sorm von “Bisquit,
die gweimal fo breit als ‘Die gewdhnlichen {md; Dbeftreue fie
mit gehacdften DMandeln, backe fie bei mitrc[uﬁu‘;igmn Seuer,
{chneide fie gany wavrm von dem *Bled) und biege fie uber
ein rundes Holj.

N° 34. Cnglifdhe Disdquit.

Qa 14 Phund “’mtnr (hmelen, rubre fie mit dem
Gelben von 8 Eier und 14 Pfund geftofenen Juder ju Schaum,
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aied 14 Pnd ausqelefener, tm warmen Waffer gemwajchene
und mwieder getroctnete fleiner MNofinen nebit geftofener Mius-
Fatennuf dagu, fchlage das Weie ju Schnee und rvubre ¢s
nebft V4 Pfund feinen trocfnen  unbd qefiebten DNehl darunter,
fille die Disquit in papierne Kapieln, fiebe geftoffenen PFuder
barauf und bacfe fie wie Ddie Obigen, bei nidt allzu ftarfem
Seuer,

N2 35, 2Unisbrod.

Sdhlage das Weife von 18 Cier u Sdhnee, dann bda-
mit aud) das ®elbe nebft 1 Pfund geffofencn Rucker, V.
Stunde jufammen, rubre dann 1 Pfund feines frodnes und
durchaefiebtes Mehl nebft eine Hand voll ausgelefenen Anis
baju, fulle die Majfe in lange mit Butter beftrichene blecherne
Kapfetn und bade fie bei mittelmaBigem Geuer.  Gebaden
[af Dag “Brod aufer den fapfeln falt werden,

Anmerfung. Man fann aud) ftatt der bled)ernen pa:
pierne Kapfeln nehmen.

N2 36, SRandelbroDd.

Sdhlage das Weife von 14 Cier ju Sdynee, thue aud) "
vag Gelbe nebft 1 Pfund geftofenen Juder auf dem Seuer
fo lange Damit, bis es mildyroarm wird und fabre, vom Feuer =
abgenommen, damit fort bis es wieder falt iff, ‘rubre fodann
mit einem Kocdhloffel 1 Plund feines rrodnes Mebl und eine
Hand voll gefchalter und gefchnittener Mandeln darvuncer, fulle
es in papierne oder mit BDutrer beftrichene blecherne Kapjeln,
and Dbace es bei mittelmagigem Feuer; evfaltet {chneide ¢s
in Stilicfe und rofie es.

Ne 37. Mandelbrod auf cine andere Avt.

Schlage das Weife von 16 Cier ju Schnee, fo aucl)
5a8 Gelbe nebft 1 Pfund qeftofenen Jucker Stunde damii,
viibre dann 1 Z feines getroctnetes Mehl und eine gure Hand
voll gefchalte und gefchnictene Mandeln nebft 1 Loth geftofzes
nen immet davunter, fulle es in papierne oder mit Ducter
beftrichene  blecherne KRapfeln, Dbadfe es bei mittelmagigem
Feuer, laff es gebacden auBer den Kapfeln bis den folgenden
Tag ftehen, {dhneide es fodann und rofie es.
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N® 38. MMandclbrod auf nody cine andere Avt.

Sdlage das Weife von 12 Cier ju Sdnee, fo aud
vas Gelbe, 1 Pfund geftofenen Jucfer wilchrwarm und dann
wieder falt, rubre 4 Pfund feines Mebl und 14 Pfund
Starbmebl, 4 Loth abgesogene und gefdhnictene Piftazien, 2
Loth gefchnittene Mandeln und 1 Loth geftofencn Rimmet
Darunter und verfabre wie mit den BVorhergehenden.

N= 39, tederlander-Brod.

Lrodne 2 Theile fchwarzer Vrodrinde und 1 Theil Rinde
von Semmeln im Ofen, dann ftofe und fiebe fte durch ein
Haarfied, {hlage das Weifie von 9 Cier ju Schnee, thue das
Gelbe nebft 14 Pfund geffofenen Rucker, bdic abgericbene
Sdyale von einer Citrone, etrwas geftogenes Gewury und 12
Yoth von obigen geftofienen Brod und Semmeln daju, fulle
Diefe DMaffen in mic Butter befividyene blecherne Formen und
bacte fie bei mittelmdfigem Feuer; madhe dann  eine Glafur
von geftofenem Juder, Eierweif und Ritronenfafr, beftreiche
fie Damit, belege fie mit Jitronat, Ovangefchalen und cingemachten
Sruchten und trodne fie im Ofen.
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N= 40. 2Brod von Gewiirs,

Stofie 1 Pfund gefchalte Mandeln mit Ciweiff nicht allzu
fein, rveib die Edhale von 2 Ritronen daju, fnete dann 2 &
geftoBenen Judfer, andevehald Pfund Mebl und bdas ein weniq
gefchlagene Weifze von 5 bis 6 Eier, nebft etwas geftofienen
Jimmetnelfen und Musfatennuf daju, walgere es mit cinem
Lreibbholy Vi 3ol did aus, dricfe es in Jormen, obder fdyneide
¢S in runde ©dyeiben, lege es auf ein mit Mebl beftebtes
Papier und backe es Lei gelindem Feuer.

N2 41. Brod von GSowiiry auf cine andere rt.

Stofie 1 Pfund robe ungefchalte Mandeln, reib fte durch
anen Etleinlodhevigen Durdhfdhlag, thue ein weniq geftoficnen
Bimmet und Nelfen nebft etmwas jart gebacften Ritronac und
Orangefchalen, ein Pfund feines Mehl und ein Plund ge-
fiofienen und gefiebten Jucfer bdarunter, {dhlage bernach das
2Weife von 10 Cier su leichtem Sdynee und ribre ibn unter
obige Mandeln; fireiche diefe Wlaffe eines gquten Federficls
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pidf auf Oblaten und bade fie Det einem mittelmagigen {?_ulm
lichtaelb. Sdhneide fobann 2 Olieder lange w2 L‘ill (:‘hcb
breite Stice davon und glafive fie mit itronat und Drange:
blithroaffer und RJucker und laf fte tm Ofen frodnen.

V2 42, Dfeffernufie.

Mifdhe 1 Pfund fein geftofenen Jucer zu 1 ?}anﬁ
trocnes feines IMehl DLeides wobl unrfrciurulmrtr, 'flil}[_u't_!.}fill«} ier
dazu, gich 3 ftavfe Loffel voll geftopenes (E'jiif_i‘lﬁl;[t'?}, als ;%rumﬂft,
Nagelein und Kardbomonen nebit einer fn un_'ct‘d;:ilc voll :j,tlt;."' =
Genen weiffen *Pleffer davunter : atbeife Die Eﬂ‘}mncﬁmﬁij._lf-uuz:
einanber, freib fie mit efwas feinem ‘*Ea:bl Sedertiel Ej}:.f[ a'ui,
ftech bernac) mit einem Ausftecher f[e!nc }mtf qrofie _‘}.-l*,ki_g_uﬁhm
nach DBelieben davon aus, beftreiche ein ‘ﬂ:&_acfhlgch mit frifcher
Butter oder weifem Wadhys und  bade fie bei nicht gar 3u
ftavfem Jeuer, daff fie eine (chone Jarbe befommen.

Unmerfung. Man fann auch den Preffer hinweg h::‘ijun-,
1, Hand voll Jucer und 1 Hand voll Mebl unter die Mafje
oivfen und dann bernach von diefer Maffe Eleine Dregeln,
Kreangchen, K'rveuzchen , oder eine Jorm wie man will, ver-

fertigen. .

or

Man fann auch unter diefe Mafle, wenn man Dregeln
oder Krangdhen davaus madyen will )7 Prund Dutter avbei=
ten, Ooch mufg man Dbernad) noch etas meb Btt_tfr:r 1”“{:’
Meh( darunter thun, denn durd) die *Dutter wid Dl _“E?n':ﬂc
miicber qemacht. Uebrigens wverfabre man 1ie oben ift ge-
fagt worden.

Auch fann man Ddas Gerotiry gany hinweg laffen }m?
ftatt diefes eine fehr fein gefchnittene Qitronenfchale nebit elner
halben Hand voll Anis darunter wivfen. -

Y= 43. IRuscajzony).

Stoge 1 Pfund robl ﬂllﬁgﬂﬂ-fﬂf‘. unhlmi‘tr ?..:Iu:I} _:EL:I}I
abgeriebene DNandeln famme vev 'i;“:d;rfl'[c und 3 Cier im :-.hm::
fur; aber nicht gar zu fein l”'lff}-lfli"[ﬂﬂhi:t‘f wage 3u bu:ij;n‘ gu._:
ftogenen Miandeln fo {chwer ]t't: am @ﬁmmghr jind, eben 1;
viel Favinzucfer nebft eben o viel feines Mebl, 1{1_}[;15-?[;151':-::
Berhaleni dap die Cier grof und voll find, _HL"II.‘{H}J .;.ijjlb* 3
Gier dazu und gieb 3 ftavfe Kaffeloffel voll gejtopencs ey

=
. ot z : . P . .-|:l|-_'nl'l_|.__ " =
. 4 e g A o O R el o e g T S i g g R g T T LR A ik g T T gy P e
——t o LA St T T 8 i M e i OO U S ﬁﬂf‘?ﬁ‘."‘?‘ﬂfﬁ#’ﬂ LR L .'?‘:: -E.Im;i‘r-.' E -

BADISCHE ,L;i
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg

BLB



- B e e o e e P e
e | a o e T T e e s . -'—IF-II—m‘fl—fl___l'F‘-L = S ._"_ |'-I_'-'|| I_.rh.fl. e
Bat = a5 gt el "

— 216 —

alg Jimmet Nagelein und Kardomomen darunter nebft einer
fein snfammengefchnittenen Ritvonenfhale. Arbeite diefe Mafje
wohl unteveinander, treib fie mit untergeftaubeen Mebl in der
Dide eines ftarfen Federfiels aus, ftedh bdavon  Fleine runde
oder ovale Plasden aus, bacte fie auf ein mic Butter oder
Wad)s beftrichenem Bledh fhén bellbraun aus. Auvor aber
gieg an 6 Loth Hut: nebft 6 Lot Sarinzucfer efras Waffer,
fodhe ihn ju Fleinen Faden und gieh ein ftavfes Kaffeloffelchen
voll von oben befchriebenen Gewiivy dazu.

Sind bie ‘:,Ji’uﬂ::njuni ausgebacfen, fo beftreiche fie mit-
telft eines Pinfels mit diefem qefodten Jucfer, qied fie ber
nach noch ein Eein wentg in den Ofen fo lange, Dis Diefer
gefochte Jucfer, wenn man ibn mit dem Singer  fuble, niche
mebr an demfelben anbangt.  Mimm fie bernach von bdem
Dlech berab und [(af fie erfalten. Man fann auth enwas
fein gefchnittene bittere ‘Pomeranzenfchale und fein gefchnittenen
Sitronat unter die Maffe geben.
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N* 44, Cine Mafie 20 Macaronen und anderit
2ackercien.

Sdhutte unter 1 Pfund fife Mandeln efwas Waffer,
fege fie auf ein Feuer, laf diefelben eintge Walle auffocyen,
mmm die Edyelfe binweg, wafdhe fte im frifchen 2Waffer aus,
und laf fte auf einem €ieb an der Warme oder Sonne wobl
trocfen werden.  Diefe wobl getroctneten  DMandeln ffoffe im
Moefer oder veib fie auf einem NReibffein mi Eiwelfy veche
feiny du mufit aber bda Ciweip nadh und nach daran geben,
bamit die Mandeln nicht Obliche werden.  Wenn diefe DNlan-
Deln fein gerieben find, fo mwage fie "und gieb anterthalbmal
fo fchwer fein geftofienen und gefrebeen Sucfer. daju, {dhlage
nod) das AWeifie etlicher Gier Davan, reib oder ftoge den Suf-
fer nebft den Mandeln wobl durdyeinander, (man muf aber
foviel Cimeif 0azu geben, dap fid)y diefe Maffe, wenn man fie
auf die Spateln nimme qut auffeBen [age.)  Ruvor aber reib -
eine Zitrone auf dem Neibeifen wobl ab und (toe fie dDarunter,

Aus diefer Maffe fann man auf Papier erftens Maca-
ronen dann rvunde Plaschen auffesen. Diefe runden Plags
chen Fann man aud) in der Mitte mit einem Studfdhen Ritro-
nat belegen, oder in dev Dide eines Federficls auf Dblaten

b
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auffteeichen, diefe in Eleine wierect ge ober (anglidye Stucdchen
fchneiden und fie bernach ‘mit abgejogenen gefpaltenen DMan-
deln oder ein wenig Jitronat belegen und fie bei nid)t gar ju
ftarfem Feuer fchon bochgelb ausbacten,

Anmerfung., Nan fann aud) um einen andern Ges
fhmact ju geben, etwas Gewury als qeftogenen  Zimmer,
MNagelein und Kardomemen darunter mifden.

N 45. Bittere Mandelpladyen.

Verfabre wie mit fifen Mandeln, fo wie bei den Dbigen s
aefcheben ift. Dtur ift ju Dbemerfen, daf feine Rtrone noch =
Geroliry Davunter gemifd)t werden,

N2 46, Unterfchiedliche aufgelaufene Mandels
Backeretens

Qiehe fife Mandeln ab, troctne diefelben, ftofe ober
veib fie mit Ciweif fein, (wie fdyon bei JVZ 44 11t gefagt
worden); ju Diefen fein geviebenen odex geftofienen Mandeln
thue eben fo vicl geftofienen Jucter als Die Mandeln wagen
und ftofie es im Morfer wohl durdeinander. Die Naffe lege
bernach auf cine mit Jucker Dbeftreute Backtafel, treib fie in
der dicke eines ftarfen Jederfiels aus, ftech) bernach mit emem
dir beliebigen Ausftedher Aofen, Sternchen, Kranychen, Dery
dheri und verfchiedene Formen aus, lege fie auf Papier und
bacfe fie bei gelindem Feuer fchon weiplid).

Diefe Maffe fann man audy roth farbens nian reibt nams
lich nach Proportion der Mlafje etwas Hoventinifdyen Lack 1m
Midrfer recht fein und ftofet die Miaffe darunter, auc) fann
man 2 ober 3 ober auch mebrere, nachdem es viel oder wes
nig Maffe ift, Chofoladetdfelchen bei einem gelinden Neuer
fchmelzen, fic. davunter ftofen und:fo wie bei Derweifen Mafje
aefcheben i, unterjchiedlidye Tovmen Ddavon ausitechen, Das-
jenige was von dem Uusaeftodyenen ubrig bletbt, arbeitet man
wieder jufammen und bejtretd)t fowobl die Dacttafel als aud)
die OMaffe (wie oben gefchehen ift) mit Jucker, treibe. e ies
ber aus und verfabre o fort, bis die gange DMaffe verarbei:
tet ift.  Doch ift niche ju vergeffen, dap unter die weifze und
vothe Maffe ein Gefdymact von fein gefchnittenen Jitronen:

o E M
il P — -—.__-'Il-!.._.p_.. ..‘.._-._...;:T.‘ -“'"'r:-‘f‘-r -_-'.+- s -qq.-r"ﬂ.-._:" - ' Sl R — Tl p—— a|.-.|

R "*‘-ﬂ-!""'-" iy --..'. - - .,:,_."--...'l i Fy " ol 3% F d.-rl
S e e L g

L

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg

BLB



o
—— - e T S R - T Y R e e
oo - il .-I_“-‘_'-I.—'I'I-F_‘-:l._-u:l::h'-.ll = _r Sl hi.‘.‘._'—.l.l-l - IR P ", o

fchalen oder von etlichen Tropfen Bergamottendhl, ober von
sufammengeftofenen Gerwiiry gegeben werde.

WMan fann aud), wenn bdiefe VDackereien gebaden find,
Diefelben nach “Belieben mit den in diefem Duc) befchriebenen
Glafuren ubersieben und lte. mit unterfchiedlichem t%rrm&urfcr
oder mit fein gefdhnittenen Piftazien bLeftreuen.

V= 47,  Aufgelaufenes von Piftazien.

DVerfabre mit Piftagien wie mit IMandeln, fo wie bei
pen Mufgelaufenen von Mandeln N2 46 It gefagt morden,

V. Berydhiedenes Gefrornes,

_a-':':l:# m‘t;"_-':'—'m:'_-"‘_" R P T e e

Perfonen.

Pube eine ftarfe Hand woll frifche fchone Oragenblithe
fauber, flofie fie im Moefer mit einer halben Kaffefchale fri
fchen 2Waffer wobl fein, thue bdie jufammengeftofiene Orange:
bluthe in cine ivdene Schiffel und gicf 2 obere Kaffefchalen
voll fiedendes Aepfelwaffer bdaritber, d. b. fchneide 8 big 10
Borsdborfer Aepfel, mwelche die beften dagu find, in Ffleine
Stiucfe jufammen, oder in Crmanglung dever, auch anbdere
Aepfel und gieg 6 bis 7 Sdyalen Waffer Davuber, [aff fie
bavin gany weid) fochen, fo daf etwa nodh 4 Schalen Aepfel:
waffer ubrig bleiben; driicPe den Saft von 10 faftigen Sitro-
nen: davan, gteb noch 2 Schalen von diefem Aepfelmwaffer das
su, foche 34 Phund Buder su fleinem Saden, verfufe bdas
Ovefrorne nad) Belieben damit, dann [(af die gange DNaffe
durc) ein feines Haawfiedb laufen und bHernad gefrieren.

|
|

1 N= 1. Gefrorneg von Oragenblithe, fiir 12
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