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Kalte Syeifen

thut eiren guten Balben Sdjoppen fauren abus
und jwei Loth geriebenen “Pavntejantas in eine Sdjnfjel,
vert ©dhinfen daju, danit die Mafaroni, rihre es redyt
qut durdc) einanbder, Eine beltebige Form n;irbimit Buttey
bejtrichen, mit Brod ausgeftveut, und mit ement guien
Butterteiq ausgelegt; die Mafaroni darein gefullt,
Sben dariiber ein Dectel von Vutterteig gemacdht: damit
in einem nicht 3u Heifen Ofen eine Stunde gebacen,

nadhbem auf die Platte geftirst und aunfgetragei,
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785. Gefdhlagener Rabhm mit BVidquit, —
$Man fodyt jwei Coth Hanfenblafen mit etnem Schoppen
Waffer, aber nur gany [anglam, ift die *Jgnuifnma[c
gany aufgeldst, fo fchitttet man fie durdy ein Tudy, fee
fie wiever auf fdhywadyed Feuer, und [(aft fie einfocen,
bid auf eine fleine Taffevoll, Cin Sdyoppen red)t dicer
Rabm wird u Sdnee gefdlagen, nebft 6 Loth gefiopes
nen ucfer unter die Haufenblaje, welde nur nqd;
[aulicht feyn darf, gemifcht.  Eine Form wird mit %ltji
quit {didn audgelegt, die Mafje binein gefullt, und in
Kcller geftellt, damit e8 recht feft geftebr. BVeim Ans
vichten auf eine Piatte geftiiryt und u Tijd) gegeben.

786. Gefdlagener RNahm mit Aprifofen,
— Ran ribrt 4 Loffelvoll Aprifofen 2 Marmelade nut
L/ Pfo. Sucker eine gute Weile, mijdyt dann Fwei Loth
auf obige Weife gefodyte [auwarme Haujenblaje darins
ter, fchlagt einen & chopyen fitfen Rabm ju dictem Sdynee,
mifdit ed davunter, fillted in eine Form, und Iaft es
gefteben., Beim Gebraudy geftvvgt und fervive,

787. Gefdhlagener Rabhm mitErobeeren, —
Cin Sdoppen Nabhm wird ebenfalld wicder ju Sdnee
gefchlagen, pwei Loth Haufenblafen, & Loth gefiofenes
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266 Dreigebnter Abfdhnitt.

Buder, gwei big dbrei Loffelvoll beliebiger Lqueny und eir
tleiner Schoppen auéerlefene Walderdbeeren darunter
gemifdht, aber vecdht bebutfam, dbamit die Beeren nicht
jerdriicft werden, dann in eine Form gefullt und ges
fteben laflen. Bor dem Auftragen geftirst.

788. Gefdilagener RNabm mit Chofolabe, —
Man thut '/, Pfo, Chofolade in ein Oelcyirr, fdyttet
¢twas Wild) baran, und [aft die Chofolade auf heifem
Heerd rvedst weich werben, verriihre fie dann fehr zart,
idhuttet die TMildh, weldyes in allem, was man {don
davon genommen Hat, eine halb Maasd ift, daju: fest
¢S aufd Feuer, und fodyt e eine gute Weile, 2/ Loth
.ﬁ'ggmfenb[u&n bat man, wie fdon gefagt, gefocht, nun
wird von ber Haufenblaje jurncdbebaltent wad ¥, Yoth
ausmadyt, bie lebrige unter die Chofolade ge|dyiittet,
gut mif etnander vermifd)t; davon in einer Form herum
gefchuttet, daf ¢S fich am Bodew und den Seiten ane
I;:_ingt, und fo wird fortgefabren, bid auf diefe Art
Die gange Crem davin iff, und Fingerdid an der Form
fo ftebt. Man fann audy uerft die Form gang leicht
mit Butter beitveichen, ehe man die Ghofolade hinein
thut, ein ftarfer balber Sdioppen fiifer Rabm wird
3u Sdynee gefchlagen, 3 Loth geftofester Sucker und
bas '/, Yoth aufgeldste Hafenblafe darunter gemifcht,
i Ddie sorin 3wifdyen die Chotolade gegoffen, dann redt
fteif werden laffern. BVor dbem Auftragen die Form einen
Augenblic in heifed Waffer getaudyt, und auf die Platte

gefturgt, vann nad) Belieben mit etwasd Grinem gars
e,

789. Gefdjlagener Rabhm mit Crem — 4
Kalbsfifie werden, nadydem fie fauber gepust und gemwas
fdhen find, mit Waffer ugefesit, vecht langfam gefocht
und gefdjaumt; find fie weich, fo werben fie heraus ge:
than, bdie Brube durdy ein Tudh yaffirt, und wieder 3us
gefest, bid auf ein Gladvoll eingefodyt. 8 Eiergelb werden
mit etnem Schoppen Mildy gut verribre, 1/ Did. Bucfer
oaju gethan, dann aufd Feuer, und nach Belicben Bas
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nille bajy, dbann tmmer gerubrt big bie Grem didk wird.
Nun wird ¢8 vom Feuer genomuen, der Stand von
ben Kalbsfiifen dazu gethan, redjt gut gernbrt, bis es
beinal falt iji. Cin fleiner Sdyoppen fifer Rabm, ju
iteifern ©dhnee gefchlagen, davunter gemiidjt, uno in
einem mit Bigquit vecht fchon ausgelegten Model gefullt,
und geftehen laffen, dann gefturgt; nad) Delreben mit
Gitronen gegiert und ju Lijch gegeben.

790. Gefdylagener Rahm mit Reisd, — 1/ Dfo.
Reid wird recht fein gefiofen, it Wl put etwas
ueker redit weidy und ehwasd dick gefodit. €in Model
witd mit BVutter beftrichen, der Neid hinein gethan und
gefieben Iaffent. IBill man ed brauchen, {o wird es auy
cine Platte qeftryt, oben ein Deckel heraus gejdnitten,
der Neid stemlidhy ausqehohlt. 4 Sdhopypen fugen JNabm
mit Sucter und Vanille ju Sdynee gejdhlagen, m den
Neid gefullt, ven Dectel, weldjer nur Mefjerrucen dick
leyn darf, davauf gelegt und aufgetvagenn.

791, Plamaldye. — 1 Pfd. Weandeln, worknter
einige bitter feyn muffen, werden gefdhalt und fein ge:
fogent, dann eimre Maad fufen Rabor fiebend darnber
gefdnittet, 6 Kalbsfige werben, nachdem fie fauber ge-
vut find, mit Waffer sugefent, febr qut ver|dyaumt,
wenn fie weidy -gefodht find die Brithe durdygefiedt und
nodymald gefocht 0i8 auf 1/, Sdyjoppen, Die Wanbveln
werden nun ourdh ein Tuch vedht fiarf durdjgepregt,
der Mabm dann in eine Pfanne oder Kafferol gethan,
ber ©fand von bden Salbsfngen dagu, nebff 12 Yotbh
Sucer, und wenn man will, etwad BVanille; dief wird
aun alled anf dem Feuer gernubrt, bid ed vedht heif 1ff,
aldanit vom Feuer genommen, in ein andered Gefchivy
gethan, und fmmer darin gerithre, big ed falf iff, dann
i eine beliebige Form gefullt, und im Kublen vecht feif
werden [affen. Lor vem Gebranc emnen AUstaendlicf tn
heifed Walfer gebaltenn, dann auf eime Platie geffuiit.
Wenn man nur die Halfte diefer INafie madyt, 1ff 08 {dhon
eine fchore Platte. Diefe Syeife muf fchoin weif ausiehen.

792, Plamaidye mit mebreven FKarben —
Oie Maffe hrevzu tft gang die obige, nur wird fie in
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268 Dreigehnter Abfdynits,

brei Lheile getheilt, efmen Theil [Aft man weif, den
andern Lheil focht man mit 2 Loth Chofolade ein wenig,
vent oritten Lheil vermifcht man mit abgefochten Turies
jol. Nun gieft man in die Form den weifen Theil, [afit
e8 davit geftehenr, dbann wird dasd Nothe darauf gefdittet,
wenit dief geftanden ift dad von Chofoladbe, Man [4Ft
e6 nun redht ftetf gejteben, will man ed braudien, {o
taucht man die Form in heifed Wafjer, first ed8 auf
die Platte, und jiert ed nach BVelieben mit Viftazien,

793. Fallded Dlamaidhe. — Man ftoft Y,
P, Mandeln febr fein, 1 Loffelvoll febr feines Mebl
wird mit einem Sdyopyen MWildy fehr gut angerithrt, die
Mandeln dagu gethan, 4 Loth Sucfer, etwad Orangen:
bluthwafjer und 3 Cnweiff, dief wird mit einander febr
guf vervnhre, dann aufd Feuer gethan, und immer darin
gerubrt, bid ed bdick iff, dann in ein Porgellaingeichire
gegofjent, geftehent lafjert, vor dem nrichten gefiirrst,

794. Plamaide vont Kartoffel-2MNehl.—Man
[agt einen Sdyoppen IMildy fieden, thut 3 Loth Sucfer
und fein verwiegte Gitronenfchalen dasu; 5 Loth Kars
toffelmebl wird mit Mildy fleigig gerubrt, 5 CElergelb
oazu gethan und redit gut durdygeichlagen, dann in die
Fochende Mildy nnter {hnellem NRibren gernbrt, wenn |
e8 DIk iff vom Feuer genommen, in ecin ‘Poviellaine §
Gefdhive gethart, bdavin fteif werden lafien, dann ge: |
fturst, und eine Himbeer» Sauce ober fonft eine belie-
bige fitfe Sauce daran gegebern,

795, Kalte Syeife von Reid und Aepfel,—
/. Pfo. Neid wird, wenn, ex gut gebrubt ift, in Mildh
vecht weich mit Sucfer gefodit, dann vom Feuer gethans
gute Aepfel werben mit Wein und Jucker, Simuef und
Citronen{chalenr s einem dicfen Nusd "gefocht, Jun
thut man in ein glafivted Gefchivy Eleinen Finger dick
NReid, dannt eben {o hody Aepfel, dami wieder Neis,
bann Aepfel, und fo bid alled darvin iff, oben mup
aber Neid feyns nun [aft man ed vedyr fieif werben, |
und fhirt e3 wor dem Auftragen auf eine Platte, und |
gieft eine Weinfauce mit etwas Aval vevjet davaw,

und tragt e8 anf.
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Kalte Speifen,

706. Ralter Reid mit CrdbeersSauce, —
L7, Pfd, Reid wird in Waffer siemlich werd) gebrubt,
bann mit einem ©djppyen Wein und 12 Loth Jucker fers
tig gefocht, dod) mup er nicht !;rt:ng fepry 1t er nun
wieder dick etngefodht, fo wird em SDDr,ge[nF:15F1d};rr mit
ein wenig Wein ausdgefdyentt, den teid hinein gethan,
unb dann darin fteif werden laffen. Jft dieh geldeben,
fo wird der Neid auf eine Platte gefiurt und folgende
Sauce daran gegeben: Cin Sdopypen red)t gute geitige
Grbbeeren werden ftarf gevdructt, durd) ein Haarfied
getricben, dann mit 24 Schoppen guten Weir und 5
Loth geftofenem Sucfer verdunnerf, amn den Bi_nﬁ geqofs
fer; der Neid mit gangen €rdbeeren ausgesiert, und

panm ju Tijdhy gegeben,

797. Punfdis Reis, — Man braht 7/, Prd. Neid
ab, focht ihn in Wafjer, bid er fchon ordentlich wetd) wird;
aun wird *4 Pfo. Sucfer mit 1 ESchoppen Wafjer ges
[qutert, der Neid dazu gethban und darin fertig gefodht,
Der Reid muf wobhl weidy feyn, aber dod) {chon gang
bleiben, it nun der Reid in dem Gefchiry jiemlich dick,
fo wird er vom Feuer genomnten und ein wenig erfuble;
ift dief gefcheben, fo vermifcht man die Maffe mit /s
Sdoppen Rum und dem Saft einer Drange, oder- i
peflen Ermanglung von einer Citrone, rubrt die -“Jj‘rh*sj;t:
qut durch einander, fchmenft dann ein glafirted Gejdyre
mit ein wenig Num aud, und gieft die Miafje hinetn,
4t e bdarin vecht fteif werden, fturyt e8 auf emne
Dlatte, und siert ed mit Gingemadytem. Will man Sauce
baran baben, o vermifcht man Dbfigelee mit etwasd
MWein und NRum, verfuft ed mit Sucker, und I‘L“I}fittlﬂtﬁ
daran, und gibtd ju ZLijd).

798. PomevanzenCrem gefinrzt. — Man
Focht 4 Kalbsfige in Wafjer, bid fie weidy find, thut fie
bann beraus, und {iebt die Brithe dburdy ein Ludy, fod)t
fic bann nodhymald ein bid auf ', Sdyoppen, Mian
veibt 3 Pomerangen an Jucter abs 12 Ciergelb werbdel
mit 14 Maasd gutem Wein ved)t ftarf verenphre, dex °Pos
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270 Dreigebnter Abfdinitt,

mevangeniucter, weldyed ein Shid von /o PO, IR, wird | |
vaju gethan nebft dbem Saft der 3 Pomerangen, dann !
aufs Feuer gefest, barin gernhrt, bid ed dick wird, Bon
4 Ciweiff wird Sdynee gefdylagen, darunter redt quf
vermijdht, dann in einen dagu fchicklichen INobdel gfffz‘l[r, '
wentt man e8 unter beftandigem Rubren vorerft bat falt: ‘

werdert [affens man [A6t e8, wenn ed die Beiterlaubt, einen

gangen Tag fteben, fliryt e8 dann auf die Platte, Der

Stand der Kalbsfife wird gleid) mit dem Wein unbd der

ubrigen Juthatenr aufd Feuer gefest, Will man Sauce

an diefem Crem haben, fo- bebaltet man von dem Grem

efwas ‘Pomerangenfaft urict, verribrt dann 4 Giers

gelb mit 4 @doppen Wein, thut 3 Loth Sucer

und den Pomerangenfaft dazu, ribrt ed auf dem S euer,

bid e dicf ift, [4ft e8 unter beftdndigem Nilbren ers

Falter, und gieft ed an dad Grem, iert ¢ redht fchom
mit. Gitronat,

799, Wein:Crem gefinrit. — Bwei Kalbsfige

| iwerden quf obige Art gefocht, 6 Cigelb mit 1 Schoys

yen ein vedht gut verribrt, der Stand der Kalbsfiige

und 5 }hrsr[; Juder daju gethanm, aufd Feuer gefefst, und

parin immer gerihrt, 6i8 ed bicf wird, bann vom Feuer

gethan, nody fmumer gevnhre, bid e8 beinabe falt ift, dann

i ein Porgelaingefdhire gefillt und geftehen laffen, bid

oent andern Lag; dann wird ed anf die Platte gefturst,

und Himmbeeren:Syruy daran gethan, dann gleidh
aufgetragen,

800. Kalter PBuddbing, — 24 Maad gute Mild
witd mit 10 gangen Giern und 10 Loth Sucker, weldjer
geftofen feyn mug, vedyt gut verriihrt, Gine Form mit
Butter leicht beftrichen und mit Brod befireut, /s Db,
Didquit fdyidhtenweife hinein gelegt, die Maffe dariber
gefdyuttet, die Form in Fochendes Waffer gefelst, und
{0 eine Stunbe gefodyt, obent auch ein wenig Gluthen
gethan; ift er nun gefodht, fo nimmt mans vom Feuer,
jiellt e8 ein wenig jur Seite, ftirgt e8 dbann auf die
Platte, [afitd falt werben, und gibt folgende erfaltete
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Kalte Syeifen,

wirh Sauce daran. @in'@d;nppfn und einte Taffevoll ?R.ﬂ!_mt
bann pber gqute Milch wird mit S L-"fﬁm[b recht qut verrubre,
Nomn mit etwad Vantlle 1mbi3 ‘oth 31;cfn:r aufd ﬁfuer gethatt, LA
t qut und gerithrt, bid e8 dick und wieder falt 1jt, dann an e |
fllt, ben Pudbding gegeben, und nady Belicben aufgetragen. i 1
t falt: 801, Mais Kas. — 5 Gelbeier und 3 gange Eier
EI;HI yerdeit durdy einen engen @d}@lumlﬁﬁf[ it eine Kafferol
i vaffier, man verviihrt e8 gut mit */ Maad Mildy, thut 2
b dent Loth Sucfer, Citronenfdhalen, und ganjen immet daju,
PAuce audy 3 Loffelvoll faure MMilch, rithrt nun anf dem Feuer
Srem barin, bis e8 Fod)t und gerinnt, {dnittet e8 dbann in ein
Elers Tuch oder Form, [apt ¢8 qut abtropfen, nimmt Jimmet
ucter und Gitronenfchalen bavon; it ed gut abgelanfen, {0
Cucr, leqt man den Kad auf eine Platte, gieft ved)yt guten
R8s fitfen Mabm daran, und belegt ibn nody mit gamy
chon flein gefchnittenen Stncfden Butter, dan fann audy,
wer 8 [iebt, eine JMilchjauce davan maden.
fuge 802. GhofoladbesCrem. — Man veibt '/ Prd,
fjops qute Chofolade, rubrt 1/ WMaad Rabm oder gute Mildy
fiie daran, feist ed aqufd Feuer, und rahrt immer davim,
und [agt e eine 2Weile fo fodjen, dbann werdben 4 Ciergelb
euer gut verrithrt, die Ghofolade - Milch recht fodiend daran
aun geruhre, indem man vedht {chnell vibrt, damit e8 nicht
bid gerinnt, dann wird €8 nodymals in vag Gejdirr aufs
13t Seuer gethan, und darin gernbrt 6id ed dick wird;
[eich banm vom Feuer genommen, und immer nod) gernbre,
bid ¢8 beinab falt ijt, damit fid) feine Haut darauf fefits
dilch it dicf gefcheben, fo fullt man 8 nad GOutftnden in
dher fleine Oejchirre, Auch wird nady BVelieben Jucker, und_
T wenn man will, Banille dagu getham,
DfD. 803, Manvels Crem, — Man fiofit /4 Pfd. ges
iber {dyaite Mandelrt febr fein, preft e8 mit cinem Sdoys
i pen guten fugen Rahm durd) ein Lud), rabrt mit diefer
hen Milch 4 gut vervihree Eiergelb an, thut 4 Loth Sucker
jLer, pagu, fept e aufd Feuer, vubrt fleigig darin, bis ed
75 Oict wird; Ddann wird o8 vom Feuer gethan, gerubri,
bid ¢ erfaltet {jt, vann nad)y Belicben eingefulls.
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272 Dreigehnter AL dnite

804. MantbdelCrem ohre Cier, — ¥, Pfund
Mandeln, worunter ein Paar bitter feyn follen, wird ebens
fall8 gefchalt, redht fein mit etwad Jucfer gefiofien, dann
mit einem Schoppen Nahm durchgepreft. Nun wibrt
man mit Ddiefer Mildy 5 Mefjerfpitevoll redht feined
Mebl an, thut ed aufd Feuer, riubrt darin, 6id
e Focht, und [agt ecinige 2Ball daruber Fodyen, thut
auch 4 Loth Sucker daju, nimmt e€ hHernacdh vom Feuer,
und rubre, bid e8 nicht mebr beiff iff, und fullt e dann
in Gefdhirre.

805. Sdinees Crem, — Ein Loffelvoll Mebl wird
mit '/ Waad Rabm vedyt glatt angeribrt, dann aufd
syeuer gefest mit 6 ¥oth Bucfer und immer, bid ed fodht,
parin gerubrt, dann wird von 10 Ciern Sdynee gefchlas
gen, in dre Milcdy unter beftandigem NRibhren gemifdht;
bann yom Feuer genommert, und wieder immer fort
gerubrt, bid ed falt ift, dann in Gejchirve gefullt,

806. Grems Brule. — 24 Pfund Reid wird in
Mildy vedhyt weich gefocht, dann /4 Pfd. Mandeln gee
fchalt und febr fein geftofen, ju dem Neid gethan, efs
wad Simmet, 5 LYoth Sucter, Citronenfchalen und 4
Maad Mildy, dief alled laft man nod) mit einandey
vecht gut burdhfodyen, ntnunt den Summet und Gitros
nenfchalen davon, und preft ed durdy ein Ludy gut aus.
3 Coffelvoll redyt feined Nebl werden damit angeribrt,
bann aufd Feuer getban, und beftandig davin geribhrt,
big e8 fodyt, bann gan langfam auf fdywadem Feuer
eine qute Reit fochen [affen, Nun wird in einem es
jchire 2 Loth Sucter mit ein wenig Wafjer fdhon braum
gerdftet, der Brei {dyell hinein gethan, und fehr yobhl
verrubre, dann in ein Porjelaingefchivy gefullt falf wers
vert [affenn, - beim Anvichten auf eine Platte gejturst
und ju iy gegeben.

807. Crbbeer - Crem mit Wein, — Man

serdructt ', Maad {chone LWaldberbbeerenn, preft fie
ourdy ein Ludy, f{dhuttet ein Schopyen guten Wein das

a. un versnbrt man 6 Cievgelb {ebr wobl, |dyitte

e A T e T e T
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ooit dem MWein dagu, ribrt ed gut, und fdyuttet ed banm
au Dem anberm, thut 7/ Pfo. Jucfer dagu, dann mflf'a‘
Sewer gefef, und vecht ftarf gerubre, big e9 bick 1fE,
bann durch ein Haarfieb yaffivt; fullt es i die dazu
bereiteten Gefchivre, und garnirt e3 mit {dyduen auss
erlefenen Crdbeeren.

808, Grobeer-Grem mit Rahm. — IWan jers
priictt hiersw ungefGbr 1 Maad fdyone Erdbeeren, preft
fie mir einem Schoppen gutem fiufen Rahm burd) e
uch, e8 muf gang diclicht feyn, wverfuft e mit 6 Loth
geftogenem Sucter, und fillt es in die Daguw gehorigen
Gefchirre. .

800. MWein-Crem mit Schnee. 4 Ciergelb wers
ben ftarf vercihrt, dann ein ©dyjoppen Wein daran
aeqoffenn, 7 Loth Jucfer dagu gethan, auis Seuer ges
fest und immer gerubrt, bis eo fochen will , dann ein
wenig vom Feuer gejtellt; 3 Cineif werden 3u Sdnee
gefchlagen, dbann unter dad Crem, yoabrend dem man
ftarf vubre, gemijcht; danu g,lt:id] (n eine Efm}lug[ ges
than, geribhre, bid ed falt ifi, Dann in die Oejdjrre
gefullt,

810. Pomerangen  Crem — Bon 2 Vrangen
veibt man die Sdale auf Sucfer ab, bdruct aus vier
Orangen den Saft, nimmt 16 Siergelb, rubrt fie mit
1/ Maad guten Wein an, thut den Sajt ver 4?1’;”1;
geit dazu, nebft )/ Dfo. Suder, ribrt ed auf bcln geuer,
bid e8 Dicf wird, dann bimweg gethan und gerubrt, bis
ed erfaltet iff, und hernach in bie Gefchiree gefullt.

811. Grem mit BVidquit. — 3 Loth redyt troces
ned Bidquit wird fein geftofen, 5 Cigelb mit 1 Sdyoys
yer Wein anaeriibrt, dad Bisquit dazu gethan, ehwas
abgericbene Gitronenfchale und 6 Loth Jucker nebft vem
€aft von einer palben Citrone, dief wird nun gujanmen
aufs Feuer gethan und inyner ftarf gexubhve, bis s gang
fchdumt, dann weggethan und nod) bis Fum Grialten
aerubrt, bernady eingefullt,

18
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274 _Dreigehnter Abjdhnitt

812. Grem von Sucderbrod, — Hiersn Ffann
man einen Nejt von Juckerbrod, TNafaronen ube1 audh
Bisquit qut amwenden; man {0t namlich >4 Dfund
diefer Gorten fehr fein, rubrt ed nebft 3 (Eirrn und 2
Gelben, mit cinem guten Sdjoppen firfem Rabm obder
aud) nur gquter IMilch vedht jart anm, thut 3 Loth gefiofes
nen Sucker dazu., Cin Gefchivy wird leicht mit frifcher
Butter ausqgeftvichen, dad Grem binein gefullt, und in
Fodyendbed LWafjer gefiellt, {0 14 .Stunbde gefodyt, und
beim Unrichtert auf die Platte gefturst,

- 813, Gebrannted Crem. — 8 Eiergeld werbden
mit 1 Sdjopyen fifem Rahm fehr gut angeribre, 4
Yoth gefiofener ucfer wird {n einer mefjingenen Pfanite
fdyon dunfelgelb gerdfiet, dann ein Schoppen fufer
NRahu dazu gejdhuttet, damit {icd) der Suder qut aufs
(08t 5 ift Dief geld}c[wn, o werden die Grer hinein ges
tibrt, inmer davin gmﬂut bid e8 Dictlicht wird, dann
vom Feuer gethan, und wie gewdhnlidy gernbret, bis ed
Falt ift, dann in bie Gefdyirve eingefullt, MNan thut
audy noch nady Gutfinden Sucker in dad Crem.

814. Himbeer - Crem — 1 Maad Himbee ren
wird jerdrictt, dann durd) ein Haarfich getrwben 3
Giergelb darvunter gerithrt, nebft 6 Loth fein gefiofes
nem Sucfer, dief wird nun n eine Platte, die man auf
den Tifch qibt, getban, auf fodyendesd LWafjer gefest, und
o fodyen [ajfen, bid ¢6 geftanden iff, dann fammt der
Platte auf ven Tildy gegebeit,

815. Sobannedbeer- Grem. — Man erdbrickt
ebenfalld 1 Maasd recht jeitige Sohannedbeeren, treibt fie
durdy ein Haarfieb; 6 Ciergelb werden mit /, Sdyops
pen rothen 2Wein gqut angexubrt, die Johannesbeeren
nebft '/ Dfo. Bucter daju, aufd Feuer gethan, und
imier gerubrt, bid e8 dicf i, pafjirt ¢8 dann durdy
ein Haarfieb, und [aft e8 erfalten, Unterdeffen wird
von einem Cineif Schnee gefchlagen, diefed unter das
Grem febr qut vermifcht, dann in die Gefdyirve gefullt,
und mit fhonent Jobannedbeeren geziert und aufgetragen.
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Ralte Sypeifen

816. CitronensCrem. — Imwei Citronent werden
auf10 Loth Sucker abgerieben, ber Saftbavon ausgedrudt,
9 Giergelb mit einen Sdyopyen gutem weifen Wein {tarl
verrnpre, der Sucter und Saft der Citronen daju ges
than, auf dem Feuer gevuhrt, bid es dick iff, bann Hins
weg gethamn, und geribrt, ?iﬁ ¢d jtemlich falt iff, baun
gleich in dic Gefchirve gefullt.

817. BanillesCrem — Man feist 1 Sdjopypen
guten fiifen RNahm aufd Feuer, thut ein Quintchen in
Gtiictdhen qebrochene BVanille daju, Taft es mit einatis
ver eine Weile fochenr, dann wird die LVanille herausd
gertommen und aufbewalbrt, weil man fie 3u feynerem.
Gebrauc wieder amwenten fann. 10 Ciergelb werden mit
einem Schopyen faltem fiifen Nahni recht gut angernbrt,
unter beftandigem Nubren u dem fﬂd}fnbfnjﬁhlmi ¢
viibre, 6 Loth Sucfer daju, und mmmer darin gerubre,
bid e8 dicf wird; Dann vom Feuer genonumen, und 0as

»yin geriihrt, bid ed FAlt ijt, wo e3 hernady gleid) i Die

Gefchivre gefullt mird,

818. GyargelnsCren. — 25 Opargeln werden,
fo yweit fie gart find, in fleine Stucfe gebrodyen; dicle,
wenn fie gewafdien find, mit 1/, ©doppen Aiildy aufsé
Feuer gefelt, und {o rvedht langjam wftd; nuﬁb_qaug
fury eingefodyf, danm durd) ein Haarfred gejtridyen,
4 Eiergelb mwerden mit 1 Schopyen jufem E‘;Eniﬂm ans
geribrt, bie Syargeln dagu und 3 Loth Jucker davein
getban , dann auf dem Feuer gut gevuhre, bid €o Dicf
und ebenfo 6i8 ed wieder falt §ft, dam wn Die daju

bereiteten Gefdhirre gefullt.

819. Vunfd,Gelee. — Man et 6 gut gepupte
und audgebeinte Kalbsfufe, welde man wenigjens e
Paar Stunden gewaffert pat, mit 10 '#Et‘hl.‘-*ippfll Waffer
sum Fewer, focht e8 febr langjam , verfdyaumt elrodyt
gut, und [Gft e8 5 bid 6 Stunden fodjen; nimuit
bann die Fiife Heraud, und gieft die Brube durd) et
Tuch; fet fie dbann wieder aufd Feuer, [aft fie auj
swei Gldfervoll einfodyen, und nimmt alles Fett rein

18 *

W’ LANDESBIBLIOTHEK

Eﬂdtn-’ﬁ?ﬁﬂmmhtrg



W P e

:#'.%"W'-‘- =

s g i et~y Ll S i
= o - ""‘l_ n I c
i = oy ——

o
[

b ey
(BT,

\ BADISCHE
\@s# LANDESBIBLIOTHEK

~feyn, wenn man ihn unter das Gelee mifcht.

276 Drecgebnter Abfdynits.

ab. Mun wird von 4 Ciftonen die Schale gang biing
abgejchnitten , °z, Pfund Sucter wird mit einem Sdyoys
ven Waffer gelautert, die Citronenfdyalen nebft einem
3 ©dynee gejdhlagenen Eimeif davein gethan; Ddied
[aft man gany langfant mit einander fodyen, {chnttet
es vdanun durdy ein LTudy, oructt e8 aber nidht aus,
weil ed fonjt frub wird. S e Gajjeroll thut man
eine ftarfe balbe Maasd Wein, den Saft von den 4 Citros
new uebft der BVrithe von den Kalbsfugen, {dhlagt 3
Giweif vecht qut durdy einanbder, rubrt ed dazu, fefst
ed aufé Feuer, und [agt, ed unter beffandigem Nihren
einigemal auffodhen, ftellt ed bann vom Feuer, thut
einent” Decfet mif Kobhlen davanf, und [apt ¢8 fo eine
balbe Stunde fiehen, Dann wird an die vier Fufe
eined umgefehrien Stubled eine Serviette befeftigt, und
dad ®elee darauf gefchuttet, aber nur gang langfams;
lauft ed nidyt gleich helle, fo gieft man ed nod) eine
mal darauf, It nun alled recht hell. dburdygelaufen,
fo vermifcht man 3 mit dem gelauterten Sucfer und
Y, ©diopypen Arafs bder Fucfer muf nody lanwarm
Jtun
wird dad Gelee, wenn ed mit eimander gut vermifdt
ift, in ecine belicbige Form gegoffen, und redht fieif
werden faffens wenn angevidytet mwird, {0 wird Ddie
dorm eimen Augenblict tn Deifed Waljer gebalten, und
auf eine Platte gefturyt.

820. CitronensGelee, — €3 werden Hierju 6
RKalbsfife auf obige Weife gefodyt, ebenfalld 3/ Pfd.
Sucfer mit 1 Sdoppen LWafjer ugejesst, von 5 G
tronen bdie [eidht abgelchnittene ©dhale davin gefodyt,
und dann durdigefeibt. In ein veined Cafferoll thut
man */, Maasd guten Wein, den Stand von den Kalbds
fligen dazu nebft dem Saft von 6 Gitvonenn und 3
geld@agene Giweif, [aft ed audy ein paar Wall aufe
fochen, dann vom Feuer geftellt, einen Decfel mit
Koblen davauf getban , und nach einer halben Stiunde
ourd) eine Gerviette wie Dbiged paffirt, bernad) mif
pem upd) warmen 3ucer gut vermuijcht , dann i emne

i
|
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i Form gethan und redt gu? geftelien laffenn, und vor
P pem Auftragen gefturst.
b 821, PomerangensGelee. — St dad Namlidye,
‘B 13 pur daf man flatt Citronen 5 bid 6 jiiffe Drangen
et pimmt, und wur 4 Pfund Bucter, dbrigens it die
5 gange Behandlung diejelbe.
::i ' 822. HimbeersOelee, — Mat thut den Stand
2 vo! 6 n_yf fchon Dbefannte 2Weife gefochien Stn}ﬁf:flzﬁEII
ff in ein Cafjeroll, ([&HE /5 MNaas gutit J3ein bagu,
o1t pon 3 Gitronenn die Sehale und den Saft, 20 Yoth
1t Suder, /4 _@d}pppm:&}tmb,rzcrmft und 3 gut durdy.
e gejchlagene Cinelf, rluhrt Dief nun a_uf Dem Fg::un:,
e bid ed fod)t, Dbann hinmweg gefiellt, einen Deckel mit
1 Soblen darauf, nad) eine halben E\tun_be' burch eine
s aufgefpannte Serviette yafjivt; ift ed8 jdhon hell, Jo
i wird es in dbie daju beftimmte Form gegoflen und feft
v gefteben laffen. Bor vem Anrichten wird die Form
1 einent. Augenblic tn herfed Wafier gebalten, geffuvat
"t und aufgetragen.
m 823. Crobeer:Gelee. — WMan fest einen Sdyops
it pen frifded 2Wafjer aufs Feuwer, thut, wenn ed fody,
oif einen ©dyoppen gut erlefens Eybbeeven hinein, fielt ed
e | pann vom Feuer, decft ed qut i, und [aFt ed {0 eine
) Stunde fteben; nach Verlauf diefer Jeit pafjivt man fie
purdy ein Tuch , dricft aber nidht bavan, damit ed nidyt
6 trih wird. 4, Maad guter weifer Wein wird mit 22
D. Coth Sucter , dem Saft vour 3 Qitronen und dem SHand
1T von 6 Ralbdfigen nebi 3 gejdlagenen Giwelf aufs
)f, . Feuer gefest, davin gevnbrt, bid ¢ Fochen will, dann
nt " yom Feuer geftellt, vad LWafjer der Crbbeeren daju gea
Be | fchuttef, recht qut duvdy einander gemadyt, dann eien
3 Teckel mit Koblen davauf, und-jo '/, Stunde ftehen ges
1f laffenr, Dann burdy eine aufgefpannte Serviette gegafjen,
it wenn ed recht bell ift in die Fovm gethan, und redht feii
Ne gejtehen Iaffen; berm Anvrichten Bdie Form gefdpoind in
it beiged AWafjer gebalten und gefturit.

824, AprifofeniGelee. — 3 Sdoppen LWein
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278 . Drergebuter Abfchuitt,

werden aufd Feuer gefesst , Wenn er fiedet 19 St auss
gefteinte, vecht reife Apvifofen Hinein gethan, eins bid
aweimal aufgefocht, dann yom Feuer genommen, jus
gevectt, '/, ©Stunde jieben gelaffen, bdurd) ein feined
Haarfiedb ober Ludy pafjirt, aber ohne befonderd daran
au orucfen s >/ Piund Sucfer wird in ein Cafjeroll gethan,
bad Durdhgelaufene der Aprifofen dagu, von 3 Citronen
ber Saft, ober beffer der Saft einer Orange und nur
vort 2 Gitvonen, bder Stand von 6 Kalbsfifen und 3
@iweif, Die wird auf vem Feuer gernbrt, bid ed fodyen
will, dann einen Decfel mit Koblen davauf; ubrigensd
perfabren wie bei allen andern Gelee’s.

825. Gelee mit ver{chiedenen Friudyten. —
Auf eine Form von mittlever Grofe, die einen flachen
Boden Hat, [autert man 1 Pfund Sucfer {don flar, 3
Loth Haufenblafe wird in einem Schoppen LWafjer gang
langfam gefocht, bid fie aufgeloft iff, dann durd) ein
Tuch gefeibt , mit dem Bucfer und dem Saft vou 3 Cie
tronen vevmifdyt, nebjt /4 Gladooll Rum oder Araf;
nun gieft man ungefabr ftarf Meffevvicien hody in Oie
dazy beftimmte Form, und [aft es geftehen,

Die Fruchte, Pfivfich, Mivabellen, Apvifofernn, Crds
becren, Kirfchen, Himbeeren, Melonen, Bwetfdigen,
Nepfel (wie ed eben die Fabredzeit mit fid) bringt) wers
pent in einem leichten Syrup von Iucfer gefocht, nur
nicht 3u weidy, und jede Sorte befonders, dann [aft
man fie falt werden.  Hierauf arrangivt man f{ie {don
in der Form am Boben, legt nacdy Sutdunfen einen
frany oder Stern davon aud; bhat man eine jiemliche
Lage Ob{E in die Form getban, wobei man aber fingerss
dick vom NRand bleiben mug, fo giefft man von der Gelee
parnber, und [Aft ed wieder feft werden, fabrt dann {0
fort, bid die Form voll ift. SfF nun auf diefe Art dasd
Dbt fejt geworden, {o wird dér Raum Fwijdien DbJE und
gorm mit der Gefee ausgegoffen und fo vedyt feft gefteben
faffen.  Bor dem Gebrauch die Form efnen Augendlict in
beifed 2Waffer gehalten und gefiirgt. Man fann audy
Pomerangen in gang dinne Scyuite fdneiden, dieje

!
W
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Kalte Sypeifen.

ebenfalld in Syrup weich fodyen, die Schale aber baran
(affens, und wenn fie evfaltet find, einen Krang davon
auf ben Boden der Formt maden, fo fieht e8 wirflid)
febr fdyon aud, und {dymectt ganj vorfrefflich, Man
taun 3u diefer Gelee audy eingemadyte Svudyte nebmen
itatt der frijchen. -

806, FKleifdysGelee. — Man fest 4 ausgebeinte
Ralbsfige , weldye redyt gut gewafcen find , und 1 Pfo.
Rinvfleifdy vom Schenfel mit 3 Maad Wafjer jim Feuer,
(igt e$ nun gang langfam Fochen, werichaume eé febr
fauber, fafst 8 nuy fdmwad), und thut gelbe NRuben,
Deterfilie, Sellevie, Landy, ein Lorbeerblatt, ein Cis
tronenfcinits, eime mit Nelfen beftectte Jwiebel daju,
bieg alled [Aft man mehrere Stunden fodjen, bis 8
etwad fiber die Halfte eingefocht ift; ift dief gejdyehen,
fo wird dad Fleifd) berausdgenommen,, die Brithe aber
purdy ein Haarfieb gefdpittet und bid den andern Lag
fteben gelaffen.  Alédann wird dasd Fett abgenommer,
3 Giweif werden in einer faubern Gafferoll ju Sdaum
gefhlagen , bie Gclee bagu gethan, nebft einem ftarfen
&dyoppen weifen Wein , efwad Eddragonefjig und emen
balben Schopyert guten Schir, dief wird nun mit einans
per aufsd Feuer gejelst und inmmer davin gernbrt, bis ed
focdht, dann auf bie Seite gejiellt, oben darvauf e
Deckel mit Gluthen gethanm, und fo 1, Stunde fiehen
gelaffery unterbeffen wird eine Serpiette an die Shge
eined umgelebrten Stubles befeftigt, und die Oelee gany
[angfam davauf gegoffen; ift fie nicht gleid hel, 10
wird fie nody einmal aufgefdyitiet, woman fie denn nad
Beljeben braudyen fanmn,

827. Gdiwarsmwildopret mit Gelee. —  Man
nimme eirn beliebiged Stick vou der Bruft aus, und wafdt
e8 recht fauber, fekt-ed dann mit ywei Theilen Wafjer
und eiment Theil Wein sum Fener , focht, wenn e 3
Pfund Fleifdy find, 2 Kalbéfife mit, verfcdhaumt es
febr qut, thut Saly und cbige Wurgeln darein, ULd
(4t 8 ebenfalls vedyt langfam Fodjen. Sjt bas Flewid
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280 Dreigedbnter Abfdynite,

weich genug, fo wird ed herausd gethan, bie Briibe,
penn fie fejt genug tjt jum gefteben, welched man mie
einem Tropfen probivt, wird dbann durd) ein Sieb ges
fchuttet, und big dem anbern Tag fteben gelaffen, dann
wie fdon gefagt gelautert. Dasd Fleifch wird in {chone
Gtudchen gefdynitten, in der Form, in welder man
fchon efwad Gelee bat geffeben laffen, und mit Kayppern
gut audgeziert hat, gqut arangivt, die Gelee daran ges
goffern und fteben laflen, ober man fann dad LWildbret
nun, wenn ¢8 erfchnitten iff, auf eine Platte fchon
ordnen, und die Gelee, wenn fie vecht fteif iff, jerbacfen,
und vag Fleijd) damit garniren, und eine Drangels
Sauce oder audy eine falte @rnffnute bagu geben,
828. Gefullter Wildfdhweins Kopf., — Der
Sopf wird, nadydbem er fehr gut gewafden und audges
beint 1ft, gut abgetroctnet, bann folgenbde Farfe gemacht:
Cinige 3wiebeln und Peterfilie werden fehy fein wvers
wiegt, in Vutter Jwar weid) aber gang weiff gedunitet,
gwei Kreuzerbrode, wovon die Ninde abgerieben, werden
mit Wafjer angefeucdhtet, dau gethban, damit febr fein
perribre, nady und nady 6 gange Eier darunter gerubrf,
und febr gut veravbeitet, dann vom Feuer genommen
und 2°/ Pfund VBratwurft- Fullet redit, gut darunter
vermijcht nebft etwad feinem Majoran, gefiofiene Nels
fent, Muslatnuf, Pfeffer und dad nothige Salz. /s
Pid. gefochte NRindberzunge wird in Niemen gefdnitten,
cbenfall8 fo '/ Pfo. gefochter Sdyinfen, 2/ Pfo. Syicks
pect wird audy in lange halb fingerdicfe Stitcfe gefchnits
tenn, 1/, Pfund Lruffel wird gefchalt, Nun wird der
Kopf aud ecinander gelegt, die Junge, welche vorher
gefocht und gejchalt worden , wird gefypickt, hinten am
fopf, wo es am Tht[d}:qﬁm ift, werden flache Shicks
chen berausd gefdynitten, Nun thut man juerft am Jufs
fel Farfe pin, legt die gefpicfte Sunge und von den
I;n:mufigtid}mmum Gtuddien darauf, dann ypon dem
getochten Sdyinfen, Iunge, Syect und Lruffel, fireicht
e ein wenig mit &, thut dann wicder Farfe bdurdy
oert gangen Kopf, odann wieber gefchuittene Junge,
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Sdinfen, Syect und Trnffel, dann gefiridien und wies
per varfe und fo fort, bid man fertig iff; dann wird
ver Ropf jufammen gemadht, foviel wie moglid) wieber
in feine Facon gebradht und jugenabt mit ftarfem
Bindfadben, bhinten wird der Kopf mit' Sypecideiben
belegt, in ein Tudy gut cingebunden, dann mit Wafjer,
Gfjig und etwas Wein, nebft Sal, Pfefier, Nelfen,
Corbeerblatt, wiebeln, Sellerich, gelbe Jtuben ugejest,
und fo gany langfam gefocht, bis man fpurt, dag ey
yeich ift, dann beraus genmommen und geprept, wenm
er exfaltet ift, fchon ausdgeziert und mit eciner Wachbole
derfauce fervivt. Der Kopf muf aber fammt dem Tud)
gepreft werben,

829, Gefillter Kalbgfidleqel, — Man hantet
einen Kalbsfchleqel qut ab, {chneidet ihn auf ber Seite, wo
der Knodhen am ftarfften ift, auf, und beint 1bn ganj aus,
{chneibet, wo am meiften Fleilch ift, Stucte hevausd, hadt
bie, welched immer ein guted Pfund feyn muf, mit 1/ PI.
nicht qu fettem Syecf vedht fein, mifdit 2 in Wafjer
eingeweichte abgeichalte Kreugerbrode davunter, etwas
fein gebacfte, gedamypfte Peterfitie, Saly, ielfen und
2 Gier, vermifcht ¢8 febv qut, thut dann nody '/ Pfo.
in Warfel gefdhnittenen Sypect und eben jo viel
gurfel gefchnittene Sunge, weldje aud) abgefodyt fepn
muf, bavunter, fullt ¢8 in den ausetnander gelegten
©dylegel , maeht ihn wicder gut jufammen, daf er fo
giemlich feine Form erbalt, ndaht ibn mit Bindfaden,
wickelt {hn qut in ein Tuch ein, umbindet ed feft, danmn
wird er gany [angfam 2 Stunden im Wafjer mit etwad
Wein und Cjfig gefocht, nebji den Knodhen allen, und
Galy und LWarzeln, ift er weich, ju weid) darf er nid)t
feyn, fo wird er aud) fammt dem ZLud) geprefit, Lie
Gelee davon wird wie gewdhnlich gelautert, und damit
3 Zijd) gegeben,

830.®eraudierterfKalbdidlegel.—Der Kalbss
jchlegel wird, wenn er abgebautet ifi, in ein bﬂaufﬂf’
fended Gefdjivy gethan, mit Saly und Salpeter ftarf
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eintgerieben, etwad Knoblaudy, Jwiebeln, eintge Corbeers
blatter und etwad Pfeffer daju gethan, unbd bejdjivert,
bann afle Tage ungewendet, und mit der felbft gezos
genent Brithe jededmal gut begoffenn, und fo 10 6id 12
ZTage gemadht, dann wird er bheraus gethan, ur emn
alted Tudy gendbt, und 6 bid 8 Tage in nicht 3u ftar,
fen Raudy gebangt, dann wie ein Sdyinfen abgefodt,
aber-nur gany fangfam sichen laffernt, weil ev gar u
aleidy verfocht ift; wefwegen man febr adyt davauf ha
ben mug. Dad Tudy wird aber davon gemadyt, ehe ex
gefod)t wird, und ein andered daviam gebunbdew, tft er
weidy genug, fo wird er aundy geprefit. Man fann ihw
auch obue gerdudhert fodhent, fo ift er ebenfalld fehv
qut,

831. ®ebeizte Sunge. — Man nimme eine ARl
bergunge, veibt fie mit 3 Loth gejiofenem Salpeter und
eiter Handvoll Saly gut ein, verwiegt Jwicbeln und
Kuoblaudy fein, ftreut ed nber die Junge, weldye man
in ein Gefdhirr gethan hat, thut nody 2 Lorbeerblatter
und Pfeffer dagu, befdhwert fie, wendet fie alle Lage
um, und o wird 8 Tage verfabren, bann jammt der
Beiy jugefest, weidy gefodyt, gefdhalt, und dann Falf
fervirt,

832 Gottinger Witrfte. — Man nimmt 3 Pfd.
frifches, redyt faftiged Schweinfleifd), befreit es febr wobl
von aller Haut und Sehnen, thut 1 °Pid. geraucherten
Gypect dagu, 3 Loth Salpeter eine fleine SHandbvoll
Sal3, e guter Loffelvoll gangen ‘?J)rf_ﬁer; Dief mird
sufammen gebackt, dody nidyt fo fein wie ju Vratwuys
jten.  Der Mafidarm des Scdyweines wIrd jebr [a}uf:_fr
geput, ubernacht in frijd) Waffer gelegt, daf er |dhon
wei wird. Beim Gebraudy wird der Darm in lau
TBaffer gelegt, damit ev fic) gut ausdebne, dann abges
trocEet, und bdie Fullet fo feft wie moglicy himein ges
fopft. Die Witrfte werden nady BVelieben in oex Grofe
gemacht, bann gerduchert, big fie fchon braun und nidt
meby weidhy {ind. |

-
- o - - o]

g
= _— —— - I
. - 1
B
o I . v — R _...'._.T 5 F
= i m 1

=, _ i T e : - - g e =
—— = - - - ar
i S g —— = i e X
o 2. b =l = = e b
L L == P E: i i =
- — = ——- - = - = - i
- e " —-—r-_.n.l-‘"-_-_.-_'-_ T e e e e ===
e sl e SO - . = I o T gy L i
™ i o n ™ F 4= L - HE
..1-.- - F_..-. P ="' -_'"'-_ e = b - - N st g ,
= WL AL i P = . o -
T S . p A e = - = =
e = - - = — = = | W = g - e g
- = i ] = = L=, - k= ¥

"% BADISCHE =y

|-
] ] !
DLD -
b LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirtte mh::rg



W @ T 1Y W

“ : H- ﬂ Wk Rt e

e

"'\ BADISCHE

Kalte Sypeifen.

833. Gefulste Schinfen s Sypeife. — 1 Pfd.
guter gefodyter ©chinfen, wovon das gett getham, wird
fein verwieaf, '/ ‘Pib. gufe fnid_w Butter wird abges
ribrt i Schaum, der Sdjnfen jamme einem Gadwoll
guter Gelee darunter gemiid)t, ..E“ eie %'IJI'IH' gethai,
und gefteben laffen, dann gefiurit , und uut Oelee
aarnirt,

BVerfdiedene Kudjen und Lorien.

834, Gerfibrter Kirjdenfuden’ — 4 Piv.

Butter wird mit fechd Ciergelb abgerubre, ')4_ <I\f1tl1p
fein gefiofene Mandeln, die balbe Sdyale emer Cis
trone fein verwieat, 2 Loth Citronat ober veryuckerte
Orangenfdyalen ebenfalld fein wrn;icgtf und daju nebft
3 abgeriebenent in Milch ober Wein eingemweichten und
wieder audgedritciten Kreuzerbroden, 7 bid 8 Loth gefiofes
ner Sucfer; dief wird febr gut mit einandey ﬁt:{lﬂt}@]f,
dbann noch ein ganged Gi darunter gevubret, das Weife
per 6 Giet wird ju Sdnee geldhlagen, darunter gezos
gent, und in einen mit Butter gut befiridjenen, uno mit
Brod beftreuten Nobdel gefullt, vann langfam gebaden.
Ror dem Cinfitllen in den Model juerft 1 Db, Kirs
{chen [eicht davein gemifdyt,

835, Gefiillter Kivfdenfuden, — Man madht

“yon 12 Loth Butter, 2/, Pfo. Mebl 3 bid 4 Loffelvoll

jauren Rabm und einem Ei einen Teig, formire einer
Kuchen mit einem etwad hohen Rand. 1/ Pfo. Butter wird
mit 2 Giern und einem Gelben rvedyt {chaumig gerubre,
3 Loth geftogener Sucker, 14 Pfo. der Lange nady ges
fdhnittene Mandeln, und 2 gute Loffelvell fein geries
bened mitrbed BVrod darunter gethan, gut durdygerubrt,
dann auf den BVoden ded Kuchens gegoffen, und fchon
gleich gefirichen, aldann in Dfen gethan, und dari
gut angichen laffert, ift dief gefdheben, fo wird er heve
aug genomuen und mit ausgefteinten Kivjdjeu belegt,
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284 Dretgebnter Abjcdhnitt,

wieder it Dfen gethan, und redht qut ausdgebacten, %ﬂm
Auftragen mit Sucff:r befiveut,

836. Kivr{dyenfudyen mit Sdmwarzbrod, %
Pio. geviebened Scywaribrod wird mit Kivfdenwaljer
angefeuchtet, 10 Loth Butter mit 7 Cigelb abgerihrt,
vad Brod dazu gethan, 6 Loth fein abgericbene aber
nicht gejchalte Mandeln werden fein geftofen, nebft /4
Pid. gefiofenem Bucfer, dann nady Gutfinben werwiegte
Citronenjchalen und Simmet darunter gethan; dad Eis
weif wird ju Sdynee gefdhlagen, unter die E]J?nﬁ', m
welde man nady Velicben qute Kivfchen gethan pat,
gemifcht, daun i cinem mit Vutter befirichenen und
mit Brod audgejtreuten Diodel {dhon gebacten, dann
gefturgt, und mit 3uder und Simmet befireut.

837. RKir{dhenfudien qnna einfad), — Man
madyt o /4 Dfo, ﬂllrhi, /2 Pid. Butter, cinem Ci,
etrvad IWaffer und e wenig Saly einen geriebes
nen Leig, wellt thn jwei Mefferrucen dick aud, madt
einen Nand um den Voden, und belegt ihn gany dict
mit ausgejteinten Sivicdhen, fivent gefiofenent Sucer das
riiber, beftveid)t den Rand mit Cigelb, " und backt
ibn gut aue, fivent betm Aufivagen gefiofenen Jucer
varnber,

838. Kivydhenfuden mit Gugf, — E8 wird
blerju ein Suchen bereitet wie ter vorhergebende, Sum
Gug [aft man einen Fleinen Sdyopypen Milchy fieden,
riubrt dann 2 Loth feined WMehl welched man mit TNl
glatt angerubrt hat, hinein, hat ¢d unter beftandigem
NRubren ein Paar mal aufgefocht, fo wird ¢8 pom
Seuer gethan, 3 Yoth Butter, 4 Loth gefiofener Juckey
und etwasd Fimmet davein gethan, i e erfublt, {0
fhut man 3 Cigelb, einen Loffelvoll fitfen Nabm und
2 Yoth fein geftofene Mandeln dazu, fullt ed in den
Kudyen, und belegt ihn gang mit audgefteinten Kirfdyen,
thut ibn gleich in Ofen, und backt ihn gang langlam gut
aus, panmt mit Sucfer bejirent,

839, Kivifdhenfuchen mit Gried, — Man [agt
ein ©djoppen SRildy fieben , vubrt dann einige Loffels
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voll Gried bintefn, und [aft e ziemlich dick einfoden,
thut ¢8 auf bdie Seite, vihrt unterdeffer 6 Loth
Butter mit 3 gangen und einem Gelbei ab, fhut vers
wiegte Gitronenfdhalen und 4 Loth gefiofenen Sucer
dazu, dann den Oried, vermifdht e8 febr ywobl mit eins
anber , gulest 3ieht man ein fleined halb Pfund fife
Sivichen davunter, fullt e8 dann in einen gut befirichenen
und mit Brod ausdgefireuten Model, und backt es recht
fdyon, danu auf eine Platte geftirgt, mit Brod beftreut,

840, MirabellensKuden. — Sdidne reife Mia
vabellen werden audgefteint, fo viel man i einem
Rudyen ndthig findet, diefe werden mit 1 ober 2 £ofe
felooll Wein begofferr, dann 4 Loth gefiofener Ructer
varuber gefivent, gut dburd) eimander gemijcht, und fo
fieben faffen.  Jun madyt man von /4 Pfund Mebl,
10 Yoth Butter, 2 Ciergeld, ein nﬁrfn'g feinem Sal3
und fitfem Nabm einen quten Teig, [Aft ibn eine Weife
ruben, wellt thn danu aud, formivt einen Kuchen mit
Jiand baraud, fireut auf den Bobden deffelben 4 Loth
geriebenes 2Weifbrod , namlid murbed , thut dann’ die
Ell_'?u*abcl[cu, weldje man vorber nody redit qut durdh
etnanoer gemacdi, darauf, eine neben die mfbrc, uno
fch_urret den Saft davon dariiber, thut fie in cinen ordentlich
beifen Dfen, und backt fie vedht {dyom, befiveut fie beim
Auftragen mit Sucfer.

S41. MirabellensRudien mit Gup. — Man

furmfrt_umu elnem beliebigen Bufterteig einen Kuchen wie
der Vbige, belegt ihn mit guten ausgefteinten Mirabels

[en, fiveut nur gang leidht Sucfer dariber. e ganze
Eier und ein Gelbed werden mit 4 Loth Sucker cine
gute Seit gernbrt, dann wei Loffelvoll Mebl und
einige LOffelvoll {iifien Rabmt, oder auch nur;ﬂ}?f[d},

darunter gemifcht, dief wird nun unter die Mirabellen

gegoffen, in Ofen gethan, und fchon gelb gebaden, bann

mit Sucfer beftreut,

842. DeidelbeersKRuden — Mant nimme iergu
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286 Dreigebnter Ab{dhnitt,

ferrncfert dick aud, und madht einenn Kucdhenr mit RNand
varaus, belegt den Boden gang dick mit qut eriefenen
veifenn Deidelbeeren , * madit dann folgenden Gug bdas
vitber. Bon 3 Kreuzerbroden wird die NRinde abgefcdhnits
ten, dad Brod wird gany fein gefdnitten, ein Sdhoppen
Seilch daran gefchittet auf ganyg fdywacdyed Feuer gelefst,
und fo Focyen laffen, wabrend deffen recht fleifiig gerubrt,
vamit ¢8 vecdht zart wird, und wie ein dicker Brei quds
fiebt, bann vom Feuer gethan, weni ed nicht mebr beif
it 3 Gigelb und 4 Loth gefiofener Bucfer und etwasd
Simmet davunter gerubrt, dad Ciweif wird ju Sdinee
gejchlagen davunter gejogelt, dann iber die Yeidelbees
ven, welche vorber aber qut mit Sucfer befireut worden,
gegoffent, {chon gleich gefirichenr, dbann etwad langfam
gebacfen. an muf bei Ddiefem Kuchem den NRand
gtemlich bodhy madhen, und am gangen Gnde gut befes
ftigenr, weil die Heidelbeeren gar viel Saft haben.

843. 3wetfdygens Kudyen. — BVon geriebenem
ober Blatterteiq madyt man einen Kuchen mit einem
nur niedern Nande, indem man von dem efferrictens
oicf audgewellten Leig Fwet Finger breite Niemen
fchneibet und darum legt, mit einem Weffer Cinfchnitte
madyt, daf ed Baden bildbet. Die SJwetichgen, welde
vecht veif 'find, werden audgefiernt, dicht neben einans
ver- barauf g{;_eIegt, und jwar fo, das die Haut unten
ift; bievauf wird fein 'verwiegte Citronenfchale und
geftofene Mandeln bdaritber gefirent, nebft geftofencm
Sucter, dann mit Cigelb bder Kudhen befirichen, und
gut audgebacten, dann mit Sucfer bejiveut.

844, 3wet{dhgen:-RKudyen mit Hefenteig. —
6 Loth BVutter wird mit 3 gangen und 3 Gelbeiern
abgeritbrt, 1 Pfo. Mebl, 2 Loffelvoll gefiofener Suder
und 4 Loffelvoll fiife Milch, nebft 2 Loffelvoll Hefer,
parunter gearbeitet , dann geben laffen. Die Swetd)s
gent werden ber Lange nady aufgefchnitten, der Stein
berausgenommen, und ftatt deffen eine gefjchalte Mans
pel mit Rucfer und Sinmet hinein gefullt, Jft sun der
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Zeig airmlifﬁ gegangen, o wirderin ein mit Butter bes
ftrichened mit Vrod ausgefivenred Bledy, welches breit
aber nicht fehr bod) ijt, gethan, dann werden die Swet{chs

gen, nidht jehrmal sujammen, aufredht in den Teig gefieckt, .

und o wieder geben laffer.  Jf nun der Zeig wieder
vecht gut gegangen, o wird er mit Gigelb beftrichenm,
bann i Dfen gethan, und {dydn gebacken, dann weis
mal gejturgt, damit die obere Seite auf bder Pliatte

wieder oben fommt, dann mit Sucfer qut befirent,

845. 3wet{dhgensKudhen mit faurem Nabhm.
— Man madyt einen Kudjen von beliebigem Butterteiq
mit einem 17/, Finger breiten Nande, Tegt gefdhdlte
Jwetldigen auf den Bobden ded Kudhens, fireit gefiofes
nert Zucfer und [immet darvitber, und thut ibn 8 Mis
nuten in einen giemlich beifen Ofen, dann fchlagt man
etn ganged &1 und 3 Gelbe mit 1/
Eﬁiabm und ein Loffelvoll Sucfer recht qut durdy einander,
nimime oann den Kuchen aud vem Ofen, und gieft ders
@yﬁ uber Ddie Swetichgen, thut ibn gletch wieder in
2fen, und backt ihn fdhon gelb auss nachdem mit Suks
fer bejtreut. WMan befireicht aud) vor dem bacen bden
Rand ded Kuchend mit Ciergeld.

846. TraubensKudjen. — BVon 1/, Pfd. Mebl,
12 Loth Bufter, 2 Loth geftofenen Sucfer, einem &i
und juger Milch wird ein sarter Leig .auf dem Nubels
b}'rtt gemacht, et Meflerviicfen dicF ausdgewellt; ein
Kudyen mit Rand daraus gemadst, auf ‘den Boven ges
riebenes mirbed Brod und etwad . Bucfer gefireut,
vann die Traubenbeere recht feft neben einanber darauf
gelegt, mit Jucter uberfireut, der Rand mit Eigelb bes
jtrichent und in einem 3iemlich Derfen Dfen grbﬁc‘fen.

847. Jobannesbeer-Rudien. — Sn eine Sahiifs
fel wird 1 Pfo. Mebl gethan, 10 Loth Butter bm'ln':[t
gefehnittenr, und mit einanber febr qut jerrieben, dbanm
mit 3 Gelbeiern und einem Glasdwoll E—-JJH[d}, IUE‘IH‘]; warn
fevn mug, ein wenig geftofenem Sucer, awei Loffelvoll
guter Defe ein etwas fefter Teig gemadht, man arbeitet ion
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288 Overgehnter Abfdinits,

fri[;r gut auf bem Brotk, wellt ibn dann ffark Neffers
rucfen :mcf aus, legt ibn auf ein mit Mepl befireutes
warmes Bled), madht einen ftarfen fingerédicen Nand

barum, ftellt ihn in die Warme, und [agt ibn geben

Unterdeffen ribrt man 3 Coffelvoll Mebl mit l*-'JJE:'Id}

rn‘I}r qlatt an, thut 2 gange Cier und 4 Gelbe dazi, eint
Ctuddyen frifde Butter, von einer balben Gitrone Die
Sdiale fein verwiegt, 3 Loth Sucfer, und noch ein
jtarfer balber Schoppen Mild) dazu gethan, aufd Feuer
gejeBt, tmmer varir gernbrt, bid ed gany dick und foo
thend wird, alédann vom Feuer grtimu, und tmmer
nod e yenig umgeribrt, bis ed falt ift. Gin Telley
voll ft‘hDHEF Sobannigbeeren, weldhe man fchon eine
Jeitlang mit Sucter gut beffrent bat, werden nun untey
Die iUEqﬁe bebutfam gemifcht, dann in den unterdefjen
, gut aupgegangenen Kuchen gefullt, fdhon gleid) gemadyt;

vent Rand mit i befividhen, dann etwas l[angfam vecht

gut gebaden, nadydem mit Sucfer gut beftreut, und mi
; . , r . nllt
einer glupenden Sdhaufel chon braun gebrannt.

843, AepfelsKuden — Gute faftige Nepfel wers
den n gang dunne Sdnisdyen gefchnitten, biefe mit ein
wentg Kividienwaffer ober gutem Wein angefeudstet
Surffr unb E’,frmnet dariber gefireut, unbd rf}:ht burdj:
elnander gefdyurtet, Bon geriebenem Buttertetq Pat
man eimen Kuchen gubereitet; nun werben eine Yage
Aepfel darauf gethan, dann geriebenes Brod parauf
gejiveut, dann wieder Aepfel, der Kuden wird beftrichen
uny gut gebacten, nachdem mit Sucfer beffrent. ’-E..“*i;
Aepfel miflen iemlich feft auf den Kuchen gelegt wers

oei, wefwegen man giemlich viel 3 einem Kuchen ridys
fen mug.

. 849. Andere Nenfels Ruden. — '

’/E. Pro. Wepl, 14 i’ﬂrﬁ Butter, nzu wenig ?:ﬁ::ﬁlg?l?;r
rnbt} ¢8 gut burdy einander, madt ed mit figer Qﬂild;
it etem nicht febr feften Leig an, wellt ibn dann 3u
emem Sudien aus, belegt denfelben mit in fingerds
Ricke Sehnite gefdynittenen Yepfeln, legt fie fchon gierlich

)
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Berichiebene Sudien und Torten. 289

ber Neibe nach auf dem Bovent ferum, Deftreuts mit
Buder, und bacftd redit {chon.

850. AepfelsRudien von Hefenteig. — 1/
Piund Butter wird mit 3 gangen Ciern abgeribhre, 1
Pro. Webl dagu gethan, etwad geftofenen Suder, {aure
Mildy fo viel dagu genommien, bid der Teig fo iff wie
3u Damypfnudeln, audy gwei Loffelvoll qute Hefen, it
ber Letg genug gearbeitet, fo [AGt man ihn gehen, e
terbeffen bat man fdon gqute Aepfel mit Wein und.
Jucker ju einer Marmelade gefodht und falt werden laffen.
SfE nun ber Teig gehoben, o wird dbie Halfte davon
tn ein mit Butter ausgefirichened und mit Brod auss
gefireutes Bledy gethan, dre Marnelade flefiten Fingers
DI darauf gefirichen, dboch muf man Fingerbreit vom
NRand bleiben, der andre Tefg, von tem man fo viel
surnct befalt, dag man eine fingerdice Wurft um bden
Kuchen machen fann, wird dann, fo grof bas Bledy ift,
ausgetrieben, uber die Aepfel gelegt, und jierlidie Eine
fdhnitte darein gemacht, dann die Wurft um den RKus
dient herum gelegt, und am gangen Rand ebenfall§ jacfs
lichte Ginfchnitte gemadht , dann in der Warme redyt
aut geben laffenn, bicranf mit Giergelb befivichen und
fhon gebacdfen, dbann mit Sucfer befireut.

851. Aepfel-Kuden mit Guf. — Man [dhneidet
Aevfel in Wirfel, firent Sucfer und Simmet dariber,
und madit ¢8 qut durd) einander, 6 gange Eier werden
mit °, ©djoypen Rabm oder guter Mild)y nebft einem
Gfad Wein mit 6 Loth Sucfer, woran eine Citrone
abgeriebent, vedht qut gerubrf. Gin BVlech mit niederm
Jlanbe wird mit Butter beffrichen, und mit Butterteig
ausgelegt, die Aepfel binein gethan, bie Eier, weldhe
nochmals redyt gut burdhgernbrt mworden find, dariber
gefchuttet und in jemlicher Hite gebacenm. Nadidem
bebutiam aus bem Bledy gethan, mit Sucker beftreut,
¢t Kuchen davauf, darf aber nidht geftiryt werben.

852. Oried-Kudyen, — 1 Schoppen Mildh wird
aufd Feuer gefest, 5 Loth Butter dazu getham, wenn
19
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Aus genommen, und
wenig Jucter darauf geftreut.

290 Oreigehuter Abfdhnite,

fie {febef, fo viel ®ried hinein geriihrt, bafl e8 eint freis |
fer Brei wird, eine gute Weile unter fleifigem Nibren |
fr:&rf]m lajlent, dann vom Feuer geftellt und etwas el I
i:u{;rffrf [nfp‘m Unterdeffen nimmt man Y Dfo. Mebr, |
/s Prd. Butter, reibt es qut ourch einander, macht nii;
ettet &t und Waffer , ein wenig feinem Saly oper [
etnem Loffelvoll Sucker einen Leig an, wellf ihn ﬂJIfi&Tcrrﬁf.: |
tendict aus, befireicht ebenfalls ein Blech mit niederm
Jande mit Butter, belegt 8 durdiaus mit
St ‘nurz:_t-r:r @1‘:}*@ tticht meby beif , o viibrt man 2
gaize Q;IEE, 3 @)EIB%‘;‘, /s Dfo. gut erlefene und aens
{d;an ﬂlﬂfiljlﬂﬂ, swer ¥oth geffofene Mandeln 4 Loth
gejioffenent Sucfer und etwagd fein verwiegfe Gg':'rrunfn}
fchalen barunter, vermifdyt alles redht qut durdh einans
Efu, fdhlagt vont den brei Ciwelf Sdinee sieht e
barunteq, und fuﬂf{ e8 in dent Kuchen, backt ed langfam
m{:'élblztrmé? erfamennn[ gefturt, damit die pbere Seite
: )
'nufgetrnge::j ommt, mit Sucfer befiveut und warm
253, 3:mmet::ﬁmf}cn. — 1 Dfd. Butter wird
it 3 Ciern abgeriibrt, vann fo viel Mebl nebft einer
Stnf[euqﬂ WNildy, ein Wffelvoll gefiofener Sucfer und
311;?1 Loffelvoll Hefen bagu gethan, dag e8 ein Lot
wird, oert man auswirfen fannj if oief gefdyehen fr.gti
;1;!1‘1?_ er{ﬂm O] {4 EIHnrm; gefiellt, damit er gedt, mfcun
5 3IEI}Iﬁ] gegangen ift, fo wellt man nady Beliebern
Imen ucien darausd, weldier fleinen Singerdict feyn
;131:9, thut bt auf ein mit INebl befireutes Blech, uf:b
bﬁfﬁffmw*'gew; nl’éﬁbnilm badt man ihn fdhdn: Unters
S ;ﬁ:?ﬁet man m O/ Dd. frifcher Butter fo wiel
einte ebl, dag e38 darin nicht trocfen wird, fdion
i{lll:;ﬂ;ff[}rﬂllﬂ, thut ezi, wabrend dem e8 nod beiff ift
rﬁcfen;l’lrrgrﬁﬂdﬂ”n Sudjen, fiveicht o8 fiberall JSJEf[fcr:
i t: , bfﬁ‘rfut den gangen Kuchen ffarf mit Sufs
e Jimmet, und thut ibn wieder ein Paar Minu.
m DOfen, daf e8 mit einander angiebt , dann bers

evfalten lafferr, und nodymald ein

vem Teig.
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BVerfdiedbene Kuchen und Lorfen, 201

854. 3wicbel:Kucdhen, — Gin Kuchen von mitte
ferer Grofe mit einem NRanbe wird von Butterteig
gubereitet. Bwei bi8 brei etwas grofe Jwiebeln wers
pert,  nachdem fie vecht qut gefchalt find, in gang bunne
Blattcyen gefdynitten, in eimem Etuckden frijder Buts
ter 3iemlich vweidy gedampft, dod) mufjen fie weiff blets
ben. '/ Nfo. nicdht fetter Syect wird in gang Elemne
SBirfel gefdynitten, nody ein wenig mit den Swiebeln
gediinjtet, dbann auf die Seite geftellt; cin Eleiner
Sdyopyen recht bdicfer faurer Nabm wird mit 3 gane
sen Giernt und ein wenig Saly gut gervubrt, die Zwies
belnn und Syect dbarunter gemifcht, und auf den Kuchern,
weldier einen bohen und gut angebraditen Rand haben
mug, gefillt, undin einem etwas heifen DOfen gebacken,
und recht warm aufgetragei..

855. GhofoladbsKuden. — /4 Bib. weifer Kas,
ben man von gufer Sauermild) gemad)t bat, wird,
wennt er gut abgelaufen ift, vedit fein gevdruct. /5
Pfo. Butter wird mit 4 Gigelb abgernubrt, 4 Yoth ge
ftogene Mandeln, 4 Loth geftofener Sucter und dani
der K48 dazu gethan, dann nocdh 4 Voth Chofolade;
dbiefe Maffe wird vedht gut mit einander vermijdyt, das
Giweiff 3u Sdinee gefhlagen, darunter gemijcht, dann
in einen mit Butterteig verfertigten Kudjen gefullt, und
fchon gebacken.

856, Syeds Kudyen. — 4 Pfo. WMebl, 10 Loth
Butter, 4 Loth geftofener Iucker, jwei Eier und etwas
Wein, davon wird ein Tefg gemadyt , jwei Mefjerruks
fendick audgewellt, wieder jufammen gefchlagen, und {o
aweimal verfabren, dann wird der Teig in gwei Lheile
getheilt, und jedes Theil ffarf gwei Mefjerritcientict
ausgetrieben, dann wei gleiche Kuchen darvaus gefdynit:
fernn, einen auf ein mit MWebl befirentes Bledy gelegt,
swei Giweif werden ju Scinee gefchlagen, /4 Dfund
Langlicht ge{dhnittene Mandvelnt und 4 Yoth gejtofener
Sucer barunter gemifcht, dief dann auf den Boden
bed Suchend geftvichen, aber nicdht bid an Dem Jiand,

19 *

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg



= =

- — e - i
b e e

a T I = "
=T == e T T == __ = = - e B e - <
- -
o a = o R = g
- _"_- il e S e S . o E g - i
i b s # W == S )
e s i —— e TR . —e_, ST i =i
- e e T, - -
3 - - - =g
—

e .
-
S—_ ¥ -, x
- e N P
- —— z
el - -
1]

E T = gl I —— T = e
e 3 - = e S o =
—— e e - . - r o ¥ - - =
- . -'

— =& =
e I e S —

- - e =
= = : . - T
g r-_l. = r e -
= L o y =
T N S A
— . i 3
-
— e

-l
Pk
S b

"1\ BADISCHE
‘¢s# LANDESBIBLIOTHEK

-
B

202 Orergehnter Abfdhynife,

dbann it derw andern Kudyen bededt
gegiert, mtt i befirichen und gebacken.
wad Qitronenfaft unter die Mandeln.
*857. fﬂ?nanfﬁ Rudjen, — Yo Pfo. Butter wird
mit 4 gangen Ciern abgerithrt, dann 12 Loth gefiofes
ner Juder daju und nody eine Weile mitgerubrt 6
Uoth fauber erlefene und gewafchene Nofinen, dann Y
‘j}f:mb 9:729[)[ rfd}rt'gut outd) einanber gemacht, fleinert
Singerdict auf mit Dutter beftridienes Bledh gethan,
undo 42 PLoth bder Yange nady gefdynittene Mandeln
th bm*ni;xf gngebrurft, et wenig Sucer darauf ges
veut, uno gebacfen, bid die Mandeln eine . fchdne
garbe baben, F L one
858. Theee Kudjen. — 1 Pfo, Butter, o
. A . - (LHie
Cier, 1 Pfd. fein gejftofener Sucfer, 1 SI*ﬂjnh f%[n:ﬁ

qut  aud.
Andy muf ef.

Rehl, Die Vutter wird gany fchaumig abgeriibre, bdie

Sier i:_ineﬁl nac) dem andern dazu gethanm, und jedess
nmIf et Loffelyoll SNepl damit, und fo eine gute Seit
gerubrt, danm der Sucfer, dagt und wieder gerubrt
sulet das nody 1ibrige IMehl darunter gemifcht danit
ot Butter befivicdhene Bleche fleine {%:’ngcrﬁbftf el
gefallt und gebacfen.

839, Raifers Kudien, — Man weidht 3 abges
vicbene  Streugerbrodve in Milch ein, /s Pfo. Butter
wird mit 2 gangen und 4 Gelbefern E[mgen’ﬂnrt bad
Brod, weldyed gut ausgedrictt wird, damit l;i’t‘ﬁl" wobl
serrubet, dann ' Dfd recht qut abgericbene |'nnﬁnt ben
Dauten gejiofene Mandeln, /s Dfd. gut erlefene unbd

gewafdyene wiebeln und 5 Lol geftofener Sucfer dae
runter gut gemijcht; 4 GCimeig 3u Sdynee qgefchlagen
damit durdy einander gemacdht, in ein mit Butter bt:ﬂrf;
thened und mit Brod bejivented Bled) gefirllt und (o
gelb gebaden, dann gefhitrat und mit Sucfer beftreut.

860. DfivfidhsTorte. — Man madyt eine Torfe

aug Butterteig, worin Wein iff, dreffivt efnen etwad
hohen E?Tunb darum, Die FbeErﬁd;e, weldye nidht ju faftig
jevn durfen, werden ge{chalt, auf eine Platte gelegt,

Eﬂdtn:ﬁﬁi—rﬂﬂmhtl’g
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Berf{dhicbene Kuden und Torten. 293

tivas Rivfdenmaffer und gefiogener Bucfer baruber

gethan _ v
iiu’t icinrﬂn Raffeeldffeldyen wvoll Mebl und cinem Sdyop»

pert Mildy febr gut geriipre, 3 Loth gejfopene SSRandeltt
und 4 Qoth Bucer dazu gethan; bief wird nun alles

ano fo fteben gelafjen, 6 Giergelb werden

* o | [ fein vermiegter Gt
aufé Feuer gejest, fammt ein wenig feint wermiegier Gte

tronenfchale, darin gerihrt, bis ¢8 DIk wird m% f’?
cdhen will, dann vom Feuer gftgqn,qnfndy eine e;[c
geriihrt, und erfalten lafjen. St dief gfh{yfchcuf _;
wird die Greme auf die Loree gegeben, ldyon Hg ercd
gemadht, dani bie Pfivfiche gut neben Emnnbf_:' L?"ui';uz
gefest, und {o vedjt gut gebacfent, uud mit HUAT

beftreut, 1
861. Aepfels Lorte. — Bon fpanifdyem Dutter:

teig wird efie Lorfe gemadyt, /4 Pfo. Mandeln jamme

AL ‘ T qut ab
pen Hauters, weldhe aber erpr gu ” 1
fein geftofienr, mit 4 Xoth gejiOpeneit Sucter ,mr"“}ﬁ‘
9(uf ben Bobden der Lorie werden gute Aepfel, weldye

in bdie Halfte gefdhmitten, und e g,u_nemm:it, t}u;t
nicht fo weidy, gefocht uubd wicder erfaltet fino, n::;h
nict neben einander gelegt, die Manbeln und Jucer
Die Brahe, worin

* ) £ o 2 2f infodien,
s Mewfel acfodt wordent, laft mait gans '5‘]?_ s :
bie Aepfel gefod) ' altet ift, 1ber bie

ichon eine Weile gebadene Lovie, und [Apt €8 vedht

3U
sarauf aeftveut und fo gebacedn.

und fchiittet fie, wenn fic siemlich exf

evfalten.

qerieben find, wird

gRebl, 1/ Pfo. Butter, /s 9fo. gejiofen

' ’ 9 Torte — o Pfund
Q62. ®ericbene AepfelrLow C ‘-*}Jlanbﬁn, :
Qoth geftopener Sucker, 9 @if_}: und eill ED-JEIII' ?ﬁﬂg;ﬁ
SRefn, dief wird u eluem 13 gemacdht, ;njpu.u 3,1 !
gerdick audgewellt,"und emne Zorte TEI‘I‘EIE‘L ,11.1;1‘:1;:“;
pert aqute Nepfel auf dem Jietberjen gevieber, Die¢ I'H
1/ Prb. qut erlefenen 1{:1‘0 gewajchenen ﬂiﬂ]‘!rﬂ:fn txln ti
ucker yermijcht und auf ben ‘Boven Dev Zorfe gfsj_;tnmi
ungefaby Fingersoick , dann wach Belieben. eini O
baritber gemadyt und gebacen.

863, Himbeer Torte. — Wian mad)t von belre-

wsw LANDESBIBLIOTHEK
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204 Dreigehnter Abfdhnite,

bigen Leig eine Torte, belegt dent Voden berfelben
mit {chonen aunderlefenen HDimbeerens 1/, Pfb. gefiofener
dhaumi

rfl‘hrr{ dann 3 Loth feines ebl bﬂruuterfgffth?rttg bﬂrfé
Ciweiff 3u Sdinee gefchlagen, darunter gejogen fhr:mrt
uber bie Himbeeren, 1ber welde man ichon jt:sﬂri}er
etwas gefiofenen Sucfer geftreut bat, gegoffen, dann

puder wird mit drei Gigelb redt

fehon gebacfen.

864. Grbbeer - Torte mif Mandelguf, —
Bon einem geriebenen Butterteig, worin etwad Sucfer
1, wird eine beliebige Torte formirt, ber gange BVoden
Dick mit Crobeeren belegt  und mit Bucfer befireut
Bﬁnn rubrt %,}fp. gejtoferen Rucfer mit 6 @ffrgf[b:
b3 e8 recht fdhaumig ift, /s« ‘Dfd, fein geftofene Mandeln
WD dagu gethan nebjt fein verwiegfen Gitronenfchalen:
baf @nvﬂﬁ‘:mirb 3 CSdynee gefchlagen, bdarunter gf:
vubre, und iber die Crbbeeren gethan, etwas langfam
gebacfen, Wenn bie Torte oben 3u viel Sarbe nehmen

[ollte, fo wird ein Payier darnber gelegt,
865. €rdbeers Torte mit Crem Hieriu

WIrd gang die obige Torte beveitet, 7 big.8 Giergelb

werden mit einem guten Schopyen Mildy far ‘
. r . ) ftarf zerrnbre
ein Stucdchen Vanille mit 6 ¥oth Sucfer quf grrﬂﬂgﬂ;

bagu getham, und auf dem Feuer unter jtetem tubren

st einer Greme gefodyt , dann erfalten [afferr.  Unters *®

deffert wird die Torte, weldye man am Boben mit efs
ner Oabel ein wenig ficht, damit fie feine Blafen bes
fﬂ;umr{ feer fchon geld gebacfen; ift dief gefcheben, fo
wird die Crem aquf den Bobden der Torte fchon g[éid)
gethan, damit e3 mit einander angiebt, bann wieder
peraus gethan. Nun wird die gange Tovte mit fdhonen
auserlejenen Crdbeeren eine neben die anbre gang voll
geftellr, und noch mit Sucfer beftveut, dann fann fie

3u Lifch gegeben werden,

‘ 866. Oerithrie Crobeer-Torte. — 3 Sdyopyen
vedyt jeitige und gut eriefene Walderdbeeren rwerden
febr fein gexoructt, 1/ DPfo. fein gefiofener Sucfer und

T o ————
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Berfdyiebene Kudyen und Lorten. 295

4 Giergeld darunter gemifcht, und nod) fehr gut wit
einander geriibre, dann in eine nady Gutfinden daju
bereitete Torte gefullt, und gut gebacfen; nadjpem mit
Qucfer beftreut.. Die Torte muf aber wenigfiens |djon
halb andgebacfen fepin, wenn Ddie Erobeermaffe darauf
gethan wird,

R67. Manbdel - Torie mit Erdbeeven, — 4
Pfo. Sucker wird geldutert bid er Faden 3iebt, daun
vom Feuer genommen, und jdnell " Piund fem qes
fiogene Mandeln dagu gerubre, nebf 2 big 3 Loffelvoll
siiebl, wiibrt ¢8 febr gut durd) einander, ein Bled)
mit niederm NRande wird mit Butter befirviden, von
pem YMandelteig eine Torté davein formirt, dann ved
fchon gefb gebacdens nadydem vedht vorfichtig aus oer
Form auf eine Platte, 1 Schoppen recht Ddider
Rabm wird eine Weile voy dem Auftragen ju Sdnee
gefhlagen, dann mit Sucfer und vedt {honen Erobee
ven vermifcht, und in die Torte gefullt, mit fdyonen
Grobeeren nod) vecht gut gegiert, dann aber gleid) aufs
getragen.

868. Apritofens Torte. — Die Aprifofen wers
ben mit fFochendem Waffer begoffert, dann gefchalt,
Der Boden. der Torte, welche man ausd einem beliebis
gen Teige werfertigt at, wixd mit etwad gefiopenem
Bisquit beftveut, oder audy nuy mit nnirbem Brod,
paun die Uyprifofen fdhon auf die Tovte gelegty man
verwiegt nach GSutftnden Orangenjchalen fehy fm?,, ﬁreu}
fie nebft ziemlich wiel gefiofenem Suckey auf die Aptris
fofen, und backt fie danst yecht gut aus, naddem muit
Sucter beftreut,

860. Rartoffel«Torte — /4 Tfo. Butier wird
mit 2 Giern abgeribre, 2 Lofh geftogener Juder vagy
gethan, %4 Pfo gericbene Kartoffein, dief vecht gu
durch einanber gemacht , dann nody fo wiel Wiehl,
baf man ben Teig audwirfen faun; alédann wird
er in 3wei Theile getheilt, aud jebem einen Sudjen
gemadyt, auf den Bobep der Lovee wird gang Terdjt

i) LANDESBIBLIOTHEK
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296 Oveizebnter Abfdhnits,

SHagenbutten-Marmelade gefirichen, ber ‘anbere Sudjen,
in den man Blumen und dergleidhen audgefdhnitten
bat, wird davauf gelegt, am gangen Ende mit Sine
fchnitten gemacht, leicht mit Eigelb. beftrichen und ets
was rafd) gebacfen, und dann gut mit Jucer befirent,

870, Mildys Torte, — Bwei miirhe freuzerbrode
werdenn gut von ber Rinde befreit, dann in gans dinne
Otuctdyen gefdhnitten, diefe in einen Edjoppen Mildy, in
welche man 3 Loth qute frifde Butter gethan bat,
gang gart verfodit, bann Yom Feuer gefiellt, wenn o8
nidht mebr beiff i, 5 Gigelb daju gethan, vier Loth
Jucer, 2 Loth verzierte Drangenfdalen , und die fein
verwiegte Schale einer Halben Qitrone , etwad Simmet
und 4 Yoth der Lange nady gefdhnittene Manveln. Dief
Wird mit einanber fehr qut vermifcht, von 4 Giweif
wird Sdynee gejdhlagen, darunter gemifcht, und die Mafje
in ein mit geriebenem Butterteig ausdgelegted Bledh (0
fullt und etwas langfam gebacten, nachbem 3iemlich
mit Sucfer beffreut.

871. Gelbe Niben: Torte. ~— 8 mittelgrofe
gelbe Nuben werbden gefchalt, dann in Waffer recht
wetdy gefod)t, berausd genommen, und ourch ein Haars
fieb gefirichen; 6 Loth ucfer wird mit einens Gladvoll
IWaffer eine Weile gefotten, dann der Saft einer Gitrone,
fowié audy die fein verwiegte Schale dbavon, dajuigethan,
ettt Daarmal auffodien laffen und dann bie gelben Nitben
bagu, unter beftandigem Jibreneine Weile mit einander
gefocht ,  auf ‘einen Feller gethan  und  erfalten
lafjen,  Diefe Marmelade barf aber nidyt 3u freif feyn,
bann wird eine leer gebactene Torfe mit Gitter pamit
gefullf, |

872, Reid:Torte. — Man fodyt 1/ Pfund Neid
in Waffer, daf er jwar redht weid) , aber dody gany
bleibt, - die Sdhale einer Citrone wird abgefchalt, fein
vermiegt und U dem Jieis gethan, ehe er gang gefocht
. I nun der Reid weidy ‘genug, fo wird er auf
die Seite geftellt, wo er nody warm bleibt; '/ Pfund
Sucer wird geftogen, der Saft von 1/ Gityone daribey
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gegeben, und eineBeile mit einander gerathre, dann wird dey
Meid dagu gethan, gut untereinanter gemadyt, ohne pen
Reid 2u gerriibren, nun gieft man den NReid auf eine
paju verfertigte Torte von Butterteiq mit Sucker, und
bacttd im Ofen, aiert ed bann mit Cirronat oder efs
wad Cingemadyten,

873. Hagenbutten:ZTorte. — Man nimmé 7/
Piund Hagenbutrenmarf, welded frifd) durdhgetrieben
und noch nicht gefocht ift, thut e8 in eine Schifjel, /s
Pfo, fein gefiofener Sucker unbd ein Eiweif daju, aud)
'/, Dfo. gefiofene Mandeln, ribrt dief gut durd) eins
ander, big e8 fich gut vermifcht bat, dbann wird fo viel
SDtebl, welched recht fein feyn muf, binein gerubrt, daf
¢8 cin nicht fejter Teig wird, dody {o, dag man i(bhn
gut auswellen Fann. Man wellt ihn dann jwei Mefjers
vicfenn OicE aud , und formivt nady Belieben eine
Torte daraus, fireicht fie mit Giweif, und backr fie redy
{dhon, thut dann nad) Gutfinden Cingemadyted darauf.
Man Faun ftatt der frijchen Hagenbutten, aud) einges
madytes MWarf nehmen.

874. Geviebene Brod-Torte. — 7, Pfb. feint
gefiofened, gefiebted murbed BVrod wird nad) Gutjins
ben auf ein Nubelbrett getban, 10 Loth Butter dazu
ge{chnitten, und recht gut mit einanbder jerriebem, dret
Loth gefiofenen Bucfer, jwei offel woll Mehl und 2 bid
3 Cier damit ju einem Teig gemacht , in el Theile
abgetheilt, und 3wei Kuchen audgewellt, auf den Voden
fireicht man gute Swetfchgenz oder fonfiige Wwarmelave,
leqgt Den andern SKuchen darnber, macdht am ganzen
Rande Cinfchnitte, 3iert fie gut aud, befireichtd mit
Giern, und backt fie im Dfen, dann Jucfer davauf ges
jireut.

875. Viftazien- Torte. — 12 Loth Butter It
man gergeben, rubrt damit 14 Pfo. Mebl an, fdlagt
o Cier eined nach bem anbern daju, 10 Loth geftofener
Bucter, rubret alled mit einander cine gufe Jeit, fullt ed
pann tneinen mit Butter beftrichenen und mit Brod befires
ten Model, bactt e8 redyt {dhon gelb, /4 Pfund fein
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gefiofietter Bucfer wird mit einem Ciweif und etwasd
Gitronenfaft recht fchaumig gexiihre, die Torte, weldie man
aus- dem MModel gethan bat, Mefferviicfen dicf damit bes
fivichen, und mitziemlic) fein verwiegten Piftazien befivent,
Dann tn etmem erfublten Ofen ein wenig getrocnet,

876, Blatter.Torte. — Von 1 Dfo, Mebl und
1 ‘Did. Butter macyt man fpanifdyen VBurterteig, madht
daraus 6 Kuchen von gleicher Grofe, bacfr jeden bes
fonberd, aber auf einem wird Gitter und Nand gemadt,
vor dem Bacfen ftupft man dbie Kuchén, damit fie feine
Blajen befommen, find fie nun alle gebacten, fo wird
feder Ruchen nach Belicben mit Marntelade beftrichen,
und einer auf den andern- gefelst, den mit dem Gitter
su oberft, die Lorte wird nun gleidy {dhon rund gefdynits
fert, und dann am Jand {o wie andy dbas Gitter, mit
ver porbergebenden Glace glafirt, und dann das Gitter
mit Gelee audgefullt.

877. ManbdelTorte, — Man belegt den Bobden
eined Dbretten Blecheds mit NRanbe, welched mit BVutter
ausgeftvichen ift, mit Butterteiq, fireicht qute Marmelade
parauf, 2/ Pfo. Mandeln werden febr fein geftofen, 4
Pfo. Bucker mit fechs Sigelb abgeriihrt, bdie Manbdeln
nebft der fein wverwiegten Schale einer bhalben Gis
trone und dbem aft dbavon audy daju gethan, mit
Dicfemt nody eine gute BWiertelfunde gernbhrt, bdann
wird von dem Cimeif Schuee gefchlagen, darunter gee
30gen, und auf den Vutterteig gegofien, im Ofen redht
langlam gebacten, dann weimal gefturyt und gut mif
Sucter beftreut,

878, Quitten:;Torfe. — Man verfertigt eine
Zorte yon Butterteig mit einem etwad hohen NRanbe,
legt emmagemachte Quitten in fleinen Stucfchen auf dem
Lovden herum, Diehrere gute Aepfel werben u einer
SMarmelade gefocht, mit 3 Ciergelb, 4 Loth gejtofes
tiem Fucer, Jimmet vecht fein gerrubrt, von gwei Eis
el €dynee gefchlagen, darunter gejogen, und iuber
Die fL2uitten gegoffen, oben daviber etwad gefiofened
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Bigquit odber Mafaronen gefivent, dann rvecht jdon ges
bacfen, und mit Sucfer Dbefivent,

879. Karthaufer-Torte. — 2/ Pfund Butter
ind nntdqnn,;,en und 2 Gelbeiern abgeribre, >4 Pie.

geftofiener Bucfer Ddazu getban, und mift Dielem nod
eine Seit gernhrt, dann /4 Pfo. Mehl darunter gemadyt,
port 2 Giweif Schnee gefhlagen , Ddarunter gejogen,
bann gulegt nody ein leichted '/ Pfd. Wiehl darunter
gethan, in einen mit Butter beftrichenen und mit Brov
beftreuten Model - gefutllt, und gebacken, gefturyt, mif
Bucter beftreut, oder mit ciner weifen Glace nberzogen,
und mit Gonfitur audgegiert.

880 Gicrs Torte. — 10 Cier werden hart gefotter,
bag Gelbe davon gethan, in einem iorfer mit /
Pfo. Butter .redht fein gefioferis ift dich gefdiehen, o
thut man ¢8 in eine Sdufjel, jchlagt nody e ganzed
i daran, thut ein LWoffelvoll geftofener Jucker daju,
riibrt dann o viel feines Mehl hingu, daf €8 ein nicht
febr fejter Tefg wird, nimmt ibn auf das Jubelbrett,
wirft ibn red)t gut jufammen, [aft ihn, wenn es bie
Beit erlaubt, wenigfted eine Stunbde ruben; dann Wird
ef audgewellt, nady Belicben eine Lorte drefjive, gut
gebactenr, dann mit Confitur audgefullt,

881. Torte mit Mandbelfrany 10 Loth Butter
wird mit einem gangen und einem gelben €i abgerubre,
6 Loth geftofener Sucfer daju, dann ein ffarfes vierteld
Pfund quted Mebl leichr darunter geritbrt, ein breis
ted Bledy, wie man die Torte in der Groge ju bHaben
wiunfdt, mit Butter befivichen, den Leig binen gni}nn_,
und {chon gelb grbnrffn 12 Loth ucter wird mit eis
nem qrofen Giweif '/ Stunve gerubrt, wabrend defs
fen etwad {-_‘?in'ﬂnrnfmr barunter gemijcht, ift 8 nun
recht zarvt und fchaumig gernbrt, fo werden 12 ¥oth
der Yange nad) gefdynitrene Mandeln gut darunter ges
ru[)rr bann davon einen Krang um die Torte gemad,
{0 wie aucy in dem leeren NRaum von den Mandeln
mebrere Abtheilungen gemad)t werden, daf e wie ei

Stern aqusdfieht, dann wird dic Lovie in cinem warmen
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300 Dreigebhnter Abfchnitt,

Ofen nur fo 3u fagen getrocnet, weil fie {dhdn el
bleiben muf, bann mit belicbigen Gonfituren audgefullt,
!'I?En_n fann ju diefer Torte auch nur einen BVobden vonu
gericbenem Butterteiq maden, fo wird fie dDocdh audy
febr qut,

852. infen: Torte. — V4 Pfund qut erlefene
und gewajdyene Linfenr werbden im Wafjer vedht weich
und gang fury eingefodht, daun durd) ein Haarfieh qee
]’h‘tchrn,' /4. Did. Bucter wird mit Y, Sdoyyen Wein
nebf Jimmef, gangen Nelfen und Citronenfchalen eine
qute EI_BNIE aefodht, bann bas Gewiury beraus gethan
m:b oie Linfen Dbinein, diefe mit dem Wein unter bes
jtandigem Nubren mebreremal auffodien [affen, bann
gum Crlalten auf ein Gefdyive gethanm, 12 Loth Man.
oeln, 12 Yoth Butter, 1/, Pfund Mehl und 10 Loth
Ducer wird mit einander febr qut jerrieben, dann mit
Clern'gu einem etwas locfern Teig gemadit, den man
tuben lagt, Aldvann wird er in jwei Theile getheilt,
gwet Wefferrircfen dicf ausgewellt, auf den Voden bder
"Eurt*e bie Yinfen 2 Marmelade halb Fleinen Fingersdick
geftrichen, der anbre Kucien, weldien man mit bithes
fdn:u Cinfdynitten gemacht bat, dariber gelegt, am Ende
[chon gleich gefhnitten und ausgejactt, dann mit Gis
weif, weldyed man ju halbem Schaum gefdylagen bat,
befivichen und mit Sucter befirent, danu fdydn gebacken,
nadidem mit Sucfer und etwasd Jimmet beftreut, |

883. ©Sdyneer Torre. — 12 Loth Mebl, 10 Loth
Butter gut servieben, dann mit faurem Rabm einen
Leig gemadht, Mefferviicfen dick ausgewellt, eine Torte
mit Rand daraud formivt, dem Boven mit Confitur
belegt, 5 Ciweiff ju Sdmee gefdhlagen, 5 Lffelvolf
geftofenen Jucter darunter gemifcht, niber die Confitue
gefullt, danu in einem Ofen, weldher nicht viel obeye
Dige baben darf, gebacten,

884. Citronen: Torte, — BVon 4 bid 5 Gitronen
wiro die gelbe Sdyale fo dunn ald moglich abgefchnit,
fenr, in fodhended TWaffer jugefest und weidy gefodht,
oie weiffe Gdjale wird befutfam von dem Marf abges
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fdmittern, dann {n gang dume Blattcdhen gefdinitten,
die Sferne bavon gemacdht, bdie Sdjeibchen auf eine
Platte gelegt, febr fiarf mit ¢ geftofenem Sucfer befireut,
und fo mebrere Stunden fiehen qr{ﬂﬂ]:n it nun die
gelbe Schale weich geworden, fo wird fie aus dem
Waffer herausgenommen, mit Jucker in einem FMorfer
{ebr fein geftofen. Man hat 1 oder 2 vecdht gute Mepfel
mit Sucfer 3u einer febr javten und dvicen Maffe
gefodyt, die Qitvonenfchalen werden noc) eine Weile
mit etwad Wein und Jucfer, daf ed fuf genug wird,
gefocht, dann bdie gefochten eyfel dagu, nody einmal
mit einander aufgefodht, qut durdigernbhre; wenn ed
Falt ift, Den Voben einer aué Butterfetg dajn verfers
tigten Torte befirichen, Die Citronenraddien werden
nun darauf gelegt, bder urncdgebliebene Saft darnber
geaoffen, ein Gitter daruber gemadyt, mit i befirichen,
nd dann {dyon gebacfen, alsdanu gut mit Jucer bes
fiveut, ober nady Gutfinden glafivt,

885. RingersTorte, — Man reibt 4 Dfd. Mebhl,
12 QLoth Butter, vecht gut mit einander, thut dann '/
Pfd. fein geftofene Mandeln, 12 Loth fein geftofenesn
Bucter, nach Belicben geftofene Nelfen, Simmet, und
fein  verwiegte Gitronenf{chalen bdagu, maditd mit
einem gangen und einem Gelbet 3u einem . Teig, den
man nicht 3u viel arbeiten muf, [agt ibn eine Seitlang
ruben , welt thn aud, und formirt eine {chone Lorte
baraus, bactt fie [eer vedyt gut aus, und thut bernadh
Confitur darauf.

886. Linget-Torte ohne Mandeln, — 1 Pfd.
Mehl, °/4 Dfo. Butter wird ebenfalld vecht gqut mit
fmanbrr servieben, '/, Pid. Sucfer daju, die fein vers
wiegte Edjale einer Citrone nebfi dem Saft davon;
Dief wud mit 8 bid 9 Cigelb 3u einer MMaffe gemam
vann halb FingerdicE ausgewellt, eine Torte mit (its

tev daraus formirt, gebacfen, bernach nach @n!dmmd‘
Confitur darauf gegeben.

887, Ubgerinbrie Linzers Torte. — 21.0 Loth
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302 oreigehnter Abjdnitt,

Butter wird rvedht fhaumig geriibrt, 20 Lth geftofes
ser Sucfer dagu, 8 gange Gier nach und nady darunter
gf_rﬁbrr, dann 7/ ‘Dfo. geftofene Manbdeln, Nelfen,
Stmmet und fein verwiegte Citronenfdyalen dagu, febr gut
mit einander 1, Stunde gerubrt, alddann 1/, Pfo. febe
feired Weehl binein gemifcht, Gin breited Blech mit Rand
wird mit Butter befivichen, die Halfte ver Maffe binein
getban, bann Gingemachted darauf, bdie andre HAalfte
ver Maffe darnber, dbann in Ofen und f{don gebﬁcﬁ:n;
ntachdem glafive oder nur mit Sucfer bejtreut,

888. Mafaronens Torte. — T, Pfo. Mandeln
fammt den Dulfen wird febr fein gefiofen, 4 Pfund
Buder, fech8 Loth fein gefiofened Vrod, die permwiegte
@d}c}fe einer balben Citrone, bdief wird mit 2 Giern
gu eimem feften Teig gemadyt, davon ein ywei Fingers
Dicfer Lorten- Boden formirt, auf ein mit Mebl leicht
bejtreuted Bledh, und {hon gebacfen. ¥, Pfo, Mandeln
witd gefdhalt und nidyt febr fein geftofen, ¥4 Pfund
Jucker mit ein wenig Waffer ugefest, bdie Manbdeln
varin gefodht, und immer geriihrt, bid e8 f{chon braun

wird, dann dle Torte damit nad) Belicben belegt, und
mit Confitur audgesiert.

8589. GebriubtesTorte. — 1/, Pfo. Butter, Y
Piv. Mehl wird gut ervieben, 7 Loth Sucfer wird mit
einem Glas Waffer aufd Feuer gefest, eine Weile mit
einander gefocht, dann an dad Mehl und Butter qes
vibet, ju einem Teig gemadht, weldyen man im Mors
fer redht 3art jujammen fi0ft, dann 3roei Wiefferriicen
it audgewellt, eine Torte mit Gitter Davon gemadht,
mit Cuveif befirichen, Sucfer dariber gejtreut, und fo
vedit gut gebacfen, bei nicht ju ftarfer Hike, dann Cons
fitur darauf,

890, Lorte von Sucdferteig. — Man nimmt 1/,
Pfo. Butter, 7/, Pfo. Mebl, Y, Dfo. Sucer, 5 Eiers
gelb, 2 Loffelvoll Waifer, madyt davon einen Leig, wellt
ibn ftarf Mefjerrncfenn dick aud , madit jwer Kudjen
davon, beleat dert Boden mit guter Marmelade, Ilegt
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joges |  ben anbern Kuden bavauf, macht mit Dem Mefjer
mter B Ginfchnitte davein, mit €i befivichen, und mit grod e
tfer, | gefiofiennem Sucfer befiveut, und nicht ju beip” gebacer, s
- gut 801. Nuf-Torte. — Eine Torte von Dutterteig 8V
,ff[-’r | mit Fingerhohem Nande wird verfertigt und lcﬁun
Land qelo gebacen.  Gin Kaffeeloffel voll Wiehl und 6 Eiers
pdy :qelb werdenn mit einem ftarfenn Sdhopypen Wildy }*cd}t
alfte avt gevifre, vier Lot Sucker, ein Yoth friy permiegte
feit; Orangenfchalen dagu gethan, dief WIrd auf Ddem Feuer
geriprt, bid es dick iff, dann hinweg gethan, darin ges

deln riibrt bid e8 beinabe falt iff, bernad) auf die Lorte
unb gefullt , {dhon gleich b.:lrm'tf gcmndmf. ‘Eﬂt‘un {chnefo
egfe bet man eingemachte Jeujje - gang feine Blattchen, bes
ern legt bie gange Creme {chon damuf, fireut geftogenen
qers Sucfer darnber, und fielit die Torte nur nod) ein Paar
Tt  Minuten in einen nicht heifen Dfent, dann ijt fie fers
el tig. TWenn man wifdienr die Nufblattchen eine 500
und pannesbeer und gefchnittene Diftagien legt, fo fieht die
velnt Torte febr {don aus.
Rl S92, Rofen:-Torte, — 1/ Pfo. Mandeln, /4 Pfd.
il Butter, I/ Pfo. gefiogener Jucfer und 12 Lot Mehl werden

' vecht gut mit einanber gerieben, dann mit Jojenmwaffer

/s sufammen gemadyt, der Teig wei Meffervuctendict ause
mit gewellt, und einen Tortenboden daraus gefdynitten, auf
mit eintem [eicht mit MNehl befireuten BVledy gany letdt ges

(ges bactent, @in Loth Turnefol wird mit einem Gladvoll
07 MWaffer jum Feuer gefest, darin gut ausgefodyt: ift die
feit gefdyeben, fo wirdder Flor |Tn1*futlégrbrf:cfr, Das ?IECIEEI' das
chf, voit big auf mehrere Coffelvoll eingefocht, dann3 Loffelvoll
10 guted Rofenwaffer dazn gethan, und mit Ddiefem bid
Olts | auf ein halbed Kaffeeldffeldhenvoll eingefocht, T4 Prd. Jufe
Fer wivd mit 2 Eiweiff redht {chaumig und dick gerubre,

1/ panit die rothe Farbe daju gethan, und nur fo lang
or 5 gevubrt, big fich bdie Farbem mit einander verbunden
ellt baben, benn durd) [angered f)h'th*gm Fmﬁrn_r: fich) bre fchone
et vothe Farbe vermindern. °/ °Dio. jebr femnr mit Jiofens
egt - 'waffer geftofene Mandeln werden nun unter die Gelee
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304 Dreigebuter Abfdhnitt,

gemiidyt, und ebenfalld fo lange gerfibrt, bid (e won
ber Gelee aiberogen find. Alddann werden aud diefer
Mafle balb Fingerdicte Wirjte, fo lang man fie machen
fann, auf einem Brette mit gefioffem Sucfer ausdqgerollt,
MPit diefem fangt man nun in der Mitte ded Vodens
an einen runden acfenartigen Krany ju machen, und
madht 10 etnen nad) dem andern, bid an den Nand
binaus, daf s eine Rofe bildet 5 thut hernady die Torte
i emen Dfenm, welcher gar nidt ju beif feyn darf,
fulle, wenn fie wicder erfaltet iff, die lecren Naume
nad) Oefdymal mit feinen Gonfituren ausd, fo erhalt
mant wirflid) eine febr fdydne und qute Torte.

893. Quitten:Torte mit Mandbeln. — ¥
Pfo. gefchalte Manbdeln wird ziemlidy fein geftofen, 1/
Po. Jucker mit einem Gladyoll Waffer fo [ang gefochf,
big ber Sucfer fleine Faden iiebt, dann die Mandelsn
bazu gethan, und auf dem Feuer ein Paarmal umges
rubrt, von einer Palben Gitrone die Schale fein vers
wiegt, darunter, und rubrt einige Loffelvoll eingemadys
ted Luittenmarf darunter, I[Aft e8 miteinander nod
fodjenr, bid €8 recht dick und 3ab ift; alédann auf Obe
laden gethan, und einen {dyonen runbden Boden daraus
gemacht, der durdyjaus gleid) body ift, wenn e8 falt iff
mit eimer {dyonen Glace 1iberjogen,

894. Geldinittene Torte, — Man rihrt 1,
Pfo. fein gejtofenen Jucter, 12 Loth geftogene Mandeln
und 8 Ciergelb, bid ed gang fhaumig ift, thut aud Citros
nenf{chalen und Simmet dagu, {dhldqt 7 Ciweif ju Schnee,
stebt thn nebft 'z, Pfo. feimem Mebhl unter die MWaffe,
fullt ed bann gleich in einen mit Butter befrichenen Mo«
Del, bacftd in einem nicht gu heigen Ofen gany langfam.
Hun wird ein Koyl offelvoll Niehl mit fifem Rabm' anges
vubrt, 4 Ciergelb daju gethan, 3 Loth udfer, dann nody 2
Laffen voll fiifen Rabhm, oder auch nur gute Mildy, daruns
ter gernhrt, aufd Feuer gefest, und unter befiandigem
Rubren dicF werden laffen, dann vom Feuer qethan,

Sft nun die Torte wenigjiens mebreve Stundert gebacken,
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fo wird fie nady Belicben i Blatter gefdhnitten, jeded
ser Blatter mit Ayprifoferts Marmelade gang [eidyt E-ﬁ
fivichen, dann von dem Crem gul Mefferritcen oick
parnber geftrichen, und 10 fapre IEEII:fDTf, [‘*1&: ?HE
Ri&tter wicber auf eimander {ind. 2ad oberfte Blatt
wivd mit einer weifen ®lace, wovein man efwas ges
itofene Banille thut, {djon glafirt.

805 Gupe Torte, — Eine Torte von gutem Duts
tertfciq mit einem Nande wWird verfertiat, dann ftolgen:

e ®uf davauf getham. Wian feist 3 Tafjenvoll AMilcy

aufd Feuer, vuhre etnen ﬁm*feri_%ﬁﬁr[;m[[ﬂ)&ib[ﬂrtd}{ gt{cﬁt
ant, wenn die Mildy fodyt, 10 Wird ?fm ‘.lngruu;'e
pinein gerihre, eine leine ﬁ}i:jftq gefocht, ‘pnim nﬁufh;g
Geite geftellt, 4 Loth fein geftofene Wianveln, :FLEL:[;
frifche Butter, 3 Lot geftopener ey unb‘;rin e
nig Simuet Ddarunter gemijcht; Iwent ed: el 1{_1[%”1: 2
4 @iergelb barvunter, 4 Xoth gejtopene b:tt{m as
gavonen, 4 Coth geftofenes Bidquit und 2 Yoth gans
flein qgefdynittener Gitronat, Diefe Maffe me“u;“
recht gut durch einanver gevithrt, dann auj l.‘wwge
gefillt, efwas [angfam gebackeit, dant mit Sucker bes
jtreut. |
806. PunidysLorte. — 1 Pfo. fﬁllttcr‘mirb?iqnl:t
1 Pfund fein geftofenem Suder, und 9 51:111151:11 L:*..L‘n‘
qang {dhaumig gevubre, dev Sucter mug a‘[*s_ariﬂn emuﬁ
Gitrone und ait einer ‘Pomerange nbgn:cbim f'n)u,
sann witd 1 Do, Mehl nach wud nad pavunter ges
pibre.  Die WMafje wird  nun fmell in eine ur:u:
Butter beftrichene Form gefullt 1111?3?11‘1 ci;lnﬂtftf[]t 3
Beifen Ofen ic[}f:rl] g,l:rib gciﬁqffftj. Sit LJE.:::DHE l;;n;,:
Langlich evtublt, {0 nid fie i ucufi ﬁJf!?n]-nEucfeu dicfe
Seeiben gefdynitten, Dieje mit beliebiger *:IJEarnts:IaDE
beftrichent, die Scheibent nieder jchon au| EI‘IHII\IF!.'EI ges
fest, 12 Qoth vedht fein gejiopenet Sucter ambdnlg
einem grofen Ciweif ftart gerubre, nad) und na }d*f
eoffelvoll Rum davunter getham, und danur nod) re ]r
ftaxf gernbrt; it mun ot Glace fchon ;ﬁ”} und jart,
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06 - Dreigebnter Abfhnitt

| wird die gange Lovte damit glafive, und nady Bes
bent audgegiert. -

897 Gerithrie BrodrTorte. — Man fdhneidet
gut ausgebactenes, mebreve Tage alted weifed Brod
tn @djeiben, voftet folched im Dfen fdjdn braun, ftofe
¢8 dann {0 fein wie Mebl, 4 Pfd. fein gefiogener
Sucter, wird mit 10 Giergelb febr gut gerfibre, Vs Loth
geftofene Nelfen, etwasd Mustatblithe und Bimmet, ein
wenig fein gejtofene Kardamomen, 2 Lot eingemadite
und verwiegte Pomerangenidyalen, ebent fo viel Citronat
wird nebft ¥4 Pfo. fammt den Hilfen gefiofene, vors
ber aber gut abgeriebene, Manbeln dazu gethan, mit
all dielem nodhy Y, Stunde gernbrt; vaf Ciweif ju
Sdinee gelchlagen, mit der Maffe vermifcht, dann 10
Uoth Brod darunter gegogen, in eime mit Vutter bes
fividjene Form gefullt, und etwasd langfam gebacfen.

BO8. Shwavribrod:s Tovte, — Ui Pfund redyt
trocrenes geviebened € dywaribrod wird mit Kirfchens
waffer angefenchtet. ¥/, Pfo. Jucker mit 12 Eiergelb redyt
ftart gerubrt, bdie fein wermwiegte Scdale ciner Gitrone,
Simmet, MNelfen und 12 Loth gejtofiene YRandeln das
su.gethan, nody redht ftarf geribrt, bdann dad Brod
und ein Yoffelvoll feined Meh( darunter gemifcht, us
legt dent ©dynee der 12 Gier davunter gezogen, gleidh
tn den Wiovel gefullt und cbenfalls langfam gebacten.

899, Gerubhrte Manbdels Torte. — 12 Loth
fetn gejiofener Sucfer wird mit 9 Eiergeld febr fdaus
mig gerubhre, dann V4, Bid. redht zart mit Rojen-
waffer gefiofiene Mandeln dazu gethan, nebfE dem Saft
und fein verwiegter Schale einer Citrone, das Cimweif
wird gt Sehnee gefdilngen, die HAlfte bayon unter die
Mafje gut gevuihrt, dann 12 Loth feines Mebl und
gulelt bie andeve Halfte Schnee rvedht wobl durdy eins
auder gemadyt, (n Model gefullt, und gleidy in Ofen,
bei magiger Hite rvedit gut audgebacen,

900. GhofoladesTorre. — 7/, Pfund Manbdeln
WIrd- gefehlt und getrocfnet, dann mit Eiweif redyt

434
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Bevfchiedbene Kudjen und Lorten, 307

fein geftofeit; 6 Lofh Ghofolabe wird gevicben, 8 Eis
wei§ fdlagt man ju Sdynee, thut 12 Loth gefiofenen
Sucfer und dad Gelbe der Cier dbaju, rabrt ed mit ¢ins
ander '/, Stunde ved)t ftarf, thut dann dbie SRaudeln
und Chofolade nebft Simmet dagu, vuhre ed mitefhan-
ber, bid ed fich gut wermifcht, 3ieht dann uody guleit
Vs PId. febr feined DMebl darunter; fullt ed {chuell in
Shovel, und backt ¢8 {dhon aud bei nidit ju flarfer
Hike.

901, Bidquit: Torte. — 20 game Cier, wele
che man ywarm gemacht hat, werden it einen ho hcn Lopf
gethait, mit einem dagu paffenden Befelein vou gefdyals
temt Reid vecdht durcdhgefchlagen, danmt 1 °Div. mn (e
fiebten Bucer daju gethan, und mit einander bei ber
Warme cine Stunbe gefdjlagen, wo ed gang dick wird,
ift Dief gefdychen, fo rubrt man 28 Yotly Puder, ovder
i (‘f‘nmngr:{nng beffelber, 1 Pfo. feines Pehl binein,
rubrt aber nody fo Iﬂlij, bid fd} dad IMebl gut vers
mischt hat, dann gleicdh in die Form und in den Ve
gethan, welcdher Feine flarfe Hike habenm darf, und fo
vedit Tangfam fchon gelb gebaden,

602. Bantlle-Torte. — T4, Pid. fein gejiofener
Sucfer wird mit 4 gangen und 3 Gelbeiern °/ Stunden
vecht ftarf gevibrt, bis ¢é gang {daumig wird, dann
nad) Gutfinden fein gefiofene Vanille daju gethan, 12
Coth feines Mebl und den Sdjnee vom 3 Euwerf* das
runter gejogen, in eine mit Butter Dbefivichene Fovm
eingefullt, und fchon gebacten,

003. @anb-Torte. — 1 Pfd. gute frijche Vutter
wird ntit 1 Pfd. fein geffofenem Sucder und 10 gangen
Giern chenfaldd febr {djaumig gernhre, die fein wermwiegte
Sdyale einer Citrone tazu getham, ein ‘Pfund rvedyt
trocfertes feined Wiehl darunter gezogen, dani in efmen
befirichenen iovel gefitllt, efwas langfam vedjt gut
gebactert, bann {chon nady Belieben glafive, oder nur
it Sucker bejireunt,

904, Aufgefepte Torte, — Man nimmt 1 Pfo.
207
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308 Dreigehnter Nbfdnitt,

Mebl, 1 Pid. Vutter. Dad Mehl wird getheilt, aus
ber einen Halfte wird mit 4 Gigelb, ein wenig Sal
und {uger Milch ein guter Nudelteig gemadht. Die
andre Halfte ded Mehl3 wird in den Butter geFnettet:
oer Judelterg wird Meffervircfen didf audgemwellt, dann
ver Butterteig davauf geftrichen, bder Teig zufammen
gelegt, dann wieder audgewellt, und fo 3mal wiederholt.
an fcdyneidet jodann runde Blakedaraus, backt fie {chon,
beftreicht feden mit einer andern Confitur, felt fie wie
der auf einander, 6 Loth Chofolade wird gericben, v/,
Pio. Sucker it etnem Gladvoll Waffer gefodht, dann
bie Chofolade dagu gethan, und nody gefodht, bid fie
gang duf i1ff, dann die Lorte damit uberjogen und mit
Piftazien andgegiert,

905. Galanteries Tovte., — Man nimmt ein
Pfo. Tebl, 1 Pid. fein geftofenen Suder, 1 Pfo. But-
ter, 1 °Did. fein gefiofene Wandeln, die fein verwiegte
Sdyale emer Citrone, madyt mit 2 bid 3 Eiern einen
Leig darvausd, ven man ffarfen Meffermicfen dick aus.
wellt,  Nun {dhneivet nan nach der Groge einer mitts
levit Platte etnen Voden heraud, legt ibn auf ein mit
MRehl beftreuted Blech, fdyneidet von dem ubrigen Teig
nod) 4 6i8 5 Boden, aber jeden 2 Fingerbreit fleiner
alé den andern, bacft fie etwad rafjd.  JNun wird fedes
Blatt mit eciner andern Confttur beffridien, dann der
Neihe nacy aufeimander gelegt; um jeden Kuden mug
man aber, ehe fie gebactert werden, einen fleinen finger-
vicfent Nand madhen, damn, wenn die Torte aufgefest ift,
it Folgendem {dhon glafiven: /4 Pfo. Sucfer wird mit
einem Ciweif und cinem guten Loffelvoll Drangeis
bluthwafjer ju ciwem feinen Glace gerubrt, die Torte
fehom damit befivichen , und mit (anglidyt gefdhnittenen
etngemadyten DOrangenfdyalen vecht zierlich belegt, audy
fann man nody eingemachte Nufie fchon aus{chneiven
und dagu nebmen, o wird die Torte vecht fchom.

906. Chofolabes Bidquit. — T4 Pfund fein
gefiofiener Juder wird mit 8 gangen und 4 Selbeiern
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“’i /2 Ctunde gerubrt, dbanu 6 Loth geriebene GhHofolade

13 dagu gethan;- und mit diefem nody '/ Stunbe geviihrt,

“f fl:l'lti.’!' 12 Loth vedyt feines, gefiebted Rebl barunter

S | gemifdht:, in cine mit Butter befiridyene Form gefiillt,

E:: ,_ und redyt langfam gebacen,

.L | {

. i 8

s XIV. Bucder-Bacdmert. i

i el

I | i M

1€ | 007. Saiferbrod. — 4, Vfo. Sucter wird mit 6 I"f

1t Cigelb 7/, Stunde gevnbre, dann 4 Pfo. Swiebeln, H _;5‘-’- )
/s Did. Nofinen, /4 Dfo. ungefdhalte wobl abgeries w8

" berie Wanbeln und nady Velicben ein Stiuddien fein , 8!

, gefiogene Lanille nebft U4 Pfo. fehy feittes Wiehl dagu ge- 1 i !

¢ than, ved)t gut mit einander durcdhgernbet, das Gf T

" weiff gu Scynee gefchlagen, unter die Maffe gemifcht, e N

? m einent befivichenen Model gefullt, und etwad langfam b fi

7 gebacfen. Wenn ed vecht erfaltet it in belichige Stice o

¢ gefchnitten, 0

3 908. Anidfudyen. — v, Pfund fein geftoferter i-lf

! Suder wird mit 7 gangen Ciern rvedht [haumig ge- ! )

Bi vubre, Ddann gut erfefener Anid und ein fiarfes 4 o 3

: Piv. Wiebl darunter gemifdht, gleich in einen mit Buts o |

3 ter beftrichenen Model gefiillt und vecht fdhon gebacen. |

’ Jiadybem ¢8 gut erfublt iff, in- Schnitten gefdhnitten, &

, diefe, wenn man will, nody einmal in den Dfen ges G e

; than , und {ddn gelb gerojtef, _ & 1

; '90_9* Chofoladebufferl, — Man viihrt mit dem it 1}

: | Ciweif von jwei nidht gany grofen Crern 4 Pfund | A __E'., -'

1 | geftofienen Sucfer, el Tafeldhen geriebenme Ghofolade ‘ iq

: | tmmer auf eine Seite (welched man bei allen geribre B

| et Sadjen beobadhten muf), bid ed fchdu braun und R
. OIcE i, feBt dann mit einem Kaffeldffel freine Hauf i
i | dhen auf ein mit Wadd bdefirichenes Bledh, backt fie in BRI

eiemt Ofen, der nur {o beiff ift, daf man ¢8 mit dey |
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