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Suden, 279

auf’, leat dlinne ESdinittdien Butter dbarauf Herum, nud
fiellt Den Kuchen e etnen Ofen oder wifchen unten wnd
pben - gelegte Kohlen, wnd [3gt ihn langfam {hon gelb
bacten.

5 Uepfele Kudien nody auf andere Art, Man
nimme recht gute Kochs epfel, und verdampft fie mit
cinem Studden Butter und 1 CRI6Fel voll Iaffer,
gicht aber Obadt, taff {ie unten nidht anfiberr; wenn
fic weich find, werden fie ju cinem Muf verrithre; dann
thut man fte tn eine Scdyuffel, und thut 4 LhH. genwas
{hene Reftnchen, 4 UDH. geichdlte und fo fein ald mbgs
lich geftofene DMandeln, nebft der Sdhale von eine Bis
trone und 4 €th, qeffoffencm Bucfer, bdaju, und rubrt
afteg mit 2 bis 3 CRIOMel voll Kirfdhwaffer durd) einans
ber; wallt nun einen Boben von mirbem geriebenem
Teig, legt dad geribrte Aepfelmusd darauf herum, madt
emen Dedel von dem namlichen Tetg, worin Blumen
sierltd) gefdynttten, barauf, dberfireicht den Kuden mit
@iertt, und bact ihn redyt {dhon gelb.

4, Baum:Kuden. Man ribre 2 Pf. Butter mit
bettt Gelben von 30 Clern ju Schaum, rihrt nidht gang
2 Df. geftofienen Buder, welder an einer 3itrone und
an einer Orange abgerieben wurde, bdaran, Sft died
jufammen ju cinem didden Scbawm gerubhrt, fo ritbre
man nady und nacdy 2 PF. feines MehHl darunter, {dlagt
baé LWeiffe von den 30 Eiern ju Schnee und ruhre ihn
l[angfam unter die Maffe und [aft den Teig fichen,
Jtun nimmt man ein runded Holy, dasd die Form cinesd
grofen Sucferbuts hat und in der Lange wenigfiend 11/2
Gduly lang feyn muf; durd) diefed Holz muf cin Yodd
der Range nach feyn, burdy weldyes man cinen Brate
fpich ftecft, au dem ed befefligt wird. Der Vratfpieh
wird {o in zwel eiferne Fife gefiedt, dap er gedreht
werden Fann,  Man widelt das Hols, nachdem ¢d mit
Butter beftrichen iff, in ein mit Butter befiridhenesd Pas
pier und umbindet diefed mit Bindfadben. Dies Papier
Abergicfit man Ofter mit Butter, wabrend man Dden
©pief neben cinem ffarfen Feuer dreht, bid crfteves
gang heif ift; dann fangt man an aufzuivagen, WNan
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280 Dreizehnter AbG{dynitt,

gicpr namlich Coffelweid von dem Teig auf dad Papier,
bid er zwei Meferriicfendick vavauf liegt, dbrelit aber Oen
C‘-ﬁpifﬁ P[rl;.-.mll, obue etwas weg zu fdleudern; unter
Den Epief ﬁfl_lt man cine [ange Unterfiell=Pfanne, damit
Dad, wad abfallt, mwicder zu der andern Mafie genonts
men werten fann,  Wenn die erfie Portion recht {chin
bellgelb audgebacten ift, fo tragt man die jweite auf,
uud (agt fie unter bejtdndigem Umtreiben wicber qelb
werden, und fahrt fo forr, bis bie ganze Maffe vers
braudyt tjt. Sdyon bei dem erften und wetten Auftras
gen mufien fich Fleine Sacten bilden und fich bet jedess

maligem uftragen vergroffern.  Sollte die Maffe ju

DicE werden, fo Hilft man mit fifem Rahm nady, beim
leBten Aufgiefen [aft man den Kuchen unter langfamem
Drehen redht audbacfen, Dann nimmt man ihu von
Dem Seuer, wicfelt den BVindfaden, wobei man die orm
Dreft, von tnwen fevaus ab, Flopft vorn an die Epibe
bf-i Dolzes, worauf der Kudpen {ich) leicht herauszichen
[a.'tﬁf. Diefen fiellt man aufredyt auf eine Platte und
etnenn fchonen Blumenfivauf oben in die Deffnung.

5, ButtersKudyen, Man verrithrt 1 BVierl. Bude
ter mit 4 gangen Ciern fo lange, big eé wic Schaum
ifts Dann nimmt man 1/, Edoppen fifen Rabm, (At
thu auf dem Feuer lauwarm werdben, thut 1 Vierl, zers
gaugene Butter davein, und rihrt diefes an den Schaum,
thut ©Salz nad) Gutfinden und ein wenig NMustatbliithe,
nebjt fo viel 9Mebl dazu, big der &Zeig fo didk ift, daf
man ihn beinabe audwirfen Fann; baun [3ft man ibn
an etmem warmen Orte gehen, nimmt ihn aus der Schiife
fel, legt ibn auf ein mit Mehl bejtreuted Bret, wirlt
thu ein wenig, und waflt ihn 2 Fingersdict aus; dann
fhldgt man den Rand neben Herum ein wenig binein,
legt Den Teig auf ein mit Butter beftricdyenes Biled,
belegt ifm innerhalb bdes Randed mit grofien Sibeben,
thut abgefchdlte und ber ange nad gefchnittene Mans
beln daviiber, bejtreidht dann den KRudyen mit 4 gefdwund
genen Gt, und badt ihn redht {chdn gelb,

6. Cier-Kudhen mit Gandleber, Man Hhadt
eine Oansleber oder in deffen Crmanglung 1/2 Pf. Kalbss

g

mit ¢
bim ¢
Eerot
folgen
Mude!
beftre
[afit |
muf
perarh
irt'[i[l |
namli
nberfis
elne fi
8,
boll g
und |
man «
auf et

fonft 1

Baden-Wiirttemberg



Papier,
Der Den
unter
damit
JCH DN
- fchin
e auf,
r qgelb
e Ders
[uftras
jeDess
je 3u
- betm
amem
1 von
orm
Epibe
3tehen
¢ und

Bl
haum
. [aft
. 300
aum,
uthe,
, Dag
1 ibn
b fe
wirft
Dann
nein,
edh,
chen,
DNate
DUNe

[aclt
1[bés

o -
oA §
i

uden. 281

leber recht fein. Dann jerfdncidet man eine Handovoll
Chalotten recht fein, DAmpft fre tn cinem Stuck frifches
Butter, big fie weich find, thut hernad) ebenfoviel fein
srfchnittencn Peterfil dau, [t fie cin wenig mitdiing
fien, wirft die gehacfte Leber Hinein, vervubhrt Ite mit
bem Geddmypften, bid fie anfangt zu fodyen, thut ethwas
Qitronenfchale nebft €aft dazu, Picffer, Salz, gejtofene
Riaclein, 2 Lofel volt Fleifchbrithe, und [(ift ed jum
Grfalten fteben, 0618 man einen redht guten Fladleinds
tetg verfertigt hat, Daun wird Ddie Halfte bf',TE[E;_::n ih
tine Pfanne, worin fid) heifigemachte Butter befindet,
delegt, die gubereitete Leber darauf wverbreitet, Der andere
Feig dariiber gefegt und auf Koblen gebacten; rahrend
bemn Vacden muf der Kudyen oben biters mit Butter
befirichen werden,

7. Guglifder Kuden. [u 2 Pf, {dhones Mehl
(hneibet man 1 Pf. recdht frifche Butter, thut 10 gange
Gier, 2 ftarfe ElOFel volt Bierbefe, 1|2 Trinfglas voll
fifen Rahm, 1|z Pf. an ciner Bitrone abgericbenen Jus
der, ober audy ffatt deffen €alz, daju, madht es jucrft
mit einem Kodyloffel recht durdy einander, arbeitet 8 auf
bet Nudelbret recht ftarf, fcbligt es ujammen in eine
Eerviette, und legt ¢8 fiber Nadyt tn den Keller; am
folgenden Morgen wiry Der Leig wicder tidytig auf dem
Mudelbrett verarbeitet, und mit ein Flein wenig Mebhl
beftreut ; man thut ibn dann wieder in die Servtette und
[aBt ihn lieqen; 1{2 Stunde bevor er in Den Ofen Fommt,
mug er nodh ecinmal auf dem Nudelbret rvecht tid)tig
peravbeitet werden: bernach formirt man ihn wie einen
Qaib Brod; oben barvauf, in der Mitte, felst man vom
namlichen Teig cin Laibling in der Grofe ciner Fauft,
fiberfireicht ben Kucdben mit 4 i, und [G§t thn im Ofen
¢ine ftarfe Stunde langfam redt {don bacten,

8. GrdobeersRuden. Man erliest cinen Fcller
pofl gute geitige Grdbeeren, bejireut fie recbt mit Sucer
und [afit fie 1|» Stunde lang ftehenm; dann {dyneidet
man ein Milchbrod su beliebigen Schnitten, legt Ddicefe
auf eine Plarte, und feudbtet fie mit Durgunoer oder
fonft recht gutemr vothem Wein an; wenn Dic Shnitten

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

e

Baden-Wiirttemberg



- - — ‘_Tll T-l'- -y |- " il
- Ill!' o - S ’ f ¥ e
i & 0l by
P . [ " B =
& { b - ' i 1

Im“
' k. T
L ¥

BADISCHE

ek L i S T

3 s 3 LR
T T R iy e e e o —— g g, ey g ooy s

LANDESBIBLIOTHEK

282 Drcisehuter Ab{dhnict,

weidy find, fireicht man eine Form mit ProveneersOl
aug , oridt dag geweidyte Brod dick in der Form hets
ut, fo baf der Vobden und die Seite der gorm bebecht
fiubd; bcrnqri}-ﬂcrrflf;n'r man einen ftarfen halben Sdop
pen redht dicfen fauern Rahm , (hlagt nacd) und nach
4 big 5 gange Eicr barcin, thut ein wenig Hermwieqte
ditronenfchale, nebft 2 big 3 th. geitofenen Sucer
vagu, veibt fir 4 Kr. Mildobrod , ribhet e8 gang leid
barunter, fullt die Halfte der Maffe in bie mit Brod
auégclegte Form, legt die guberciccten @rdobeeren bars
auf herum, fillt die andere Maffe darauf, und badt (i
im Bacdofen {ddn langfam. E8 Fonnen aud) 2 i
[Dffel voll Himbeeren ju den Erdbeeren aenominen ters
beng dann fdhmedt der Kudben nodh beffer,

9. Rudhen von frifdhen Sobannisheeren,
Man thut 1/2 Pi. geficbten Suder in eine Sdchirfjel,
fdyldgt bon 4 Ciern bdasd Gelbe und 4 gange Gier dare
etn, ruhrt e8 mit diefem ecine ftarfe Viertelffunbe lang,
tihet Denn I‘,f’qr P gefdalte und fein gejiopene ‘ﬂJi‘mrDr[[:,
nebit der fein verwiegten Schale von einer itrone dars
an, thut etne Handvoell geriebenes SNildy 2 oder- Senmmels
brod Darunter, leat cinen BVobden von VButterteig auf
ein Bled) mit einem Rand, legt die Halfte der abgeritlrs
ten affe davauf, belegt diefe dick mit abgejopiten fris
fdhen Fohannisbeeren , welche aber 4 Stunde vorher did
mit Jucker aberffreut werden miffen, gqicft die anbdere
Salfte der Maffe darvauf, und badt fie in einem nicht
gar heifen Ofen,

£0. SKirfdensfRudien. Man weicht 6 Lh, qee
ricbened Hoggenbrod mit 1 TrinFglaschen vofl recht qus
tes Kivfchwaffer ein: baun rifrt man [y DF. Butter
redit fdhaumig ab, fdligt nady und nach 7 Gierdotter
baretn, thut dann 4 LUH, fammt den Hautchen fo foin
als moglid) gefiofene Mandeln und bdie fein verrichene
@@mh&bmlﬁnwfﬁwmw parcin, rulyrt hernady 1/, P,
gefteOren Jucker nebft dem ju cinem freifen Sdnee ges
fdblagencn Weiffen bder 7 Gler daruuter, thut fodann
et ﬂarlfcﬁ‘ Halbpfund fhwarze, abgejopfte Kirfchen, das
emgeietdhte Bred und 2 Ll verwiegten Sitronat, redy
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Sudyen, 283

lefcht Durch cinanber gerithrt, barvunter, beftreicht cinen
Melonen s WModel oder eine andere Jorm mit Butter, Des
{treut fic ftarf mit Brod, fallt die Viaffe davemr, und
bactt fie fchon langfam.

11. Kir{dhensKud en auf anbdere Avt. Su 1 PL
Rirfhen riihrt man 4 gange Gier mit 1/5 Pf. Sucer eine
palbe Stunde langs Dann reibt man 4 £th. {dwarje
Brodrinde , feudhtet e mit einigen Loffeln voll Wein an,
thut etwad Jimmt und Bitronenfdhale Tazu, befereidpt
ben Mobel ftarf mit Butter, bejiveut ihu mit Brod,
thut die Kirfchen und dasd in MWein eingeweidyte Brod
bincin , und lagt ven Kucdpen backen.

{2, SirfdenRKudyen mit Butterteig. Man
wallt einen Vutterteig Fingerdbick aus, belegt eine Cafs
fcrofe Damit, fo daf der Teig am Jland pinaudégebt,
belegt fie halb voll mit abgezopften Kir{dyen , fireut 3
th. Sucler, die grob verwiegte Schale von 4 Jitrone und
etivad immt dariiber, legt einen Decfel von Butterteig
bavauf, fdlagt den Teig am Rand herum hinein, bes
ftreicht den Kuchen mit dem Gelben von 4 €1, und [aft
ihn im Bacdofen 4 Stunde lang recdht {dhon bacden, deckt
aber oben auf dte Cafferofle ein Papier, damit der obere
Thetl nicht 3u gelb wird. — Auf diefe Ure Fonnen aud
Bwetfchaetr: Kudben gemadyt werden,

13, KirfidensRudhen mir fauerm RNahm, Man
belegt eine Delonen » ober Eduedenform mit etnem
recht guten Butterteiq, verrihrt von 2 Iaf faurer
Milcy den vicfen Halhm mit 3 CHlvfrel voll Meebl, fchlags
8 ganze Cter nach und nady darein, thut 6 2th. an eincr
Jitrone abgericbenen Sucker, und 2 grofe Handevoll abe
gesopfte gute fchwarge Kirfdyen in die Maffe, foullt damit
bie Form, fiellt fie in ecinen nicht gav heifen Ofen, und
[aft fte vecht fdhon “aclb bacfen. Man Fann aud) von
der abgeriihreen 9Maffe nur die Hilfte auf den Dutters
teig in denm IMedel gicfen und die Halfte der Kivfdhen
barauf leqen, den andern Teig Daruber girfen, die hbs
rigen Kirfcben bdarauf leqem und e8 f{oglewdd in Den
Ofen thun; dann fegen fich die Kivjchen niche {o fehr
Dlnunter.
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284 Orcigehnter AbGfdhnitt,

14, Kirfdens Ruden mit Reie. Man Fodt |
;/4 Pr. wobl erlefenen und abgewafdhenen Reis in guter |

LBet Mild) recht dick und weich, rithrt fodann 1/, PF,
ﬂ‘it_mfr mit 6 gangen Eiern redyt {dhaumig ab, ribhre den
gefocbten NReid nach und nad) davunter, thut 4 €1

L]

geftofenen Sucfer, die Schale von einer Sitrone, nidyt |

febr fein verwiegt, und 2 Hindevofl abgezopfte fchwar
ac .ﬁirq’ﬂ;cu vazu, beftreidht cine Form dick mit Butter,
ftreut fte mit Brodb aus, filt die Maffe darcin, un
badt fie _fd:-'uu [angfam in cinem nidht allyubetfen Ofen,

_15. KRirfdhenwaffer-Suden. Man nimmt 1/,
Dr. Butter und 3[3 PF. Mehl auf ein Nubdelbret, reibt
b_ir.': ‘:I'_J*sutn'r mit dem Mehl redyt durd) einander, macht
¢ine HOblung in die Mitte, {dldat 2 ganze Eier darein,
thut ctliche Loffel voll Kirfdhwaffer und ein wenig Saly
Dazu, wirfe den Teig jufammen, wallt ibn aqus, und
hberfchlagt ihn wie cinen Butterteiq, Aberitrcicht iln
aber jedesmal, o oft er uberfcdhlagen wird, mit Kirfcs
wafjer; hernad) wallet man ihn Haldb Fingersdict aug,
fDl‘l]II!’t etnen runden Kudben daraus, ftupft ihn bie und
Da mit etmem Holzcben, und backt ihn in einem Ofen,
tn:*r nicht i'c{;rr beiff ijt, mebr weig al8 qelb; dann
nimmté man thn heraud, fdneidet vieredfigte Sticke dars
aus, wenbet fie noch warm in geftofenem Jucker um,
legt fie zicrlich auf eine Platte, und [aft fie erfalten,

16 Portugtefen:Kuden Man nimmt L Pf
Butter, ribre fie mit 4 Cicrgelb ab, {hlagt das Weis
fie bou den Eiern zu einem Schnee, ribrt diefen fammt
13 Pf. Meht gans langjam daran, und rubrt an einer

-

Sitrone abgeriebenen Jucfer nady Gutfinden darein; dann
bcﬁ_rn:tdjr man flache ©chalen mit Butter, fillt fie ein,
_ﬂrfld}r fle mit tem Meffer gany eben ab, und dackt (ie
tm nicht gav Deigen Ofen recdht langfam fchvn gelb;
fHir;t Cann die Schalen um, und befireut die Kuden
[tavf mit Suder.

17. DunfdKuden, Man ribrt /3 DPf. Butter
und 1/, Pf, Sucer mit 4 ganzen Giern redyt fhaumig
ab, rihrt ’:J'rz, P Meh(, cinen LOffel voll um den ane
Oerir, darein,” thut die Sdale von ciner Sitrone und
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cinen Coffcl voll Ural Bhingu., Daun belegt man ein
Bledy mit etmem mit Butter beftrichenen Papicr, {tellt
einen Jeif darum, fillt die Maffe hincin und backr fie
langfam und wobl aud. Dann nimmt man den Kuchen
perans, Dhebt den eif bavom ab und begicfit ihn mit
5 big 4 Loffel oot Aval. Nun verrihrt man das Gelbe
von 6. €rern, gicft nady und nach cinen yarfen Halben
Edyopyen fufen Rabm hingu, riahrt noch ben Schnee von
den 6 Ctern nebft Sucker darunter, ftellt den Neif oicder
um ben Suchen, belegt ihn mit eingemachten Sohannisbhees
ret und giefit e Creme Daruber, ftellt ihn wieder in den
Ofenn und [aft thn nody einmal bacfen. 9Benn nun die
Ereme feft tff, wird er berauégenommen, Dder Neif abe
gefoben und der Kuchen forgfaltia auf eine Sdyuiffel ges
[egt; Daun taudst man ein Erict Suder in guten Arak,
[egt thun auf eine Gabel, 3iindet ibn mit einem Papice
an, und lafit diefed auf dem SKucdhen herum tropfen;
wenn er recht erfaltet if, fann er mit eingemachten
Tricdhfen vergicrt ywerden,

{8. ©ypinats Kudyen, Man aberficbet jungen,
ausgelefenen und fehr fauber gewafdhenen Sypinat, vers

~ bactt thn EFlein, dampft thn in einem Stid Butter mit

Peterftl und Jwicbelu, thut dad ndthige Salz, Muékats
nuff und Pfeffer daju, fireut ein wenig Mehl dardibee
und gieft guten fufen Rahm daran, damit [aft man
ibn redht gut und trocfen cinfochen. AlSdann verrfihrt
man Iy Pi. frifdbeéd RindermarE und eben fo viel Buts
ter ju ©cdhaum, rabet nad) und nad) das Gelbe von 8
Cicrn darunter, fdldigt vad LWeife 3u Sdynee und rihre
alled mit dem Epinat jufammen., Nun belegt man eine
Cafferolle mir gurem Butterteig, gicht die Halfre von der
Maffe datfein, [egt auf diefe Krebsfdymwanze und abges
jottene Kalbébriesdyen, qicft tie andere Halfte von der
Mafle barauf, madht einen Decfel von Butterteig Dariiber,
befireidht ihn mit Gier und bact den Kudien gut aus.
{9, LivolersRKRuden, Man rit)rt 8 Lth. Butter
redt fhaumiq ab, fdhlagt nacdy und nadh) 4 ganze Cier
und 4 Grerdotter dareing bernady riibrt man 1/ P, Mebl
und 2 Cgoffel voll BDierhefe davan, thut Jucter, bié ed
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286 Dretgehnter Abfcdhnitt.

fuff genug ift, 2 €th. flein ger{dnittenen itronat und a

2 2th. ‘Pomeramgenfchale in den Teig, madyt ihn mit

[auer Mild), wie einen diinnen Knddelteig, an, giefit |

thu in eine mit Butter beftricdhene und mit Brod ausge
fireute Form, [aft ihbn an einem temperivten Ovte vecht
fcbon gehen, bejteeidht thn oben mit dem Gelben von |

Ct, beytreut ihn mit lang gefchnittencn Manbdeln und |
Suder, und bacft ihn in cinem nidyt gar heifen Ofen |
recht fchon gelb; Daun fiirzt man ihu auf ein Bretdyen, |

fdhneibet Fleine Stidden der Linge nady tavon, beftreut
fte mit Sucter und legt fie zierlich auf cine Platte.

20, Weidhfel-Kudyen, Man reibt fir 2 Kr. Mildys
brob, rubhrt 8 Lth. Butter, eben fo viel abgezogene und
fein gejtofiene Mandeln und 4 UH. Suder mit 6 Siern
redyt fchaumig ab; Dbie fein verwiegte Schale von ciner
Sitrone , nebft dem gericbenen Vrod und cinigen Loffeln
woll fiffrm Rahm werben leicht darunter gerfihre; zulest
wird 4 °Df. audgefteinte Weichfeln darunter gerdbhrt, dies
fes fogleid) in cine mit Butter beffrichene Form gethan
und f{don gebacken.

21, Wetchfels KSuchen auf anbere vk,  Man
{dueidet fir 2 Kr, Mildhbrod 3u wirfeligten BrdcPeldyen,

rBitet Diefelben tn frifher Butter redpt {hon gelb, gicfit |

1 Gdyoppen recht quten Wein daran, uub [aft e8 erwels
dhen; indefjfen nimme man 375 Pf. gefiebten Sucker in cine

©difel, {dlagt 8 ganse Cier darein, thut nach Belier |
ben geftofienen Simmt, Die fein verwieate Sdhale von |
4 Sitrone und ein wenig gefiofene YNuéfatbliithe dazu, |

und ruhrt diefed mit einanber eine flarfe halbe Stunde
lang; dann thut man dad cingeweidhte Brod nebft 1 YA,
abgegupfte Weidhfeln barunter, bHefiveicht ein faubered

Papier bict mit Butter, belegt eine Cafferolle ober Uufr
augbledd damit, fillt die Maffe DHinein, und [aft o |

langfam redyt {chon gelb bacfen.

22, Wienere Kuchen, Man rihet 1], V. Bub |

tee mit 4 Crerdogter und 2 gangen Ciern redht {hanmiq ab,
{dldgt von 3 Giern cinen fieifen Sdynee, riibrt diefen
nebft 1|y Pf. gefiebten Buder, welder aber an einer e
trone abgericben feyn muf, darunter, vihrt noch 4 Gpe
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[bffel toll Nehl gang leicht darein, beftreicht cine Form
mit Butter, ffreut diefe dick mit Brod aus, fullt die Maffe

ei, und [aft fie w einem nicht gar zu heifen Ofen {chdn
gelb ausbacfen.

25. BitronensKudyen, Man nimmt zu 1 Vierl.
Bucter, an weldhem cine grofie Sitrone abaerieben roerden
mufi, ven Scdymee von 2 Eiern, und 1'ﬁ£1rt Dicfed eine
ftarfe Dalbe Stunde; dbann thut man 2 2th. feines Mehl
barunter, [egt Obladen in ber Runde herum auf cin
Bleh, ftreicdht ben Feig Fingersdid mit einem Lofel
barvauf, und bacft ibn rvedst fchon l[angfam; bernach [egt
man efwas Cingemachtes nady Belicben darauf,

24, BwetfdgenrsKuden, . Man walt einen mhre
ben oDer geriebemen Butterteig nicht gar diun qus:
bann werden Jwet{hgen in der Mitte serfchnitten, bdie
©tcine heraudgenommen und der Teig damit belegt, fo
bafi bie Haut unten ju liegen Ffommt: daun beftreut man
fie ftarf mit Sucker und Jimmte, und backt den Kuchen in
einem Ofen recht {dhon gelb, Man Fann auch 3 big 4 &g+
[offel voll fauern Nabhm mit 3 gangen Eicyn verriibren,
Sucfer , SBitronenfhale und fein qefchnittene Mandeln
nach Belteben dagu thun und auf dem Kuden- Herums
gieen, und ihn langfam fchon gelb backen; bann heift
man thn etmen gefutterten Swetjchgen » Kuchen,

XIV. fefen-Backwerk,

L. Dreddner Sudhlein, DMan rihrt ein Stk
hen verzupfte Banilte, 1 BWierl. geftofeuen Jucker, eine
Mefferipige voll Saly und 1 ftarfen GROFel voft Bicrs
hefe in 1 Schoppen Rabm und rahrt fo vicl PMeh! dars
untey , oaf e8 cinen Leig qiebt, vevarbeiret ifn recht,
[blagt ihn in ¢in fauberes Tudy und fegt ifn dber Nacht
i den Kefler; dann wallt man ihn and, fdhneidet viere
eciigte Wlattdyen daraws, wicklt fie wie eine PVapiertute
ufammen, legt fie auf cin mit Mepl befiveutes Bled,
und bacle alle in einem nidht fehr heifen Ofen.
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