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auf , legt dünne Schnittchen Buklee darauf herum , und
stellt den Kuchen in einen Ofen oder zwischen unten rnd
oben gelegte Kohlen , und laßt ihn langsam schön gelb
backen.

5 . Aepfet - Kuchen  noch auf andere Art . Mau
nimmt recht gute Koch - Aepfel , und verdampft sie mit
einem Stückchen Butter und 1 Eßlöffel voll Wasser,
gicbt aber Obacht , daß sie unten nicht ansitzen ; wenn
sie weich sind , werden sie zu einem Muh verrührt ; daun
thut man sie in eine Schüssel , und thur 4 Lih . gcwa-
scheue Rosinchen , 4 Lth . geschälte und so sein als mög¬
lich gestoßene Mandeln , nebst der Schale von eine Zi¬
trone und 4 Lth . gestoßenem Zucker , dazu , und rührt
atleö mit 2 bis 5 Eßlöffel voll Kirschwasser durch einan¬
der ; wallt nun einen Boden voit mürbem geriebenem
Leig , legt das gerührte Acpfetmus darauf herum , macht
einen Deckel von dem nämlichen Teig , worin Blumen
zierlich geschnitten , darauf , überstreicht den Kuchen mit
Eiern , und backt ihn recht schön gelb.

4 . Baum - Kuchen.  Man rührt 2 Pf . Butter mit
dem Gelbeu von 30 Eiern zu Schaum , rührt nicht gariz
2 Pf . gestoßenen Zucker , welcher an einer Zitrone und
an einer Orange abgerieben wurde , daran . Ist die-
zusammen zu einem dicken Schaum gerührt , so rührt
man nach und nach 2 Pf . feines Mehl darunter , schlagt
das Weiße von den 30 Eiern zu Schnee und rührt ihn
langsam unter die Masse und laßt den Teig stehen.
Nun nimmt man ein rundes Holz , das die Form eines
großen Zuckerhuts hat und in der Länge wenigstens
Schuh lang seyn muß ; durch dieses Holz muß ein Loch
der Lange nach seyn , durch welches man einen Brat¬
spieß steckt , au dem eS befestigt wird . Der Bratspieß
wird so in zwei eiserne Füße gesteckt , daß er gedreht
werden kann . Man wickelt das Holz , nachdem eS mir
Butter bestrichen ist , in ein mit Butter bestrichenes Pa¬
pier und umbindet dieses mit Bindfaden . Dies Papier
übergicßt man öfter mit Butter , wahrend man den
Epieß neben einem starken Feuer dreht , bis crsteres
ganz heiß ist ; dann fangt man an aufzutragen , Man
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gießt nämlich Löffelweis von dem Teig auf das Papier,
bis er zwei Mefferrückcndick darauf liegt , dreht aber den
Spieß schnell , ohne etwas weg zu schleudern ; unter
den Spieß stellt man eine lange Unterstell -Pfaune , damit
das , was abfattt , wieder zu der andern Masse genom¬
men werden kann . Wenn die erste Portion recht schön
hellgelb ausgebacken ist , so trägt man die zweite auf,
und läßt sie unter beständigem Umtreiben wieder gelb
werden , und fahrt so fort,  bis die ganze Masse ver¬
braucht ist . Schon bei dem ersten und zweiten Aufträ¬
gen müssen sich kleine Zacken bilden und sich bei jedes,
maligem Aufträgen vergrößern . Sollte die Masse zu
dick werden , so Hilst man mir süßem Rahm nach , beim
letzten Aufgießen laßt man den Kuchen unter langsamem
Drehen recht ausbacken . Dann nimmt man ihn von
dem Feuer , wickelt den Bindfaden , wobei man die Form
dreht , von innen heraus ab , klopft vorn an die Spitze
des Holzes , worauf der Kuchen sich leicht herausziehen
laßt . Diesen stellt man aufrecht auf eine Platte und
einen schonen Blumenstrauß oben in die Oeffnung.

5 . Butter - Kuchen.  Man verrührt 1 Merl . But¬
ter mit 4 ganzen,Eiern so lange , bis es wie Schaum
ist ; dann nimmt man i/r Schoppen süßen Rabm , läßt
ihn auf dem Feuer lauwarm werden , thut 1 Bierl . zer¬
gangene Butter darein , und rührt dieses au den Schaum,
thut Salz nach Gutfinden und ein wenig Muskatblüthe,
nebst so viel Mehl dazu , bis der Teig so dick ist , daß
man ihn beinahe auswirken kann ; dann laßt man ihn
an einem warmen Orte gehen , nimmt ihn aus der Schüs¬
sel , legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes Bret , wirkt
ihn ein wenig , und wallt ihn 2 Fingersdick aus ; dann
schlägt man den Rand neben herum ein wenig hinein,
legt den Teig auf ein mit Butter bestrichenes Blech,
belegt ihn innerhalb des Randes mit großen Zibeben,
thut abgefchälte und der Länge nach geschnittene Man¬
deln darüber , bestreicht dann den Kuchen mit i geschwun¬
genen Ei , und backt ihn recht schön gelb.

6 . Eier - Kuchen mit Gansleber.  Man hackt
eine Gansleber oder in dessen Ermanglung '/r Pf . Kalbs¬
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ltber recht fein . Dann zerschneidet man eine Handvoll
Chalotten reckt fein , dampft sie in einem Stück frischer
Butter , bis sie weich sind , thut hernach ebensoviel fein
zerschnittenen Pctersil dazu , läßt sie ein wenig mitdün¬
sten , wirft die gehackte Leber hinein , verrührt sie mit
dem Gedampften , bis sie anfängt zu kochen, thut etwas
Zitronenschale ncbft Saft dazu , Pfeffer , Salz , gestoßene
Nägelein , 2 Löffel voll Fleischbrühe , und läßt es zum
Erkalten stehen , bis man einen recht guten Flädleins.
teig verfertigt hat . Dann wird die Hälfte desselben in
eine Pfanne , worin sich heißgemachte Butter befindet,
gelegt , die zubereikete Leber darauf verbreitet , der andere
Teig darüber gelegt und auf Kohlen gebacken ; wahrend
dem Backen muß der Kuchen oben öfters mit Butter
bestrichen werden.

7. Englischer  Kuchen . Zu 2 Pf . schönes Mehl
schneidet man 1 Pf . recht frische Butter , thut 10 ganze
Eier , 2 starke Eßlöffel voll Bierhefe , *|z Trinkglas voll
süßen Rahm , i | i Pf . an einer Zitrone abgeriebenen Zu.
cker, oder auch statt dessen Salz , dazu , macht es zuerst
mit einem Kochlöffel recht durcheinander , arbeitet es auf
dem Rudelbret recht stark , schlägt es zusammen in eine
Serviette , und legt es über Nacht in den Keller ; am
folgenden Morgen wirv der Teig wieder tüchtig auf dem
Nudelbrekt verarbeitet , und mit ein klein wenig Mehl
bestreut ; man rhut ihn dann wieder in die Serviette und
läßt ihn liegen ; i | z Stunde bevor er in den Ofen kommt,
muß er noch einmal auf dem Nudclbret recht tüchtig
verarbeitet werden ; bernach formirt man ihn wie einen
Laib Brod ; oben darauf , in der Mitte , setzt man vom
nämlichen Teig ein Saibling in der Große einer Faust,
übersireicht den Kuchen mit 1 Ei , und laßt ihn im Ofen
eine starke Stunde langsam reckt schön backen.

8 . Erdbeer - Kuchen.  Man crlieSt einen Teller

voll gute zeitige Erdbeeren , bestreut sie recht mit Zucker
und laßt sie ^ r Stunde lang stehen ; dann schneidet
man ein Milchbrod zu beliebigen Schnitten , legt diese
auf eine Platte , und feuchtet sie mit Burgunder oder
sonst recht gutem rorhem Wein an ; wenn die Schnitten
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weich sind , streicht man eine Form mit Provencer -Oel leicht
auS , drückt das geweichte Brod dick in der Form her, Mlo
um , so daß der Boden und die Seite der Form bedeckt streut
sind; hernach verrührt man einen starken halben Schop. hackt
pen recht dicken säuern Rahm , schlagt nach und nach n
4 bis 5 ganze Eier darein , thut ein wenig verwiegie Ajrftl
Zitronenschale , nebst 2 bis 5 Lth. gestoßenen Zucker halbe
dazu , reibt für 1 Kr . Milchbrod , rührt cs ganz leicht Brod!
darunter , füllt die Hälfte der Masse in die mit Brod rhut
ausgclegte Form , legt die zubereitcten Erdbeeren dar- den A
auf herum, füllt die andere Masse darauf , und backt sie thut
im Backofen schön langsam . Es können auch 2 Eß - hmeir
löffel voll Himbeeren zu den Erdbeeren genommen wer- 12
den; dann schmeckt der Kuchen noch besser. tuaflt

9. Kuchen von frischen Johannisbeeren.  sirolll
Man thut r/r Pf . gesiebten Zucker in eine Schüssel, beleg!
schlägt von 4 Eiern das Gelbe und 4 ganze Eier dar- §th. >
ein , rührt es mit diesem eine starke Viertelstunde lang, etwas
rührt denn 1/4  Pf . geschälte und fein gestoßene Mandeln , darar
nebst der fein verwiegten Schate von einer Zitrone dar- streicl
an , thut eine Handvoll geriebenes Milch - oderSemmel - ihn ii
brod darunter , legt einen Boden von Butterteig auf aber
ein Blech mit einem Rand , legt die Hälfte der abgerühr - Thcil
teu Masse darauf , belegt diese dick mit abgezopften fri- Zwets
schen Johannisbeeren , welche aber i Stunde vorher dick 4.3
mit Zucker überstreut werden müssen, gießt die andere beleg,
Hälfte der Masse darauf , und backt sie in einem nicht recht
gar heißen Ofen. Milc!

10 . K i r schen - Kn che n. Man weicht 6 Lth . ge- 8 gai
riebems Rvggenbrvd mit 1 Trinkgläschen voll recht gu- Zjkro
tes Kirschwasscr ein ; dann rührt man Pf . Butter gcjop
recht schaumig ab , schlägt nach und nach 7 Eicrdotker dieF
darein , thut dann 4 Lth. fanimt den Häutchen so ftin läßt
als möglich gestoßene Mandeln und die fein verriebene der a
Schale von einer Zitrone darein , rührt hernach 1/4  Pf . teig
gesiebten Zucker nebst dem zu einem steifen Schnee ge- darat
schlagenen Weißen der 7 Eier darunter , thut sodann rigen
ein starkes Halbpftrnd schwarze, abgezopfte Kirschen, das Ofen
cnrgcweichtc Brod und 2 Lth . verwiegten Zuronat , recht hinur

f
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leicht durch einander gerührt , darunter , bestreicht einen
Melonen - Model oder eine andere Form mit Butter , be¬
streut sie stark mit Brod , füllt die Masse darein , und
backt sie schön langsam.

1L. K ir sch e n - Ku ch e n auf andere Art . Zu 1 Pf.
Kirschen rührt man 4 ganze Eier mit 1/4 Pf . Zucker eine
halbe Stunde lang ; dann reibt man 4 Lth . schwarze
Brodrinde , feuchtet es mit einigen Löffeln voll Wein an,
thut etwas Zimmt und Zitronenschale dazu , bestreicht
den Model stark mit Butter , bestreut ihn mit Brod,
thut die Kirschen und das in Wein eingcweichte Brod
hinein , und laßt den Kuchen backen.

12 . K ir scheu - Kuchen mit Butterteig.  Man
wallt einen Buttcrteig Fingcrsdick aus , belegt eine Cas-
serolle damit , so daß der Teig am Rand Hinausgeht,
belegt sie halb voll mit abgezopftcu Kirschen , streut 5
Lth. Zucker , die grob verwiegte Schale von i Zitrone und
etwas Zimmt darüber , legt einen Deckel von Butterkeig
darauf , schlagt den Teig am Rand herum hinein , be¬
streicht den Kuchen mit dem Gelben von 1 Ei , und läßt
ihn im Backofen 1 Stunde lang recht schön backen , deckt
aber oben auf die Casserotle ein Papier , damit der obere
Thcil nicht zu gelb wird . — Auf diese Art können auch
Zwetschgen - Kuchen gemacht werden.

13 . Kirschen - Kuchen  mit sauerm Nahm . Man
belegt eine Melonen - oder Schucckensorm mit einem
recht guten Buttcrtcig , verrührt von 2 Maß saurer
Milch den dicken Rahm mit 3 Eßlöffel voll Mehl , schlägt
8 ganze .Eier nach und nach darein , rhut 6 Lth. an einer
Zitrone abgegebenen Zucker , und 2 große Handevoll ab-
gezopfte gute schwarze Kirschen in die Masse , füllt damit
die Form , stellt sie in einen nicht gar heißen Ofen , und
laßt sie reckt schön gelb backen. Man kann auch von
der abgcrührten Masse nur die Halste auf den Buucr-
tcig in den Medcl gießen und die Hälfte der Kirschen
darauf legen , den andern Teig darüber gießen , die üb¬
rigen Kirschen darauf legen und cs sogleich in deu
Ofen thun ; dann sehen sich die Kirschen nicht so sehr
hinunter.
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14 . Kirschen - Kuchen mit Neis . Man focht

l/4 Pf . wohl erlesenen und abgewaschenen Neis in guter
süßer Milch recht dick und weich, rührt sodann 1/4 Pf.
Butter mit 6 ganzen Eiern recht schaumig ab, rührt den
gekochten Reis nach und nach darunter , thut 4 Llh.
gestoßenen Jucker , die Schale von einer Zitrone , nicht
sehr fein verwiegt , und 2 Handevotl abgczopfte schwar¬
ze Kirschen dazu , bestreicht eine Form dick mit Butter,
streut sie mit Brod aus , füllt die Masse darein , und
backt sie schön langsam in einem nicht allzuheißen Ofen.

1.5. K ir sche n w a sser - K u chcn. Man nimmt >/r
Pf . Butter und ^ 4 Pf . Mehl auf ein Nudelbrcr , reibt
die Butter mit dem Mehl recht durch einander , macht
eine Höhlung in die Mitte , schlagt 2 ganze Eier darein,
thut etliche Löffel voll Kirschwasser und ein wenig Salz
dazu , wirkt den Teig zusammen , wallt ihn aus , und
überschlägt ihn wie einen Butterteig , übersircicht ihn
aber jedesmal , so oft er überschlagen wird , mit Kirsch,
waffer ; hernach wallet man ihn halb Fingersdick aus,
formirt einen runden Kuchen daraus , stupst ihn hie und
da mir einem Hölzchen, und backt ihn in einem Ofen,
der nicht sehr heiß ist , mehr weiß als gelb ; dann
nimmt man ihn heraus , schneidet viercckigte Stücke dar¬
aus , wendet sie noch warm in gestoßenem Jucker um,
legt sie zierlich auf eine Platte , und laßt sie erkalten.

1.6. P vr tu g i esen -K u chen . Man nimmt Pf.
Butter , rübrt sie mit 4 Eicrgelb ab , schlägt das Wei¬
ße von den Eiern zu einem Schnee , rührt diesen sammt
1(4 Pf . Mehl ganz langsam daran , und rührt an einer

. Zitrone abgeriebcnm Zucker nach Gutfindcn darein ; dann
bestreicht man flache Schalen mit Butter , füllt sie ein,
sireicht sie mit dem Messer ganz eben ab , und 1>ackt sie
im nicht gar heißen Ofen recht langsam schön gelb;
stürzt dann die Schalen um , und bestreut die Kuchen
stark mit Zucker.

17. Punsch -Kuchen.  Man rührt '/%  Pf . Butter
und i \i  Pf . Jucker mit h ganzen Eiern recht schaumig
üb , rührt i/z Pf . Mehl , einen Löffel voll um den an¬
dern , darein , thut die Schale von einer Zitrone und
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einen Löffel voll Arak hinzu . Dann belegt man ein
Blech mit einem mit Butter bestrichenen Papier , stellt
einen Reif darum , füllt die Masse hinein und backt sie
langsam und wohl aus . Dann nimmt man den Kuchen
heraus , hebt den Reif davon ab und begießt ihn mir
3 bis 4 Löffel voll Arak . Nun verrührt man das Gelbe
von 6 . Eiern , gießt nach und nach einen starken halben
Schoppen süßen Rahm hinzu , rührt noch den Schnee von
den 6 Eiern nebst Zucker darunter , stellt den Reif wieder
um den Kuchen , belegt ihn mit eingemachten Johanniebee«
ren und gießt die Creme darüber , stellt ihn wieder in den
Ofen und läßt ihn noch einmal backen . Wenn nun die
Creme fest ist , wird er herausgenommen , der Reif ab-
gehoben und der Kuchen sorgfältig auf eine Schüssel ge¬
legt ; dann taucht man ein Srück Zucker in guten Arak,
legt ihn auf eine Gabel , zündet ihn mit einem Papier
an , und laßt dieses auf dem Kuchen herum tropfen;
wenn er recht erkaltet ist , kann er mit eingemachten
Früchten verziert werden.

18 . Spinat - Kuchen.  Man übersicdet jungen,
ansgelesenen und sehr sauber gewaschenen Spinat , ver¬
hackt ihn klein , dämpft ihn in einem Stück Butter mit
Petersil und Zwiebeln , tbut das nöthige Salz , Muskat¬
nuß und Pfeffer dazu , streut ein wenig Mehl darüber
und gießt guten süßen Nahm daran , damit läßt man
ihn recht gut und trocken einkochen . Alsdann verrührt
man iß  Pf . frisches Rindermark und eben so viel But¬
ter zu Schaum , rührt nach und nach das Gelbe von 6
Eiern darunter , schlägt das Weiße zu Schnee und rührt
alles mit dem Spinat zusammen . Nun belegt man eine
Easserotle mir gutem Buttcrteig , gießt die Hälfte von der
Masse dafein , legt auf diese Krebsschwänze und abgc-
soltene Kalbsbrieschen , gicßt die andere Hälfte von der
Masse darauf , macht einen Deckel von Butterteig darüber,
bestreicht ihn mir Eier und backt den Kuchen gut aus.

19 . Tiroler - Kuchen.  Man rü 'irt 6 Lth . Butter
recht schaumig ab , schlägt nach und nach 4 ganze Eier
und 4 Eierdotter darein ; hernach rührt man i/rPf . Mehl
und 2 Eßlöffel voll Bierhefe daran , thut Zucker , bis eS
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süß genug ist , 2 Lth. klein zerschnittenen Zitronat und . löffel
2 Lth. Pomeranzenschale in den Teig , macht ihn mit * mit 8
lauer Milch , wie einen dünnen Knövetteig , an , gießt ein,
ihn in eine mir Butter bestrichene und mit Vrod auöge. gelb
streute Form , laßt ihn an einem temperirten Orte recht 25
schön gehen, bestreicht ihn oben mit dem Gelben von i Zucke
Ei , bestreut ihn mit lang geschnittenen Mandeln und ' muß.
Zucker, und backt ihn in einem nicht gar heißen Ofen starke
recht schön gelb ; dann stürzt man ihn auf ein Bretchen, dann
schneidet kleine Stückchen der Lange nach davon , bestreut Blech
sie mit Zucker und legt sie' zierlich auf eine Platte . darat

20 . Weichsel -Kuchen.  Man reibt für 2 Kr . Milch- man
brod , rührt 8 Lth. Butter , eben so viel abgezogene und 24
fein gestoßene Mandeln und 4 Lth. Zucker mit 6 Eiern bcn
recht schaumig ab ; die fein verwiegte Schale von einer dann
Zitrone , nebst dem geriebenen Brod und einigen Löffeln Stein
voll süß m Nahm werden leicht darunter gerührt ; zuletzt daß d
wird 1 Pf . ausgesteinte Weichsel» darunter gerührt , die- sie sta
ses sogleich in eine mit Butter bestrichene Form gethan einem
und schön gebacken. löffcl

21 . Weichsel - Kuchen  auf andere Art . Man Zucke
schneidet für 2 Kr. Milchbrod zu würfeligten Bröckelchen, 1 nach
röstet dieselben in frischer Butter recht schön gelb, gießt gießer
1 Schoppen recht guten Wein daran , und läßt eS erwel- man
chen; indessen nimmt man 3/gPf . gesiebten Zucker in eine
Schüssel , schlagt 8 ganze Eier darein , thut nach Belie- ,
den gestoßenen Zimmt , die fein verwiegte Schale von
i Zitrone und ein wenig gestoßene Muskarblüthe dazu, f
und rührt dieses mit einander eine starke halbe Stunde
lang ; dann thut man das eingeweichte Brod nebst 1 Pf . 1*
abgezupfte Weichscln darunter , bestreicht ein sauberes j dwti l
Papier dick mit Butter , belegt eine Casserotle oder Auf- . Messe
zugblech damit , füllt die Masse hinein , und läßt es Hefei
langsam recht schön gelb backen. unter,

22. W i euer» Kn  che n. Man rührt Pf . Dut- schlägl
ter mit 4 Eierdohter und 2 ganzen Eiern recht schaumig ab, in der
schlägt von 3 Eiern einen .steifen Schnee , rührt diesen tckigte
nebst i |* Pf . gesiebten Zucker, welcher aber an einer Zi- jusam
rrvne abgerieben seyn muß , darunter , rührt noch 4 SjJ» und b
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löffel voll Mehl ganz leicht darein , bestreicht elneForm
mit Butrir , streut diese dick mit Brod aus , füllt die Masse
ein, unv läßt sie in einem nicht gar zu heißen Ofen schön
gelb auöbacken.

25 . Zitronen -Ku  chen . Man nimmt zu 1 Vierl.
Zucker , an welchem eine große Zitrone abgeriebeu werden
muß , den Schnee von 2 Eiern , und rührt dieses eine
starke halbe Stunde ; dann rhut man 2 Llh . feines Mehl
darunter , legt Obladen in der Runde herum auf ein
Blech , streicht den Teig Fingersdick mit einem Löffel
darauf , und backt ihn recht schön langsam ; heruach legt
man etwas Eingemachtes nach Belieben darauf.

24 . Zwetschgen - Kuchen . . Man wallt einen mür¬
ben oder geriebenen Butterteig nicht gar dünn aus;
daun werden Zwetschgen in der Mitte zerschnitten , die
Steine herausgenommen und der Teig damit belegt , so
daß die Haut unten zu liegen kommt ; dann bestreut man
sie stark mit Zucker und Zimmt , und backt den Kuchen in
einem Ofen recht schön gelb . Man kann auch 3 bis 4 Eß¬
löffel voll säuern Rahm mit 3 ganzen Eiern verrühren,
Zucker , Zitronenschale und fein geschnittene Mandeln
nach Belieben dazu thun und auf dem Kuchen berum-
gietzen , und ihn langsam schön gelb backen ; dann heißt
man ihn einen gefütterten Zwetschgen - Kuchen.

XIV . Heken - öackrverk.

i . Dresdner Küchlein.  Man rührt ein Stück¬
chen verzupfre Vanille , 1 Vierl . gestoßenen Zucker , eine
Messerspitze voll Salz und i starken Eßlöffel voll Bier¬
hefe in 1 Schoppen Rahm und rührt so viel Mehl dar¬
unter , daß es einen Teig giebt , verarbeitet ihn recht,
schlägt ihn in ein sauberes Tuch und legt ihu über Nacht
in den Keller ; daun wallt man ihn aus , schneidet vier-
eckigte Blättchen daraus , wickelt sie wie eine Paplertulr
zusammen , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech,
und backt alle in einem nicht sehr heißen Ofen.
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