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fie jchon gelb backens wenn fie bald quf ijt, nimmt man
jte hevausd, beftreut {ie ftarf mit fein geftofenem Sucker
thut fte wieder it Ofen, und [aft fie vollendd ausbackeir;
jo wird der Sucter jevgehen, und die Torte ausfehen, als
wenit fie glaciet ware.  Auf diefe Avt- macht man alle
Sorten von geblattertem Vutterteige. Man  Fann fle
jtatt den  Swetjchgen, mit LWeichfeli. oder andern ein-
gemacdhtent Sachen, anch mit O6E fillen, und nad
jedem Belieben ement - audgefdmittenen Decfel, ober ein
Gitter von Teig darauf machen.

- — = — ————————— = m—

XIL. & ud ¢ n.

[. prifofen - Kuden.

Man legt ein Blech mit einem NRaubde mit mitrbem
butterterg aud, legt auf den Voden audqgejtetnte Apri-
fojenr, cine nacy der andern, bid der Teig belegt T, unbd
beftreut fie dicE mit Jucfer; dann vithrt man 4 6id 6 Ltb.
Butter mit 4 Gtern ab, thut 1 Loffelvoll Mebl, etliche
Saffefchaalenvoll fifen Nalhym und 1 Hanbdvoll Sucker das
sy Diefed wird auf den Aprifofen herumgegoffen, ucker
und  unmt davanf geftrent und im Ofen gebacken.

2, Ueypfel - Kudyen,

Man belegt e Blech mit dilnn audgewalltem Butter:
teig, jchalt, zerfchneidet Vackapfel, jeden .3u 8 Schnikseln,
legt fic auf dem Vuttertedg hevum, und fiveut swifdyen
Diefe  Aepfel Fleine NMofinen danu vervithrt man NRabm
und Gier nady Gutditnfen mit Jucker, qiefit ed auf den
Aepfeln herum, ftreut gejtofenen Simuet davauf, und [aft
ed m emem Ofen fchon gelb bacfen. Nan rechnet ges
wohulich 3u Vo Schoppen Nahm 8 Cier. Diefer Kuchen
fann auch von mivbem Hefenteig gemacht werden.
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3. Uevfel - Kuchen andever Art.
Man leat ein Blech mit ditnnem Butterteiq aus, jers

fdymeidet nacy Gutdunifen ':"!ln:pfc_l in_ fletne fl‘*jin'n'[ﬁ, be-
ftrent Den Boden  cimed Models mit  geftepernem Suctey
und - immet, legt e :‘lr'pfp[ qufen ?-,imgfrﬁbuf pavauf,
itveut auf diefe wieder Jucker unv Jummet, fegt™ Tlee
Sdmittlein Butter davauf, dann nod) eme tage vou

Mepfelfchnifen uno |treut wieder Sucker uu‘_c 31’1;.111111 bmj:_:
auf.  Hievauf nwied fitfer ARahm nach @hlrhtnfplt mit
Giern verfleppert daviiber gegoffen und grchﬁ*n.

4. Butter - Kudyen.
Man nimmt 1. Dfo. Butter, die Hilfte davon lapt

ntan evgehen, und die andere verrubre nmn__ll_l'tir -l Srer
vecht [eicht 3 Damt nimmt man /4 Sdyoppen jupen Rahnt,
madhf -ihn Tamwwarnt, thut die jergangene Butter parett

und vithrt diefed an die mlbu:w“ﬂ’%‘nrirrr:, ferner. thut 1}1‘1_:11
Saly nady Gutdunten, 'lr*JJI‘rUn'mtI_w_uI[ gejtopenc Niids
gatnufi, ein Loffelvoll Bierhefe und jo viel Mehl dagu,
bis der Tely fo dicE ift, daf man ihn Faum wivken fann ;
pann [aft man ihn an etnem warmen Ovte gehyernt, nimmt
it aud der Schitffel, wivke thn et wemg und ywallf thi
9 Fingerdick aus. ) :

Neben Hevm mufi er duny feyn, damit man Dent
Rand befler auffchlagen fann, dam legt man 1!11_1 auf
el mit Butter bejtrichened BVlech macht etnen S5 Fingers
breiten Mand bdarvum leat unter dicfen Gibeben, Noynen,
und  abaefchalte gange Mandeln, ems um das anbeve ,
bn’trriffﬁ bert Ruchent mit Siern und [ape hn fchon gelb
backen, .
5, - Butterteiq zu ODL,

Mant nimmte 1 Do, Butter, fnettet fie aus, jdymedet
nicht aang die Hialfte daven, nehme 1 Pro. Miehl auf ein
Nudelbrett, fuettet die Butter mit Dem MNiehl, thut et wemig
Saly davan, jchlagt 3 ‘?‘irrﬂ!r[li_bn;!u 1nd girﬁt' l_bflui‘ﬁ:fuuu
guten fauern Nabhm uno A8affer fo viel nothig 1t davan,
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macht den Zetg gany leicht an, wallt hn langlicht aus,
jchnetdet die andeve Halfte der Butter auf die Halfte von
bem Leig, |hlagt die anbere Halfte Teig dariiber, wallt
i 4 Mal aqus, legt thn jede2mal wieder ufammen,
uno wallt thit wieder audetnander; fo fann man thn ju
Pafteten und Kuchen gebraudyen.

6. Hedelbeer - Kudyen. -

Man legt ein BVlech mit einem Nande mit miivbem
Buttertetg aud, legt auf den Voben Fingersdict Heidel
beeven, DicE mit Sucfer; dann vitbrt man 4 big 6 \'th,
Butter mit 4 Ciernn, thut eltiche Kaffefchaalenvoll fiifen
Rabm und 1 Handvoll Sucfer daju, atefit dDiefed auf den
Heidelbeeren hevum, und ftellt diefed in efren Ofen; wenn
ver Kudyen halb gebacfen ift, fo nimmt man ihn herausg,
ftreut Jucfer und Simmet und qeriebenen Gipfel davauf,
und [aft thn vollendd ausdbacken.

7. Himbeer - Kudyen,

Man legt ein Bledh) mit etem RNande ditnn mit miy
[*{L'm Butterteiq aud, legt auf dben Voben Himbeeren neben-
etnander, und beftreur fie dick mit Sucfer. Dann rvithre
man 4 big 6 Lth. Butter mit 4 Giern ab, thut 1 Loffel-
voll Mehl, etliche Kaffeefchaalen voll fiifen Nabm und
1 Handyoll Jucker dagu. Soldhed wird auf den Him:
bm:rm_t hvrqm gegopen . Sucfer und Jimmet darauf geftrent
und m Ofen gebacken,

8. Sobannesbeer - Suden,

@8 werden 6 Clerflar ju Scdhaum gefchlagen. Dann
wued 1/, Db, geftofene Mandeln und eben fo viel Sucfer
dazu gethan, und der Teig nody fo lange gefdhlagen, bid
er recht gart ift.  un wird ecin Bledy mit einern Nande
nit bi?l{llﬂlt Buttertetq ausgelegt, und ein weniq vou
Oem Letge auf dem BVobden herum geftvichens alddanm
werden frifdhe abgeopfte Johannesbeeren einige Stunden
vorher, ehe man fie braucht, mit Sucker beftreut, Ddie
anvere Halfte davon darvauf herumgelegt, der iibrige Teig
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daviiber gegoffenn, Dann Ddie andere Halfte Der BVeeven
davauf herum gelegt, und der Kuchen gebacken,

0. Kirfchenz Kuchen.

Man madht etnen mitvben Vutterteiq, wallt thit aus
und belegt et Blech mit etmem Nande, weldjed FuvOY
mit Butter beftrichen und mit geriebenem Vrode beftreut
wird,  Hievauf werden die Kirfden abgezopft, gewaz
fehen, und wenn fie im Seier wieder abgelaufent {ind,
auf dem Teige fo herum gelegt, daf etne an ber andern
st [iegen fommt. Dann [GFt man ein Stucklem Butter
sergeben, vithet 3 Eier Ddavein, giefit ungefahr euge
offelvoll fitfen Nabm dagu, rihrt ed gut purchetnanoer,
fchiittet ed mit etnem Loffel auf den Kivfchen herumt, _[1E=a
ftreut fie mit qeftofenem Sucfer und Jimmtet, und [agt
ed bacfer. IWenn ed beliebt, Fann man _in de Eter und
in den Nalm ein wenig Fleingeftofene Mandeln rubhrei.
Man fann auch die Kufchen ausdgejteint auf den Leig
[egen, fo wird der Kudyen nod beffer,  Auch fann man
itatt Dem. Butterteig einen Bievhefentelg dagu uehmen.

10. Kirfchen s Kudhen auf anderve Art.

Der Kirfchenfuchen wird wie der vorher befdyriebene
gemacht.  TWenn die Kivfchen auf Ten Vutterferg gelegt
find, fo madht noch folgender Gus daviiber: €8 wird die
Rinde von 2 Milchdbrod auf eimem Neibeifen abgertes
bert, und das BVrod gany ditmn, wie Suppenjchuittlem
eingejchnitten, Maasd fupen Nabm bﬂl'a_uf ﬂl‘ﬁb]lfll,
und yenn fie Y. Stunde eingeweidht {ind, eine Handvoll
abgesogene und feingeftofene Wiandeln und Jucker nac)
Belieben dazu gethan, 7 big 8 Cier vecht ltqrfr iﬂ_}'fI_ﬂp;
pert, 1nd yoenn diefe darunter gerithre fmo, auf Die Y8etchz
feln ober Kivfdhen gegoffen. Auf diefe Art Famn man
audy Trauben: Kuden machen, nur dap man jtatt den
Kivfhent blawe Traubenbeeven auf den BVutterteig [egt.

(1. Abgeriindeter: Kivichen 2 Kadyen.
Man weicht 2 weife Brode, Ddenen nair. guvor die
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Rinde abgefchuitten bat, m Mildy ein, dann wird /4 Db,
Butter, eben {o viel abgeyogene und fein gnfm}uu‘* "—L".'JEJIL
delit und 1/ Pfo. Sucter mit 5 Ctern gut gerithrts i
pritctt nan dasd -eingewetchfe weiffie Brod feft aus, thut
ed, nebjt Flemmgefchnittenen Gitvonenjchalen dagu, und
nfern alled redyt durcheinander qemadyt {)t, o vihrt marn
1 Do, abaeyopfre Kirfchen davein, fitllt diejed gletcdh
ein mit Butter bejtrichened BVled) oder nt emen ovdel,
und lapt ed Dbacken.

12, Kirfden 2 Kuchen von Giries,

Mant [aft 24 Maag M ey, e enner ]Jmnn:. fiedend
werdenr, vithvt Gried und ein wenig 3ucker dagu, macdt
eiite Bret davon, und [afit fie evfalten; ndeflen rithrt
man 4 Po. Butter mit 10 Ciergelb vecht dDurcheman:
oer, und {chlagt dag AWetfe der Cier - ju Schnee, dann
nimmt man 2 PO, qute Kuwjchen, thut fie, jammt dem
&dhnee unter Ddie iﬂlng'ﬂ, thut e an emen nut Butter be-
jtrichenen und  nut mm&num HBrove bejtrenten Piodel, :
[agt ed 1 Stunde backen, und |treut hernach SHcker mlb
Stmmet darauf,

13. Mtanvel - Kuchen,

Man jtofit 1/, Dfd, n[*~5_1,+.*,3,L~gL*1n: Mandeln redyt femn,
vubrt fie mut 6 ¥th, Sucker, 2 gangen Stern und 4 Dot
tern Y, Stunde vedht jtarf, thut anch auf dem NReibeifern
abgeriebene Hirwmnﬂ'imfut iach Belieben dazi, wallt von
nmrbem *ﬂnrmmgu cinent  grofien  runden Btmhtu aneg,
[egt thn auf e mut Butfer. beftvichened und mit gevies
benent Brode Deftveuted Biecdh, und giefit die Nandelfitlle
o Davauf, bnﬁ der Kuchen neben berum 3 Fingevbett
[eer bletbty dannt macht man euen Deckel mubu, abey
nicht am!m, ald die Mandelfitlle ﬂufn,m,ﬂnm it , fchlagt
dent Leig bavitber, beftvetcht den Suchen mit vevrulrren
Crern, ftreut geftofenen ucter, Anid und langlidyt ge:
jchnitterte Mandeln davauf, und [aft den Kudjen {dyon |
qelb backen, *
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(4. Mevabellen - Kuden.

Man legt ein Vlech mit eqenmt NRande nut murbem
Butterteiq aud, legt auf den Boden ausgefteinte 5]31::}'11;
bellen, ente nach Ddex andern, bid der Leig belegt 1t,
und beftreut fie dicf mit Sucter; dann rubrt man 4 b1
6 . Butter mit 4 Stern ab, thut 1 Loffelvoll Mebl,
etliche Kaffefchaalenvoll fifen Nalym und 1 S;mttbu.'ru[E Bz
cfer Daju, gtefit. biefed auf den Mevabellen hevunt, jrreut
Qucker und Simntet davauf und backt den Suchen m ement
Ofen.
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- 15. Gpinat: Kudjen.

Der Spinathichen wird wie dad grune Gienntfe ace-
macht.  TWenn er am Fafitag gebraucht wird, [aHt man
dent SypecE Davon weq; Dann bejtverdht man e ‘!?:‘w[w:r[;
mit BVutter, beftreut ed mit geriebenem Brode, bn:h.:g,t £3
mit Vutterteiq, giept den Spinat davauf, und lape Den
Suchen bacten.

16. Wiener - Kuchen.

Hieryit nimmt man Vo Pfo. Mehl, 12 Xth). Butter,
4 b, Sucfer, und 1 G, wokt alles gut durdhetnanover,
wallt e€ aqud, und macht von der Hialfte etnen runden
KRudien.  Die Fille dagu wird anf folgende Art gemacht:
man {tofit 4 Do, abgezogene Mandeln gany feur, nmme
dagit i/, Vid: gertebenen _;";‘.Hcfil:, 1/, Nth, gejtogenen ,-5[111=z
met, die Sdyale von emer Gitvone, weldye auf etnem
Reibeifen abgevieben ift, dritckt Dent Saft dagu und niacht
alled gut duvdheinander; daun fivewcht mair o sulle
auf den Kuchen, macht vou dem ubrigen iEE}]C etien Oe-
el davauf, beftreicht ihn mit vevruhrten Crern, vie mit
eitem Meffer ein Gitter wie beim Sypectfuchen davany,
beftrent thu mit warflich gefchnittenem Jitronat und qriob-
[ih) geftofenem Candis und [apt thn langjam bacen,

17. Bitronen - Kuchen.
Mait ninmt a DO, frifche Butter, Y4 Pfd. feuted
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Mehl, 6 Lh. Bucer und 4 Cierdotter. Von Ddiefem
madht man einen Letg, fo daf man die BVutter gang Flein
u dag ehl (chuedet, mit dem ubrigen Ddurdhetnander
macht, und hernacy auswircft, - Sur Fulle nimmt man
4 grofe Nubiner-Aepfel und 6 Lh. durdhgefiebten Sucker.
Dite Aeprel werden gefchalt, auf dem NMeibeifen abgeries
beir, wie audy die Schalen von 3 itronen, und fo viel
Saft dagu gedriickt, ald man braudyt; um diefes genug
angutenchten, werden noch 5 Crerbotter daran geribrt,
dann der Letg ausdgewallt, ein BVledh, von dem man den
NRand ablofen fann, damit ausdlegt, die angerithrte Fiille
darauf gethan, von dem Teig ein Gitter daranf ges
macht, mit vervithrten Ciern bejtrichen und gebackern.

18, Bwetfdgen  Kuden.

Hiegu nimmt man entweder einen miirben Vutterteiq,
oder macht einen Defentetg auf folgende Art: man thut
17/ *Pio, Pehl in eine Schirffel und falzt ed; dann [aft
man Y, Bid. Vutter jergehen, aber nicht Leiff werden,
verfleppert 2 Gier, vilhrt die Butter daju, und giefit
lan warm gemadyte Mildy darvan, thut 1 bid 2 Loffel-
voll gute Milch dagu, [aft diefed nodh eine Jeitlang ftehen,
vubrt den Teig an, Flopft ihn, bid er fidh wvom Loffel
fdhalt, ftellt ihn in die YWarme, und (aft ihn gehen.
Wenn er gegangen ift, wivft man ihn ein weniq, madht
Laiblein darvaus, wallt fie flein Fingerddict qusd, legt fie
auf ein mit Butter bejtrichened Blech, ober auch auf rei-
nes Sdyreibpapier, und belegt die Mitte Dderfelben mit
serfchnittenen frifchen Swetfchgen, fo daf fie mit ber Haut
auf den Leig 3u liegen fommen; diefed beftrent man mit
abgejogenen und art gewiegten NMandeln, Sucfer und
Summet. 18enn e8 beliebt, Fann man audy ein weniq 3erz
gangene Vutter darvauf giefens; fodann [aBt man Dden
Sudyen {chon vofdy werden. L8enn er aud dem Ofen
fommt, fann man ithn, vorziglid) wenn die Swetfchaen
an fich nicht 1 {ind, nody etnmal mit Sucker beftreuen,
Man fann andy die Jwetfhgen abfchalen, und bdiefes
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gefchieht auf die [letchtefte Avt, wemn mant {ie ur eute
Schitffel leqt, und {tedendes “"H’llhl parauf qieft, Ddann
Eam fich die Haut leicht abfchalen; wenn Ddiejed qqdwhfn
ijt, {chneidet man fie Huuutmubu, und nimmfe die Stetne

heraus.

XIHE Bierhefenund Sdhmalye
Badmwert,

1. Uepfel - Kudlein.

Man nimmt Aepfel, fchalt und jdhnedet fie, entyweder
1 Sdynibelit ober 3u L.rdulf."i.ll., alddann wird folgender
Teig Dagu gemacht: man nimmt Dehl nady Belieben,
s 4 grofen Gfloffelvoll, welche mit LWein angemacht
werden, wird BVutter einer weljdyen JNuf grop {iedend
heiff gemacht und an den Teig gegoffen. Alenn Ddiefes
davein gevithrt ift, werden 3 Crerwetp und ent groper
ﬁtaﬁquﬁL[m\[I Sucter dagu thImn und der Tetg mit emn
angenmacht. Der Teig mr nichf 3 Dk und nicht 3u
DiNN 1ft}11, ]mtbun er muf o fepn, daf wenn man die
Aenfel* tt den Teig tunft, nidhyt alled davon [auft. Dann
macht man Cmnm{a i einer Pfanne i;luh, [egt 1o viel
Aepfel hinen, dap fie nicht ﬁu nabe aneuander fommen,
(Rt HL \chion gelb bacfent und fabrt o fort, big Fern Teig
mehy da 1t  LWenn mar vie[ bacft, fo muf nan ofters
frifched ©dymaly dagu thun, fonft wird ed u {dpwarg
und die Aenfel witrden nicht mebr gell werdenr.  Man
Fannn den *':Liq audhy nuy mit fiedend gemadhten ABein und
eritent 1L‘+Lmq qucfu anvithven. 28enn er {o ijt, wie Dder
Borige, fl:n it er vecht. SBer feinen Yein nebmen will,
fann den Tetq auch muy mut mmm U8eif = Bier und ei
nigent Erernt anrubren. .
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