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Dreigehnter Abfchnitt, 253

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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Brevhefenz . Sdmaly-Badwerf,

Uepfel tm Sdlafrod,

Man. nimmt Aepfel {dhalt fie und fchueidet fie in dex
Mitte von einander, nimmt die Kernen hevaus und fille
ftatt deren, ettwad Gefottened binein, madyt einen Butters
tetg, wallt thn MefferviicfendicE aud, {dhneidet vieveckigte
SlecElem, legt anf jeden F{leck einen bhalben enfel und
Dag emaefullte auf den Boden, Ddricft die 4 Ccfen Ded
Slectd auf den epfel oben yufammen , 1uberftreicht die
Aeprel mit Ciern, badt fie in etem Ofent und giebf fie
falt mit Sucter beftreut sur Tafel.

3. AUepfel - Kiichlen mm Ofen gebacten,

Man madyt ju dtefen den namlichen Teig an, Die
Aepfel werden gewitrfelt gefdhnittens wenn ed 6 ober 8
Aepfel {ind, wird 1/ Pfo. fauber gewaldiene NRofinen, cben
jo viel Gibeben, 1/, Pfd. abgefchalte und in 3 Theile
gefchuittene Neandeln und einige fleine SHldfFelvoll Sucker
alled m den Letg gethan und mit diefemt ved)t unteveiis
ander gemacht, Lann weroen nuf ement flemmen Sdyaunts
luﬂ’u.f fuchlem ms hetfgemadite Edymaly gethan und diefe
[angfam, aber vecht vijcl gebacten, "‘Hu bw]uu Gebackes
men mup man nicht IHL‘T}I ;rm, nnmm[un alg daff man
st Den Aepfeln braucht, der Teig muf fo gemadyt feyn,
Dap ed att emanver tleben bletbt, audy mufi man ‘i'lrl‘}r
haben , daf die Kuchlemm tm Ofen nicht zerfallen.

4. Gange Aepfel qu- backen.

Man {chalt Aepfel, fdineidet den oberen Thetl ab,
bohlf fie aud, nimmt dle Keriten herausd; odann madt
man eime Mandelfitlle von gewiegten Mandeln, einem
wentg Schmaly, gerojietent nuirbem Vrode, Nefinen,
Bucfer und 3 ummr, feuchtet e mit emigen Lropfen LBein
an. - und ‘[Hllr die ausaehohlteir epfel DdDamut. Daun
wmadyt man Decfel mit fo flein ald moglid) gejchnittes
nen holgernen Syriefilein davanf, und madyt einen Teig
wie bet den Aepfel - Kuchlein, Fehrt die epfel davin wm
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und Dacft fie t nicdht ju beifem Sdymalie {chon gelb.
Man fann fie mit Sucker und Summet Dbeftveuen, odex
etre fitfe Yeinfauce davan machen und die gebacfenen
Aepfel mit Mandeln bejtecten. |

-

5. Aecdhte Basdler 2 Leckerlen.

=it 15 ﬂtﬂ-.'{” Douig, den nman {iedend werdent [aft,
nimmt mane 1 Po. gefiebten Jucker, 4 Xtl). qroblich ge-
foienen ,ﬂinnnr, Die verwiegte Sdhale voun 2 Cifronen,
9 qertcbene Mustatmitiie, 144 ¥eh. qgeftogene Nagelemn,

c PID. feined Mebl, - vevavbeitet alled mitermander, hig
ber Teig gletch wnd, trocdnet thn nut etwasd ﬁ_’f"i'rlfl aus,
wallt ihn aud, ftiht mit Elepmen Formehen vieveckigte
Cecferleinn darvaud und bact fic .1.r etitem nut BVutter be-
itrichenen BVlech nach dem Bred un Ofen,

6. Vierhefen - Kuchlem.

Man macht eiten Telg wie ju Dampfuudeln, wenn
ber Teiq fdhon gegangen ift, nimumt man mit einem Lof
fel vou dem Telg, formivt ed u eiem Kuchlemr und
bactt ed tn hetfem Schmaly, ffreut nady BDelieben Sucker
darauf.

Bidquit 2 Bogen.

Man nehme 3/, Vfd. “TJIEIH{', itofit eben fowiel Sucer;
bann nimmt man 4 Cerdotter mn eine Schuffel, mifcht
fein qeftofenter Sucter dagu, vihet ed Y, Stunde ab,
fhlaat 4 Glerweif 3 Scptee und vubrt e8 nebjt  dem
Mehl und flein qefchnitienen Jitronenjchalent dajuw, nunmf
algdann ein Blech, weldhed mit Scymaly beftvichen. 1jt,
(tretcht cbenfalld von dem Gevithrien davauf, Dejiveut es
mit Sucfer und etwasd langlicht und flemn gejdynittenen

Mandeln und macht diefe Vogen auf die nachgehende

Jrt,
8, Stleime Vidquit,

Marn {chlagt ganze Ster i1t ein tefed Gejdyirr, {hwingt
fie mit dem Schlag vecht tuchtig, thut dann /4 Bid. femns

Baden -ﬁﬁrﬁrrt::mh::r;.;
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geftebten Sucker, weldher an einer 3itvoie abgerieben fein
muf, dagu, damn {dhligt man diefen V4 Stunde lang
nady emmer Sette, thut /4 Pfo. feimed Wiehl darunter,
madjt davon runde und lange Vidquitlein und legt fie
auf Papter, beftreut ﬂf itart mut Sucker, bIGst den Sucker
wieder ab und backt fie {chon qelb,

0, VBretfadyer - Kudhen,

Man rubrt Y, I‘vtb Butter mit 2 Ciern und 4 Dot-
fern vecht ftarf ab. Dann thut man 1 Pid. feined Mebl,
2 grofie GHloffelvoll Bierhefe pagl, und macdht den Leiq
mit {auer Mildh) an, daf er wie ein gerithrer Kugelhopf
tetg 1ft; Dann Flopft man thn, big er fich vom Loffel
jchalt, b rubrt nody 4 Yth., Gibeben, eben fo wiel No-
finen, efwas f[fnqu'-mrhm Gitronen:z Schaalen, nadh
Gutdimfen Saly und 4-Lh. flein gejchnittenes Llrlmmt
oavein, fullt bu: Letg e Bled) mif einem NRande,
welched juvor mit frifcher Butter bejivichen ywerden muf,
jo Daffi Der Kuchen 2 Fingerddick ift, und [aft thn geben,
Sudefjen {chnewvet man 4 Lth. abgegogene Mandeln fo
pitnn ald moglich, und wenn der Kuchen gegangen ift,
beftreicht man ihn mit erflepperten Crern, wendet Ddie
Deandeln im %mﬁl um, Deftreut den étmhul pdanut, und
[aBt fie {chon gelb bnmn

10. Dutter - Kuchen,

Man madyt 4 Pfund Mebl mit [auer SJ]h'Id_} und
3 Loffelvoll guter Bierhefe an, [aft 1 Pfd, Butter 3ers
aelyert und thut “*u]t, mb;t 4 jtarft verrubrten Gtern daz
ar, und Flopft den Teig fo lange, big er vom offel fallt
wenn er halb gegangen ift, thut man thn auf ein ""Hutr
wirkt thit, ywallt thn 2 §ugerdict aud und [aft den 3t1u[ut
noch emmmal qtfnu,, hernach Dejtretcht man ihn mit vers
vithrten Glern, und bejtveut ihn mit abgefchalten und langz
Itd}t gefchnittenen Mandeln, Anid und Sucker, oder mit
witrflich gejchnittenem Sypeck, Kummel und Saly, Man
fann audy fleine Kuchlein auf dicfelbe Art wom diefem
Lelg machen,

Baden Wi rtt::mh::r;.;
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11. Ghocolade - Laiblein,

Man nimmt 2/ VY. gepdhalte Mandelrt, fioft fie in
eritenmt ovier vedyt fein, thut 2/ D0, geftebten Sucter
und s Vierl, geviebene Glhocolade daguy dann {dylagt
man vonn. 3 L.v* n dad erfie i fteifem Schnee, rihrt
alled 1/, Stunde durchetmrander, {cfit dann nit etrem Loffel
fleine runde iﬂﬂzfiuiu auf Obladenr, und baclt fie redyt
[augfam.

(2. Gebackener Crem,

Wean -ficdet 1 Schopyren Mildy mit emmem Stucklem
Jucker, Aitronenjchalen und gamgem Jimmt 1/ Stunde
[ang, (tellf ed Dann vom {euer, [Gff ed falt werden,
serfleppert 5 Gler, gieft die Mitleh nacdy und nady dars
air, Deftreicht ein [anged Blech tz'ir eintent Nanbe mit
Butter, beftreur ed mit j.‘I,'_‘t'I‘.‘LL"'T='.‘1H Brode, fullt dad 3012
1i-_j-;;:~u|;c parei, ftellt ed {0 lanage auf beife Ajche, bid
ed qeftanden tff, DOben muf man eimnen Dectel darvauf
legen und auf diefen Koblen thuny wenn der Qrvemt feft
geftanden ift., (dyuttet man thn auf emen holzernen
_E‘_‘cﬂit, {chreibef Dicfe Stiicke davangd, bejtvent fte mit Piebl
uid [agt fie m beiBaentachiem C_Zi.*}m mlE bacfent: wenn
alled qgbacten ut, Ef:|'é':‘1111 mait ed 1...ar Aucter und 3ummt,
Der Tetg wmud benm Einfitllenn tm Oejchive 2 Fingerdick

P & §

1€,

oy
i

3. Sordinatre Dampmudeln.
Mean nimme {choned eifnmehl i etne tiefe Schiilfel,

ftellt Diefed amn cinen warmen Ovt, Dbid ed uberfcdhlagen
ity macht e dre Wiitre ved Michld ein Yody, thut 3 Yo
1 EHHH gute Biechefe hinein, macht mit [awer Milch cinen

sovtetg am, lagt t!;-n einte UUeile ftehen, bid er qut auf-

'pvqﬂnw yt, nuumt fodann et Stk Butter, fo qrof,

ald ein &, [aBt ed ergelhert und nummt [amwwarme Nldy,
eiige Gter und macht ven Lertg vollfomnien oamit an,

iedoch nicht i focker und nwcht su feit, w Dafl er emmem
Brodteig abnlich wird, fehlagt I{m ab, 1alyt thn etn we-

nig und [t hn gugedectt an einem wmnmt Orfe ftehen,
17

Baden\iirtte rr:l‘.u:::‘;?_lrJ



958  Bierhefen i ShmalzBadmwmwert,

pamit er aufgeht.
ftvent mau ein Nubelbrett mit fchonem Mehl, nimmt berz
nach von bem Leige
beliebiger Grofe. Smnd fe auf dem Vrett aufgegangen,
fo legt man fie in eine Nemne,
fo groff alg ein € barvein, glept
nie Subdeln qut aufgegangen, 1o dary man die Milcy fres
Sond yoerden [affen, find Die Jtudeln aber nur ein wenig
aufgegangen
vie [awmwarme Dileh,
st
Anfange ftax
port aufen D
eingebraten it
noch gqany fangfam Strujt befommen. :
pelnt fletn find und Stunde gebraten haben, 1o find
fie gewif fertigsy dan fteflt

BADISCHE
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Sobald ev aufyugehen anfangt, be-
heraud, und macht udelnn pvonu

thut et Stuck Dutter,
fitfe Mildy daran. Suwd

amd noch fchwer, fo legt man fie nuy in
beckt fie mit einem paffenden Dectel
fefst Die Jiubeln quf eine ftarfe Glutl, [aft {te 1m
£ {icbert, aber ohue aufiudectent, mait hoveht
avamn, wenn man hovt, dafp die MNiilh bald
pervingert man die ©luthen, baf fie nuy
GRenn. die Jete

man fie vou der Glutl), vectt

F

fie auf, hebt fie mit oitem Nudeljchanfeldhen hevaus und

qicbt fte auf ben ijd).
{4. Dampfaudeln mit Krebfen qefullf,

Der Teig wird wie Dder Norige genmacht: Deai rubut
1/, Pfd. Krebgbutter mit einem Krebsjdyottel wort Elern,
etfichen feingefchruttenen KRrebdfchweiferr, 4+ Xtly sNeehl,
b 4 Gilerdottern ab, wenn biefes aufamment gut abge:
vithrt ift, wird Der Telg auf etnem mit SNebl Dejtrenten
Nupelbrett einen Meffervitcendict audgewallt, die abge
vieberte Fitlle Davanf qegeben, gleich quéeinander qefiriz
chent und dDer Leigy wieder bei-Der Miitte sufammengeidylagen,
fopann fticht wan mif euem RKelchglafe ubdeln m belie-
biger Grofe aug, giebt f{ie wiedev auf ein mit Miehl
beftrented Nubdelbrett, Ddedt fte mit etitem Tuche 3 und
[afit fie an einem yoarmen Orte aufgehen. Wenn fle
anfaeqangen find, thut man i eine Kafferole bt’rr?ﬁ&urtrr,
Bucker und fitfen Rahm in vorgemeldeter Ouantitat, legt
bie Nubeln darein und fodht fre auf ftarfer Glutl) guges
deckt ab,  Sind fie gu frocen cingefocht, o madht nian

—— =
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Dretgelhnter Abfdynitf, 259

einte Sautce von 4 Gierdoftern, 1 Sdjopyen fifen Ralypme,
eintent Stitck Krebsbutter und etwasd Jucker und giebt fie
auf dent Lijdy.

15. Giifie cver gefalzene Damypfnudeln.

Man nimmt 3 1 Dfo. Mehl, Y/, Pfo. Butter, {tellt
ihn in die Warme, nicht daf er gergeht, fondern nur befs
fer au vithren ift. Dann wird er mit 2 Ctern abgerubrt,
1N .,ut‘Lm ”ﬂu,lﬁl 2 Loffelvoll Bierhete mbqr‘}‘**um[wil 3uckey
Daran mtlmn Diefed wird mit [auer Milch angemacht, dap
ber Teiq wie ein dicfer Syakenteig wird 3 alddann muf er 1
Dertelftunde qeflopft werden, bid ev fich wm Yoffel abichalt.
Hérnach wird er in die Warme geftellt, dap er gebt,
weutt er nun halb gegangen (jt, fo nimmt man nue cinem
Coffel davon heraus, thut ¢é auf ein mit Mebl beftreu-
ted Nubdelbrett macht Nubeln darvausd, {o gref afd -man
fie witafcht, und [aft thn dann nod) einmal gehen. Dann
beftreicht man eine Neine dickE mit Vutter , beftreut den
Bobden: dick mit Sucker, gfu":t' eiwad heifie ‘T‘I'Ehip Daretn
und fefit Dre Judelt, wetnil {ie gegangen m , {o binen,
daf Die Milch nicht Daruber geht, jrellt vag Gefchivy auf
LIH“ UI ache (ﬁlmlg oectt _!.‘1:3 AL !HI’D‘!L‘}U aut ten

Decfel auch Koblen, dbamit die Nubdelnt {dhon aufieeben.
St Diejed ﬂ,t‘]mih fo Deftretcht man {ie nuf Duttey, bes
ffreut fie mit Sucfer und (e fie vollendd gelb weroden ]
hievauf qiefit man noch ein yenig Mild) neben- hevuin,
dafi fich Die 1”1““[1' leicht ablofien, ninumf {te mif emem
Schaufelchen herand, und gicbt {ie, nebjt Mildy, worm
Sucker und ein L.,nn.l i gauger Jimmt gefotten worden it;
auf den '.1[]11}, Auf die namliche 11E jeroen m (0] e
seit, nur daf man den Iucer weglapt. Diefes rveicht
fitr 3 bid 4 Perjonen

16, Dampfnudelis mit Fwetfcdhgen.

Der Teiq wird entweder wie Der BVorige oder muy
mit OMilch, einem wenig ergangener Butter und Saly
angemacht und wie der Worige ane qtmnﬁ 23 hrend

| ‘m
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per Teiq qeht, fodht man frijche q]l"lﬂtf'ﬂt” mit ettem
wentq AL¥affer oder ‘:!,ium uno 3ucfer, [aft damn i dem
Gejchivr, worim man die Nudeln fochen will, Schmaly
sergeben, giept LflIfﬂ_L Yoffelvoll pon dev Iwet{chgenbriile
Daju, [a;rw mit -oemt Schmaly mmu“un, fest Die Damypf-
nuoeln wie die vorigen lnmm uno [agt fte eben auf diefe
S8eife bacfeny 14 Wievtelftunde vor ‘W‘m Anvichten giefit
nman emige vﬂafuul’{ Swetjchgenbrihe daran, (ticht Ddie
Jtudeln mit einem Sdyaufelchen lnmn»'ﬁ nb tragt fie,
nebjt den gefochten Swetfdygen, jeded aber, befouderd anf
dent Tifh. Man Fann aich H.hnmpunm[u po1 - Dilrven
Awet{dygen oder Hagebutten machen,

17. Cierdotter - Sudyen.

Mant {iedef 7 Cier hart, nimmt davon die Dotter
hevausd, ﬁ:m:r fte fein, vubrt fte mit V45 Po. Butter recht
ab, vibhrt 5 frijche Gierdotter nady und nach -daveins
bmm nunmt man 6 Lh. Sucker, 6 LUl Mebl, von 2
Crerflar dent Sditiee, Die ﬂinmf’rhnﬁrmw ESdyale vyon etz
ner QGitrone; dann beftreicht man einen Mobdel mit But:
ter, gtefit Dag Gervulirte hinein, [aft e8 1 Stunde backen
und giebt e8 ‘falt mit Sucter beffvent gur Tafel

(8. E‘{{{qm*ii[wtm‘ Gugelhonf,

Mar nithet 14 DD, ﬁ fche “’“‘wurm s Schanmy datin
jdhlagt man 6 Lm nacheinander davam, und wenn die
Butter mit den Clern vecht gerithvt i, Hm man 2 i-iiﬁf;
felvoll qute Bierhefe, eine Kaffeefchalevoll fitfen Nabn,
Saly und 2/ Pfd, feimed Miehl dagu, rihrt den Teiq,
bid er fo q[nrr jt, dap er {id) vom Yoffel fchalt, fullt
thit fogleich it emmen mit Butter Enumhnnu Meodel, [aft
thit geben, und bacft ihn hernadhy i einem Ofern. ‘Eiizrnn
ed Dbeltebf, faun man 4 Lh. faubey gewafdiene Nofi-
nen und Gibeben in den Leig thum,

19. Gugelhopf anderver Art.
€8 wird 14 VD, Butter mit 8 Eiern, wie beim voris

=22 e ll'e-_-_
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gen gegeigt worden i, gerubyrt, Alddann werdent 3/, PFD,
Mehl, eme Kaffeefchale voll Milch, 2 Loffelvoll gute
Bierhefe, und 2 Leh, abgeyogene und feingeftofiene bittere
‘-‘:‘!}Ennu[n, etivagd &aly, 2 Vb, Sucfer und die vYon einer
Attrone auf dem Netbetjen abgeriebene Sdyale dagu gethant,
JPenn der Leig vecht qevithrt ut, fullt man thn gleich in
cintent mit frijcher BVutter beftvichenen IMoedel, befiveut ihn
mit vecht femgejdhnittenen qrfdui[nz Mandeln, und ges
veebenem Sucker und backt thn in eimem Ofen,

0. Gugelbopf noch anderer Art.

Man vithrt 14 Dfd. Butter 3u Schaums dann wer:
den 5 Grer nachetmander hinein gejchlagen und 1/ Stunde
lang qnulur parnach thut man 4 Nth. Sucfer 2 Yoffel:
voll Dicfe mltun . ©Schopyen laue Mildy und 1 Pfo.
feined Mehl daju, vithvt den Teig nody fo lange, bid er
fich vom Yoffel 11-11.;1“, und fullt thnn m etnen mit Butter
beftrichenen und mit gevieberiem Brode bejtrenten Model.
AWenn der Tetg genug gegangen if, [aft man dent Gugel:
hopf bacfenn, und beftveut ihn, jo lange er nody warm
Ut , -mit Sucfer und Jtmmet. |

21, &Klemme abgeriibrte Gugelboyfen.

E8 wird 4 Pfo. Mehl mit einent  guten Loffelvoll
Brerhefenn urd fo viel lawer Milch, bid der Teig wie
et Dicfer Sypakenteiq 11‘*1'1'{‘1, angemacht, Diejen Letq [aft
man qelen, l_uiu*auf werden 5 ¥th. Butter u Stuctletit
gejchnitten 2 Gier davan gejchlagen, ungefabr 14 Lrinfglad
voll Nileh und wieder 14 Lth. Miehl untereinander qez
vithrt, dap er ohngefahr wie der evfte Leig 1ft; alddbann
wind m Borige ‘,.,uq, weni er gegangen ur Darunfers
gevilhrt, 2 ¥th. ucter, etwad Saly, von einer halben
Jitrone die auf dem Neibeilen abgeriebene Schale dazu
gethan, und Der & uq noch fo lange geflopft, 6id er fich
vom Loffel tumltj pann fullt man fleme, mit Butter bes
ftrichene 9Model damut, und nachdent man fte wieder bhat
aehen laffen, werden fte tm emem nicht 3u heifen Ofen
gt?[lﬂlfﬁ‘ll.

e e —
- e
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22, Gugelbopf mit Krebien.

&8 werder unmmf' 20 Krebjen gefoffenn und aus:
germommen , dann die Fufe und obeven Scyalen mit -ein
wentg Butter geftofen, mit 12 Lb. BVutter gevoftet; hiers
auf wird an die Sdhalen ohngefabr 1 Sehopyen Milch
gefchitttet, und mum Diejed gejotten 1jt, Yrept man ed
durdy ein Lud. m; die Butter erfaltef, fo wird fie mit
4 Grerdottern und 2 ganzen Ciern gut mrrilhrr, 4 b,
gefchalte Mandeln mit den - Krebdjdpwanzen leingeftofen
und auch Ddagu gevithrt. Alsdann nimmt man 14 Lt

tehl, 2 Yoffelvoll gute Bierhefe, ein wenig Saly und
2 qute GHloffelvoll Jucfer, Dief alles wurd nut Der
Krebdmilch, die aber nur nody lau fevyn mufi, durcheinans
der gemacdht, dDap Der *T'Liq wie ein Dicfer ©ypakentetq ift.
Wenn er geflopft und geviilhyrt 1jt, yourd ein MWovel mit
Butter beftridhen und damit m*gui[r wenn er  gegangen
ift, wird er im Ofen gebacfenr, und em wenig warm 3u
Zich gegeben,

Goldene Haublein.

Mant nimmt 6 fleine CHloffelvoll NMiehl 1 eine Schir)-
jel;, thut 2 GHloffel woll gejtoRenen anm baju, {dylagt
Dag ‘ﬂiuum vor 4 Giern ju einem (teifen L_,n.hnu, [apt
etliche GRloffelvoll 2ein warm werden, madyt damit dasd
Miehl 31t einem Dicfen Teig an, und rihrt ed mit demt
Weiffen der Cier gu einem nicht gav ditmnen Letg; dann
[aft man den Teig durch einen Sdhaumloffel, Dder nidt
gar grofie Yodyer hat, n hetf gemachted LLIHIIIL'I[‘ l'nutfn
und fdyitttelt den Schaumloffel vecht fleifig, nimmt jos
dann Die Haublein herausd, druct {te ber em ‘t!bn[[[mia

und biegt fie frummy 3ulehst beftveut man fie mit Jucker
~UND umntef,

24, Hefen:Klichlein,

€3 wird 14 Bfd. Mehl mit lauer Mildy und 4 Yoffel:
woll guter Bierbefe wie e Spafienterg angemacht,

‘.-u-"l
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paf die Schuffel iyt u
heif wird, Sndeffen ftellt man 4 Pfd, ju Studlein ges
fchnittene Butter (n die AWarme daf {ie weidy Wird;
wann der Teiq gqeqangen i, vithrt man die BPutter Ddar
ein, fohlagt 3 Grer und 1 Dotter dagu, thut nody s DD,
‘*’thf 1 Loffelvell “ﬁq.fhn.ft und 4 Lth, Sucfer dazu, madyt
pent Teig wollendd jo an, daf man ihn, wennt ex nod
einmal qegangen 1t n*~ufu1 fartn und flopft thi, b8 ex
Voin '!Juﬁl[ fallts- wenn er darnach nody ein muuq qe-
gangen tjt, wird ein Nudelbrett mit Meh beftveut, mut
eitem Loffel fleine Kichlein von dem LTeige audgeftochen,
und auf diefem Breft em wentq rund qumuhr* vann auf
ein mit Butter beftrichened Vlecd) gejeBst, mit Srermwetff bes
ftvichen, Mandeln und Nofinen darvauf gelegt, und
magiger Hite gebacken.
25, Gebacfene Hiv|d)z Hornlemn.

Man nimmt 6 Leh, Mehl, /4 Brl. BDutter, ebent fo
viel Sucter, nach Belteben qf][muun Jumniet uno fletnt
gejchnittene ﬁlilL‘*HLHh[h‘lltll , madht bunu in einer Schitfjel
oder auf einem Nubdelbrett mit einem gangen Et und
1 Dotfer unteveinander; jollte Dev ',.,Lm at feft feyn, ﬂ}
nimmt man et wentg Vil baL.ll., pann wird Mehl auf
eitt Nudelbrett geftreut, der Leig darauf gethait, und
2 Mefjervitctenddict muqmm[lr, etnen fletnen Finger brete
[eH le’r Daraus thmmu 1o “miL mit oer 'n‘mnb rund
gewargelt. Bon diefen ywerden 2 fletnen {unquﬁ lange
Stucklemn a{*qtﬂfnnrnn, febed tn Der iitfe qujamnien ges
buqlu, daf ed oben ausdetnander |nl*~r aoickt Damt mit
einem Sdyeerlein verfchieden davein, und badt fie n
heif genachtent Schmaly fchon gelb. DMan fann qus
bunm Leige aud Hum,r runde Krvamylemm machen und
in diefe audy mit einem Scheerlein goicten.

26. Hobelfpihne im Sdmaly gebaden.

Man ftoft 1 Bierl, gefchalte Mandeln gang gare,
thut 2/, Bierl, Mehl, 4 Crexdotfer und 1 ganges Qt,

LANDESBIBLIOTHEK
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264  DBierhefen u, Schmali-Bacdwerf.

nebft 2 Ll. Sucfer 2 Ll BVutter daju, madyt den Teig
mit jufent NMabm vollendd an, 613 nan ihn audwarqgeln
fami, und der Letg wie ein Schneeballenteiq tft, wall
wie i Schiecballen aug, fdneidet

dpann tleme Flecke,
mit dem Kuchenvadlein 2 Fingerbreite Stretfen darvausd

und  backt fie i hetfem Schmaly, und julelst beftvent

man fte nuf Sucfer. und Sommt,

7. SSmimenneft.

Man nmmmt V4, Pio. Debl, [GFE ed warm werden,
riabrt 6 Ererdoffer, /4 Maasd jiufen NRabm, 14 Pfo.
ausgelaffene Butter, 2 bid 3 Loffelvoll gufe Hefen 3u-
famuten ab, macht daven emen Leig an, fo feft als
wie et Dampfnudelnteig, und [GHE thn ein weniq auf:
gehiens dawn nimmt man den Lelg auf ein Brett, wallt
thin DMeffervitctendicE ausd, Dbeftveicht thn mit jerlaffener
Bittrer, (trent rem gewajchene Nofinen dick davauf, rollt
pent Letg Der Yange nach gleich etmem. Strudel Fujants
men, fcheidet 4 Finaerhohe Stirckchen datraud, ftellt etnes
an- vas Hudere wt etne mit Butter bejtrichene Kafferole,
itelle- fie tn "Ote 2Wavite, bid fie aufgegangen find; dann
chrewwet man 2 Lh. zerfaffene Butter iber den Teig,
bacft thn gut aus, ftitvyt thn um und giebt thn jur Tafel.

28. Saffeez Brod,

Man macht Y, Vio. Mebl und 4 Leb. Bucfer mit
1 Gi, 2 Loffelvoll Bievheten und fo viel laner Mildy an,
Dap ed einen fejten Leig qiebt, eied fleinen Hithnereied
quop jergangene Blitter, etwad 3evidinitiene Citronenidya-
len und nach BVelreben Wms dazu,  LBenn der Lelg ge-
Hopft i, o Laft man thn geben, madt dann Latblenn
paraus, wargelt fie muf der Hand m Jer ¥ange nad, legt
fie auf ein mit Vutter bejtrichened und mit Mebl bez
itreuted Blech,  aber nidht nabe ancinander. LWenn fie
auf diefent nodjeinmal gegangen {ind, o [t man fie
i Ofen gelb -backen. G fonnen, wenn fie falt gewors
dent find, Schnitten davaud gemadyt ywerden,

—— L e
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rlaoe.

Man macht etmen feften Teig von Wletfimehl, emigen
Ciern, fitfer Milch und guter NHeferr. Diefer wurd qut
verarbeitet und nacdibem man ithnn aufaeben liefi, wiedex
verarbeitet und davon einer oder mebreve Flectenr vund
ausgewallt und vou aunfen der Nand herum ein wenig
audgedriteft,  Hernach wird quter weicher Jieger oder
naffer $£adé genommen, cinige Eier davan gejchlagen, ge:
jalgert und ein yoenig dicten JNabhm daruniey aeribrt e ot
aich emige R'EL'"]*-L und fletme MNofinen, "‘“11]1 abgerithrte 1B
Sille giebt man dann emen Singerdick auf den Kudhen, 1
nadyoem ey ﬂHTLI-.ﬂ,fHIﬂ,HI jt, ftretcht man s gletcy augz I
einander und backt fie tm Ofenr, tn dem man dad Brod i
DacEe.

e

fter

-

0. Orbdinairer Kad 2z Kudien pder

_..r._

o

- —— e re—

30. SKaifer - Brod. i &
Tan nomme ucker fo fdver wie 6 Cier, ftoff und
b \iebt iijn, thut thn in eine Sdyiflel, jchlagt 6 Crer daran,
| rihrt ¢ '*ﬂ:i 1/, ©tunde [ang nady ciner Seite, byt 4 Lth.
| Gibeben, i D, ‘*“!"l‘nnu[n,. welche mit eiitem Tuch fauz
| ber nhquubtn und mit der Daut hmmum:fn feyn nuiffen,
; und fo viel Miehl darer, daf man den .Leig gujamnien
| s einem Laib Vrod formiven fannj Ddann madt man
: 1 ober 2 Laiblein davaus, und backt fie m euter Lortens

vianne oder i Ofen {dhon gelb,

31. Karthausler - Kles.

{ Mart nimmt 1 Milchbrod, {dyreidet ed in 4 Lheile,
' taucht e8 in vothem LWein, Febrt ed dann wm Sucker und
Rumme und jevflepperten Grevn unr, beftveut e$ mif ge-
viebenen Gipfeln und backt fie m heifgemachtem Sdymalje
febon gelb, nimmet fie hevaud und bejtveut fie mit Jucker
und Simet,  Man Fann aud) Wemn2Crem dagu madyen. {

32. Kinobettz Brod

5@ yerbden 12 el ). Sucker, 6 Y, Butter
dent 12 Lth. Mehl, 8 Lty Jucker, 6 Ll Butt
und die Schale von einer [;albm ,;;.m'unc, am Sucer gbs

-

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden WAirttemberg



—

T
- - —— W
R Pt o T e

- = L F S -
e T T I L e e —

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

266  Brerhefen . Sdmalz-Badwerf,

gevieber, mit etlidhen Loffelnvoll guten Wein st einem
Leig gemachty diefen thut man auf ein mit 9Nehl be-
itreutes Brett, wirkt ihn aus, wallt ihn halb Fingersdick
aus, {dyneidet ihn nadh Belieben 3u langlichten oder vier:
ecfigten Stuckdyen, beftreicht diefe mit einem Gi, fiveut
Sucker und Jinumet davauf, und backt {ie in einem nidht
gar heifen Ofen {dhon gelb,

33. &Kirfchen - Kiichlein.

©6 werden 4 Loffelvoll Mehl mit guter firfen Mildh
angenmacht, wie ein dicker Spakenteiq; dann wird efner
Et‘}fdj{flt Juf grof Erhl;m[ﬁ, jledend gemacht, an Dden
Le1ig gegoffen und recht bhinein gerubrt, N werden 2
gange Cter und 1 bid 2 Dotter daran gefdhlagen, daf
der Leig wie su den Aepfelfiichlein in der Dicfe wird.
Su o viel Leig Fann man ohngefalhy ein FTeller voll
firfden abjopfen, und foldye in den Teig vithren; dann
wid Sdjmaly m einer Pfanne heif gemacht, ein Sdyaums
[offel Davein gedbunft und wenn dad Sdymal; davon ab-
grh}uffn ift, thut man fletne runde Kichlein aber nicht
suvtel i das Schmaly legen, wenn diefe {dhon rofdy qe
bacfen {ind, werben {ie auf Brobdbfdinitten qeleqt, yenn
fie abgelaufen {ind auf eine Platte gelegt mit Jucker und
Summet geftvent, Man Fann ftatt den Kiv{dhen, Himbeeren
i den Leig thun und auf die namliche vt backen, Ober
man fanm 6 bid 8 Kirfdhen mir einem Saden an den
Ottelen jufammen binden, in den Teiq dunfen und aus
heifem Sdymalze fchnell heraus bacen.

34, Miirbe Kranzlein.

€8 wird V4 Pfo. Butter mit dem Gelben von 5 havt
gefotterten Giern in einem Morfer recht unteveinander ge-
ltofen, dann mit 19 Lth. Mebl, 15 Lh. Sucker und einer
feinveriegten Sehale von einer Jitrone auf eimem Brett
vecht audgewivft; dann madht man Kranglein davausd , legt
jte auf et Papier, beftrent {ie mit Sucfer, und [aft fie
utoemem nicht 3u heifen Ofen langfam backen,

e
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35. Mlacronen,

&8 wird 1 Do aqefdyalte Mandeln feingeftofenr, und
in 2 Cierweiff umgetehrt; alsdann werden noch 3 Crers
flar aufhpunr und diefe mif 11/ S, qcﬁLlﬁrru Sucker
1/, Stunbde qnu!nt die Sdhale von einer Sitvone flemt-
gefchnitten und nmut Den Mandveln 1 den Sucter und den
Ciern gevithrt, Lenn alled durchetnander gerubyre tjt, madyt
| man Fingerdlange und 2 mal jo Ddicke ‘*”mqr[n jefit fie g
i auf Oblaben, dritckt fie n Dex Mitte etn wentg breit b i
| [aft fie bacfen; ober man fann aud) ein Papter auf ein B
| Blech legen und mit einem Loffel lange Hauflein darauf i

feRient, et yweniq u.«mu}ud‘n darauf ]mmn  alsdann [apt B

man die Macronen nady dem Vrod im DOfen gelb bacen, gl

36. Braune Mandel -z Bogen.

Ll
Man verwiegt o Pfo. Mandeln, ftopt 12 Xl Jus H';
| cfer, thut ed in eine Schirffel, {dhlagt 4 gange Eter davain |
-" und fchlagt diefed 4 Stunde, nimmt dann von einer
| itrone die ruumu{unmm Schale, 1/, Vth. geftoBene Jias
| geletn und /4, Xth, qf]m,uuu Sumnmet t‘ﬂg.,uj dann {chnetdet
| ntait von Obladen lange Hanbdbreite Streifen, ftreicht i
| vort dDem Angeruhrien Meffervitctendick bnmuf, beftreut ed o)
obent mit fetngeviebener Shocolade und backt {ie nadyein:
ander auf ettem Blech, nimmt hernach emed nady Dem TR
andern hevunter und fritmmt fie uber etn AWallhol3.

37. Manbdel - Bogen.

N Mar nimmt /4 Do, Jucker, [Lopt b mit /4, DD,
’ gejchalten Miande [n und mit etnigen Tropfen fll]‘d}LIIl

SRaffer: wenn diefed gefchehen ijf, thut man ed in eine.

Sehitffel, h[ﬁfaqr 8 Cierflar ju ectnem fteifen Sdynee

und nihee alled {dhaumig ab, thut dann den h.._fnft pou
eitter tfrone, nebft derven ;;w:rlmlnrn.nl.u Schale dagu; 1ft
diefed 1/, Stunde gevithrt yorden, o [afit man e8 eimmige
Stunden ftehen, bid e Fleine BVlafen jieht; fodann nimmi
man ein flached . Bledy, thut von dem "'lbgnn[nnn Mei-
ferviicfendicE davauf, bejtreut ed mit Jucker und Iapt es

- e r Tl i
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en ?;u'f: IMaffe Dick wird, von einer Citrone die Sdhale

268  Brervhefen u. Sdmalz-Bacdwert,

ut etment nicht 3u heiffen Ofen qelbbrann werdeny nimmt

@[E’«ibmm ein breited Schanfelchen, steht emmen Streifen
Dandgrof hevunter, biegt thn, wenn er nody warm 1t ,
uber ein AWallholy ober uber ein gebogened Bledy, damit
er cbenfall8 gebogen wird, [afit ibn darauf gany frocinen
o rofdy werdenn, madyt die Uebrigen auf aleiche vt
uno giebt fie fcdhyon aufgevichtet Jur Tafel, Dasg Bledy,
worauf man die Maffe ftveicht, muff uvor mit Edhmaly
Deftvichen wwerben. J
35. Mandeln - Vdgen auf andere Art,

- -,'- wh lIIr T 7 = -
< ‘-'J)mn_ u[_uu[h_{ _I,Jg i_]:'itb. n[vp_w;,vgulw Wandeln gang
ounn, wie audy dte '/, Schale von einer Sitvone, fohlaat
+ f.l'w_rjv_r_m it Odyaum, thut die Mandeln, Ritronen,
nady BVelteben Jimmet und 3 Leh.. Sucker oazi, macht
hu;]cfwi‘D_u11‘[}:.‘11h1|z@‘~=;*1", (w}’i'i_'ri::ﬁ_f ett heifgemachted Bled
mit Butter und fiveicht mit einem Loffel fo qrofe ditnne
Plege auf das Vledy, ald die Mandeln-BVodgen werbden
follen, jtellf fre ut Ofen und lafit fie gelb bacfen: dann
nunmt man  emen nady oem  andern hevunter, dricft fie
uber ein TWollholy, daf fie Frumm werden und legt {ie
auf eine Platte, -

39, Manvdeln - Bogen nod) auf andere. Yrt.

: L‘{: wird 1/, '{l‘*f?. Wandeln halb gefdhnitten und Hhalb
gejtepen, oamn 3 Crerflar i einem didfen Sdyaum qe-
ft‘ii[ﬂg’gl‘l[_, 17/> Bl geftebten Jucfer bdavein geriihrt, die
5:1J,-.¢111b_rln nebft 4 Yot Pomevangenfchalen und der Schale
von ewter Sttrone dagu gethan; wenn diefed dburdheinans
brr;;gmnﬂd;r E, werden vyon Dbladen 3 Fingerbreite und
2 Smgevlange Streifen gefchuitten, mit dem Teige iibers
iteichen, anf eip Bledy gelegt, tm Vackofen gelb gebacken
und dann ber ein Wallholy gefritmmt.

40. 2eiffe Vogen,
Vo 4 Ciern fdhlagt man einen Schaum, fiebt danu
12 D0, Sucker, vitbvt ihn ftarf mit dem Schaum, und

R 4"""-._'5-“_'. i Py
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= #“—ﬂ'—'i-.:'--r? e

und 5 Lh. feined Iebl "“rn'-in,, jchietdet ven Obladen
nach Belicben lange Stictchen, ftreicht von der Najje
paritber,  {chueidet Ritronat und etliche PManveln fein

4 ~ !

beftvent Die ”wum*u dpamif, und Dbackt fie (n einem nidt
qarv I}t‘f}EL‘H --u.,[L]!.
41. Mandel - Beralein,

» SRan valre 3/, BEd. El’,nrf'cr mit einem von Crerwelf _
" aeichlagenen Ea:i-m.m‘, oructt den Emr pon 1/, Jitrone bl
; pavan und {dyeidet 3/, Dfo. gefchalte Nandeln, 2° ¥th, A
| Sitronat und ote Sdhale wvou 4 «wum. tarein, vervilre iy

alles, bummlr un Bloch mit B ter, [eat ganze Oblaben

_nmnr, fest wou der Mafje lemne Hauflein, wie Bergleur L
davauf und badt fie in einem nicht 3 beifen Ofen gelb. iy
42, Vittere MNiandel 2 Drodlein, M

Man nimmt 2/, PO, bitteve und /5 Pio. fufe Dian: f:~|'

. deln, {chalt fie ab und ftoff {lie mit 1 L_u_nmm untereits
4 ander, Danun nommt man 20 Y. ﬁt"ﬁrbrf1t [cker uno
viubvt thin mit Den Mandeln mit elwem Nubrioffel vedyt
durcheinnander; fdilaat 4 Glerweiff ju etmem f{o Ddicfent

} ;

Schjiee, dap ev Ii}t_ der Sdhiiffel fteht, vt 1 ”".Pif i
mtt Sucker ver 'I]iE]L'[‘["‘Il Mandeln, {efit ﬂt‘mnpﬂ_lhlr WD i
Papicr fleine Hauflein, in der Grofe dev Dieffermuplen |

md [aft fie langfam bacfen, Wenn fie aus dem Ofen
ommten, thut utan fie gletc) vom Paprer.  Man fann |
1‘:-: 11 Ll1 (11 f Obladen LCACH,

. et

"j‘:‘:* I*,lﬂ' LLE l ~['{r*l:” '

-'I
- - . ‘=

Mean ninmt 4 Do, gefchdlte Manveln, (dhneidet
ffr- [analich 3 4 ober 5 Llhetlen§ Ddann werden 4 Xtl),
difvonat, eben o, viel Pomerangenjchalen, nebjt ver Sdyale
Li'n-:'a' Bitrone, Dder Sdjnee pon 3 bid 4 Gierwelf und 3uz
(et 1/ DD, geéfiebien er; D1 ;s gethan und mit diejem
fo lange gevithtt, bi§ er gang Oick ift, dann wud er i
pag Gefdyivy gethan und wenu 9 bitvchetnander gemacdyt

t, fo feist man Hauflemr etey welfdient Mug grof anf
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270 Brevhefen u. Sdmaly-:Badwerf.

Dbladen und [afit fie n cinem nidht it hetfen Ofent qelb

- "‘r" " L [ . - - T-. ik
bacfen. AWenn ed beliebt, Fann man audy geftofiene Na-
geletn und Summt dagu nelymen.

44, MNandel - Hipyen,

: L‘rii nwrbn:-\u 2 @fl‘t"tl"l‘lE mif 1/, l‘*tb Atucker und 1/, Pfd.
geltopenen Mandeln 1/, Stunbde gerubrt,  AlBdann wied
pont ewter halben Sitrone der Saft, 3 b, Mehl und

nady Belteben flein gefdhnitrene Sitronenfchalen, Sitronat

und Pomeranzenfchalen dazu gethan; went diefed darvein
gerubrt 1ft, wird ein Bled) mit Butter beftrichen, Dder
Letg mit etnem Loffel Mefferviicfendict i der Grofic,
wie Hippent aufgeftrichenr, und qelb aqebacken. FWenn fie
aus dem Ofen fommen, miten {ie gleich iiber ein ditumed
Wallholy gedriictt werden, RO

45, Hippen anderer Art.

€8 werden 3 Cievweiff mit 4 PFd. Sucfer verriihrt;
algédann wird s P10, Mandeln mit 14 Cierweiff aeffofen
unbifhvngﬁ sevichnittenen  Sitvonenichalen und Simmet
Davetn gerubrt, Wenn alled vecht durdheimander gemadt
e, werden Hippen, wie die Vorigen davon aufgeftrichen,
gevacden und uber ein ABallholy gefrimmt, |

46, Gefiillte Hippen.

Ma vahre 4 Pfd. Mehl mit 2 CierweiF, 1 Pfod.
gejtopenem Jucter, einem wenig geftofiencr Vanille und
fauer ildy ju etmem Teig, madht ihn mit qutem alten

Weirte ditnn und backt mit dem Cifen Hipven daraus,
ie {chon geseigt worben ift.

47, ippen nod) auf emme andere Art,

PWan ruhrt 2 Cier mit 1/, Pfd. Rucker, und nad
Beleben entweder flemgefchuittene Aitronenfdyalenr ober
g’ nebft 6 b, Mehl dazu gethan und wenn der
Letg durchernander gevithrt {ft, werden fie wie die ans
deryt gebaden und gefritmmt,

r

-
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48, Mandel - Korblem.

) Man nimmt . PO, gefchalte Nandeln jdynerdet fie
quer in 8 oder 10 Theile, nimmt dann 8 bid 10 Lt
Aucker, mifcht thn unter die Mandeln, macht Sdymal}
it einem Pfannlein heif, thur 1 Loffelvoll Mandeln da-
rein und wenn fie gelb gebacfen {ind, fo nmmt man
fie mit eimem Schaumloffel heraud, thut fie i ewen
Fletent ONorfer, und formivt fie mit emmem Stofel, wie
ein fleined Kovblein, wenn ed falt ift, thut man ed her
ausd. Man  fann aber mur eined nach Ddem  andern
bactern.

49, Manbdel 2 Krayfen.

Mart viibre 114 Vievl, Sucfer mit 2 gangent Crern
und 1 Ootter Y, Stunde, ieht 14 Pid. Mandeln ab,
fchneidet 12 Lth. davon ju Tletnen Wirfeln, thut {ie,
inebft 12 &b, Mehl in den Sucker und die Cier dazu,
madht vunde Kitdhlein Davor und fehit fte auf Obladen.
Dann  erfpaltet man die ubrigen Diandeln, und fteckt
4 bid 6 nebft fo vielen Shicchen Sitrenaft auf die Kich-
[ein. und [GBt fte gelb backen,

50, Mandel 2 Kranylem.

&3 wird 4 Pfd. Mandelnn gejchalt und jart vermwiegt,
bie Schale von 1 Sitvone und 4 Leh, Sitvonat fo flem
| ald moglich zerfchnitten, dann dad Tleife von 3 Ciern
15 at Scytee gefdhlagen, mit /4 Pfd. Sucter wohl gernbve
k und dasd Gefchnittene nebjt den Hiandeln daju gethai ]
)’ wenit e8 mit Diefemt duvcheinander gerubrt 1, werden
| mit einem LWffel runde Kranglein auf Obladen gefesit.

entt {ie gebacfen find, fillt man efwas Cmgemadted

in die Mitte, beftveicht ed mit Jucfer-Eis, und lapt esd

troctien.
i 51. Mandel - Kudyen.
§ Man {hieidet 4 Pfd. gefchalte Mandeln o dunn
{2l ald moglich, nimmt 12 Lth. geviebenent Jucker und 2 wel-
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272  Bievhefen n. SdmalzzBadwerk.

fchen Muf groff Butter, thut ed8 mit den Mandeln w euie
meffingene Pfanne und ribre o8 auf dem Feuer, fo lauge
big Die Mandeln braun werden, dDain winnnt ntan enen
Qinnteller, Fehrt thn um, beftreidit thn mift einem wenig
Butter oder fufem Mandeldl, fiveut die Mandeln fchnell
ditnn Davauf hevum, aber fo, baf fie auemander EHeben.
Thenn fte falt fr D, fanu man fte wie einen Kuchen fers
unternebmen und fo auftragen; man fm.n auch Ddie Man:
delit verwicgen, “Stmmet davunter thun und anf gleiche
Avt machen,

:-}:2* T"HI irh'{] A,

Abgezogene Mandeln werden flein gejdhnitten, und
cbent foniel Sucfer ald “-'flJEmiL-LIH, audy etwad Eletn gefdinits
tene Sitvonenfchalenn dayu genommen, 1 Gt abgevubre
HND DA (‘*iﬁn;L 3 ettten hmn "C'rtg:; gemacht§ dann bes
ftreut man den Wodel mit Jucker, drudt dantit Den Leig
auf M“Im. 1, fegr die fo geformten PNaultafchen nady
eintander anf ein Brett, und backt fie fehon,

...r

: -.I,--.-li 5 1 :1-. l."i. . i
Do, Arermmquen i CPapier.

PMan {hlagt 3 Cilerweif ju ffeifem Sdntee, thut
. DD, aefiebten 3ucker dazy, legh ein Stuctdyen Vanille
m'rin, 1'1" in‘l' rfm Y4 E-i'ti"'tt“f, miacht tlertte SPayterjornlein,

gefaltelt find, Deven Voden-aber, flad)
jepn muh ful i i'*“ﬂ-::f-i | Gilofielvoll voir Der aerithy-
ten N ﬂnl., ftellt fie auf cin Bledy, und badt fie m emem
Ofen, der nicht meby e it

r W R ) L ar et .
54, SRustatiinen.

Man ftoft +/» Do, ungefchalte Manbdelr, {iebt V4 “Did.
Ruefer, fdhneidet die Sdyale von 1 Bitrone, 2 'i*fh 3t
tronat und eben jo wrel :}}arm-:-rﬁn*L*m’ﬁm[f*l flett, (top
/o Ch, Stmme, 1 Quintchen Nagelein und fi 6 Sty
Meustatblitthe grod, fdylagt 2 Ciermweif ju Schaunt, rubri
denfelbent nebft Dem Saft von 1 Bitrone an all Dad X Dbige
wallt die Maffe mit etwad Sucfer MefjervitcendicE aus,

S -
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iticht fie-mit fleinen Modeln aud, legt dDad Audgejiocerne

H auf ein mit Butter lufnfl:fumﬁ Blech, backt e n etnem
nicht 3u heifen Ofen; dann wird em L.t daritber gemadht,

55. Weife Mandel 2 Lecterlein.

Man ftopt /s Pd. Mandeln, eben fo wviel Jucker,

_I_'-"r t[}“t A 1 ene L,l.‘[‘illﬁkl ﬂ'{'n[flfl,[ 2 GfLi'Tl‘Ffﬁ SH El‘[‘lﬂfl.‘f 3
#f thut nady und nady 1 ¥offelvoll davein, -aud elnt yoenig )

| Gitronenfaft, ftofit e8 1w emmem ‘*J}tmfu unterentander, {
wallt diefert Teig dann aquad, drickt ihn n eimen Model, ;’.
‘;3 fegt ihnt auf ein BVled), und [Qff ed m Ofen gelb backen. '

56. Ofen z Kudlein.

Man rihet 4 Po. frifche Butter mif 10 Crerdottern B
itarf ab, unb vithyt von 6 Cierflar den Sdytee und e o |
wenig ﬂhulufa darmtter; Ddiefed nmd)r man mit 3/ ﬂ.'*T Ll

Mebhl und einem wenig L.,ﬂl'* an, und [aft dicfen Leig ¢
gut ﬂurgt[}mj Dan [u]tn:u[nt man eine Diatte mit BVut- o

ter, beftreut fie mit Mehl, formurt Die RKitchlein darauf, }
uhlmmht fle it (’fmmvrrﬂn beftreut fie mit Sudfer, it

bactt fte fchnell und giebt fte nnr der Platte mit Sucker b
beftreut ur - Tafel,

57. Papilloten,

| Man  nimnt r«,mfn nach BVelicben, {chitttet em yoenig
| Milch und eben o viel heifed ‘*"“ﬂrﬁ darvan, fefit e
auf dag Feuer, serdriictt den Jucker mit etnem Ctlmum—*
(offel, -fchaumt ibn fauber ab, und [afit thn fieden, bid
er gan gelb wird und rem nr fehitttet hn hﬂnmh auf
i mmn glattent Farbftein, Ithlll.lbt[‘ ihnt mit einem ftarfen

Meffer su vievectigten Stitckchen miid wickelt fre m Daprer,

58. Pomeranien - Brodlein,

Man  vithrt Y Pfd. qgefiebten Jucker mit 2 Stern
und mit dem Gelbent von 2 Giern 1 Stunbde [ang, {chnei
det 2 Lh. Bitronat, eben o viel Pomerany enfchalen und
die Schale von 1 Jitvone flein, riubrt fie dann mit 18 Ytl),
i8

m— el

' L
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fetiten Eﬂ?_ci;l’ i den Suder, ntadt Sigerdlange  uud
ebert fo Dicte UWellen qug dex Maffe , legt fie uu:irlﬁnfa:q
ant em nut el beftveutes Bledh, madht mit dem Mej-
ter fleine Schnitte daviiber und backt fte langjam. i

29. Naftatter - Kudven.

Man 1*1"[1_}1'{ Vo DD, Butter mit 6 Ciern vedit itart
*,ﬂ}:*. wenn oiefed gefdyehen ijt, thut man 14 Pfd. - Mehl
+ Xth. Suder, 2 Loffelyoll Bierhefe und eiren qurﬂT hals
ben Schoppent Nildy dazie, vithrt den Teig, big er fidy
vonm Xoffel und dber Sdhiifjel ablogt, und fl"'l[{f [!};l i et
mit Butter beftrichened und mit geriebenem Brode be-
trentes Bled) mit einen Nanbde; wenn er g:ht}riq qr;
gangen g, jtreut man Sucfer und qefchnittene Dhanbdeln
davauf und [Gft fie fhiom gelb backen, .

60. epfel - Kiicdhlein.

STy, ' AT
bm;?f;il:'”fﬂd}fﬁ{i}f :?It‘tl.:ljl- bt‘l‘l'i. lmtnluﬁqlt_f&:vig , Wie 3

~origen, - Die Aepfel werden gemwurfelt qefdhnitten::
wert es 6, oder 8 Aepfel {ind, ywird 1y DF0. fauber cj
wajdene Nofinenr, eben fo wiel Sibeben , 1/, PO "'}D:
gg[f!_m_[_rq nni:_* tm 3 Theile aelchnitfene ‘*Jf!h;nbt‘l;n uulb‘ri:
mge fleine GHloffelvoll Rucker in veit Teig gethan uni‘.:
mit bn.j]cm rechf unteveinandey qemacht. *’-'*"“Lilrnlwrrbu:n
12:_f Eletren “E-fhﬁll‘lﬂfbﬁtl‘{‘rl ﬁ.‘:’id’ylfiir in bﬂf%h[wiﬁqcnh‘u:hI'r:
Sdymaly gelegt und diefe langfam, aber recht rofdy q'.:;

acdenen mu§ man nicht mely Tei

bacteir, Ve diefen Giel y
Vs 2 x ' : }
anmachien, al8 daf man nur bie Aepfel mit dem iilfj

vigen: hinein vithren Eann 3 Diefes 3 fel
Lottt . | uur, dag diefed ancinander Fleben
- 61, Sdmnecen - Nudeln,

& L_Ifun Leig vor 2 Do, Mehl, 10 L. audaefottene

ﬁ;tﬁq, 2 é}fl’}l’[i"ﬁlﬁﬁ laerm Nahm, 2 gangen Giern,

’;.’13“:;’ ﬁ"f‘f}ﬁ{:f_ﬂ Bierlefe, Dak und lawe Mildy wallt mann
cejervuctensorct aug, {dyeidet 9 Singerbreite Streifen

bejtrent fte mit

R T i D
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Dyreizehnter Abfdhnitt. 275

3 ; Rofinen und rvollt fie {dhnecfenformig ufanmen; dann

| 1 [afit man ein Stk BVutter, von der Grofe eured Ltes
4 warnt werden, gieft fie tn ein Aufzug-Bledy, legt Ddre
! Schnecken, wenn fie redht aufgegangen {ind, hirern und
A

bactt {ie langfant.

a 62. Gdylofzer 2 VoD, |
; Man verflopft 6 Gler, rvithrt 1 Dumtdien gejtope: |
i e Sueker-2nid, ein flein wenig Waffer und eyl |

Darunter, bid ed wie ein Nubdelteig 1ft, wurkt hn dann
auf etnent Nudelbrett aus, fdmeidet 6 Studdyen davaus,
] macht fie mit der Hand {dhon rund und hody, (et E'-. |
auf cin: mit Mehl beftreuted Blech, nud badt fie mm Ofen |

fchon  gelb. | -I :

63, ©pect- ober Miandel - Kiichlem. 1

Man ribrt 4 PO, Butter mit 4 Ciernt und 2 Dol ¢
tern. ab:.alddann wird 1 Pfo. Mehl und das dazu nothige L
Saly davan gethan und mit Mildy und 2 Yoffelvoll Diers
hefe angenmacht wie ein dicter Spatientelg; wenn b_cﬂe_!ﬁ:r f
fo lange geflopft 1ft, bid ev fich vom ‘L*L'ufﬂ [98t, fo lLapt e
ntan bt aebens Bernach thut man' e quy em Nudelbrett A
b madht runde Kuchlein davow, felst fie auf e “nnt
Butter beftrichenes Vled) wnd wenn e nody ein Ial
aeqanaen fmd,. Geftveicht man fie mit vevvuhreen Eiu*rn_,
beleat fie mit wivflidy gefdhnittenem ©yed, bejtvent fie ent
webder mit Kimmel und Saly oder mit abgezogenen und
sev{chnittenten Mandeln, ﬂr.tfhw"_mtb M1rd ,_ I}mb Ilaﬁr ﬁn_.:
jchor qeld bacfen:  BVeim Auffeen der Fudylewm mip
man darauf adjtem, dafi man fie nidt yu nabe anetirans
per fefit, Damit fie nucht 5”{“'”“‘?"[‘”‘f“.‘* Man faun
quchy etrtent. qrofen Sudjen vou drefem Tetge machen und
mit Mandeln oder Sypeck belegen.

64. Gebactene Sypritien.

Mait fiedet 1 Schoppen: Mildj, ' iﬁ;itnr_frrirfr g::_';'vﬁ
Rutter und ein Stitcflein’ Jucfer e’ wenig, . Lann jaet
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mrant weifed Pehl unter ftetem Umriihren davein, bid
ber Teig gang dicE wird, Wenn er auf dem Feuer ab:
getrociet ift, wird er mn eme Sdyffel herausdgethan und
et wenig gejalzen und 8 bid 10 Cier, emed nady dem
anveren darein gevubrt. Dann wird Sdymaly i etmem
Pfannletn, fo grof ald man 3u Strauben gebraudyt nicht
su hetp gemadyt, die Daju gehovigen Sprigen halb ge:
fillt und tm der Runde tn der Planne hermmgedrictt und
unter ftetem Sdyittteln lanagfant gebacfen, bet der uerft
gebacfenen muf man jehen., ob der Tetq su dict oder 3u
bt 1ft. AWennt er {dywer 1jt, fo tft er ju dick, fallt er aber
nach dem Vacken ufammien, fo ift der Letg u dinn,
man muf defregen fehr Achtung geben, daf man beim
erften Anrithren der Teig nicht ju ditnn madht.  Pan
fann ibm mit 1 oder /4 &1 tmmer nachbelfen. 2Senn
alled gebacfen 1jf, Iegt man e¢d auf eine Platte und ftveut
Sucker darauf.

65. Syrisen - Kuidhlein.

Mant macht eintenr gebrithten Leig von v, Maad Mild
und eben jo vielem LWaffer an, giebt ed zujannten, nebit
cinemt Stk BVutter, wie 1 & o grof i eine Pfanne,
jal3t ed ein wenig fiedet e ab und giebt jo viel {choned
Mehl darein, daf ed ein fefeer Tetg wird, Diefed frockuet
man in der namlichen Pfanne ab, bid er fich von Dder
Pfanne abfchalt, aiebt ithn dann in eine tiefe Schifjel,
fegt tndeffen 10 oder 12 Giev in warnesd LWafjer, {chlagt
cines nacdy dem anderven Ddavanm und vervubrt e$ qut.
Die Jahl der: Cier fann  man’ micht genan bejtimmen,
wetl ed auf dad Mebhl anfommt; wenn dad Diebl gut
ift, fo ztebt ed Deffer an und man braucht mur 1 ober
2 Cier nehr und die Strauben werden nody jdhovner.
Maw foll fie bacfenn, wenn der Teig noch warm 1ft;
wennt der Teig noch warm ift, fullt man dad Modeldyen
damif, Orickt e€ mif Dem Daju beftimmien Stemypel aus,
fabrt fo m der Pfanne der Nunde nach herum, fchitttelt
e8 Deftandig und bacft ed gany fMhl im Scymalze, 1ft
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Dretzehuter Abfchnitt,

ed auf ciner Seite braun, fo wendet man ed um und i
bactt e3 auf der andeven Seite, Dbeftrent ed nut Sucer |
und qiebt e8 warm jur Tafel. Der Telg 3t ordinaiven
Stranbenn wird auf gleiche Avt gemadyt, nur mup e
mit einigen Ciern locferer gemacdht werden, Dauut Dey
Telg durdy Den Dagu beftimmten Strauben s Lrichter laus
fen Famn, fonft werden fie auf gleiche Art gebacfen und
warm 3 Tijd) gegeben. Dad Schmaly in der Pfanne,
worin {te gebactent ywerben, muf ganyg tief feyn, damit
fie Darin fdhwinmen,

66. ©dneeballen.

Man nimmt 2 qange Gler, 2 gange Dotter, 2 Lof-
felvoll fiife Mildy, ein wenig Saly und 4 Lth. Butter,
vithrt e mit Mehl au einem feften Teige an und wirkt
auf einenmt Nudelbrett fo fleine Laiblein daraus, dap die
audgewargelten Flecfe nicht grofer, ald em Leller fd,
ichueidet in  dicfe Fingerbreite Streifen hinein, ninnut ’
dann einen Stretfen auf eimen Nubrloffel , [aft den an: LN
berent liegen und fo fabhrt man fort, bid feine gejdynittene
Streifen mehr da {ind; legt diefe in heifgemadyted Schmalz,
bactt fie blafageld herausd, und beftveut fie mit Jucker. Ote
Planne darf nicht grofer feyn, ald daf man emen Scnee-
ballen auf einmal bacfen fann. Su 2 bid 3 Sdynecballen
wird, wenn fie fo qrof find, wie ein Teller, gewohnlich
1 G geredynet.

67. Buder Strauben.

Man nimmt 8 Lh. DViehl, 6 Lh. Jucer, 3 Loffelvoll
Tein, vithrt diefed mit Cierweiff vollendd an, daf dex
Teig etwad ditnmner, ald an anderen Straubew wird.
Dann. macht man Scdhmaly i etnem Pfannlem heig,
fo groff man die Strauben haben will, thut von Dem
Teig in ein Fleined Tredyterfein won 3 Rohren und [aft
8 in dad heif gemachte Schymaly laufen , wenn jebe
Straube auf beiben Seiten gelb 1jt, legt man {ie uber
ein Wallholy, dafi fie gebogen wird, wenn fie em wenig

l L]
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erfaltet tff, thut wan {fie auf eine Platte, bejtvent fie
mit Sucker und Simmet und {o fabrt man fort, bid fein
Teig mehr da tft.  Man fann u buﬁ.n Strauben den
Teig auf folgende ’"'[1r machent > man nimmt, je nadydem
man viel oder weniq Strauben bacten wull, 1 ﬁfimpwn
oDey munqu LWein, [Gft ihn in einer “UT{IHHE mit giems
(ich viel Sucfer, einem Stictlen gangen :.nunnt und erney
;,lnunu:md}n& 1/, Bierteljtunde fochen; Ddann wird Dder
Rmntet und die  Jitronenjchale [}El‘-.'tll@{;t?l’f}ﬂ!!; 10 b8
12 Lh. vom {chonften’ QWeifmehle vecht glatt dDamit aus
geritbrt und mit Crerwetf vollendd 1o dunm gemacht,
daf der Teig [auft; DdDann werden fie wie die Borigen
qebacten.

63, Jabacds - Rollen.

Man madyt einen miirben Butterteig, it thn fo
(ange ftehen, bid folgended gemacht ift: man nimmt 24 DB,
Gibeben und ¥4, Pfo. Nofinen, Fodht fte mut 1 L‘-_Jhlu
“hun big {te feine Sauce mehyr haben; dann thut man
/ ]."rb. Mandeltt, wovon die eine Halfte geftofen, die
mtburc gefchnitten feyn mufi, nebjt 4 L. Sifronat und
4 Sth. r}}mmrml,ttl}l‘immt tm:i.,uJr vithve alled mit 4 Crer
unteretnander @, wargelt den BVuttertery Mefferritctendick
aué und berreicht thn damif, ]I.I'l]ll.[bl[' jo breite Niemen
Davon, alé dad Daju gemacdyte Hely ift, beftretcht ed mit
Butter, wickelt den Letq Darauf, umbindet ed mutFaden,
[eqt ¢ in {iedented Schmaly und [aft die Labackdrollen
auf dem Holze eine um die andeve gelb bacfen, legt fie
auf Brodichnitten und wenn fie abgelaufen find, fo be-
ffrent man fie mwendig und auswendig nut gejtopenemn
Aucker ynd Summt,

f)]‘ Kleme r-..,nbm & 2 Nollen.

&8 wud ? ]}f‘w Mebl, 14 BViexl, qefchalie und ge-
ftofene 9Nand i[ll, 1/, }.‘wb* 3mfur, 4 Lth. Butfer, em
halbed Gladcdhen LRepnt und 4 bid 5 Yoffelvoll fauern
NRalhm vedyt durcheinanber gemacdht, ein wenig geftogenen
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Summet, Mudtatnuff und Nagelemt dagn gethan und der
Teiq fo angemacht, daf man ihn auswargeln Fann.
S¥enn er nun Meffervictendick ausgewallt 1fi, tru:rbn; Dz
sugemachte Blechlein mit Vutter beftrichen, der Leig 3u
Streifen, fo breit” ald die Blechlein lang {ind,- gejdynitten,
damit fie fich nicht unnwicteln.  LWie die Grofen werden |
fie gebacten, wmit Jucfer und Simmef beffveut nnd jur
Tafel gegeben. |
70, Zhee s Brodeen.

Man vithrt 5 CHlbffelvoll. Mehl mit 1 Sdyopyen

Milch und. 5 Ciern vedht glatt, legt Butter in der Groge Y |
1 Gied dbagu, und [afit ed auf dem Feuer unter beftandis L
gemt Umrithren 10 Minunten Fodyen, aber mdyt anfizen 3 H
[afit e8 Dann in etmer Schitffel abfublen, rubyt 4 Xtb). il
gefchalte, feingeftofene Mandeln, 2 bi8 3 geviebene Wiaz I\
cronen 1und e wenig feinverwiegte Sifvonenz oder Po- |

meranzenfchale Davein, und yerdinnt den Leig mit Crern, |
aber daf er nicht jerlauft, fondern fjfehen Dbletbf., 2cun |
fefst mian Davaund runde SKitgelchen auf Obladen, backt |
fie fchon qelb, und beftrent fie gleich nach dem Backen
mit geftofenem Sucker.

71. Kleine weifie Jorteletten,

Man ftofit 4 Pfd. gqefcdhalte Mandeln, eben jo wviel
Quefer, thut diefen in etnen Morfer, mumme 8 Xth. Butter,

1/, Pid. Mebl, der Saft von einer Jttrone, nebjt deven j
feingefchnittenen ©chale und 3 frijchen Oottern - dDaziL i

’ it diefed feinr sexrftofen, fo thut mait NMiehl auf. em Jius '
pelbrett , nimmt den Teig darvauf und macdht fletne Lor- i

telettent und “3tert {ie nacd) Velieben mit gefarbfem Cis. | g

Pan [agt fie abtrocnen und giebt {ie gur Tafel. t

72, Ubgeriihrte Wafeln. ‘}

Wean vithst 4 Dfo. Butter mit 12 Eterdottern ab,
pant wird von 8 Cierflar et ©dyee gejchlagen, Y/ *Pr.
Sucfer, 4 Lth, 3immet, 1 Schoppen jupen NRahm uud

I- L]
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Yo Pio. Weifmehl jufammen gut abgerithre, bas Alaf-

felneifen mit gevlaffencr VWutter beftrichen, und yenn ed
warm gemadyt iff, einige Loffelvoll von dem Angeritbhrten
hineingefiillt, und auf beiden Seiten gqut gebacfen. Wenn
man fte hevaus nimmt, werden fie gleich itber ein Walls
holy gegogen, mit Sucfer befiveut und yur Tafel gegeben,

73. Bierbefen : Wafjeln.

Dievgw werben 12 L[l Butter jerlaffen und unter
Yo Do, Mehl gevithrt; dann fommt 1 Schoppen fiifer
laver Rabhm, wie aud) 6 Cierdotter, einige Loffelvoll qute
Defe, von 1 Gitrone die feingefdinittene Schale, nebfi
Jucer dagu, dody darf von lehterem nidht u viel daran
gegeben werden, weil {idy dbag Gebadeite nicht qut vom
Cifen nefymen [t ; man ftellt den Teiq an einen ywarmen
ort, [t ihn aufgebhen, bacft die Waffeln und erbhalt
jte_ tmmter warm und rofdy, befivent fie mit Sucfer und
giebt fie ur Tafel.

74. Chocolade - Waffelr.

- Man yibre 4 LUh. Butter, 1/ Db, Sucder, 1/, Pfd.
gejchalte und feingeftoffene Mandeln, ein Srickdyen Flein
gefchnittene Vanille und 6 Ll geriebene Chocolade mit
6 Ciern 1, Stunde, thut 6 Leh. Mehl darunter, nacht
e mit [awem AWein ju einem nicht 3u dinnen Teige an,
bactt die Waffeln fdhon gelb, beftreicht dad Eifen vorerf
mit Spedrinde, und wenn fie gebacfen find, beftvent man
fte nut Sucker.

75, Gefiillte Waffeln.

E8 wird ein mitrber Butterteiq qemacht, Meflerritz
dendick ausgewallt, Vapter in der Grofe ded Laffelns
eifend gefchnitten und aus dem Buitterteiq Stircfe gefchnit:
fen und Ddavauf gelegt; dann beftreicht man ed von aufien
mit gerflepperten Ciern, beftreicht ed bid an den Rand,
thut etwad yon den eingemadyten Sadhen dagu, ald
Himbeeren, ober Sobannedbeeren darauf, legt ein andered

W
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Dreigehnter Abfdnitt.

Stitek Tetq Davauf und Ddricet ed nebfnherum_511fammﬂ_t_,
backt ¢d wie die anveren LWaffeln und fﬁl}rr fo fort, bi3
man qenung TWaffeln hat, Lex Qh:grfrrﬂ_g.fnnn aticy mit
einer Manbdelfitlle Fleinen halben Fingersdict gefullt wers
seit,  lle TWaffeln miiffen, ywenn fie gebacfen {tnd, nut
Qucker und Simmet beftrent werden,

76. Mandel 2 Wafeln.

3 wird 1 PFd. Butter mit 6 Ciern abgerithrt ,
bann wird Y, Dd. gefchalte und femmgeftofene ﬂgh*.tnb'rht,
1, Do, Weifmehl, /o Vievl, Jucfer und wenn es beliebt,
etwad fleingefchnittene Jitronenjchalen !Imb 311_1}111et E’t;,_u
gethan 3 mit Laner Mildy vollends angeruhyrt, bid der Leig
wie ein dider Flableinteig wird, Dann werben Ddie ‘E{af::
feln wie bei den erften gegeigt wurde, gebacten. Man
faun auch Fleingefchnittenen Citronat und *Lomerangens
fdyalen in Den Tetg thum.

77. Wafreln mit Bierhefen.

Mart nimmt Ve Po. Mehl, 2 Loffelvoll dide Biers
hefe, Saly und laue Mildy, ruhrt davon ﬁc:_irwn}.‘i‘:ryg an,
dafi er in ber Dicte wie ein gebrithter Kirchlemnterg e,
wenn er geflopft iff, fo [aft man thit an emem warnien
Orte gebeny indeffen rithvt man 3/z *Did. Butter vedt
ftarf ab {chlagt nady und nady 6 Crer bfﬂ'flﬂ,\il‘f!d}f YOI
her eined nacdy Dem anderen i warnes ‘Waffer gelege
yoerden muiffert, damit fie dre Vutter Itebqr anuimmt,
Wennt der Teig gegangen ift, vihrt man thi mut demt
Butter durcheinander und flopft ihn. Dann mad)t man
pas IBaffeluneifen beifi, beftveicht e8 miri@-pnfrm.be , legt
sin: Papier dagwifdhen, madt ed noch emmal l}ﬂﬁ,ﬁtlgut
dad Dapier heraud und legt 1 Loffelvoll vou dem Leige
hinein, macht dag Cifen langfam 3u und [agt die **l?;m
feln auf dem Feuer auf beiden Seiten gelb backen. et
mebrere gebacfen find, muff man das Lyen wieder mit
Specfrinde beftretchern und fo fabret man _fu_rr, b1 ﬁ'ut
Teig mehr da ift. Dann beftveut man alle 8affeln mit
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geftopentem Sucfer und Jintmet, legt fie anf eite orbent:
[iche Platte und tragt fie sur Tafel
78, Waffeln ohne Vierhefe,

Man vihre V4 Pfo. Butter fetm ab; dann werben
{11.1{!} und nach 6 Crer, die ‘aber eined nady dem anderer
i warnes Wajjer gelegt werden miiffen, daran qerithrt.
AWenn diefed hinetngerithrt (ff, werden 10 Lb. wom r’rfinds
jtent. AWeifmehl, etwad Saly und laue Mildy wie ein
gladleintetg, aber vedit glatt angevithrt; dann unter die
dDutter gethan, mit diefem vecht jtarf gevithrt, uund mwie
dte anderen affeln gebacfen. Man fann fie nady dem
bgc‘r'fu mit Jucfer und Simmt beftvewen und gleicly 3ux
Lafel geben, ‘

-

79. Funmet 2 RNollen.

; %Di‘mz nimmtn{ Pid. Mehl, ¥, Dfd. Butter, 4 Lh.
gejchalte und gejtofene Mandeln, 4 b, Sucfer, nad
}?.f!w[\ﬂ[ flemgefchnittene Qirruuflll“d'v_al'cn und 1, Yth, ges
ltopenen Junutet 5 macht hernady alled mit etnigen Loffelz

upif fﬂl!_ﬂ'lﬂ Jtahm und eben jo vielem Wein ju einem
dictent Letg, wirft davon ein Laiblein, aber nidit feft,
mal{r_ 8 aus, uberfchlagt ed einigemal und Laft 03 ente
‘Iﬂm[c tehen 3 dann wallt man e8 wicder fleinen Fingers
dtek aus uud .beftreut den audgewirgelten Teig mit geftofe:
nem Jummet, {chuerdet 3 Fingerbreite Streifen dbaraus und
umwickelt tleine 4. Fingerfange und Daumendice dazu
genmtachte Blechlem bamif, umbindet fie mit einem Faden
und [t fie ot heifem Sdhmalze qelb backen.  Sollten
fle ntoch befler ywerben, fo Famr man fie mit eingemady
tent Dumbeeven fitllen,

30, Fitronen s Kudlein.

Mart nimmt 24 PFd. Jucker, an weldhem 1 Bitrone
ﬂpgerw&cn_ feyit muf, fchlagt dag LWeife von 2 Ciern ju
etmem jtetfert Sdynee, thut den Jucker darunter, viihrt es
Vo COtundes dann thut man 2 Lh. feined SNebl dagu,
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fdyneidet Dann Obladen lang ober vievédigt, {tvetd)t den
| Tetg davauf und [aft e8 langlam baden.

S1. Sudcker 2 Brod.

: Man flopft 3 Gier vedyt frarf, thut 14 DD, gefiebs
ten ucfer davein, vihyt ed V4 Otunde, thut [}mm*rh |
md;iﬁc[ic[‘.fn fletngefchntttene Rtronenichalen, r’_.; PIo. j

vom fchonften Leifmebl daju, belegt alddann l.?liﬂl"ﬁi_ﬂr‘h |
mit weifem Vapier, fest mit einem Loffel runde Hanflewn |
yort beliebiger Grofe davauf, ubevjiveut fte ﬁ:arf_ nf qes
itofertem Sucfer, backt fie, nimmt dad Dapter wieder ab, _
und qiebt fie wie andered Confect jur Lafel. ‘ !

lr 82. Aucer - Hauflem.
g 2t Y, Pfo. Judfer, an weldhent 1 grope 511'1‘91@ ubg}: | '
| Ponterangen abgericben feyn muf, rwerden ﬂi@._l_tzl'tl‘iflﬁ' i

| ar fteifem Sdynee  gefchlagen , der Jucker Vs Stunbde F §
| Damit gevifjrt; Danm Ddruct umamn eut weg Sitroneniaft Il i
g parvam, -rvihrt es ned) ewme ﬂnr!nuﬂ, ._h:ﬁr DAYVOI Elcmc il
bt rimde Haufleit auf Dbladen und lape jie nach Dem Brod | }
i im Ofen backen, fie mitjjen aber tIIIl‘;UP[ﬂ'ﬁﬂ{‘{br]L"i]lI?, man 1
g Faunr audy ein wenig lang aber recht feingejchnrttene Meaun A
; peli, welche qefchalt feyn miiffen, unter den Lelg thu,

33, Swetfchaen zu baden,

Mait nimmt freifche ober ditrve Swetfchgent, jtemt fte
aud, fullt  in jebe Swetichge gefchalte Meandeln; mem‘
macht ntan von 4 Loffelvoll Mehl, 1 oder 2 E_{_crﬂqr
and S¥ein einen Teiq tn der Dicke wie ju Aepfelfudhlemn
an, tunft die Jyetfchgen, ete nach der audeven dareut,
und  [aft fie (n heifgemachtem Sdymale ﬁcib werden 3
wenn fie abgefaufen find, beftreut man fie mit Jucter
und  Aumniet.

84, Fwieback.
& wird ¥ Maad Mildhy mit etnem E-ri'u:f Butter
aufaefest, Jucker und Simmet nach) Velieben dDagu gegebe,
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andy "*JJEE[}[ darein gerithrt, damit e cin dicfer Teiq wird.
Sooann {dylagt man Cier, weldie in warmem Wafjer
gelegen {ind Darvemr, bid der Teig locfer wird, daf er
vinnt; dann bejtreicht man eine Kafferole mit Butter aus,
giebt Fingertief Teig hinein, [aft thn in einem qany Fiihe
len Ofen jufammen gelhen, big er feft ift, ftitrst ibn hers
aus und {chneidet wierecfigte odber langlichte Stiicfe bda-
vour, backt fie fihl uuter beftindbigem Schiitteln aud dem
Sdymalze. Man giebt fie mit Jucfer und Jimmet beftrent
auf den Tifd.

85. Jwiebad auf andere Art.

Man vithrt 6 CHloffelvoll Mebl mit Mildy, 1 LWifele
voll Kirjdjenwaffer und 7 Giern, mwie ein Fladleinteig
ab, Dbefireicht al$dann ein Vledh) mit einem Nande mit
Butter, beftreut ed mit geriebenem Brode und giefit den
Zeig 2 Fingertief darvein, (tellt ed auf glithende Afdye,
Dectt ed gu und legt auf den Deckel andy Koblens wenn
e6 feft wird, oder fo geftanden ift, daf man e heraus:
nehmen- fann, {o wendet man dag Vledy um, {dhneidet
bag Gebactene ju vievedfigten Broddyen, madht ringsher:
um i der Mitte einen Sdynitt, aber nicht gany durdy,
badt ed im Sdmalze nidht 3u fdmell und beftveut es
mif Sucker und Simmet, '

86. Swiebeln - Kudien.

Man madht von Hefenteig einen Kucdyen von Geliebiger
®rofe und Dicfe, und legt ihn auf ein mit Butter bes
iiridhened Bledy; wenn er genug gegangen ift, {dhneidet
man 3wiebeln der Lange nady fo dinn ald moglich, diefe
werden . emem St Vutter gedbampft, tann i eine
Schufjel gethan, und nadydem e8 vicl ober wenig Jwicbeln
jmd, 4 bid 6 Gier bavan gefchlagen, gefalzen, nad
Gutdiinfen fauern Ralm, 1 Handvoll gerietened Brod
parvam gevithrt, mit einem Loffel auf dem Kuchen hernum
gethan, mit gemivfelt gefdhnittenen Syecf belegt, Kitmmel
bavauf geftvent und gebacfen,  Man fann aucdh die Swie:
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belit qevwinrfelt fchneiden und den Syect gleich) mit untey
biec Grer vithren; im Sommer TFounen grune Swiebeln
genomuten werden, und an Fafttagen wird der Oypedt
weggelaffen.

XIV. Confecte,

1. Unid - Brobd.

Man nimmt 8 gange Cier in eine Schitfjel, thut 2/ PFD.
geftofenen Sucfer daju, vithrt dief alles 1/, Stunde, nebjt
8 Lotly feinted IMehl, 2 Yoth Anid, 2 Lot Pomerangen:
fchalen, ribrt ed qut duvchetnander, beftreicht etiren o+
vel mit Butter, beftveut thn mit geriebenem BVrode, thut
dbad Gerithrte davein, backt fte in etnem nicht 3 heifen
Ofen gleidh) einer Torvte, lapt fie nady dem bacden auf
einer Dlatte ftelen; dann jchnedet man beliebliche Sticke
daraud, [aBt fie auf emmem Nojte gelb ywerden, und vers
wahrt fte an etnem troceneny Orte jum Gebrauche auf.

2. Unid - Scdnitten.

Mart vihre 1/, PFO. gejiebten Jucker, 4 Cierflar 1 Lth.
Anid, 4 Ythy, langlidyt gejchnittene Miandeln, nebjt efwas
ge{chitittenen Jitronenjchalen und 4 Lh. Mebhl untereins
ander, bejtreicht etnen Nodel mut Butter, beftreut hn mit
geriebenem BVrode und backt ed in einem nicht 3 beifen
Ofen.  WWenn ed gebacfen 1ft, fo [aft man .e8 erfalten,
fchuetdet daun Stucke davaus, legt fie auf ein Blech,
itellt fte m Ofen und laft fie auf beiden Seitenn fdhon
gelb werden.

3. BVasdlerleh : Kudhen.

Man nimmt 1 Sdyoppen Honig und 1 PO, Sucker,
[afit Diefed eme LUeile fochen ; giebt hernady 1 Dfd. Mebl,
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