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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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986 Confecte

1 Lth, Simmt, 1 Lh. Nagelein, 3 Loffelvoll Kixfdimwaifer,
3 Yth. };;,irlmmf 1, Pfo. Mandeln, ein mrnig geriebene
5)3:,11 mruur und 2 Xofly - un.ﬂfc['}c pareur, oief alled mwird
wie ein gebrihter Tetg fo lang 11111[ Dermt jeuer gerubrt,
bid er fich von Der Pfaune [osf; dann thut man thn auf
eirt Jtudelbrett, yelched mut Wiebl uno Acker lu.mmr
it, wallt thn Ijﬂlb SimgerdicE aud, legt thn dann auf ein
veined Vlech, und macht ihn uberall glerdh dick.  Man
fannt den Leig mit Modeln ausdjtedyent, oder das Ganje
iber ein Vlech legenr, wenn er bhalb gebacken 1jf ywnd ex
mit etnem Meffer in gleiche Stitcke gefchnitten; bdann
nimmt man Y, Sucker und Y4 Glad Ulafjer, [apt es
fochen big ed Faden 3ieht, bejtrercht dDamit die Xebfudyen
md [aff fte dann vollends8 ausdbackert,

4. Velgrater BVrod.

Man vibrt ¥, Dfo. Sucker, 1 Gi, Vs Bfd, Man-
deln, 6 Loth Piehl, 1 Loffelvoll Jtmme, 412 Yotly ges
ﬁﬂmm Jiagelen mx"‘* 9 Loth itronat durcdhemmander, macht
mit einem Yoffel auf em Qw[uh gaity runde Hauflent, wie

ein 24 KreugevititcE und backt e blafgelb, ian Fan
aucdh etn Ei8 mit diefem Oejdymack geben,

Bidquit im *Papier,

Man. nimnit 24 Pfo, feingeftofenen uckey, won 6
Cierweiff den Schmee, thut nody 3 E‘.fwrburm' D3,
fchwingt alled mif eten L#.,n‘lqu,[u}m Ly ©Stuide , gulest

rubrf man 8 Yofi huun Diehl dazu, ut Diejes qut vers

111!311 fo fann mat {ie m daju mnmdm “}‘nmu}u., oDey
‘-‘“’"w‘[Lrl’nnubL{mI [egen.  Wian Imm bLLTl aje i ente
Schitffel ober i cuten Hafen mut etem Schlagbeien
febingent und in einem nicht 3u heifen Ofen backen laffen,

6. GrdGe ober fleine Bidquits

&3 wird 1. Pfo. Jucer fein gejtopen, mit ‘_;‘{}_E‘Eigl-:.
gelb 3/, Stunde nady einer Seite geruhrt, 0asg. “leipe
vor- 20 Giern 3u Schnee gejdylagen, von. 1 Jifromne Die

- —————
L]
-
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4 BVicvyehnter UbJ{dynitt, 287

’ [ fetngefcdmittette ©chale, 22 YLotly yweifed Mehl und rithre
3 E den Sehinee mit demt Weebl langlame davunter. Nan
) e' Fani ¢8 auf dem Feuer mit etem Sclagbefen fo lange
’ | fdywingen, bid er Ddict ifts damn fulle man grofie oder
] | fletne odel die mit BVutter Deftrichen und mit qeviebenem
L Brode beftrent werven, und lafit es widht hey: backen,

: . Chocelade - Sudylemn,

o | iat 111I~1t 5 Cier mit Y ‘l'*f“’ Jucter, 4 Yth geries

. | benem Ghocolade, 10 Yoth TMely [ gut untereinander, fext e
pon diejem Letge grofe cbder Eleitie Haflem auf Vaypier, (B
und [apt fre in emem Ofen Langjan bacten. '
! 8. Chocolades Kiichlemn auf andeve Avt,
€3 wird 1/, Pfd. Suefer, 2 Chocolades Tafelein. fein
gerieben, 2 Grerwerf 3ur einem Schnee gefdhlagen, Der |
Sucker und die Chocolade auf et Brett jufammen gethan, I\
- Durchermander gemacht, und fleme Haufelchen daraus qe- :

=il

L L E

; bildet, Dann dritckt man den Mondel davauf ynd lapt fte |
; auf diefe vt th emem nicht ju Hetfen Ofen fehon quf- & IR
¥ [aufen. i i
0. Ytacronen,
B A e : : R h
SMan jtogt 1/, Db, abgetrockinete Idandeln, 1/ PIb. il
Aucker, 2 Loth. Sutronat, 2 Sienwer, 3 Yoth feined Mebl, )
) auch Flemaejchnittene Jitvonenjchalenn, macht runde obex -'
. lange Macvonen davausd, und backt fie mdyt ju heif, !
5 | 10. Macronen mit Chocolade. 8
];, Man vithrt 3, Pio, Mandeln, Y/, Did. Suder, 1 Ta- 5
o \ feletnn Ghocolade, 2 Grerwetf, 2 ‘furh feined SDtehl dDurdy- :' i
t : e e oy i
3 | eintander, macht fte wie die: ~1}1mm it fie dan ﬂnf e
=. 1 LIH mit halb Mehl tund Halb Suckey bmunrcﬁ Jtudelbreft, 1
fest fie auf Oblaben, oder auf et reined Vlech, und i
’uan {te wie Dig .‘Lmqua. . ' t
- - 1 ol
{1, Gefiillte Dteeventem it
¢

e e e e

E3 werdent 12 Grervoep ju jtetfem Sdjttee gejdhlagen,
: dantt wird /4 Po. gefiebren Jucter und die feingefdhuit:

T ~
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288 Contectd

tene Schale vorr 1 Gitrone darunter gerithrt, formut
alsdbamt auf weifed Papier runde oder [ange Ieeventen
und backt fie in einem - nicht ju hetfen Ofen gelb. Sentt
fie gebacfen find nimimt man doppelt Jtahm it Sucter,
einem wenig BVanille davein, fdhlagt thn, bis er ik 1jf,
thut dann 1 Loffelvoll Nahm auf eine Mieerenfe, ewme
anbeve obent auf den Nahm und fo fahrt man fort,
bid Feine Meerenfen mehr da find.  BVeim Fullen mup
man gefdhwind feypn, Daf der Jtahm nicht gevlauft,
12. Pfeffer - Niiplem.

Man madyt Vs Pfo. Butter, 4 uder, 3/, Bib.
Mehl, 1 Loth geftofene Nagelein, 2 Voth Junmt, vou
einer itrone die fleingefdynittene Sdyale, 2 l’r}r[}_ yoetfien
Peffer auf einem Nubelbrett mit 3 Ciern unteremander;
wenn der Teig gut angemacht ift, muf man thn gleid)
verarbeiten, fonft wird er fteif und gerbrofelt ,ﬁmn[lt thn
bann gquten Meffervitcfendict aud, fiicht mif ewtem Mo-
deldienn Mitflein darvaud, fo grof wie em 12 :"f't;rruac;*ﬁ
ftirck, legt fie auf ein Bled) und backe fie langlant
einem Ofen.

13. SPomerangen - Lrod.

&3 wird 1/, DD, aefchalte Mandeln mit 3 Ciergelb
geftofien, thut dann 3 Loth Pomerangenjdyalen, T4 P
Bucker, 6 Lot feined Mehl davunter, rubrt alled recht
unteveiander, nimmt ed dann auf etn mit halb Jucker
ud halb MMehl beftreuted Brett und macht mif ciem
eoffel grofie oder fleine Brodlein davaus. Wian fann {ie
mit Suckereid jteren.

14, Duitten - Confect.

Die Duitten ywerden gefotten und hernady erfaltet,
pad Marf durdy einen Seier gefriebens danm ut emnem
Prannlein auf dad Feuer geftellt, o lange gfl‘llfjl‘t,l_[}[ﬁ
e gang Oick ift und frd) von Ddem Prannlen (08 {chalty
bann thut man e auf einen holzernen Leller, wenn eg

o,
Wl -
L. -.: '
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Brevyehnter Abjdynitt. 289

| e

exfaltet 1jt, 1o viel gejtofienen Sucfer davein gewivft, biS
ed recht feft wirb; dann dritcft man bdiefed Tr Modeln _
oder fticht verjdhiedene Faconen und Versierunden darauf ]
und ftellt ed in ote VVarme, bid ed trocken i, |

.I.
- = _..‘—I-I.—-'—

15, Rothenburger Confect.

Man fdhlagt 3 Cierweif 3u difem Schnee, riibrt }
e PO, Jucfer daretn, und vibhrt ed Y, Stunde langs |
Dann wird ¥4 Pid. ungejdhalte und mit emem Tuch abe ]
getrocEnefe YWandeln feingeffofen und 1 Lth. Jimmt dagu
gethan 3 madyt Ddiejed duvcheinander, wirft e auf einem
mit balb Dehl und halb Bucfer Dbejtveuter udelbrett
letcht aud, wallt thn IMefferviictendick: aus, fticht hn mit
cinem ‘Srernenmodel aud, legt fie auf ein veines Vlech,
und [apt fie nicht hetp backen.
16, 2C3iener 2 Kudhlein. E '

Man {dylagt 2 Cierwelf ju einem Sdynee und vithre
1y Pid. Sucker davein; dann wird von einer halben Si- 0. 8
trone die Schale am Jucfer abgerieben, 4 Loth feines il
Nehl dazu gethan, und alled qut durdheinander gerithrt. |
98eun diefes -gefcheben ift, werden Kuchlein in der Grofe
cuted 6 Srveugevjtuctd gemacht, diefe auf ein mit Butter '
bejtrichened Blech gefest und in etnem nicht 3u heifen Ofent \
qgelb gebacken,

i e e L, S o g
U o S S Y L -l

17. Bimmt: Kranlein,

Pan nimhe 14 Pfo. Mebl, 3/, VO, frifdhe Butter,
| Yo Pd. Bucer, e Pfo. Mandeln, 4 Loth geftofienen
Aume, von emer Citvone die abgeriebene Shale, 3 Siers
Dotfer, madht alles gut durdjemander, bid man den Teig
Mefjervitcendict auswallen Fann; dann werden Kranylein
oaraud gemtacht, mm BVacfofen gebacken, und dann ey
Sucfer- Cid davanf gemadit. “’
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