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einer Seite gut ſind , ſo kehrt man ſie auf die andere , macht das

Eiſen halb auf , um zu ſehen ob ſie gut ſind und eine ſchoͤne
Farbe haben , loͤst ſie mit einem Meſſer auf und rollt ſie gleich zu⸗

ſammen , ſo wie ſie losgehen ; man muß ſie ganz warm bilden ,

wie man ſie haben will , und laͤßt ſie im Hitzkaſten gut trocknen .

45 . Italieniſche Waffeln .

Man nimmt s Eyer , 4 Loth weniger als ein Pfund Zucker ,
ein Pfund Mehl , 12 Loth Rahm , eben ſo viel Milch , 2 Loth

Pomeranzen - Bluͤthe und eine geriebene Citrone ; peitſcht die

Eyer gut mit dem Zucker und dem Mehl , thut den Rahm , die

Milch , die Pomarauzen - Blüthe und die geriebene Citrone dazu ,
und gibt acht , daß es keine Gloͤße gibt ; wenn alles wohl unter

einander gemengt iſt , ſo laͤßt man das Eiſen warm werden und
backt ſie wie die vorigen .

46. Waffeln in Brieſchen .

Man nimmt 6 Loth ſehr friſche Butter , 3 Eyerdotter , eine
halbe Maaß Waſſer , 3 Vierling fein geſtoßenen Zucker und 3

Vierling feines Mehl ; laͤßt die Butter ſchmelzen , peitſchet alles

unter einander , gießt das Waſſer langſam dazu , und thut das
Ganze auf ein gelindes Feuer ; doch muß man es immer herum
ruͤhren , und wenn es gut warm iſt , ſo nimmt man es vom Feuer :
backt die Waffeln und gibt ihnen die Form von Briefchen .

Creme .

1. Kleine Creme - Toͤpfe mit Pomeranzen⸗Bluͤthe⸗

Zu einem Entremet von Creme nimmt man gewoͤhnlich 7 Toͤpf⸗
chen / die zu dieſem Gebrauch beſtimmt ſind ; fuͤllt eines ſieben Mal

mit Rahm oder Milch , oder auch halb und halb , thut 6 Loth

Zucker und etwa einen Eßloͤffel voll geroͤſtete Pomeranzen⸗Bluͤthe
dazu , laͤßt es ſieden , ſtellt es auf die Seite und laͤßt es erkalten ;

wenn die Toͤpfchen groß ſind , ſo nimmt man 6 bis 7 Eyerdotter :

ſind ſie aber klein ſo ſind 5 hinlaͤnglich; ruͤhrt ſie ganz lau in den
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Rahm und paſſirt es dann 4 oder 5 Mal durch ein Etamine :
koſtet ob ſie einen guten Geſchmack hat , und fullt die Toͤpfchen
damit ; nimmt hernach eine große Caſſerole , thut Waſſer hinein
und laͤßt es ſieden , macht aber daß das Waſſer nur an die Haͤlfte
der Toͤpfchen geht , deckt die Caſſerole gut zu und legt auch Kohlen
auf den Deckel : laͤßt es ſo 10 Minuten ſtark kochen ; ſind ſie feſt , ſo
nimmt man ſie heraus , laͤßt ſie kalt werden und ſervirt ſie ; man
kann ſtatt Pomeranzenbluͤthe , Citronenſchaalen , Vanille , feinen
Thee , Violen , braungebrannten Zucker nehmen , oder was man
für einen Geſchmack liebt .

2. Kleine Creme⸗Toͤpfchen mit Kaffe Vierge .

Man fuͤllt 10 Creme⸗Toͤpfchen mit Rahm / laͤßt ihn ſieden , thut
einen Vierling Zucker darein , haͤlt ihn dann warm ; brennt vier
Loth guten Kaffe und gießt ihn ganz heiß in den Rahm ; man muß
ihn aber geſchwind wieder zudecken , ſonſt wuͤrde der heißgebrannte
Kaffe den Rahm ſteigen und auslaufen machen ; laͤßt ihn kalt
werden und ſchuͤttet ihn durch ein Tamis , daß der Kaffe davon

kömmt ; thut hernach 6 oder 7 Eyerdotter in die Creme , paſſirt ſie
durch ein Etamine , thut ſie in die Toͤpfchen , und laͤßt ſie im ſie⸗
denden Waſſer kochen wie die vorigen .

3. Kleine Creme⸗Toͤpfchen mit ſchwarzem Kaffe .

Man nimmt s Toͤpfchen voll ſchwarzen Kaffe , thut 6 Leey Zu⸗
cker hinein , etwas mehr , wenn die Toͤpfchen greß und , laͤßt ihn

kochen und wieder erkalten , thut hernach ſechs Eyerdotter in den

Kaffe , paſſirt es durch ein Etamiue und kocht es wie die obigen .

4. Kleine Creme⸗Toͤpfchen von verbranntem Zucker .

Man nimmt ein halbes Ey groß Zucker und eine Citronen⸗

ſchaale , laͤßt es in einer Caſſerole mit etwas Waſſer braun werden

und verbrennen ; nimmt hernach einen Vierling Zucker , eine Ci⸗

tronenſchaale und laͤßt es mit einander kochen und wieder erkalten /

thut ö Eyergelb dazu , paſſirt es mit einander gießt es in die Toͤpf⸗
chen und laͤßt es kochen wie die vorigen .

5. Kleine Creme⸗Toͤpfchen mit Piſtacien .

Man nimmt 10 Töpfchen voll Rahm , laͤßt ihn ſieden , thut einen
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Vierling Zucker dazu , ſchaͤlt einen Vierling Piſtacien , ſtoͤßt ſie
ſehr fein mit etwas Waſſer , daß ſie nicht oͤhlicht werden , laͤßt ſie
mit dem Rahm einige Male aufſieden und dann wieder erkalten ;
thut in eine Caſſerole 5 Eyergelb und ein ganzes Ey/ verruͤhrt es

mit der Creme , thut einen Kaffeloͤffel voll Spinnatgruͤn dazu , um

ſie gruͤn zu machen , paſſirt ſie durch ein Etamine und laͤßt ſie im

ſiedenden Waſſer kochen .

6. Eine umgeſtuͤrtzte Creme von Vanille .

Man nimmt eine Gallerte Form , auch kleine Gugelhopf⸗Formen
oder runde Formen wie Becherlein : dieſe ſind die beſten , weil ſie

glatt ſind , laſſen ſie ſich beſſer umſtuͤrzen; man füllt dieſe Formen

mit Rahm , laͤßt ihn ſieden , thut Zucker und Vanille darein , und

laͤßt es hernach erkalten ; wann die Form eine halbe Maaß ent⸗

haͤlt, ſo nimmt man 12 Eyerdotter und 3 ganze Eyer dazu , die

man , wenn ſie verruͤhrt ſind , viermal durch ein Etamine paſſirt :
beſtreicht die große Form oder die kleinen , inwendig gut mit feiner

friſcher Butter , daß es gern losgeht , ſchuͤttet die Creme kalt da⸗

rein , kocht ſie im ſiedenden Waſſer , wie die kleinen Toͤpfchen:
doch darf es nicht ſo ſtark ſieden und auf dem Deckel auch nicht zu

viel Feuer ſeyn ; beruͤhrt ſie nachher mit dem Finger ob ſſie feſt

genug iſt , denn ſie muß laͤnger und langſamer ſieden als die an⸗

dern ; iſt ſie feſt , ſo ſtuͤrzt man ſie auf eine Entremet - Platte ;
nimme das uͤbriggebliebene , das nicht in die Form gegangen iſt ,
ruͤhrt es herum , wie eine weiße Sauce ; wenn ſie am Kochloͤffel
haͤngen bleibt , ſo nimmt man ſie vom Feuer , ruͤhrt noch ein we⸗

nig darin und gießt ſie an oder uͤber die umgeſtürzte Creme . Auf
ſolche Art kann man alle umgeſtuͤrzten Eremen machen .

7 . Natürliche Creme .

Man nimmt friſchen ſuͤßen Rahm , thut ihn in ein feines Por⸗
zellan⸗Geſchirr auf Eis , um ihn zu erkalten : thut fein geſtoßenen
weißen Zucker dazu und ſervirt ſie.

8 . Gepeitſchte Creme .

Man thut in eine Schuͤſſel guten dicken Rahm , und verhaͤltniß⸗
maͤßig geſtoßenen Zucker , eine Priſe geſtoßenen Gummi und ein

wenig Pomeranzen⸗Bluͤthe , peitſchet dieſes alles mit einem feinen
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weißen Beſen : wenn es gut ſteif iſt , laͤßt man es eine Weile ru⸗

hen , nimmt es mit einem Schaumloͤffel , und richtet es pyramiden⸗

foͤrmig auf eine Platte an ; man kann den Rand der Platte mit

zerſchnittenen Citronenſchaalen oder mit eingemachten gruͤnen
Pomeranzen zieren .

9 . Italieniſche Creme .

Man thut in eine erdene Schuͤſſel einen Schoppen Rahm , zwey

friſche Eyer , 3 Loͤffel voll fein geſtoßenen Zucker und ein wenig

Pomeranzenbluͤthe - Waſſer , peitſcht dieſes alles mit einem weißen

Beſen unter einander ; wenn es ſteif genug iſt , ſo thut man es

auf eine tiefe Platte , mit geſtoßenem Zucker garnirt , ſtellt ſie

alsdann auf heiße Aſche , und deckt ſie mit einem Tortendeckel ,

worauf Feuer iſt , zu ; wann ſie gut iſt , laͤßt man ſie wieder kalt

werden und ſervirt ſie .

10 . Creme von Himbeeren .

Man nimmt dicken ſuͤßen Rahm / peitſcht ihn gut mit einem

weißen Beſen , thut einen guten Theil geſtoßenen Zucker und

eben ſo viel Himbeeren dazu , paſſirt es durch ein Tamis , ziert
den Rand der Platte mit rohen Himbeeren und ſervirt ſie .

11 . Mandel⸗Creme .

Man nimmt 12 Loth Mandeln , einen Schoppen gute Milch ,

10 Loth Zucker , ſchaͤlt die Mandeln und thut ſie in friſches Waſ⸗

ſer , ſtoͤßt ſie dann und thut von Zeit zu Zeit etwas Waſſer daran ,

daß ſie nicht oͤhlicht werden , ſchlaͤgt in die Milch 2 Eyerweiß /

mit welchen man den Zucker verruͤhrt , thut alles mit einander

auf ein gelindes Feuer , und laͤßt es kochen ; wenn es etwa um ein

Quart eingekocht iſt , ſo thut man den Mandelteig dazu , laͤßt es

einmal aufſieden , paſſirt es durch ein Tamis , nachdem man zu⸗

vor etwas Pomeranzen⸗Blüthe dazu gethan hat , laͤßt es erkalten

und ziert es mit gebackenen Mandeln .

12 . Creme von Piſtacien .

Man nimmt 8 Loth Piſtacien , einen Schoppen Milch und

einen Vierling Zucker , bruͤht die Piſtacien , ſchaͤlt ſie und ſtoͤßt
ſie in einem Moͤrſer mit ein wenig Citronenſchaale , und paſſirt
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es durch ein Tamis ; verruͤhrt den Zucker , die Milch und die Piſta⸗

cien , laͤßt es auf einem gelinden Feuer kochen , und gibt acht
daß die Creme nicht zu dick wird ; iſt ſie gekocht , ſo paſſirt man

ſie durch ein Tamis , laͤßt ſie kalt werden , ziert ſie entweder mit

Piſtacien oder nach Belieben .

13 . Creme von Schokolate .

Man nimmt eine halbe Maaß Milch , einen Schoppen Rahm ,
3 Eyerdotter , 6 Loth Schokolate , 10 Loth Zucker , miſcht alles

unter einander , bis auf die Schokolate ; thut es aufs Feuer und

ruͤhrt beſtaͤndig darin , laͤßt es um ein Quart einkochen , und ruͤhrt
die fein geriebene Schokolate dazu / laͤßt ſie etliche Male aufſieden/ ,
paſſirt ſie durch ein Tamis , laͤßt ſie kalt werden und ſervirt ſie.

14 . Creme von Vanille .

Man nimmt 2 Quintlein Vanille , 3 Eyerdotter , eine halbe
Maaß Milch , 10 Loth Zucker und einen Schoppen Rahm ; ſchnei⸗
det die Vanille in kleine Stuͤckchen , verruͤhrt die Eyergelb in der

Milch , thut alles zuſammen auf ein gelindes Feuer , ruͤhrt es aber

beſtaͤndig ; wenn die Creme am Kochloͤffel hangen bleibt , ſo iſt ſie
gut : man nimmt ſie vom Feuer , richtet ſie an , ziert und ſervirt ſie.

15 . Mandel - Milch .

Man nimmt 12 Loth ſuͤße Mandeln , eine halbe Maaß Milch ,
4 Quintlein Pomeranzenbluͤthe - Waſſer , 10 Loth Zucker , ſchaͤlt
die Mandeln , ſtoßt ſie zu einem feinen Teig , feuchtet ſie oͤfters
an , daß ſie nicht oͤhlicht werden ; wenn der Teig fein genug iſt/
thut man ihn in die Milch , verruͤhrt ihn gut und ſchuͤttet ihn
durch eine Serviette : ſtellt es aufs Feuer , und laͤßt es zur Haͤlfte
einkochen ; wenn alles beyſammen iſt , laͤßt man es noch einmal

aufſieden , paſſirt es dann durch ein feines Tamis und ſervirt es .

16 . Warmes Blanc - manger .
Man ſchaͤlt ein Pfund ſuͤße Mandeln , worunter man auch

einige bittere thut / ſtoßt ſie ſehr fein und thut ſie in eine Caſſerole ,
nimmt ein Quart mehr Rahm , laͤßt ihn in einer andern Caſſerole
mit Zucker kochen ; verruͤhrt hernach die Mandeln mit dem ſieden⸗
den Rahm , paſſirt ſie durch ein ſehr enges Etamine und preßt ſie
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gut aus ; eine Viertelſtunde ehe man ſervirt , ſtellt man es mit
einander aufs Feuer , ruͤhrt es herum wie eine Pappe und laͤßt ſie
einkochen , bis ſie dick iſt und am Loͤffel haͤngen bleibt ; man gießt
ſie hernach in eine ſilberne Caſſerole und ſervirt ſie .

17 . Kaltes Blanc - manger .
Man ſtoßt ein Pfund ſuͤße geſchaͤlte Mandeln mit s bittern ; wenn

ſie ganz fein geſtoßen ſind , ſo laͤßt man 12 Toͤpfchen voll friſchen
Rahm kochen , und 12 Loth Zucker oder etwas weniger , wenn die
Toͤpfchen klein ſind ; verruͤhrt die Mandeln mit dem ſuͤßen Rahm ,
nimmt dann eine feine Serviette und druͤckt es gut durch; nimmt
hernach 2 Ringlein Haußblaſe , zerklopft ſie , laͤßt ſie in einem
halben Schoppen Waſſer vergehen und etwa 2 Stunden langſam
kochen , paſſirt ſie auch durch eine Serviette und vermengt ſie mit
den Mandeln und dem Rahm , die aber nur lau ſeyn duͤrfen : fuͤllt
die Toͤpfchen damit und ſtellt ſie auf Eis , oder in kaltes Waſſer ,
oder ſonſt an einen kuͤhlen Ort , und wenn ſſe ſteif ſind , ſo ſer⸗
hirt man ſie.

18 . Geſtuͤrztes Blanc - manger .

Man bereitet das Blanc - manger wie das vorige , fuͤllt die

Form damit , welche man zum umſtuͤrzen bereitet hat , thut ver⸗

hältnißmaͤßige Haußblaſe dazu , nachdem die Form groß oder klein

iſ und ſtellt ſie auf Eis ; ſie muß viel feſter ſeyn als in den kleinen

Toͤpfchen; man kann es auch mit Kalbsfuͤßen machen , ſtatt mit

Haußblaſen : es iſt aber nicht ſo angenehm .

Gallerten .

19 . Ponmeranzen - Gallerte .

Man nimmt 10 ſuͤße Pomeranzen und 3 Citronen , ſchneidet die

obere Haut von 3 Pomeranzen⸗Schaalen in kleine Spaͤnlein , thut
es in eine Caſſerole , preßt auf das Verſchnittene den Saft der

Pomeranzen und Citronen , laͤutert ein Pfund Zucker , laͤßt ihn

einkochen , paſſirt den Saft ſamt der Schaale , durch eine feine

Serviette ; zerklopft hernach 3 Ringlein Haußblaſe , kocht ſie auf
einem gelinden Feuer mit anderthalb Glaͤſer voll Waſſer und laͤßt
es auf ein Drittel einkochen ; miſcht alles unter einander , daß es

ſchoͤn hell wird , gießt es in die Toͤpfe und ſtellt es auf Eis . 7 Toͤpf⸗



chen ſind genug fuͤr ein Entremet zu machen ; wenn man keine

Hausblaſe hat , bedient man ſich der Kalbsfuͤße oder geraſpeltem

Hirſchhorn : es gibt aber der ſuͤßen Gallerte meiſtens einen unan⸗

genehmen Geſchmack . Man macht auch ganz aͤhnliche ſuͤße Gal⸗

lerten von Muskaten⸗ „ Madera⸗ „ Malaga⸗oder Chypern⸗Wein ,
oder Marasquino , auch vorzuͤglich von Punſch .

20 . Geſtuͤrzte Pomeranzen⸗Gallerte .

Um ſie zu ſtuͤrzen, verfertigt man ſie auf die nemliche Art : nur

muß man mehr Zucker und Hausblaſe dazu nehmen , wie beym ge⸗

ſtuͤrzten Blanc - manger : auch muß man ſie laͤnger auf Eis ſtellen ,

weil ſie feſter ſeyn muß ; man ſtuͤrzet ſie aus der Form , entweder

mit warmem Waſſer oder mit warmen Tuͤchern , wie jede andere

Gallerte .

Auflauf .

21 . Brod⸗Auflauf mit Vanille .

Man laͤßt einen Schoppen Rahm ſieden , auch etwas mehr ,

wenn der Auflauf ſtark iſt , thut ein Stuͤckchen Vanille und 12 Loth

Zucker dazu , laͤßt es noch ein wenig ſieden , nimmt von einem

Pfund Weißbrod die Broſamen , weicht ſie in den heißen Rahm
ein und laͤßt es mit einander kalt werden : treibt es dann durch
eine Serviette , ſtoßt es mit dem Vanille , thut ein Stück Butter ,
2 ganze Eyer und 4 Eyerdotter dazu ; wenn alles gut geſtoßen iſt / ſo
treibt man es durch ein Knoͤpflein⸗Tamis oder durch ein Etamine ;

thut es hernach in eine Caſſerole , peitſcht die 4 Eyerweiß zu
Schnee , vermengt ſie mit dem durchgeſtrichenen , gießt es in eine

ſilberne Caſſerole , oder ſonſt in ein tiefes Geſchirr , das aufs Feuer

geht , und ſtellt es in einen gelinden Ofen ; man kann ihn auch

auf heißer Aſche mit einem Tortendeckel machen .

22 . Brod⸗Auflauf mit Kaffe .

Man laͤßt anderthalb Schoppen Rahm ſieden , mit 12 Loth
Zucker , roͤſtet den Kaffe ganz braun und wirft ihn ſo in den Rahm /
deckt ihn aber geſchwind zu , ſonſt lauft er aus ; nimmt hernach

verhaͤltnißmaͤßig Brod , bereitet ihn auf aͤhnliche Art , wie oben /

und ſervirt ihn .
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23 . Auflauf mit Frangipane .
Man verruͤhrt in einer Caſſerole 6 Eßloͤffel voll Weißmehl , mit

4Eyerdottern und einem ganzen Ey , thut ein Ey groß Butter dazu ,
nebſt einem Schoppen Rahm , rührt dieſes mit einander auf dem
Feuer herum , bis es kocht , und laͤßt es wieder kalt werden : thut
6 Eßloffel voll geſtoßenen Zucker , 3 ſüße und 2 bittere Makronen ,
einen Eßloͤffel voll geſtoßene Pomeranzen⸗Bluͤthe dazu , mengt alles
unter einander mit 4 Eyerdottern , auch mehr wenn es zu dick iſt ;
peitſcht hernach fuͤnf Eyerweiß zu Schnee , thut ſie dazu , gießt es
in eine ſilberne Caſſerole oder ſonſt tiefes Geſchirr und backt ihn .

24 . Auflauf von Kartoffeln .
Man laßt einen Schoppen Rahm ſieden , 12 Loth Zucker , 6

Eßloͤffel voll Kartoffel - Mehl , 4 Eyerdotter , verruͤhrt dieſes mit
einem En groß Butter und etwas gehackter Citronenſchaale , laͤßt
es mit einander auf dem Feuer ein wenig ſieden , dann kalt werden :
rüͤhrt hernach 6 Eyerdotter , und wenn der Auflauf zu dick wird ,
ein oder 2à ganze Eyer dazu ; peitſcht s Eyerweiß zu Schnee , ver⸗

mengt es mit einander , thut es in ein tiefes Geſchirr und backt ihn .

25 . Auflauf von Kaſtanien .

Man bruͤht und ſchaͤlt die Kaſtanien im ſiedenden Waſſer , laͤßt
ſie auch im Waſſer kochen , gibt ihnen einen Geruch nach Belieben ;
ſind ſie gut gekocht , ſo laͤßt man ſie abtropfen und legt ſie auf ein
weißes Tuch , ſtoßt ſie hernach in einem Moͤrſer , paſſirt ſie durch
ein Knoͤpflein⸗Tamis , oder grobes Haarſieb : thut ſie wieder in den
Moͤrſer, mit halb ſo viel friſcher Butter als Kaſtanien , thut 5 Ey⸗
erdotter dazu , vermengt es gut mit einander ; wenn es duͤnn ge⸗
nug iſt , ſo nimmt man es aus dem Roͤrſer , thut geſtoßenen
Zucker dazu , peitſcht 6 Eyerweiß , bis ſie ſteif ſind , thut alles in
eine tiefe Caſſerole und backt ihn .

Kuchen .

26 . Reis⸗Kuchen .

Man nimmt eine halbe Maaß Rahm , thut ein halbes Pfund
Zucker/ 3 Vierling Reis und eine gehackte Citronenſchaale darein:

laßt den Reis ein wenig kochen , thut ein wenig Butter dazu, laͤßt
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es dann kalt werden , thut 4 Eyerdotter und 4 ganze Eyer in den

Reis , auch mehr , wenn er zu dick iſt ; beſtreicht hernach eine

Form , worin man den Kuchen backen will , gut mit Butter und

mit geriebenem Brod , ſtürzt die Form um , daß nur die Broſamen

anhaͤngen , die dazu noͤthig ſind ; eine halbe Stunde ehe man ſer —

virt , ſtellt man die Form auf heiße Aſche , deckt ſie mit einem Torten⸗

deckel zu , oder in einen gelinden Backofen ; man darf aber das Ge⸗

faͤß nicht ganz fuͤllen, ſonſt koͤnnte der Reis , wenn er ſteigt , dar⸗

uͤber hinaus gehen . Will man einen Auflauf davon machen , ſo

darf man nur 6 Eyerweiß zu Schnee peitſchen , ſie in den Reis

thun , und in einer Caſſerole ſerviren .

27 . Kuchen von geſponnenen Nudeln .

Man bereitet ihn auf die nemliche Art , wie obigen ; man kann

auch einen Auflauf davon machen , indem man 6 Eyer zu Schnee

peitſcht , und ihn in einer Caſſerole backt .

28 . Pets de Nonne , oder Pfittelein .

Man macht einen Teig wie zu den Pains à la Duchesse ; iſt eł

gut durch einander , ſo breitet man ihn üͤber einen Caſſerole⸗Deckel ,
nimmt mit dem Stiel eines Dreſſier - Loͤffels , ein Kuͤchelchen davon ,

und mehrere , ſo viel die Pfanne enthalten kann , und backt ſie im

heißen Backſchmalz ; wenn ſie eine ſchoͤne Farbe haben , ſo nimmt

man ſie heraus , laͤßt das Fett abtropfen , beſtreut ſie gut mit

AZucker und ſervirt ſie . Utimm
So kann man auch ſpaniſchen Brodteig backen , Zucker und annz

eingemachte Fruͤchten darauf thun und fuͤr Entremets ſerviren .

Entremets von Fruͤchten.

29 . Charlotte von Aepfeln .

Man ſchäͤlt etliche Aepfel , ſchneidet ſie in kleine Theile , paſ—⸗
ſirt ſie in friſcher Butter , thut Zucker und geſtoßenen Zimmet

dazu , laͤßt ſie zu Marmelade einkochen und dann wieder kalt wer⸗ e

den ; ſchneidet von ſchoͤnem Brod , das keine Kruſte hat , Hand
breite Stuͤcke , taucht ſie in geſchmolzene Butter oder Schmalz /
ordnet es ſchoͤn in eine kleine kupferne Caſſerole , die ſich gut utiüt
umſtürzen laͤßt, oder ſonſt in eine glatte Form , thut die Aepfel en
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hinein , mit etwas Marmelade von Abrikoſen , und bedeckt ſie mit in

Butter getauchten Broſamen ; laͤßt ſie entweder im Backofen oder

auf heißer Aſche , mit einem Tortendeckel backen und ſervirt ſie . Man

macht ſie auch mit rohen Aepfeln : wenn das Brod ſchoͤn ſimetriſch
und in runde Scheiben geſchnitten iſt , ſo legt man eine Lage Aepfel
und ein Lage Marmelade von Abrikoſen , beſtreut ſie mit Zucker ,
backt und ſervirt ſie.

30 . Aepfel en Miroton .

Man nimmt Aepfel , nach Gutduͤnken , aus welchen man mit

einem blechenen Rohr , die Kernen und ſchaligte Haut heraus

macht ; ſchneidet ſie in gleiche Scheiben , wie zu den Aepfel⸗
küchlein , legt ſie in eine erdene Schuͤſſel , mit geſtoßenem Zucker ,
Zimmet und einem halben Schoppen Brandwein ; wenn ſie ſo 3

bis 4 Stunden gelegen ſind , ſo laͤßt man ſie auf einem Tamis gut

abtropfen , ordnet rings auf eine Platte etliche Lagen auf ein⸗

ander , damit es ein gutes Anſehen habe , und thut in die Mitte

eine Marmelade von Abrikoſen ; eine halbe Stunde ehe man ſer⸗

lirt , thut man die Platte in den Backofen oder auf heiße Aſche ,

mit einem Tortendeckel darauf : gibt acht daß ſie eine ſchoͤne Farbe

bekommen und ſervirt ſie. — Man kann auch auf aͤhnliche Art

Birnen und Quitten ſerviren .

31 . Aepfel im Reis .

Man nimmt etliche Aepfel , ſticht mit einem blechenen Rohr die

Kernen und Haut heraus , damit ſie ganz bleiben , macht einen

leichten Syruy , worein man die Aepfel thut , mit etwas Citro⸗

nenſaft , laͤßt ſie darin kochen und dann auf einem ſeidenen Tamis

gut abtropfen ; verfertigt von etlichen andern Aepfeln oder Abrikoſen

eine Marmelade , die man unten auf die Platte legt , die ganzen

Aepfel darauf , und deckt ſie mit Reis zu , den man ein wenig
kochen laͤßt, doch daß er ganz bleibt : aber ſtatt Waſſer nimmt man

friſchen Rahm , Zucker und gehackte Citronen ſchaale dazu ; man

kann ſie auſſerhalb mit eingemachten Kirſchen zieren .

32 . Aepfel⸗Kuͤchlein.

Man rüſtet die Aepfel wie die vorigen / ſchneidetſie in gleiche
Scheiben , thut ſie in eine Schuͤßel mit Zucker , Zimmet und



Brandwein ; wenn man ſerviren will , laͤßt man ſie abtropfen ,
taucht ſie im Backteig herum ( ſiehe Backteig ) , backt ſie in heißem
Schmalz , ſtreut Zucker darauf , glacirt ſie mit einer feurigen
Schaufel und ſervirt ſie . — Man kann auf aͤhnliche Art Birnen ,
Abrikoſen , Pfirſiche , und alles andere Obſt , das groß genug
iſt , ſogar Kirſchen , backen : man bindet etliche an den Stielen zu⸗
ſammen , marinirt ſie im Brandwein , taucht ſie in den Backteig
und backt ſie in heißem Schmalz .

33 . Allerley Obſt⸗Kuͤchlein .

Man nimmt nicht allzu reife Pfirſiche : ſind ſie groß , ſo
macht man 4 Theile , ſind ſie klein , ſo macht man nur 2 Theile
daraus , ſchaͤlt ſie , thut ſie etwa 3 Stunden in eine Schuͤßel,
mit etwas Zucker , Citronenſchaale , Zimmet und ein wenig Pome⸗
ranzen - Bluͤthe : kehrt ſie etliche Male im Mehl herum , backt ſie ,
ſtreuet einen guten Theil Zucker darauf , glacirt ſie mit einer gluͤ⸗
henden Schaufel und ſervirt ſie . — So kann man auch Abrikoſen ,
Aepfel und Birnen in 4 Theile ſchneiden und eben ſo backen .

Engliſche Puddings .
Man gibt acht daß dieſe Art Speißen in ſaubere weiße Tuͤcher

eingebunden , die vorher in ſiedendes Waſſer getaucht , hernach
mit Mehl gerieben werden . Der Pudding von Brod , muß etwas
leicht gebunden werden , der von Mehl aber ſehr feſt : er darf auch
nicht ins Waſſer gethan werden ehe es ganz ſiedet ; den Topf wo⸗
rin man den Pudding kocht beſtreicht man mit etwas Butter ; das
Vaſſer ſoll alle Zeit daruͤber gehen , und man muß ihn oft herum⸗
wenden ; iſt er genug gekocht , ſo nimmt man ihn heraus , laͤßt ihn
etwas erkalten , bindet das Tuch los und ſtuͤrzt ihn auf die Platte :
doch gibt man acht daß er nicht zerſpringt , denn je zarter er iſt ,
deſto eher geſchieht es . Um einen Mehlpudding gut zu bereiten ,
verrührt man zuerſt das Mehl mit Milch oder Rahm , thut hernach
die uͤbrigen Zugehoͤrden dazu , ſo bekoͤmmt der Pudding keine Gloͤ⸗
ßen. Zu allen Arten Puddings verklopft man die Eyer gut ; der

Pudding von Brod , der im Backofen gebacken wird , ſteigt ſehr
langſam und vertraͤgt nur eine mittelmaͤßige Hitze , aber die von
Mehl und Reis erfordern mehr . Man vergeſſe nicht , die Torten⸗
Platte oder die Form worein man den Pudding thut , mit Butter

zu beſtreichen .
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34 . Mandel⸗Pudding .

Man nimmt eine halbe Maaß ſuͤßen Rahm , ein kleines Weiß⸗
broͤdchen , etwas Muskatnuͤß und 6 Loͤffel voll Mehl , ein halbes

Pfund geſchaͤlte und gebruͤhte , klein geſchnittene , ſuͤße Mandeln ,
wie auch 6 bittere ; verklopft 3 Eyer gut darunter , thut verhaͤlt⸗
nißmaͤßig Zucker darein , mit etwas franzoͤſiſchem Brandwein ;
bindet es in ein weißes Tuch , laͤßt es eine halbe Stunde kochen ,

garnirt es oben mit halb zerſchnittenen Mandeln und macht eine

ſuͤße Weinſauce daran .

35 . Reis ⸗Pudding .

Man kocht einen Vierling Reis , mit einer halben Maaß Milch ,
und einem guten Stuͤck ganzen Zimmet , ruͤhrt den Reis wohl

herum , daß er nicht anbrennt , thut einen Vierling feine Butter ,
etwas Citronenſchaale , Muskatnuͤß und Roſenwaſſer dazu ; wenn

dieſes alles gut mit einander vermengt und kalt iſt , ſo ruͤhrt man
8 Eyerdotter und 4 Eyerweiß darunter , kocht es entweder in einem

Tuch oder wickelt es in ſpaniſchen Brodteig und thut es in den

Backofen .

36 . Andere Art .

Man bindet in ein weißes Tuch einen Vierling gewaſchenen und

gereinigten Reis , ein halbes Pfund Meertrauben , die man eben⸗

falls waſcht ; man bindet es locker , damit der Reis aufſchwellen

kann, und laͤßt es 2 Stunden kochen ; iſt er gut , ſo gießt man

eine aͤhnliche Sauce daruͤber , oder nur etwas geſchmolzene But⸗

ter , mit Zucker und geriebener Muskatnuͤß .

37. Pudding von Reis - Mehl .

Man kocht einen Vierling Reismehl im Waſſer , zerſchlaͤgt 4

Eyerdotter und thut einen Schoppen friſchen Rahm , einen Vier⸗

ling Zucker und eben ſo viel friſche Butter dazu ; man kann in⸗

wendig allerley Confekt thun , oder auch einen guten Theil Meer⸗

trauben ; bindet es in ein weißes Tuch , kocht es im ſiedenden
Baſſer , oder backt es auch im Backofen .

38 . Brod - Pudding .

Man laͤßt einen Schoppen Milch ſieden , thut etwas Zimmet ,



eine Citronenſchaale und 4 zerklopfte Eyer , ein halbes Pfund

wohl verhacktes Nierenfett und verhaͤltnißmaͤßig eingeweichtes
Brod dazu , vermengt dieſes gut mit einander und laͤßt es kalt

werden ; thut die Eyer erſt alsdann darein , wenn das Brod , das
Fett und die Milch wohl mit einander vermengt ſind , nebſt etwas

Zucker , geriebener Muskatnuͤß und Meertrauben , bindet es in ein

ſauberes Tuch , kocht und ſervirt es hernach mit einer Weinſauce .

39. Mark - Pudding .

Man nimmt die Broſaamen von einem Weißbroͤdchen , gießt
einen Schoppen ſiedenden Rahm daruͤber , hackt 1 Pfund Ochſen⸗
mark ſehr fein , zerklopft vier Eyer , thut ein Glaͤßchen guten
Brandwein dazu , etwas Muskatnuͤß und Zucker ; wenn dieſes gut
unter einander vermengt iſt , ſo laͤßt man es 3 Viertelſtunden lang
im ſiedenden Waſſer kochen , oder backt es im Backofen .

40 . Abrikoſen - Pudding .

Man laͤßt 8 oder 10 große Abrikoſen weich kochen , verruͤhrt ſie
gut , und thut verhaͤltnißmaͤßig Zucker dazu ; ſind ſie erkaltet , ſo
nimmt man 6 Eyerdotter und 2 Eyerweiß und einen Schoppen
Rahm , ſchüttet es auf einen Tortenboden von ſpaniſchem Brod⸗

teig , und thut es eine halbe Stunde in einen gelinden Backofen ;
wann es gebacken iſt , ſo ſtreut man weißen Zucker darauf .

41 . Zitterndes Pudding .

Man laͤßt eine halbe Maaß ſuͤßen Rahm ſieden , hernach wieder

erkalten , verklopft 4 Eyer eine Viertelſtunde lang mit 2 Loͤffel voll

Mehl , thut das Mehl und die Eyer zu dem Rahm , reibt etwas

Muskatnuß und Zucker , nach Belieben dazu ; bindet es in ein

feines weißes Tuch , das mit Butter beſtrichen iſt , laͤßt es eine

Stunde kochen , und ſervirt es mit einer Weinſauce .

42 . Kartoffel⸗Pudding .

Man nimmt einen Vierling Kartoffeln , kocht ſie im Waſſer ,

ſchaͤlt ſie und treibt ſie durch ein Haarſieb ; nimmt ein halbes
Pfund friſche Butter , eben ſo viel Zucker und verarbeitet es gut
mit einander ; nimmt hernach 6 Eyer , die man mit einem Glas

Malaga⸗oder Madera⸗Wein oder auch mit Brandwein gut ver⸗
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klopft , thut ein halbes Pfund Meertrauben dazu , laͤßt es eine
ſtarke halbe Stunde gut kochen , und ſervirt es mit einer guten
Weinſauce .

u
Büt Gemüße .

1. Fécule von Kartoffeln .

Man nimmt ein feines Haarſieb , waſcht und ſchaͤlt verhaͤltniß⸗
maͤßig Kartoffeln , reibt ſie auf einem Reibeiſen in das Haarſieb ,
das man auf eine erdene Schuͤßel ſtellt , gießt viel Waſſer dazu
wenn ſie gerieben ſind , und laͤßt es etwa eine halbe Stunde ſtehen ;
gießt es dann ab , laͤßt die Kartoffeln , die unten im Gefaͤß ſind ,
entweder naß oder trocknet ſie , und braucht ſie dann nach Belieben .

2. Kartoffeln auf engliſche Art .

Man waſcht die Kartoffeln ſauber , kocht ſie im Salzwaſſer ,
ſchaͤlt ſie / laͤßt ein gutes Stuͤck Butter mit Salz und etwas Pfeffer

ſchmelzen , ſchneidet die Kartoffeln in Scheiben und thut ſie dazu ;
läßt ſie aber nicht lange kochen , daß die Butter nicht gerinne oder

zu Oehl werde ; thut hernach beym Anrichten den Saft einer Ci⸗
trone dazu .

3 . Kartoffeln à Ia Mattre - d ' hötel . .
Man macht ſie auf aͤhnliche Art : nur iſt es beſſer , wenn man

die Kartoffeln ganz warm verſchneidet und die Butter in kleinen

Theilen dazu thut , mit vielen lines herbes , Pfeffer und Salz ;
wenn man ſie ſervirt , ſo thut man einen Loͤffel voll Waſſer und ein

wenig Citronenſaft dazu , damit die Butter nicht gerinne .

4 . Kartoffeln mit Rahm .

Man thut ein gutes Stück friſche Butter in eine Caſſerole ,
einen Eßloͤffel voll Mehl , Pfeffer , Salz , Muskatnuͤß und fein
gehackte ſines herbes , ein Glas voll oder etwas mehr friſchen
Rahm; ruͤhrt dieſe Sauce herum bis ſie kocht , ſchneidet die

Kartoffeln darein und ſervirt ſie .
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