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ciner Seite gut find , fo febrt man fie auf die andere , macht bad
Cifen balb auf, um 3u fehen ob fie gut find und cine fchone
Favbe baben , (05t fie mit cinem Meffer auf und vollt fie gleich .
fommen , {o wie fic lodgeben; man muf fie gany warm bilden
ivie man fic baben will, und (At fie im Hisfaften gut trocknen,

45. Jtalienifdhe Waffeln.

Man nimmt 8 Coer , 4 Lwth weniger ol cin Pfund Juder s
cin Pfund Mebl, 12 Loth Rabm , eben fo viel Mildy, 2 Loth
Pomevanyen -Bluthe und eine gerichene Citrone; peit{cht die
Eyer gut mit dem Sucer und dem Mebl, thut den Rabm, die
Milch , die VPomaranjen-Bluthe und bdie geviebene Citrone dagu,
und qibt acht, daf ¢d feine Biofe gibt ; wenn alles wobl unter
cinander gemengt it 1o [afit man das Eifen warm werden und
backt fie wi¢ dic vorigen,

46. Waffeln in Briefden.

Man niime 6 Loth feby frifche Vutter , 3 Cyerdotter , cine
balbe Maaf Waffer, 3 Vicrling fein gefiofienen Suder und 3
BVierling feined Mebl; [aft die Butter fchmelzen, peitichet alles
unter cinander, gieft bag Waffer langfam dazu , und thut das
Gange auf cin gelindes Feuer; doch muf man es immer herum
rubren , und wenn ¢§ qut wavm i, fo nimmt man es vor Feuers
Bad't die Waffeln uud gibt ibnen die Form von Bricfchen,

Creme,

1. Kleine Creme-Topfe mit Pomerangen-Blisehe.

Su einem Entremet von Creme nimmt man gewobnlich 7 Topfs
hen » die su diefem Gebranch beffimme find; fulls cines fieben Mal
it Rabm ober Mildh » oder auch halb uud Halb, thut 6 Loth
Sucter und ctwa einen CHIOFel voll gerdfiete Vomeransen-Blthe
Dagu, 1aft s fieben, fellt ¢o auf dic Seite und Aft ed exfalien;
wenn die Topfchen grof find , fo nimmt man 6 bis 7 Eyerdotter:
find fic aber flein, fo find 5 binlanglich; viubet fie gang lon in den
Rabhm
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Rabm und pafiivt ¢d dann 4 oder 5 Mal durch ein Gtamine ¢
fofict 0D fie einen guten Gefchmacd bat, wnd fulle die Topfepen
bamit; nimmt bernach cine grofie Cafferole , thut Waffer binein
und life es fieden, macht aber daf vas Waffer nur an die Halfte
ber Topfchen gebt , deckt dic Cafferole gut su und legt auch Koblen
anfden Decel: [agt ¢d fo 10 Minuten fark fochen: find fie ferts fo
fimmt man fie beraus , [G§c fie falt werden und fervict fie s man
fann ftate Pomevangenblithe » Citronenfchaalen, Banille , feinen
e, BViolen, braungebrannten Jucder nebimen , oder was man
fiit ¢inen Gefchmad Vicbt.

2. Kleine Creme-Topfihen mit Kaffe Vierge.

Man fullt 10 Creme-Topfchen mit Rabm ., [aFt ihn fieden, thut
gifen Bierling Sucker darein, halt ibn dann warm; brennt vier
Loth quten Saffe und gieit ibn gans beif in den Rabm ; man muf
it aber gefchwind wicder judecten , fonit wirde der heifigebrannte
faffe den Rabm freigen und ausloufen machen 5 [aft ibn falt
ferden und f{chuttet ihn durch ein Tamis, daf der Kaffe davon
fommes thut bernach 6 oder 7 Eperdotter in die Creme, pafiivt fie
outch ¢ein Ctamine, thut fie in dic Topfechen , und (At fie im fie-
denden Wafier Fochen wie die vorigen.

3. Kleine Creme-Topfden mit {hwargem Kaffe.

Man nimmt 8 Topfchen voll {chimarien Kaffe, thut 6 Lo 3u-
der Binein, etiwas mebr , wenn die Topfechen aref 1Nd, Tagt ibn
foben und wieder srfalten, thut hernach vechs Everdotter in den
Safie, pafiiet es durdh ein Gramine und focht ¢6 wie die obigen.

4. Kleine Sreme-Topfben von verbranntem Jucter.

Man nimme cin balbes Ep grofi Sucker und cine Citronens
fhaale, 136t ¢s in einer Caferole mit ctwas Waffer braun werden
und werbrenmen; nimmt hernach einen Bierling Jucler, eine Cie
tronenichaale und gt ¢s mit cinander fochen und twicder. erfalten,
thut 6 Eyerqeld dagu, paffict ¢ mit cinander, gicht ¢ in dic Topf-
dhett und [aft ¢35 fochen toie die voriaen.

5. Kleine Creme-Topfchen mit Piftacien.

Man vimme 10 Thpfehen voll Rabm ; 1aFt ibu ficden, thut cinen
14
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Bierling Jucker dagu, {halt einen Vierling Piftacien, fdft fie
febe fein mit etwas Waffer , daf fie nicht oblicht werden » lagt fie
mit dem Rabm einige Male aufficden und dann wicder evfaltens
thut in cine Cafferole 5 Cyergelb uud cin ganses Gy, verenbet ed
mit der Creme,; thut einen Kaffeloffel voll Spinnatgrinn dazu , ui
fie grun su machen , paffivt fic durch ein Cramine und it fic im
fiebenden Wafler fochen.

6. Eine umgefturste Creme von Vanille.

Mtan nimmt ¢ine Gallerte-Form,, auch fleine Gugelbopf-Formen
pder runde Formen wic Bedherlein: diefe find die beften, weil fie
glatt find , laffen fie fich beffer umitiarsen ; man fullt diefe Formen
mit Rabm, [4Fe ibn fieden , thut Jucter und BVanille darein , und
Tafit ¢6 bernach evfaltenn; wanu die Form cine balbe Manf ents
balt , fo nimmt man 12 Cyerdotter und 3 gange Ener dagu, Ve gy g
mat, wenn fie verrnbet find, viermal durd) ein Gtamine paffive:
Beftreicht die grofe Form oder die fleinen , inmwendig qut mit feinee
i frifcher Butter , daf ¢s gern lodgeht, {chuttet die Creme falt Das
il gt vein, Focht fie im {iedenden Waffer , wie die fleinen Topfchen:
I doch darf ¢8 nicht fo ftarE ficden und anf dem Deckel auch nicht gu .
viel Feuer feyny bevibrt fie nachber mit dem Finger ob yie feff 2
genug ift , denn fie muf Ianger und langfamer fieden ald die ane
dern; ift fie feft, fo fiurst man fie auf ¢ine Entremet- Platte;
nimme dgg Abriggeblicbene , das nicht in die Form gegangen it
rubre es Derum., wie cine weifie Sauce; wenn fie am Kochlofel
hangen bleibt, fo nimme man fie vom Fener, rubrt noch ein wes
nig davin und gieht fic an odev stber die umgetirste Creme. Anf
folche Axt fann man alle umgeftuviten Sremen machen,

7. Naturliche Creme.

PMan nim_mt f’rifrbcn fufien Rabm , thut ibn in ein feines Pove
sellan-Gefchive aunf €i5, nm ibu ju erfalten: thut fein gefiofencn
weifen Sucter dagu und fevvive fic.

8. Gepeitfdite Creme.

Man thut in cine Sehafiel guten dicken Rahm, und verhiltnifs
maﬁ}g g}eﬂoﬁeucu Suder ; eine fl?_t'ifc geftofienen Gummi und cin
wenig Pomeransen-BIuthe , peitfchet diefes alles mit cinem feinen
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weifien Befen : wenn ¢8 gut feif it , 1aft man ¢ eine Weile ru-
Ben, nimme es mit cinem Schaumloffel , und vichtet es pyramiden-
formig auf eine Platte an ; man Eann den Rand dev Platre mit
seeichnittenen Citvonenfchaalen oder mit cingemachren grinen
Pomerangen sicren.

9. Jtalicnifdhe Creme.

Man thut in eine evdene Schiifel einen Schoppen Rabm, swey
frifhe Cyer , 3 Loffel voll fein gefofienens Sucter und ein wenig
Pomeransenblothe-TWaffer , peit{cht diefes alles mit cinem weifen
Befen unter einander; wenn 3 freif gentg iF, o thut man es
auf eine tiefe Platte , mit geffofienem Sucker garnive, ffelt fie
alsdann. auf beife Wiche , und deckt fic mit einem Tortendecel,
worauf Feuer iff, 3u; wann fie gut i, Mt man fie wicder falt
werden und fervirt fic.

10. Creme von Himbeeren,

Man nimme dicen fufen Rabm, peitfcht ihn gut mit cinem Ll
teifen Befen , thut einen gquten Theil gefofenen Juder und o
then fo viel Himbeeren dagu, paffict e8 durd) cin Tamis, sicrt
den Rand der Platte mit rohen Himbeeren und fervive fie,

11. Mandel-Creme.

Man nimmt 12 Loth Mandeln , cinen Schoppen gute Milch
10 Soth Sucker , fdhdit die Mandeln und thut fie in frifches Waf-
fer, M0t fic dann und thut von Jeit su Jeit etwas Waffer davan,
a6 fie niche Oblicht werden , fcblagt in die Mildy 2 Encrweif,
it teelchen man den Jucfer vereubre, thut alles mic einander
auf ein gelindes Feuer, und (aft es fochen; wenn ed ctwa um cin
Qnart einqefoche ift, fo thut man den Mandelteig dagu, Laft e
cinmal aufiichen, paffict ¢s duveh ein Tamis, nadhdem man ju-
bor ctivas Pomeransen-Bluthe dasn gethan hat, 106t ¢$ erfalten
U siert es mit gebackencn Manbdeln,

12. Creme von Piftacien.

Pan nimmt 8 Loth Piftacien , cinen Schoppen JMildh und 'I
tinen Bierling Jueker , brubt die Piftacien, fhale fie und Foft
fie in einem Mdefer mit ein wenig Citronenfchaale, und poffivt
14"
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e8 dureh cin Tamisy vervubrt den Juder , die Milch und die Pifta.
cien, Taft ¢ auf eimem gelinden Feuer fochen , und gibe adht
baf die Creme nicht ju did wird; if fie gefocht, fo paffive man
fie durch ein Tamis , (afc fie falt werden , gicrt fie entmeder mit
Piftacien oder nach) Belicben.

13. Creme von SHhofolate,

2

Wan nimmt cine halbe Maag Mildh , einen Schoppen Rabm,
3 Gyerdotter, 6 Loth Schofolate, 10 Loth Juefer, mifcht alled
unter einander, bio auf die Schofolate; thut es aufs Fener nud
eubrt beandig davin, (4t ¢s um ein Quart cinfochen, und vibet
die fein gericbene Schofolate dagu , 14t fie etliche Male aufficden,
paffirt fic duvch ein Tamis, lafit fie Falt merden und ferviet fie.

14, Creme von WVanille.

Man nimmt 2 Quintlein Vanille, 3 Cyerdotter, cine hHalbe
Maaf Milch , 10 Loth Sucker und cinen Schoppen Rabhm ; fchneis
det die Banille in fleine Stuckchen, vervubrt die Cyergeld in dev
Milch, thut alles sufommen auf cin gelindes Fener, ribre ¢g aber
betandig; wenn die Creme am Kochidfel hangen bleibe , fo if fie
qut : man nimme {ie vom Feuer, vichtet fic an, siert und fervivt fie.

15. Mandel - Milch.

Man nimmt 12 Loth {ife Dandelnr, eine halbe Maaf Milchs
4 Quintlein Pomevangenblitthe -Waffer, 10 Loth Jucker, fhalt
dic Mandeln, fofie fie su cinem feinen Teig, feuchret fie Ofters
an, vaf fie nicht oblicht werden s wenn der Teig fein genug ity
thut man ihn in die Milch , veeribrt ibn qut und fduttet ibn
durch cine Serviette : fiellt ¢5 aufs Feuer , und 1afit es sur Halfte
einfochen wenn alles benfammen it , (46t man ¢ noch cinmal
auffiedent , paffict ¢8 dann durch.cin feined Tamis und fervirt ¢d

16. Warmes Blm‘ac—nmnger.

Man fhalt ein Bfund {ife Mandeln, worunter man and
einige bitteve thut, ftofit fic fehr fein und thut fie in cine Cafferoles
nimmt cin Quart mebe Rabm, 186t ibn in ciner andern Cafferole
mit Jucfer fochen; verviibrt bernach die Mandeln mit dem ficdens
den Rabnt, paffiet fie durch ein febr enges Sramine und pref fie
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gut aus; eine Vievtelfiunde ehe man fervivt, fielle man ¢ mit
cinander aufs Femer , vabre e herum wie eine Pappe und laft fic
einfodhen , bis fie dick ift und am Lofel bangen bieibt; man gicht
fic bernadh in eine fitberne Caferole und fervirt fie.

17. Kaltes Blanc-manger.

Man frofit ein Prund fufe gefchalte Mandeln mit 8 bitterns wenn
fie gans fein geftofien find, fo [aFt man 12 Topfchen voll frifchen
Kabm Fochen , und 12 Loth Jucker oder etwas weniger , wenn die
Topfchen flein find 3 verrabrt die Mandeln mit dem {Hfen Rabm ,
nimmt dann eine feine Serviette und deddt ¢s gut durdy; nimmt
bernach 2 Ringlein Houflblafe , sevflopft fie, Laft fic in einem
batben Schoppen Wafer vergeben und etiva 2 Stunden langfam
fodhen » parfive fie auch duvch cine Serviette und vermengt fie mit
den Mandeln und dem Rabm, die aber nur lau feyn duefen: fillt
die Topfdhen damit und ftellt fie auf Eis, oder in faltes Waffer,
ober fonft an cinen fiblen Ore, und wenn fie fteif ind, fo fer
birt man fie,

18. Geflirytes Blanc-manger.

Man Dereitet Das Blanc-manger wi¢ das vorige, filt die
Jorm damir, weldhe man sum umnesen beveitet bat, thut vers
biltmifmagia Haufblafe dagu, nachdem die Form grof oder flein
il und frellt fic auf €is; fic mu§ viel fefier feyn als in den fleinen
Topfchen 5 man fann ¢35 auch mic Kalbsfifen machen , fate mit
Daufblafen : ¢s iff aber nicht fo angenchm,

Gallerten.
19. Pomerangen- Gallerte.

Pan nimme 10 {Hfe Pomerangen und 3 Citvonen , fchneidet dic
obere Haut vou 3 Pomeranzen-Schaalen in Eleine Spaniein, thut
¢5 in eine Cafferole, prefit auf dag Vevfchnitrene den Saft der
Pormerangen und Citvonen , ldutert ein Pfund Sucter, [aft ihn
einfochen , paffiet den Saft famt der Schaale, durch cine feine
Cervierte 5 jerflopft bernach 3 Ringlein Haufblafe , focht fie auf
cinem gelinden Feuer mit anderthald Glafer voll Waffer und afit
eb auf em Drittel cinfochen; mifche alled unter ¢inander, daf ed
fehou bell wird , gicht ¢5 in die Topfe und fiellt ¢s auf Cis, 7 Thyfe
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dhen find genig fur cin Entremet ju machen ; toenn tan Feine
Hausblafe bat , bedient man fich dev Kalbsfufe oder gerafpeltem
Hivfchhorn: es gibt aber der fifien Gallerte meifiens einen unan.
genchmen Gefchmad, Man macht auch gang dbuliche fufic Gals
Lerten von Mustaten-, Madbera., Malaga - oder Chypern-Wein,
oder Mavasquino , anch vorzuglich von Punid.

20. Geftiiryte Pomerangen-Gallerte,

Wm {ie 3u fisiesen, verfertiat man fie auf die nemfiche Avt: nur  Himd
muf man mehr 3uder und HDausblafe dasu nehmen, wie benm ge-  wiben
{tirsten Blanc-manger: auch muf man fie [inger auf €is fellen,
toeil fie fefter fepn mufs man furzer fie aus der Form, entweder
wit warmem Wafer oder mit warmen Taichern , wie jede anbere

Gallevte.
Auflauf,
21. Brod-Auflauf mit Vanille.
|., Man 136t einen Schoppen Rabm ficden, andh etwad mehe,

wenn der Avfauf favk ift, thut cin Stuckchen BVanille und 12 Loth
Fuder dazu, laft ¢d nodh ein wenig ﬁu.bun nimmt von ¢inem
Pfund Weifbrod die Brofamen , weicht fie in den beifien Rabm
¢t und [Aft ¢b mit cinander falt werden: treibt ¢d dann durdh
cie @evvictte, okt eo mit bem Vanille , thut cin St Buteer,
2 gange et und 4 Cyerdotter dagu ; wenn alles gut geftofien ift, o
treibe man ¢8 durd) cin Kudpflein-Tamis oder durch cin Cramines .
thut ¢ bernach in eine Cafferole, peitfeht die 4 Syermweif ju iifin.2
Schnee , vermengt fie mit dem durdhgefirichenen , gicft ¢8 in eine %
filberne Cafferole, ober fouf in ein ticfes Gefchivy , das aufg Fence
gebt, und fiellt ed in einen gelinden Ofens man fann ibn aud
auf beifer Ajche mit einem Toveendeckel machen.

22, Brod - Auflauf mit Kaffe.

Man Lafit anderthald Schoppen Rabm ficden, mit 12 Loth
Bueker, voftet den Kaffe gang brawn und wirft ihn fo in den Rabay
bectt ihn aber gefchrwind ju, fonft lauft ev aus; nimme hernach
verbaltnifmagig Brod , bereitet thn anf ubnlzd;c Are, wie obeny
und fervive ibn.
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23. Auflauf mit Frangipane.

Man verrabrt in einer Caflerole 6 SEIOFe! voll MWeifmebl , mit
4 Cnerdottern und einem gansen €y, thut ein Gy grof Butter dagu,
nebii cinem Schoppen Rabm , vibrt dieies mit cinander auf dem
Fever bevum , big ¢d fodht, und [aft ¢s wieder Talt werden: thut
6 Chloffel voll geftofienen Jucter, 3 fifie und 2 bittere Matronen
einen €floffel voll geftofene Pomeranzen-Bliithe dasu , mengt alled
anter einander mit 4 Coerdottern , auch mehr wenn ¢ ju dic iit 5
peitfche bernach funf Coerweif su Schnee , thut fie dagu , gicht s
w eine filberne Cafferole oder fonft ticfes Gefchivr und badt ibn.

24. Auflauf von Kartoffeln.

MNan Laft einen Schoppen Rabm fieden, 12 Loth Suder, 6
Cfldffel voll SKartoffel«Mebl, 4 Eperdotter , verrubrt dicfes mit
tinem €y grofi Butcer und etrwas gebackter Citronenfchaale , [aft
€6 mit cinander auf dem Feuer ein wenig fieden, dann falt werden:
tubre hernach 6 Guerdotter, und wenn der Aufauf 3u did wird,
tin oder 2 gauge Cuer daju ; peitficht 5 Coermeif 3u Schnee, vers
mengt ¢8 miit einander, thut ed in ein tiefes Gefchive und backt ibr.

25. Auflauf von Kaftanien.

Man brabt und fchale die Kaftanien im fiedenden Waffer , Laft
fic auch im Waffer fochen, gibt ihnen cinen Gerud nach Belieben s
find fie gut qefocht, fo [afit man fie aberopfen und legt fie auf ein
weifies Tuch , Rofit fie beenach in einem Diorier, vaffict fic durch
tin Knopfiein-Tamis , oder grobes Haarfieh: thut fic wieder in den
Morfer, mit balb fo viel frifcher Buteer als Kafanien , thut 5 Gy,
eedotter dagu, vermengt es gut mit einander; wenn es dinn geo
nug it , fo nimmt man es aus dem Mdrfer, thut geftofenen
Bucer dagu, peitfcht 6 Cyerweif , bis fie fleif find, thut alles in
tine tiefe Cafferole und backt ihn.

Kudyen.
26. Deis- Kuden.

Man nimmt cine Halbe Maaf Rabm, thut ¢in halbes Pfund
Bucter, 3 Bierling Reis und cine gehactte Citronenichaale barein:
Lokt den Neis ein wenig fochern, thut cin wenig Butter dagy , (Gft
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¢ Dattn Falt twerden , thut 4 Cyerdotter und 4 ganse Syer in den
Reis, auch meby, wenn ev gu dick it: befireicht hernach ¢ine
Form , worin man den Kuchen bacen will , gut mit Butter und
it geviebenem Brod , finvst die Form um , dDaf nur die Brofamen
anbangen, die dagu nothig fiud ; eine halbe Stunde che man fers
viet, fiellt man die Fovm auf beifie Afche, dectt fie miteinem Tovtona
bedel ju, ober in einen gelinden Badofen ; man darf aber das Ges
faf nicht gang fullen , fonii fonnte der Reis , wenn ¢ fieiqt, dars
nber binaus geben. Wil man cinen Auflauf davon machen,
barf man nur 6 Cyerweif su Schuee peitfchen , fie in den Reid
thun, und in einer Cafjevole ferviren,

27. Kuchen von gefponnener Nubdeln.

Pan bereitet ibn auf die nemliche Avt, wie obigen; man fonn
auch einen Auflauf davon machen , indem man 6 Cyer ju Schnee
peitfabt, und ibn in ¢iner Cafferole backt.

28. Pets de Nonne, ober Pfittelein.

Pan macht einen Teig, wwie yu den Pains 4 la Duchesse; iff e¢
aut durch cinander, fo breitet man ibn nber cinen Cafferole-Deckels
nimme mit dem Stiel eines Dreffier-Loffels , ein Kidheldhen bavon,
und mebrere , fo viel die Pranne enthalten fann, und baco fie im
beifien Backichmals; weun fie eine fchone Farbe baben , fo nimmt
man fiec beraus, laft dag Fetr abtropfen , befvent fie gut mit
Bucker und fervive fie,

So fann man auch fpanifchen Brobdteig bacen , Jucker nud
cingemachte Fruchten davauf thun und fiiy Entremets ferviten.

Entremets von Jrichten,
2g. Charlotte von Aepfeln.

Man {chalt etliche Hepfel, fchneidet fie in fleine Theile, pafe
fivt fic in frifcher Dutter , thut Sucker und geitofencn Jiniet
dasu, [ift fie su Marmelade cinfochen und denn wicher Falt wets
ben; fhncivet voun fchonem Brod , dad feine Krufie Har, Hand
Breite Sticbe , tauche fie tn gefchmolzene Butter oder Schmaly s
ordmet ev fehom in eine fleine fupferne Cafferole, die fich gut
umiisrsen Lagt, ober fongt in cine glatte Form , thut die Nepfel
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bineitt, mit etas Marmelade von Abrifofen, und bededkt fie mit
Butter getauchten Brofamen [4fe fie eutweder im Bacofen oder
auf beifier Afche, mit einem Tortendeckel backen und fervive fie. Man
madht fie auch mit voben Aepfelnn: wenn das Brod fchon fimetrifch
ud in vunve Scheiben gefchnitten it fo legt man eine Lage Aepfel
b ein Lage Dlarmelade von Abvifofen , befireut fic mit Sucer,
badt und ferviet fie.

Jo. Aepfel en Miroton.

Man nimme Aepfel, nach Gutdunfen, aus weldhen man mit
ginem blechenen Robr, die Kernen und {chaligte Haut bheraus
macht; fchneidet fie in gleiche Scheiben, wie su den Aepfel-
Hichlein, Tegt fie in cine erdene Schuffel , mit geftofienem Sucker,
Bimmer und c¢inem balben Schoppen Brandwein; wenn fic fo 3
bid 4 Stunden gelegen find , fo lafit man fie anf einem Tamis gut
abtropfen , ordnet rings auf cine Platte etliche Lagen auf ein-
ander , damit ¢s cin gutes Anfeben babe , und thur in diec Mitte
gine Marmelade von Abrifofen; eine halbe Stunde ehe man fer-
birt, thut man die Platte in-den Backofen oder auf beife Aicdhe ,
it etnem Tovtendectel Darauf: gibt acht dag fie cine fchone Farbe
beformment und fervive fie. — - Man fann auch auf dbnliche At
Ditnen und Quiteen ferviven.

31, Aepfel im Neis.

Man nimmt etliche Aepfel, fiicht mit cinem blechenen RNoby die
Sernen und Haut Heraus , damit fie gang bleiben, macht eincn
Richien Syruy , worein man dic Aepfel thut , mit ¢twas Citro-
nenfaft , 14§t fic darin fochen und dann auf einem feidencn Tamis
gut abtropfen ; verfertigt von etlichen andern Aepfeln oder Abritofen
eine Marmelade , die man unten anf die Platte legt , die ganien
Aepfel darauf, und deckt fic mit Reid su, den man ein wenig
fochen [0t , doch Daf ev gans bleibt: aber ftatt Waffer nimmt man
feifthen Rabm , Jucker und gebacdte Citronenfchaale dazu; man
fann fie aufferbalb mit cingemachten Kivfchen sicven,

32, Aepfel - Kuchlein.

Man vifict die Aepfel wie dic vorigen ». fchueidet fie in gleiche
Sdyeiben , thut fie in cine Schufiel mit Jucder,  Jimmer und
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Bramdroein 5 wenn man ferviven will, 1aft man fie abteopfen,
taucht fic im Badteig herum (fiche Badteig), bacft fie in heifem
Schmaly, fireut Jucder davauf, glaciet fie mit einer feurigen
Schaufel und ferviet fie. — Man fann auf abuliche Art Bivnen,
Abritofen , Pfirfiche , und alles andeve ObE, das grof genng
ift , fogar Kirfdyen, bacten: man bindet etliche an den Sticlen sus
fammen , marinivt fie im Brandwein, taucht fie in den Badreig
und backt fie in beifem Schmals,

33. Allerley Obf-Kudlein.

Dan nimme nicdht alin reife Pfirfiche: find fie qrof s fo
macht man 4 Theile, find fie flein, fo macht man nur 2 Theile
daraus , fchalt fie , thut fie etwa 3 Stunden in eine Schigel,
mit etwas Jucker, Citvonenfchaale, Jimmet und ein wenig Pome
ranzen-Blithe: febre fie etliche Male im Debl berum, badkt fie,
ftreuet einen guten Theil Sucfer darauf, glacirt fie mit einee ghi-
beaden Schaufel und ferviet fie. — So fann man and) Abrifofen;
Aepfel und Bivaen in 4 Theile fhneiden und eben fo bacen.

Cnglifche Puddings.

Man gibt adyt daf diefe Art Speifien in faubere weife Tudher
cingebunden, die vorber in fiedendes Waffer getaucht, Hernadh
mit Mebl gevicben werden. Der Pudding von Brod , muf ctwas
letcht gebunden werden, der von Mehl aber febr feff: ev darf sudh
nicht ing Waffer gethan werden che es gang fiedet; den Topf wo-
rin man den Pudding focht befreicht man mit etwas Buter ; das
Waffer foll alle Jeir daviiber geben, und man muf ihu oft herums
wenden ; it et genug gefocht , fo nimme man ibn beraus , 1AGE ibn
ctiwag erfalten, bindet vag Tudh los und fuivst ibn auf dic Platte :
boch gibt man acht daf er nicht serfpringe, denn fe garter e iffs
befto eher geichicht 3. Um cinen Mieblyudding gut su bereiten ,
verenbet man juerft das Mehl mic Milch oder Rabus , thut hernad)
die fibrigen Suqeborden dazu, fo befdmme der Pudding feine Glo-
fien. 3u alfen Avten Puddingd verflopft man die Ener gut; ber
Puddinng von Brod, der im Backofen gebacen wird, freigt febe
langfam und vertrage nue eine mittelmafige Hise, aber die von
Viehl und Reid erfordern mehr. Man vevrgeffe nicht, die Tortens
Platte oder dic Form worein man den Pudding thut , mit Butter
10 beftreichen.
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34. Mandel - Pudding.

Man nimmt cine balbe Maak fufen Rabm, ein Fleines Teif-
10¢ Lt brodchen » ctwas Musfatnuf und 6 Loffel voll Mebl, ¢in balbes
Biund gefchalte und gebrubte, flein gefhnirtene , fiife Mandely,

. mic auch 6 bittere; verflopft 3 Cyer gut davunter , thut verbalts k-
slade  pifmagig ucer darein, mit ctwas franzofifchem Brandwein
bindet ¢5 in ein weifes Tuch, 1aft e cine balbe Stunde fochen,
garniet ¢é oben mit balb ser{chnitrencn Mandeln und macht cine

fife Weinfauce dara,

35. Neis - Pudbding.

Man Focht einen Vievling Reid » mit ciner balben NMaaf Mildh,
nd cinem guten St ganzen immet, vobre den Reis wobl
berum, daf er nicht anbrennt , thut cinen BVierling feine Butter
¢twas Citronenfchaale , Musfatnif und Rofenwafer dagu; wenn
diefes alles qut mit cinander vermenat und falt ift, fo vibre man
8§ Enerdotter und 4 Eyerivcif darunter , focht ¢s entweder in cinem
Tuch oder wickelt ¢3 in fpanifchen Brodteiq und thut ¢s in den
Badofen,

36, Andere Are.

Man bindet in ein weifes Tudh einen BVierling gewafchenen und
geecinigten DReis, cin halbes Pfund Meertrauben , dic man ebhens
folls wafcht ; man Bindet ¢s [ocer, damit der Reis auffcywellen
fann, und 10ft ¢8 2 Stunden Fochens ift er qut, fo gict man
eitie abnliche Sauce daviiber, oder nur ctwas gefchmolzene But-
Kty mic Sucfer und gevichener Mustatnnf.

37. Pudding von Neis - Mehl.

Man focht cinen Bierling Reismebl im Waffer, jerfdhlagt 4
Cyerdotter und thut cinen Schoppen frifchen Rabm, cinen Biers
ling Sucter und ¢ben fo viel frifche Butter dasu; man fann in-
endig allerfen Confeft thun, oder audh einen guten Theil Meer.
ttauben ; bindet ¢$ in cin weifes Tudy, focht ed im ficdenden
Baffer, oder backt ¢s anch im Bacofen,

38. Brod - Pudding.
Man [3ft cinen Schoppen Milch ficden , thut etivad Jimmet,
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cine Citronenfchaale und 4 gevflopfte Ener , cin Halbed Pfund
wobl vevbacftes Sievenfett und verbaltnifmafia cingeweichies
{ Brod dagu, vermengt diefes qut mit cinander und ife ¢d falt
| werden 5 thut die Cyer evit alsdann davein, wenn das Brod, dad
| Fett und die Milch wobl mit cinanber vermengt find, nebf etwad
Bucker , geriebener Musfatnif und Meertrauben , bindet ed in cin
fauberes Tuch, fodht und fervive es hernach mit ciner Weinfance,

39. Marf - Pudding.

Man nimme die Brofaamen von einem Weifibrddchen, gieht
citien Schoppen fiedenden Rabm daruber, hackt 1 Pfund Ochiens
matf febr fein, zerflopft vier Eper, thut ¢in Glafden quten
Brandwein dag , etwas Mustatnnf und Jucer; wenn diefes que
unter cinander vermengt ift, fo [afit man ¢d 3 Bievtelfunden lang
im ficoenden Waffer fodhen , oder Dacr es im Bactofen.

40. Abrifofen - Pudding. e

Man Taft 8 2der 10 grofie Abrifofen weich Fochen , verenbet fie
gut, und thut verbaltnifmagig Sucer dazu; find fie erfaltet, fo _
nimmt man 6 Cyerdottet,und 2 Eyerweif und cinen Schoppen N
Rabm , yhuttet e anf einen Tortenboden von fpanifchem Brods 1l
feig » und thut ed ¢ine halbe Stunde in einen gelinden Badofen;
wann ed gebacken ift, fo fivent man weifien Jucter darauf,

41. Jitterndes Pudding.

Man [aft cine Halbe Maaf fifen Rabm fieden , bernach wieder J
erfalten , verflopft 4 Coer cine BVievtelfunde lang mit 2 Loffel voll
Mebl, thut das Mehl und die Eyer 3u dem Nabm , reibt etwad
Mustatnnf und Jucker, nach Belichen dagu; Dbindet ¢f in cin
feines weifes Tuch , das mic Butter beftvichen it , 1aFt o eine
Stunde fochen , und fervivt ¢ mit einer Weinfauce.

42. Kartoffel » Pudding.

Man nimmt cinen Bicrling Kavtofeln , Lot fie im Waffer s
fdhale fie und treibe fie durch ein Haarfied ; nimme ein Halbed
Prund frifche Butter , eben {o viel Sucker und vevarbeitet ed gut
mit cinanders nimme hernach 6 Ener , die man mit cinem Glos
Malaga - oder Madeva-Wein oder auch mit Brandwein gut vers
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flopft, thut ein halbes Pfund Meertrauben dagn , 13t es cine
fiaefe balbe Stunde gut fochen, und fervivt c6 mit ciner guten
Weinfauce,

G emif e

1. Fécule von Kartoffeln.

Man nimmt cin feined Haarfieh, wafcht und fhalt verbaltuif.
magig Kartoffeln , reibt fic auf cinem Reibeifen in das Haarfied,
06 tman auf eine exdene Schufel flelle, gieft viel Waffer dazu
wern fie gericben find , und TAft ¢8 etiwva cine halbe Stunbde ftehen s
gieht €8 dann ab, lafit die Kavtoffelu, dic unten im Gefaf find,
entiveder naf oder trodnet fie, mnd braudt fie dann nach Belichen.

2. Kartoffeln auf englifde Art.

Man wafcdht die SKavtoffeln fauber, focht fie im Salywafier ,
fbalt fie , [afit cin qutes StircE Bucter mit Saly und enwas Pefer
{hmelsen , {chneidet die Kavtoffeln in Scheiben und thut fie dagu:
[4fit fie aber nicht Lange fochen, daf die Butter nicht gevinne oder
it Debl merde ; thut bernach beym Anvichten den Saft einer Cje
frone dasi.

3. Kartoffeln a la Mattre-d’hotel.

Man macht fie auf abnliche Art: nur ift ¢3 beffer, wenn man
die Rartoffeln gang warm verfchneidet und die Butter in fleinen
Theilen dazn thut , mit vielen fines herbes , Pfefer und Salss
wenn man fie fervice , fo thut man cinewr Loffel voll Waffer und cin
wenig Citvonenfaft dagu, damit dic Butter nicht gevinne,

4+ Kartoffeln mic Rahm.

Man thut cin gqutes Stk frifche Butter in eine Cafferole
tinen EHIofel voll Mebl, Preffer , Saly » Musfatnuf und fein
gehacfte fines herbes, ¢in Glas voll vder etiwvas mebe frifchen
Rabm s viiber diefe Sauee berum bis fie focht , fehneidet die
Sartoffeln davein und fervivr fic.
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