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eben ſo viel alten Wein daran , beſtreuet die Krebſe , ſo wie ſie
roth werden , mit etwas Mehl , aber ſehr wenig , damit die Sauce
nicht zu dick wird , und laͤßt ſie kochen ; thut hernach eine Liaison
von 3 oder 4 Cyerdottern darein , auch etwas ſuͤßen Rahm , und
ſervirt ſie alsdann .

63 . Auſtern .

Man nimmt Auſtern , ſo friſch als moͤglich, die man aus ihren
Schaalen macht , thut ſie in eine Caſſerole mit allem ihrem Waſſer ,
laͤßt ſie auf dem Feuer ſteif werden , aber nicht kochen ; ruͤſtet fein
gehacktes Peterſilien , Schalotten , gehackte Schwammchen , But⸗
ter , Gewürz , und etwas geſchabenen Speck , thut alsdann die
Auſtern mit den gehackten fines herbes in ſaubere Schaalen , wohl
gewürzt , und ſtreut geriebenes Brod darauf ; ſtellt ſie auf ein
gutes Roſtfeuer legt auch etwas Feuer auf den Deckel , laͤßt ſie
gut durchbraten , und ſervirt ſie . — Man ſpeißt ſie auch roh , mit
Pfeffer , Salz und Citronenſaft .

Paſteten und Backwerk .
— —

Wir fangen mit den Teigen an .

1. Teig zu kalten Paſteten .
Man nimmt 2 Meßlein Mehl auf einen ſaubern Kuͤchentiſch , und

macht einen kleinen runden Haufen davon , in der Mitte hohl , ein
Loth Salz , drey Vierling gute Butter , 6 Eyerdotter und ein

Glas Waſſer ; man mengt die Butter mit dem Mehl , Waſſer und
Salz , ſieht beſonders darauf , daß ſich die Butter gut verarbeiten
laͤßt , und thut das Mehl nur nach und nach daran ; wenn der Teig
ganz beyſammen iſt , verreibt man ihn mit den Haͤnden , bis er gut
zerknatet iſt ; wenn er nicht feucht genug iſt , ſo thut man noch
ein wenig Waſſer dazu ; wenn man ihn zweymal gerieben hat / ſo
iſt es genug : denn wann man ihn zu viel reibt , koͤnnte man ihn
verbrennen , beſonders im Somme der Teig wuürde ſich nicht
halten , und wenn man ihn dreſſiren wollte würde er „ „ %
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Will man mehr haben , ſo nimmt man auf 6 Pfund Mehl , 3 Pfund
Butter 4 Loth Salz und 10 Eyerdotter ; der Teig muß feſt ſeyn ,

und zu dieſem Behuf gießt man das Waſſer nach und nach dazu .
346 8

6380 —
Will man dieſen Teig zu warmen Paſteten gebrauchen , ſo macht
man ihn etwas gelinder .

Man nimmt 3 Pfund Mehl auf den Tiſch , ruͤſtet es wie das

obige, thut 2 Loth feines Salz , 2 Pfund Butter , und 6 ganze
Eher dazu ; knaͤtet alles gut unter einander mit 3 Glaͤſer Waſſer :
man muß den ganzen Teig zuſammen mengen , ohne ihn viel zu
drücken; wallt ihn viermal mit dem Wallholz , wie es bey dem
ſyaniſchen Brodteig geſagt wird ; dieſer Teig iſt gut zu Torten —
und warmen Paſteten⸗Boͤden . Es iſt ſehr ſchwer eine kalte Paſtete
zu dreſſiren , ihr die gehoͤrige Form und Verzierung zu geben ,
weun man es nicht bey einem Paſtetenbecker gelernt hat ; man kann
an dieſer Stelle warme und kalte , große und kleine Caſſerole - Pa⸗
ſteten machen , die fuͤr den erſten und zweiten Gang eben ſo gut
gufgenommen werden , wie die dreſſirten , weil der innere Theil
öͤfters ſchmackhafter und beſſer beſorgt wird .

3. Kalte Paſtete .

Zu einer guten kalten Paſtete von mittelmaͤßiger Groͤße, nimmt
man 6 Pfund von vorgemeldtem Dreſſir - Teig , um ſie ſchoͤn
kund zu dreſſiren ; vom untern Theil gerade herauf gearbei —
tet , doch oben etwas enger als unten , in einer verhaͤltnißmaͤßi⸗
gen Dicke , daß ſich der Teig halten kann , und bedeckt den Boden
mit einer wohl gehackten Farce , die gut mit einander vermengt
werden muß ; man nimmt nemlich auf 2 Pfund rohes Fleiſch ,

Pfund weißen Speck , gut gewurzt , und viele ünes herbes ;
thut hernach das Fleiſch auf die Farce das vorher gut in Butter
haſſſrt oder verdaͤmpft wird , es mag Wildpret oder zahmes Fleiſch
ſeyn, als : Kalbfleiſch , Schweinfleiſch , von Haſen oder wilden
Kaninchen, oder auch von Gefluͤgel , wie Welſchhahn , Auerhahn ,

Birckhahn, Schnepfen , Feldhühner , rothe oder graue , wilde

Enten/ Haſelhuͤhner , auch zahme Enten ; alle dieſe Fleiſch⸗Arten ,
beſonders diejenigen , die nicht ſehr fett ſind , muͤſſen mehr oder
weniger mit großem Speck geſpickt werden , beſonders die wild —

hretartigen die nicht viel Fett haben , ſie moͤgen ausgebeint ſeyn
13
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oder nicht ; man legt alſo dieſe Farce unten , und auch zwiſchen

jede Gattung Fleiſch , daß es keine Hoͤhlungen gibt , und

ſo fuͤllt man die Paſtete bis oben hinaus , belegt ſie neben und

oben mit guten Speckbarden , und macht in die Mitte ein rundes

Loch , daß ſie nicht zerſpringt , thut aber in dieſes Loch ein Stück
Teig , ſo wie ſie aus dem Backofen koͤmmt; ſtreicht ſie mit einem

verklopften Ey an , thut ſie in einen guten warmen Ofen und hackt
ſie ; doch gibt man acht daß ſie nicht zu viel Farbe bekommt .

Bey den Schinken⸗Paſteten muß man den Schinken einen oder

zwey Tage in Waſſer eingeweicht haben , ihn auf drey Quart

kochen , in Stuͤcke vertheilen , und mit etlichen Stuͤckchen grob⸗

geſpicktem Kalbfleiſch ſpicken ; man garnirt die Paſtete mit einer

guten Farce . Der Schinken ſoll aber im Wein abgekocht ſeyn .

Die kalten Gansleber⸗Paſteten werden nicht mit Speck , ſondern

mit Truͤffeln geſpickt ; unten kann man von der gewoͤhnlichen

Füllet legen , aber oben und dazwiſchen legt man eine feine Fuͤllet

von Ganslebern , Huͤhner - und Enten - Lebern , ſchoͤn weiß und

fett , gut gewuͤrzt , und mit vielen ganzen oder in große Stuͤcke

zerſchnittenen Trüffeln garnirt , und mit Speck bedeckt ; man kann

die großen Ganslebern auch paſſiren ; auch kann man die kalten

Paſteten in großen runden oder in laͤnglichten Caſſerolen machen ,

und alles auf die nemliche Art bereiten ; es koſtet nicht ſo viele

Nuͤhe ſie zu dreſſiren , und viele Perſonen ziehen ſie den andern

vor . — Die beruͤhmteſten kalten Paſteten ſind : Die Straßburger

Gansleber⸗Paſteten ; die Pariſer Schinken⸗Paſteten ; die Enten⸗

Paſteten von Rouen , und die Marſeiller Thun - Paſteten . Noch

andere , die wir verfertigen , ſind weiter oben bemerkt .

4 . Geriebener Teig zu warmen Paſteten .

Man nimmt auf einen ſaubern Tiſch 3 Pfund Mehl , macht das

Haͤuflein inwendig hohl , thut 2 Loth Salz , 2 Pfund Butter /

6 ganze Eyer , und 3 Glaͤſer voll Waſſer dazu , mengt es wohl

unter einander und reibt dieſen Teig gut mit den Haͤnden , ohne

ihn zu verhitzen , er muß aber gut feſt und wohl verarbeitet ſeyn ;

faͤhrt hernach viermal mit dem Wallholz daruͤber , wie bey dem

ſpaniſchen Brodteig , und laͤßt ihn 2 oder 3 Stunden ruhen ; man

braucht ihn meiſtens fuͤr Torten⸗Boͤden zu machen ,

5 . Spaniſcher Brodteig .
Man nimmt 2 Meßlein feines Weißmehl auf den Tiſch , macht

. Kruf
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eine Hoͤhlung in die Mitte , nimmt ein Loth Salz , ein Stückchen
Butter , in der Groͤße wie ein Ey , 2 Eyerweiß , und 2 Glaͤſer
voll Waſſer , mengt dieſes gut untereinander : der Teig ſoll ſo feſt
ſeyn wie Butter ; wenn er gut verarbeitet iſt , ſo laͤßt man ihn

eine Stunde ruhen ; nimmt hernach ein Pfund Butter , die nicht

zu feſt iſt , doch bey der Hitze auch nicht zu weich , wallt dann den

Teig , wickelt die Butter hinein , und laͤßt ihn ein wenig ruhen ;
man wallt den Teig aus , bis er auf allen Seiten gleich , und

etwa einen halben Zoll dick iſt ; legt ihn in 3 gleiche Theile uͤber

einander , nimmt den breiten Theil , wallt ihn in die Laͤnge, und

läßt ihn wieder ein wenig ruhen ; wenn man ihn bald gebrauchen
will , ſo gibt man ihm noch drey Touren mit dem Wallholz und

ſchneidet ihn wie man ihn haben will ; ſobald der Torten⸗Boden

ſchoͤn rund formirt und die Raͤnfte zugeſchnitten ſind , ſo kann

man einen Mandelteig , Confekt , Pistaches , allerlen Obst , oder

eine Créme von Mandeln darein thun ; man kann den Teig mit

einem Meſſer ſchneiden , oder mit einer Form von Blech , die dazu

gemacht iſt . Man kann nicht mehr als 12 Pfund Butter auf einen

Seſter Mehl nehmen , ſonſt muͤßte man dieſem Teig mehr als

ſeben Touren geben ; die Hauptſache iſt , daß die Butter wohl
mit dem Teig vermengt wird : dieſes macht ihn hernach blaͤtterigt ;
mit 4 Pfund Butter gibt es einen ſehr oͤkonomiſchen Teig , und er⸗
fordert nur vier Touren ; der von 6 Pfund vier und eine halbe ;
der von 8 Pfund , fuͤnf Touren ; der von 10 Pfund , ſechs Touren ;
und derjenige von 12 Pfund , ſieben Touren .

6. Kruſte zu einer warmen Paſtete .

Man nimmt 2 Pfund , entweder geriebenen oder dreſſirten Teig
hon kalten Paſteten , wallt ihn und gibt ihm eine ſchoͤne runde

Form; biegt den Teig mit der Hand um : doch gibt man acht , daß
er keine Falten bekommt und nicht groͤßer wird als eine Entrée⸗

Platte; man kann entweder das Fleiſch , womit man die warme

Paſtete garntren will , gleich hinein thun , oder ſie mit Mehl ,
einer ſaubern Serviette , oder mit Päpier ausfuͤllen ; macht her⸗
nach einen Deckel , verziert ihn , und beſtreicht ihn mit einem

bekklopften Ey ( man kann dieſen Deckel von ſpaniſchem Brodteig

machen); ſtellt ſie alsdann in einen guten warmen Backofen , und

bt acht , daß ſie nicht zu viel Farbe bekommt , iſt ſie gebacken / ſo

macht man ſie auf , loͤſet den Teig inwendig / der nicht voͤllig ge⸗
13



backen iſt , nimmt auch das Mehl heraus , und thut das Ragont
darein ; man kann die Kruſte auch groͤßer machen , fuͤr einen Auf⸗
lauf und ſie nach Belieben dreſſiren .

Man nimmt von dem nemlichen Teig zu einer Godiveau -

Paſtete , die mehr einem hohlen Deckel aͤhnlich ſeyn muß ; den

Deckel aber macht man von ſpaniſchem Brodteig / und fuͤllt ſie
mit einem dazu beliebigen Ragout .

7. Warme Paſtete mit Schnittlauch .

Man verfertigt eine Torte , in der Groͤße einer Entrée - Platte ,
fuͤllt ſie mit Godiveau - Farce , und wuͤrzt ſie mit vielem Schnitt⸗

lauch und fines herbes : doch laͤßt man ſo viel leeren Raum / daß
die Fuͤllet etwas ſteigen kann ; wenn ſie gebacken iſt / ſo hebet man

den Deckel auf und ſchneidet in die Kreuz und Quer etliche

Schnatten in das gebackene Godiveau , und gießt eine gute

ſpaniſche Sauee daruͤber .

8 . Caſſerole - Paſtete .

Eine ſehr gute Art eine warme Paſtete geſchübinde zu machen iſt :

man nimmt eine gutgeformte runde oder ovale Caſſerole , be⸗

ſtreicht ſie mit Butter und beſtreuet ſie mit fein geriebenen Brod⸗

Kruſten ; dann nimmt man entweder geriebenen Teig , oder Ab⸗

ſchnitte von ſpaniſchem Brodteig wallt ihn ſo duͤnn wie fuͤr eine

warme Paſteten⸗Kruſte , und legt ihn in die Caſſerole ; fuͤllt die

Paſtete entweder mit Mehl oder mit einer ſaubern Serviette , deckt

ſie feſt zu und backt ſie ; iſt ſie gebacken , ſo nimmt man das Mehl oder

die Serviette heraus , und garnirt ſie inwendig mit Godiveau -

Knoͤpflein , mit einem Fricassée von Huͤhnern , Tauben , Feld⸗

huͤhnern , wilden Kaninchen oder Fiſchen mit einer weißen oder

braunen Sauce ; man garnirt dies Ragout mit Krebſen .

9. Caſſerole -Paſtete mit Macaroni .

Man nimmt ein Pfund , auch mehr , gute italieniſche Macaroni

( die Genueſiſchen ſind die beſten ) , ſetzt ſie mit Waſſer und Salz

zum Feuer ; wenn ſie gekocht und wieder getrocknet ſind , thut

man in eine Caſſerole ein halbes Pfund feine Butter , groben
Pfeffer , Muskatnuͤß und einen Vierling Parmeſan - Kaͤs , mengt

es ganz heiß durcheinander , daß das Fett nicht gerinne , und laͤßt

es kalt werden ; hernach bereitet man in eine dazu beſtimmte Caſ⸗
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ſerole Teig , wie zu einer Caſſerole - Paſtete , fuͤllet ſie oben mit
Macaroni , gießt noch etwas gute weiße Sauee daran , oder ein
halbes Glas voll dicken Rahm , und halb ſo viel Consommé , laͤßt
es im Backofen backen und ſervirt es . Man kann auch , wenn
man will , nur einen Theil Parmeſan⸗Kaͤs und zwey Theile guten
Schweitzer⸗Kaͤs dazu nehmen .

10 . Fuͤllet fuͤr warme Knoͤpflein .

Man nimmt ein Pfund ſchoͤnes weißes Kalbfleiſch , von dem

Schlegel , ohne Haut und Nerven , hackt ſelbiges ſo fein als

moͤglich, auch anderthalb Pfund friſches Rinds Nierenfett dazu
gehackt / thut es in einen Moͤrſer , ſtoͤßt zuerſt das Kalbfleiſch , dann
das Fett , miſcht es gut unter einander , thut nach und nach 8
Fher dazu , wurzt es gut mit Pfeffer , Salz und Muskatnuͤß .

11 . Kleine warme Suppen - ⸗Paſteten .

Man nimmt ſpaniſchen Brodteig , wallt ihn ganz duͤnn , gibt den
Baſtetlein die Form mit einem blechenen Geſchirr , oder mit einem

Leinkglas , legt ein Godiveau - , Karpfen - oder Hechten - Knoͤpf⸗

4 oben darauf , beſtreicht ſie mit Eyer , backt ſie im Ofen und
ethirt ſie,

12 . Kleine Paſteten im Jus .

Man macht ſie auf vielerley Arten ; man nimmt von den Ab⸗
ſchuttten von ſpaniſchem Brodteig , formirt ſie , fuͤllet ſie mit
Rehl und backt ſie ; hernach ruͤſtet man ein kleines Ragout , von
Hechten⸗oder Godiveau⸗Knoͤpflein , Truͤffeln , Krebsſchwaͤnzen ,
Ochſengaumen, Kalbs⸗Ruͤcklein , allerley Bruͤſtlein von Gefluͤgel ,
bom zahmen wie vom wilden , klein geſchnitten , Hahnenkämmen
und Hahnenſteinen und feinen Lebern , in brauner oder ſpaniſcher
Saute . Oder bey Hechten⸗oder Karpfen⸗Knoͤpflein , Karpfen⸗
Gaumen, Ruffolken⸗Lebern , Schwaͤmmchen , Morcheln , Krebs⸗

ſhwaͤnzen, und ſo weiter . Oder man macht kleine Torten von

ſhaniſchem Brodteig rund oder oval ; bereitet hernach ein Ragout
i einer weißen Raumſauce , von klein geſchnittenen Huͤhner⸗
Brüſtlein, Ochſengaumen , Kalbs⸗Rücklein und Krebsſchwaͤnzen ;
der von Fiſchen : feine Forellen , klein geſchnittene Hechten ,
der Salmen , und fuͤllt die kleinen Torten damit .

1
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13 . Kleine Fleiſch⸗Torten . ( Ricolles ) .

Man nimmt Teig wie zu kleinen Paſtetchen , thut Godiveau -

Farce ſtatt Knoͤpflein , oft auch ein Hachis darein , knaͤtet es

zuſammen , backt ſie in heißem Backſchmalz und ſervirt ſie mit ge⸗
n

backenem Peterſilien garnirt .

14 . Teig fuͤr Brioches .

Man nimmt einen Vierling Mehl , und nimmt ein Meßlein

davon um einen Nachtteig zu machen , thut 2 Loth Bierhefen und

warmes Waſſer dazu , verruͤhrt es wohl und ſtellt ihn an einen

warmen Ort ; wenn man ſieht daß der Teig ſtark geſtiegen iſt , ſo

macht man ein Loch in die 3 andern Meßlein Mehl , laͤßt 2 Loth

Salz im warmen Waſſer ſchmelzen , thut 2 Pfund Butter und 12

Eyer dazu , und knaͤtet die Butter mit den Eyern ; iſt der Teig

noch zu feſt , ſo nimmt man noch 3 bis 4 Eyer dazu ; wenn der

Teig in der gehörigen Dicke iſt , ſo zerſchlaͤgt man ihn zwey Mal unen E

und thut dann den Nachtteig dazu , verarbeitet ihn wohl mit den ſn de

Haͤnden , thut ihn in ein weißes mit Mehl beſtreutes Tuch und

läßt ihn 10 bis 12 Stunden ruhen ; wenn der Vackofen bald heiß

iſt , ſo ſtreuet man Mehl auf den Tiſch , ruͤſtet den Teig mit der

Hand darauf , legt ihn flach hin , gibt ihm eine runde Form , „
ſiellt einen zweyten Theil des Teigs darauf und thut die ganze

Brioche auf ein mit Butter beſtrichenes Papier ; man kann dann

den uͤbrigen Theil in Caſſerole - oder Gugelhopf⸗Becken thun , be⸗

ſtreicht ſie inwendig mit Butter , thut den Brioche - Teig dazu

und laͤßt ſie backen .

15 . Echaudés Teig .

Man nimmt einen Vierling Mehl : von einem halben Meßlein

macht man einen Nachtteig an , mit einem Vierling trockener

Bierhefen , ein wenig warmem Waſſer / und laͤßt den Teig ſteigen ;

( im Winter laͤßt man ihn eine Stunde ſteigen / im Sommer aber nur

eine Viertelſtunde ) ; das uͤbrige Mehl legt man auf den Tiſch /
macht ein Loch darein , nimmt 4 Loth Salz , ein Pfund Vutter /
4 Eyer , verarbeitet es mit einander , gibt dem Teig 4 Touren

mit dem Wallholz , thut ihn dann zuſammen in ein weißes

mit Mehl beſtreutes Tuch und laͤßt ihn 10 bis 12 Stunden ruhen ;

theilet ihn nachher in kleine Stuͤcke für Echaudés , thut ſie in ſie⸗

dendes Waſſer um ſie zu kochen , ruͤhrt darin bis ſe oben ſchwim⸗
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men; wenn ſie feſt ſind , ſo thut man ſie in kaltes Waſſer , und

läßt ſie wieder trocknen ; man kann ſie in einem Keller 2 Tage
ohngebacken aufbewahren .

16 . Teig zu einem Baba , ( eine Art Gugelhopf . )

Man macht einen Nachtteig wie fuͤr die Brioches , thut noch

ein Viertelpfund Meertrauben , eben ſo viel Roſinen , einen Kaffe⸗

boffel voll gemahlenen Safran dazu ; man macht den Teig auf
die nemliche Art an wie fuͤr die Brioches , er muß aber noch etwas

gelinder ſeyn ; iſt der Teig fertig , ſo nimmt man ein dazu beſtimm⸗

tes Becken oder eine Caſſerole , die man umſtürzen kann , ſtellt ſie
an einen warmen Ort , laͤßt den Teig etwa 6 Stunden ſteigen : iſt

er ſchoͤn geſtiegen , ſo backt man ihn in einem warmen Ofen .

17 . Deutſcher Teig .

Hat man einen Seſter Mehl , ſo nimmt man einen Vierling
davon zu einem Nachtteig / nebſt einem Pfund Butter und einem

halben Pfund Zucker , eben ſo viel geſchaͤlte weiße Mandeln , laͤng⸗
licht geſchnitten , eben ſo viel Roſinen und verhaͤltnißmaͤßig Salz

dazu; man laͤßt die Butter ſchmelzen ; auf einen vierten Theil

Rehl , gießt man ein Glas voll friſchen Rahm , das uͤbrige ver⸗

dunnet man mit Eyern ; wenn der Teig weich genug und doch noch

elwas dick iſt , ſo thut man den Nachtteig dazu , vermengt es gut
mit einander ; nimmt ein Gugelhopf - ⸗Becken oder eine Caſſerole ,

beſtreicht ſie inwendig mit Butter , laͤßt den Teig 5 bis 6 Stunden

ſteigen und ſtellt ihn hernach in einen warmen Backofen , wie den

Teig fuͤr Brioches .

18 . Kleine Kuchen à la Madeleine .

Eine Art kleine Biscuit⸗Gugelhopfe , die leicht zu machen , gut

aufzuheben , und die man fuͤr Entremets und zum Désert ſer⸗

biren kann ; man nimmt ein Pfund Mehl , ein Pfund Zucker ,
ein halbes Pfund geſchmolzene Butter , ein wenig Pomeranzen⸗
lüthe⸗Waſſer, fein geſchabte Citrone , und 6 ganze Eyer , rührt

ales wohl unter einander ; wenn der Teig noch zu dick iſt , ſo thut
man noch etliche Eyer dazu ; nimmt etliche kleine hübſche Formen
oder Gugelhopf⸗Foͤrmlein aller Arten , beſtreicht ſie mit Butter ,

— ſie mit dem Teig , ſtellt ſie in einen gelinden Ofen , und

hͤckt ſie.



19 . Türkiſcher Teig .

Man ſtoßt ein halbes Pfund gut geſchaͤlte Mandeln ſehr fein ,
thut ein Pfund Mehl , 3 Vierling fein geſtoßenen Zucker , einen
Kaffeloͤffel voll gemahlenen Safran , und Eyer nach und nach da⸗
zu , bis der Teig weich iſt ; nimmt dann eine flache Platte , be⸗
ſtreicht ſie mit Butter , legt den Teig darauf , der ingleicherDicke
ſeyn muß , und laͤßt ihn in einem gelinden Ofen backen ; man
kann ihm eine Forme geben , wie man will , und ſtatt Mandeln
auch Pistaches ( Pimpernuͤße) nehmen .

20 . Gewoͤhnlicher Biscuit⸗Teig .

Man zerſchlaͤgt 15 Eyer , das Weiße von dem Gelben wohl
geſchieden : nimmt zu den Dottern ein Pfund fein geſtoßenen
Zucker , geriebene Citronenſchaale , und ein wenig Pomeranzen —
Bluͤthe , oder ſonſt etwas wohlriechendes , verklopft dieſes wohl
mit einem Spadel oder Kochloͤffel , peitſcht das Eyerweiß mit einem
weißen Beſen zu Schnee , bis es ganz ſteif iſt , und thut das Gelbe
dazu ; iſt es fur ein großes Biscuit , ſo nimmt man ein Pfund
getrocknetes weißes Mehl , fuͤr ein kleines aber nur 3 Viertelpfund ,
und ruͤhrt das Mehl nach und nach daran , auch etwas geſtoßenen
Zucker ; ordnet alodann den Teig entweder in ein großes Becken ,
das man mit Butter beſtreicht , oder in kleine Formen ; man kann
ibn auch in Papier⸗Formen thun , und in einem ſehr gelinden
Backofen backen .

21 . Poupelin - Teig.
Man thut in eine Caſſerole etwa einen Schoppen Waſſer , einen

halben Vierling Butter eine trockene Citronenſchaale , und ein
wenig Salz ; ſobald es anfaͤngt zu kochen , paſſirt man ein Meß⸗
lein feines trockenes Mehl durch ein Tamis , thut ſo viel in das
Waſſer als es halten kann , kehrt den Teig immerfort auf dem
Feuer herum bis er ganz trocken iſt , und laͤßt ihn dann kalt wer⸗
den ; iſt er kalt , ſo ſchlaͤgt man ein ganzes Ey hinein , und faͤhrt
damit fort bis er faſt wieder weich iſt ; nimmt hernach eine viermal
groͤßere Caſſerole als der Teig iſt : der Ofen muß aber viel waͤrmer
ſeyn als derienige fuͤr den Biscuit⸗Teig ; wenn er gut iſt , ſo ſoll
er uͤber die Caſſerole hinaus gehen ; und wenn er aus der Caſſerole
genommen wird , ſo nimmt man den weichen Theil heraus und
beſtreicht den innern mit Confekt .
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22 . Teig zu Backofen⸗Pfittelein . ( Pàte à choux . )

Man nimmt zu einem Schoppen Waſſer , etwas uͤber einen

Vierling Butter ,4 Loth Zucker , eine trockene Citronenſchaale ,
und ein wenig Salz ſo wie das Waſſer anfaͤngt zu kochen , thut

6 man das Mehl dazu , wie bey obigem Teig : man muß ihn aber
I etwas feſter erhalten , damit er gut zerſtuͤckelt werden kann ; wenn

bat die Pfittelein auf einer flachen Platte formirt werden , f0 kann
im man ſie mit Eyer glaciren , und Mandeln oder Pimpernuͤße darauf

ſchneiden ; man kann auch Confekt darein thun .

23 . Teig zu Kuͤchlein à la Duchesse .

Ein Teig der dem vorigen gleich iſt : nur nimmt man einen

Schoppen Rahm , 2 Eßloͤffel voll Pomeranzen⸗Bluͤthe , 4 Loth

detane Zucker und ein wenig Salz dazu ; wenn der Rahm anfängt zu
s,

fochen , ſo thut man Mehl hinein , wie beym Poupelin - Teig / und

läͤßtihn erkalten ; ruͤhrt nach und nach ganze Eyer darein bis er

ſich zertheilen laͤßt, wie die Pate à choux ; legt ihn hernach auf
den Tiſch , macht laͤnglichte Kuͤchlein davon , oder auch runde ,

g thut ſie in einen nicht zu heißen Ofen , und glacirt
ie.

24 . Créme von Frangipane . ( Mandelgebackenes . )

Man verrührt in einer Caſſerole fuͤnf Eßloͤffel voll Mehl mit fuͤnf

ganzen Eyern , einem Ey groß Butter , einem Schoppen Milch

und ein wenig Salz ; ſtellt dieſes mit einander aufs Feuer , ruͤhrt
es ſtets herum bis es 10 Minuten gekocht hat , gibt acht daß es

unten nicht anhaͤngt , und laͤßt es kalt werden ; zerſtoßt alsdaun

ſüße Mandeln , auch einige bittere , etliche Makronen, etwas Po⸗

meranzen⸗Blüthe , und thut verhaͤltnißmaͤßig geſtoßenen Zucker

dazu ; iſt dieſes gut verrührt und noch zu dick , ſo kann man noch

etliche Eyer dazu nehmen ; macht von Ae Brodteig große
oder kleine Torten , und fuͤllt ſie mit obigem Teig .

Biseuits .

25 . Biscuit⸗Gugelhopf de Savoie .

Man nimmt 12 Eyer , das Gelbe ſchoͤn von dem Weißen geſchieden /
drey Viertelpfund Mehl , 5 Viertelpfund geſtoßenen Zucker , ver⸗



klopft die Eyerdotter , und peitſcht das Weiße mit einem Beſen , bis

ſie recht ſteif ſind ; iſt dieſes geſchehen , ſo thut man alles zuſam⸗
men : das Mehl muß getrocknet und durch ein ſeidenes Tamis paſ⸗
ſirt werden , reibt auch eine Citronen⸗Schaale darein ; iſt alles bey⸗
ſammen , ſo nimmt man die Form , beſtreicht ſie mit Butter und
mit etwas geſtoßenem Zucker und Mehl , ſtellt ſie in einen gelin⸗
den Backofen und laͤßt ſie backen . Man kann ſie auch noch zarter
machen , wenn man 4 Loth weniger Mehl und 2 Eyerweiß mehr
dazu nimmt .

26 . Mandel⸗Biscuit .

Man nimmt ein halbes Pfund ſuͤße und eben ſo viel bittere Man⸗
deln , von 165 Eyern das Weiße und von 8 das Gelbe , 4Loth
feines Weißmehl , 2 Pfund geſtoßenen Zucker , gießt ſiedendes
Waſſer uͤber die Mandeln , die man aber gleich wieder in friſches
Waſſer legt , macht die Haut davon und troͤcknet ſie mit einem
reinlichen Tuch , ſtoͤßt ſie in einem marmornen Roͤrſer , und thut 2

Eyerweiß dazu , damit die Mandeln nicht zu oͤhlicht werden ; ſind
ſie ganz fein zu Teig , ſo peitſcht man die Eyerweiß zu Schnee , die
Dotter zerſchlaͤgt man ebenfalls mit dem halben Zucker : vermengt
dann die Eyer , das Weiße und die Dotter , mit dem geſtoßenen
Mandelteig / thut den uͤbrigen Zucker und das Mehl , welches man
durch ein Tamis paſſirt , nach und nach auf den Teig, und ruͤhrt
alles wohl unter einander ; füllt hernach die Formen damit , welche
man von Papier macht , beſtreut ſie mit Zucker und Mehl , und
thut ſie in einen gelinden Backofen .

27 . Biscuit von großen Haſelnuͤßen .
Man nimmt ein halbes Pfund große

Haſelnüße⸗
2 Loth bittere

Mandeln , 6 Eyerweiß und 3 Eyerdotter , 2 Loth ſchoͤnes Weiß⸗
mehl und ein halbes Pfund Zucker ; wenn die Haſelnuͤße ſchoͤn
geſchaͤlt und die Mandeln gebrüht ſind , ſo ſtoͤßt man ſie , thut
von Zeit zu Zeit ein Eyerweiß dazu , daß ſie nicht oͤhlicht werden ,
peitſcht die Eyerweiß , und die Dotter vermengt man beſonders mit
dem halben Zucker ; die andere Haͤlfte des Zuckers wird mit Mehl
durch ein Tamis auf den Teig geſtreut ; iſt dieſes alles beyſammen ,
ſo thut man den Teig in die Formen und backt ſie wie die vorigen .

28 . Biscuit von Pistaches .

Man nimmt ein Pfund Pistaches ( Pimpernüße ) , 4 Loth ſuͤße



Randeln /16 Eyerweiß , 8 Dotter , 4 Loth Mehl und ein Pfund

weißen Zucker , bruͤht die Pistaches und die Mandeln , ſchaͤlet

ſte ſauber , legt ſie eine Weile in friſches Waſſer und trocknet ſie

wieder auf einer reinlichen Serviette ; ſtoͤßt ſie dann in einem

ſteinernen Moͤrſer thut / indem man ſtoͤßt , von Zeit zu Zeit etwas

Eyerweiß dazu , daß ſie nicht oͤhlicht werden , ohne ſie zu den an⸗

dern zu zaͤhlen: peitſcht das Eyerweiß / und verarbeitet die Dotter

mit dem halben Zucker ; man kann auch eine halbe Citronenſchaale

dazu reiben ; indem man das Weiße mit den Dottern vermengt , ſo
paſſirt nan das Mehl mit dem üͤbrigen Zucker darein ; iſt dieſes

geſchehen, ſo thut man den Teig in die Formen , glacirt , backt
und ſervirt ſie.

29 . Biscuit von Schokolate .

Man nimmt 12 friſche Eyer , ein halbes Pfund Weißmehl , 4

Loth geriebene und durch ein Tamis paſſirte Schokolate und an⸗

derthalb Pfund geſtoßenen Zucker , macht dieſes alles wohl unter

einander ; wenn der Teig fertig und gut zu dreſſiren iſt / ſo verfaͤhrt
man damit wie bey dem Biszuit de Savoie .

30 . Biscuit mit großen Kaſtanien .

Man nimmt 12 Loth gekochte und gereinigte Kaſtanien , eine

halbe geriebene Citrone , anderthalb Pfund geſtoßenen Zucker

und 10 Eyerweiß : ſtoßt die Kaſtanien zu Teig , verklopft ſie dann

in einer Schuͤſſel mit dem Eyerweiß und dem uͤbrigen ; wenn

alles wohl unter einander zu einem Teig iſt , ſo nimmt man

davon auf eine Meſſerklinge und mit einer andern gibt man ihnen

die Form der Buiscuits; thut ſie in einen gelinden Ofen / und wenn

ſe eine ſchoͤne Farbe haben , nimmt man ſie heraus und macht das

Papier , wenn ſie kalt ſind , davon .

31 . Biscuit mit Reis .

Man reibt die Schaale einer Citrone , nimmt 16 Eyerweiß , 6

Dotter , 16 Loth Weißmehl , 20 Loth fein geſtoßenen Zucker , 4

Loth Marmelade von Aepfeln , 4 Loth Marmelade von Abrikoſen ,

und 4Loth Pomeranzen⸗Bluͤthe , ſtößt die Marmeladen und die

Pomeranzen⸗Bluͤthe in einem Moͤrſer , thut es dann in das

Eyerweiß , peitſcht es zu Schnee , und verarbeitet das Eyergelb
mit dem Zucker eine Viertelſtunde lang ; thut hernach alles zuſam⸗



men / ſamt dem Mehl mit der Citronenſchaale , und fuͤllt die Formen
damit , glacirt ſie und thut ſie in einen gelinden Ofen .

32 . Biscuit von Citronen oder Pomeranzen .
Man reibt entweder eine Citrone oder Pomeranze , nimmt vier

friſche Eyer , s Loth Mehl , 3 Vierling geſtoßenen Zucker , und ſtoͤßt
alles mit einander in einem Moͤrſer ; iſt der Teig gut vermengt , ſo
thut man ihn in die Formen und backt ihn.

33 . Biscuit mit Rahm .
Man nimmt anderthalb Vierling Mehl , 4 Loth Zucker , andert⸗

halb Pfund doppelten Milchrahm , 12 Eyerweiß , die man peit⸗
ſchet bis ſie zu Schnee werden : ſo wie auch den Rahm , und thut ihn
auf ein Tamis , daß das fluͤßige ablauft ; iſt es gut vermengt , ſo
thut man es in die Formen , ſtellt ſie in den Ofen und backt ſie.

34 . Marzepan .

Man nimmt 3 Pfund Zucker , 3 Pfund ſuͤße und 1 Pfund bit⸗
tere Mandeln , bruͤhet ſie gut ab und laͤßt ſie wieder trocknen , ſtoͤßt
ſie in einem Moͤrſer ganz fein , und thut waͤhrend dem ſtoßen von
Zeit zu Zeit ein Eyerweiß darein , damit ſie nicht oͤhlicht werden ;
hernach kocht man die 3 Pfund Zucker , ſchaͤumt ihn mit Cyer⸗
weiß / laͤßt ihn kochen bis er am Schaumloͤffel Faͤden zieht , nimmt
die Pfanne vom Feuer und thut den Mandelteig dazu ; ſtellt alsdann
die Pfanne auf heiße Aſche , und ruͤhrt den Teig immer herum ,
damit er nicht verbreunt ; will man ſehen ob er gut iſt , ſo nimmt
man ein wenig auf die Hand : kann man ihn wieder wegnehmen ,
ohne daß er anhaͤngt,, ſo iſt er gut ; ſtreuet hernach etwas Zucker auf
einen ſaubern Tiſch , legt den Teig darauf , laͤßt ihn kalt werden / und
wallt ihn aus , in der Dicke eines kleinen Thalers ; man ſchneidet
ihn entweder mit dem Meſſer , oder mit kleinen blechenen Formen ,
legt ſie auf Papier , beſtreut ſie mit etwas Mehl und geſtoßenem
Zucker , glaeirt ſie wie die Bibcuits ; ſie werden noch zarter wenn
man ein wenig Zimmet und eine geriebene Citronenſchagle in die
Pfanne thut , ehe der Mandelteig hinein koͤmmt.

35 . Marzepan von Pistaches , (Pimpernuͤßen. )
Man nimmt anderthalb Pfund Pistaches und eben ſo viel⸗
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Zucker/ ſtoßt die erſtern wie Mandeln , und feuchtet ſie mit Eyerweiß
an , laͤßt den Zucker kochen , wie den vorigen ; nimmt ihn hernach
vom Feuer , thut die Pistaches darein , rührt den Teig auf heißer
Aſche herum , wallt ihn auf dem Tiſch , wie oben geſagt , und
ſticht ihn eben ſo aus und backt ihn .

36 . Marzepan von Erdbeeren , Himbeeren , Kirſchen ,
Johannis⸗Trauben , Sauerrauch oder Butten .

Man nimmt 3 Pfund ſuͤße Mandeln , 2 und ein halbes Pfund
Zucker und ein Pfund Fruͤchten , von welchen man will : nachdem
man die Mandeln fein geſtoßen , mit dem Zucker in der Pfanne
bermengt und gekocht hat wie die andern , ſo thut man die Fruͤchten ,
die man vorher geſtoßen und durch ein Tamis getrieben hat , dazu ,
ſtellt die Pfanne auf heiße Aſche , und ruͤhrt ſtets bis der Teig gut
iſt , verſchneidet und backt ihn .

37. Marzepan mit Pomeranzen - Bluͤthe .
Man nimmt 12 Loth Marmelade von Pomeranzen⸗Bluͤthe , 2

Pfund ſüße Mandeln , anderthalb Pfund Zucker , ruͤſtet den Zu⸗
cker und den Mandelteig wie den vorigen , bereitetalles auf aͤhn⸗
liche Art , zertheilt den Teig und backt ihn . Haͤtte man keine
Narmelade , ſo nimmt man trockene geroͤſtete Pomeranzen⸗Vluͤthe
und ſtößt ſie mit den Mandeln .

Merinken .

38 . Merinken mit Pistaches , ( Pimpernuͤßen. )

Man nimmt s Loth Pistaches , 6 Eyerweiß und 6 Loth geſtoſ⸗
ſenen Zucker , ſchaͤlt die Pistaches und troͤcknet ſie in einem

Hitkaſten oder etwas lauen Backofen ; wenn ſie trocken ſind , ſo
ſtoßt man ſie fein mit Eyerweiß bis der Teig ganz rein iſt ; peitſcht
die s Eyerweiß zu Schnee , vermengt den Zucker damit , ſetzt es
einen Augenblick mit einander auf heiße Aſche , indem man es
immer herum ruͤhrt und von Zeit zu Zeit davon ſtellt , thut hernach
den Pistaches - Teig dazu ; legt etliche Bogen Papier auf Bleche
oder kupferne Platten , ordnet den Teig mit einem Eßloͤffel dar⸗
auf, jedes Stüͤckchen einen halben Zoll vom andern , ſtreuet fein
geſtoßenen Zucker darauf , und thut ſie in einen ſehr gelinden
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Ofen ; ſind ſie gebacken , ſo nimmt man ſie mit einem duͤnnen

Meſſer vom Papier , laͤßt ſie im Hitzofen auf einem Tamis trock⸗

nen und haͤlt ſie ſo auf .

39. Gefuͤllte Merinken .

Man nimmt 6 Eyerweiß , 6 Loth geſtoßenen Zucker und eine

geriebene Citronenſchaale , peitſcht die Eyerweiß zu Schnee ,

mengt den Zucker und die Citronenſchaale damit , und verruͤhrt es

bis es ganz fluͤſſig iſt ; legt dieſen Teig auf Papier , wie oben

geſagt , formirt die Merinken rund oder oval , in der Groͤße einer

Nuß , inwendig ein wenig hohl , ſtreuet Zucker darauf und backt

ſie wie die vorigen ; wenn ſie ſchoͤn geſtiegen ſind und Farbe haben ,
ſo nimmt man ſie heraus , und fuͤllt ſie mit Confekt , von welcher

Art Fruͤchten es ſeyn mag , und deckt ſie mit einer andern Me⸗

rinke zu .

Makronen .

40 . Gewoͤhnliche Makronen .

Man nimmt fuͤr gewoͤhnliche Makronen eine geriebene Citronen⸗

ſchaale , anderthalb Pfund Mandeln , eben ſo viel geſtoßenen
Zucker , ſchaͤlt die Mandeln einen Tag vorher , laͤßt ſie troͤcknen und

ſtoͤßt ſie in einem Moͤrſer mit etwas Eyerweiß ; wenn ſie geſtoßen
ſind , ſo thut man den Zucker , die geriebene Citronenſchaale und

noch etwas Eyerweiß dazu , das man gut unter einander zerſchlaͤgt;
nimmt hernach ein laͤnglichtes Stuͤck von dem Teig und formirt
die Makronen in der Groͤße einer Nuß ; thut ſie in einen gelinden
Backofen , wie die Biscuits , und glacirt ſie auf ähnliche Art .

41 . Makronen auf portugieſiſche Art .

Man nimmt 10 Loth Kartoffel⸗Mehl , 12 Eyerweiß / ein Pfund
fein geſtoßene ſuße Mandeln , und 5 Vierling fein geſtoßenen
Zucker ; peitſchet das Eyerweiß zu Schnee , vermengt es mit dem

Teig ; peitſcht alles recht durch einander und thut den Zucker und

das Mehl dazu ; verfertigt hernach entweder Formen von Papier ,
wie zu den Biscuits, oder thut es in große Becken , wie die Bis⸗
euits de Savoie , und backt ſie auf die nemliche Art .
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Croquant . ( Gebackener Mandel⸗Teig . )

42 . Gewoͤhnlicher Croquant - Teig .

Man nimmt ein Pfund Mandeln und anderthalb Pfund geſtoſ⸗
ſenen Zucker ; wenn die Mandeln geſchaͤlt , getrocknet und geſtoßen
ſind, ſo macht man einen zerreiblichen Teig davon an , thut von

Zeit zu Zeit ein wenig Eyerweiß und Pomeranzen - Bluthe dazu ,

läßt ihn auf einem gelinden Feuer ein wenig verduͤnſten , thut den

Zucker theilweiſe dazu , aber verarbeitet den Teig immer fort ;
wenn er beyſammen iſt , weder zu feſt noch zu weich , ſo bildet

man ein Brod daraus , legt es auf einen ſaubern Tiſch und laͤßt
es erkalten , façonnirt es mit blechenen Formen und backt es .

43 . Italieniſcher Croquant⸗Teig .

Man nimmt ein Pfund Mandeln , 4 Loth Pomeranzen⸗Bluͤthe ,
eine Citronenſchaale , in kleine Riemlein geſchnitten , und anderthalb

Pfund geſtoßenen Zucker ; ſind die Mandeln geſchaͤlt und getrock —
net, ſo ſtoͤßt man ſie mit den Citronen und der Pomeranzen⸗Bluͤthe ,
doch immer mit etwas Eyerweiß angefeuchtet ; man laͤutert und

kocht den Zucker , wie zu dem Marzepan , thut den Teig darein ,

welcher gut vermengt ſeyn muß , verrührt hernach den Teig auf

einem ſehr gelinden Feuer , bis er in der Pfanne nicht mehr an⸗

haͤngt/ und legt ihn auf eine mit Zucker beſtreute Platte ; wenn er

kalt iſt , wallt man ihn aus , gibt ihm eine Forme nach Belieben

und backt ihn .

Waffeln .

44 . Gewoͤhnliche Waffeln .

Man nimmt 4 Loth weniger als ein Pfund feines Weißmehl ,

12Loth ſtarken ſuͤßen Rahm , ein Pfund geſtoßenen Zucker und

4Quentlein gehackte Pomeranzen - Blüthe ; wenn das Mehl wohl
mit dem Rahm verruͤhrt iſt , daß es keine Gloͤße gibt , ſo thut man

den Zucker und die Pomeranzen⸗Bluͤthe auch dazu , daß das Ganze

faſt ſo duͤnn wie Milch ſeye ; laͤßt hernach das Waffeleiſen warm

werden , nimmt einen Pinſel und beſtreicht es inwendig mit ge⸗

ſchmolzener Butter , thut etwa anderthalb Loͤffel voll Teig in das

Eiſen , druͤckt es wohl zu , um ſie zarter zu machen ; man backt

ſee auf einem Rechand mit einem guten Kohlenfeuer ; wenn ſie auf
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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

Rahm
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