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eben fo viel alten Wein daran, befiveuet die Krebfe, fo wie fie
toth werdett, mit enwas Mebl, aber febr wenig , damit die Sauee
nicht su Dick wird , und Kafie fie fochen 3 thut bernadh eine Liaison
von 3 oder 4 Cuerdottern davein , aud) etwas fufen Nabm, umd
fervirt fie alédann,

63. Auftern.

Man nimmt Auftern, o feifch als moglich, bie man aus iHren
Schaalen macht, thue fie in eine Cafferole mit allem ibrem Waffer,
[afit fie auf dem Fener fteif werden , aber niche fochen ; viftet fein
gebacttes Peterfilien . Schalotten, gebadte Edymammchen , Buts
ter, Gewury, uud etwas gefchabenen Soet , thut alsdann die
Auftern mit den gebactren fines herbes in faubere Schaaten, wohl
gelurst, und fiveut gerichencs Brod darauf; fele fie auf ¢in
gutes NRoftfeuer . lege auch etwas Feuer auf den Dectel, 1oft fie
aut durchbraten , und fervivt fic. Man {peibe fie anch vob, mis
Pfeffer, Saly und Citronenfaft.

Bafieten und BacEwerk

Wiv fangen mit den Teigen an,

1. Teig s falten Pafeten.

Man nimmt 2 Meflein Meb! auf einen faubern Kudpentifdh , und
mache einen fleinen runden Haufen davon , in dey Mitte hobl, ein
Xoth Saly, drey Bierling gute Butter, 6 Eyerdotter uud e
Glas Waffers man mengt die Butter wit vem Mebl, Waffer nnd
Sals /s fieht befouders davauf, daf fich die Buiter gut verarbeiten
1agt, und thut das Mebl nur nach und nach davan; wenn der Teig
gang benfanimen iff, verreibt man ibn it den $Handen , bis er gut
gerfnatet if; wenn cr nicht fencht genug i, o thut man nody
el wenig Waffer daguy wenn man idu swevmal gevichen bat, fo
it ¢d genug: denn wann man ibn U vicl veibt, fonnte man ihn
verbrenuen , befonders im Somuter 3 der Teig wurde fich niche
batten , und-wenw man ihn deeffiven wollte , wirde b sevreifen.

Wil
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{B{Il ntan mebr haben, fo nimmt man auf 6 Pfund Mebl, 3 Prund
Butter , 4 Loth Saly und 10 Eyevdotter 3. der Teig muf fei fevn,
ad s dieferm Bebuf gieht man das Wafier nach und nach dagw.
Wil man diefen Teig su wavmen Paggeten gebranchen, fo macht
man ibn ctiwas gelinder.

2. Gerichener Teig.

Pan nimme 3 Pfund Mebl anf den Tifch, riftet ¢4 wie dasd
obige, thut 2 Loth feines Saly, 2 Pfund Butter , und 6 gange
Goer dagn 5 Endtet alles gut unter einander mit 3 Glafer MWaffer:
man muf den gangen Teig jufammen mengen, obue ibn viel u
dritcfen s walle ibn viermal mit dem Wallbols , wic ¢ bey dem
fpanifchen Brodeeig gefagt wird ; diefer Teig i qut ju Tortens
ind warmen Pafeten-Boden. €3 ift febr fchwer eine Falte Vajtete
ju Dretfiven , by die geborige Form und BVergicrung yu qeben,
wenn man ¢ niche bey einem Vaggerenbecer gelernt bat; man fans
an dicfer Stelle wavme und falte , grofe und fleine Cafferole - Ba-
freten machen , die fie den evften und jweiten Gang eben fo gut
aufgenommen werden, wie die drefficten - weil der inmeve Theif
dfters fchmackbafter und befer beforgt wird,

3. Kalte Pafiete.

3u einer guten falten Pafete von mittelmafiger Grofe, nimmt
maw 6 Piuud von vorgemeldtem Dreffiv-Teig, um fie {don
tnd su drefiven ; vom untern Theil gevade bevanf gearbeis
et doch oben etwas enger als nmten, in einer verbaltnifmagis
fen Dide, daf fich der Teig balten Fann, und bedecke den BVoben
mit einer mobl qebackten Farce , Di¢ qut mift einander vermeéngt
eeden muf; man vimmt nemlich auf 2 Prund vobes Fleifch,
3 Bfund weifen Spect gut getourst, und viele fines herbes §
thut hernach das Fleifch auf die Farce . das vorber gut in Butrer
pafiive eder verdampit wivd , ¢s mag Wildpret oder jabmes Fleifch
feon, alg ; Kalbfieifch , Schmweinfleifch, von Hafen oder wilden
Saninchen , oder auch von Gefliael , wie Welfchhabn, Auerhabu,
Birdhabn , Schuepfen, Feldbubner , vothe oder qraue , wilde
@n_ten, Dofelbibner , auch sabme Enten; alle diefe Fleifech-Arten,
befonders dicteniqen » die nicht- febr feet find . mufien webe oder
Weniger mit grofiem Spect gefpict werden » befonders die wilds
PEetartigen , die nicht viel Fett baben , fic mogen audgebeint feyn
13
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pder nicht; man Tegt alfo diefe Farce unten, und auch swifden
ieve Gattung Fleifh , dafi ¢ Feine Hoblungen gibt , und
fo filt man dic Pafete bis oben Hinans , belegt fie neben und
oben mit guten Spectbarden, und macht in die 2Nitte ein rundes
Loch , daf fie nicht 5t1ﬂ.‘llﬂﬂt: thut aber in diefes Loch e¢in Stiick
Teig , fo wic fic aus dem Backofen Fomme ; fireicht fie mit cinem
verflopften Gy an, thut fie in cinen guten warmen Ofen und badt
fies doch aibt man acht daf fie nicht ju vicl Farbe beFommt,
Rey den Schinfen-Pafteten muf maon den Schinfen cinen oder
swey Tage in Wafler eingeweicht haben, ibn auf drey Luart
fochen, in Stuce vertheilen, und mit etlichen Studdhen grobs
gefpicktem Kalbfeifch fpicten; man garnivt dic Paftete nir einer
guten Farce. Der Schinten {oll aber im Wein abgefocht feyn.
Die falten Gansleber-Vafteten werden nicht mit Spect, fondern
mit Teufeln gefpicte: unten fann maon von der guﬂﬁfm[tdwu
Sullet fegen , aber oben und dagmwifchen legt man cine feine ,5uliut
von Ganslebern , Hubner - und Enten - Lebern , {chon weif und
fett » gut gewnrst, und mit vielen gangen oder in grofie Stude
secfchnittenen Truffeln garnivt, uud mit Spect bedectt; man fany
die grofien Gansichern aneh paffiven ; aud) Fann man die falten
Pafteten in grofien runden oder in langlichten Cafferofen machen
uud alles auf die nemliche Avt Beveitens eo Foftet niche fo viele
Mube fie su Drefiiven, und viele Perfonen sichen {ie den andern
vor, — Die beribmteften Falten Poftcten find: Die Strrafburger
Gansleber-Paiteten ; dic Parifer Schinfen-Pajtcten; bdie Eutens
Pafteten von Rowen, und die Marfeiller Thun - Pafteren, Mo
andere , Die wiv verfertigen , find weiter oben bemertt,

4. Gericbencr Teig ju warmen Pafieten.

Man nimme auf einen fanbern Tifch 3 Bfund Mebl, mach das
Hauflein inwendig Hohl , thut 2 Loth Saly, 2 Pfund Butter,
6 gange Cyer, und 3 Gldfer voll Wafer dagu, mengt ¢b tohl
uter cinander und rubt dicfen Teig aut mit den Handen , obne
ibn 3 verbitsen , er muf aber gut fet und wobl verarbeitet feyns
fabet bermach viermal mit dem Wallholy daruber , wie bey dem
foanifden Brodtcig, und [aft ibn 2 oder 3 Stunden ruben; man
braudt ibn meifiens fir Torten-Boden ju machen.

5. Spanifder Brobdteig.
Man nimme 2 Meflein feines Weigmeb! auf den Tifch , macht
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¢ine Hobiung in die Mitee , nimmt cin Loth Saly, cin Studden
Butter, in der Grofe wie cin Sy, 2 Eyerweif, und 2 Glafer
voll Waffer , mengt diefes qut untereinander: der Teig foll fo feft
fenn wic Butter ; wenn er que verarbeitet iff, fo 14t man ibn
eine Stunde ruben; nimme hernach cin Pfund Butter , die nidt '
4u feft i, doch ben der Hise andh niche ju weich, wallt dbann den
VEEL @i, widelt die Butter binein , nud [Afic ibu cin wenig ruben;
SHEL gy wallt den Teig aus, bis er auf allen Seiten gleidh, und
¢tioa ¢inen balben 3ol dick it ; Lege ibn in 3 gleiche Theile aber
e cinander , nimmt den breiten Theil , wallt ibn in dic Lange, und
CHEROE [aft ibn wicder cin wenig tuben s wenn man thn bald gebrauchen
S5 il fo gibt man ibm noch drey Touren mit dem Wallholy und
{iueidet tbun wie man ibn baben will; fobald der Torten - Boden
fhon rund formirt und dic RNanfre sugefchnitten find , fo fann
man cinen Mandeleeiq, Confefr, Pistaches, allerfen Obst , oder
gine Créme pon Mandeln darein thun; man Fann den Teig mit
ginem Mefler fchneiden, oder mit eince Form von Bledh , die daju
‘ gemacht if.  Man fann nicht mebt ald 12 Prund Butter auf cinen
AR Gefter Mebl nebmen , fonfl mifite man diefem Teig mebr ald
HEE ficben Touren geben; die Hauptfache iff , daf die Butter wohl
mit derm Teig vermengt wird : dicfes macht ibn bernach Blitterigt;
mit ¢ Piund Butter gibe ¢s cinen febr ofonomifhen Teig, und ers
fordert nur vier Touren: der von 6 Pfund vier und cine balbe ;
JHEE Der von 8 Prund , funf Touren 3 der von 10 Pund, fechs Touven ;
;! und devienige von 12 Prund, fichen Touren,

6. Kruffe ju ciner warmen Pafiete.

afiei. Man nimmt 2 Pfund , entweder qeriebenen oder deeffivten Teig
aand o0 falten Pajteren, wallt ihn und gibt ibm cine {chone runde
e Form s bieat den Seig mit ver Hand um: dodh ¢ibt man acht, daf
e feine Falten befomme und nicht qrofier wird als cine Entrée-
Platte ; man tann cntweder das Fleifch, womit man die wavme
Pafiete garniren wi, gleich binein thun , oder fie mit Mebl,
tiner faubern Gevvictte , oder mit Rapier ausfullen ; macht hers
i einen Deckel » vergiert ibn, und Sefreicht ihn mic einem
vertlopfeen Gy (man fann dicfen Deckel von fpanifchem Brodeig
iqad;eu}; flellt fie alsdann in cinen guten warmen Badofen, und
81t acht, Daf fic nicht su viel Farbe befommt ; ift fie gebacken, fo
A% WDt man fic auf, (Bfet den Teig imvendig , der nicht vollig ges
187

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



' LANDESBIBLIOTHEK

igb

Dacken ift ) nimme ouch dag Mebl beraus , und thut das Ragout
darein : man fann die Kewde auch grofer machen, fiur einen Anfs
Tonf, und fie nach Belieben Ddrefiiven.

Pan nimme von dem nemlichen Seig su ¢inet Godiveau
Paftete , die mebr cinem boblen Deckel abnlich fenn muf 2 den
Decel abey macht man von fpanifchem Brodieig , und fulls fie
it cinem dagn belichigen Ragout,

7. Warme Pafiere mic Sdhnittland.

Man verfertigt eine Torte, in der Grofie eincy Entrée-Plattey
fullt fie mit Godiveau-Farce, und witst fie mit viclem Schnitt-
Iauch und fines herbes : doch lafit man fo viel lecven Naum , daf
bie Fullet etwas fieigen fanny wenn fie gebacken ift, fo hebet man
den Decdel auf und fchneidet in dic SKreuy und Quer etliche
Schnatten in das gebacfene Godiveau , und giefit cine gute
anifche Sauce dariber,

8. Cafferole-Pafiete.

Eine febr gute et eine warme Pajtete gefchMinde su machen iff 2
iman nimme eine gutgeformee yunbe oder ovale Caffevole, be-
fireicht {ic mit Butter und beftreuct fic mit fein gevicbenen Brod-
Keuften; dann nimmt man entweder geviebenen Teig, oder Abe
fehnitte von fpanifchem Brodteig , walle ihn fo diny wie fity eine
warme Vafteten-Keufte, und legt ibn in die Cafferole ; fulle bie
Paftete entoeder mit Debl oder mit einer faubern Servierte, dedkt
fie feft a0 und baett fies iff fic gebacken, fo nimmt man das Mebl oder
die Serviette bevaus, und garnive fie inwendig mit Godiveaun-
Kndpfcin , mit cinem Fricassée von Hibnern, Tanben , Felds
biibniern , wilden Kaninchen oder Fifcheuw , mit ciner weifen oder
Braumen Sance 3 man gornive dies Ragout mit Krebfen,

9. Cafferole-Pafete mic Macaroni.

Man nimme ei Bfund , anch mebr, gute italienifche Macaroni
(bie Genuefifchen {ind die beften), fest fie mic Waffer und Sals
jum Fewers wenn fie gefocht und wicder getroctuet find, thut
man in cine Cafferole cin balbes Pfund feine Bucter, groben
Preffer , Mustatnitf und einen BVievling Parmefan-FTas , mengt
¢$ gang beif durcheinander, daf das Fetr uicht gevinne , und Lkt
¢d Falt werden 3 bernach beveitet man in cine dagw beftimiiste Cafo
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ferole Teig, wie 3u ciner Caffevole-Pafiete, fullet fie oben mit
Dacaroni , gieft nech etrwas gute weife Sauce davan , oder ¢in
patbes Glas voll diden Rabm , und balb o vie! Consommé , [aft
¢ im Baofen bacfen und fervirt es. Man Fann auch, wenn
man will, nur efnen Theil Pavmefan-Kas und ey Theile guten
Gdmeiper-Kas dagn nebmen, ‘

10. Fullet fur warme Kndpflein,

Man nimme ein Pfund {hones weifes Kalbfieifh , von dem
Sdlegel , obne Haut und Nerven , Hadt felbiges fo fein ald
miglich, auch anderthald Pfund frifches Rinds-Mievenfett dagu
gebacte, thut ¢8 in einen Movfer, Foft sucef das Kalbfleifh, dann
b8 Fett, mifcht e$ gut unter cinander , thut nach uud nach s
€ner dazu, wiest ¢85 gut mit Pieffer, Saly und Viustatnif,

11, Kleine warme Suppen-Pafteten.

Man nimmt fpanifchen Brodteig, wallt ihn gang dinn, qibt den
Pafietlein die Form mit einem blechenen Gefchiry, ober mit einem
Arinfglas , fegt ¢in Godiveau -, Karpfen - oder Hechten -Kudpfa
lein oben darauf, bejtreichr fie mic Cyer , Dbadt fie im Ofen und
fervitr fie,

12. Rleine Pafiefen im Jus.

Man macht fie auf vielerley Arten; man nimme von den A6
{@nitten von fpanifchem Brodteig, formivt fie, fitllet fie mit
Dbl und backt fie; bernach ruftet man cin fleines Ragout, von
Dedten- oder Godiveau.Kndpfcin , Trifeln Krebsfchmangen
Odfengaumen , Karbs.Riicklein , allerley Briftein von Sefugel,
Wm sabmen wie vom wilden, flein gefchnitten, Habuentammen
nd Habhnenficinen und feinen Lebern , in brauner oder fpanifcher
Cauce, Oder bey Hechten - over Karpien-Kndpfcin, Karpfens
Gaumen , Rufolfen-Lebern, Gdhwammchen , Dovcheln , Krebd,
,dmmrn, und fo weiter. Obder man madyt Fleine Torten vou
anifdem Rrodeeiq, vund oder oval; bereitet bernach ein Ragour
W einer weifien Raumfauce, von flein gefchnittenen Hubnets
Betiitlein , Odhiengaumen, Kalbs-Rucklein und Krebsfhmwangen;
o0der yon Silchen : feine Forelen , flein gefdhnittene: Hechten ,
o Salmen , und fills die Hreinen Tovten dawit,
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13. Kleine Fleifd-Torten. (Ricolles).

Man nimme Teiq wie gu Eleinen Paftetchen, thut Godiveau-
Farce flatt Snopficin, oft anch ein Hachis darein, fndret ¢6
aufammen , backt fie in heifem Vackfchmaly und fervict fie mit ge-
Bactenetn Peerfilien garnive,

14. Reig fur Brioches.

Man pimmt cinen BVicrling Mehl, und nimmt ein Mehlein
davon um cinen Nachtteig yu machen , thut 2 Loth Bicebefen und
warmes Wafer dagy, verrnvre es wobl und jtelle ibu an cinen
warmen Ort; wenn man ficht daf der Teig fart gefticgen it/ fo
macht man cin Loch in die 3 andern Meflein Mebl, laft 2 Loth
Galy im warmen Waffer fhmelsen, thut 2 Prund Butter und 12
Gyer bagu, und fudtet die Butter mit den Evern iff dev Teig
noch 3u feft » fo nimmt man noch 3 bis 4 Cyer dagu; wenn de
Seig in der geborigen Dide ift » o serfchidgt man ibn ey Mal
und thut dann den Rachiteig dasu, verarbeitet ihn wobl mit den
Sanden, thut ihn in ein weifes mit Medl befirentes Tud) und
14t thn 10 bis 12 Stunden ruben; wenn der Backofen bald heif

ift, fo frrewet man Mebl auf den Tifch , riftet den Teig mit der

Hand davauf , legt ibn flach bin , gibt ibm cine ruude Form

flelit cinen 3wenten Theil des Teigs darauf und thut die ganie

Brioche auf cin mit Butter befivichenes Papier ; man Fann dann
den tibrigen Theil in Cafleroles oder Gugelbopf-Beden thun, bes
fireicht fie inwendig mit Butter , thut deh Brioche -Teig dagn
und lafe fie baden.

15. Echaudés - Teig.

Man nimmt einen BVieeling Mehl: von cinem balben Mefilein
macht man einen Nachiteig an, mit cinem BVievling trodence
Bierhefen » cin wenig warmem Waffer, und (aft den Teig fergen;
(im Winter (aFt man ibn eine Stunde teigen, im Sommer aber nue
eine Vicrtelfunde); das nbrige Mebl legt man anf den Tifdh,
macht cin Soch davein, nimme 4 Loth Salz, ein Piund Buttcr,
4 Gner, vevavbeitet ¢§ mit einander, gibt dem Teig 4 Touren
mit dem SBallholy , thut ibn dann sufammen in ein weifes
st Meol beftreutes Tuch und LAt ibn 10 bid 12 Stunden rubhen;
theilet ibn nachher in fleine Sride fue Echaudés , thut fig it fiee
dendes Wafer um fie su Lochen, vubet davin big fie oben fehmwime
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e s wenn fie feft find , fo thut man fie in Faltes Waffer, tnd
[afit fie wicder trodnen ; man fann fie in cinem Keller 2 Tage
hugebacten aufbewabren,

16. Teig gu einem Baba, (cine Art Gugelhopf.)

A
4

Man macht einen Nachteeig wie iy dic Brioches, thut noch

tin Viertelpfund Meertvauben , ¢ben fo viel Rofinen , cinen Kaffe-

o enel  Dofied voll gemablenen Safran dasu; man macht den Teig ouf

. bie nemliche vt air wie fity die Brioches , ¢r muf aber noch ctwas

gelinder fenn; i der Teig fertig , fo nimmt man ein dagu befimm.

tts Becen oder eine Cafferole, die man umitirgen fann, felt fie

an einen warmen Ore, [Aft den Teig enwa 6 Stunden fteigen: if
¢ fchon geftiegen , fo backt man ibn in einem warmen Ofen.

17. Deutfdher Teig.

at man cinen Sejter Mebl, fo nimmt man einest Bierling
davon 3u cinem Machtteig , nebit einem Pfund Butter und einem
Bafben Prund Jucker , chen fo viel gefcharte weife Mandeln, 1dng-
lidht gefchmitten , eben fo vicl Nofinen und verbaltnifmagis Sals
dagits man [afc die Dutter fchmelsen; auf cinen vicrten Theif
Wbl , gict man cin Glas voll frifchen Rahm, das ubrige vera
diinnet man mit Gyern s wenn der Teig weich genug und doch noch
etivng Dick it , fo thut man den Nadtteig dazu , vermengt ¢d qut
mit einander ; nimme cin Gugelhopf-Beden oder eine Cafierole,
beifreiche fie inmwendig mit Buteer , 1at den Teig 5 bis 6 Stunden
fieigen und flellt ihn Hernach in einen warmen Bacdofen , wie den
$eig fiir Brioches.

18. Kleine Kuden 3 la Madeleimne.

Cine vt fleine Biscuit-Gugelhopfe, die leidht su machen , gut
aufsubeben , und die man fir Entremets und sum Désert fero
biven fann; man nimme cin Prund Mebl, ein- Pfund Buder,
¢ halbes Vfund gefchmolzene Butter , cin wenig %omcrm&?cn;
Wathe-Waffer , fein gefchabte Citrowe , und 6 gange Cyer, rubrt
alles wobt wnter cinander ; wenn der Teig noch su i iff, fo thut
man toch etliche Gyer dasu ; nimme ctliche fleine hubiche Fovmen
et Gugelhopf-Formlein aller Neten , beftreiche fie mit Butter
g‘“f fie mit dem Teig, fiellt fie fn cinen aclinden Ofen, und
0k fig,
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19. Ttiefifdher Teig.

Pan floft ein Halbes Vfund qut gefchalte Mandeln febe fein,
thut ein Prund Mebl, 3 Vievling fein geftofenen Jucker, einen
Raffelofiel voll gemablenet Safvan, und Eyer nach und nach daa
i, big Der Teig weich it 5 nimme dann cine flache Platte , e
fireicht fie mit Bucter , Tegt den Teig davauf, der in gleicher Dicke
feyn muf , und [t ibn in cinem gelinden Ofen backen: man
Tann ibm cine Forme geben, wie man will, und fate Mandeln
aucd) Pistaches (Pimpernufic) nehmen.

20. Geolnlidher Biscuit - Teig.

Man gerfchlagt 15 Ener, das Weifie von dem Gelben wobl
gefhieden ¢ nimme 4u den Dottern ein Plund fein gefofiencn
Buder , geviebene Citronenichaale, und ¢in wenig Pomeranjeta
Blwthe, oder fonft etwas woblriechendes, verflopft diefes wobl
mit citem Spadel ober Kochlnfel , peitfcht Das Syeeweif mit cinem
weifen Befen su Schnee, bis 6 gany feif it , und thut das Gelbe
dagu; ift ed fur cin qrofies Biseuit , fo nimme man ein Pund
getrodnetes weifed Mebl, fite ein fleines aber nur 3 Viertelpfund,
untd tibyre das Debl nach und nach dbaran, auch etwas gqeftofenen
Iuder ; ordnet alsdann den Teig entwebder in ¢in arofes Becen,
bag man mit Butter beftveicht, oder in fleine Formen: man Fann
bn audy in Papice-Fovmen thun, wnd in einem fchy qelinden
Dackofen baden,

21. Poupelin-3eig,

Mran thut in ¢ine Cafferole etmwa cinen Schoppen Wafer , eineit
halben Bierling Butter , eine trocene Citronenfchaale , und ein
wenig Salg s fobaid ¢ anfange ju fochen, paffict man ein Ve
fein feined tvodfenes Mebl Duvch ein Tamis, thut fo viel in Has
Wafler als es balten fann , febrt den Teiq immerfort auf dem
Feuer berum bis er gang tocken ift, und [afit ibn dann Falt wets
ben s iff cv folt, fo {chidgt man cin ganges Gy binein , und fabut
dainit fort bis er faj wieder weid) ift 3 nimmt hernach eine vierntal
arofiere Cafievole als dev Teig ift : der Ofen muf aber viel wavrmer
fevu afs derfenige fur den Disenit-Teiq; wenn ¢r qut i, fo foll
er uiber dic Saferole binans qeben: uud wenn ¢r ang der Saferole
genonvinen wird , o nfmnt man den weichen Theil beraus uid
befiveiche den innevn mit Confeft,
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22, Teig ju Badkofen- Pfittelein. (Pite 2 choux.)

Man nimme ju cinem Schoppen Waffer , ctivad nber cinen
Wierling Buteer, 4 Loth Jucer , eine trodene Citronenfchaale
und ein wenig Salsy o wie das Waffer anfangt su fochen , thut
man dag Mehl dazu, wic bey obigem Teig: man muf ibn aber
enwas fefter exbalten , damit er gut gerfincelt werden fann: wenn
die-Pittelein auf einer flachen Platte formivt werden, fo faun
man fie mit Eyer qlaciven, und Mandeln oder Pimperntific davanf
fdueiden s man fann auch Confefr davein thun,

23, Teig ju Kudlein a la Duchesse.

Gin Teig der dem vovigen gleich ift ¢ nur nimmt man einen
Gdoppen Rabm , 2 CHIOFL voll Pomerangen-Bluthe , 4 Loth
uder und c¢in wenig Saly dagu; wenn der Rabm anfangt 3u
fochen , fo thut man Mehl binein, wie benm Poupelin-Teig , und
It ibn erfalten ; vubrt nach und nadh gange Eyer darein bis ey
{ich sextheilen [aft, mwic dic Pate 4 choux: [egt ibn bernach auf
ben Tifch , madbe langlichte Kuchlein davon , oder auch runde,
wi¢ Prctelein , thut fie in einen nicht su beifien Ofen, uud glacive
fis.

24. Créme von Frangipane. ((Manbdelgebacfencs.)

Man vervibhee in ciner Cafferole fiinf CHOFe! voll Mebl mit finf
gamgen Gyernt, cinem Gy grof Dutrer, einem Schoppen Milh
undein wenig Sals ;- fellt diefes mit cinander aufs Feucr, rubre
¢d fretd bevssm bis ¢8 10 Minuten gefocht hat, gibt adit daf ev
nnten wicht anbanat , und (a6t ¢ falt werden s gerfioft alsdann
fufe Mandeln , auch einiae brtere, etliche Mafronen, etwas Po-
mevangen - Blithe, und thut verhaltnifmafig gefiofienen Jucer
B30 5 iff biefes gut vervuhre und noch 3u dick, fo faun man nod
etliche Cuer dagu nebmen ; macht von fpanifchem Brodicig grope
goer fleine Torten, und fullt fe mit obigem Teig,

Biscuits,
25, Biscuit- Gugelhopf de Savoie.

Man nimme 12 Ener, das Gelbe {chon von dem Weifien gefchicben,
brey Bigrrelpfund Viebt, 5 Bievselpfund gefiofencu Jucer, pers
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Elopft diec Eyerdotter, und peiticht das Weife mit einem Befen , big
of fie techt fteif find; it dicfes gefcheben , fo thut man alles sufam.
r tien : das Mebl muf qetrocknet wnd durch ein feidencd Tamis paf-
kil firt werden, reibr auch eine Citronen-Schaale darein; iff alles beys
‘ fammen s fo nimmt man dic Form , beftreicht fie mit Butter und
it mit etwvag qetofencm Iucer uud Mebl, fellt fie in cinen gelin-
den Backofen und lafe fie bacten. Man Fann fie anch noch aveer
machen , wentt man 4 Loth weniger Mebl und 2 Cyerweif mehe
Dz nimmt,

26. Mandel - Biscuir.

Man nimme cin Halbes Vfund fufe und eben fo viel bittere Man-
Deln, von 15 Eyern das Weife und von 8 dag Gelbe, 4 Loth
feines Weifimehl, 2 Bfund geffofenen Sucer, giche fiedendes
Wafjer uber dic Mandeln, dic man aber gleich wicder in frifhes juw
Waffer legt, macht die Haut davow und tedcknet fie mit cinem o
reinlichen Tudy, fdft fie in ciners marmornen Movier, und thut2 o ,
Cyerweif dagn, damit die Mandeln nicht ju Shlicht werdens find Loy,
fie gang fein su Teig, o peitfeht man die Eperweif 3u Schuee , die
Dotter serfchlagt man ebenfalls mit dem halben Jucker: vermengt
Daun die Eyer, das Weifie und die Dotter , mit dem gefiofencn
Mandelteia » thut den tbrigen Jucfer und dag Vebl, weldhes man
purch ein Tamis paffire, nach wnd wady auf den Teig, und vibee
alles wobl unter einander ; fillt hernach die Formen damit, welche
mat von Papier macht, berent fic mit Suder und Mebl, und
thut fie in einen gelinden Vacfofen.

27. Biscuit von grofen Hafelntifen.

Man pimme ein balbes Pfund grofe Hafelniife, 2 Loth Bittere
Mandeln, 6 Eyerweif und 3 Eyerdotter, 2 Loth {hones IWeifs
mebl und cin balbes Pfund Bucfer: wenn die Hafelnnfe fchin
gefchalt und die Manveln gebrubt find , fo f®ofr man fie , thut
von Jeit ju Jeit ein Eyerweif dasn, Daf fie nicht OhLicht werden
peitfcht die Cyerweiff , und dieDotter vermengt man befonderd mit  Juny,
pem batben Jucfer; die andere Halfte des Jucters wird mit Mebl g
purch cin Tamis auf den Teig geftrents ift dicfes alled benfammen,
fo thut man den Teig in die Formen und baddt fie wic die vorigen.

28. Biscuit von Pistaches.
Pan nimmt cin Pfund Pistaches (Pimperntifie), 4 Loth fife
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fandeln , 16 Eneriveifi , 8 Dotter , 4 Soth Mebl und ein Pfund
weifien ucker , brubt die Pistaches und die Mandeln , fchdlet
fie fauber, leat fie cine Weile in frifhes Wafer und trocnet i
micder- auf ciner reinlichen Serviette; foft fie dann in einem
fteineenen Morfer, thut , indem man ot , von Jeit ju Jeit ctwad
Gyerweds dast, daf fie nicht 0bTicht werden, obue fic su den ans
dern sn gablen: peitfcht das Eyermeif, und vevarbeitet bie Doticr
fuit dem Balben Bucker ; man fann aud eine halbe Cirronenfchaale
dagn reiben s indem man das Weife mit den Dottern vermengt, o
saffiet man dag Mebl mit dem ubrigen Sucer darein; iff diefesd
gefcheben, fo thut man den Teig in die Formen, glacivt, bact
and ferviet fie.

29. Biscuir von Schofolate.

Mant nimme 12 frifche Goer, cin halbes Piund Weifmehl , 4
2oth gevichene und durch cin Tamis pafiivie Schotolate uud an-
berthalb Bfund aefiofenen Sucker, tmacht diejes alles wobl unter
dinanders wenn der Teia fertiq und que su dreffiven i/ 1o perfabre
man damit wie bey dem Bis:uit de Savoie.

3o0. Biscuit mit grofen Kaffanien.

Man nimmt 12 Loth qefochte und gevcinigte Kafanicn , eine
Palbe qevicbene Gitrone , andevthald Pfund aeffofienen Sucer
ud 10 Guertocifi: ffoft die Katanien su Teig, verfloprt fie dann
it ciner Schiifie! mit dem Eyermweiff und dem ubrigen; wenn
alles wobl unter einander u cinem Teig it/ fo nmumt man
davors anf cine Mefferflinge und mit ¢iner andern gibt man ihuen
bie Form der Buisenits ; thut fie in einen qelinden Ofen, und wenn
fic cine fchone Farbe haben, nimme man fie heraus vnd machr das
Pavier , wean fie falt find, davon.

31. Viscuit mit NReis.

Man veidt die Schaale einer Citrone, nitmt 16 Eyeroeif, 6
Dotter, 16 Loth Weiimeh!, 20 Loth fein getofienen Juder, 4
2oth Mavmelade von Aepfeln, 4 Loth Marmelade von Abrifofen,
und 4 Soth Boraeranzen - Bliithe, fioft die Marmeladen und Die
Pomerangen - Blithe i einem Morfer , thut ¢d dann in dag
Gueemeif , peitfht s ju Schnee, und verarbeitet das Eyergeld
it bews Suefer eine Vicrtelfunde lang 5 thus hernach allgs sufam=
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men s famt dem MeHl mit der Citronenfchaale , und fillt die Formen
bamit , glacitt fie und thut fie in einen gelinden Ofen.

32. Biscuit von Citronen oder Pomerangen,

Man reibt entmeder eine Citrone oder Pomerange , nimme viee
frifche Ener, 8 Loth Mebl, 3 Bicerling geftofenen Juder, und foft
alles mit einander in einem Morfer ; ift dey Teig gut vermenat ) fo
thut man ihn in die Formen und backt ibn,

33. Biscuit mic Rahm,

Dan nimmt anderthalb Vierling Mebl , 4 Loth 3ucer, anderte
balb Pfund doppelten Mirchrabm , 12 Cuermweifi, die man peite
fchet big fie su Schnee werden : fo i auch den Rabm , und thut iby
auf ein Tamis, daf dag flilfiige ablauft; i ed gut vermengt, fo
thut man ¢s in die Formen, ftelt fic in den Ofen und bat fie,

34. Margepan,

Dan nimmt 3 Pfund Juder, 3 Pund fife und Bund bit.
teve Mandeln, bribet fie qut ab und Lafit fie wieder troctuen, fofi
fic in cinem Morfer gany fein, und thut wabrend denr ftofien von
3eit gu Jeit ein Syerveif darein, damit fic nicht oblicht werben:
beenach focht man die 3 Prund Sucer, {chaumt ihn mit Gy
soeifi, Laft ibn Fochen bis ¢r am Schaumisfel Fden 3ieht, nimme
Die Pfanne vom Fewer und thut den DMandelteig dazu ; fellt alsdann
bic Pfanne auf beife Afche , und vubre den Teig immer herutn
bamit er niche verbrennt; will man feben ob e gut iff » fo nimmt
man ¢in wenig anf dic Hand: fann man ihn wicber wegnehmen,
obne baf er anbangt, {o iff er gut; ftrenet bernach etwas Jucker auf
cinen faubern Tifeh, legt den Teig darauf, [agt ibn Falt werden, unbd
wallt ibn aus , in der Dide ¢ines Fleinen Thalers; man fchneidet
ibn entoeder mit dem Meffer , oder mit Eeinen blechenen Sormen,
legt fie auf Papier, beftreut fie mit etwas Drehl und gejtofencm
Sucker, glagitt fie wie die Bigenit ; fie werden noch garter wens
man ein wenig Jimmet und eine gerichene Citronenfchaale in die
Plonue thut, ebe der Mandelteig binein fommt,

35. Margepan von Pistaches, (Pimperntifen.)
Man nivme anderthald Pfuud Pistaches und eben fo viel
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Buder; ftofit dic erftern wie Mandeln , und fetrchtet fie mit Cyermeif
an, [agt den Sucker fochen , wie den vorigen: nimmt ibn bernach
vom Feuer , thut die Pistaches davein, riabrt den Teig anf beifer
Aiche beewm, wallt ibn auf dem Tifch, wie oben gefagt, und
flicht ihn cben fo aus und backt ibu,

36, Margepan von Crdbeeren, Himbeeren, Kirfden ,
Jobannis-Trauben, Saucrraud oder Butten.

Tan nimmt 3 Prund {ife Mandeln , 2 und cin balbes Phund
Sncter und ein Pfund Frichren, von welchen man will: nachdem
man die MWandeln fein aqeftofien, mit dem Sucker in der Bfanne
vermengt und gefocht bat wie die andern, fo thut man die Fruchten ,
dit man vorher geitofen und durd ¢in Tamis gerrieben Hat, dazn,
flele die Vfanne auf beife fche, und vibre fes bis der Teig qut
ift, veefchueidetr und badt ibn.

37, Margepan mit Pomerangen - Bluithe.

MMan nimme 12 Loth Marmelade von Pomeransen-Blithe . a
Piund fife Mandeln, anderthald Prund Juder, vifdet den Ju.
det und den Mandelteig wie den vorigen , beveiter alled auf abna
lidhe Met, sertheilt den Teig und badt ibn. Hdtre man Feine
Tarmelade , fo nimmt man trocene gerdfiete Pomeranzen-Bifthe
amd fiofit fie mit den Mandeln,

Mevinfen,
38. Merinfen mit Pistaches, (Pimperniifen.)

Man nimme 8 Loth Pistaches , 6 Cperweif und 6 Lwth geffof.
femen Rueer , fehale dic Pistaches und trdcnet fie in einem
Dibaten oder ctwas fauen Bacfofen ; wenn fie trocken find, fo
fidft man fie fein mit Gyerweis bis der Teig gang vein iff 5 peitfehe
de 6 Coermeif su Schnee, vermengt den Sucer damit, fest ¢
tnen Augenblic mit cinander auf beife Afche, indem man ¢d
itnter hevum riihre und von Jeit yu Jeit davon felle, thut hernach
b0 Pistaches.Teig dagu ; legt etliche Bogen Papicr auf Bleche
ober fupfernc Blatten , ovduet den Teig mit cinem CEBFel dars
auf, jedes Stictchen einen balben ol vom andern, fiveuet fein
geftofiencn Sudker davauf, und thut fie in cinen febr gefinden
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Ofens find fie gebacden, fo nimmt man fie mit cinem dunnes
Meffer vom Papier , Laft fie im Digofen auf emuu Tamis trocs
nen und halt fie fo auf.

39. Gefullte Merinfen.

Nan nimmt 6 Coerioeif, 6 Loth geftofienen Sucfer und cine
geviebene Citronenfchaale , peitfbt die Cyerweif ju Sdnee,
mengt den Jucfer und die Citronenfhaale damit , und verruber ¢f
big ef gang fluffig if; legt diefen Teig auf Papier, wic oben
gefagt, formirt bie Mevinfen rund oder oval , in der Grofe einer
uf , inwendig cin weniq hobl , firenct Juder davauf und backt
fie wie die vorigen; wenn fie fchon gefiegen find und Favbe baben,
fo nimmt man fie bevans , und fiilt fic mic Confeft, vou welder
Are Fradten cs feyn mag, und decr fie mit einer anvern Me-
vinfe su,

Datronen.
40. Gewohnlidhe MaFronen.

Man nimmt fir gewobnliche Lafronen eine geriebene Citronen
fchaale , andevtbald Pfund WMandeln, eben o viel geftofenen
Sudker , fchalt die Mandeln einen Tag vorber, [aFt fie twocknen und
ftoft fie in cinem Morfer mit etwad Cyerweif ; wenn fie gefofien
find, fo thut man den Buder, die geviebene Citronenfchaale und
nod) etwas Everweifi dagu, das man gut unrer einander erfchlage
nimmt bernacd) cin linglichted Stud von dem Teig und formirs
pic Mafronen in der Grofe ciner Nuf; thut fie in einen gelinden
Backofen , wie die Bidenitd , und glacive fic auf abnliche Uet,

41. Mafronen auf poreugicfifde Are.

Man nimmt 1o Loth Kartofel-Mehl/ 12 Cyerweif ; ein Bfund
fein getofene fufe Mandeln, und 5 VWicrling fein gefofenen
Sucker ; peitfchet das Eneviveif su Schnee, vermenat e mit dem
Teig; peitfcht alles vedht durch cinander und thut den Juder und
pas Mebl dagu; verferrigt bernach entweder Formen von Papier,
wie ju den Biseuitd , oder thut e in grofic Becken » wie die Bide
cuitd de Savoie, und backt fie auf die nemliche Mrt.
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Croquant. (Gebadener Mandel-Teig.) s 1
42. Gewobnlider Croquant-Teig.

Man nimme cin Bfund Mandeln und anderthald Pfund geftof-
fenen Suckers wenn die Mandeln gefchalt , getrodnet und geffofen | &8
find, fo macht man einen serveiblichen Teig davon an, thut von
3eit su Jeit ¢in wenig Eyerweif und Pomervanzen - Bluthe dazu,
Mgt ibn auf cinem qelinden Fewer cinwenig verdunfen , thut den
Sueber theiliveife daju, aber verarbeitet den Teig immer fort;
wenn e benfammen i, weder su fold nodh su weich, fo bilbet
man cin Brod daraus, fegt ¢ auf einen faubern Tifch und (aft ‘
¢d eefalten , faconnirt es mit blechenen Fornwen und badt es. |

43. Jtalienifdher Croquant-Zeig.

Man nimme cin Pfund Mandeln, 4 Loth Vomeransen-Bluthe,
eine Citronenfchaale, in fleine Riemlein gefchnitten, und anderthalb
Pund getofencu Sucter; find dic Manbdeln gefchalt und getrocts
1ty fo ot man fic mit den Citroaen und der Pomeransen-Bluthe,
dodh immer mit ctwas Cyerweif angefenchter; man ldutert und
fodht ben Queker , wie ju dem Margepan , thut den Teig davein .
welcher gut vermengt feyn muf , verritbre bernach den Teig auf
vinem febr gelinden Feuer, bis ev in Der Pfanne nicht mehr an-
bingt, und legt ibn auf cine mit Jucker befireute Platte 5 wenn er
falt ift , wallt man iby aus, gibt ibm eine Forme nach Belichen
und baclt ibn,

IWaffeln.

44. Gewobnlihe Waffeln.

Man nimne 4 Loth weniger als ein Pfund feines TWeifmehl
i 12 $0th ftarfen fifien Rabm , cin Pfund geftofenen Jucer und
4 Duentlein gehacite Vomerangen - Bliithe ; wenn dag Mehl wohl
it demr Mabm vervitbrt ift , daf es feine Gidfie gibt, fo thut man
ben Bucker und dic Pomeransen-Blithe anch dazn, daf das Sange
faft fo dttun wie Mitch feve ; Laft bernach das Waffeleiten warm
werden , nimme einen Pinfel und beftveicht ¢f inwendig mit ge-
fhmolsencr Vutter , thut etwa anderthald Lofel voll Teig in das
Cifen , drictt es wobl su, nm fie savter su machen; man bacft
fie auf einem Rechand mit cinem quten Soblenfeuer; wenn fie auf
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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

i §
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