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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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