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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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