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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
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