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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
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