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Butterbackwerf nebft Tovten
und Kuchen.

519. Butterteig.

8 tird 4 Bfund Butter gefdafft, baf dic Buttermild
feraustimmt, wirfe algbann 4 Bijund Mehl nebjt Waijer
und Saly darunter, arbeite ihn gut, aber fdmell, laffe
ibn 1 big 2 Stunben ruben, welle ihn aud: Pan
fann ihn ju allen Torvten ober Badwert braudyen.

520. ®eriebener Butterteig. ‘

Rimm o, Pfund Butter, 1 Pfund Mebl, 2 Gier- |
gelb, v, Sdoppen Mild) und etwad Saly auf’s N, del- ,
brett und jdyaffe 2Alled gut untereinander, laffe e8 einige ;
Beit vuben. ' 3

521. Butterteig andever Nrt. o

4 Pfund Mebl fhaffe auj dem Nubelbrett mit etwasd !
Sal3, Waffer und jauern Rabm gu einem lodern Teig, |
big er Blajen hat, und welle thn ausd; nimm alddann
4 Pfund Butter, welle e gleichfalld aus, lege ed fibex
ven Teiq, fiberfihlage ihn 3 bis 4 Mal, welle ihn aus,
au weldem Gebraud) e8 audy ift.  Van fanm audy I
ftatt Rahm Kirjdenmwaffer nehmen. l

522. Weingebackner Butterteig. | |
E
Berrithre das Gelbe von 6 Giern mit Y, Sdoppen

‘ guten Wein in ciner Schyirfjel, withre eine Handvoll feis . 38
it nen Suder, etwad Sals, nebft Weipmehl binein, big (
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ber Teig gum Wellen wird, nimm ihn alsbann auf's
RNudelbrett , welle ifn in 2 Theile aus, welle hierauf
1 Pjund Butter aus, lege ¢8 auf die eine Hilfte, auf
bie andere Hilfte lege Teig darauf und welle ihn gang
oiinn aud, tberjdilage ihn alsdbann 3 bi8 4 Mal, dodd
bertihre ihn nidyt 3u viel mit den Hinden, welle ibn
wieder aus, aber dicer,

523. Weingebactenes,

Nimm von vbigem Teig, welle ihn 2 Mefferriicen-
bict aus, flidy alsdann feine Modelformcyen aus, febe
fie auf ein mit Mehl beftreutes Bledy, beftreiche fie mit
u Sdynee gefdylagenem Ciersveify, beftreue fie mit Juf-
fev und Jimmt und bacfe fie fdyon gel im Ofen.

524, NRabmtortlein.

RBeftreiche Fleine Auflaufformdien mit Butter, belege
fie mit Butterteiq (fiche Butterteiq), und made fol-
e ! ; g !
enden Guf: Verrithre 9 Gier, 1 Scdhopyen fauern
q : Lerrith s 1€ ;
Ralhm, T, Brund feinen Juder, ¥, Pfund gewafcdene
Rofinen, etwad geftogenen Jimmt, rithre ed recht fdydu-
PiE BEEE & . B lith i
mig, fiille die Fovmdyen damit, Dbade fie in einem nidht
su beifen Ofen jdyon gelb, nimm f{ie Beraus und beftreue
fie mit Suder.

525. Manbdelbrief.

IBelle einen Butterteig einen ftarfen Mefferviicendic
aus (fieche Butterteig), fdneide vieredfige Stiicke
und madpe felgenve Fille: Stofe ¥, Pfund gejdhilte
Manveln und % Pfund Juder vedyt fein, {hueive v,
Lrund Gitvonat und Pomevanzenfthale, vithre died Alled
mit 2 gangen und 2 gelben Giern, Deftreiche die vier-
ectigen Stide mit Giergeld, fege mit einem Loffel von

N

der Fiilfe auf die Mitfe der Blittchen, lege alle Biers
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edfe auf die Mitte, beftreiche fie mit Gi und Juder, daj
fie nicht aufjpringen, und bade fie im Ofen gelb.

526. Apfel-Krapfen.

G8 werben Blattdien von Butterteig tvie oben ge-
wellt und folgende Fille dagu gemadt: Schyile und
pampfe 6 Yepfel mit Suder und 4 Glasd Wein, wenn |
fie weich find, werben die Aepfel vevriibrt und did ge- {
i Focht, alébann rithre man Jimmt, gejdnittene Danbdeln,
| Gitrone- und Bomerangenfchale, nebft ¥/, Pund Rofinen
in die gebamypften Aepfel und riubre Alled gut unter=
einanber, beftreide die Blattcdhen mit Giergelb, fille |
von der Mafje binein, fetie wieder ein Blattdyen bavauf,
Dejtreidye e8 wicder mit Gi, fo fabre fort, big die Fille
vertheilt ift, fete fie auf ein mit Mehl beftrentes Bled
unbd bade fie im Ofen fdybn gelb.  Man Fann audy

O3 Rt dn Lt e

Hegen ober andeve eingemachte Fridhte hinein fitllen. i
il
527. Kaffeebrodlein. )

12 Qoth Butter, 12 Lwth Waffer, 6 Loth Juder lipt
iy man auf dem Feuer Fochend werden , vihrt dann Y4
' f Pfund Mebl binein, [aft den Teig Fodhen, bis er gldn-
| 3end wird, [apt ihn erfalten, vithrt 7 big 8 Gier hinein,
3 mengt dbag Abgeriebene einer Citrone davunter, beftrent
ein Bledy mit Mebl, et mit einem Loffel Den Teig in
per ®rofe eined Hiihnereied davauf und bacdt 8 im

iy

Dfen jdyon gelb. 1
4 528. Gefiillte Waffeln. r

€8 tird ein Papier gejdnitten, fo grof wie bad
Waffeleifen, welle algbann Butterteig aud (fiehe B ut-
terteig), {chneide Blattchen von der Grofe ded Pa-
pierd, beftreide fte mit Gierqelb, fiille eingemadyte
Friichte hinein, lege wieber ein Blattchen darauf, be
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ftreiche Dad Waffeletjen mit einer Spedjchivarte, lege fie
binein und bade fie 1dyon gelb, fabre ;mt big der Jeig
vertheilt ift, Deftvene fie mit Jucer und Jimmt.

529. Linger Sorte.

%5 Bfund gefchilte und geftofene Manbeln, 4/ Brund
fLin geftebter uder, 3/, Bfund Butter, 3/, Pruud Mebl,
v Bfund qu’dmitmm Gitronat und “},‘omuau;und\au,
Smm. . abgeriebene Gitronenjchale und Melfen, werden
auf dem Nubelbrett mit 8 C‘qub vecht verfchafit, fese
vied in eine mit Miebl befiveute Schyiifjel fiber Nadi in
den Reller, Damit es n‘d)t fteif mirb, bejtreiche efne
Form mit BPutter, welle alddann die HAlfte ded Teigs
aus , belege Den Boden damit, beftreidye ihn mit einges
madyten Kivfdyen oder hunburcn vod) laffe einen finger-
breiten RNand rings Berum, bq mdn ibn mit Giergelb,
madye vou der andern Hiljte des Teigs eine bicte idar-
qel, lege fie am Rand herum, mache vom anbern Teig
biinne Wargeln, lege fie im Bieved davauf, beftreidye
pie Streifen mit Glergeld und bade fie langfam im

Ofen.

530. Mandel-Forte.

3u 3/ Vfund qi‘ICL\RI‘I Juder nimm 1/, ‘anb ge-
fchalte mm fein qeftofpene Mandeln, thiwe died in eine
Sdhitjfel, rviihre 6 gange und 9 Lm.}u‘ Dazu, rithre e8
eine Cmuu. vedbt fhaumig, jdhlage dag Weifie der 9
Gier qu Schnee, menge thn nebft Gitronat und Pome-
mu\nm{m[c parunter, Mvu as {mhnl[u[} mit But-
terteig (ﬁc[;egcrinl\mm Butter-Teig), fulledie Majje
hinein und bade fie fdhon gelb,

531. Mandel-Sorte andberer Art.

Made den Cm von Der ‘D“nnbc [torte (ivie vorftes
bend), Delege die Form mit Papier, bejtreidie fie mit
11
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Butter, fille die Majje hinein und bade fie im Ofen
gelb.

532. Mandel-Torte nody anderer Axt.

Edyile ¥, Piund Mandeln, ftofe die Halfte bavon
recht javt, bie andeve Hilfte wird langlicht gefchnitten, |
vithre Die geftofrenen Mandeln mit 4, Bfund gefiebten
Suder, 6 gangen und 6 Giergelb eine Stunde, fdneide
4 foth Pomevanjenfdyale und Cifronat, menge dies
nebjt bem Sajt einer halben Gitrone unter die Mafie;

q & . . < s #t 1]
die gefdnittenen Mandeln nebft Y, Bfund gefiebten e
Juder werden mit 3 Gierweiff ju Schnee gefchlagen 6
unbd geriibret, beftreiche ein Tortenblech mit Butter, lege o

bie Dblaten doppelt darauf, fepe von den gefchnittenen
Mandeln einen fingerhoben Randb im Kreis Herum,
ftreicie in der Mitte eingemadhte RKivfden ober Him-
beeren Davauf, {dyitte die Maffe darauf und bade fic in
einem gelinden Ofen; wenn fie gebaden ift, werben
oie Oblaten am Rand gleid) gefchnitten und auf die
Platte geridytet.

533. Guf-Sorte.

| o Belege bas Tovtenblech mit Butterteiq, beftreidie den

R Boden mit eingemadyten Kirfhen, Himbeeren ober vers
pampften Aepfeln, made den Guf wie oben bei der
Manveltorte, dodh ohne Citronat und Pomeranzens
fdyate, fitlle den Manbelquf davauf und bade fie cine

Slunde fhon gelb im Dfen,

G

534. Sdywarzbrod-Sote,

. Stofie 3/, Pfund gejhilte Manbeln mit 2 gangen
/ Giern rvedit fein, thue fie in cine Edyirjjel nebjt 4 Phund

feingefiebten Juder, rithre bied mit 10 gangen uub 12 Giers
gelb eine Stunbde, feudyte 6 Loth gerichenes Schwars
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brod mit ¥, ®lagd rothen Wein an, fdneide ?, Prund
Gitronat und Pomeranzenfhale, das Abgerichene einer
Gitrone, 3immt und Nelfen, menge Alled unterein-
ander, fdhlage das Weific von 6 Giern ju Schnee,
menge ihn darunter, lege al8dbann die Form mit Papier
ausd, Deftreidie ed mit Butter, fille die Maife hinein,
bade fie langfam {m Ofen.

535. Citronat-Sorte.

MRibre ¥ Brund Butter fhaumig, flofie ¥, Bfund
ge{chdlte Mandeln redht fein, menge fie nebft Y, Biund
aefiebten Juder unter die Butter, rithre 2 ganse und 8
Giergelb hinein, thue 8 Loth gefdhnittenen Gitronat
Darunter, rithre e8 eine Stunbe, beftreue ein Tortenblech
mit Butter, belege ed mit Butterteig (fiehe Butterted 9
fiille die Maijje hinein, beftreue fie oben mit Jucer und
gejhnitrenen Mandeln, bade {ie langfam im Ofen
gelb.

536. Feis-Socte.

Ve Brund JNeid wird drei Mal mit fochendem Wafjer
abgebriibt, Y, Maf guter Wein daran qefdyittet, ftelle
ven MReid auf glithende Afdhe, damit er aufquillt und weidy
wird, er darf aber nicht fodhen; fchneide aldbanm bie
Sdyale pon 2 Gitvonen recht Flein, nebjt ¥, Prund Gis
tronat und Pomerangenfdhale, menge dies nebft Hem
Saft einer Gitrone unter den Reis, ldutere Y, Pfund
Juder mit Y, Glas Wafjer, menge den Reid in den
Juder, follte e ju didf fein, {hiitte nodh etrwas LWein
oaran, [affe died miteinander fochen, laft ibn ein enig
angiehen, bamit er eine Sdharre und beim Umriihren
eine getbe Farbe befommt. Belege ein Tortenbledy mit
Buttertelg (fiebe geriebener Butt erteiq), ftreiche
pen Reid jweifingerhod) darauf, laffe rings berum einen
aweifingerbreften Rand am Butterteig frei, befreiche




ibn mit Giergelb, welle den fibrigen Butterteig ans,
fege feine Streifen im BVieve darvauf, lege einen jwei-
fingerbreiten Rand Herum, Geftreiche den Teig mit Gier-
aelb, bade fie % Stunbe in einem nidt ju Deifien
Ofen.

537. GCréme-Sorte, {
Belege den Bobden eined Tortenblechd mit Butterteiq
: 1 (fiehe Butterteig), bejtreidhe ihn mit Eiergelb, bade
| ihn dyon « }L'L bejtreiche Den Boben mit eingemachten
Kirfdyen vder mm[uumt, und madye folgenden Gréme:
Ribhre cinen Kodylbfelvoll feined Mebl mit etwas fi=
pem Nabm glatt, dad Gelbe pon 10 (‘;‘.IUH nebjt dem
Abgeriebenen einer Citrone, cin Gigrof geftofenen Juk-
fer, verdlinne e mit einem Scdoppen fithen Ralm ; |
fese ed auf’s Feuer, laf es unter beftdndigem Nithren
oicf werben , Dierauf lafp ibn evfalten, fiberftveidhe al8=
bann die gebacdene Torte damit und made folgenbe |
Dede: Sihlage von den 10 Gievweif einen fteifen l

L

|
4
q
q
1
0

Sdynee, menge mehrere Handevoll feinen Juder und
etiwas abgeriebene Gitronenfchale barunter, beftreiche
algdann eine Form mit ‘E'Sadwi, jese Den Sdynee dars

1 auf und bace ibn lan\]mm gelb, fese ihn auf die Gréme- ! U

' Torte und beftreue fie mit Juder. | flf

¢

538. Sand-Torte. b
‘ Jibre 412 Loth Butter yweif, 412 Loth feinen Juder
bl parunter und ba:tu 6 Giergelb, etwas feine Gitronens
jhale, 4 Loth "JSunwran;rnf‘walt und Gitronat davan,

rithre dies ', Stunbde, dann rihre ¥ Pjund Weifmebl ¢

hinein, fdlage 6 Gierweif su \,.f*nu und nenge 1[)11 3

varunter, [u!uu al sbann ein Tortenbled) mit ‘bmmr 'E

i Deftreiche e mit Butter, Deftrewe e8 mit Mehl, Iu le
‘ oie Mafje binein, befiveidie fie oben mit Sdynee, feinem
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Suder und Jimms, bade fie {dhon gelb, nimm das RPa-
pier weg und fese fie auf bie Platte.

539. Ghocoladen-Torte.

Rithre 4, Pfund feinen Juder, 8 fotl) gefhalte und
sart geftofiene Mandeln, 8 Loth geriebene Ehocolabe,
wmit 40 Giergeld % Stunde, menge al8dann 4, Pfund
ourdigefiebtes Mebl hinein, fhlage bas Weifie der Gier
3u Sdmee, belege ein Tortenbled) mit LBapier, bejtreidye
ed-mit Butter, menge den Schnee unter die Maffe, fiille
fie in basd Blech und backe fre langfam ; man fann audy
einte Ghofolaben - Glafur dariber madien: Kode v,
Lrund Juder, ¥, Bfund Ghocolabe mit 1 Glas Wajjer
Dick unb nibersiele die Jorte damit.

540. Rabm-Sorte.

Etelle 3 Sdyopyen fiifien Rabhm auf’s Fewer, briice
ben Saft einer Gitrone binein nud laffe e8 auf bem
Feuer ju Rife werden, giefe ed auf ein Sieb, bamit
Die jaure Mildy abtropit, riihre alddann Ya Biund But-
ter fhaumig, rihre ¥, Bfund feinen Jucer nebft 6 Gier-
gelb binein, ribre den Rafe dasu nebft dem Gefchymad
einer Gitrone ober BVanille, rithre bdics s Gtunbe,
menge 4 Loth feined IMehl barunter, nebft bem ju
Sehnee gejdhlagenen Giweif;, belege ein Tortenbledy mit
Butterteig (fiehe geriebenen Butterteig), fille
die Majje hinein und bade fie jchon gelb.

541. SKartoffel-Torte.

Die Kartoffelnt werden roly gefehalt und gefocht, boch
. burfen fie nidyt zerfallen, laffe fie erfalten; alébann
werdent fie auf dem Reibeifen gevicben, wiege 3/, Piund
Sartoffeln, %, Bfund feinen Juder, rithre s mit 8 gangen
und 8 gelben Giern cine Stunbde, thue den Sart unbd
11%
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ben Glefdhmad einer Gitrore darunter, fille bie Maffe
in eine mit Butter beftrichene und mit t],if\{‘llll\?l‘.,li
Diandeln beftreute blecherne Niodel, bade fie in einem
.wI n 3([1“

542. Frangofifche Sorte,

Rithre 6 Loth Butter weif, mit 3/, ‘1~mn‘* gejchdlten
und gejtofenen Nandeln, menge bag Abgeriebene von
2 (‘lnwmn, m[‘wt vem €aft von 2Gitronen, Y5 Pund
feinen )luhl darunter, rithre dieg eine Stunde, belege
alédbann ein : smhnluu[; mit Butterteig (fiehe Butters
w'q), eftreidie Ben Boben mit eingemadyten oder yer

damypften Aepfeln, fille die Maife [“(!lt'lllf nmd)c eiit
®itter von "\mmtuj paviiber und bade fie eine Feine
Stunbe im Ofen.

543. rangofifche Sorte anbderer Ant.

)

Madhe von ’2 Piund “Sl'mr einen ‘)mitumq, welle

[I rgrofi, aus, fese
jebed auf ein mit Weehl Dejtrented Blech und bacte fie
getb; made aldda rm Nm'm‘i fitfen \L‘h‘) Nimm 16
"u\ feines TMehl, 8 Lotl Sudfer, 4 Loth Butter,
2 Giermweifi bw ‘mm;i‘:.“ einer Gitrone, verfertige
bavon einen uzq, welle ibn aus ju 3 B lamh e, i
ber Grofe wie die vorhergehenden, nur dimner, lege fie
auf ein mit Butter Iumdum Bled) und bade fie
fibon gelb. Den anbern Tag lege dad eine Butter-
Dbldtte [)Ln auf ein Bled) ohne Nanbd, Dbeftreidhe e8 mit
cmqul m[‘”n Rirfdhen, alddann made vom Juderteiy
einen Bobden, [‘L]'mni,“‘ Diefen mlr Lmqunmimu Him=
beeren, lege dara ufmmr einen Bobden von Butterteig,
tiberftreicie diefen mit Hegenmarf, dann lege einen Bo=
Den von 3u fL.m; mit unqa.nnd'm: Johannisbeeren
beftridyens Den dritten Boden madye mn Butterteig
und thue eingemadite Apricofen darauf, den legten Bos

1€
D

o
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ben madye von Juderteig, briide fie alle feit jufammen,
fhneide fie alle gleid) und made folgende weific Glace
dariiber: Ribre Y, Pfund fein qefiebten Sudfer, ben
Eajt einer Gitrone, den Schaum von einem Giweif,
rihre Died eine halbe Stunbde, glacire die Torte fowoh!

oben wie zur Seite damit, lajfe fie alddbann trodmnen,

544. Spanifche Sorte.

20 Poth geidydlte und geftofene Mandeln rithre mit
Yo Pfund Butter, 4 Loth Gitronen- und Pomeranjen=
fdhale fdhdumig, vithre 10 Giergeld hinein nebft 16 Loth
feinen Juder, ben Eajt einer Gitrone, Y Loth geftofes
nen Jimmt, 4 Quint Nelfen, 4 geviebene Mustatuuf,
8 Loth geviebened Mild)brod, menge Aes wohl unters
einanber, fihlage 6 Gierweifi ju Sdnee, menge ihn
Darunter, beftreiche algdann ein Tortenbled) mit Butter,
lege von Butterteig (fiehe geriebener Buiterteiq)
JNiemen im Vieved auf den Boben, fille die WMajje
hinein, lajje ¢ langfom baden.

545. Punfdh-Sorte.

Mimm 4 Prunb gefiebten Juder, 20 Giergeld, 12 eiers
jdhwer feines Mehl, rithre den Juder mit den 20 Giers
gelb eine Stunbde, nebjt dem Abgeriehenen einer Gi-
trone, fdhlage alédbann 16 Gierweil zu einem fteifen
Sdynee, menge bas Mehl und den Sdynee 3u gleidher
Jeit unter den Juder, belege 3 Tortenbleche mit Papier,
beftreicdhe fie mit Butter, fiille in jeded gleichviel von
der Mafje, ftelle fie Alle in einen gelinden heipen Ofen
und bade fie gelb, [6fe alddann bas Papier, lege
ein audgefdynittenes Papier auf die Platte, lege eine
Yage von Der Torte dbavauf, alédann rifre 4 Handyoll
feinen Juder in ein Glasd Arac, den dritten Theil fitte
Dapon auf bie Lage, ftreiche alddann eingemadyte Kirs
jhen dbarauf, lege wieber eine Lage von der Torte,
1%
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fchtitte vom Avac dbavauf, fberftreide ed mit Duitten
oder Hegenmark, lege nun bie dritte Lage, fibergiefe es
mit bem fibrigen Urac und made ein Gid bariiber.
(Siehe frangofifdye I orte.)

546. Aepfel- Sote.

Edyile 8 6ig 40 NAepfel, ftelle jie mit Sucer und 1
®lag Wein auf's Feuer, laffe fie weid) bampfen, vers
tiibre fte, laft fie bicf Fodhen und erfaiten, {dyneibe 4 Loth
gefdyilte Mandeln , 4 Loth Gitronat und Pomerangens
fhalen, wajdye 8 Loth Rofinen, menge died unter bie
Aepfel, thue Juder dbaran, bis es fip genug ift, lege
algbann das Tortenblech mit Butterteig aus (fiehe
Butterteig), lege die Aepfel barauf, madye ein Gits
ter von Butterteig darauf, beftreiche den Teig mit Giers
geld, und bacfe die Torte 2, Stunbde,

547. Kitfchen - Sorte,

3 Pfund faure Kirfden werben abgezopft und aus-
gefteint, Idutere alsbann 3/, Piund Juder mit 4 Glas
Waffer, thue die Kivjchen binein, wenn fie einige Mis
nuten gefodyt Haben, nimm fie wieber heraus , laf bie
Sauce did einfodien, lege fte wieber Binein, laf fie
nebft 3immt und Nelfen mitfochen; im lebrigen vers
fahre wie bei der Aepfel-Torte.

548. Apricofen - Sorte.

30 Apricofen werben ausgefteint; fodie fie in MWaj-
fer ab, nimm fie wieber hevaud und fesie eine an die
anbere in ein Gafjerol, beftreue fie bicf mit Sudfer, dede
fie gu, laf fie Fodyen big fie Feine Sance mehr haben;
im Uebrigen verfalyre wie bei ber Aepfel=T vrte.

m
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549. Pfivfich - Sorte.

G8 werden 25 b8 30 Pfirfiche ausdgefteint, eine
neben die anbere in ein Gefihive gethan, Wajjer daran
qejdnittet und abgefocht; nimm fie beraus und jddle
fte, lege fe wieder in ein ®ejcyive, beftreue fie dicf mir
Suder und fodye fie, nimm fie wieder berausd und laj
die Sauce did Fochen, belege algdann ein Tortenblech
mit Buteerteig (fiehe Weingeba denesd), lege bic
Pivfiche Hart neben einander pavauf, {ditte den Sajt
darauf und bade fie im Ofen gelb.

550. Ringlo-Torte,

G8 werden 40 bis 50 Ringlo audgefteint, neben ein-
ander in ein Cafferol gelegt und bidf mit Juder beftreut,
laffe fie Fochen, nimm bdie Ringlo wieder beraud, damit
fie nicht gu weidy werben, laf die Sauce dict einfodyen ;
im Ucbrigen behandle fie wie die vorhergehende Torte.

b51. Simbeer- Sorte.

G2 yird eine Ea[mibrc’uoﬂ Himbeeren vein gelefen,
mit Juder und Jimmt auf’s Feuer geftellt, lajje fie bict
fodyen, hievauf lafi fie exfalten, belege ein Tortenbledy
mit Buttecteig (fiche Weingebaden ¢8), ftreidye die
Himbeeren davauf, lege ein Qﬁirtvrimﬁn i‘mm‘tcig dar=
auf und bade fie ¥, Stunde im Ofen.

552. Jobannidbeer- Sorte.

Wird ywie die Himbeer-Torte gemacht.

553. Maulbeer-Sorte.

Yuf diefelbe Art wie die Himbeer-Torte.
1 El
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554, Heidelbeer - Torte.

Rird auf diefelbe Art aemacht wie die vorfergehenden
o Iy a ,“ ¢ ./ ~
Forten, aber ftatt Des Gitters von Butterteiq ftreue ges
ftofene Viandeln und Jimmt davauf.

555. Bidquit.

4 Pfund feiner Juder wird mit 20 Giergelb 1 Stunde
| geriihvt, thue Das Ybgericbene einer (Sitrone oagi,
' fdhlage alsdann 16 Gierweifi ju Schnee, wiege Mebl,

fo jdwer wic 12 Gier, menge e$ mit dem Schnee dar
unter, belege alébann die Form mit Papier, beftreiche
¢ mit Butter, fille die Majje hinein und bade fie

- =

langjam im Ofen.

556. Bisquit auf {chnelle Art.

Man wiegt 5 Pfund gefiebten Juder, eben fo piel
Gier, Halb o viel Mehl, rihre dDas Gelbe dev Gier %
Stunbe mit dem Sucfer nebjt dem Abgeriebenen emer

Gitrone, fthlage das Meife der Gier ju Sdnee, menge
ifn mit dem Meeh! darunter und fille fie wie oben.

557. Widquit vou Rofinen.

Rithre 42 Loth Butter weif, vithre 9 Gicrgelb, eines
nady dem anbdern hinein, menge 42 Loth gefiebten Jucter,
12 Roth gewajdsene Rofinen, 12 Loth Viehl und ehwas
Simmt darunter, vibre s Y, Stunde, hlage das Weife
s Schnee, menge ihn aud) davunter und fille die mit
¥ Butter beftricdiene und mit Jucer befirente Fovn bamit,

bade fte langfam im Ofen. l

558. Gnglifdyer Kuchen.

1/, Bund frijde Butter wird weif gerithrt, % Bfund
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Yoth feiner Juder, nebft 8 Giergel, riihre immer 4
Loffelvoll Suder, 2 Loffelvoll Mebhl, 1 Giergelb Hinein,
big e8 aufgeht, thue aldbann 8 Lot gewajdene und
wieder abgetrodnete Nofinen Hinein, {hlage 2 Gier»
weif 3 Sdinee, menge ihn nebft bem Abgeriebenen ei=
ner Gitvone darunter, beftreiche und belege eine Korm
(Ruchenblechy mit Papier und Butter, fllle bie Mafje
binein, ftreidie ben Sudyen fingerdict audeinander, fhile
und {dyneide 4 Loth Mandeln, menge 4 Handvoll Suder
darunter, beftreidye den Kuchen mit Giergelb, ftreue die
Manbdeln davauf und bade ihn langjam im Ofen gelb.

Debl wird auf einen Teller gethan, bedgleidhen 12

559. &irfchen- Kuchen.

"% Pfund Buder wird gejiebt, ¥, Punbd gefdydlte
unbd gartgejtopene Manbdeln werden mit 8 gangen Giern
fhdumig gertihrer, thue 4 Qoth gejchnittenen Gitronat
and Lomerangenjchale, ¥, Loth Jimmt, v, Quint Nel=
Fen bagu , weidye 8 Loth geriebenes Schwargbrod in T4
Glas vothen Wein, menge dief nebjt 2 Pfund Kirjden,
wovon bdie Hilfte ausdgefteint ift, unter einander, bes
ftreiche eine Sugelhopfform mit Butter, ftreue fie mit
geriebenem Brod aus, fiille die Maffe hinein und bade
Den Sudpen langfan.

560. Sicfchen-Ruchen anverer Art.

Eneide 4 Wed in Fleine Schnitten, fditte Mildy
baran und lajje fie weidben, driice fte- wieder ausd und
ribre fie glatt, vithre al8bann 8 Loth Butter weif, thue
bie ausgedriidten Wede dagu, nebft 8 Loth geftofenen
Mandeln, 8 Loth feinen Juder, Simmt und NRelfen,
vithre die Maffe mit 8 Giern ab, menge 2 Pfund abge-
3opfte Rirjchen darunter ; beftreiche ein Sudenblech mit
Buiter, beftreue 8 mit geriebenem Brod, fiille dic Mafie
hinein, bace ihn.
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561. Rirfden- Kuchen mit geciebenem Teig.

Weidse cin gericbened Mildbrod in Mild ein, lafje
8 ot Butter vergehen, rihre dag Mildybrod, die But-
ter, 8 Loth geftofene Manbdeln, 8 Qoth Juder mit 6
Giern redht {dhdumig, rihre 4 Echoppen Milch nebft
Fimm¢ und abgericbener Gitrone davan. Belege ald=
dann 4 Quchenbledy mit geriebenem Butterteig, belege
ven Boben did mit Kirfchen, fdyutie den ®up bartiber
und bace ibn im Ofen.

562, Kirfden Kuchen ohne Gup.

Belege das Kudyenbied) mit Butterteig (fiehe Buts
terteig)s bejtreue Den Boden mit Juder und [ Man-
veln, belege ihn al8bann did mit Kirfdyen, ftreuc Sucker,
Jimmt und Mandeln dbarauf, lap ihn Balb backen,
nimm ihn alddbann aus dbem Ofen, giepe 1, ®Glag Wein
barauf und bade ihn vollends fertig.

563. Srauben:Kuden.

Belege das Bled) mit Butterteig, wie oben, und
madye folgenden Gufi: 8 Loth gefiebter Juder und 8
otl gefdyilte Manbeln werden mit 1 Giergelb gefto=
fien, thue died in eine Sdyiifjel, rihre eé mit 2 (Siers
geld, 6 Loffeloll fifien Rahm, Jimmt und abgeriebener
itrone glatt, beftreiche pen Boden damit, lege weife
und rothe Beeven davauf; verjdylage alddann 6 gange
Gier, Jimmt, 4 Handvell Juder, Y Sdoppen Mileh,

f bie Bees

vithre Aled qut unter einander, fdiitte €8 auf
ven und bacte den Sudhen langjam im Ofen.
564. Upfel - Kuchen.

Belege dasd St‘udw;tb[cd) mit Butterteiq, fddle ald=
pann 8 big 40 Aepfel, {dhneide fie in 6 Theile, lege
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einen an den andern, ftelle fie etwas aufredht und madye
rv[\‘vw\m(‘inﬂ: Lafje s Pfund Butter vergehen, nllm
Y, Sdioppen fauern ]ml\n: und 6 gange Gier, 8 ¢ Loth
aeftofiene Mandeln, 8 Lth Sueter, immt und Gitrone
varunter, fdyittte ben Gufs itber die Aewjel und bace den
Kudyen.

565. Apfel- Kudyen anderer Art.

Belege dad Kudienbledy mit “‘\utrmuq und Aepfel,
ml.n Jucfer, Jimmt, Mandeln darauf, giefe % Glas
qWein daviiber, {dyneide einige Stitcfdhen Butter bavauf
und bade den Kudyen.

566. Jwet{chgen Ruden.

Belege bas Kuchenbledh mit %uttnmq (fiehe Bute
terfeig), madhe aldbann der .mq; natd) umn Snitt
in die %u\ur\u.nn fteine fie'aus , lege fie auf den But-
terteig, dody mehr aufredht, tunmt redyt viele Davauf qc
Den, uum 8 Loth Manbdeln, %urru nnb3nmnt fe nady=
bem bi %Imt‘uh,ul jiif {ind, lege einige Sthdden
DButter Lamur und laf ibn ¥, Stunde baden.

@3 ift gut, wenn nmn auf den Butterteiq der Obft=
fuchen gericbened Mildbrod ftrent, damit der Boben
nidyt gu febr enweidt.

567. ife-Kuchen.

NRifre 4 faure Kisdchen in cim Echtifiel , vithre 1
Handvoll Meh!, ober foche von dem Mebl einen diden
Brei Cauf diefe Art wird er gavter) binein, serlajje als-
pann 8 Lotly Butter, vithre 5 bid 6 Gier hinefn, wenn
man Nebl nimmt aud mms*ﬂuu{) oDer fauern RNakm,
nebit 8 "L‘H) a]en\anlnmu Rofinen und Swiebeln,
Juder, 3immt und Salz, belege cin fu [un[\ud) mit
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Butter» und Bierhefenteig, fille die Majje finein und
bade {ie.

568. Sdfes Kuchen, firfer.

Ribre mit geftanbener Mildy, 3 Kodhloffelvoll Mehl
und 4 Giern einen Teig an.  Madye hierauf 4 Sdjop-
pen Mild fiedend, vithre den Teig hinein, jditte ald-
dann etwad Molfen dazu, damit ed fidy fdyeidet ; wenn
bieg gefdhehen, laf es Durd) eine Serviette laufen, wenn
die Mildy abgelaufen ift, thue bie Kife in eine Sdyiif-
fel, rihre 2 ganze und 3 gelbe Eier nebjt 8 Loth gewa-
fdhenen Rofinen und Jibeben, Juder, Jimmt, etwasd
fiifiem Rahm und Saly; wenn Aled qut verrithrt ijt,
fiille die Maffe in ein Kudenbled), weldyesd guerft mit
Butterteig belegt ijt, und bace ifn.

569. Bwiebel-Kudhen.

Duerft wicd ein miber Teig gemadyt wic folgt: (2 {
Loth Butter laf vergehen, nimm Hievauf 4 Meflein
Meehl in cine Sciifjel, rithre die Butter, 1 Glad laue
Milch, fir 3 Kreuzer Gijighefe und etrwad Ealy daran,
fdaffe den Teig jo lange, bid er vom Loffel lodgebt,

Deftrewe efn Blech mit Mehl, roelle den Teig ausg, be- I“
lege bag VBled) dbamit, und lafje thn an der Wdrme 1
geben. i

Den Tag juvor werben 414 bis 16 grofe Fwiebeln G
gejdhalt und fein gefchnitten, laffe alddann */, Pfund .‘1::
Butter vergehen, lafje die Jwicbeln 1 Etunbde langfam 1 9

parin dampfen, und fdatte jie fber Nadyt in ecine
Sbitffel.  Den andern Tag rithre 6 gange Sier nebijt
Gal und Sammel Hinein, man fann aud) einige LYof- o
felvoll fawern Rabm daran thun; wenn die Majje gut /
geviihyt ift, ftreidhe die Jwiebeln fingerdid auf den ge-
gangenen Teig, {dneide rohen, gerdudyerten Sped in
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fleine vieredige Stirde, firewe den Sped darauf und
bade den Kudjen in emem gut gebeizten Ofen jdyin
qelb.

Hefen: nud Shmalzbackerei.

570, Priode.

G8 wird 4 Pfund Mebl in eine Schitffel gethan, in
ber Mitte wird eine Grube gemadyt, verriihre algdann
4 Gfldffelvoll Bierhefe mit etwas lauer Mildy, riibre
alled DMehl ju einem diden Vortetg, made 2 Schnitte
tiber’s Kreuy dbarauf und laffe die Majje an der Warme
geben.  Hievauf werden 3 Prund Mehl in cine andre
Sdyiffel gethan, gleidhfall8 cine Grube in die Mitte
gemadyt, fdneide 2 Bfund Butter in Fleine Stitdchen
binein, nebft 12 gamgen Giern, etwad feinem Sal;,
{chaffe Alles mit der Hand unter cinander; wenn dber
Vorteig gegangen ift, fo made in die Mitte des ans
vern eine Wertiefung, thue den Worteig hinein und
fdbaffe Denfelben langfam unter den andern, befireue

jege Den Teig darauf und lafje ilu

ein Tudy mit Mell,
10 Stunden langjam gelen; nach Berlauf diefer Jeit
wird er einige Mal iftberfhlagen ; wirfe alsdbann 4
Sudyen leicht aud, dody immer einen Fleiner wie den
andern, lege ein Papier auf ein Bledy, beftreiche ed mit
Butter und lege den grifiten der Kudjen darauf, bes
jreeidje ibn mit Giergelb, lege Den jweiten darauf, be:
ftreiche ifym ebenfalld mit @i, und fo fahre fort, bis fie
Alle auf einander figen , bejtreiche algdann ein Papier
mit Butter, widele es darim, dody mufi es Dreifingers
breit bariiber gehen, umwidele e8 in der Rundung mit
Bindfaden, laffe ifn nod) 2 Stunben geben und bade
ihn Dierauf im Ofen gelb.
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