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auf bie anbere Hilfte 4 Meflein ScHwargmehl(; wenn
ber Vorteig {bon gegangen ift, wird ev jum Mehl ge-
than, nady und nady ju den Sdmisen gejdafit; wenn
die Mafle qut unter einander gefchafft ift, werben 4
Piund gefodhte Jibeben, 4 Pund gefdnittene Manbeln,

: Niffe nady BVelicben, ¥, Pfund Sitvonat, ¥y Pfund

idow: , SRomerangenfhale, 2 Lofly Jimmt, Y% Loth NRelfen, fiir
4 Kreuger Anid, fir 2 Kreuzer Fendel, 2 Loth Salz,
(body die Gewviirze alle geftofen) dies Alled unter die
Maijfe gefhafit; ift Alles gut unter einander, fo wird ¢
an die Warme geftellt und 3 Stunden lang gehen ges
[afjen. Wirfe alédann nady Belieben Laibden daraus
jee fie auf ein mit Mehl beftrented Bled) und laf fie
gebenr, dann werden fie in einem gut gebheizten Ofen
gebaden,

Schmalzgebackenes.

591, Bucker-Straublein oder goldene
Haublein.

Rihre 4 Loth) Juder, 8 Loth Mehl, 2 Loffelvoll Wein, \
2 Loffelvoll MRofenwafjer unter einanber, fdlage Gier-
weif ju Sdynee davan, bid ed dinn genug ift, durd
ben Tvidhter su laufen, [affe Sdymaly heif werben,
giefe pen Teig durc) den Tridhter hinein, laffe ed {dyon
qelb badfen.  Man nimmt gewdhnlich ein fleined Ge-
/ fhirve Sagu und [EFt eined nady dem andern baden 5 wenn
die Straublein aus dent Sdymalz Fomnten, werden fie
fiber bagd Wellholy geframme und mit Juder befireut.

592. Straublein.
La einen Scyoppent Mildy nebit einem Cigrof But-
ter fochend werden, rithre 6 Kochloffelvoll Mebl hinein,
nimnt ¢ wieber vom Feuer und laf es erfalten, rithre
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¢é alébann mit Gier ab, big ¢8 [uft, alddann werden
fie gebacken wie oben,

593. Faftnadt-Kuchlein.

4 Bjund Meeh( wird in eine Schirffel gethan, in ber
Mitte von 4 Cploffelooll Ejjighefe und etwasd Milch
ein Vorteig gemadht; laf ibn an der Wirme gehen;
wenu er reif ijt, lafje %, Prund Butter vergeben, &
qame und 6 gelbe Gier, 1 Glag Mildy, 2 Loffelvoll
Gifighefe unbd etiwvad Salz, {daffe e8 in ben Vorteig;
wenn dic Maijje gut gejdaft ift, laf ihn gehen, dann
welle ven Telg fingerdid aus, {dneide mit einem Nib-
den vieredige Stiddyen daraus, fese fie auf ein mit
Mehl bejtreutes Brett und laf fie nod) cin wenig ges
ben. %af alébann Schmalz in einem hoben Gejchire
beifs werben, ftupfe dbie Kiadlein mit einer Stricnabdel
3 bid 4 Mial und lege jie verfehrt in die Pianne; wih-
rend Dem Baden miifjen fie Ofters gerfittelt werben;
wenn fie auf beiden Eeiten gelb find, werden fie auf
cinen Geiber gelegt , alédann auf bie Blatte und mit
Sucer und Simmt beftreut.

594. Faftnacht-Kiidhlein oder Scherben.

Lerrtihre Y, Sdhoppen Mild) mit 2 ganzen Giern
und 3 Loffelvoll fauerem Rahm, nimm Meb( auf das
Jtudelbrett ynd vithre bdie vervithrte Mildy hinein, bis
ber Feig sum Wellen jt, danu wird er ausgewellt, 8
Lot Butter darauf gejdynitten, der Teig nberihlagen
und wieber gewellt, wenn ex 2 big 3 mal iiberjdlagen
ift , wird er mefjerriicfendict auggewellt, madye mit ei-
nem Ridchen vievedige Sticchen und bade fie in
Sdymaly gelb,
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595. Reis- Wiieftlein,

Brithe 8 Loth Reid 3 Mal mit Fodyendem Waffer ab,
damit er gany aufquillt, algdann {dhitte Mildy davan,
Lap ibn weidy und vedit dicf Fochen; damit er aber gang
bleibt, thue 8 Loil Butter binein uud ftelle ibn vyom
Sewer, wenn er erfaltet ift, ribre Jeinen Sudfer, Simnt,
abgeriebene Gitrone, etwad Saly und 4 Giergeld hinein;
wenn die Maffe verriibhrt ift, madhe lange Wiftlein
daraus, febre fie in verfeppertem Gi, alddann in ges
vicbenem Milchbrod um, bievauf wicder in Gi und
Brod, damit man gar nidhts melyr vom Reis tieht, lap
algdbany Sdymal; heif werden, lege die Wiirftlein hins
einn und bade fie jdhon gelb, vidyte jte auf die Platte und
beftvene fie mit Suder. Gib eine Wein- ober Hins
Deer-Eauce bazu.

596. Fingerlein.

RNimm Y, Phund geficbten Juder, ¥, Piund ges
fdalte und jave geftopene Manbdeln, 4 Loth Gitronat,
2 Yoth Pomeranzenjdale, Jtnunt und Nelfen nady Be=
licben, 4 Pund Mebhl, 8 Loth Butter, 3 @ier, dieg al=
le wirtd auf dem Rubelbrett ju einem Teig gefchafft,
aldbann lange Wargeln daraus gemadyt und fingers
lange Stidden gefdnitten;; lafje Schmaly heiff werden
und bade fie dunfelgelb.

597. Upfel - Kitchlein.

Edadle 6 Badapfel,, jdneide, fo grof Der pfel ift,
fingerdide, runde Scheiben, und madye alsbann folgens
ben Teig: 3, Mefplein Mehl vithre mit Wein 3u einem
Diden Teig an, madie ein Kaffectopichenvoll Rinds
jdmaly beifp und briihe den Zetg damit, verdinne ihn
aldbann mit Wein, daf er die Dide eined Omelettes
Teiges befommt, thue auch etwas Saly Dagu, jdneide
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die Serne aud den epfeln, lege fie in ben Teig, laffe

algbann Sdymaly bheif werden, drehe die Aepfel im in by
Teig um, lege fie in’8 heipe ©dmaly, und bade fie ha
g]t.‘w.

598. Apfel- Knopflein.

10 big 412 qute epfel werden gejdyilt, bie Kerne
heraudgenommen und dann auf einem Brett fein ge= b
Badt, rihre hievauf 4 bid 5 Loffelvoll Vrehl mit 6 Clers i
qelb glatt an, thue feinen Juder, Jimmt, dad Abgerie- ~-
bene einer Gitrone daju, fiblage dad Weifie der Gier ju
Edwmee, menge ibn nebft den Aepfeln und 8 Loth rein
gewafdenen Nojinen darunter, lege fte mit einem Lofel
in’8 heife Sdymaly, laf fie {dhon gelb bacden, ridte fie
an und gib eine Himbeer oder Hegen=Eauce dagu.

599. Mandel - Knopfiein. ‘

Weide 2 Weet, twovon die untere Krufte wegge=
fdhnitten , in Mildy ein, wenn fie geweidyt, drice fie ‘

wieber aud, vibre fie mit feinem Jucer, 42 Loth ge- b
| fdyalten und mit einem Gi geftofenen Mandeln, 2 Loth |
| Gitronat, 2 Qotly Pomerangenidale, abgeriebener Ei f
+ trone und Jimmt, vithre dies Alled mit 2 gangen und b

2 gelben Giern, lege fie al8dbann mit einem GHloffel in
heiped Sdymals und bade fie fhon gelb, ridyte fie auf
oie Platte und gib eine Hegen - Sauce dagu. ‘

|
600. Sauere Rahm-Witeftlein. i

Laf 1 Sdipppen fauern Rahm Fodend yerden, vihre |
Miebl hinein, big dev Teig dick genug ift, jdaffe ein |
; St Butter hinein und [af den Teig auf dem Feuer
/ trodten werden 3 Gierauf fdyitte ihn in eine Sdyirjjel, laf
ibn crfalten, rithre alddann Gier hinein, bid der Telg |
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dic Dide eines Spasenteiges bat; nimm den Feig anf
ein Brett, madje Wirftden darans wund bade fie
in heifem Sdmalz fdyon gelo, aib eine Milch - Sance
vagu.  (Siele Saucen)

601. Gréme in Sdhmaly gebacken.

NRiibre 3 Kodylbffelvoll Weinehl mit 4 Sdoppen
fitfien Nalm glatt an, rihre 8 gange Gier nebjt 4 Lol
voll feinen Juder, das Nbgeriebene einer Gitrone und
etwas Sal; bagu, ftelle ¢8 auf's Feuer und laf e8 un=
ter beftindigem Rithren 3u einem diden Grame Fodhen,
beftreue al8bann eine Blatte mit Mebl, ftreidhe ben
Gréme fingerdif barauf unbd lag ibn fteif werden,
jchneide alsbann fingerlange und jweifingerbreite Stiics
den daraud, felre jie in Mehl um, bade fie in heis
pem Sdymaly geld und bejtrene fie mit Buder und
Simmt.

602. Spiegel- Brod,

Gin altgebadenes Mildybrod wird gevieben, mit fie-
denbder Mildy angebriiht, 8 Loth Mandeln gefehalt und
fein geftofen, 4 Loth Suder, das Abgeriebene einer Gi-
trone wird mit dem Mildbrod geriihrt, 3 big 4 Gier
paran gefdhlagen, daf der Teig die Dice eines Straus
benteige befommt; alébann werden von Oblaten diers
efige Stidden aefdinitten, auf die Mitte Diefer Dblae
ten eine eingemadyte Kirfhe ober Himbeere gelegt, gib
wieder eine Oblate barauf, faife das ®efiillte rings
berum mit der Mafje, bace es in beifem Sdymals fbyon
gelb und beftreue e mit Sucer und Jimmg.

603. Neis - Schnitten.
8 Loth Reis werben 3 Mal abgebritht, dbaj er gany
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aufquillt; aldbann wird er mit Mildh did und weick
qefodit, lafi ibn erfalten, vithre Juder nady Belicben,
nebit Gitronat, Pomerangenfchale, Jimmt und 4 Cier
daran, wenn die Majfe gut gevithrt ift, ninmm fie anf ein
Brett, fdneide sweifingerbreite Schmitten, Fehre fie in
Brod, in Gi und wieder in Brod um und bade jic in
Beifiem Sdymals

604. Mandel - Schynitten.

Y Pfund Mandeln werden qejdydlt unb fein gejto-
fien , 2 Mildhbrode gerieben und mit fiedender Mildh
angebritht, die Mandeln Dagu gethair, nebit Juder,
Bimmt, Gitronen- und LPomerangenjdhale, ribhre vie
Mafje mit 3 big 4 Giern ab, fiveiche fte auf Wedjdnit-
ten, felre fie in Gt um und bade fie in heifem Sdymalz.
Dean Fann eine beliebige Sance dagu geben. |

605. Gdynee- Ballen.
RNimm 3 Gier, 3 Loffelvoll fifie Mildy, 1 Cigrofs e
Butter, ein wenig Salz, und Mehl, bid der Teiq fich i
wirfen (&G, welle alddann in der Grofe eined Tellers el

Kuchen daraus, fdueide mit dem BVadrddlein finger
! breite Niemen, doch nicht gany hinansd, damit fie auf
| Beiben Seiten an einanber bleiben, fajje alédbann mit
dem Kody(Bffel den erften Riemen, dann den dritten, fo
fabre fort, auf die At Hange fte in's heife Schmals,
body wende fie gleid) um, daf fie nidit u viel Favbe
Befommen, vicdhte fte auf die Platte, beftreue fie mit Jut-
fer und Jimmt.

0.k

606. Créme-Schnitten.

Fhue 3 offelvoll Mebl nebjt 2 Loffelvoll Jucer in

s a eine ©chitfjel, riibre e8 mit fifer Milch glatt, fblage
5 Gier binein, dasu basd Abgeriebene ciner Cifrone, vere
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dimne ed mit Mily, Doy etwasd bider wie ein Flids
leinsteig, erlafie ein Stidden Butter in einem Aufs
laujbled), fitlle die Majje hinein, ftelle bad Blech auf
e Gefchive mit heigem Wafjer, [af es ftehen, bis e
Did ift, {dyneide alddann lange jhmale Stiidden, fehre
fie in Mebl um und bade jie in bheifem Sdymalz, bes
ftreue fie mit Suder und Simmt,

607. Sabacks-Rollen.

Madye einen Butterteiq, welle ibn ausd, {dneide
aweifingerbreite Riemen 1nd madye folgenbe Fiille:
Nimm Y, Bfund gefehdlte und geftofene Manbdeln, 1,
Lrund gewajdyene Rofinen, {dhneide von einer Gitrone
bie Sdhale flein, thue Suder dagu, bis ¢a fitp genug ijt,
rithre bied mit Giern, bis ¢ gum Streichen wird, ftreide
bie Niemen Butterteig mit der oitlle, {dhneide jiweis
Daumendide Holyden, beftreide fie mit Butter, rvolle
den Teig darum, binde fte mit Faden gu und bade fie
in heifem Scdmalz ; wenn fie hellgelb find, nimm fie Hers
aus, nimm dew Faden und die Hil; dyen bavon, lege fie
nod) ein wenig binein, nimm fie alddann beraud und
beftrene fie mit Suder und Simmt.

608. Jimmt-Rollen.

Ninmm 4 Pund Mehl, ¥, Prund Butter, 8 Loth ge-
jhalte und fein geftofene Manbeln, 8 Lotly feinen Suf-
fer, bas Abgerichene einer Gitrone, eine Mefjerfpise
Nelfen, 1 Loth Jimmt, dies Alles fhaffe mit einem gan=
gen und 2 gelben Ciern, 3 Lfelvoll fauern Rabm, 3
Yoffelvoll Wein , wirfe dben Teig jufaminen, welle und
uberjchlage ihn einigemal, welle ibn yweimefferviicfendice
aug, {dmeide Stidden davon, jhneide daumendicde
Dolilein, beftreidhe fie mit Butter, rvolle den Teig dar:
auf, binde Faden davum und backe fie wie obei; man
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fann, wenn die Holzden herausfommen, Gingemadited
Binein thu.

609. Pfeutelein.

Cajie ¥, Maj Mildy fiedend werden, mit ein Gigrof
Butter, viihre 6 Loffelvoll Mebl hinein, lap ¢s did fo-
dhen und erfalten.  Rithre alddann Gier binein, big 8
wie ein Spagenteig ift, laffe alsbann Sdmalz heifs
ywerben, [ege mit einem Loffel ben Teig hinein und bade
fie jdhon gelb.

610. SKavtoffel-Pfeutelein.

Edyiile und fdyneide 42 Kartoffeln in fleine Blati-
den, ftelle fie mit Wajjer und Sal auf’d Feuer und
laf fie weidy fochen, fitte dad Waijer ab, verriihre
bie Sartofieln und lap fie erfalten, rithre al8dbann halb
fo wiel Mebhl wie Kartoffeln Hinein, nebit 6 Giern,
Buder, bid 3 fif genug ijt, aud) cin wenig Brannt-
wein, lege fie wie oben in's heife Schmalz.

611. $older:Kirchlein.

Made einen Strauben = Teig (fiehe Stra uben),
sopie ein Holber-Straufdyen, Tege ¢d in den Teig, lege
¢ Dann mit Dem Loffel iw'd heife Schmalz und fo jalre
fort; wenn fie gebaden find, werben fie mit Juder be-

jtreut.

612, Juugfranen-Schentel.

Nifre 4 Giev mit 'y Prund gefiedten Juder s
Ctunde, [lafie 8 Qotlh) Butter vergehen, vithre fie nebit
Mehl, big ed did genug ift, hinein, nimm pen Teig

algbann auj dag Nudelbrett, welle ihn und formire

gt

Zima
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Sungfrauen = Sdjentel baraus und bade fie in Beifem
Sdymal; gelb.

613. Sprisengebactenes.

Lafie einen Schoppen Wagjer, ein Gigrof Butter mit
etwasd Ealy fochend werden, riibire Weigmeh[ hinein,
bi8 Der Feig did ift, laft ibn frocfen yoerden s thue ihn
in eine Sdyifiel, rithre 12 Gier, cines nady Dem anbdern,
iy bek binein, aud)y 3 Loffelvoll Nofemvajier, 2 Loffelvoll
hadt Branntwein, dody jo, daf der Teig nidt su ditnn wird,
fitlle bie Sprige bamit, bride fie in’s heige Sdymalz
und laf fie gelb bacen.

614. Gebactene Grundeln.

Rithre 8 Gidotter mit 1/, Piund Juder wnd 2 Loffel-
voll Rofenwajjer, dem Abgeriebenen einer Gitrone,
etwad Nelfen und 4 Loth Jimmt 1, Stunde, menge 1
Piund Mebl und 8 Loth Butter darunter, der Teig
mup gang fejt fein, formive Grundlein daraus, febre fie
in Gi und geriebenem Brod wum und bade fic in heifem

Siymalz,

615. Mandel-Kbrbchen.

1 Pjund Mandeln werben gejdhalt und fein qefchnit:
ten, jehlage 4 Gierweip su Scynee, nimm 3/, Brund ges
fiebten Suder, dad Abgeriebene einer Gitrone, nenge
dies WAlles unteveinander, fee mit einem Lofiel runde
Stugeln davon in heifes Sdymaly und bade fic jdhin
qgetb, nimm fie wieder heraus, thue fie efngeln in einen
Eleinen SNOvier, ftofe mit dem Stojel fo davauf, daj s
Seordhen werden, fille gejchlagenen Rabhm hinein.

616. Gebactene Mandeln,

4 Yoth feiner Juder wird mit 4 Giergeld und Gitros
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nenjale ¥, Stunde gerithrr, viihre Mehl hinein, bid
ber Teig gunt Wellen wird, welle ihn fingerdid aus,
ftidy mit ber Form Manbeln paraus und bade fie in
Sdymaly gelb. Man fann aud) gange Manbdeln hins
cinlegen.

617. Gebactene Mandeln anderer Art.

G5 werben 1/ Pfund Manbdeln gefdhilt und fein ge=
ftofien, 1z Pfund feiner Juder, Y3 Phund Mebl auf's
Stubelbrett genommen, mit 2 gangen und 2 gelben
Eiern gut untereinander gemact, welle die Peaffe mefjers
viicfenbict aus, ftidy den Teig mit dem Mandel=Model
aud, bade fie alsdann in heipem Schmals gelb, beftreue
fie mit Sucer und Jimmt.

618. Kirfchen-Biifchlein.

Rimm faure und fitpe Kivjden,* binbe fie in Bajdy-
fein und jdhneive die Stiele egal; nimm 3 bis 4 Kody»
[dffelvoll Mehl, vithre ed mit Wein 3u einem Diden
Feig an, madye alsdbann 3 Loffelvoll Schmaly beif,
brithe Den Teig bamit, verdimne ihn mit Wein , daf er
vie Dicke cines Straubenteigd befommt, felyre die Bitjdh-
(eint Darin wm und bace fie don geld, beftreue fie mit
Bucer und Jimmt.

619. Gebactene Jwetfchgen.

Die Jwetfchgen werben mit halb Wein und halb
Wajjer, ein Stitckchen Juder, Simmt und Gitvonen-
jchale weidy gefodyt; wenn fie erfaltet find, werden die
Steine heraudgenommen und gefchdlte Wandeln hinein
gelegt, alsbann werden fie in obigem TFeig umgefebrt
(jiehe Rividyen) und in heifem Sdmaly gebaden,
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620. Apfel-Sdnige.

Die Aepfel werden gejchélt und in 4 Theile gefdnit-
tens nadydem die ferne herausgenommen, Felre fie in
Gi und geriebenem Brod um und bade fie in Deifem
Edymaly, alddann bejtrene fte mit Juder und Simmt,

621. Gebadene Cibeben.

Sie werben mit halb Waffer und Hald Wein fge-
Focyt; wenn fie weich find, laf fieecfalten, alsbann wers
ben 6 bid 8 Jibeben in einen Fadben gefafit, in bem
Teig umgefehre ( fiehe KRiv{denbifdlein), der
Linge nady in heifies Schmaly gelegt und gelb gebaden,
alsdann nimm die Fiden davon und bejtreue fie mit
Suder und Jimms:.

622. Grof-Gier.

G8 werben 4 Gier bart gefotten und gefhalt, biers
auf in einem gebrithten Teig umgefebrt (fiche Stra us
ben) und in heifem Sdymals gebacten, wieder im Teig
umgefelrt und wieder gebaden, fo fabre 8 big 4 Mal
fort; fie Ebunen mit einer Kivihen- oder Hegen-Sauce
gegeben werben.

623. Hobel-Spibne.

Nimm 2 Gier, eine Nufigrof Butter, etwas feinen
Jucer und, Saly auf das Nubelbrett, wirfe Mehl dagu,
big der Teig gum Wellen wird, welle ifn fo diinn wie
einen Nudelfudyen ausd nnd laf ihn ein wenig abirocnen,
ridle alsbann pweifingerbreite Riemen, backe fte in

Sdymal; gelb und beftreue fie mit Jucer.

624. Pfalzer Kiichlein.

4 Loth Butter werben weif geritbrt, vihre bas Selbe

] QEERE
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* won 4 Giern binein, nedjt 2 GldFelvoll Bierhefe, einem 0¥
®&las laner Mildy, einem Lofelvoll Juder und etwas o

Saly, fdafie wnter die gerihrte Maffe ein Piund toeis ol
fied Mebl, welle den Teig sweimefierriidendid aus, laf it
ibn bei gelinber TWarme geben, fihneide vieredfige Kitc- At
feinn bavon unbd bade fie in heifem € dmals. 5

[} r

I 625. Pficfiche zu filllen und su backen.

Nimm 8 bis 10 Prrfidhe, {dhale und fhneide fie in
9 Theile, nimm die Kerne heraud und madye mit dem

Meffer Den Raum etwad grofier, fhale algbamt 6 bid 1 -
8 Piirfiche, nimm die Steine heraus, foche fie in Juder g
und Wein;  wenn fie weid) {ind, perriibre fie, thue ;

4 {3 e S (9 - o Y '
Simmt und Rofinen dagu, fille das Jnneve per Piirs i
fiche Damit, lege fte wieder sufammten, febre {ie in vere f
riifrtem Giwei und Weifmehl herum undb bade {ie | %
in heigem Sdymal;. ”

626. Strauben.

8 Sody(dffelooll Mehl rithre mit fubwarmer Mild ‘
& | pidt an, thue einige Loffelvoll fauern Rahm nebft 4 bid ‘
e | 5 Giern, audy ein wenig Rofenmwafjer das, lafs e8 Durd) |
cinen Tridhter in’s heife Schmaly laufen 5 wenn fie |
fdhon gebaden, ridte fie auf die Platte und beftreue fie - 28
mit Juder und Jimmt. :

Klecines Vackiwert.

‘ 627. Belgrader Brod.

l 12 Pund gefiebter Juder wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern vedht {chaumicht geviihet, dann wird Yy {
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