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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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PBfund gefdhilte und uberawerdgefdhnittene Mandeln,
Y viertel Biund Gitronat, 15 vievtel Phund Vomerans
genfdyale fein gefdnitten, 2 Loth Jimmt, 4 Loth Relfen
und etwas Pottajdye darin gerdihre, 15 Bfund Meh! in
die Maffe gejchafft und dann auf dem Wellbrett aus-
gewellt, in vieredige Stidden gefdmitten und auf ei-
nent mit Mehl beftreuten Blech in einem gelinden Ofen
gebaden.

628. RKleien-Siidylein.

Nimm Yo Pfund Mehl, 1/, BVfund Butter, 4 Loth
gefiebten Suder , 3 Giergeld und jdhaffe diefed auf dem
Wirtbrett gu einem glatten Teig, welle ihn und ftic
ihn mit einem runbden Mobel in der Gréfe eines Thas
Terd aus, und madhe folgenden Guf dbarvauf: 14, vier-
tel Prund gefiebter Juder, 11, viertel Pfund ungefchilte
geftofiene Mandeln, ein twenig abgeriebene Gitrone und
geftofener Jimmt wird mit dem Sdinee von 3 Gierweif
untereinander geriibrt, dann der Guf mit dem Kaffees
l6ffel auf bie Kiadylein gefest und auf einem mit Mel!
bejtreuten Blech gebaden,

629. Mandelbrod,

Man nimmt 1, Pfund gefiebten Jucer, 15 Bfund
qefchalte und gartqeftofene Manbdeln, 1/, Phund Butter
und 4 Piund Neehl, etwasd abgeriebene Citrone, 2 gange
und 2 gelbe Gier, und fdhafft diefes auf einem Brett ju
einem glatten Teig, wellt ihn und ftidht thn mit beliebi-
Mobelnn ausd, fireide e8 dann mit Schuee von 2 Giers
weiff an, wende bdie beftridene Seite in Suder unbd
Simmt um, bringe e8 auf ein mit Mehl beftrentes
Blecd) und bade e8 in einem nidht allzubeifen Ofen.

630. Lange Pomeranzenbrodlein.
i, Pfund gefiebter Jucer wird mit 2 gangen und
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qelben Giern rvedit {chdumidht geriihrt, Dann werden
Loth Pomerangenfdhale und 2 Loth Gitronat, RPeided
ein gefdhnitten, nebjt abgeriebener Gitrone und 18 Lot
Mehl bineingefhafit, halbfingerslange Wergeln daraus
gemacht und im Ofen langjam gebaden.

[

—_

631. Grocant. )

' B8 wird 1/, Pfund gefiebter Juder, 15 Pfund ge-
fdalte und gany gelafjene Mandeln, #/5 Loth Jimmt,
etiwad Nelfen und abgericbene Gitrone, nebft o Pjund
Mehl und 2 ganzen Giern, auf dem Wellbrett ju einem
Feig gefdafft, ein langer Laib daraus gemadt und auf

einem Bacdbledy in einem gelinden Ofen gebaden, ben it
anbern Tag wird ber Laib in fingerdide Sceiben ge- b
ichuitten und als Deffert gegeben. i

632. Grocant von gebrannten Mandel.

Gin Bfund gejdyalte Mandeln ywerben mit einem Fudy i

abgerieben, bann Dder Linge nady gany dimn gejdynit- i

ten, hernad) wird 4 Pfund feingeftogener Buder in ol

i einer meffingenen Bfanne troden auf jdwadyes Feuer i
{ gefett und fleiftig davin geriihrt, bis er gefdhymolzen und B
bt gelb ift, nun fommen die Mandeln daretn, man vihrtfie to
ywobl, big fie ben Jucfer gans angenommen und diejer (@

braun ift; al8dann wird die Majje in glatte Formen
gegofjen , weldye juvor mit feinem Baumsdl ober frijcher
Butter befevichen waren; man maf aber febr fdnell da=
mit verfabren, weil fonft die Wajje falt und fteif wird;
panmn wird mit einent filbernen Lofel oder ciner Gitrone
der Grocant an der Form herumgedriictt, aber nur fo
ik, Daf er jufammenfydlt und feine Locher befomme,
Dany ftiiezt man e8 um und wenn dicFormen verfdies i
. | pener Grifie find, werben fie aufeinander gefest und o ot
sum Deffert aufgejtellt. | &
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633. Jimmt-Stern.

2 Giermeifs werden yu Schnee gejhlagen ; 4/, Plund
gefiebter Jucer, 4, Pund ungefdhilte und gart gejto-
pene Mandel, ¥, Pfund Jimmt und ehwas Nelfen
werden mit dem Kody(ofel in einer Schyitffel ju einem
Teig gefdhafft, Hicvauf ausgewellt und mit einem Stern
ausgeftodyen, jedody fo weniq ie méglich mit den Hine
den gefhafft, und auf einem mit Wadys befirichenen
Bledy in einem gelinden Ofen gebadfen.

631. Bafeler LebEudyen,

1 Gcdoppen Honig und 3/, Pfund Suder fommen
in einem grofien Gafjerol mit einanbder auf's Feuer, bid
e anfangt su fieigen, dann fommen 4 Loth flein ge-
ichnittene Pomerangenjdhale, 4 Loth Gitronat, 1, Bfund
gefthdlte und fbevgwerdy gefchnittene Mandeln, 14,
Yoth geftofener Jimmt, 41/, Quint Relfen, 1 geftofiene
Muskatnuf, 3 Mefferipigenvoll Lotajthe, 3 Lofelvoll
Sivjdsenwaiier biven; man nimmt ¢8 vom Feuer weq,
fehafft 2 Bund Mehl hinein, und Hopft ibn redht, big er
falt ijt ; Dann wird er itber Nadyt auf ein Brett gethan,
ausgewellt, und auf einem mit Wadhg beftrichenen
Bilech gebaden; dann werden fie in Stadden gefnit-
ten und fonuen glajirt mwerben, wenn man esd [febt.
(Glace, fiehe franzéfifde Torte)

635. Gute Lebfudien anderer Ast.

1 Pfund Juder wird mit einem Glas Waffer ge-
lautert, bis er hell ift, daun 1/, Maf Honig hinein ge-
fdhittter, dann [aFt man ibn bamit einige Mal auffo=
dien, fiellt ibn vom Feuer, rithrt 4 Vfund aefdyilte
und diberswerdy gejdinittene Mandeln, 1. Biund Gitrp-
nat, 4, Phmd Pomerangenjihale, von 2 Gitronen die
Schale, Alles Flein gejchnitten, 3 Loty geftofenen Simmt,
13
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1/, Qotl Nelfen und 4 EhloFelvoll RKivfdenwafer nedft
2 Bfund Mehl hinein, und {dafft ihn redt, ftidyt ihn
hevaud und IGpt ibn auf einem IRirfbrett ftehen; den
anbern Tag wellt man {hn aud, legt ihn auf ein mit
Butter beftrichenes Blecy, legt Wargeln von Sdymarys
brodteig heeum, daf er nidyt herunter lauft, badt ibn
in einem quten Ofen und fdhneidet den Lebfuden in
vieredige Etiide, fo lange er nod) warm ift.

636. Weifie Lebluchen.

Man {dldgt von 4 Gierweify einen Sdjnee, vithrt die
4 Giergelb binein, gibt 4 PBfund gefiebten Buder, ¥
Biertelpfund Pomeranzenjdyale, 1/p BViertelpfund Citro=
nat und voit einer Gitrone bdie fein gefdinittene Schale
in bie Majije, nedft fo viel Mehl, baf fich der Teig twel<
{en 1dft, dann {dneidet man ihn in viereige Stid-
dyen, fept fie auf cin mit Butter bejtrichened Bled) und
badkt fie im Dfen weifgelb.

637. Sypringerlein.

Sibhre 4 Bjund gefiebten Juder mit 4 gangen Eiern
4 Stunbde, dap ed redt fdhiumig yird, fiebe 4 BVjunbd
Mebl, thue e8 hinein, nimm bicrauf den Teig auf das
IBivkbrett, welle ibn aus, dride ihn in Veodel und lajje
pie ©yringerlein ftber Nadyt liegen, bejtreiche ein Blech
mit Butter oder Wadyd, ftreue Anid darvauf, lege die
Gpringerlein barauj und bade fie in einem gelinden
Ofen.

638, Hopferlein.

2 gange Gicr werden mit 5 Piund gefiebtem Jucter,
etwad Gitrone, fiir 4 Kreuger geftopenem Anid vecht
jdydumig geviihre, dann witd 5 Bfund gefiebtes Mehl

hinein gethan, die Mafie auf einem Brett audgewellt,
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mit Hopferlein=Mobel audgeftodien, iiber Nadyt liegen
gelaffen und auf cinem mit Wads beftridyenen Bled)
gebaden.

639. Gitronenbrobd.

Rimm Y Piund gefiebten Juder, ribre ihn mit dem
Sdynee von 2 Gierweif und dem Saft einer halben
Gitvone %5 Stunbe, thue dann 4 Loth gejchilte und
sart geftofene Mandeln, nebft dem Abgeriebenen won
ciner Gitrone und 42 Loth feines Mehl dagti, Ddiefes
wird gufammen gefchafit, mefferriicendict auggewellt,
mit Belicbigem Model ausdgeftochen, fiber RNadyt ftehen
aelafjen, und auf einem mit Wadys Deftridyenen Bledy
gebaden.

640. Gitronenbrod andever Nrt.

Y/2 Bfund gefiebter Juder wird mit 2 gangen Giern
und 2 Gitronen am Jucer abgerieben und recht dick ge=
vithr; Dann wird 1, Biund Meh( Hinein gethan, die
Maiffe sufammen gejchafit, ausdgewellt, mit Modeln
audgeftodhen, mit dem Sdynee von 2 Gierwei ange=
ftvidien, mit uder beftveut und auf einem mit Butter
beftrichenen Blech im DOfen jdyon gelb gebaden.

641. Butterring.

*/2 Pfund Butter wird weil gerithrt, bann 1/, Pfund
gefiebter Juder, nebjt 8 Giergelb und dem am Sucer
abgeriebenen Gelben von 2 Gitronen hinein gethan, dice
fe wird mit 4 Pund Meh! jufammengefdyafft, augges
wellt, mit Ringformdyen audgeftodyent, die obere Seite
mit Schnee von Gierwelf angefirichen, in Suder und
Jimmt umgefehrt und auf einem mit Mehl beftrenten
Bled {chdn gelb gebacfen.
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642. Butterbridchen anderer Art.

6 Loth) Butter werben weif gerdhrt und 4 Giergelb
binein gefdlagen, dann fdlagt man 2 Giermweif jut eis
nem fteifen Sdynee und rihrt ¢8 audy hivein. Ferner
werden 6 Qoth qefiebter Juder und bie am Reibeifen
abgeriebene Schale vou einer Gitrone, nebjit 6 Loth
feinem teifen Miehl unter die Mafje gerhibre, in ein
Tortenbledy gefiillt, eben geftridyen, dann bdie ubrigen
Gierweiff ju ©dynee gefchlagen , die Mafle dbamit fibers
jtrichen, mit Jucker, 3immt und lang gejdmnittenen Man-
deln beftreut, worauf e8 in einem Dfen {chon gelb ge-
baden wird; dann wird es in beliebige Stitdden ges

fdynitten.

643. Anidbrod.

Dad Gelbe von 48 Gilern witd mit 4 Pfunbd fein-
gefiebtem Juder Y5 Stunbde geviihrt, dann fommt 1/
Bfund Mehl, und gulest der Schnee von 18 Cienweip,
nebft etwad Anid hinein; die Maffe wird nun leidt
unter einander gemadyt, bie Formen mit Butter bejiriz
dhen, die Waffe jur Halfte in jede Form gefitllt und im
Dfen {dhon gelb gebaden; wenn dad Brod erfaltet ift,
wird ed in dinne Sdyeiben gefdnitten und ein wenig
gebabet.

644. Sadfifhes Brod.

/s Pfund fein gefiebter Jucer, 1, Bfunb gefchilte
und fein gefdnittene Nianbdeln und 4 ju Sdnee gefdylas
gened Gierweift werben mit 3 Giergelb 14 Stunde ges
riibyrt, bann 1/, Viund Mehl hinein gewirkt, diefes wird
nun mefferviicendicd audgewelit, sweifingerbreite und
cnfingerlange Stitcdhen davaus gemadyt, auf ein mit
Butter befivichened Bledy gelegt und im Dfen {dyon
gelb gebacten.

BadenWﬁ}ucmh:rg



645. Suly- Kiidylein.

Rimm 3/, Pund geftebten Juder, 1P fund gefdyalte und

geftogene Manbdeln, 1 Loth gefofienen Simmt, yon eie

ner Gitrone die Sdale feingefdinitten und ben Saft ba-

vou, diejed wird mit 3 Giergelh gerithrt, alsdann wers

8 den runde Sridden Oblaten gejdnitten, die Maffe

oy P mefjereiicfendict barauf geftvichen , und auf einem Bledh
in einem gelinden Ofen gebaden.

646. Manbdel- Hippen.

@& werben 1/, Pfund ungefdyalte unb fberpwerg ges
jhnittene Mandeln mit 12 Lol gefiebtem Suder, 4
Loth Mehl, ¥/, BPfund Gitronat und Pomeranienjdale,
Y2 Roth Jimmt, ein wenig am Juder abgeriebene Gi-
trone vermengt, thue dann von 5 Gieriveifi ben Sdynee
darunter, fefie mit einem L6ffel runbde Riichlein, frreiche
fle gany diinn aus einander auf ein mit Butter bejtriche-
ned Bled), beftrewe die Riichlein mit Jucfer, bade fie
fhon gelb, und thue fie, fo lange fie nody eifp find,
tber ein Holy, damit fie gefritmme werben,

647. Manbdel - Hippen mit Sragant.

Edlage 8 Gierweii 3u Sdhnee, nimm 1 Bund ge=
fiebten Jucer, 4 Vund gefhalte und lang gejdnittene
Mandeln, von einer halben Gitrone den Eart unb far
4 Sremser Tragant, riibre dies sufammen, bejlveiche ein
Blec) mit Dutter, fepe die Hippen mit einem Loffel
vavauf, ftreidie jeded Haufden qus einander, dod) fo,
bap feined dad anbere beriifrt, bade die Hippen fhon
getb, und thue fie, fo lange fie nody beip find, dber ein
Hely, bamit fie gefriimumt werben,

648, Mandel- Hipyen anderer Yrt.
Vs Prund geficbter Juder, 2 Loty feingeftofient
13%
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Manbveln, 2 im; Gitronat, etwad Jimmt und RNelfen,
nebft eciner halben am Suder abgeriebenen Gitrone, |
werden mit 2 gangen Giern und 3 Gierweil recht ftart
qeriibre 3 Dann wird 1 Pfund Mehl Hinein gethan,
vle Mafie auf ein mit Butter bejtvichenes Bledy gejrri-
dyen, ftarf mit Juder und gefchmittenen Manbeln bes
ftreut, wenn es halb gebaden ift, nody cmma[ mit 3111’ f
fer beftrent, und wenn e8 aus dem Ofen fommt, in [
vierecige Stiddien gefhnitten und fber ein Wellholy
I gefriommt,

649. Orangenbrod.

Ribre Yo Piund gefiebten Sider nebft einer am
Suder abgeriebenen ‘anwmn,n mit 6 Giergelb 4
CSmunbe, mmgu algdann 1, Bfund Iulu IMebl daruns
ter, welle den Teig, und ftidy ihn in beliebige Formen
aud, fehe biefe auf ein mit Wad)8 bejtrichened Bled
und bade fie im Ofen jdyon gelb. L

650, Wiener- Vrodlem.

3 Gierteif werden ju Echne gejdlagen und mit 1/,

[ | ‘Jmnu Suder 4/, Stunde geriihrt, dann thue einen Kod)» \
| [6ffelyoll (‘utwucnmft, nebft einer am Suder abgeries |
! benen Gitrone Binein, DHernady werben 7 Loth Meh!
R Darunter gementat , mit einem Kaffeeldfel auf ein mit

Butter beftrichencd Bled) gefesrt, in Grife eined Sedyds
Freujerftiicfd mit Suder aberjiveut und in jdwader
Hise gebaden,

651. 3immt- Waffeln.
%2 Pjund Butter wird fdion weif gerihrt, 20 Loth
Juder, 3 Yoth Jimmt, beided fein gejtofen, 4 ganze
Sier nebft 4 Liumd Webl wird nady und nady inein

- —
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geriihrt, dann werden Kidylein daraus gemadyt und im
Jimmt-Wafeleifen {hon gelb gebaden.

652. Mandel - Waffeln,

s Pfund Butter, 3 Chloffelvoll Mell und 3 Giers
gelb werden mit etwad Wein ju einem Teig gefdafft
und ausdgewellt, fdhneive nun Bldttdhen daraus, die ges
nai dad Maf ded Waffeleifens haben, und bereite fole
genbe Fitlle: 15 Pfund Jucter wird mit ein wenig
Wafjer geldutert, bis er hell ift, bann fommt 4/ Buud
geftopene Manbdeln, 2 Quint Jimmt, 4 Quint Nelfen,
von einer Gitrone die Sdyale, nebft etwasd Citronat und
Pomeranzenjthale hinein, und wird geriihrt, bis die
Meafje troden ift, dann fommt jie vom Feuer, fodann
terden 2 Giertweif ju Schnee gefdhlagen und darunter
gemengt. Nun wird ein Theil ded Teiges mit der
Fulle beftrichen, in bad Waffeleijen gelegt, ein anderes
Etid Teig darauf gethan, bas Gijen jedody nidht gang
feit sugemacht und auf beiden Sciten jdyon gelb ges
Dacd.

653. Fremmaurer- Brobd.

Y5 Bfund gefiebter Jucder wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern 1/, Stunve geriihrt, dann fommt fic
4 Srveuger Anid nebjt 15 Prund Wehl hinein, madye
lange Stiddyen davaus, lege fie auf ein mit Butter bes
ftricyened Biedh, und bade fie in einem nidyt ju heifen
Ofen.

654. Pfalzer-Brod.

1 Bfund Mehl, 12 Biund Butter, 1/, Bfund gefieb=
ter Juder, 6 Giergelb uebft ein weniy fifer Piildy, wird
ju einem Feig gejchafit; wenn er glatt ijt, wellt man
ibn gweimefjerviicdfendid and und fticdhs thn in beliebige
13%*
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Brodeyen bamit, taudt fie in Juder unb Simmt um,
und badt {ie in einem gelindben Ofen.

655. Butter-Bidquitdyen,

4 Gierweif werben 3u Sdnee gejdlagen, riihre 8
Giergeld und 1/, Pfund qefiebten Juder hinein; wenn
diefed 1/, Stunbe geritbhrt ift, gib %5 Pfunbd gerlajjene
Butter und eine am NReibeifen abaeriebene Sdhale von
einer Gitrone, nebft 14, Pfund Weifmehl daju, fille
die Mafje in flade, runde Formehen, unv bade fie in
einem nidyt su beifen Ofen.

656. Jagerfchnitten.

1/; Prund geftebter Suder, 1/, Pfunbd ungefddalte und
Tang gefdmittene Mandein, die Schale von einer hal-
ben Gitrone fein gefdnitten, nebft dem Saft bavon, et
wag Jimmt und Anis, wird mit 8 Clergelb 1/, Stunbde
geviibrt, Dann fommt 45 Tiund Mehl, und julept der
Sdinee von 8 Gierweif hinein, dann wird eine Anis-
brod-Form mit Butter beftrichen, die Majje hinein ge-
fille, im Ofen {dyon gelb gebaden , und wenn ¢8 erfals
tet ift, wird ed in Sdnitten gefdnitten, wie Anid«
jdhnittens

657. Windtiichlein.

Edylage 3 Gierweiff ju Schnee, vihre Yo Pfund ges
fisbten Suder, etwad Anid und 7 Loth gefiebted Mehl
binein, {dneide Ffleine vievedige Stiddyen Dblaten,
jteeidie von der Mafie mefferviicfendid davauf, 1md bade
fie auf einem Bled) in einem nidyt ju Heifen Ofen.

Formen, fihlagt Gierweip ju Sdnee, beftreidt bdie

ot
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658. Manbeltiichlein.

4 Gierweifi werben ju Scdnee gefblagen, thue 4
Lotly gefiebten Juder daju, tithre Diefes Yy Stunbe,
hievauf fommen 3 QLoth gefhilte und lang gejinittene
Mandeln, nebjt 6 Loth Mehl Binein, beftreue ein Bledy
mit Veehl, fetse von der Majje Fleine Haufdyen barauf,
und bade fie gelb, jdlage etwas Gierwvei su Sdynee,
ftreidye bie Kiichlein damit an, ftreue Suder daranf, thue
fie wieber in den Ofen und backe fie jdyon gelb.

659. Hobelfpane.

1 Bfund gefiebter Jucer wird mit dem Sdynee von
4 Gierweif gerithrt, big die Mafje did ift, dann wird
pon einer halben Gitrone die Schale darein gerieben,
{dneide lange und jdymale Oblaten, ftreiche von Der
Mafie mefferritfendict darauf, ftreue 2 Loth Feingehadte
Mandeln und 2 Loth Gitronat darauf und wodne fie
in einem [auen Dfen, daf fie ftch biegen.

660. Hobelfpane andever A,

So {dwer ald 2 Gier wird Jucer genomnten, und
fo fdywer als 4 Gi Mehl, bierauf vithre man die 2 Gier
mit dem Juder, nebjt etwas abgeriebener Gitronenfdhale
und Jimmt, eine Seit lang redyt fdhdumig.  Nun wicd
ein Bled) mit Wady3 beftrichen, die Mafje ditnn parauf
geftrichen, und im Ofen blafgeld gebacen ; fo lange fie
nod) beif find, werben fingerbreite und 1, Glle lange
Riemen gefchnitten, um einen fingerbiden Stod gewifs
felt, wenn fie erfaltet find, wieder abgenommen und an
cinem trodnen Ort aufbewabt.

661. Muskatzinnen.
Y2 Bund Mandeln werden ungefddlt geftofen, dann
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rithrt man 2 gange Gier und 1 Gierweif mit 4, Rfund
gefiebtem Suder 1/, Stunbe, thut bie Mandeln nebit
i/o Qoth geftofenem Simmt, 4 Duint Nelfen, 4 Quint
gevicbener Musfatnuf, ber Sdiale von einer Gitrone,
2 Lotl Gitronat und Pomerangenfchale, alled flein ge-
fdnitten , dasu. Wenn Alled vedt gernlrt ift, wird
bie Maffe auf einem Nubelbrett ausgewellt, mit belfes
bigen Modeln ausgedriictt, auf Dblaten gefest, und in
einem nicht ju heifen Ofen gebaden.

662. Mandelbauflein.

Das Weifie von 4 Giern wird ju Sdinee gefdilagen
und mit 4 Pjund gefiebtem Juder gerithrt, Hid e
gang did 1, dann werben 15 Pfund gefdhdlte und
lang qefdnittene Manbdeln, 4 Loth Citronat, eben fo
viel Pomerangenfdhale und die Schale von einer Eix
trone, alled langlidy gefdhnitten, nebft etivad geftofienem
Bimmt und Nagelein dagu gethan; wenn Alled wolhl
unter einanber ift, werden nufigrofie Hauflein auf Obla=
ten gefest und in einem mdfigen Ofen gebadten,

663. Wandelhauflein andever Yut,

(88 werben 3 Giertweil ju einem fteifen Sdynee ge-
flagen, 42 Loth gejtofener Jucfer nebft einer abgeries
benen Gitrone hinein gethan und folihes 14 Stunbde
lang wobhl gerithrt, al8dbann 24 Loth lang gefdynittene
Manveln und 4 Loth Pomeranjenfdale etwas damit
umgeribhrt, auf Oblaten Hiufden gefest und in ffwas
der Hige im Ofen gebaden.

664. Mirenten.
5 Gierweift werben qu einem gang fteifen Schnee

gefhlagen, 1o Bfund gefiebter Suder nebjt ciner am
Suder abgeriebenen Gitrone leid)t darunter gemengt,
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aber ja nicht su viel darin gerilrt, dann witd ein Brett
auf ein Blech geleqt, und auf das Brett weified Papier,
auf diefes fest man mit dem Loffel fdhdne runde Hinfs
den , fiberjtrewet fie dicf mit Juder, und (4t fie in ei=
nem gelinden Ofen baden, nimmt fie dann yom Papier
ab, ftreicht fie mit bem Kaffeeldffel innen aus und fept
fie dann nody cinmal auf dbas Brett auf bie entgegenge=
fete Seite in den Ofen, damit fie von Snnen trocfien 3
dann fann man fie mit gefchlagenem Rabhm auf fol«
gende Art firllen: 2 Schoppen fitger Doppelralhm wird
in einem neuen Hafen mit einen hd(zernen Sdyneebejen
redyt gefdlagen, dann wird der Rahm mit einem feinen
€ieb heraus genommen, auf ein Haarfieb gebracyt, das
mit bas Mildyigte abtropft, und o fortgefabren, big
der Rabm alle ift, dann wird fo viel Juder als nothig,
mit etiwasd Banille geftofen, unter den Rahm gemengt,
und die Dlivenfen damit gefitlt.

665. Pomeranzenbrod.

1 Pfund gefiebter Juder wird mit 4 Giergeld 4
Stunde gerithre, dann 4 Loth Mandeln gefdhalt und
gewirfelt gejchnitten, die Schale von einer Pomerange
eben jo gefdnitten, das Weife der 4 Gier ju Schnee
gefflagen und Binein gethan, nebit fo viel Mehl, daj
Der Teig nid)t melhr [dujt; hierauf wird ein Blech mit
Butter beftvichen, mit dem Kaffeeliffel fichlein davauf
gefest , mit Suder iberftrent, und in einem gelinben
Ofen gebaden,

666. Jimmt- Kiichlein.

4 Giertoei werben ;u Schnee gejdilagen, 1, Prund
gefiebter Juder, 4 Qoth Jimmt, ¥, Pfund ungejdyilte
gejdnittene Mandeln darunter gemengt, fesie auf Obla-
ten runde Kiadlein, und bade {ic in einem gelinben
Dfen.

13 5%
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667. Ghocolabe - Kiichlein.

Man fhlagt 2 Gierweip ju Sdynee, it 4/, Bfund
aefiebten Suder, nebfi fo viel geftopener Ghocolade
binein, dap der Teig nicht melyr fliept, diefed wird nun
vedht mit einander gerithrt, fobann wird ein Papier mit
Suder beftrent, die Fichlein davauf gefest, dag Papier
anf ein Blec) gelegt und in einem gelinden Ofen ge-
baden.

668. Gerdftete Mandeln.

1/, Pfund Manbdeln werden fauber gelefen und mit
einem troctenen Tudy abgericben, thue ¥, Pjund geftos
genen Ruder in eine meffingene Pranne, die Mandeln
nebft einem Frinfglasooll Rofenwaffer oder nur Brun-
nenwafjer, ¥, Loth geftofiencn Jimmt dagu gethan,
piefes wird nun auf einem jhwachen Feuer unter bes
ftandigem Riihren gleidymifig Herumgedreht, bid die
eandeln gang trocen find; fobald bie Manbdeln gldn-
aend werben, fdpiittet man fie jdmell auf eine Rlatte,
body darf feine an dev andern Flebens weun fie evfaltet
find, fann man fie ferpiven.

669. Jucter- Brepeln.

11/, Viertelpfund Butter, 41/, Biertelpfund Juder,
3/, Brund Mehl, 2 Citronen am Juder abgerieben,
werden mit 4 gangen und 2 gelben Giern jujanmen
gefchafit, auf bem LWirkbrett ju Fleiner: Brepeln gemadt,
mit etwad Giergeld, Juder und Wajjer angeftrichen,
und auf einem mit Butter beftricdhenen Bled) in einem
gelinben Ofen gebaden.

670. Matvonen.
4 Pfund gefichter Juder und 4 Pfund gejchalte Wane
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beln rwerben mit ein wenig Waffer redit fein geftofen,
biefed fommt nun gufammen aups Feuer und wicd fo
lange geriifrt, bid der Feig nicdht melr an bey Hand
flebt 5 ev Darf jedod) nicht au lange gerithrt werden, da-
mit er nidht 3u troden wird, hievauf laf ibn erfalten;
pann werden 4 Giermeip ju Sdinee gefchlagen und
unter die Majie geriihirt, lange ober Tunde Kitchlein
paraud gemadyt, em weifed Bapier auf cin Bledy ges
legt, bie Mafronen darauf gethan, mit Buder dibers
ftreut und in einem gelinben Ofen gebaden.

671. Mafronen anderer xt,

4> Prund geftebter Juder, ¥ Pfund gefdalte und mit
etivad Glerweif gefiofene Manbeln werden mit dem
Sdnee von 2 Glerweift angeriihre, dody muf dad Gier-
weif abgerechnet werben , womit die Mandeln geftofen
find; aus diejer Maffe werben nun lange ober runbde
IMatronen gemadht, auf ein mit Papier belegtes Bled)
qefet, mit Juder fiberfivent und in efnem gelinben
Ofen gebaden.

672. Blinde Matvonen.

2 gange Gier und 2 Gicrgeld werden mit 14, Pfund
Sucer wobl gerlibrt, alddbann werden 20 Loth Mebl
und ehwas qgefchnittene Gitronenjthale bineingethan,
davon lange Malronen gemacht, auf ecint mit Butter
Beftrichenes Bled) gejesst, mit Juder wberfrent und fm
Ofen fhon gelb gebacfen.

673. Pfeffernitplein,

Yo Prund gefiebter Juder und 15 Brund Mehl werbden
mit 2 ganzen Giern auf dem LWirfbrett nebjt einer Prieje
Jtmmt und Bfeffer, ein wenig abgeriebener Gitrone jus
jammengejchafit, hierauf gncetmefjerriidendid audgemwellt,
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mit efnem Formdien in ber Grofe eined Seddirenyers
ftids ausdgeftochen, bann [apt man fie fber Nadit [fes
gen und fept jte den andern Tag verfelrt auf ein mit
Wady beftridyened Bledy, und [akt fie in mapiger Hige
im Dfen baden.

674. RKaiferbrod.

Yo Bfund gejchdlte Pandeln werben witrflidyt ges
{dhnitten und im Badofen gelb gerdftet; wenn fie ere
Faltet find , werben 4 Giergelb mit ¥5 Bfund gefiebtem
Juder, etwas Feingefdnittener Citronenfdhale, einige
Seit gerfifirt, dann fommen die gerdfteten Mandeln
nebft bem Scynee von 2 Gierweif und 15 VPund feined
Meehl dagu; diefe Maffe wird nun ausgewellt, fingers
brefte Sthiiddyen darvaus gemadyt, auf ein mit Butter
Dejtrichened Bledy gebradyt und im Ofen in jdwader
Hibe gebacken.

675. Riffinger-Brod,

1, Tiund Butter, ¥, Bund Mehl, 6 Loth gefiebter
Sucer, die abgeriebene Schale von einer Eitrone und
6 Giergelb, werben auf einem LWirfbrett yujammenge-
fhafit, bierauf fingerlange und fingerbreite Stidchen
bavon gemadit, 3 Riken einge{dhnitten, in jede NRipe ein
Criadden Mandel geftect, auf ein mit Buiter beftridyes
ned Bled) gebradht und in einem nidt ju beipen Ofen
gebaden.

676. Mandelbrod auf dem Feuer.

Yo Pfund gefthalte Mandeln werden mit etwas
Waffer gany fein geftofen uud mit 45 Pfund gefiebtem
Juder anf bem Feuer jo lange gerithrt, bid die Majje
nticht mefhr an der Hand flebt; alébann ldft man den
Leig verfirhlen, fhafft ein Hindchen voll Mebl incin,
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wellt e8 auf bem Wellbret und fticht 8 mit beliebigen
Mobeln aus, fest ed auf ein mit Wadys Beftridyenes
Bledy und badft 8 in mdpiger Hise {dyin geld.

677. Mandelbrod anderer Yrt,

©8 werben 4 Giergel, 1/, Pfund gefiebter Juder,
Yo Pfund gefdyalte und feingeftofiene  Mandeln , 4
Luint Jimmt und 1 Pfund Weh!l auf dem Wirktbrett
au einem glatten Teig gejhafit, ausdgewellt , mit belie-
bigen Formdhen ausgeftodyen, mit verfleppertem Gi bes
fivicien, auf ein mic Butter beftridyenes Bledy gefet
und im Dfen fhon gelb gebaden,

678. RKleine Bisquitchen.

an vithet 95 Pfund gefiebten Juder mit dem el
bent von 12 Giern fo lange, big die Maijfe gany dic ift,
fhldgt bann bas LWeipe der Gier 3u einem fteifen
CSdynee, vithrt die abgericbenne Sdyale von einer Gitrone
nebft 1/, Prund gefiebtem Mebl hinein und nengt dann
ven ©dinee leidht unter die Maije, madt Hleine Rapfeln
von Papier, gibt in fedes etwasd von der Maffe, ftreuet
etwad verhadte Mandeln darauf, ftellt die Bisquitdyen
nun auf ein Bled) und badt fie in gelinder Hige hellgeld,

m

679. Dafelnufbrod.

12 oth Hafelmuftern werben gefdhlt und mit ei
nem Gievwel§ redit fein geftofien,, rithre fie dann nebit
12 Roth gefiebtem Jucer, mit bem Scinee von 3 Giers
weif 1y Stunde, fese fleine Rirchlein, in der Grofe ei-
ned Jwilftreugerftics, auf weifes Papier, (berftrene fie
mit Juder, bringe dasd Vapier auf ein Bledy, und bade
fie in einem nidht febr beifen Ofen.

la‘ihr‘-}‘i
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680. @dhwefelfchnitten.

tl, Biertelpfunbd gefchdlte und mit etwasd Rojentwai
fer geftopene Mandeln ,, 1/, BViertelpfund gefiebter Juf
fer, etwad Jimmt und gefchnittene Citronenjchale, wers
den mit 2 gangen Giern 1/, Stunbde recht geriihrt, bann
werben Dblaten wie natirlide Sdwefelfdnitten ges
{dhnittert, von der Maffe fingerdid dbarauf geftvichen, auf
ein Blech gelegt und im Ofen fdhon gelb gebaden.

631. Gebuldtafelchen.

1/, Pfund geftebter Juder, 2 Gitronen am Juder ab-
gerieben oder etwad Vanille, der Schnee von 5 Gier-
weif, werden Y, Stunde mit einander geritbyrt, alés
bann werben 8 Lot geficbted Wiehl darunter gemengt,
mit Dem Loffel fleine Sropfchen auf ein mit Butter bes
ftridienes Blech gefest und in einem nidyt febyr heifen
Dfen blaggeld gebacfen.

682, Manbeltiichlein.

1/, Biund gefiebter Juder wird mit bem Schnee pon
4 Gierweift 1/, Stunde gerfihrt; bierauf fommen i/
Phund gefdalte und lang gefchnitfene Mandeln, 4
Quint 3immt, eine Priefe Nelfen, die Schale von einer
balben Gitrone und 2 Loffelooll Mebl hinein, nun wird
ein Bledh mit Butter ober Wadyd beftrichen, Fleine
Hiufden barauf gefept, dody feined ju nabe an das
anbere, und in einem nidyt ju Heipen Ofen gebaden.

683. Jimmibrod.

1/, Piund gefiebten Jueer vithrt man mit 3 gangen
Giern eine Stunbde, fneidet 1o Phund gejdhdlte Man=
beln langlidht und voftet fie im Ofen qelb, dann wird
die Sdale von einer Gitvone nebft 2 Loth Gitvonat

I A o =
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ebenfo gefihnitten, 8 Quint geftofrencr Jimmt und 4
Duint Nelfen dagu gethan; rithre biefes ®efdynittene
nun unter bie Majje nebjt 12 Loth weifem Meb!, nimm
ben Teig auf ein Brett, made 2 lange Laibden bars
aus, lege fie auf ein mit MeHl eftrentes Bled) und
bade fie im Ofen gelb; dann werben bie Laibchen in
Ednitten gefhnitten und gelb gerditet.

684. Gonfect 3um Glaciven.

Man nimmt 1 Pfund Mebl, 1> Bfunbd gefiebten
Buder, 15 Bfund gefdylte und sartgeftoene Manbeln,
2 Giergelb und ein flein wenig Waffer, fdafit Alles
auf dem Wirkbrett ju einem feften Teiq, wellt und fticht
ihn mit beliebigen Mobdeln aus, febt dag Gonfect auf
ein mit Wadhs beftridyened Bledh und backt e in mis=
fiiger Hige.  Glace: 1/, Liund gany feiner geftebter
Jueter wird mit dem Sdynee von 2 Gierwei und bem
Cajt ciner Gitrone 1, Stunbde geriibrt, Ddamit bdie
Glace dict unbd glatt wird; folite fie nodh etwas ju i
fein, fo Fann man nody ehwas Giertwei§ dazu geben.
Wil man der Glace eine Rofafarbe geben, fo thut
man etwad Sauerbeerfaft bagu, und will man fie braun
haben, o wird etivas fein geriebene Ghocolabe und
ctwad Juder mit Gievweif fo lange geriihrt, big fie
techt glatt und did ift.

685. Jngwer in Suder,

1 Pund gefiebter Jucer wird mit etiyasd Waffer auf
bem Feuer geldutert, bis er gang bell ift, bann Fommt
fiir 4 Sreuger Sngwer, Simmt, Mustatbliithe und ein
flein wenig Nelfen, Allesd geftofien Binein, und lat
man den Judernod einige Mal bamit auffodyen; fireiche
vann cine Anigbrodform mit Butter, reibe jie wieber

ein wenig aus, thue die Maffe hinen und lafje fie ein
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wenig geftehen, aldbanu jeyucide fie in Stidden und
lafje fie erhdrten.

686. Quitten-Confect. g

6 Cifid Quitten werben aefdhdlt, in Wajjer weid :
gefotten und auf dem NReibeijen aeriebenr.  Ju 4 Pfund
Marf nimmt man 3/, Piund Juder, thut ihn in eine )
meffingene Pranne, [dutert ihn mit 1 Scoppen Wafjer
qai did, thut dbas gewogene Maxf darein, dann die |
feingejdinittene Schale won einer Gitrone, nebft dem :
@aft derfelben dagu, und Focht es unter beftanbigem |
Ribren auf {dwadem Feuer 3u einer diden Mafie, |
big fie fidh) logfchalt; Dann wird fie pom Feuer weqge- |
wommen. Nun wird eine Porgellanplatte mit Sucer :
befireut, bie Maffe bavauf gebradt, bis fie ein wenig l
erfaltet ift, Dierauf auf einem mit Suder befirenten Lﬁ
Brett gweimefjerriicendic audgewellt, mit Eleinen Form- :

den auégeftochen, auf ein mit Jucer befteeutes Papier
gelegt, und in ber Warme getrodnet, dann fann man i
audy eine Glacée darauf maden. (Siehe Confect

jum Glaciven)

Gefrornes. ;

687, Gefrornes von Orangen. i

S {0

Man nehme 2 Schoppen Wein, 4 Schoppen Wafier "
und 11, Bfund Juder, woran 2 Stid Drangen [eichyt 0
abgerieben werben, nebft bem Saft von 6 Stitd Dran- i

qen; biefes laffe man ein ywenig auf bem Feuer auf-
Fodgen, dann durch cin Haarfieh laufen; ift e8 abge-
: Fithlt, fo wird e in dic Buchie gefirlit, in vag Eis mit
) 3 4 Bfund Salz eingefent und getrieben , bid ed gefroren |
/ ift 3 ann wird e8 in Glajer gefillt und fervirt.
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