Cilfter Abfhnitt.

Bon den verfdiedenen Vadwerfen, und inss
befondere von den Paftetens oder mirben Buts
ters, Gper- Brand,, Germ- und Juders
teigen,

678. Paftetenteig,

nter Paftetenteig verfrebt man jugleid) einen miirben
Zeig, der erjeugt wird, wenn man ein Pfund Mehl (vom
feinften) mit einem balben Pfunde Butter, zwep CEpern,
etwad mebr al8 ein halbes Seidel Mildy und dem bhinlding-
lidgen Salje (einem halben Loffel voll ungefahr) durdy ein-
ander mengt und ju einem Teige fnetet; bdie Butter foll
felbft nad) dem Kneten nody erbfengroff in dem Teige wabrs
nehmbar fepn. MNun wird der Teig in ein feudted Tud)
gefchlagen und an einem falten Orte ober iber dem Eife
bis jur mweiteren Berarbeitung aufbewabrt.

Diefer Teig dient nun voryugdweife fiir alle Sorten
von Pafteten (nur die Falten eder dreffirten ausgenommen),
fo wie aud) ju mandem {dhmadhaften Badwerf, wiec 8
fid) in ber Folge seigen wird.

680. Butterteig. :
Jum Butterteige wird ein Pfund Mebl mit einem

halben Seidel Mild), vier LWoffeln wvoll Wein, zwey
Epdottern, einem halben Gy grofien Stidden Butter
und einem balben Loffel voll aly in eine Maffe gemengt,
und durdy ein lingered Kneten ju einem feinen Teige abge-
arbeitet.  Nun wird eben fo viel gute Butter, ald der Teig
der Menge nad) betedgt, oder dem Gewidhte nady ein Pfund
und gwey Logh , ber einer Tafel zdbe abgearbeitet, fo jwar,
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Paf Diefelbe fidy Teicht ausbreiten I4ft, obne s bredyen
" oder aus einander ju fallen. Nun wird der Toig fingerdiinn
tiber der mit Mehl beftdubten Tafel ausgetrieben, bdie But-
ter 1iber denfelben gethan, mit dem vorfpringenden NRande bes
Dectt oder eingefhlagen, und alles zufammen im LWinter
blof an einem Fithlen Orte, im Sommer aber ywijdyen
gwep Dlechen liber dem Gife eine Wiertelftunde lang jur
Nube gefrellt.  Nad) diefer Jeit wird nun der Teig forg:
fam einent halben Finger diinn und gwar der Linge nad) aus-
gewalft, und auf drey Bldtter jufammen * gelegt, dann
nad der entgegenfesten Nichtung wieder fo diinn gewalft umd
wieder fo dber fid) felbft, ndmlich auf drey Blatter gelegt ;
¢8 wird dann mit dem Walfer in den Teig ein Jeidhen . ges
madyt , daf man Ddenfelben ywen TMabl gefdlagen bat.
Fun. wird der Teig wieder falt gelegt. Das erft :befdyries
bene Berfahren: wicd dann wiederhoblt, der Teig nimlidy
wiedet | fo - ausgewalft . und. gujammen gelegt , das Jeichen
ded viermabl Scblagend darauf gemadyt und: wieder Falt
geftelit. . Fept wird e8 endlich) zum lesten Mable wieders
boblt, ndmlid) wieder gwen Mabl gefdhlagen (ausgewalft),
und der Butterteig ift als beendet ju betradyten. IMan Fann
denfelben noch einmabhl ruben laffen, oder aus Mangel an
Jeit wobl audy gleid) verarbeiten ; wie diefes weiterhin ans
gejeigt wird, ;

. - 680. Gperteig.

Der Eperteig beftebt eingig und allein aus Eyern umd
TMehl, und nur die feftere oder lodfere Vefchaffenheit dess
felben macht einen Unterfdhied und bildet den allbefannten
Nudelteig , oder jenen jum Gingetrduften beftimmten Epers
teig. Ju dem Nubdelteige, aus weldyem alle Sorten Mehle
fpeifen, welde in Suppen oder Mildy eingefoht find,  bes
reitet werden Fonnen , wird dad Mehl (je feiner, je befjer)
iiber einer Tafel in ein Hiufden aufgefdhidytet, dann in
Der Mitte aus einander gefiriden, fo daf e8 cine Grube
bildet , und in diefe werden ganze Eper gefchlagen (auf ein
Prund Mebl diirften fiinf gange Eper pinveichen). &8 wird
nun mit dem Meffer durch einander gemengt, dann mit
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bepden Hidnbden gétnetet, fo zwar, bi8 o8 einen feften und
feinen Teig gidt.  Ju diefem Behufe muf man die Maffe,
nadydem fie gemengt ift , auf mehrere Partien abtheilen,
und cine jede Partie yu einem Leibchen Efneten. Nun wers
den diefe Leibchen unter leidhtem Beftauben Dder Tafel mit
feinem Mehle papierdinn nady allen NRidytungen ausgewaltt,
und bey Seite gefdhoben. Wenn wman endlid) Das lete
ober vierte Qeibdyen ausgewalft hat, fo ift die erfie Platte
etwas. iibertrodnet und jum Sdneiden gerade recht. . Aud
Diefen werden . ‘ .

681. Nubdeln gefdnitten.

. 3u denjenigen, die man in Ddie Brihen einyufocden
pilegt, wird die:Teigplatte gujammen gerollt, mit den Fin-
gerfpitsen der aufgeftiilpten linfen Hand Tocter gebalten, und
mit emem fdharfen Meffer papierdimm ju Nudeln gefchnit-
ten, weldes nady einiger Uebung redyt fchnell fiie fidy gebt.
Wenn die Halfte der Platte gefdnitten ift, werden die Nu:-
deln aufgelocert ; damit Diefelben nidt etwa gufammen Ele-
ben. Nt dem Schneiden wird dana fo fort gefahren, bis
aller Teig davauf gegangen ift. ¢ 2 isanaih
Diefe Nubdeln laffen fidy langeve Jeit, jum Bepfpiel

von adyt gu adyt Tagen aufbewabren.

682. Spagat = Nudeln. ,

Bu Burgen. oder Spagat - Nubdeln wixd der Teig nidyt
fo biinn wie ju den vorbergehenden ausgewalft, ja man
1t ihn oft fo dict, al8 ywep Kartenbldfter betragen fonuen.
Die Platten werden dann: auf gwey Finger breite Streifen
gefdhnitten , dann vier bis fechs folde Streifen diber einan:
der gelegt und ju FMudeln verfdynitten , Die wieder um die
$ilfte dider, als die vorhergehenden fepn miifjen.

Diefe Nudeln werden vorzugsweife gum Abfdymalzen
oder Ausdiinften gebraudt. '

683. Fledel.
 3u_Fledeln in dev Suppe wird per Teig wie ju Dde
feinen Nudeln, ju abgefdhmalzencn oder Sdhyinkenfledel
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wird derfelbe aber wie ju den Spagat - Nudeln ausgewaltt,
dann u fdmalen Streifen, und diefe in eben folder Breite,
mit einem Worte auf Fleine’ Flectel wie Fingertupfen grof
uber{chnitten,

684. Brandteig.

Diejer wird erjeugt, wenn man in eine halbe Maf
fodyende Mild) wep Loth Butter, eben fo viel Juder und
vier und wangig Loth des feinften Mehls einfodyt, und
eine Jeit lang uber dem Feuer fortbewegt, um s moglichfe
ftarf ausjutrodnen.  $Hiezu gebort vor allem ein farfes Ges
fdf, alé eine Pfanne oder Kafferole, und eine frarfe Fauft,
um di¢ frarf verdifende Maffe” gehorig durd) einander ju
vithren;,  Mun’ wird, der Teig vom Feuer gefesit , und nady
einigem Auskihlen fieben gange Gyer nad) und nad in dens
felbert” gefhlagen ,// und genau vervihet, lif

il 685, Sprib - Krapfen, )
1 Der” eben  befdyriebene Brandteig wird in blecherne
Sprifien gefiillt , deren eine Mimdung mit einem durd)bros
dyenen Stern verfeben ift. Gleidyzeitig werden gegen jwep
Phund reines Sdmaly nur fdhwad) erbit, und der Teig
mittelft eine8 Stopfeld durd) den Stern in' das Sdymaly
getrieben, und jwar in Sdnedenform; die Pfanne wird
dann iiber dem Feuer bewegt, und wenn das Gebdade von einer
Seite binreidyende Farbe bat, fo wird es auf die andere
umgemwendet , bis ¢8 endlidy gleicdyfdrbig und durd) und durd
gar gebaden ift. Dann wird der Krapfen herausgehoben,
ein- anderer wieder eingelegt, and fo fortgefabren, bis der
Teig gu Gnde iff. Vep dem Herausheben wird ein jeder
Rrapfen mit feinem Jucer beftaudt , iiber ein Sieb gelegt
und warm geftellt.. Werden aber Eleine Krapfen gemacht,
'fo ‘Bann ‘man wobl vier bis finf auf ein IMNabl in dasd
Sdymaly preffen und fo das Baden befdyleunigen.

686. Sdliifjel - Krapfen.
Der oben erwdbnte Vrandteig wird theilweife iiber den
Boden eines fladhyen Tellers cinen halben Finger diinn auf:
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geftridher, Dann mit dem ind heiffe Sdymaly getunkten
Mejferriicken in fdymale Streifdyen abgetbheilt , endlid) in
das nur leicht erbibte Scymals bafelnuflein, mit der immer
aufé neite fett gemachten RKlinge eingefhlagen, bis die Obers
fldche von dem Schmalye gany bedectt erfdheint. Die Pfanne
muf bewegt und mit dem Badlofel nachgeholfen werden,
bis {ammtliche Krapfel ftarf aufgelaufen find, und eine roths
lihgelbe Krufte erbalten haben. Dann werden fie aus dem
Sdymalje iiber ein reines Tud) gethan, und wicder audere
eingelegt. 07 e ,
Diefe Scliifjelerapfen werden mit feinem Juder bes
ftaubt, woblaud) mit ¢ingefottenen Confituren nacd) Belieben
gefiillt und warm aufgetifdht,

687. Mirbe Paftete mit Tauben.

Die Tauben,  fedys an der Jabl, werden nadh dem
Abfedern, Flammiren und Aufmadhen, mit etwas: Sped
und yu Scheiben  gefchnittener . Jroiebel weich - gediinfiet;
Benn diefes gefchehen, werden die Tauben aus. der: Naine
geboben , und dafiir ein Bievtelpfund in' diinne . Sdeir
ben gefdhnittencr Sped und ein halbes Pfund eben fo ges
fdhnittene RKalbsleber binein gethan, mit drey Lorberblats
tern, cinem @trufihen Kuttelbraut, Saly, weifem Pfefe
fer und efwad wenig: Knoblaudy gewiiegt, und iber fiae
fem Feuer fo Jange gediinftet, als die Leber nody vothlidhen
Saft entldfit. Wenn Ddiefes vorben ift, wird die. Leber
fammt allem, was fich in der RNaine befindet , dber ein
Bret gethan, mit vier Loth in Mild) geweichter und dann
ausgeprefiter Semmelfdhmolle vermengt, fein gefchnitten und
endlich fein 'gefofen. Mun wird von dem Ddriften T heile
des Paftetenteiges (Art, 678) eine ywey Mefferviiden diinne
runde Platte gewalft, und fibers Papier gelegt; iber Diefe
Platte wird einen halben Finger hody von dem Fajche geftris
dhen, diber diefen Fommen fechs balbe Tauben, bis auf
eine Daumenbreite jum Rande hin, diefe werden dann ies
ber mit dem Fafdpe belegt, dann Fommen vier balbe, end
lih oben an ywey Dalbe Tauben, und der allenfalls nody
lbrige Fafd) wird tiber das Gange vertheilt; nun werden
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goey Drittheile des nody Nibrigen Teiges jwen Mefferriicfen
olinit in eine runde Platte ausgewnlft, iiber die Tauben
gebreitet, mit - der unteren rund herum mit abgefdylagenen
Gyerir - beftrichenen Platte: vereiniget und eingedreht; jest
wird Der'fleine nody dibrige Theil des Teiges ditnn ausgewalft,
inverfdicdene Form gefdhnitten oder audgeftodhen , die mit
abgefdylagenen Eyern beftrichene Paftete mit demfelben belegt
und vergiert.  Das Gange wird nody ein Mabl aufs forgfal-
tigfte beftridien und in einem mittelfrarf gebeiten Ofen oder
in einer guten Bad'rdhre , wo man das Feuer gut dirigiren
Fann , aufs fdyonfte ‘gebacfen. BVep  dem  Anrichten wird
die Paftete oben aufgefchnitten , mit brauner Tunfe nur
leid)t begoffen und fogleidy aufgetifdht. -

688, Ddyfenfdyweif in Pafteten.

- Bu diefer Paftete wird ein Odfenfdymweif auf jwep
®licder fleine Stiide fiberhauen, dann mit etwas Sped
und Jmwiebel eingeridhtet und langfam weidy gediinfret, wihs
rend diefem aber oftmabl8 mit weifem Weine angefeudytet.
RNady diefem wird Dderfelbe heraus genommen, und dafii
eitte halbe , - bldtterweife gefdhnitfene Kalbsieber in die Raine
gethan , die Gluth aufgefrifdyt, und fo fdmell abgediinfiet,
mit ein Paar Lorberblattern, einem Strdufden Thymian,
Salj , ‘weifem Pleffer. und einem Gliedchen Jngber ge-
wiiryt, enbdlid) mit allem, was fidy in der Naine befinvet,
fiber ein Bret gethan, mit vier Loth in Mild) geweidyter
und wieder ausgeprefter Semmel vermehrt , fein gefdynit
ten, dann geflofen. Die Paftete wird dann der vorherges
henden gleich aufdreffirt und {dyon gebacen.

689. Lumgenbraten in Pafteten,

Der Lungenbraten wird dem vorhergehenden Ochfen-
fdweif gleid) weid) geddmpft, dann heraus gehoben, und
in den Leberreft in der Naine witd eine balbe Kalbsleber
auf cinen, halben Finger diinne Bldtter gefdynitten und fchnell
geroftet , mit ein Paar Lorberbldttern , hinldnglihem Salze,
golf  Kornern Meugeroiiry und einem Gliedden Jngber,
nebft etwas Pfeffor gewiiryt, endlid) mit allem , was in det
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Raine befindlich it , fiber cinem Sdyneidbrete fein gefchmts
ten, mit vier Loth in IMild) aufgeweidhter und wieder auds
geprefiter Semmeljchmolle vermebrt, dann fein geftofen,
Der Lungenbraten wird nun auf einen halben Finger diinne
Blatter uberfdhnitten und fhichtmweife in die Paftete eingeridys
tet, fo wie dief bep der Tauben - Paftete befchrieben worden.

600. Mildbret - Paftete.

Bu Wildbret- Pafteten wird gewobnlidy Hirfdy= oder
Rebfleifd) angewendet, und diefes wie bep dem Ochjenfdhmweif
oder Qungenbraten, nur daf man das gewsbhnlid) magere
Hirfdh= oder Rebfleifch, bevor man 8 dem Dampfen unters
wirft, mit Eleinfingergroben und mit Saly und Pfeffer
befreuten Spedidynitten dem Faden nady durchieht. « Nad)
diefem BVorgange wird e8 dem Odhfenidyweif gleid) mit Sped
und Jwiebeln eingeridytet , und unter oftmabligem Aufrith-
ren mit weifem Wein langfam weich gedampft. Wenn ed
aus der Naine gehoben ift, wird in den Ueberreft von Sped
und Jwiebeln eir halbes Pfund diinnbldtterig iiberidynittene
Ralbsleber f{dymell gerdftet, und wdhrend diefem mit ein
Paar Lorberblittern, . etwas IThymian, Saly,  Pfeffer,
FNeugewiivy und Jugber gewiirzt , dann mit vier Loth in
Mild) geweichter und wieder ausgeprefter Semmelfdhmolle
vermebrt , dana fein gefhnitten, endlid) fein geftofen und
der Tauben :Paftete gleich in eiren Paftetenteig  geformt
und forgfam gebaden. (Siehe den Art. 687, die weitere Art

der Bereitung betveffend.) : -

601. ajen=Paftete. :

IMan bereitet die Hafen - Paftete, wie die vorhergehens
den. @8 wird ndmlidy der aufgebrodhene $Hafe auf jwep
Finger Fleine Stiide gebauen, mit etwad Sped und einis
gen wiebelfdyeiben , nebft jwep Lorberbldttern, Saly und
etivas Geriiry belegt, und unter oftmabligem. Anfeudyten
mit vothem UWein vollig weidy gedampft. Wenn Ddief ge-
fhehent, wird der Hafe beraus gehoben , und i den Uebers
veft von Spect und Jwiebeln wird cin halbes Pfund Kalbsleber
diinnbldtterig iiber{chnitten und fchnell lgerdftet, dann mit
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vier oth in Mild) geweidyter und wicder ausgeprefiter Sems
meljdhmolle vermebrt, fein gefdinitten , binldnglid) gewiiryt
und nun fein geftofen.  Das Beenden hat bdiefe Paftete
mit den vorhergehenden oder vielmehr mit der mirben Tau-
ben - Pafiete gemein,

602. Nepphithner - Paftete.

Ben diefer Paftete wird gang fo verfabren, tie bep
der Tauben - Paftete (fiehe Art. 687) , mit dex fleinen Ab-
weidyung, daf, wenn dort fechs Tauben nothmwendig waren,
bier drep Reppbhiibner hinreichen,

693. Fafanen - Paftete, :
Ju . Fafanen - Pafteten werden eben fomwohl gebratene
als gedampfte Fafanen gebraudgt. Diefelben werden ndme
lih auf Fleine Stictdyen. jierlic gerfmitten , und die Abfalle
mit  etwas LWein und ein Paar Lorberbldttern gedampft,
bis ¢8 cinen furgen und fhmadhaften Saft gibt, den man
abfeibet und bepfeite feist,  AWdhrend diefem wird ein Biers:
telpfund @pe mit einem halben Pfund Kalbsleber, ober
nody befjer mit derfelben Menge Hithnerleber, einigen Jwie-
belfdyeiberr, ein Paar Lorberbldttern, Saly, Pleffer und
Jngber gewiiryt, abgediinfiet, damn mit vier Loth in IMilch
geweidyter und wieder ausgeprefter Semmelidymolle vers
mebre, mit allem im Nainel befindlidhen fein gefdniften
und endlich fein geftofen. Bey dem Aufdreffiven der eigents
lidhen Paftete wird danu gan fo verfabren, wie bey der miir-
ben Tauben-Paftete (fiehe Art. 687, diefen Gegenftand
betreffend).  Bey dem Auftragen wird der bepfeite gefenste
und nun wieder heifgemadite Saft in diefelbe gegoffen.

694, Gangleber - Paftete,

Bu Ddiefer febr belifaten Paftete werden ein Paar
fdyone Gdnfelebern mit etwas wenigem Spedt und Jwiebeln
leicht abgediinftet, dann heraus gehoben; in den uibrigen
©ped werden einige ordindre Gdnfe- oder Hiibnerlebern
abgediinftet, und mit ein Paar Lorberbldttern , etwas Jng:
ber, Neugewitr;, Saly und Pfeffer gewiirgt, Ddann mit
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vier Qoth in Suppe geweidpter und wicber audgeprefiter
Semmeljdymolle vermebrt, fein gefdhnitten und endlich fein
geftofien.

Itun wied eine Platte miivben Teiges, wie ben der
miirben Tauben - Paftete (fiche Art. 687) vorgerichtet,
¢in Fleiner Theil von dem Fajdh wird iiber diefelbe geftrichen,
uud mit der abgedimnfteten und auf diinne Scheiben gefdhnits
tenen ®dnfeleber, weldye nody indbefondere mit feinem @aly
und weifem Pfeffer beftreut worden ift, belegt, dann wie:
der mit dem Fafch, fonad) mit der Leber, und endlich mit
den lepten Theilen Fafd) beftridyen , mit einer andern Platte
Teiges belegt und gu einer gierlidyen Pafiete geformt, Dasd
Baden hat diefelbe mit der Tauben = Paftete gemein.

695. Haufen -Paftete.

Bu diefer Pafiete wird ein Stiid Haufen von gwey bis
brep Pfund mit etwas Butter und Bwiebel, nebft der
Wiirge von Saly, Plefier, NMeugewitr, Sngber, Thy-
mian und ein Paar Lorberbldttern  weid) gedinftet, und
wabrend des Dinftens mehrmablen mit weifem Wein on-
gefeudtet.

Wabrend diefem wird von anderthald Pfund Karpfen
ein Paulaner - Fafd) gemadyt (fiehe den fiebenten Abjdynitt,
diefen Fafdy betreffend) ; Diefer Fafd) muf jedody) feiner ge-
balten , ndmlidy etwas mebhr Butter ju demfelben genommen,
und daé Schneiden und Stofien langer fortgefest werden;
fibrigens gebet die Beveitung gany fo wie bep Der miitben
Tauben - Paftete fiir fich. €8 wird ndmlidy der gedampfte
$Haufen blattweife gefdynitten , Ddann fchidytroeife mit dem
Fajde in den mirben Teig eingefdhlagen, gur Paftete ge
formt und binveihend ausgebaden. Bey dem Anvichten
wird das Kopfdhen derfelben herabgefdhnitten und der Jnbalt
mit etwas pifanter Tunfe begoffen.

606. Hedyten - Pafiete.
IMit dem Hedyte wird fo verfabren, wie mit dem vor-
bergehenden Haufen.  Derfelbe  wird ndmlich mit etwas
Butter und Jiwiebeln, nebft den dort angegebenen Gewurys



254 Cilfter Abfdynitt.

forten gedampft, Ddann von ben Grdthen geldfi uud mit
einem vorgerichteten Paulaner - Fajdy {dyichtweife in den miirs
ben Teig eingefdhlagen und gu ciner Paftete geformt, wie
dief bep ber muirben Tauben - Paftete ndber begeichnet ift,

607. NRobrhiihner - Paftete.

3u diefer Paftete werden drey Robhrhiibner oder Blafs
Aenten mit etwad Butter und Jwiebeln nebft einigen Lor-
berblattern weid) gediinftet, dann aus der Kafferole gehoben
und reinlidy ugefdynitten, Die in der Kafferole 1ibrig ge-
blicbene Butter wird mit wen Lofeln voll Mehl* beftaubt,
braun gerdftet, mit rothem Wein jur Tunfe abgerithet,
eine Stunde hindurd) verfodyt und forgfam abgefettet, Nady
Diefer Jeit werden Ddie gefdynittenen Robrbhihner und eine
Anzabl fleine Fafdyfnodel, nebft der Halfte fo viel gefchabte
Sdyampignon in diefe Tunfe gethan und nody eine BWiertel-
ftunde hindurd) gefocht. ,

Wabrend diefem wird cine mirbe Paftete iber einen
Bogen reined Papier jierlidy -geformt und fdyon gebaden.
Dann wird diefelbe aufgefdynitten, das Papier beraus ge-
nommen, bdie NRobrbubner fammt den Fajdyfnddeln und
Sdyampignon hinein gethan und fogleich aufgetijdt.

608. Kafferole - Pafteten.

Diefe Pafteten geben nur eine Wiederhohlung der vor-
bergehenden, unter einer etwas verdnderten Form.
wird ndmlich eine hiegu angemeffene Kafjerole von innen mit
Butter beftriden, auf das Jierlidyfte mit feinen T eigfdynit-
ten ausgelegt, endlid) mit dem, zwep Mefferviicen dinn
ausgewalften miicben Teige (Art. 687) ausgefiittert , mit
ben bep den vorhergehenden Pafteten angejeigten Beftands
theilen gefiillt, mit einem Teigblatte bededft und langfam
gebaden, dann aber iber eine Sdyiiffel gefhiirst und aufs
getragen.

Diefemnad) fann man eine eben fo grofe Angabl
RKafferole - Pafteten erjeugen, alé mirbe Pafteten gemadt
werden fonnen.
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600. Butter - Paftete.

Ju einer Butter - Pafiete wird der Butterteig (Artifel
670) einen Finger diinn ausgervalft, und auf eine runde
Platte in der Grofe von einer Schiiffel ausgefchnitten, mit
abgefhlagenen Epern befiridyen, dann einen Daumen breit
vom Rande rundherum einen halben Finger ticf eingefdynit
ten , fo daf dadurd) ein Neif entftebt. Mun wird die Pa-
ftete an der Oberfladye. mit der Mefferipie in verfdhiedener
Jeidynung getupft , oder fein eingefdhnitten und langfam
gebaden.  Wenn der Teig gut gemadyt war, fo muf die
Paftete auf fedyd Finger Hobe freigen. Wenn diefelbe nun
geborig ausgebaden ift, fo wird der Dedel abgenommen,
ber imwendige weidjere und fettere Teig herausgenommen,
und die Paftete mit einer gewablten Fiille aufgetifdyt.

Auf diefe Weife hat man vielerley Butter-Pafteten, namlid) :

- 700. Butter - Paftete mit Ragou.

Diefe Paftete wird nad) der eben angegebenen
Weife behutfam fdhon gebaden, dann aufgemadyt, ausges
bolfdyt, 1tiber Ddie geborige Sdhiiffel gethan, mit einem
f{dmadbhaften Ragou (fiche Art. 258, diejes RNagou betref-
fend) angefillt und aufgetifdyt.

701, Butter - Paftete mit eingemachten Hithnern
(Henneln).

Die Arbeiten bep diefem Gerichte theilen fich in vers
fdhiedenartige Bereitungen , namlich die Butter = Paftete
(fiebe den Art, 600), und in Ddie eingemadyten Hithner
(fiebe Art. 300). Gine jede diefer Arbeiten muf forgfam
fiir fidh geben, toie felbe an den benannten Stellen ange:
3eigt find, fonft verunftaltet gines das andere. Bey dem An-
ridyten werden die Hiihner, wenigftens zwey an der Jabhl, in
vielodfere Paftete vortheilhaft auforeffict und fogleid) aufgetijdye.

702. Butter- Paftete mit Kuttelflecten.
Die Kuttelflecte miiffen hieryu eigens bereitet werden,

und gwar auf folgende Art: Sie werden ndmlid) forgfam
durdygefudyt, daf ja nichts Unreines wifdhen den Lappen



256 Cilfter Abfdynitt.

enthalten fey , Dann werben fie fein nudelig gefdynitten und
mit flarer Suppe weid) gefodyt.  Endlich wenn die Fliifjig-
Beit fo eingefotten ift, Daf fie nur unter der oberen Sdhidyte
fidtbar ift, wird ein epfleines Stud Butter mit einem
Loffel voll Mebl genau abgeriihrt, brodlidy tber diefelben
gethan, und fo lange bewegt , bis die erft bemerfte Fliffig-
feit gur Tunfe verdidft; dann wird die Naine vom Feuer
gefeBt, und wenn das Koden gany aufgehirt hat, werden
vier Epdotter binein gefdlagen (angenommen, daf eire
Maf voll Ruttelflee hiersu vermendet werden), und fogleich
mit einem Kod(offel genau verrithrt, um ju verbuthen, daf
Diefe, indem fie die Sof verdiden, nidht frodfen. Nun wird
ein halber Loffel voll fein gefdhnittene grune Peterfilie, das
geborige Saly und etwas weifer Pleffer als Witrge anges
bracht, mit Limonienjaft gefduert und in die Paftete angeridytet.

703, Butter - Paftete mit Gehacke.
Die Paftete wird gang fo bereitet, wie ¢8 der Artifel
690 angibt. Wor dem Auftifden wird ein Gehade (fiehe
Art. 304) von beliebiger Art irt diefelbe gethan, mit dem
“Dedel bedectt und jogleich) aufgetifcht.

704. Butter - Paftete mit gebradtem (geflopften)

Fleifchel.
Jn die Butter - Paftete (fiehe Art. 699) wird ein
forglidy bereitetes Bractfleifh gethan (fiehe dem Artifel
200 , dasfelbe betreffend) , und fogleich angeridytet.

705. Butter - Paftete mit Salmi.

Die Urt, ein Salmi ju bereiten, ift im Wrtifel 454
angegebenr,  Wabhrend diefem wird eine Butter= Paftete ge-
baden (fiehe Art. 690), dann behuthfam ausgehohlt, und
da8 Salmi in diefelbe angeridytet.

706. Butter - Pajtete mit Frojdh - Ragou.
Das Frbjdy - Ragou ift im Urtifel 521 enthalten ;
wahrend dem Bereiten dedfelben wird eine Butter  Pafiete
fhon gebadken, und mit diefem Ragou aufgetifdht.
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‘707. Butter - Paftete mit Hedhten - Rago.

“Das Hedpten > Ragou befteht aus fdhonen Stacfen von
allen ®rathen befreptem Hedyte, weldyer mit etwas Butter
qédlinftet, danh ‘mit Frojd) - Ragou vermengt worden ift
(\u‘l)e Artifel /494)

708, Butter - Paftete mit Stockfifch.

~ Die Bereitungsart des Stodfijhes ift im Avfifet
523 eunthalten ; fo wie jene der %uttersfpaftete im vt 699

700. Butter = Paftete mit Krebs - Ragouwr.:

Das Faften - Ragou ift im Artifel 404 befdhrieben.
Bir demfelben werden 30 bis 40 Rrebéfd)meufe[ gemengt,
Die %emtungﬁart der Butter = Paftete ift im erttfel 609
clel)rt -
: “IMan’ fieht’ !)maus, daff man bepnabe fo viel %uttm
Pafteten , al8 ¢8 Gingemadyte gibt, bereiten und auftifden
fann ; ‘indem vas: Gange aus emer Paftete und einer Fulle,
vie gduobnhd) aué Den Emgemad)ten gewdablt mrb bcffd;t

'zu). @ermbnd)tel (J)mntag, .g)efenmg '

Bey dem vorbergebenben Butterteige find die ‘.Beﬁanb—
tbcﬂe und dhr - Verhdltnif immer Ddiefelbent.  Wer “einen
Butterteig gut 5u5ub¢r¢|ten weiff, der Fann febr mannigfals
tiges Gebdcte von ' gefdlligem Anfehen und Woblgejdymadt
darftellen. Nidht gany fo;verhalt es:fich mit dem Germteige,
weldher in der ,Sufammen[egung febr verfdhieden rff, und das
Ber' mebr Uebung umd ein befjeres Gedadytnif in Anfprudy
nimme : wie man gleidh) feben wirtd.  Wir wollen verfudyen,
von der einfachften  und leichtefien bis jur midbfameren’
Jufanumenfegung fortzufdyreiten, um uns des @elmgmﬁ
vefto beffer ju verfidyern.

Su Germbudyteln gewobnlidher At werben ey Pfund
feine8 durdygefiebtes Mebl, weldyes friiber einige Stunden
warm geftanden bat, in einem Weidling mit drey Seideln
louwarmer Mild), fechd Loffeln voll abgewafferter dider
Germe (Hefen) , fedh8 gangen Eyern, giwey Loffeln voll feic
nem Juder und der Hdlfte fo viel Saly, nebft einem halben

¢
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Pfunde jeclajfencr Butter oder veinem Scymalze ju einem feine
blafigen Teige abgefdhlagen, weldes gegen jwangig Minue
ten dauern faun; dann wird der Teig mit einem Tudye bes
et und warm geftellt. MNady einer Stunde, oder nady anderts
hald Stunden, je nadydem die Germe gut war , muff ders
felbe gegangen fepn, und feinen Umfang verdoppelt haben.
Jtun wird diefer Teig tiber eine mit Mepl ftark befrdubte
afel gethan, und in eine armdide NRolle. gevollt, Sns
Deffen if eine Bratpfanne oder fonft. ein fjhiclices ®efaf
mit ein Paar Loffeln voll Sdhmaly erwdrmt worden; Ddie
Rolle wird auf drep Finger breite Stiide iberjdnitten, und
unmer mut der gefdnittenen Seite in die. Pfanne geftellt,
bis Diefe endlicy voll ift, dann wird das Gange wieder mit
jerlafjenem Sdymalze beftridyen, und aufé neue warm ges
ftellt , Damit Der Teig wieder geben Fann, 3t derfelbe um
die Halfte feines Umfanges geftiegen, fo wird das ®ange
in_einen mittelmafig beifien Ofen eingefdhoffen, und lange
fam gebaden; nad)y drey Biertelftunden, Idngftens einer
Stunde, mufi das Gange beendet fepn, Die Budyteln wer-
den dann uber eine Tafel aus der Pfanne geftidrgt , mit fei-
nem Suder beftaubt und Falt aufgetifdyt.

Bey diefer iibrigens febr leidyten Bereitung Fomme viel
barauf an, daf man den Teig gehorig ndffe, weil etwas
mebr oder weniger Mild) viel entjcyeidet; das genaue  BVer-
baltniff Laft fid) jedod) nidht ausmitteln, weil cin frijdyes oder
{dort"lange gemablenes, cin frofencs ober feuchtes TMehl
feine Uebereinftimmung in den Angaben sulafit, G8 muf
daber cine forgjame Kodyinn bey dem erften Berfudye ded
bepgefdhafften Mebles auf deffen Gigenbeiten aufmerfjam
fepn , und dann ibr Maf darnad) einridyten,

711. Mobnftrudel.
o Der Germteig gu diefem Strudel wird gang fo berei:
tet, wie dief ben den Budyteln befdhrieben worden, A0dh-
tend Dderfelbe jum Aufgeben warm fieht, wird eine Maf
Mobn in. einem Morfer berfofen, mit Mildy angefeudy=
tet, aufgejotten und Falt geftellt, dann aber mit cinem
balben Seidel reinen: Honig vermengt, fo daf fid) das
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Gange gut fireichen [dGt.  Teht wird der aufgegangene Teig
uber der mit Mehl ftark befidubten Tafel einen halben Fin-
ger dinn ausgefrieben , mit einem Walfer gleidy gewalft
und mit dem Mobn befiridhen, dann aber jufammen gerollt,
in eine Sdnedenform jufammen gedreht, in ein rundes,
frarf mit ©Sdymaly beftrichenes Gefdf gethan, und wicder
warm gefest, dann aber den Buchteln gleidy gebaden.

712. Swetfdyfen : Strudel. ,
Der Jwetfdifen - Strudel wird auf diefelbe Weife bee
reifet , wie Der vorhergehende IMobnfirudel, nur daf ftatt
Mobhn, JwetfdPen - Latwerge gebraucht werden muf.

713. Abgefhlagener Gugelhupf.

Dicfer Teig wird jenem der Germbudyteln gleid) berei«
tet; nad)y dem erften Gehen aber mit Rofinen oder Weine
beerenr, ober aud) mit bepden gugleidy gewiiryt, das bHeift,
durd) ein jwepted Abfdlagen ein halbes Pfund ¢ines jeden in
die Maffe vermengt. Nun wird ein Gugelbupfbecen mit
Sdymaly ftark beftridhen, der Teig in dasfelbe gethan, und
warm geftellt.  TWenn die Maffe um den dritten Theil ges
ftiegen ift, fo wird es in cinen Ofen eingefdhoffen und lange
fam gebraten. Nady einer Stunde, wenn der Gugelbupf
namlidy eine gleichfdrmige fdhone Krufte erbalten hat , wird
derfelbe fiber ein Sieb geftlivyt, mit feinem Jucfer beftveut,
und falt geftellt, i d :

214, Abgetricbener GSugelhupf.
3u diefem Gugelhupf werden deey BViertelpfund Butter
i einem Weidling weifflaumig durd) ein immerwdhrended
Riihren abgetricben; wdabhrend Ddiefem Riibren wird von
drep gu dren Minuten ein Gy, ein Loffel voll Obers
und ywep Loffel voll Mehl, weldes friiher warm gefanders
und dann forgfam gefiebt worden, in die BVutter gethan,
bis daf cin Pfund Mebl, ein Seidel Obers und adyt gange
Gyer binein verviihre find; dann werden vier Loffel wvoll
bide abgemwafjerte Germ, ein halber Lofel voll Saly und ywey
Loffel woll Jueker bepgegeben und genau vemlbrt. un
' 17
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wird das Gugelbupfbeden; fiart mit Sdymaly befirichen , mit
Mebl  ausgefidudt, die Maffe binein gethban, mit einem
Judhe bedet und warm. gefiellt, . A

Jachdem Diefer Teig feinen  Umfang verdoppelt bat,
wird das Beden in den Ofen eingejdyoffen, und dem vors
bergehenden gleid) langfam gebacfen. (8 Wiire pflegt
man foldem Gugelbupf Fandirte Cedraten oder Oranjdhens
{dyalen, fliftlidy gefchnitten, bepsumengen 5 Die bep dem vor=
hergehenden angegebenen Weinbeeren und Rofinen bleiben
aber weg. it n '

G o715, Kaifer - Gugelhupf. :
Die Beftandtheile bdiefes feinen Kudiend find: ein
Pfund Butter, dren” BVieetelpfund Mebl,  zolf Gper,
gwep. Lofiel, voll. Budfer , ein:halber Loffel voll feines Salj
und vier Loffel voll abgewdfjerte dicfe Serm. - :
oo Das Mebl wird” an. einen warmen Ort geftellt und
von Jeit 3u Jeit aufgelodert, damit 8 gleidhférmig warm:
werden fonne, dann wird e8 durdy ein feines Sieb | gefdhlas
gen. . Mum, wird die Butter in cinem Weidling Ddurdy -einy
gleidhfrmiges Milbren, weif abgetricben , dann aber vom
finf ju funf Minuten mit einem Dotter und einem Lofjel
woll Mebl vexmengt, bis in einer Stunde das. gange Mehl
und die Eper verbraudpt find; dann werden erft die Germ,
ver Juder, Das8 Saly, und die: Gyerflar ju Schnee gefdhlas
gen und in den Teig bebuthfam vermengt. - Fept wird eim
- Gugelbupfbedten mit Sdymaly beftrichen, mit feinem IMeh!
ausgeftaubt, die Maffe hinein gethan und warm geftellt.
LWenn die:Maffe nod) ein Mabl {o hod) geworden , ald man
fie. warm. geftellt, wird. fie in einen Fiblen Ofen gethan
und febr langfam gebacfen. . b« ; HI0RH it
- Dem Kaifer - Sugelhupf pflegt: man Feine Weinbeeren
und Rofinen bepgugeben , weil der Teig dadurd) {dywer ge=
matht wird , und im Baden leidht mifrathen fonnte,  Gie
mge Eper weniger, und dafiir einige. Loffel voll Obers,
madhen den  Gugelbupf faftiger, das Gelingen aber une
ficherer.. ‘
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© 716, Germ - Wanneln. :

8 werben fleine Wannel (Formen) mit Scdhmalj
beftrichen, mit der IMafje ded abgetriebenen oder Kaifers
®ugelbupfes angefullt, und nad) dem gehorigen Germen
langfam gebadfen. Germ - Wanneln find daher nid)ts ans
deres, al8 Fleine Gugelhupfe in anderer Geftalt.

717. Dampfundeln. |

3u Dampfrudeln wird ein Pfund Mehl mit adyt Loth
seclafiener und reintidy abgefddumter Butter, neun Gydots
tern, einém Seidel Obers, drey Loffeln” voll guter Germ,
ciem Loffel voll feinem Judfer und einem balben Loffel voll
Saly gu einem ziemlid) dunnfliffigen Teige abgefchlagen,
bann jum Germen warm geffellt; enbdlid), wenn Ddief ge-
{dyeben, fiber cine ftarf mit Mehl beftaubte Tafel gethan,
und einen halben Finger diinn ausgetricben. Hieraus werden
nun mit einem Ausfteher Fleine Krapfel ausgeftodher, die
man in ein Veden oder eine Bratpfanne, in welder ein
Seivel Obers und jwep Loffel voll jerlaffencd Sdymaly bes
findlich find, einfeqt, und f{ie Dann aufs neue jum Germen
arm fept.  Mady dem gehorigen Aufgehen werden fie ende
lidh mit Sdhmaly beftrichert, mit Juder beftrent und in .
einem giemlidy heifien Ofen gebacfen. Bey dem Anrichten wird
cine Scale gegucertes heifes Obers befonders bepgejeht.

718. Dufaten -Nudeln.

Die Dufaten s Mudeln unterfdeiden fidh von den vors
bergebenden Durd) die Bepgabe von vier Loth Krebsbutter
in den Teig, wofiix dann vier Loth Schmaly wegbleiben,
und vier Loth RKrebsbutter ju dem Obers, in weldhes fie
gelegt” werden’;  dann durd) ihre Kleinbeit, indem fie Ddie
Orofe eined Dufatens nicht iberfteigen follen,
© Die dbrige Behandlung haben fie mit den worherges
Denben gemein ' ‘

210, ﬁaf@hg=£rapfelt.

Der. Teig ju Fafding - Keapfen  befteht ausd einem
Pund Mehl ; adyt'Loth Butter, neun Gpdottern, einem
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Seidel Obers , vier Boffeln voll Germ (weldye friiber ab-
gewdffert worden), einem Loffel voll feinem. Juder und
ginem halben Lofjel voll Salg. .

Das gewarmte und durdhgefiebte Mebl wird in einen
Weidling gethan, Ddie Dofter in Dasfelbe gefchlagen, das
gewdrmte Obers, die Germe, der Juder und das Saly
bingu gethan, alles genau durdy einander gemengt, und feins
blajig abgejchlagen , bid fich der Teig leicht vom Loffel 1ofe
(fiebe die Art, dem Germteig su fdblagen, Art, 713).
Nun wird diefer Teig mit Mebl fen beftaubt und warm
geftellt.  MNadpdem derfelbe durd) das Germen feinen Ums
fang verdoppelt bat, fo wird gur Berarbeitung gefdyritten:
©s wird ndmlid) ein Theil tiber die mit Mehl beftaubte Ta-
fel gethan, mit Mehl beftaubt , ecinen balben Finger dinn
aus$ einander gejogen uud gewalft. Dad bieraus entfres
bende Teigblatt wird mit einem, eine Handflache grofen
Ausfrecher gur Hilfte getupft; in die IMitte foldher begeid)
neten Krapfen werden dann  hafelunftleine Theilden Eins
gefottened von beliebiger Art gethan; nun wird die ywepte
Dalfte des Teigblatted mit demfelben Ausfredher ausgeftos
chen, die Bldttdyen iiber bas Eingefottene gelegt und rund
berum niedergepreft, wodurdy dasdfelbe audgedebnt und
grofer wird ; es muf nun aufs neue mit demfelben Ausftes
her ausgefiodhen und uber ein BVret, weldyed mit einem
~ Zude belegt und ftarf mit IMebl beftdudt ift, gelegt wer:
den , jedod) fo, Daf ein jeder Krapfen einen IJwifdenraum
von einem Finger breit um fid) herum frep Debalte, LWenn
vie gange Mafje auf diefe Weife moglichft fdhnell verarbeitet
ift, fo witd das Bret an ¢inen warmen Ot geftellt, und
die Krapfen mit einem leihten Tuche bededt. LWabrend
diefem werden drey Phund Sdhmaly in einer Raine oder
Kaffevole heiff gefrellt. Wenn endlich die Krapfen (wenigs
fiens die juerft bereitefen) um bie $Halfte grofer geworden,
Daber geborig gegangen find, fo wird ciner verfuchdweife
in a8 Sdymaly gethan und gebaden; bier fann man nun
beobadyten, ob das Sdymaly heiff genug , und ob die Kra:
pfen binreidhend gegangen find ; ift bepdes der Fall, fo
werden nad) der Grofie des Gefafes fehs bis fieben -Kra:



VBon den Vadwerfen. ah3

pfen auf ein 9Nabl cingelegt , uud ywar immer die obere
eite jum Boden, daun wird die Raine bedet.” MNad
ciner Minute wird nadygefeben: Haben die Kravfen eine
fdyome Farbe und hinveichende Krufte von unten, fo werdten
fie umgerwendet, und nicht mehr bedect , bis fie nun aud
auf diefer umgewendeten Seite diejelbe Farbe haben.  Jest
toerden fie mit ‘ciem Backldffel heraus gehoben, itber ein
reined Tud) gethan, und wieder andere eingelegt. Diefes
wird nun fo fortgefest.

Der {dhone Krapfen muf eine vollig runde Form und
um die Mitte einen halben Finger breiten weifen Streifen oder
Ringel haben , von innen aber gart und locer feyn.

Die gewobhnlichjte Urfache einer miflungenen Bevei-
tung derfelben ift eine fhledhte , Dasd beift , nicht binveidyend
wirfjame Germ; man muf alfo voriglich auf die Giite der-
felben feben. Gin nidyt hinreidyend aufgegangener Krapfen
fehrt fidy im Scdhmaly immer wieder wm, wenn man ibn
nady der Megel mit der oberer Seite ju Voden gelegt bat;
¢in ju viel aufgegangener Krapfen befommt an der Obers
fladye eine Bertiefung, und ein ju langfam aufgegangener
Krapfen befommt eine frarfe Kenfte, die von der Luft ver:
urfacdyt wird , weldye dann wabrend de8 BVadens durd) das
Ausdehnen jerfpreagt wird, und denjelben unanfehulic) madt.

720. Kolatjhen.

G8 wird ein Plumd Mehl warm geffellt, dann w
cinen YWeidling durdhgefiedt ; in diefes Mehl wird ein hals
bes Pfund jerlaffene Butter, ecinige Loffel voll lauwarme
Mildy, vier Loffel voll dicfe, abgewdfferte Germ, fehs -
votter, cin offel voll feiner Juder und ein balber Loffel
voll Saly gethan, mittelft des emjigen Schlagens ju einem
feinblafigen Teige gearbeitet und jum Gevmen warm geftellt.
Wenn der Teig gehorig anfgegangen , wird er theilmweife
Wber eine mit Mebl beftdubte Tafel gethban, einen halber
Finger diinn ausgewalft, und in fleine, vievedige Blatter,
die etwa die Grofie einer Handflddye haben , gefdhnitten. Sn
bie IMitte eined jeden diefer Fledchen oder Bldtter Fommt
ein Kafjecloffel voll Gingefottenes. MNuw werdenw die fich
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entgegenfiehenden Spifien immer gwenp und zwen iber das
Eingefottene grbogen, die Kolatidhen 1ber e mit Papier
belegtes Blech gethan , und jwar einen Finger breit von .eins
ander, damit fie bep dem fortgefesien Germen nidyt jufams
men fliefen.  Wenn der gange Teig, fo veravbeitet ift, fo
werden die Bleche aufs neue warm geftellt, nad) dem
Germen mit gerlaffencr Butter oder Schmaly beftrichen und
fogleich gebadfen. Bep, dem Anridyten pflegt wman diefes
Gebact mit feinem Juder ju Deftveuen, v i

721. Pojtelberger Kolatjchen. ol

Der vorhergehende Teig wird auf runde, einen Teller
grofie Flece ausgewalfty dann bis auf einen Finger breit
jum NRande bin mit Jwetfdhfen - Latwerge (Eingefottenem
vom Jwetfdfen) beftridhen. ~ Der leer gelaffene Rand wird
aufgeftitlpt , die Oberfliche Des Gingefottenen mit gefcydlten
und entgwen gefpaltenen IMendeln befelst, und den vorhers
gebenden gleid) gebacfen. b

ARl ]

722. Germ= Kipfel.

Der Germteig (Arf. 720) wird cinen Halben Finger
dbiinn auSgewalft, dann ju drep Finger breiten Streifen,
und diefe ju Drepecfen gefhnitten; in die Mitte cines jeden
Drepedes Fommt ein Kaffecloffel voll Eingefottenes. Das
Dreped wird dann von der breiten Seite gegen die Spise
bin uber das Eingefottene gerollt, und bildet dadurd) ein
Ripfel, weldyes8 man in einen halben Mond bieget und auf
a8 Bled) einen Daumen breit aus einander in gleiche Rei-
ben legt. ad) dem Aufgehen werden fie mit jerlaffence
Butter beftridyen und gehorig gebaden.

723. Bohmifdhe Dalfen (Naliwange).

€8 wird ein Pfund Mehl mit vier gangen Epern,
cinem  Biertelpfund jerlafjencr  Butter,  cinem Loffel
voll feinem Juder, die Hdlfte fo viel Saly, drep Liffeln
woll Germ und eben fo viel guter Mild) gu einem Teig ab-
geriibre, i derfelbe fingerdi vom Lofel flieft. Diejer
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Zeig wird an einen. warmen Ort gum Germen geftellt.
Wenn dief gefdhehen, wird ein Dalfenbled) iiber eine Gluth
geftellt und miftelft eires in jerlaffened’ Sdymaly getunften
Sederpinfels beftridyen ; dann wird in eine jede BVertiefang
Des Bledyes ein Loffel voll 'von diefem’ Teige gegoffen. N
nun die untere Seite des Dalfensd hinveidhend und fdhonfdr-
big gebacen, fo wird Dderfelbe umgewendet, um aud) ‘von
deroberen Seite gebaden ju werden. Diefe Dalfen wers
dennmit Jucfer und Jirmmet befireut, oder jwen und swey
mit einem beliebigen Eingefottenen, vorjugsweije aber ‘mit
Jwetfdyfen-Latwerge jufammen geflebt und aufgetifcht.

724. Gpief= oder Wriigel-Krapfen. 1

€5 wird aus einem Halben Pfund Mehl (weldhes vore
ber warm gemadyt worden) , vier Qoth Butter, einem hal-
bet @eidel Obers, drey Loffeln voll' dider abgewdijerter
Germ, vier Gpdottern, einem Lofel voll feinem Jucker und
der binveichenden Menge Saly ein fefter Teig beveitet und
warm geftellt.  Nach dem Geben wird derfelbe in' langen
Streifen  fingerdiinn  audgerollt,  iiber ' einen armdicden
bolzernen ©pief in Sdnefenform aufgerollt, einent’ ges
wobnlidhen Braten gleidhy an bellem Feuer gebraten und
von Jeit gu Jeit mit jerlaffener Butter begoffen. Nadh
ciner halben Stunde wird derfelbe, fratt mit Butter begofjen
ju werden, mit feinem Jucer mebrmallen befireut, ends
li, wenn Diefer feft angetrodfuet: und gum Theil anges
fdmolen ift, mwird der Krapfen vom Feuer geboben und
von dem Brigel gejogen; man winde thn aber niemabhld
herab Dbefommen, wenn man. nicht die Worficyt brauchte,
den Britgel oder Svieff, bevor man den Teig ber denfel=
ben windet, mit Spagat zu iiberminden und mit Butter
ju befireidhen.  Diefer Spagat wird nun abgeloft und bes
buthfam beraus gegogen, wodurd) jwijdhen dem Krapfen
und dem Briigel ein leerer Raum entfteht, Dder e8 moglidy
madyt, den erfteren dhne Befhadigung herab ju befommen,
Die inwendige Seite des Krapfens wird mit Eingefottenem
von belicbiger Art angeftrichen. 1) i
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725. Sdhmal; - Krapfen.

Gin Pfund feines Mebl wird mit ywep Loth Butter,
vier Loffeln voll faurem Rabm, fed)s bis fieben Gydottern,
einem balben Loffel voll Juder und fafi eben fo viel Salj
u einem ziemlid) feft angufiiblenden- Teige abgefnetet, dann
eine Stunde lang ruben gelaffen.  Mad) diefer Jeit wird
Diefer Teig mefferrudendinn  audgewalft und mit einem
sadigen FRabdel auf vier Finger breite Bierede geradelc oder
abgetheilt.  Diefe Blattden werden iiber einen von Bled)
gemadyten Japfen, welder an einem Stiel befeftiget ift, ges
rollt, mit Spagat ibermunden und in heifem Sdymalze
gebaden.  Tenn dief gefdehen , wird der Spagat {chnell
berabgewunden, Dder érapfen berabgenommen und wieder
ein anderer daran befeftiget und gebacfen, und fo fort; bis
aller Zeig Ddaraufgegangen ift. Man fieht jdon , bdaf
Diefed Gericdht etwad umftandlidhy und jeitraubend ift; dem
leggteren Fann dadurd) einiger IMafen abgebolfen werden,
baf man jwep vorerwdbnte Formen in Gang fept. Diefe
Krapfen werden warm mit feinem Juder und Jinumet ‘bes

ftrenct,

726. Sdynecballen.

Der im vorbergehenden Artifel ermdhnte Teig wird
ebenfalls - mefjerriidenditnn ausgewalft, dann mit cinem
SKrapfenradel auf Handflide Fleine Scheiben getheilt, und
auf balben Finger fdmale Streifen durdhgerddelt, jedod)
nur bié auf einen halben Finger breit jum Rande hin, das
mit das Gange jufammen halte. LWabrend diefem wird das
Sdymaly erhigt, dann werden die Sdyeiben mittelft der
durdygerddelten Streifdhen, weldye eines in das andere ge-
fdhoben werden, gleidhfam unformlid), in das Sdymaly ge-
than, und giemlid) fdhnell gebacdken. LWabhrend des BVadens
gebet der Teig auf, und bildet eine Art fehr loderer Ballen,
weldye - nad) - dem Baden mit feinem Jucfer gany weif be-
ftaubt werden, und daber wegen ihrer entfernten Aehnlichfeit
mit cinem Sdyneeballen diefe Benennung erbalten haben.
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727. Butter - Krapfel.

3u Butter - Krapfeln wird der gwen Mefferriicen
biinn und lang ausgewalfte Butterteig (Artifel 670) der
Linge nacdh , und jwar nur di¢e bepden Endriiden , auf 3wey
&inger breite Streifen getheilt, und diefe auf zwep Finger
breite Sehnitten gejdhnitten.  Diefe werden dann einen Fin-
ger breit auseinander uber das Bled) gereihet, und in einem
beiffen Ofen gebacfen.  Wenn der Teig gut beveitet war, fo
fteigen: die Bldttchen von der angefdhnittenen Seite in die
$Hibe, fo daf fie fidy oft ber die unaufgefdnittene Seite
fiberbiegen und ein fhpones Krapfel bilden. Nadpdem fie
volltfominen aufgegangen , werden fie mit feinem IJuder
ftarf Deftdubt und vollends ausgebacfeu; bdann werden fie
mit einer beliebigen Gonfitur ausgelegt. Der tibrige Teig
fann gu anders geformten Badwerfen verarbeitet werden.

728, Butter - Schnitten. .
Der Butterteig (Art. 679) wird einen halben Finger
binn, und jwar der Linge nad) ausgewallt, und wenn die
gange Platte gebn Finger Breite hat, weldyes man ju er=
balten fudyen muff, der Linge nady in der Mitte von einane
der getheilt. Mun wird cin jeder diefer Streifen auf fin-
gerfdmale Stiddyen gefdhnitten, diefe mit der Schnittjeite
ubers Bled) jwen Finger breit audeinander gereibet, und
obne etwad andere$ ju thun, fogleid) im beifen Ofen gebas
den. Dadurd) , daf die Schnitten auf die angefdynittene
Seite fiber das BVledy gelegt worden find, Fonnen fie nidyt
in die Hobe feigen , fondern fie werden in die Breite getries
ber, und beformmen dadurd) ein gany befonderes Anfehen.
Wenn fie geborig aus einander gefabren find, fo werden fie
mit feinem Jucfer beftdubt, und wieder in den Ofen einges
fdoffen, wm vollends gar gebadfen yu werden. Fhre Obers
fladye wird mit beliebiger Confitur vergiert.

720. Butter - Kipfel.
. Ju diefem Badwerf wird der Butterteig jwvey Mefjer-
ruden diinn ausgewalft und den Germ- Kipfeln gleidh vers
arbeitet (Art. 722).
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730, Butter = Ungenglifer.

Der Butterteig (Art. 679) witd zwen: Mefferriicen
diinn qusgewalft, dann mit einent fdarfen Ausfrecher von
der Grofie eined mittleren Apfels auf Bldteden ausgeftodyen.
Diefe Blattden werden einen halben Finger breit auseinans
der iiber ein Bled) gereibet, und mit abgefdylagenen Epern
beftridhen.  Der itbrig geblicbene Teig wird aufs neue u-
fanmen gemadt , - ieder fo diinn ausgewalft, mit reinem
wm den vierten Theil fleineren Ansdftedher audgeftodeny und
Diefe dann wieder mit einem um die HAlfte Fleineren Aus-
ftecher durdygeftochen, fo daf' dadurdy nur fdhmale NRingel
entfiehen ; diefe werden iber die erften Bldttdyen gelegt, o
daf fie grade die INitte einnehmen, Nun werden fie audy
mit Epern beftrichen, und in einem mittelmdfig heifen Ofen
gebadfen. Wenn fie bedeutend aufgegangen und fdon Farbe
angenommen baben, werden fie mit feinem Juder beftaubt
und vollends gar gebadfer.  Jn ihre Gritbdyen Fommt dann
ein beliebiges Eingefottene, vorgiglich fdyone eingefottene
Weidyfeln , und dann heifen fie audy Liebesgriibdyen, .

731. Uugenglafer - Pafteten.

Diefe werden dem vorhergehenden BVadmwerf gany'gleidy
gemadyt; nur daf fie nicht mt Juder beftanbt, und fiatt
ver Confituren mif cinem Gehacfe oder Muf aus Fleifdy ges
fullt werden. v

732. Butter - Pajtetchen. ¢

Su diefen Paftetdhen wird der Butterteig (Art,. 670)
gwey Meffervinfen dunn ausgewalft , und mit einem dpfels
grofien Ausftedher ausgeftochen; die Hadlfte der Bldttdhen
wird einen Finger weit aus cinander iber ein Bled) gereibet,
mit abgefdhlagenen Gpern beftrichen, und mit hafelnufbleis
nen Stiuden Fajdy (Aet. 470) oder der rohen Fiille von Brat
wiirfteln belegt, dann aber mit der anvern Hdlfte Vldttchen
bedecft und leicht niedergepreft, dann' wieder befiridyen und
in einem mittelmdfig heifen Ofen gebacen.

Diefe Paftetdyen werden gewdhnlich vor der Suppe alé
Jnbif aufgetifdyt. ')



Won den Badwerfen. 269

733. Butter - Ringel mit Mandeln, oder Mandel-
NRingel.

1o <Der dinn ausgetvalfte Butterteily (Ark. 679). wird
mit einem apfelgrofen Ausftecher ju Blattdyen , und Diefe
wieder mif einem um gwep Drittheile :Eleineren Ausfreder
auégeftod)en, fo daf man dadurd) vollfommene Ringel er=
bait. Diefe werden mit abgefthlagenen Eyern befiridyen,
liber: fein gefdynittene Mandeln gelegt, und leidht nicderges
prefit, Damit diefe an den Ringeln Eleben bleiben ; ‘nun wers
den: fie mit der Manbdelfeite oben auf diber ein %led) gerei=
bet und. [aanam gebacten,  Die Manvdeln miifjen: 4u Diefemt
Gndzwed erft in heifem %affer weidyer; um - gefehalt wer«
derv ju Ednnen ; Dann werden fie fein gefcbmttm, unh mit:
ebent fo viel femem. 3ude: gemengt. 1 i ol

130
‘ ‘ 734, Manltajden. .

v Der ey wtefferruden diinn ,au@gemall’te %uttermg
(Art, 679) wird auf vier Finger breite. Streifen , und; diefe
auf drep Finger bre:te %Iattd)en cffd)mttcn, rund herumt
mit abqefd)!ageneﬂ n Beftutﬁe?t it die  IMitte ein
Raffeeloffel voll beliebige Gonfiturgethan und mun: vor) bey-
den Seiten der Ldnge nacy ju einem: Bdttl)ctl tiberbogen,
fo-gmwar, dafi die bepden'Enden einen Finger breit ‘bleibet,’
dabingegen die Mitte der Confitur wegen nidyt gany bevedt
wird, damit man den Jnubalt der Maultafche wahrnehuren
fann. . et wird das BVadwerk aud) von aufen beﬁmbm,
mit: feinem Juder bcftreut und Iangfam gebaden

- 755, Manbel - %Raultafd)‘en. '

Diefes Badwert ift nur dem Jnbalte nach. o bm
borbergebenbm unterfchieden. Die :D?_anbeln werden nam-
lih im beiffen %aﬂ'ﬁ* fo lange gelaﬂ'm, bis fie fidh fdpalen
laffers nadh diefemr werden Jie fein geftofien, mit eben fo
viel feinem Jucker vermengt und mit fo: viel. ganzen Epern
abgerubrt, Daf 'bas Gange einen fdywerfliifiigen Teig: gibe.”
Drefer Teig wird danm fratt der Gonfitur wber die vorgevidys:
tetenn Bldttchen gethan , und ubugens den borbﬂ‘gel}mbm
gleih Dbeendet.
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756. Mandeléudsen mit Weidhjeln, oder MWeidyfel-

Euchen.

o Qwolf Loth abgefdydite und fein geftofene Mandeln
werden mit eben fo viel fein geffofenem Sudter und fedys
Gydottern gu einem dicfliiffigen Teige abgeriibrt, dann
werden die fec)8 Eperflar ju feftem Schnee gejdhlagen  und
gugleich mit drep Loth feinen Semmelbréfeln in den Teig
verniibet, jedod) fo bebuthjam, daf der Sdynee nid)t gang.
gerriibrt werde.  MNun wird eine Form: mit Sdymaly di
beftrichen, mit feinen Semmelbrofeln beftrent und einen
&inger hody mit der Maffe angefiillt, iiber diefe fommen
einen Finger hody gut geveifte , von ihren Kernern befrente
und mit feinem Juder befireute LWeichfeln , 1ber  Ddiefe
fommt wieder einen Jinger bod) Maffe, und fo abwedyfelnd
fort , bis alles daraufgegangen oder die Form woll ifi; e8
wird dann langfam gebadfen, endlidy aus der Form gefhirgt
und aufgetifht.  Fein gefdnittene Limonienfdyalen oder
Jimmet werden dabey ald Wiirge gerne wabrgenommen,

o8 737, Propheten - Kudyen.

< Gin Plund feines Weigenmeh!, vier Eydotter, drey
Loffel voll guter Nabm, ein Biectelpfund Juder und ein
balbes Pfund Butter, weldye leptere vorher fo lange gerithre
fepn mufi, bis fie gang ditnn geworden und Blafen gefdylas
gen, wird alles yufammen in cine Maffe ode einen Teig ge-
madyt; worauf derfelbe auf einem Vleche gang dinn, . uns
gefabr einen fleinen Finger hody » gewalft, ein Rand um
denfelben gemadit , Flein gefduittene Mandeln darauf ges
fireut und gebadfen wird. Nad) dem Backen wird derjelbe
mit Juder und Jimmet beftrent.

, 758. Miivber WepfelEudhen.

Anderthald Pfund Butter, eine gute Hand voll ges
fiofener Juder, ywey Gper, anderthald Glas Wein, eine-
Mefferfpige voll IMNuskatbhithe und anderthalb Pfund INehl
werden ju einem Teige gefnetet; hierauf wird der Zeig ditn
ausgeralft, und uber ein Papier, weldyes mit Butter beftris
den und mit Semmelbrofeln befrrenet worden s gelegt. By
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dem TWalfen muf forgfdltig At gegeben werden, daf der
Teig, welder febr miwbe ift , nidht reife. Daun werden
ywolf Mafdhangterdpfel auf vier Theile gefpalten, forgfam
gefcdlt , dinmbldtterig gefchnittert und iber den Kudyen ges
legt , audy diinne @Sdhynigel Butter dagwifchen gethan, Elein
gejdynittene Mandeln und Weinbeeren davauf gefivent, ges
ftofene Mdgelein, Juder und Jimmt, dann zwep Eys
botter mit ein wenig Obers abgefprudelt und iber den Ku-
dyen gegoffen, bernadh gebacten. Wenn der Kuchen aus
dem Ofen Fomme , wird er nody e IMabl mit Juder und
Jimmt beftrenet. Diefe Maffe gibt jwep gute Kudhen.

730. Jwetfdfen-Kudyen.

Diefer wird dem vorhergehenden Wepfelfuchen gleidy
beveitet. Die Jwetichfen mifjen aber voverft entfernt und
gefchalt werden, und die Teigplatte , iiber welde fie 3u
liegen Fommen, muf einen fingerhohen Rand befommen.

- 740. GriesEudpen. . .

Gin halbes Pfund Gries wird eine halbe Biertelfrunde
in lauwarmem Wafjer gewaffert, bid derfelbe redht rein ift;
dann werden anbderthald Maf  Mild) mit diefent Gries did
eingefodpt, mit einer Mefjerfpise voll aly gefalyen und
gegen sweny Stunden falt gefellt.  Bep dem Kodyen muf,
der Gries wobl in Adyt genommen. werden, daf er nidht ju
ftack Fodhe , fondern nur immer gang fachte -fiedet, Hierauf
witd ein halbes Pfund ungefaljene Dutter ju Sdaum ges
ribet , der ®ries wird mit einem Loffel unter beftdndigem
Ribren hinein gethan, dann von jehn Gpern das Selbe,
und von gwenen das TWeife , ein BWievtelpfund flein gefiofes
ner Juder , und drep Loffel voll Jimmtwafjer., €8 wird
nun bis jum fddumigen Codermerden geriihet, endlidh) in,
eine mit Butter beftrichene und mit Semmelbrofeln befirente
ortenpfanne gegoffen und langfam gebaen.

. 741, Kuden auf %[ofe’htiner Art, _
&8 wird eine balbe Mildy mit einem Loffel voll Eifig
durdy ein ldngeres Stehen an einem warmen Orte jum Tos
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pfeén ‘umgeftaltet; wdbrend: diefem werden adyt 'Loth Butter
flaiimig abgetvieben, dann fommt dev'abgefeihte, frarf aus-
geprefite umd ‘endlich fein- geriebene' Topfen hingu, biev:
auf wird 8 mit flinf bis fechs Epbottern nody einige Jeit
abgetrieben , mit einem Loffel voll Jucfer, etwas Saly und
Mustatnuf gewdirst; dann wird die Eperflar su Schnee ge-
joblagen , und ebenfalls hincin vermengt. « Diefe Frille wird
in' Fridaten oder Epers Flefel ‘geftridyen, auf’ Wilrfrel 3it-
fantmen gerollt , und Wber <¢in Tortenplattel gierlid) gelegt,
oben mit Sdymaly befiridhen und langfam: gebacken. -~

742. Weidpfeltucdpen anf Graper Art.

s werden filnef Loth Butter fauntig abgetricben ; dar
nter vier Qoth geftofiene’ Mandeln, ‘fechs “Dotter und fiinf
dange' Gper gegeben, vad Klave yu elent Scjnee wohl vers
riprt; dann jwep’ Laffel  voll Mildhrabim darein” geriihre,
adyt-Loth Semmelbrofeln, ein Bierling Juder fein geftofen
audy dagu, und ein Pfund abgesupfte Weid)feln darunter
gegeben ; das Plattel und’ der 'gle_if wird mit Sdmaly ge-
fdymieet; ‘Davein gefiillt utd fo langfam gebacfen.
s s Asbad 139 Q10 4 113 b sty 6 Hunl m
Wi oonn3e MeidyjelBuchen anf Wiener Avt: - 0 -
D @in' halbes: Phind Schmaly wird weifflaumiq abige-
triebert’,  wabhrend dem Niihren aber mit adyt Loth feinem

udér, vier gangen Gpern  und adt' Dottern vermengt,
‘mie der fein gejdhnittenen Limonienfhale gewiiryt:!
Dannt Formmen 'viergehn Loth IMebl und' ¢ine Maf voll ents’

, Fernte Weidyjeln in das’ Gange ; e8 wird nun behuthfam’
vermiengt, und in’ einewn Fovtenplattel ‘mit Reif, weldyes:
mit Sdpaly beftriden , und mit Semmelbrofeln befireut’
worden ift, langfam gebaden.  Bey dem Auftragen’ witd’
e§ mit feinem Juder befirent. bR .

- Thd. Mefpenneft. o VTR

©8 wird cin Biertelpfund Schmaly in einem AWeidling
flaumig abgetricben ; in dasfelbe werden nady und nady fiinf
gange’ Gper, drep Dotter und nicdyt gav ein Pfund Mebl
vervihrt , ¢6 wird fonach ju einem Teige abgejchlagen wnd:
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iiber der mit IMehl beftdubten Tafel fo diinn als méglich
ausgewalft, bernad) mit einem Radel auf zwep Jinger
breite und swilf Finger lange Streifen geradelt, mit
Sdymaly beftridhen, mit Gibeben oder Weinbeeren beftreut,
gufammen gerollt undin einer mit Schmaly beftridhenen Raine
mit oben und unter angebradyter Gluth langfam gebacken.
€8 wird gu legt mit feinem Jucker befireut.

- 745, Wefpenneft mit Mandeln.

3wolf Loth frifde Butter, ein ganzes Gp und drey
Dotter werden abgetrieben, dann jwep: Loffel voll Germ,
drep Loffel voll Milch, ein halbes Pfund Mundmehl dagu,
Der Teig wird dann {dyon glatt abgefdlagen, dem vorbere
gebenben gleidy ausgewalft, mit fein gefhnitternen Mandeln,
Jimmt und Sudfer beftreut, endlidh audy fo geradelt, su-
fommen gevollt, gehen gelaffen und langfam gebacten.

7406, Berg - Torte.
(Mad) J. Gartlers Angabe.)

Gint Pund gefdywellte Mandeln werden Flein gefchnits
ten, eben fo ein halber Wierling Eitronat, und die Schale
von einer Gitrone darunter, biegu fommt ein balbes Loth
Jimmt, drey BViertelpfund Juder, ein ganges Gy und ein
Dotter; e8 wird genau durd einander geriibrt, mit Alfer-
me$ theilweife gefarbt, dann wird ein Bergplattel mit Obla-
ten belegt , die Maffe daritber geftridhen, der Neif Herum
gelegt und Fihl gebaden. Die Vergicrung gefchieht mit ver-
fhiedenem ife. .

- T47. Biskoten-Tovte, (Mad) I Gartler.)

€s werden 3rolf Eydotter mit einem halben Pfunde
fein geftofenem Juder in einem Weidling eine halbe Stunde
bindurdy recht flaumig abgeriihrt, endlich mit etwas wiirfes
lig gefchnittener Gitronenjchale und 30olf Loth durdygefiebtem
Starfmepl vermengt, dann wird die Eperflar ju feftem
Sdynee gefchlagen und in das Gange behuthfam nad)y und
nad) gemengt. ~ Jeht wird eine Form oder ein Model mit
Schmaly beftvichen, mit Mebl ausgefidubt, der Teig bine

18
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ein gethan und in einem Fhblen Ofen langfam gebaden,
{o daf ¢8 eine ganye Stunde dauern fann.

748. Blatter - Torte. (Mady 3. Gartler.)

Diefe Torte befteht aus mebhreven Bldttern Butterteig,
weldye diinn ausgewalft, nad) einem Hafendedfel rund aus-
gefdhnitten, mit abgefd)lagenen Epern beftridyen, mit der
Mefferfpige betupft, mit feinem Juder beftreut und in
einem mittelmdBig beifen Ofen gebaden werden. Diefe
Blatter werden mit beliebigem Eingefottenen beftrichen und
iiber einander gethan. Das obere Vlatt bleibt jedoch des
befferen Unfebens wegen unbeftridyen.

740. Bogen-Torte, (Nad) J. Gartler)

Man nimmt jwep und ein BViertelpfund Mandeln " ein
Biertelpfund davon fdneidet man Flein geftiftelt fammt ei-
nem halben Pfund Flein gefdnittenen Piftagien, bdann fann
man die gefdnittenen Mandeln bis jur Halfte roth fdrben
und trodnen. Die ubrigen IMandeln werden Flein gefto-
fien und mit ein wenig Waffer benest , damit fie nidht 0b«
licht werden; dann nimmt man nebft jrvep und ein Biertels
pfund Juder anderthald Seidel Waffer in ein Beden , und
[aBt ¢ fieden, bis 8 fid) fpinnet; hernad) gibt man Ddie
geftofenen Mandeln darein , rithret es. gut um, daf e fih
nidyt anbrennt, und laft die IMandeln troden werden;
mwenn dief gefheben, fdhldgt man vier GEyerflar ju Faum,
ribret fie darunter, und laft es nod) ein wenig troduen,
gibt audy ein wenig flein gefchnittene Citronenfdyale darein;
man fann aud) Gewiiry nehmen, Ndgelein, Jimmt, Mus-
fatnuf und ein wenig weif geftiftelite Mandeln,  Hernadh
belegt man cin bobes Tortenplattel mit Oblaten, fireidyet
von dem getrodneten Teige fleinfingerdid darauf, madhet
den Reif berum , fdhmieret ibn mit Butter , feget e8 in Ddie
Tortenpfanne und 1dft e6 {dhon baden, bdaf ¢8 nidht ju
braun wird; wenn ¢6 die rechte Farbe hat,; fo nimmt man
e8 beraus , nimmt den ubrigen getrodneten Teig, feset ibn
wieder auf die Gluth, fdlagt dren Eperflar {dyon faumig
ab und dritft von anberthalb Eitronen den Saft binein,
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nimmt. ¢8 Dann von der Gluth, viihret die gefirbfen Man-
Deln und Piftagien;, wie aud) von einer Citrone die Sdyale
flein gewdicfelt davunter; man fann audy ein Biertelpfund
cingemadyte Nuiffe, vier Loth eingefottene Pomeranyenfdyas
len fliftlidy gefdhnitten dagu thun ;- alédann I8t man alles
pufammen trodnen, fdneidet Oblaten dren Finger -breit
und etwas ldnger alé ein halbes BViertel , beftreidyet fie mit
Gyerflar, fireidyet etwas von dem Getrokneten, nidt gar
gu diinn , Frduslid) darauf , fdmieret die blecdhernen Bogen
mit Butter, leget die aufgeridpteten Oblaten darauf, und
badet 8 in der Tortenpfanne, aber unten nidyt ju braun;
wenh. fie- oben ein wenig: Farbe befommen Haben, fo madyt
man ein dides €i8 darauf, fefiet e8 wieder hinein uud gibt
oben mebr Gluth, daf es aufgebt; wenn nod) von bdem
Zeige etwas vorhanden ift, fo madyt man mebr Aufgeftris
dyened und wieder Bogen ; fobald fie gebaden find , muf
man- fie biegen, ridtet fie mit dem Cingemadyten in die
$Hobe und gibt oben einen Bufdyen daranf.

750. Brot>Jorte. (Nad) I. Gartler)

Man nimme ein halbes Pfund geftofene Mandeln und
¢in halbed Pfund Juder, vier gange Eper und wolf Dot
ter und verribret e8 nad) einander; bernad) zwolf Loth
{dhwarze Brotbrofeln, wvon einer Citrone und Pomerange
die Schalen , ein halbes Loth geftofene Gewiirynelfen, ein
halbes Loth Jimmt und driidt von den Pomerangen audy
denn Saft dagu, mifdht alles gut durdy einander, feudytet ed
dann mit Wein gut an, und wenn die IMandeln und der
Juder {dhon dick geriihrt find, thut man das angefeudhtete
Brot, famme allew, wad darin ift, hinein, und rithrt ¢8 wies
Der durd) einander; hernad) wird das Plattel uud der Reif
gut mit einem groben Teige gemadht, man fdhittet e8 dar:
¢it und bddet e8’ jdydn braun; wenn ¢8 gebaden ift, fo
beftreuet man 8 mit weifem und rothem Gife, gibt flein
gefdynittene Piftagien darvauf und ft es nod) ein wenig
trodnen.  Man fann aud) jwep Jettel Schofolade unter
a8 Brot nehmen, fo wird die Torte nod fd)mfr;er, '

- 18 !
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751. Brofel - Tovee, (Nad) J. Gartler)

Man nimmet 'auf die Tafel anderthalb Pfund IMehl,
ein Pfund Butter, bldtterig davein gefdhnitten, und ein
balbes Pfund Juder, vibrt es unter einander und avbeitet
¢8 mit dem MNudelwalfer redyt ab; dann nimmé man ein
ganjes Gp und vier Dotter, falzet ¢8 cin wenig und. macht
den Teig jufammen.  Oun bereitet man eine Tovtenfdyiffel,
treibt bon dem Teige den Boben aus, fullt ibn mit Eingee
madytem, ' macht von dem andern ein doppeltes oder geflodys
fenes . ®itter, beftreidyet ¢6 mit Gyern und bidt fo die Torte,

752. Sdyokolade-Tovte. (Nad) J. Gartler.)
Man bereitet einen BVierling Butter in einem LWeids
linge , treibet fie fchon fdyammig ab, - vilhret fec)s Epdotter
dareint, madyt das Klave von diefen Eyern fhaumig, und
viihret e8 langfam Ddarein, Nun werden wdlf Loth Ffleins
geftofene Mandeln, cin Vierling gefiofener Juder, von eic
ner Citrone der Saft davein geribrt, nebft drep Loth geries
bener Sdyofolade und ein Loth Jimmt,  Feht wird ein fla-
des Tortenplattel fammt dem Neif mit Butter befchymiert,
mit Oblaten belegt , der Teig in dasfelbe gethan und ges

baden. .

753, Gper-Torte. (Mad) J. Sartler) .

Man nimmt auf ein Vret ein bhalbes Pfund Mebl
und anderthald Wierling uder, aud) anderthald Bierling
gefdhwellte und geftofene Mandeln; ftoft in einem IMorfer
bart gefottene Epdotter. redyt flein,  gibt anderthald Biers
ling Butter darein, ftoft e8 gut unter einander, bernad)
nimmt man e beraus, Ju dem Meble und Juder Ffomme
audy gefchnittene Limonienjchale, Gewiiry nad) Delieben und
ficben Epdotter; dann madyet man den Teig zujammen,
aber wirft ibn nidht, daf er nidht fluffig wird, walfet den
Balben Teig aus auf das jugehorige Plattel, fullt das Eins
gefottene darein und machet Stangel dariiber; auf der Hobe
guert man ibn ein wenig und bacdet die Torte langfam,
bis fie fertig ift. N.B. Man Fann aud) von Ddiefem Teige
Bistoten und Ringel ausfrechen,
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754. Germ-Torte. (Mad) J. Gartler.)

Man treibt ein halbes Pfund Butter mit vier EFlof-
feln woll fiifem Obers , dann ywey ganen Epern und fechsd
Dottern nady einander recht flaumig ab , hernad) thut man
swep Loffel voll Germ und ein balbes Pfund IMundmebl
Darein, und {dldgt den Teig o lange, bis er fid) vom Lof
fel fdhalt; nun fireichet man den halben Theil desfelben auf
ein Tortenplattel und fiillt ein trodfenes Eingefottened dar:
¢in; von dem iubrigen Teige madyt man Stangel, 1aft fie
geben und Dadet fie langfam.

755. Gefchobene Torte.  (Mady IJ. Gartler)

Man riihrt ein Pfund ‘gefabten Juder mit fedd zu
Sdnee gefdlagenen Eyweifert fo lange, bis er redyt dicd
wird; bieju gibt man ein Pfund abgejogene und gejdhnits
tene Mandeln, Citronenidhalen , geftofene Pomerangens
bliithe oder Wanille; alsdann {dymieret man das Plattel
mit Butter oder Wadys, ftreicdhet von dem Geriihreen etwasd
varauf und badet e6 in der Tortenpfanne ; wenn e8  geba-
den ift, fo {hneidet man e8 in der Mitte von einander und
madyt drep Finger breite Stdngel , diefe fchiebt man ju-
fammen, gibt fie auf ein Bergplattel und verfabrt fo durd)
au8 mit dem Uebrigen. Wenn alles fo gebaden ift, fellt
man 8 nody in die Torfenpfanne und (dfit e8 beffer angie:
ben, bacfet e6 nur leiht femmelfarb, madht ein Ei8 Ddar:
auf , ober befdet es mit Piftagien.

756. Gefulzte Torte. (Mad I, Gartler)

Man nimmt anderthald Pfund Juder i cin Beden,
gibt ftatt AWaffer Pomerangens und Eitronenfaft darauf,
und la§t ihn fieden bis er fich vom Loffel fpinnt; fodann
nimmt wman ein Pfund gefddite Mafdanygerapfel in Spal
ten, gibt fie in den Juder, ribrt fie wahrend des Siedens
immer um, daf fie wie ein Kod) werden, obne fid) anju-
brennen, alddann nimmt man fie vom Feuer und vubrt fols
gende {dhon bereitete Sadyen DHinein: man nimmt von fechs
Pomerangen und drey Gitronen die Sdhalen, {dneidet fie
grof gewurfelt, einen Bierling Piftagien wnd einen BVier-
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ling gefdhroellte und abgegogene Mandelir , fdhneidet aud)
cinen Wierling cingemadyten Eitronat und fedhzehn, einge-
madyte Miiffe, Ddiefe aber qrob. ~ Wenn Ddie Aepfel {don
didf genug find, gibt man alles diefes hinein, fobald e8 vom
Feuer fommt ; fodann belegt man eine Tortenplatte mit
Oblaten, madt einen Reif herum, ibersieht thn audy mit
Oblaten, fillle die Sulge hinein, wenigftens drep Finger
dicf oder body, fiberfireidht e8 mit LWaffer und befdet 8. mit
gefofenem Jucfer, fefit e8 in einen Drirferofen, baf es
langfam angieht, [dft e8 tiber Madyt fiehen, nimmt den
Reif bhinweg, diberlegt e8 mit eingemadhten Sadhen und
gibt nun die fertige Torte jur Tafel. Wenn man fie auf-
bervabren will, fo frellt man fie an einen falten Ort; auf
diefe Art Fann fie eine geraume Jeit aufbehalten werden.

757. Holldnder Torte. (Nad) J. Gartler)

~ Man nimmt ein halbes Pfund Butter und ¢in "halbes
Pfund Mebl, treibet die Butter vecht fhaumig ab, nimmt
von einer halben Citrone die Sdyale Fleingefchnitten, und
vithrt fie Darunter , dann thut man das Mehl bhinein und
gucert 8, bis 8 fiif genug ift, ftreichet e8 auf eine Platte,
Iat eftbas davon 1ibrig, fullt es dann mit etwas Eingefot-
tenem und nimmt den iibrigen Teig in einen SprigFrapfens
model, fireichet ihn oben auf das Eingemadhte hin und wie-
der und badt die Torte in der Tortenpfanne.

758. Kaifer- Torte. (Nadh) J. Gartler.)

Man nimmt ein Pfund fein geftofenen Juder und
eben fo viel fein geftofiene abgejogene Mandeln; dann ftoft
man unter ein Pfund Butter drepfig hartgefottene Epdotter,
nimmt den Jucfer, die Mandeln, die Eydotter mit Butter,
von einer Gitrone die Sdale flein gefdhnitten und jwey
$édnde voll Mebl, man Fann audh Jimmt daju nehmen,
Enetet ¢8 eine gute Weile in einem Weidlinge , fiillt es
bann in ein Tortenreifel und bdctt e8 gu einer fhonen Torte,

750. Kaftanien- Torte. (Mad) F. Gartler.)
Man nimmt viergehn {dhén gebratene Kaftanien , fhd-
Tet und fdyneidet fie Elein, treibt anderthald BVierling Butter
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mit einem BWiertelpfund Flein geftofenen Manbdeln wobl ab,
gibt groolf Loth gefiebten Judfer daju , riibrt dann drey gange
Gper und fiinf Dotter nad) und nad) hinein, und thut Flein
gefdnittene Gitronenfdhale und Eitronat dagu. Wenn Ddie-
fes jujammen gut abgeriihrt ift , fo fdymieret man ein Plat=
tel und Neif, ftreidyt die Torte gierlidy darauf, gleret fie
mit Eingefottenem und bact fie fhon.

760. RKitten -Forte. (Nad) I. Gartler.)

Man nimmt ein Pfund Juder in ein meffingenes Be-
den, gieft ein. Seidel Wafjer darauf und fiedet 6 3u einem
Safte. Hernad) fdhneidet man ein gutes Pfund Mafdhanyger-
oder Tafeldpfel, oder Quuitten (RKitten) Elemn gefpalten darein,
laft e8 jufammen fieden und verviibrt s, bis e8 fdyon fuljt;
alsdann nimmt man 3wolf Loth geftiftelte Mandeln, vier
Loth gefdnittenen Citronat, von 3wey Gitronen die Sda-
len und den Saft, laft e8 jufammen ein wenig Fodhen , und
wenn ¢8 fid) gefulzt bat, tuberlegt man ein Tortenplattel mit
Oblaten, gieft 6 gufammen darauf und ftreidyt e8 {dhon dar-
uber; wenn e8 farr geworden, nimm¢ man von einer odet
ey Citronen den Saft, ribrt gefiebten Suder darein, daf
¢8 Did wird, und rilhet e8 zu einem weifen Gife; freicht
¢8 itber die Torte und I4ft e trodnen. ;

701. Klepen-Torte. (Nadh I. Gartler)

Man nimmt ein Pfund Mandeln, wifdyt fie fdyon fau-
ber ab, ftoft fie nidyt gar Flein, feibet fie durdy ein MNubels
veiterl, gibt drep Wiertelpfund gefiebten Juder auf die Man-
Deln, und viergebn Epdotter nady einander hinein, und riihs
vet e8 eine gange Stunde auf einer Seite ; das Eperflar
wird fdhon flaumig gefdylagen und ebenfalls damit abgeribrt ;
bernady ein oth Jimmt, ein Quintden Ndgelein, ein
Quintdyen Musatnuf, von einer Gitrone die Sdyale, alles
unter die Mandeln geribhrt, AlSdann nimmt man eine
Platte, fest einen Neif darauf, vermadyt fie mit Zeig,
fdymieret fie ein wenig, f{dyittet das Geriibrte binein, und
bdd't es gang langfam, fo ift die Torte fertig.
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762. Linger Jorte. (Nach J. Gartler)

Man treibt cin Pfund fiife Butter mit einem Pfunde
geftofienen Mandeln fhaumig ab, gibt swolf Eydotter nad)
einander hinein, rihrt ein Pfund geftofenen Juder, Gitros
nen= oder Pomerangenidhalen, oder was man fonft daju
nehmen will, nebft einem Dhalben Pfunde IMehl langfam
binein, fireidt e8 auf ein gefdhymierted Tortenplattel; dann
wird e8 mit Nibifeln gefiillt, Stangel dariiber gemadt und
fdyon gebaden, {o ift die Torte fertig.

763. Gebrofelte Linger Torte. (MNadh) J. Gartler,)

Man nimmt auf ein Bret ein halbes Pfund IMebl, eint
halbes Pfund Butter, ein Biertelpfund gefdywellte Flein ges
ftofiene Mandeln, ein BWiertelpfund geftofenen Juder, von
einer gangen Gitrone die Sdyale flein gefdhnitten, rilhrt dies
fes jufummen ab, nimmt jwep gange Eper und drep Dotter,
von einer balben Gitrone den Saft dagu, und madt den
Zeig fo an; dann theilt man denfelben in jwep Theile, bes
balt ein wenig mebr al8 einen Theil auf dem Plattel, legt
cinen fingerdidfen Stdngel, und das Eingefottene darein,
mad)t von dem ubrigen Teige Stdngel oder Ningel, bes
fireicht fie mit LWaffer, dberjucfert und badt fie yur fdyos
nen Torte. :

764. Mandel=Torte. (Nadh) 3. Gartler)

Man nimmt ein Pfund fauber gefdywellte Mandeln,
fdhneidet fie mit einem Frummen Meffer auf einem faubern
Brete fhon flein, ridtet fie in einen Weidling, fdneidet
auch einen Bierling Citronat , thut ¢8 darunter, nimmt in
cin meffingenes Veden drey BWierling Judfer , ein halded
Seivel frijdyes Wafjer , fiedet den Judker, bis er fid) fpinnt,
fdyon didf, giefit ibn in die Mandeln, dann wWird ed abges
vibrt, vier Gydotter davein gefdhlagen , dasd langfam fdyaus
mig gemadyte Klare hinein gethan , und gegen drey Biertels
fiunden gut verriibrt. Dann beftreicht man ein Tortenplats
tel fammt dem Reife mit Schmaly und belegt 8 mit Obla-
ten, fhiittet das Ubgetriebene darein und badt e8 in einer
mittlern Hige. Hievauf wird ein Gis gemadyt, fiveidt b
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darauf und beih'wt e8 mit ldnglidy gefdnittenen Piftagien;
wenn das Eis bart ift, fo ift es gut.

765. Gerithrte Mandel - Torte. (Nadh I, Gartler.)
Man nimmt ein halbes Pfund Mandeln, fdhwellt fie,
thut die Haut herunter , ftoft ein bHalbes Pfund Buder,
thut e8 in einen Weidling jufammen;, rilbrt s gut unter
cinander ab.  $ernad) nummt man adt gange Eper und:
adyt Dotter, verriirt jie gut nad) einander, thut auch von
ciner Gitrone die Sdyale Fflein gefdynitten darumter, und
verviirt ¢8 recdht gut. Dann nimmt man ein dagu gehd
riges Plattel mit einem Neife, vermadyt ¢é gut mit einem
groben Teige, fdpiittet den Teig davein und bidt e8 jdhon
langfam; fodann fann man ein Gis darauf madyen.

766. Gefhobene Mandel - Torte. (Mad . Gartler.)

IMan nimmt in einen Weidling ein balbes Pfund Jus
fer, von fechs Gpern das Klave , rithrt ed in den Juder,
treibt e8 drep Biertelftunden lang aus, und gibt audy ein
halbes Pfund fein gefrofene IMandeln Ddarein ; man fann
audy bldtterige und geftiftelte nehmen , eine Wiertelftunde
umviihren und von einer Sitrone die Schale Flein gejhnit-
ten darunter thun. Dann beftreicht man ein: Tortenplattel
mit Wadys , riihrt e6 wieder ab, und theilt das Abgetries
bene in fiinf Theile, Den erften Theil macht man mit Ale
fermes roth , den ywepten mit geviebener Schofolade braun,
ben dritten mit Spinattopfen und Flein gefchnittenen Piftas
gien grin, den vierten mit abgericbenem Judfer von Pomes .
rangenfdhalen gelb, den fiinften 1dft man weif. $Hernad)
nimmt man ein Tortenplattel, fdhmiert e$ ein wenig mit
Sdymaly und fireicht den Teig einen ftarfen Mefferricen
didf darauf, begieft 8 in der Hobe , fivent Piftagien und
ein wenig geftofenen Juder darauf und beizt 8 ein wenig,
damit e8 fdhon gelblich wird. ‘Hernad) nimmt man ein
Hadmeffer, fdneidet den Teig auf drep Theile: und nimme
ibn mit dem Hackmeffer herunter , legt ihn auf einen Nudel=
walfer, daf. er rund wird, (dft ibn Falt werden und
legt ihn nad) der Ldnge auf ein Bergplattel; alfo wird e8
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fortgemadyt ; bid der Teig ju Ende iff. IMan lege ihn aber
{dhyon ausgetbeilt auf das Plattel, damit die Farben grin,
roth und weif neben einander Fommen.

767. @efﬁftélte Mandel - Sorte. (Nad) 3. Gartler,)

o Man nimmt ein Pfund  Juder in einen Topf, fed)s
gange (&9er und fechs Dotter, rihret fie drey %lertelftunben,
dann ein halbes Pfund Stirfe, fept fie und nimmt ein
Biertelpfund Mandeln , jieht die Haut davon ab, und gibt
einen balben Bierling Piftazien daju, {dneidet die Mandeln
und Piftagien geftiftelt , audy drep Loth Cifronat darunter
und von einer jdyonen Citrone die Sdhale, mifdyt alled un-
ter einander; nady diefem fdymiert man dad Bergplattel und
badt e8 langjam. Hievauf wird ein Eis dariber gemady,
die Torte mit Piftagien befiveut und aufgetifdt.

768, Marzipan-Torte. (Nad J. Gartler)

PMan nimme ju einer Torte ein halbes Pfund. flein
gefiofiene Mandeln , lapt jwey Bierling Juder mit ywey
Loffeln voll Waffer in einer meffingenen Pfanne fieden , bis
er didfartig wird, rabrt dann die Mandeln darein und lift
e8 1obl angiehen; driict von einer Gitrone den Saft darein
und vithrt e8 nady einigem AUbFiihlen mit jwey Eperflaren ab;
dann beftreidyt man das Tortenplattel mit Butter und bie
Oblaten mit Cyerflar, belegt Damit das Plattel, ftreidyt von
dem Teige darauf und belegt e mit eingemadyten Salfen,
Bon dem andern Teige madyt man {dhone Ringe, oder gefloch-
tene Auffage; e8 Fann aud) mit der Sprige jierlich gemadyt
werden ; dann badt man die Torte in einer gelinden Hige,
madyt ein weifed und rothes Eis darauf ober ridytet fie
audy mit Mandelbogen {dyon hod) auf und ziert fie mit
cingemadyten Sadyen.

- 760. Musbagoner-Torte. (Madh F. Gartler.)

Man nimmt ein ‘pfunb Mandeln, 3ieht fie ab und
badt fie flein; dann ein Pfund geftofenen Jucfer, vier
Loth Jimme, zwep Loth Mustatblithe Flein geneben , jmwey
gange Gyer, bernad) fo viel Dotter, daf ed ein Teig wird,
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der fid) walfen 14t ; legt ¢8 auf die Oblaten und ldft ¢8
iber Nacht trodnen. Den andern Tag wird ¢é gany langs
fam gebaden; man thut oben mebr @lutb al8 unten , fo ift
die Torte fertig. 4

770. ‘Pomeranzen - Forte.  (Nad) F. Gartler)

Man bereitet ju einer Torte ein Pfund Elein geftofene
Mandeln und ein halbes - Pfund gefabten Juder; fiedet
achtzebn Eper hart und 6ff die Dotter heraus ; dann nimmt
man_ finf Sti€ Portugiefer oder fufe Pomerangen, reibt
die @dyalen: gder dag Gelbe an einem NReibeifen ab, bis
auf das Weifie , ftoft die Schalen in einem IMNdrfer fdyon
Fleir, gibt audy die bart gefottenen Epdotter geftofen dare
unter, ., Hierauf nimmt man fed)s Loth frifche Butter, treibt
diefe fdyon flaumig in einem Weidling ab, ribrt fed)s Ey-
potter fchaumig Darein , wie. auch die geftofenen Mandeln,
tiihret 8 jufammen eine ba!be Stunde ab, bhernad) den
geftofenen Juder wieder eine Biertelftunde gerithrt; als=
dann nimm¢t man die Pomerangenfdalen, Epdotter und vier
Loth Mundmebl, diefes fo viel geribrt, daf es wobl unter
einauder Fommt, . Dann beftreidht man ein fladyes ober ums
gefebrtes Tovtenplattel mit Schymaly oder: Butter, fireicht
von Ddiefem ‘Hbgetmbmen den Voden auf, fullt es mit Hae
gebuttenfalie; den andern Teig forift man ringeleis herum,
madyt den gewdbnlichen NReif berum, beftreidht ibn mit
Sdymaly und bddt es fdhon langfam.  Wenn diefe Torte
auf eine Rundtafel gegeben wird, fo ridhtet man fie auf ein
umgefehrtes Tortenblech, mit {honem Eife und Manbdel-
bogen gegiert,

171. Rabm- Forte. (Madh F. Gartler.)

Man.macht von einem Pfund Juder, einem Pfund
Mehl und. Mildyrabm, wie audy jwey gangen Epern
einen nidyt gar ju fefien Teig an, und gibt Flein geftofenes
Oewitry und gefdynittenen Citronat darunter; von Ddiefem
Teige walft man. Fleden, legt fie fber eine Sdjifjel und
madt Stangel Freugweis Ddariber.  Wenn die Torte
balb gebacken:ift, fo beftreicht man fie mit Eperjhaum, be-
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fdet fie mit Juder und feist fie wiecder hinein, daf fie fidh
farbe; die leeren Flece filllt man mit Cingemadytem.

772. Ringel - Torte. (Nadh F. Gartler.)

Man nimmt ein Pfund abgetriebene Mandeln, biefe
werden geftofien , und drey BWierling geftofener Juder dagu,
ridhtet fie “in einen Weidling , fdhlagt vier gange Eper und
vier Dotter daran, ribret fie eine Stunde, nimmt aud) von
ciner Citrone die Sdyale Flein gefhnitten darunter, und
einen Bierling Piftazien linglich gefdynitten , nebft gefrofes
nem Jimmt und Ndgelein.  Nun befireidt man ein umges
febrtes Tortenplattel fammt dem Reife mit Butter, belegt
e8 mit Oblaten, fdiittet das Abgeriihrte darein und badt
e8 {dhon langfam. Sobann wird das Mandeleid auf fol-
gende Art gemadyt: man nimmt ein halbes Pfund Man+
deln, die fhon weif gepupt find, fioft fie Flein, und im
Stofien feud)tet man fie mit Gitronenfaft an: wenn diefe
flein geftofen find, fo bereitet man anderthalb BVierling ger
ftofenen Jucfer , von ywep Enern das Klave, und treibt
fie tn einem IMbrfer wobl unter einander ab.  Man nimme
nun diefen Teig in eine jinnerne Spripe mit einem Fleinen
Robre , und wenn die Torte gebaden ift, o fpriget man
obenauf Eleine Ninge fdyon jierlidy, fest fie in die ITortens
pfanne und madye nur obenauf Sluth , damit das Eis hart
wird , zieret ¢8 mit aufgefepten Mandelbogen und einem
fdhonen Bufche in der Hobe.

773. Semmelbrofel- Sorte. (Madh J. Gartler)

Man nimmt ein halbed Pfund geftofenen Juder in
einen Topf, gibt viersehn Epdotter und vou fed)s Epern
das Klare ju einem Sdhnee gefdhlagen, alled -auf einmabl -
binein, rihrt mit dem Jucer fo lange , bis er vedht didf ift;
bernad) nimmt man ein halbed Phund gefhwellte und Flein
geftofiene Mandeln, gibt fie audy binein, dann drep Loth
gelicbte Semmelbrofeln , rihrt e8 eine Stunde lang fleifig
um; dann werden vier Loth Piftagien und drep Loth eins
gefottene Pomerangenidyalen mit dem Sdyneidemefjer Elein
gefdnitten, bineingegeben, und nur fo viel gerithrt, daf ¢
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nnter einander Fommt ; das Plattel und der Reif wird mit
Butter ge[hmiert, die Torte hinein gegoffen und langjam gebas
den.  AWenn man will , fo fann man qud ein halbes Loth
Ndgelein, ein Loth Jimme, und fiatt der Semmelbrofeln
fhware Brotbrofeln nehmen, die redht bart fepn miiffen,
dann mit einem ftarfen, guten, fiifen Weine anfeudyten,
fo ift e eine BVrot = Torte,

774. Gprif-Torte. (Madhy I. Gartler.)

Gin halbes Pfund abgejogene Mandeln wird gang
flein geftofien, bernady von wier Gperflar ein Sdnee ges
madyt , mit diefem werben die Mandeln drepmabl benegt 5
dagu Fommt nod ein balb Pfund gefiebter Juder und Cis
teonenfdyalen, aud) etwad IMebl wird darunter gemifdht,
ber Teig oblatendid ausgewalft, auf Oblaten gelegt und
{chon Eubl gebacfen. HMun fiillt man Dinein, was fid) daju
{dyicte, ywep Kreife von Marillen, 3wep von Nibifeln, den
ubrigen Teig driict man. durd) eine Sprige, formirt ibn
nady Belieben, badt ihn femmelbraun, gibt ihn auf das
Cingefotteng, madyt ein €i8 darauf, und befdet dann die
Torte mit Piftagien. : :

775. Gtingel - Torte. Mad) J. Gartler))

Man nimmt ein Pfund BVutter, treibt fie fdhon flans
mig ab; dann nimmt man fedhzebn Eper, fiedet fie hart,
ofet die Dotter heraus, ftoft fie in einen Morfer und
treibt fie darunter. Hievauf nimmt man ein Pfund Juder
und ein Pfund Mehl, riihret ¢8, gut unter einander ab,
ftreicht 8 auf das Plattel in der Dice eined Fleined Fingers,
thut aud) Fillle darunter, ecingefottene Weichfeln, Ribifeln,
oder was man fonft will, madyt fdhone Fleine Stangel dars
tiber und cinen NReif um das Plattel, bacet fie fchon gelbs
lih, fo ift die Torte fertig. SJn die Hohe Fanu man rothes
und weifes Eis geben, %e aud) mit Juder beftreuen,

776. Weidfel- Torte. (Nach F. Garvtler)

Man nimmt vier und ein halbes Loth Sdymaly, treibt
¢8 gut ab, rifhrt adyt Loth-gefiofene TMandeln darunter,
fdhlagt vier gange Gper und vier Dotter davan, und vers
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riibet fie nady einander {dhon. © Nun gibt man drey LOfel
voll Mildrahm daran, Citronenfdale, gefiofere Gewiirye
ndgelein, Jimmt und Juder, von jedem eien guten Theil.
Wenn diefes alles gut verviibrt iff, und eé anfingt fdhon
didf ju werden, fo gibt man adht Loth gefiebte Kipfelbrofeln
barauf, wie audy gediinftete Weidpfeln, und viihre s gut
durdy einander.  un nimmt man ein glattes Tortenplattel
und einen Reif, jdymicret denfelben mit Butter , gieft o8
darein, bidt e8 fdhon braun, fo iff die Torte gut. Man
gann fie audy jerfdhneiden, den: Saft von den Weichfeln
dariber {dyitten umd mit Juder beffreuen.

777, Summnt : Torte. (Mad) §. Gartler.)

Man nimmt adyt und ‘jwangig Loth Mehl, drey und
jwangig Loth Butter, vierzehn Loth Juder und Jimmt,
daf alles gang braun wird, brofelt alles unter einander,
{dbldgt fech8 Gydotter darein, madyt den Teig Damit an,
{dhmieret das Blatt mit Butter, walfet den Teig nidt gar
3u diinn qus und fiillet darein, was man will: dann madt
man Stdngel dariiber, badet fie f{don Fihl und bez
fdhmiert fie mit Gpern. ©Obder: man nimmt andert:
halb Pfund gefiofene Mandeln, aud) -anderthald Pfund
gefiebten Judfer dagu, und dridt von drep Gifronen Dden
©aft daran, wenn fie fdhon grof und faftig find, fonft
aber vier, viibrt e8, daf die IMandeln nicht Fnoprig find;
pernadh fchldgt man von vier Epern das Klave {don fdau-
mig ab, riibret fie eine gute Weile darunter, thut fodann
eftofenen Jimmt darein, daf 6 fdhon braun wird, leget
Oblaten auf das Tortenplattel und madyt fie wie eme ane
pere Mandel - Torte.  Jn die Hobe legt man halbe Man-
beln, madyt einen papierenen Neif berum und badet fie
fdon gelb, Wenn man fie aué dem Ofen nimmt, fo be-
fireidet man fie gleidy mit Gitroneneis, dann braudyt fie
nidht mebr gebaden ju werden.

778. Sucker - Torte. (Nadh J. Gartler)
3u diefer Torte nimmt man in einen LWeidling ein
halbes Pfund Butter , tveibt diefe fdhon {daumig ab, ribrt
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pavein vier Gndotter, ein Halbes Pfund —Flein geftofene
Mandeln, ein halbes Pfund gefiebten Juder, ribrt es
abermabhl8 toobl ab, gibt dann von einer halben Eitrone
die Sdhale Flein gefdnitten und ein bhalbes Pfund Mund-
mebl dagu, vibri e8 wicder fo ab, daf eé gut unter eine
ander fommt; dann bereitet man ein fladyes Iortenp[attel
beftreicht e8 fammt dem Reife, fireidt den Boden in Dder
Dice cine8 Mefferriidens” aus , fiillt e8 mit Hagebuttens
falfe, fprigt den andern Feig bdariiber , umd fo wird die
Zorte {dhon gebacfen,

770, Jwieback-Torte. (MNad) J. @art[et.)

Gin balbes Pfund Sdmaly wird in einem Weidling
fdhon fhaumig abgetrieben, fiinf ganse Eper und, cin Dot
ter daran gefdhlagen , ein jeded wobl verrithet , bernady von
einer Gitrone die Sdale gewiirfelt; daju gibt man einen
§Burlmg Flein geftofenen Jwiebad, ribrt e nody eine QBex[e,
nimmt jwolf Loth IMehl daju , riibret e8 wicder ein wenig
unter einander, fdymieret ein umgefehrted Plattel und den
Reif mit Butter , madyt den NReif herum, fillt den Teig
balben Theild darein, madyt die Torte {dyon gleidh, fest fie in
die Tortenpfanne und badt fie {dhon gelb. LWenn fie gebaden
ift, fo nimmt man fie beraus, fireidt von eingemadyten
Sadyen darauf, was man will, aber nidhts Naffes; dann
frreidht man den andern Teig {dyon gleidh davauf, febt fie
wieder in die Tortenpfanne und bddt fie jdhon gelb.
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