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* 009. Aniefordzel.

T 'ﬂmzan» nimmt auf dag Bret cinen Bierling Butter,
“Brdicket fie mit dem Walfer ab; dann mifdht man einent Wier-
“ling Budfer, eben o' viel Mehl, Fleingefdynittene Citronenfdhale
“und Anief fo viel man will darunter, fdhlagt ein’ganges
“aran, madht den Teig an, formirt Brazeln, oder was man
Jwill; davon; wenn fie fertig find, fo fmiert iman fie mit
"@perklar, beftveuet fie mit Juder und badt fie {dhon.

i - it o # 910, Aniefbrot.

oo Man nimmt fehs gange Gper in einen Topf, rihrt
(fi¢ ¢iire Stunde, Dann wird ein balbes Pfund gefiebter Juder
‘ieder mif den gerfibrten Gyern eine balbe Stunbde geriibrt,
hernady ein Loth Anief und ein Biertelpfund Mebl gut ver:
riifrt ; man madyt nun davon Strigeln und bidt fie, fdhnei:
bet fie, wie die rundey, harten und Fleinen Jwiebade for-

mirt find, wmd madyt eé auf bepden Seiten etwas gerdfelt.

* 011. AnicfErapfen.

Man nimmt in einen Topf vier gange Eper , finf Dot
ter und ein balbes Pfund Suder, vibrt es eine ganye
Stunbde ab; bernady nimme man ein halbes Pfund geficds
tes Mundmehl, riibrt ¢8 fo viel, daf ¢8 wohl unter einane
der Fommt, Dereitet dann Oblaten, gieft von diefem Teigt
fdydne runde Krapfen, beftrenet fie obenauf mit Anief
und Pann werden fie gefchwind {dhon femmelfard gebacken.
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* 012. Unief|harten.

Man nimmt einen Bierling gefiebten Jucfer in einén
Weidling , {dldgt von einem Gy das. Klave fhin {dhaumig
ab, gibt e8 in den Juder, rihrt es cine gange halbe Stunde,
vaf o8 fdhon di wird; nad) diefem gibt man wep Loth
Mundmebl dareitr, mifdyt e qué durd) einander, nadyber
jwep Finger breite und einen Finger lange Oblaten; als-
dann fireicht man das Eis in der Dide cines frarfen Mef=
ferviifens darauf, bejdet fie mit Anieff und bddt fie ey
einer Wiertelftunde , {o find fie fertig. :

* 013. Auftern von Sucker. 4
Man nimmt vier Loth abgejogene und flein geftofene
Mandeln, vier Loth gefiebten Juder, ein wenig gerdfietes
Mepl, Jimmt und Ndgelein, daf €8 aber nidyt ju braun
witd, und e¢in wenig gefdyaumtes Eperflar und geweidyten
Iragant, Gitronenfdhalen dagu, madyt von diefem allen
cinen- eig auf dem Brete an, aber nidyt gu wenig, be-
fiveut das Model mit Elein gefdhnittenen Piftazien und Jue
der, dridt den Teig fdhon ditnn hinein, daf e8 aber Fein
Lod) befommt , 1fit e8 jwep ZTage liegen; herrad) madyt
wan ein weifies Eid, beftreuct ¢8 inwendig , [dft e in der
Zortenpfanne trodnen; madt die Schalen von einem tros
denen Teige, wie man ¢8 ju dem Hafen madt; er muf
aber toeif§ bleiben , legt die Auftern in die Sdale, alsdanu
nimmt man gefiebten Juder und Eitronenfaft, daf e i
bleibt, 1aft 8. diber Madyt fiehen, gibt 8 bernad) auf
die Auftern, lang gejhnittene itronenfchale dagu; laft
¢8 in der Tortenpfanne trodnen und gibt oben mebr Gluth,
al8 unten,

* 014. Sdwedijches Backiwerk.

Man {dlage in eiven Topf gange Eper und gwep Dots
tex wobl ab, gibt ein halbes Pfund Juder darein , der ges
liebt fepn muf, vibet e8 ecine balbe Biertelftunde, gibt
daun Elein gejdynittene Citronenfdhalen, Jimmt, Ndgelein,
Mustatnuf, eingemacyte Miffe oder dfiberzogene Pomme:
vangen vedyt Flein gefdynitten dagu, und rubrt :6 noch eine

22
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Biertelftunde ; guleht gibt man ein halbes Pfund feines
SMundmehl darein, dann nimmt man den Teig auf ein
Bret, walft ihn ausd, pricft ibn mit verfdhiedenen Modeln
aud, und badt ibn {dhon Fuhl. ;

* 015, Binder von Jucker.

Man gerreibt feinen Ranarienguder auf einem Reib
fieine , fiebt ibn hernac) duvdy , gibt algdann ein wenig vors
her im Nofen = oder Pomerangenbliitherwafer eingeweidh-
ten und gergangenen Tragant darunter, und gwar fo, daf
¢6 mit dem Nollbolze gewalft werden Fann. LWenn Ddiefes
gefdhehen ift, muf man den Teig in fo viel gleiche Theile
abtheilen, al8 man Farben in dem Bande haben will , fo:
dann jeden Theil guvor mit den Farben befonders vermis
fchenr, und ¢8 mit dem Walfer fo diinn al$ moglid) ju ma-
dhen fuchen : ferner fchneidet man lange Streifen, wie Bdn-
ber , und fiigt jeden Streifen an den Enden, wenn fie nod
feudt find, gufammen. TWenn mun die Vanber formirt
und fertig find, fo werden fie mit einem IWalfer ordentlid
und bey der Jufammenfiigung gang gemddlich gewalkt,
damit fie defto beffer bepfammen bleiben. Gndlid) thut man
von Ddiefen Bdnbdern unten ausgejdhnittene und abgebogene
Rartenbldtter, damit die Mundung defto beffer fiehen bleibt,
bis daf fie troden find, weldyes ungefdbr in gwey Stunden
gefdheben Eann: alsdann fann man die Kartenblatter unten
wieder ervor thun. Won Ddiefem Teige fonnen allerhand
Sadyen, die man in gewiffen Formen abbriict , gemadyt
werden.

* 016. Geftiftelte Bauernkrapfen.

Man nimmt ein Biertelpfund Mandeln, fdwellt fie
und feneidet fie in gwey Theile, daf fie vieredfig werden;
Bernad) roftet man fie langjam auf der ®luth, daf fie durd
und durdy gelb werden, gibt ein halbes Pfund gefiebten
Qudfer, ein ganges En und einen Dotter darein thut drey
2oel voll Wein dagu, ritbret fie eine gute Biertelftunde,
fdhneidet Eitronenjchalen, eine gange Musfatnuf, Gewiirys
ndgelein, thut alles gujammen mit Mandeln, nimmt fecdhd
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Loth gut gewogenes Mundmehl, riihet e8 nur fo viel, daf
¢8 unter cinander Fommt, gieft 8 dann auf runde Oblaten
und badt e8 fdhon langfam.

* 017. BauernErapfen.

Man nimmt ein halbes Pfund geftofenen Juder, vier
frifhe Gper und Flopft es unter einander gut ab, alddann
nimmt man ein halbes Pfund Mehl und e¢ine ganze geriebene
Muskatnuf, ribrt diefes nady und nady hinein, madt Leibe,
diefe werden auf Oblaten und mit Wadys gefdymiertem Bledhe
fdyon warm gebadfen, fo find fie fertig.

* 018. Gin Bienenforb von MaFronenteig auf eine
Forte 3u fefren.

Man nimmt ein halbes Pfund fiife und vier Loth bittere
Mandeln, legt fie in heifes Waffer und zieht fie ab.  Hiers
auf ftéft man fie fo fein als moglidy, und nimmt ein halbes
Pfund Juder dagu, denfelben Iift man auf Koblen in
Waffer getaudyt jergeben und einige Mabl anffodyen.
Atsdann ribrt man die Mandeln darin um und nimmt ed
gleih ab, riibrt hernadh fechd gefchlagene Eperflar dagu, und
madyt einen Teig davon ; follte derfelbe aber von diefer Mafje
3u ditnn fepn, fo fann man ein wenig Starfmehl dagu thun,
Bon tiefem Teige madyt man runde NReife, badt fie gelb-
lih und legt fie auf einander, daf fie die Form cined Bie-
nenforbs befommen. IMan fann diefen auf eine Form von
$Holy, die wie ein Bienenforb gemadyt ift, abdriiden, damit
fie vecht gleidh werden, Jnwendig befeftigt man fie mit
Gyerflar, oben madt man den Korb rund und lafit die
Reife rund julaufen, daf die vollige Geftalt eines Bienens
forbs herausfommt; man madyt audy ein Fluglod) hinein,
und an den Seiten von demfelben Teige ctlihe Bienen,
denen man Fhigel und Augen verfertigt, und die man an
fleine Drathe befeftiget. Wenn der Korb jufammen geformt
ift, fo ldft man ibn in dem Vadofen vollends fertig baden.
Agdann fann man einen Juderquf dariiber madyen, der
forgfdltig aufgefiridhen werden muf, damit die Fugen nicht
fidytbar werden, weldyen Guf man dann abtrodnen laffen muf.
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G8 ift diefes ein febr miibfames, aber wohlfdymedendes
Gebadenes, weldyed sur Jierde auf ein WisFuit oder auf
« eine andere Torte gefest wird,”

* 910. BisFotenbogen.

Man nimmé vier Loth gefofenen Juder, fdlagt ein
ganges Gp und gwey Dotter daran, ribrt 8 qut ab, bis
e8 Did wird, und fdyneidet dann einen halben BVierling Man-
deln geftiftelt; wenn man e {dydn ausmadyert will , fo thut
man die Manbdeln davein, ribrt aud) drey Loth Mebhl gut
durd) einander , {dyneidet Oblaten drey Finger dicf, fireicht
e8 auf, und badt fie, Vep dem Herausnehmen aus dem
Ofen werden fie tiber runden Walfern gebaden.

* 020. Biskoten von SdoFolade.

Man nimmt von fiinf Epern das Klare  {hldgt es in
cinem Weidlinge ein wenig ab, bhernady nimmt man ein
Pfund geficbten Juder, gibt ihn in das Eperflar und riibhrt
8 drey BViertelftunden ; alsbann nimmt man ein Pfund nidht
gar flein gefiofene IMandeln, einen BWierling Scofolade,
und vithet 6 darunter, aber nidyt lange, nur daf es untec
¢inander fommt ; fireicht 8 auf Oblaten, formirt VisFoten
und bddt fie in der Tortenpfanne; man gibt aber oben mebr
®luth als unten.

* 021. Franofifde BisEoten.

Man nimmt. auf ein Pfund gefiebten Juder zwangig
Eper und jebn Dotter, {dHligt das Gange wobl ab, laft fie
in ein meffingenes Becfen an den Juder feihen, dann fest
man bas BVeden auf cine Gluth, daf es immer fo warm ift,
raf man die Hand darin erleiden fann, und rihre foldes
beftandig, fo wird e8 {dhon weif und didartig; e8 muf aber
nicht fiedenr, fondern nur gany warn fepn, und wenn 8 gan
weiff und did iff, fo ribrt man ein {dhdnes Semmelmeb!
vavein, fo viel, bis e8 ein vedyter Bisfotenteig wird, und
thut Anief oder Pifen darein; hernad) madyt man von Pas
pier ungefdbe fo grofe Kapfeln, daf adit aus cinem Bogen
werden , mijdyt den Teig davein, fiveut Juder daranf nnd
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badt fie bernady im Ofen, Wenn fie Falt find, fo gieht
man dad Papier mit Rofenwaffer ab, und dorrvet fie dann
auf einem Ofen. : il 4

* 022. Gefdaumte Bidkoten. ‘

Man nimmt yoolf Eper, {dldgt fie in einem Topfe
wobl ab, gibt ein Pfund gefiebten Juder nad)y und nad
hinein und {dylagt ¢8 eine halbe Stunde ab, thut zulesit ein
halbes Pfund fein getrocknetes Mebl darein , gibt VisEoten
auf ein Papier, bejdet fie mit Juder und bddt fie fdhon.,

* 923. Gegoffene BisFofen.

Man nimmt olf gange Eyer und drep Wierling ge-
fiebten Jucer, {dldgt bas Klave von den Epern ju feftem
Sdynee, vithrt e8 eine gange Stunde; mifdyt gulet ‘Ddrey’
Bierling Stdrfmehl darunter, ribrt e unter einanbder, bes:
fireut Das Papier wobl mit Juder, gieft den Teig durd)
cinen Tridyter in Loffelform, beftreut fie mit Juder und
bad't fie {chon gelb. ;

* 024. Biskoten von Quitten, e

Man nimmt dren Wiertelpfund Judfer, Idutert ibn,

und fiedet ibn gany dif ein; dann nimmt man anderthalb

Bierling gut durdhgefdhlagene Qwuitten, gibt fie in den Ju-

der, rubrt e8 immer auf der Gluth, nimmt 8 hernady vom

Jeuer, und 4t 8 auskiiblen , {dldgt von vier Gpern das

Klare 3u Faum, ribrt e8 nady und nady binein, bdaf ¢s

body anlduft und {dyon weif wird, formive {ie wie Oblaten,
und legt fie troden in den warmen Ofen,

* 925. Biskoten von Marillen,

Man nimme ein. Pfund Marillen fammt den Kernen,
fdalt fie und 1aGt fie diinfen, rithet fie aber immer; wm,
baf fie nidt anbremmen; bernady riihrt man ein halbes
Pfund gefiebten Judfer mit einem gangen Gy eine Stunde
lang , {dhldgt damn die Marillewt durd) cin Sieb Hinein,

;“‘;‘[f)f von diefer Sulze die Biskoten, und backt fie fdhdn
b, ”

LA e
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* 926. Biskoten in Papier.

Man nimmt einen Topf, jwep gange Eper und wolf
Dotter hinein , riihrt e8 eine Wiertelftunde ab, gibt ein
Pfund gefiebten Juder darein, und rilbrt 6 nody 3wey
©tunden lang.  Unterdeffen ridytet man das Papier in Fleine
Kapfeln, nimmt ein Pfund gefiebte Stdrfe davein, und
riibrt ¢6 fo lange, Bi6 alles unter cinander Fommt; ebe
man die Stdrfe darein ribrt, nimmt man cinen G5l
Oefterreidyer Wein, giefit ihn darauf, und rithrt 6 ofters,
damit fidy die Stdrfe nid)t auf den Boden fet, und badt
¢8 {dhon femmelfarb.

* 027. BiffenFrapfen.

Man bereitet ein Fleines ITopfden, einen BVierling
TRehl, einen Wierling gefiebten Jucfer, vier Loth Flein gee
ftofene Manbdeln, vier gange Eper, und die Flein gefdnittene
©@dyale von einer Eitrone; alédann driidt man den Saft
und fiifen Mildyrahm darein, {dldgt es qut ab, und madt
den Teig fdon glatt an. Hierauf madt man das Gifen
warm , nimmt alleseit einen Loffel voll darauf, badt e
fdhdn refd) wie die Hoblebippen, und fo fort, bis fein Teig
mebr da ift, al8dann rollt man fie gejdywind jufanimen,

* 028. Geriibrte Bogen.

Man nimmt auf-anderthald Pfund Judfer drep abges
{dlagene Gperflar, und ribhrt e8 ju Sdnee; alsdann
nimmt man anderthald Pfund gefdhwellte Mandeln , bhadet
_ bie eine Halfte, und mifdyt fie mit der andern Halfte, die
ldnglid) gefdynitten werden muf, darunter, gibt audy die
©dale von einer halberr Eitrone Flein gefdynitten, Gitronat
und Piftagien dagu, fiveidt alles auf die Oblaten, beftreicht
8 obenauf mit Suder, badt fie redyt langfam und bleid), -
und madyt alddann rothes und weifes Eis darauf.

* 929. Miirbe Bogen.
Man nimmt auf ein Vret ein Pfund Mebl, bdrep
Bierling Butter davein, arbeitet diefe mit dem Walfer gut
ab, und gerreibt fie fammt dem Meble in der Hand; dann
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nimmt man vier Dotfer, und von gwep Gpern bas u
©Sdnee gefdhlagene Eperflar, dren BVierling gefiebten Ju-
cfer und von einer gane Citrone die Sdyale flein gefdnitten
Dagu; alsdann arbeitet man den Feig wobl jufammen, daf
alles gut unter einander fommt; wenn er gut abgearbeitet
ift, fo laft man ibn ein wenig raften, dann walfet man ihn
mefferriidfendicf aus, {dneidet Bogen davon, befireidyet fie
mit gefaumtem und abgejchlagenem Gperflar, belegt die
Slectel mit blatterig gefdnittenen Mandeln, beftreuet fie
mit Buder, legt fie auf das Plattel, bicet fie femmels
farb aus der Tortenpfanne, halt fie hernad) fiber den Wal-
fFer, und Laft fie Frumm und fiare werden.

* 030. Siife BVogen.

Man nimmt jwolf Loth gejdwellte Manbeln, theilt
fie auf drep Tbeile, einen Theil fdyneidet man linglidy, den
andern bldtterig, Der Dritte ird gefdhabt; dann fdhlagt
man von drep Cpern das Klare ju Scynee, nimmt Fwolf
Loth gefiebten Jucfer in cinen Weidling, driidet von einer
balben Gitrone den Saft nady und nady hinein, riibrt alles
fo lange unter einanber, bis e8 fhon dif und weif wird;
al8dann nimmt man die Mandeln, iberyucferte Pomerans
genfdhalen , ldnglih gefdynittenen Gitronat, efwas Jimmt
und flein gefdynittene Eitronenfdyalen binein, riibrt alles
unter einander, fdneidet Oblaten ldnglidy, fdymieret fie
mit Gpern, fireidt e8 darauf, fdymicret die Bogen mit
Butter, legt fie darauf und badt fie.

* 031. Geroftete Mandeln.

Crftlidh) nimmt man einBiertelpfund Juder, und ftofit ihn,
bernad) weidyt man einen Bierling Mandeln, fdywellt fie,
und siehet die Haut ab, fdyneidet fie linglidh, mifdht den
Jucker und die Mandeln in ein meffingenes Veden, {pribt
ein wenig Waffer daran, thut von einer halben Gitrone den
Saft darein, fept 8 bernady auf die Gluth, und [dft e8
fieden bis e8 fchon gelbbraun wird; dann werden beliebige
Jormen mit Manbdel§hl beftridhen, und der Teig nody heiff
theilweife in denfelben ausgeprefit,
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* 032. Gnglijdhe Brdseln.

Man nimmt in einen Weidling ein Pfund Mebl, jwey
Loffel voll Germ , ein halbes Seidel lauwarme Mildy, ein
Biertelpfund gerlaffene Butter, etwas Salz und ein wenig
Suder, fdlagt es eine Biertelftunde ab, fiellt s an' einen
warmen Ort, und 16ft ¢s jwen Stunden fiehen,  Hernady
nimmé man wieder ein BViertelpfund Butter, und fdylagt fie
cine Biertelftunde, thut fie auf ein Blatf, driict Den Teig
breit, und ftellt ihn auf das Gis, 14t ibn recht bart wer-
Teir, und mad)t, wenn er hart genug ift, die Brazeln dar-
aus, badt fie nicht gu heif, dann find fie fertig.

* 035. Miirbe Brageln,

Man nimmt ein halbes Pfund Mehl, fiinf Loth But-
ter, feds Loth Juder, ein wenig Anief und jwen gange
Gper, madt den Teig an, und formict Brdjeln daraus,
beftreichet fie mit Eperklar und Waffer, befdet fie mit IJu-
der und bt fie {dyon.

* 034. Cpanifdye Brdzelhr.

Man nimmt vier Cyermeif, fhlagt fie redht frark Bu
Sdaum, bernady rithrt man einen Bietling gefdywellte und
fein geftofene Mandeln, aud) Juder, fo viel nothwenbdig
ift, Darunter, bi8 e$ cine redyte Maf ift, formirt daraus
Brageln, und bidt fie auf Oblaten bey nidyt gar su fiar-
fem Fever.,

* 035. Bufferin.

Man nimmt von cinem neugelegten Gy das RKlare,
fdhlagt es auf einem Teller ju Schnee, nimmt ein BViertels
pfund gefibten Juder, fhlagt ibn nach und nady darunter,
gibt ihm mit Jimmtgeift oder IVaffer einen Gerudy, {dhymie-
ret das Tortenplattel mit Wad)s, madyt Fleine Brazeln dat-
auf , und badt fie Fibl; e8 muf aber nur oben Gluth fepm,
weil fie bey doppelter Hibe aus einander rinnen.

* 0306. Butterbogen.
Ran nimmt auf ein Bret fedys Loth Butter, wie
aud) adt Loth Mehl, und adht Loth fein geficbten Jucer,
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walfet alled mit dem Walfer ab , macht den Teig mit wep
Gpdottern wie einen MNubdelteig an, walfet ihn mefjerriicdens
dif aus, fdmeidet jwep Finger breite und ecinen Finger
lange Flefel, beftreichet fie mit Epern, fireuet Juder und
gebad'te Mandeln ober Piftagien darauf , legt fie fdhon jier-
lidy auf dem Tortenplattel herum, badt fie, und legt fie
gefdhwind tiber den Walfer, fonft gerbredyen fie.

* 037. Buttervingel.

Man mijdyt ein Lalbes Pfund Judfer und ein halbes
Pfund Mebl unter einander, nimmt ein ganged Cp und
fiunf Dotter, und fprudelt e wobl ab; dann lafit man finf
Loth Butter gergeben, gibt fie hinein, gibt aud) Cifronens
fhalen darauf und madyt NRingel daraus, beftreidht fie mit
Gyerflar, badt fie {dhon braun, und julegt befirent man
fie mit Juder.

* 038. Butterfchnitten.

Gin DWierling abgezogene und. fein geftofene Manbdeln
werden mif einem Wierling Jucker, einem Jeltel gefhnits
tence Sdyofolade und einem Ep wobl abgeriibre; bhernady
{dneidet man Oblaten in Form der Butterfchnitten , ftreicht
den Zeig darauf, badt. fie, iberfreidyt fie mit €i8 und
lagt fie trodfnen.

* 030. SdyoFolade - Brot.

Man ribhet adt Loth Flein gefiofene Mandeln; adt
Soth gefiebten Juder mit drep gangen Gpern eine ganje
©tunde auf einer Seite, bis es recht dicf wird, gidt ein
Quintel geftofenen Jimmt, ein Loth geriebene Schofolade,
die Sdhale von einer Eitrone dagu, rvibrt alles darunter,
{dmieret dann ein Beden mit Butter, und badt 8 fdhon
Eibl, bernad) (Aft man e8 auskiblen, fdyneidet hinlangliche
Sdynitten barans , und fepet e8 wieder in die Torfenpfanne
bis e8 auf bepden Seiten brdunlidy wird.

* 940. @dyoFolade - Bufferin.
Man nimmt ein BViertelpfund Mandeln und ein Bier-
telpfund Juder , ftoft 8 flein, thut ed in einen Weidling,
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fdhabt ein Jeltel Scofolade darunter, gibt ein wenig Eitronen-
fhale dagu, {dlagt swep Gperflar daran, rihrt 8 redyt
frarf unter einander, madyt Vageln auf die Oblaten mwie
ein Silberebner grof, und bddt fie in der Tortenpfanne.

* 941. Sdobolade - Krapfen.

Man nimmt ein halbes Pfund Juder, foft ibn Flein,
fabet ibn durd) ein Sieb, und gibt ihn in einen Weidling,
{hlagt swep Cper ju Sdnee, thut fie aud) darein, und
vibrt e8, bis alled vedht {dyon dicf ift; hernad) nimmt man
ein Wiertelpfund Mandeln , fdyneidet fie geftiftelt, thut fie
fammt einem Jeltel fein geriebener &SdyoFolade darunter,
und gibt fie auf runde Oblaten, fo find fie fertig. Man
fann qud) Schnitten davon madyen,

* 042. Sdyokolade - Jeig. _
Man  nimmt einen Wierling gefiebten Juder, und
cinen halben Wierling SchoFolade in den Morfer, ftoft von
dem Juder den halben Theil davin, nimmt ein wenig Cpers
Elar dagu, und fofit e8 im Morfer wobl ab, alsdann Ene-
tet man den Teig mit Juder, madyt davon was man will,
legt 6 auf ein Papier, und badt e8; jedod) nidt gar
M warm. .

* 943. Gis von allerlen Farben.

Man nimmt von drep Epern das RKlare, [dldgt es
fdhaumig ab, rabrt gefiebten Jucer darein, daf ¢6 in ber
Dide wie ein KindsFod) ift, viabrt e8 in einem irdenen Ge-
fchirr eine Biertelftunde, daf 8 {dhon dbe wird, theilt es
ab in fo vielerlep Farben als man madyen will, das eine
laft man weif, das andere madyt man roth mit eingefot:
tenem Alfermesfaft, das dritte griin mit &pinattopfen,
Dad vierte braun mit Flein gericbener Sdyofolade , das fiinfte
wird gelb, mit gangem ausgefottenen Safran oder Pome:
rangenfchalen, mit Juder abgetricben und gegoffen, in das
andere Eis gethan, das fechste blau , mit cingefottenem
Beildyenfaft. Wenn die Torten gebaden find, fireicdyt man
ein jeded bejonders fdhon ierlidy, oder nad) Belichen, eined
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auf das andere ; das erftere muf aber immer gebacfen wers
ben, ehe dag andere darauf Fommt. Jn der Hobe Ffann
man e8 mit gefarbtem Gitronat und geftiftelten Piftagien
beftreuen, audy die Torte mit eingemadhten LWeidhfeln, Ma-
villen und Hagebutten gieren. i .

* 044. Gigbufjerin.,

Man madyt ein Eis an, thut auf die Oblate Bagel
beraus , fiillt e8 mit eingefottenen LWeidyfeln, oder mit was
man fonft will, fireidht ein wenig Ei8 darviuber, backt fie
febr langfam gang weifi , fo find die Bufferin fertig.

* 945, Durdfidtiges Eis.

Man ftoft {dhonen Iragant, und gieft jiemlid) wiel
Rofentaffer davan, daf er wobl zergeht, dridt ihn dann
durdh ein Tudy, damit er dicf wird , wie ein Kindsfod), und
fich giefen [dft; bernady viihrt man Judfer hinein und laft
¢8 ftehen. Wenn man etwas madhen will , und ein foldes
Gis dagu nothig bat, fo macht man den Teig juvor, damit
der Buder jergebet; wenn man e8 aufftveidhen will, fest
man ¢8 in heifes Waffer, obne ju vibren, fonft wird e8
i und tribe.

4 * 046. Gistrapfen.

Man bereitet ein halbes Pfund gefiebten Juder in
cinen Weidling, rihrt von drey Epern das Klave darein,
treibt e8 eine Stunde ab, nimmt einen Bierling Flein ge-
{dhnittene , geftiftelte Mandeln, ywey Loth Eitronat, jwey
Loth Piftagien, aud) fo gefdhnitten dagu, gibt Ddiefe wier
Sadyen in bas abgetriebene Eis, rithrt o8 recht gut unter
cinander, madyt Fleine Krapfen auf Oblaten und bdcft fie
langfam.

* 047. Gi8 - Lebeltel.

“IMan bereitet von jwey oder dren Epern das Klare, je -
nadydem man viel madhen will, in einen fleinen Topfe, |
nimmt einen Bierling gefiebten Judfer darunter und riihre
¢8 eine Stunde ab, damit ¢8 wie ein Kindsfod) wird, gibe
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einen Bierling {dyon Flein gefiofene Manbdeln darein, and
flein gefhnittenen Gitronat, damit e8 ein dider Teig wird,
daf man ibn fiveidhen fann; bierauf fdneidet man von ciner
Oblate eine Form von der Lange eined Fingers und von der
Breite von zwep Fingern, fiveiht von diefem Teige in der
Breite eined halben Fingers davauf und badt e8 {don
langfam, .

* 948, Gismandeln.

Man bereitet fitr eine Torte einen Wierling {cdhon Flein
gefiofiene Mandeln, die fhon weif find, nimmt fie in einen
Eleinen IWeidling, ¢ibt davein einen Bierling gefiebten Jus
der , verriibrt von gwep Gpern das Klare gut; wenn Die
Torte gut gebacken ift, fo fitllt man den Teig in eine Fleine
Sprige, die ein Fleined NRobr hat, madt fdhone NRinge und
Jierathen, fest die Torte in die Tortenpfanne, madyt obens
anf ®luth; unten aber ift 8 nicht nothig, weil die Torte
ohnediefi fchon gebadfen ift, e8 braudyt nur das Eis ein we-
nig gerofelt ju baden. Diefes €is Fann auf verfdyiedene
ZTorten angebracht werden,  Auf diefe Art fann aud) das
Piftaien - €is gemadyt werden , anftatt der Mandeln wer=
den Piftazien mit Spinattopfen angefeudytet, dag fie fdyon
grun werden, @8 Fann aud) gelb gemadht , mit dem Juder
in Pomeranenfdhalen abgetrieben und dann  beftmoglidft
auf die Torten gegeben werden,

* 949. Gi8 von Iragant.

Man nimmt Flein gefiofenen Tragant, vitbrt ihn mit
Rofenwajjer oder frijhem Waffer {don glatt ab, wie e¢in
diinnes Kindskod), (At ibn fieben, daf der Tragant wobl
sergebt, drict ibn durdy ein Tud) und rihrt ihn ywey Mabl
durdy, gibt fein geftofenen Juder davein, daf e8 fo did
ift, wie ein Griesfoch), Diefes Eis wird einen Tag guvor
gemadht, damit der Juder wobl jergehe. Wenn man ¢d
auf die Torten aufftreichen will, {o fest man e8 in beifed
Waffer; o8 Lafit fid) dann Defto beffer ftreichen.
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050. Grbfen mit verihiedenen Farben von Jucker.

Man thut ein' Lofh Koriander in ein Einfiedebecten,
vad gwey Henkel an der Seite hat, befeftigt eine Rolle oben
am Balfen , legt einen Stric herum und befeftigt die Enben
desfelben an die Henfel des Einficdebecfens. Man fann
das Einfiedebectenn aud) nur auf einen Drepfuf fefen. Dann
fodyt mant ein Biertelpfund Juder jum ftarfen Fluge, gieft ei-
nen grofen Loffel voll Jucfer unter den Koriander und verar-
beitet ibn, nad)dem man gwep Hiande voll Mehl hingu ges
than hat, mit bepden Handen wohl unter einander, fafit
va8 @infiedebedfen bep dem Griffe an und {daufelt foldes
hin und her, daf die Korner trodnen; {o fdbhrt man fort,
bié die Korner die gehorige Grofe haben ; sulest nimme man
aber ftatt des TNehls etwas Puder. Hierauf Fodht man
dbrep Wiertelpfund Jucfer jum fiarfen Fluge, nimmt einen
Fleinen Tridhter mit einer gang feinen Dille, wie ein Strobe
halm weif, madyt an jeder Seite ein Lod), zieht durd) jeded
Lod) ecinen Bindfaden , Eniipft bepde jufammen und madt
einen Hafen davan, jieht nun unter die Rolle von einer
Wand jur andern ecine Sdhnur, uud hHangt den Tridyter,
nadydem man ibn mit Juder gefillt und das Einfiedebecen
an den Stri gebangen, an die Schnur, fo, daf der Juder
gerade in die Mitte des Einfiedebectens wie ein Strobhhalm
bict [duft; man bewegt dad Bedfen hin und ber, daf die
Korner ftets Beriihrung Haben, und der Juder beftdndig
wdbhrend der Bewegung der Korner hinlduft; davon werden
fie Fraus. Wenn Diefes gefcheben ift, fo felt man fie an
einen warmen Ort, daff fie trodnen, und IdFt fie dren Tage
fteben; alsdann gibt man ihuen verfdyiedene Farben. Jur
rothen rithet man Alfermesfaft mit Spiwitus unter einander,
nimmt dann einen Iheil Jucfererbfen, nadydem man rothe
Jarbe hat, fest bepdes in einem Beden itber ein gelindes
Roblenfeuer, und rihrt es mit einer Kelle gany fadbte, damit
ba8 Kraufe nidyt abgeht, bis fie troden find; thut fie dann
i ein Sieb und ftellt fie an einem warmen Ort. Jur blauen
Jarbe Focht man Lackmuf mit Waffer frark, {dyittet einen
heil Juckererbfen hinein und farbe fie wie die rothen; ur
gelben weicht man Saffran mit Branntwein vier und wangig
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©tunden cin, gieft den gelben Branntwein ab, thut ihn
in ein Becden, nebft einem ITheile Judererbfen, und farbe
fie wie die rothen; zu den griinen nimmt man Ladmuf,
weldyes im Whaffer gefod)t, und Saffran, weldyer in Brannt-
-wein eingereid)t wurde, mifdht bepdes, thut fie in ein Beden
und farbt fie, wie die rothen. Hierauf mijdt man alle
gefarbten, wie aud) einen Theil weife Jucfererbfen unter
einander.

* 951. Grdbeeren von Sucker. -

 Man madyt den Teig an, nimmt adyt Loth abgegogene
und fein geftofene Mandeln, eben fo viel gefiebten Juder,
ein wenig IMebl, Flein gefdhnittene Citronenfdhalen und ein
wenig gefdyaumtes Cperflar dagu, gibt alles in eine Naine,
1t e8 auf der Gluth trodnen, dafi e8 wie ¢in Brandteig
wird; bernady legt man ihn ywijdhen ywep Sehiiffeln, IAft
ibn quskiblen; alsbann madit man Grdbeeren, fpieft fie
an die Holzel, tunkt fie in Alfermesfaft, in diefen gibt man
Gitronenfaft , daff eé hober in der Farbe ift; beftveut 8 mit
weifem , groblid) geffofenem Juderfandis, [Aft ¢8 wey
Tage trodnen und madyt das Laub alfo: man nimmt Juder,
¢in wenig geweidten Tragant, ein wenig Spinattopfen,
ftoft alle unter einander, wie einen Teig, walft ihn in der
Dide cines Mefferriifens aus, und [dft s austrodnen;
bernady fiedet man Judfer in Waffer fhon dick, funfet die
@rdbeeren binein und frellt fie auf das Laub,

* 052. Banille - Bufjerin.

Man nimmt adyt Loth geftofenen Jucder und fieben
Loth Mehl auf ein Bret, ein wenig geftofene BVanille,
von drep Epern das Klare ju Schnee gefdhlagen und madyt
den Teig damit an; fdneidet dann Fleine IJweckerl und
gibt ‘fie mit Den Handen und mit Juder auf ein mit
Wad)s befchmiertes Blech; fie werden dann fehr langfam
gebaden.

* 053. i'fiuger-—.@bblef)ippen.
Man nimme Butter in der Sdhwere eined Epes , ftoft
fie in einem Topfe, nimmt von einem €y das Klare dagu,
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ribrt e8 redt gut, dridt ein wenig Eitronenfaft darein,
bis e8 redht fdhon dicf wird ; bernad) nimmt man einen Gps
dotter und Mebl von der Schwere eines Epes daju, riihrt
e$ gut durdy einander, {dhmiert emn Plattel mit Wadys, 1aft
¢$ in Der Orofe eine8 Thalers auf das Plattel rinnen, aber
baf fie nidyt jufammen fliefen, fdhabt Jucer davauf, fiveut
Anief Ddariiber und badt fie gany weif, thut fie dann mit
einem Meffer von dem Plattel berunter, und biegt fie mit
dem Finger. « Oder: Man nimmt ywep Gper und Juder
von 3wep Eyern Schwere , vithrt fie bis fie vedht dick find,,
ritbre aud) Mehl von der Schwere eines Epes binein, thut:
Hein gefdynittene Citronenfdyalen oder ein wenig geftofiene
Banille dagu, ribrt ed unter einander, {dhmiert das Plottel
mit Wachs und madyt Flecel in der Grofe eines Thalers,
bact fie und biegt fie fiber einen Kodyliffel oder Finger.

* 054 Genuejer Seltel.

Juerft fiedet man fdyone Quitten im Wafjer ab, fddlt

fie dann und reibt fie auf einem Neibeifen, oder fdneidet
fle wiflih.  SHierauf nimmt man em Pfund gefiofenen
Juefer, fdpuittet ¢ in einen Keffel, [aft foldyes fo lange
fieden, bi8 e auf einem innernen Teller in Tropfen gethan,
fulst; bernady thut man Muskatbluthe, Mustatnuf, See
wirgndgelein, Jimmet, Kardamomen, ingleichen Citronen,
Pomerangenjchalen, Citronat nac) Belieben dagu, fdneidet
alles flein und mifcht e8 darunter, [4Gt e8 nod) ein IMabhl
auffieden, Bill man €8 fauerlidh, o ¢ibf man, wenn e
gefotten hat , -eine oder ywep Gitronen darein, fdneidet fos
Dann wirflicy gefdynittenen Gitronat, und riibrt ibn hinein.
Julest thut man s in blecherne, Model, welde hobt find.
und teine Voden haben, {o [nd die Jeltel fertig.

* 955. Gewiivg-Seltel: M
Man nimmt in einen Topf finf ganse Eper , rithrt fie
cine gute Biertelfunde, fdyneidet von deep Gitronen. die ges
witfelten Sdyalen, ftoft Rdgelein und Jimmt bep drey
Quintden, aud) ein Pfund gejtofenen Jucer, und fo viel,
Mehl, vihrt alles darunter, gibt ein wenig geriebene Mus-
23
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fatnufi dagu, Oriidt e in Ddie Model aus, fdymiert ein
Fortenplattel mit Wadys oder Butter, legt die Beltel darauf
und badt fie in der Tortenpfanne; wenn fie gebadfen {ind,
fo bebedt man fie mit Papier und [afit fie braunlid) werden.

* 956, Glang- Torte.

Man nimmt vier Loth Sucer, und drey Loth Flein ges
ftofiene Mandeln, den Buder rithet man mit abgefdlagenem
@yerflar gut ab, gibt bernad) die Mandeln binein, rihrt
¢8 wicder eine Weile; bernady 1dft man e8 auf der Gluth
warm werden und rithrt 8, bis e8 fo ift, daf man den
Finger nidyt darin erleiden Fann, nimmt ¢8 dann von ber
Gluth und rilhrt e8 fchon glatt ab, daf e8 weif witd, gieft
¢6 auf runde Oblaten, {dmiert ein Fortenbledh) mit Wad)s
und badt fie etwasd vefd).

* 057. Glagbogen.

Ran nimmt adyt Loth fein geftofenen Juder, fhlagt
von wey Epern das Klare fdhon fchaumig ab, riibrt fie in
pen Juder, nimmt ywey Loffel voll Mundmebhl, von einer Ci-
trone die Sdyale Flein gefdnitten, rilbrt e8 eine gange Stunbe
lang, fdhmiert das Plattel mit Wadhs, wifcht ¢8 mit Flief=
papier ab, fireidyt den Teig darauf, fiveut gefdhwellte und
bldtterig gefdhnittene IMandeln darauf uad badt e8 fo Fibl,
alé ¢8 fepn fann, femmelfarb, und madt Bogen davon.

* 058. Grillafdbogen.

Man fdueidet ein halbes Pfund gefchmwellte Mandeln
geftiftelt, mijdht ein halbes Pfund geftofenen Juder daruns
ter; fdhneidet von einer mittfern Pomeranze und Gitrone die
Sdyale fein gufammen, mifdt fie, famme dem Safte von
bepben, darunter, daf der Suder und die Mandeln redt
naf werden; wenn fie nidt naf genug find, fo nimmt man
aud) Gitronenfaft, 1dgt e8 alfo eine balbe Stunbe angiehen ;
14t einer Nuf grof Schmaly im Pfannel heiff werden, gibt
drey mittlere Rodhloffel von dem Obigen in das heife Schmali,
viftet e fchom braun, Ddaf e6 fich aber nicht anbrennt, und
gleiche Farbe bat, albdamn nimmt man b [6ffelreis auf
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cinen mit Waffer benepten Nudelwalfer heraus , fireidyt es
mit dem Meffer in Form eines Bogens fdhon diinn aus ein-
ander , Deftvent ¢ mit Flein gefdnittenen Piftagien , und
nimmt 8 bernady herunter, fo find fie fertig.

* 050. Hagebuttenzeltel.

Man fireicht durdygefdhlagene Hagebuttenfalfe zwey
Finger hod) auf einen Teller, aft es vier Tage fiehen,
febrt 8 alle Tage um, bernad) arbeitet man fo viel gefiebe
ten Juder und Citronenfdyalen bhinein, daf eé ein fefter
Teig wird; Ddiefen walft man aus, dridt die Model darauf
und [afit fie auf einem Papiere trodnen.

* 060. Herzel mit Sucker,

Man nimmt Mebl und thut ¢8 auf ein BVadbret,
{dldgt jwep oder drep ganze Eper darein, legt ein Stid:-
den Butter wie ein Cp grof daran, reibt fechs Loth Ju-
der Daran, madyt cinen nidyt gany gu feften Teig davon,
daf er wie ein Nudelteig wird, und treibt ibn aus. Hers
nady {dyneidet man mit einem BVacradel iiber quer gwey
Jinger breite Stude, dod) fo, daf der eine Schnitt nicyt
gar durdhaeht , der andere aber durd) und durd) gefdnitten
wird.  Mady diefemn ieht man die bepden Enden ridlings
jufammen , fo wird ein Hers daraus ; Ddiefes driict man ju-
fammen und madyt ibrer fo viel, alé Teig vorhanden ift,
Wenn foldhes gefdheben, fo nimmt man Sdmaly und fept
¢ in einer Vad'pfanne aufs Feuer; wenn 8 heif ift, legt
man die Jucterbergel binein, [aft fie aber nidt ju heif ba-
den, fonft wird der Judfer {dwary; badt fie alsdann fdyon
gelblich, richtet fie an und beftreut fie mit Juder.

* 061. SHobelfchaiten.

Man nimmt einen Bierling Flein geftofene Manbdeln
und nody einen Wierling Flein geftiftelt gefchnittene, rvidtet
fie in einen Weidling, nimmt einen Bierling gefiebten Buder
darunter, von dren Eyern das Weiffe, von einer Eitrone
die Sdhale feingefhnitten dagu, audy den Saft darein ge-
drift, fdneidet lange Stitde von Oblaten, zwey Finger
breit, fireicht Den Zeig in der Dide cinesd i!ieﬂerrﬁdqte

23 g
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darauf, fireut Anief dariiber und backt e8 in einer gefdhin:
den Hise; hernach madyt man ein Waffereis, Deftreid)t 8
pamit und [dft es wieder trocnen.

* 962. Hoblehippen, gewohuliche.

Grftlich nimme man in einen Wkidling fechd Loth fdo-
~ ned Mundmehl, das gefiebt ift, vier Loth gerlaffenes Sdmals,
vier Qoth gefiebten Jucfer, wvon einer balben Citrone die
Sdyale Flein gefchnitten, gefiebten Jimmt, geftofene INds
gelein ,; Elein geriebene Mustatnuf, diefes alles uner eins
ander abgeriibet ; bernad) {dhlagt man drep gange Gper
darein, und treibt 6 eine BVicrtelftunde ab, nimmt das dagu ge=
Borige Gifen und fingt e8 an gu haden, vollt e8 gefdywind
fiber eine fleine LWalfe, und madht eé alfo fort, bis Fein
Teig mebr da ift.

* 065. Hohlehippen mit IMilch.

Man nimmt anderthalb Seidel Mundmehl, thut viers
jebn Qoth gefiebten Juder binein, fdyneidet fdhon Fleines
Gewiiry, als: Jimmt, Ndgelein, Mustatblithe , Jngber,
Pfeffer, von einer gangen Citrone die Schale herabgerie:
ben, vier oder fechs Loth Flein geftofiene TMandeln mit der
Mild) angemadyt und in das Mehl geftofen; fhlagt vier
oder fechs Gpdotter darein, madt mit fifem Obers den
Teig an, wibre ihn wohl ab, daf er fdon glatt ift; alé
bann legt man das Hoblehippeneifen auf die Gluth, Daf e8
wobl beif ift, jdhmicrt 8 mit Scdhmaly oder Wadhs und
glbt von dem Teige einen Loffel voll darauf, driit dad
Gifen jufammen, und 1aft 6 iiber der Gluth geroftet wers
ben ; wenn aber der Teig gu did ift, fo Fann man ibn dins
ner madyen; dann widelt man die. Hoblehippen iiber den
Walfer. Obder man nimmt finf Kodyloffel voll Mebl, drey
Kodloffel voll Juder , Banille nady Gutadyten , vibet ¢
mit gutem Obers fein ab, gibt vier Loth gerlaffene Butter
darein , verriibrt e8 gut, {dmiert das Eifen mit Butter
und badt fie; bernad) werden fie Aiber eine Fleine Walke
jufammen gerollt,
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* 064. Hoblebippen von Mildyrahm.

Man nimmt eine Halbe Mildyrabm, drep Eperfdhalen
voll Wein und filnf ganje Eper, forudelt es wobl ab. Hers
nady nimmt man fhones Mundmehl, madyt einen Teig
damit an, in der redten Dide, judert fie, gibt ibnen
mit ®eift oder Anief, aud) Citronenfhalen, einen Ges
fdmad und badt {ie, wie die andern.

* 065. Kaiferbrot.
Man nimmt fed)s Eper, fechzebn Loth Juder, vier
Loth Mandeln, adyt Loth Mebl, von emer Eitrone die
Sdyale, ribet alles cine halbe Stunde unter einander, gus

lest das8 Mehl, gibt es in papierene Model und badt s
fdyon langfam,

* 966. Karten von Sucker.

Man treibt einen BVierling Butter redyt {haumig ab,
fdlagt bernad) jwep Dotter und gwep gange Eper nady eins
ander binein, von einer Citvone die Sdyale, einen BWierling
flein geftofene Mandeln, einen BWierling Jucfer, gute adf -
Loth Mebl: diefes rubrt man wobl unter einander, gibt
Jimmt und Ndgelein nad) Belieben daju, walft den Teig
in Der Dide eines Fleinen Fingers aus, {dneidet Flecde wie
eine Karte, belegt fie an den vier Efen mit Mandeln , bes
{dhmieret fie mit GperElar, befdet fie mit Juder und badt
fie langfam.

067. Kaftanien vou Mandeln, welche mit einge-
fottenen Mdeichjeln vder NMibifjeln gefitllt werden
Eonnen.

Man nimmt ein BViertelpfund Juder in einen Topf,
gibt gwep Eperfdhalen voll LWafjer daran, fiedet dDenfelben
fo lange, bi8 er fidy fpinnt; hernad) nimmt man wolf Loth
abgezogene, febr fein geftofene Mandeln darunter , von einer
nicht gar grofen Eitrone den Saft aud) davan, und trods
net den Teig fo lange , bis er {idh) ausmadhen 1aft, beftveuet
dann den Model mit Jucder, drict die Kaftanien aud,
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14§t jedod) in der Mitte fo viel leer, ald jum Siillen noth=
wenbdig ift, filllt eingefottene LWeichfeln oder Ribifeln hinein,
und flebt fie mit Suder gufammen ; wenn fie froden find,
fo fpieft man fie an eine Mabdel , halt fie iiber eine ®luth,
bis folde tie andere Kaftanien gebraten {ind.

068. Kitten- (QLuitten-) Kife.

Man nimmt ein Pfund durdygefdlagere Quitten , einen
Bietling Judét, gibt ein Seidel Waffer darauf , agt ihn
fieden, bié er fich fpinnt; Hernad fellt man ihn vom Jeuer,
gibt Ddie Duitten hinein, wie auch von einer Cifrone Ddie
Sdale, troduet ihn auf der Gluth eine Biertelftunde, Her-
nad) gibt man ihn in ein Model, frellt ihn in einen mware
men Ofen, der aber nicdht yu beifi ift, thut ibn dann bers
aus , und ldft ibn troden. Oder , man nimmt fchéne
Birnquitten, blanfdyiret fie im heifen Waffer, big f{ie {chon
weif werden (man fann von einer Citrone den Saft in dad
Waffer deiicfent, fo bleiben fie weif); die Schalen werden
berunter geléfet und die Quitten mit einem holzernen TMef
fer von der Kapfel herunter gejchabt. Darnad) nimmt man
auf ein Pfund Quitten ein Biertelpfund didgelduterten Ju-
der, gieft ibn nad) und nady in Ddie Quitten, und trodfnet
ibn auf dem Feuer fo lange ab, bis er fid) vom Keffel ab-
16fet; ulet Fann man audh abgetricbene oder flein gefdhnits
tene Gitronenfchalen binein rithren. ILVill man ihn mit e-
wiiry madyen, fo nimmt man etwas Ndgelein und Jimme,
fcbneidet fie recht fein und vilhrt fie famumt den Gitronenfcha=
fen darunter, ftellt fie hernady in den bledyernen Neif ein,
und [4ft fie an einem warmen Orte fiehen , bis fie trodfen
genng find, und man fie beraus nebmen fann; bernad
Febret man fie um, und [dft fie wieder redpt gut abtrod-
nen, beftreuet fie mit geftofenem Juder ringsum, und
14§t fie fo wieder an einem warmen Orte fiehen, fo find fie
in einigen Tagen fertig.

* 960. Kitten - (Oitten =) Schnee.
Man nimmt fdone frifdhe Quitten, fiedet fic redyt
weidy, fdalt fie und fdyneidet das Fleijd) herab ; {dhlagt fie
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durd) , nimmt fo viel Quitten al8 Juder, auf ein Pfund
Oouitten , nimmt drey Eyerflave und vithrt fie in ein irdenesd
Gefchivr, nur auf einer Seite {dldgt man ein abgeflopftes
Cperflar nad) und nad) davein , und nady diefem einem Lifs
fel voll Juder, bi8 darin alles fdhon weif und fhaumig
ift; je beffer man 8 ribrt, Defto {dhoner wird es, fivent
8 bernach auf Oblaten, was fiir eine Form al8 man has
bent will : 1aft fie bey dem Ofen trodfnen, vergoldet fie her:
nady, oder wie man fie fonft haben will,

* 970. Kitten= (Quitten-) Seltel.

Man roftet einen Bierling durdygefchlagene LQuitten
und vier Loth gefiebten Jucfer auf der Gluth, bis er fid
von dem Beden {dhalt; bernad)y arbeitet man auf einem
Brete fo viel Juder hinein, bis e wie ein Teig wird, gibt
audy gefdhnittenen Jimmt, MNdgelein, Citronenfdyalen dagu,
driicFt das IModel darauf, und lafit es auf einem Papiere
trodnen.

* 071. Klepenbrot.

Man ftoft anderthald BVierling abgezogene IMandeln
mit Rofenwajjer gany fein, thut anderthald Bierling ge-
fiebten Juder , vier Loth fo Elein als moglid) gefdynittenen
Gitronat, vier Loth Pomerangenfdhalen, die Schale von
einer balben Gitvone flein gefdynitten , ein Quintdyen Elein
geftofene Mageln und eben fo viel Jimmt daju, rihrt die-
fes alle8 mit dem LWeifen von dreyp Epeen, weldye aber vore
her ju Sdaum gefdylagen werden muiffen, eine Biertel-
ftunde recht ftarf ab, Hierauf wird ein Bled) mit Butter
gang dinn beftrichen, von dem Teige Stifden von der
Orofe einer wdlfdyen MNuf davauf gefesst und {dhon gelb ge-
baden. Ober: Man fann aud)y einen Ieig von einem
Bierling Mehl, einem Wierling Butter , einem halben Bier-
ling geftofenen Manvdeln, eben fo viel Juder, einem gans
sen Gy und gwep Dottern anmadhen ; wenn diefer ein wenig
gewiiryt und- einen guten Mefferviicfen dick ausgewalft ift,
ftiht man mit einem Tvinfglafe runde Pasiecl aus, fireidyt
vom vorigen Teige wep gute Mefferriicfen did darauf,
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bkt fie wie die erfen, und wenn fie aus dem Ofen Foms
men, gieret man fie mit Gi8 aus.

* 972. Feined Klehenbrot,

Pan nimmt fedys frifhe Gper und fo viel Jucker, als
fie fhwer find, fdhldgt die Eperflar ju cinem feften Schnee,
ritbrt die Dotter und den geftofenen Jucder binein; wenn
diefes gefdhehen, mnimmt man nidht gar ju Flein gefdynits
tene eingefottene Weichfeln , Miffe, Citronat und Gitronen=
fdhalen nady Belieben gleich viel, von veridiedenem Ge-
wiirge geftofen und wou einer Citrone die Sehale Flein ge-
fcbnitten , vibrt alles jufammen binein, und madet e8 mit
dem Mundmeble fo feft an, daf man lange StriBel davaus
madyen fann , die man hievauf im geftofenen Juder ums
walzet, daun auf em mit Mebhl “bejactes BVlec) leget und
in mittelmdgiger Hike bacfet ; wenn fie ausgebacten find, fo
ninfmt man fie heraus , 1aft fie Falt werden;, fchneidet dann
beliebige Stiicfe herunter, und gibt fie jur Tafel.

* 075. Konfeft.

Man nimmt von zwey frijhen Enern das Weife, ober
Gper, fo viel man braucht, treibt fie fchaumig ab; Ddann
nimmt man feinen Jucfer , nady Quantitat der Ener, fiebt
ibn auf das fchdnfie und ribrt ihn mit einem Loffel gut in
a8 Gpertlar, daf e6 ein feiner, fefter Teig wird, walfet
ibn dann auf dem ZTifdhe aus, macht runde oder vieredige
Stiicfe daraus, .in der Dide eined Querfingers, druct fie
in einen fchonen Model ein, fdlagt fie dann auf ein Ku-
pferplattel und badt fie {dhon.

* 914. Giife Krdngel.

Man fdyneidet ein halbes Pfund gejhwellte Mandeln
langlidy, thut fie in eine Naine , roftet fie mit etwas Jue
der, {dldgt von drep Eyern das Klare ju Schnee, rubrt
¢ fein ab, driidft von einer gangen Gitrone den Saft nach
und nady hinein, alsdann die gerofteten Mandeln und etwasd
Gitronenfdhale , rilbrt -alles. unter einander, fdyneidet runde
Oblaten , madyt in der Mitte ein Loch, legt das Gerdhrte
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ring8herum darauf, beftreuet e8 mit Fleingehactten Piftazien
und badt es {dyou. '

* 075. Srammetsvogel von Sucker.
Man madyt den Teig wie ju Grdbeeren, beftdubt den -
Model mit Jucder, drudt den Teig hinein, [dldgt den
andern Theil von Vogeln darauf, fdneidet fie gleid) ab,
fchldagt fie fchon heraus und lagt fie swen ITage liegen, daf
fie feft werden; dann fiedet man Juder mit Laffer {dhon
diclich, madyt Schofolade in LWeaffer und gibt ein wenig
in den Juder, laft es unter einander auffieden, ftreidt die
Bogel damit an, fiveuet gefdhmttenen Gitronat darvauf und
trodnet fie in der Tortenpfanne.

* 0706. Lebyeltel von Simmt und Mandeln.

Man nimmt ein Biertelpfund geftofene Mandeln, ein
balbes Pfund geftofenen Juder, einen Loffel voll gefiebte
Starfe und fo viel Jimmt, daf e gleidy eine braune Favrbe
befommt, jwep Eperflave und einen Dotfer, aud) etwasd
Rofenwaffer ; man muff aber wohl Adyt geben, denn 8 ift
bald verdorben.  Hievauf macht man einen feften Teig an,
walfet ibn nidht gu dinn qus und drudt ihn in ein Model,
dann in ein mit Wad)s befhmierted und wieder abgewifdytes
Tortenplattel, legt die Lebjeltel davauf, und lagt fie gut
ausbaden.

* 077. Limonien-Krapfel.

Man nimmt einen halben BVierling Judfer, {toft ibn
und thut ibn bernady in einen Weidling, nimmt von ey
Gpern dad RKlare, von einer Citrone den Saft und die -
Sdale, ribrt e8 ju einem Gife; bierauf nimmt man einen
balben BWierling Mandeln, vihet fie darunter , nimmt Obla=
ten, fieichet den ITeig darauf, macyt runde Krapfel daraus,
thut fie auf ein Plattel und backt jie in der Tortenpfanne, -

* 078. Limonien - Sdheiten.
Man nimmt Jucer, deiickt Citronenfaft darauf, daf
8 wie ein'Kod) wird, rihet e8 wohl ab, und farbe die
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$Hdlfte mit Alfermesfaft, {dneidet fingerbreite Oblaten,
fireidyet von dem Gife darauf, windet fie iber cin Stabs
dyen und trodnet fie bey gemadyter Gluth.

079. Limonien- Sdyiffel.

Man nimmt in ein Rainel eine halbe Maf Honig,
13§t e6 fieden und {daumt ¢8 ab; alsdann nimmt man auf
ein Bret ein halbes Pfund Mundmehl, von drep Citronen
die Sdyalen Flein gefdnitten, ein halbes Loth Ndgelein,
mifdyt alles unter einander; wenn der gefottene Honig ein
tenig abgefublt ift , fo madyt man den Teig an, gibt ihn
in einen LWeidling und (At ibn vier Stunden raften; nod
Deffer ift e8 aber, wenn man ihn einen Tag vorber madt;
fdymieret dann ein Plattel mit Wad)s, walfet den Teig vier-
ecig orep Mefferriifen dif aus, fdneidet dann grofie oder
f[eigte Sdyiffel , wie man fie haben will, und bt fie {don
gelb,

* 080. Limonien = Seltel.

Man nimmt fiinf Cper , fhldgt fie eine Wiertelftunde
in einem Topfe ab; ¢ibt dann ein halbes Pfund geftofenen
Sudfer dagu und ribrt e8 eine Stunde; bierauf nimmt man

-~ ein halbes Pfund Mundmehl, von einer Citrone die Sdyale,
ein halbes Loth Jimmt und Ndgelein, mifdyt alles durd
einander, beftreut das BVret mit Mehl und Juder, walft
den Teig fingerdic, {dhmiert ein Plattel mit Butter, legt
die gemadhten Jeltel darauf und bddt fie gang Eihl

* 081. Linger Brof.

Mane nimme ziwey und viersig ganze Eper, fdhldgt fie
ineinen Topf und rihrt fie eine halbe Stunde; bernad)
- wagt man fiinf Bierling Juder, gibt ihn in die Eper und
vilhrt 8 eine Stunde auf einer Seite; bdann gibt man ein
Pfund Mundmehl und cinen Bierling lang gefdhnittene und
in der Tortenpfanne gebrdunte Mandeln, die aber fdhon
gelb {ind, und Eitronenfdyalen dagu, rithrt alles unter ein
ander, fiillt ¢8 in die papierenen Kapfeln und badt es tie
Jwicbad. -
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* 082, Magenfivifel.

Man nimmt ein Pfund Juder, vier Loth eingemad-
ten Gitronat, drep Loth eingemadyten Ingber , finf Loth
Mandeln, ein Loth Jimmt, ein Quintel Ndgelein, ein
Quintel Mustarblithe (diefe Sacdhen muiffen gefdynitten
werden , das Gewiiry groblidh, und die Frudte langlidy),
lagt ben Juder mit einem Seidel Waffer fo lange fieden,
bis er flieft , alsdann nimmt man e8 vom Feuer, gibt Ans
fangs die Jriihte und bernad) das Gewiiry binein, und
gieft e8 in papievene Kapfeln oder in Model mit Waffer
befeudhtet,

* 083. Mandelgebdck.

Man nimmt ein Pfund geftofenen Juder und von fiinf
Gyern das Klare, {dldgt fie su einem Schaume, thut s
in den Juder, und rubrt ¢8 cine halbe Stunde; bierauf
nimmt man ein Pfund fleingefofene Mandeln, von jwey
Gitronen die ©dyalen und den Saft, rubrt alled unter eins
ander ab, fdneidet die Oblaten, formirt auf felbe was
man will, und £lebt e8 auf die Tortenpfanne gany langfam.

* 084, Mandelberg.

Man fdywellt ein Pfund Mandeln und fioft fie grob-
lid), dann nimmt man ein Pfund gefiofenen Juder, von
oren @itronen den Saft, ribrt e8 wobl unter einander,
baf e8 ju fhdumen anfangt, thut aud) die Sdhalen davon
gefdhnitten dagu, befdhmicret bievauf ein Plattel mit Butter
und ftreidyet das eriihrte fdhon darvauf, badt es {dyon
ro8lid) und riibrt e8 hody auf, wie einen Berg.

* 085, Aufgeftrichene Mandelbogen.
Man nimmt vier Loth Mandeln, fdhwellt fie, {dneis
Det fie bldtterig, madyt fie mit einem Gife an, fdymieret
ein Plattel mit Wadys, fiveidyt fie darauf, {dabt Juder
darauf, trocfnet fie redyt gut im Ofen, oder in einer Tors
tenpfanne, nimmt ein Hadmeffer, fdneidet drep Finger
breite Flecfen herunter, {dyevet fie mit dem Meffer herab,
bieget fie um den Nudelwalfer, fo find fie fertig.
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* 086. Mandelbogen mit Favben.

Man nimmt adt Loth Mandeln, {dywellet fie, ieht
ibnen die Haut ab, {dneidet fie blatterig; nimmt hievauf
acht Qoth Juder, rubrt ibn mit drep Eperflar und von
ciner halben Gitrone den Saft redyt Ddick, rithre aud) gulefst
die gefdnittenen Mandeln davein, und madt einen Theil
davon mit Ei8 an , einen ITheil mit Alfermesfaft, daf fie
voth werden, einen Theil mit Spinattopfen, daf fie griin
werden, und fdneidet hernady Oblaten, madyt fie davauf
auf einen halben ‘Finger breit weiff , einen halben Finger
breit roth, audh fo viel griin, daf fie fhon {dattivt werden,

und fo fort, ribet fie dann auf die Bogen und badt fie.

* 087, Braune Mandelbogen.

Man nimmt  cin halbed Pfund Mandeln, (6ft die
Sdyalen fauber weg und veibt fie mit einem Tudhe ab,
fdyneidet fie mit einem Schneidmeffer, und feibet fie durd)
ein’ Nubdelveiterl; bernad) nimmt man ein halbed Pfund
Bucker, ftoft und fiebt ibn, und mifdht ihn unter die Man+
deln; alddann nimmt man gefofenen Jimmt, Nagelein
und Citronenjdyalen, dann funf Eperflar und madyt einen
Teig daraus. Nun nimmt man Oblaten, {dneidet fie
giwen Finger breit und einen Finger lang , fdymieret fie mit
Gperflar, gibt den Teig darauf, und fdymieret die blechers
nen BVogen mit Butter; alddann legt man die gemadyten
Bogen davauf und bt fie {hon Fahl, madt ein Eis dar-
auf, ~befiveicht die gebacferen Bogen, und fireuet etwad
Fleingefdhnittene Piftazien darauf.

* 088. Weiffe Mandelbogen.

Man nimmt ein BViertelpfund Juder, giefit ein twenig
Waffer davauf , (4Gt ihn fieden, bis ev fid) fpinnt, gibt ein
Wiertelpfund - gefiofene Mandeln davein, aud) von einer
Gitrone die Schalen und den Saft, von einem Ep dasd
aufgeflopfte Klare, trocnet hierauf den Teig auf der Gluth,
bis er fidy fchon biegen [4Ft, IFt ibn falt werden, fdneis
det fo breite Oblaten als man will, fireicht den Teig dars
auf, und bieget {ie uber den 9tube[malfer.
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*°080. Mandelbrot.

Man nimmt in einen Topf drepzehn ganze Gpér und
3100lf Dotter , rithrt fie eine halbe Stunde, gibt eit Pfund
gefabten Jucter darunter, ein halbes Pfund flein geftofene
Mandeln, und rubrt fie wieder drep Wiertelffunden; ulept
nimmt man von jwen Limonien die Schalen flein gefdynit-
ten, ein Pfund Mundmebl, und ribrt e8 fo viel, daf
¢8 wobl unter einander fommt, bernad) giefit man ¢§ in
bas dagu geborige befirichene Gefchire, und [aft es fchon
langjam badfen ; wenn dief gefdyeben, 1dft man 8 auskiih-
len, fdyneidet e8 {dyon dinn, und Kifit e8 juleit auf einem
Rofte braunen.

* 000. Mandel = Bufferln,

Man nimmt fechs Loth gefiebten Juder, {dldgt von
cinem Gy das Klarve ju Schnee, ritbrt ¢8 mit dem Juder
ab, drift von einer Limonie den Saft nady und nady bin-
ein, vitbhrt es fo lange, bis ¢$ fdyon didf wird ; alddann nimmt
man einen Bierling fein geftofene Mandeln dagu, thut fie
auf rund gefdhuttene Oblaten , legt fie auf ein Plattel, wnd
badt fie {chon, oder auf ein mit Wad)ys befdymiertes Blatt,
anftatt quf Oblaten, und nimmt fie mit einem Mefjer herab.

* 991 Manbdel = Kolatichen.

Man nimmt von jwen oder dren Gpern das Klare,
und ein halbes Pfund geftofenen Juder, ribrt e8 eine
gange Stunde , gibt bernady ein Pfund flein geftofene
Mandeln, von einer Limonie die Schale Flein gefdynitten
darunter, ribrt e8 wieder eine halbe Stunde, fireidht o8
alsdann auf die Oblaten , und laft e gefdhmind baden. -

* 002. Gebackene Mandeln. ;

Man nimmt zebn Loth gutes Mundmehl  auf rein
Bret, vier Loth flein gefiofene Mandeln, finf Loth Bute
ter und drep Loth Juder ,  mifcht diefed unter einander, ¢ibt
geftoferten Jimumet dagu, damit der Teig fchdn braun wird,
und vier Epdotter, macht den Ieig an, wirft ibn fdyén
glatt ab, walfet ihn mefjervicfendicf aus , fridt die Mans

]
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deln mit dem dagu geborigen Model aus, und bdct fie fdhon
gerofelt aus dem Schmalze; dann werden fie mit Juder
und Jimmet beftreuet,

* 003. Gerdftete Mandeln.

Man nimmt ein Pfund Juder in ein mefjingened Be-
den , fdyittet ein Seidel Waffer daran, laft ibn fieden,
bis er {id) fpinnt; bernad) nimmt man ein Pfund Mane
beln, rithrt fie in einem Tudye vedt fauber ab, ,gibt fie in
den Juder, trodnet fie auf der Gluth, bis fie redyt hart
find, gibt fie fodann auf ein Plattel, und lift fie Falt
werden,

* 004. Geftiftelte Mandel - Krapfel.

Man fdneidet anderthald Pfund gefdywellte Mandeln
flein geftiftelt , nimmt in ein meffingenes Becden ey Loffel
voll frijdhes Taffer und anderthalb Bierling Jucfer, Iaft
e {dyon didf einfieden, {dhiittet hernad) die Manbdeln darauf,
vithet fie Deftdndig, und dft fie fo auffieden, bis fie
pen uder an fid) gefogen baben; nun gibt man Flein
gefdnittenen Gitronat dagu, madt auf Oblaten Elein ge-
frauste Krapfel, und bact fie in einer mittelmdfigen Hige;
alsbann madyt man ein rothgefarbtes Ei8 von Alfermes,
Deftreidyt fie damit, ftreuet flein gefdhnittene Piftagien dare
auf, und [afit es wieder bacfen, damit das Eis hart wird,

* 005. Mandel - Lebeltel.

Man nimme cin halbes Pfund Flein geftofene Man-
deln in einen ILWeidling, von funf Epern das Klave in eine
Sdyuffel, fdlagt es fhaumig ab, rahrt es nad)y und nad
in die Mandeln, nimmt einen BVierling geftofenen Juder,
und riibret ibn nad) und nady hinein, ABdann nimmt man
den Zeig in ein meffingened Beden, (4t ihn auf eine
®luth wobl audtrodnen, daf er jhon weif wird, (4ft ihn falt
werden, legt einen Teig auf die Oblaten, beffreut ihn oben-
auf mit Juder, dridt allejeit den gehovigen IModel oben
Darauf und laft e8 {don langjam baden.
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* 996. Mandel - Mufdyeln.

Man nimmt ecinen Bierling Mandeln, einen Bierling
Juder, Jimmt und Citronenfchale, madyt e8 mit Gperflar
an, daf der Teig weid) genug ift, gibt aud) Ndgelein dars
ein, fillet die Mujdeln mit Mebl ein, driicft den Teig
darein, {dymiert fie in der Hobe mit Eiswaffer, und bade
fie {dyon braun. Obder : man nimmt ein balbes Pfund
Manbdelt, {dalet und badet fie flein; dann ein halbes
Pfund Flein geftofenen Juder, thut bepdes in einen Weids
ling, vilhrt 8 mit ywep oder drey Loffeln voll frifdhem Wafs
fer unter einander, jwep gefdhabte Mustatniiffe, nody ein-
mabl fo viel Jimmt, Gewiirynelfen nad)y Belieben, riihet
¢s unter die Mandeln , und Gt e8 ein wenig fiehen; hiers
auf thut man ein wenig Sdymal; in ein Pfannel, 1dft es
beiff werden, gibt zwen Loffel woll IMandeln hinein, und
lafit e8 roften, bis e8 in der Farbe wie eine dunfle Sem-
mel ift; man nimmt fie nun mit einem Sdaumloffel bhers
aus , tunfet die Form und den Silberloffel in frifdes Waf=
fer ein, dridt die gerdfteten IMandeln gefdwind in die
Form , weil fte nody warm find, trodnet hernady aud) mit
cinem Tudye die Faden hevaus , roftet die andern Mandeln
aud) fo, und madyt e8 fo fort, bis fie ju Gnde. Der
Model muf allezeit in das Waffer getunft werden.

* 007. Mandel - Scheiten.

Man nimmt einen balben BWierling Mandeln, {dhivel-
let fie, giebet ibnen die Haut ab, fdyneidet fie blatterig,
madyt fie mit cinem Judereife an, {dhneidet vievecfige Blats
ter aus Oblaten, fireidt fie {dyon did darauf, beftreuet fie
mit Piftagien , thut fie auf ein Plattel und badt fie,

* 908. Mandeln im Sdlafroct.

Man nimmt von drey oder vier Epern das Klare in
einen ZTopf, gibt immer einen Loffel voll geftofenen Juder
darein, rihrt es drey BWiertelftunden ab; in der Dide muf
8 fo fepn, daf, wenn man den Topf umfehret, nidyts
beraus vinnet. Mun nimmt man fdéne, grofe uud ges
{thrwellte Mandeln, trodnet diefe fauber ab, frecfet fie an
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Stednadeln und tunket fie alleeit in das abgeriibrte €8,
befireidht ein Tortenplattel mit Wadhs oder frijdyem Sdymalz,
fept fie ordentlid) davauf, und bact fie gefchmind.  Obder:
man nimmt ein Biertelpfund gefiofenen  Jucker in einen
Weidling, flopft von zwey Epern dad Rlare gut auf , vibrt
¢8 wieder fo lange, wie das erffe Mabl, bernadhy nimme
man ein balbes Pfund abgejchalte Mandeln,, tunfet eine
nady der andern in den gefrofenen Juder, legt fie auf ein
mit Wadhs gefdymiertes Tortenplattel, bt fie in der Tors
tenpfanne fchon langfam heraus , gibt aber oben mehr ®luth
alé unten, laft fie alfo trodnen, fo find fie fertig und gut,
Man fann aber audy gerdftete. Mandeln jum Eintunken
nehmen.

« 000- Mandel-Schiffel.

Man nimmt neun Loth Jucer,  fiinf Loth Mebl, ein
Biertelpfund gefdhmellte und gewirfelt gefdnittene IManbdeln,
Gitvonenfdyale , groblidy geftofiene MNagelein, Mustatnuf,
Jimmt fo viel, daff e8 brdunlich wird, gidt gwey Gperweif
ju Sdhnee gefdhlagen darunter, damit der Teig angemadt
werden fann, walft ibn dann aus, madt Sciffel daraus,
und badt fie fdhon braun und rejd) in der Tortenpfanne.

* 1000. Mandel-Schnitten.

Man gerflopft vier Eper redhyt frark, dann ficbet man ein
balbes Pfund Suder und ribrt 8 eine balbe Stunde.
Unterdeffen wird ein Bierling Mandeln abgegogen, und grob-
lidy gefdhnitten’; wenn Ddiefes gejdeben, wird aud) ein balbes
Qoth Jimmt , ein bhalbes Loth Muskatbliithe , ein halbes
Qoth Kardamomen und ein halbes Loth Jibeben fein ge:
fdynitten; dann nimmt man vier Loth Citronat, eben fo viel
Pomerangenfhalen, auch Gitronenfdalen fo Flein wie mog:
Tidy gefchnitten , und thut fie nebfi dew vorigen in die Eper
und den Jucder.  Nun viihrt man jhones Mebl darein, bis
man den Teig’ qu langlichen Stangeln walfen EFann ; man”
muf aber Acht geben, daf fie nicht verlaufert; dann legt
man fie auf ein mit Mehl beftveutes Blech, nidht gar nabe
an cinander, und badt fie in einem nidht gar gu heifen Ofen.



Bon den feinen Juderbacderepen. 369

Sobald fie aus dem Ofen fommen, muf man fie fogleid)
warm {dyneiden, fonft gibt e lanter Broden, Die Schnit-
ten legt man nody ein IMabl auf ein Bled), und bddt fie
im Bacofen ein wenig gelblid). ;

* 1001. Mandel - Teig.

Man nimmt drep Biertelpfund Manbdeln, {dyon Flein
geftoen, feds Epdotter, einen Bierling Butter und einen
Bierling Juder, ftoft alles in ¢cinem Mofer, beftreidht and
cine Sdhyiiffel vecht dick, At e8 fhon Fubl bacfen; bernady
fann man Eingemadytes davauf geben, ober Eis bdariiber
machen,

* 1002. Ueberzogene Mandelu,

Man bereitet ein halbes Pfund {dhdn gany abgefchwellte
Mandeln, ridytet ein halbes Pfund Juder in ein meffinge-
nes Beden, fammt einem bhalben Seidel frifdyen Waffers,
fiedet Danu den Juder, bdaf er redit dik it und fliegt,
und fdpisttet hernady die Mandeln in den Juder; diefe laft
man darin fo lange fieden, bis der Juder vollig eingefotten
ift, und ribrt ibn fteté um. Wenn fie jufammen Fleben,
muf man fie vor einander [6fen , fchittet fie dann auf ein
Papier, und ldft fie austublen. Wuf gleidhe rt madt man
audy Anief, Fenchel und Kiimmel.

* 1003. Marillen - Krapfen.

Man nimmt 3wolf Loth {dyones Mehl, einenn Bierling
fife Butter und eimen Bierling geftofenen Juder, diefes
brofelt man auf dem Brete wobl ab; bernad) nimmt man
cinen Wierling gewtiefelt gefchnittene Mandeln, einen halben
Bierling Piftagien, zwen Epdotter, und das iibrige daju,
madt einen feften Teig an, walkt ihn Flein fingerdid aus,
Yt mit einem ®Glas runde Fledel aus, {dneidet diefe
um und um ein, -auf einen Theil legt man Marillenfaft,
auf den andern Theil Gitronen, badt fie fhon in der Jors
tenpfanne, madyt von einem Gyerflar ein Eis darauf, bejdet
8 mit gehadten Piftagien, fept e8 wieder in die Torten-
pfanne, und 1agt nun die fertigen Marillen-Krapfen trodnen.

24
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- *1004. Mavillen-Seltel.

Man nimmt fedys Stild Marvillen, fiedet fie fauber,
nimmé die Rerne heraus , treibt fie durd) ein Sieb, [aft ein
Pfund Juder mit einem Seidel Waffer fieden, bis bie
Tropfen gefulet abfallen; bernady ¢ibt man die durdygejdyla-
genen Marillen darein, (aFt fie fieden bis es fich vom Beden
16fet, gibt dann geftofenen Judfer hinein, trodnet e auf
bem Feuer, walfet grofe Fleen taraus, und driift vie
IModel darauf.

; * 1005. Marfchellen. |

Man nimmt einen BVierling Juder , gieft fo viel Waf:
fer baran, daff er jergeben fann, hernad) [aft manibn fieden,
bis er fid) an Den Loffel fandirt oder refd) wird; nad) diefem
nimmt’ man drep Mefferfpigen voll Flein gefdynittene Citro-
nenjchale , Mandeln, IMustatnuf, Jimmt, Ingber, Ji-
beben, Mdgelein, thut von einem jeden cine Mefferfpise voll
bagu, riibrt s auf der Gluth gefdymwind binein, und legt
swep mit Butter gefchmierte Meffer auf einen gefehmierten
Marmorftein, dren Ouerfinger von einander, und gleid)
nad) einander; nady diefem fduttet man den Jucker mit den
Mandeln gefhwind gwifdpen die ywey Meffer hinein , wie
body und wie lang man fie haben rill, und [aft fie ein wenid
fteben; bernacdy nimmt man die Meffer hinweg, und wenn
fie ein wenig feft find, fdneidet man fie, wie breit man fie
bhaben will, [d§t fie bey einem warmen Ofen troden werden,
bann find fie fertig; e8 muf aber alles gefdhwind in dem
Giefien gefdyeben, fonft wird der Juder hart.

* 1006. Margipan.

Man nimmt ein Pfund Mandeln, und laft fie in
faltem LWaffer weiden, daf man die Schalen davon abs
sieben Fann; wenn fie abgegogen find, wafdht man fie mit
frifdyem LWaffer aus, und reibt fie auf einem Fleinen Reib-
eifen mit Rofenwaffer vein ab; alddann ftoft man ein halbes
Pfund Juder, und vithet ihn unter ein Pfund Mandeln,
thut ¢8 in ein meffingenes Bedfen, und fest 6 auf ein Kob-
Tenfener, ribrt den Juder und Mandelteig immer um, Do
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mit ev fid) nidyt anlegt, und trodnet foldhen fo lange ab,
bis er nicht mebr an den Fingern Fleben bleibt; man {dhiittet
ibn bernadh auf ein Bret heraus, baf er ein wenig ausiiihlt,
und walfet ihn endlidy mit efwas Mehl und Sudfer gut aus,

* 1007. Maferinen.

Man madyt einen guten Bldtterteig, legt Damit oval
blecherne Maferinenformehen aus, und madytdann eine Mans=
delmaffe auf folgende Avt: Man nimme ein balbes Pfund
Mandeln, gibt fie in beifes TWaffer , und jieht ibnen die
Haut ab, alsdann wdfcht und frocnet man fie mit einer
Serviette, {toft die Mandeln mit einem balben Pfund
Juder, mit vier gangen Gpern gany fein, thut fie bann in
emen Weidling, fd)lagt nod brep Eper dagu, nebft einem
Biertel - Loth IMuskatblitthe, won drep Gitronen das Gelbe,
und rihrt e8 woll durdy einander; man Fann audy vier bis
fechs Loffel woll fiifes Obers dagu giefen. Ulsdann fullt
man in jede audgelegte Form einen Loffel voll Mandelmaffe,
beftveidht den Rand oben mit Epergeld, und backt fie bep
ftacfer Hige.

* 1008. Maurachen.

Man weidet Tragant tiber Nadyt im LWaffer ein, ber=
nedy nimmt man einen 2offel voll Juder, ftofit ein Jeltel
Sdyofolade, driicft von dem Tragant durdy ein Tiidyel fo
viel Dagu, daf ¢8 fidh) ju einem Teige ftofen [dfit, gibt den
Teig in die Model, und formiret die Mauradyen; dann
nimmt man geftofenen Judter und geweidyten ZTragant, madit
cinen weifien Teig an, und formirt die Stingel, ftedt fie
feudyt hinein , und I4f¢ fie trocnen,

* 1000. MehlFringel.

Man nimmt auf ein Bret einen Bierling gefiebten Ju-
der, fechs Qoth Mundmebl, Flein gefdhnittene Citronenjchalen,
Gewiiry nady Belieben , fdbldgt in einen Topf ein ganges
€y und einen Dotter, riibrt e8 gut durd) einander, madt
ben Teig damit ab; mifcht etwas wenig Mebl und Jueer

unter einander , befiveut den Model damit, driickt fie fdhom
' 24 *

s
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fauber aus , {dymiert ein Blech mit Butter, legt fie davauf,
und badt e8 fo Fubl als 8 fepn Fann.

* 1010. Mufcheln.

Man madht aus ecinem Mandelteig Mufcheln , und
driift fie hobl, trodfnet fie ein wenig im Ofen, befreut fie
augwendig mit Kandeljuder oder Jimmt, und inwendig
iibersieht man fie mit weifem Judereis.

* 1011. Muskatnuf - Krapfen.

Man nimmt in einen %Fibling ein Dalbed Pfund ge-
fiebten Juder, von drey Epern das Klare, und rihrt. es
gut drep Biertelftunden darein ab; dann gibt man gwanig
Loth gefchwellte fein geftofene IMandeln, und eine Fleinge-
riebene Muskatnuf daju, madt runde Bagel auf Oblaten,
legt fie auf ein Plattel, backt fie nidt gar gu beiff, und
madyt Fleine Tiipfel von weifem Eitroneneis darauf.

* 1012. Mustazoni.

Man nimmt ein halbed Pfund geftofenen Juder in
einen LWeidling, won dren Epern das Klave, ein bhalbes
Pund gefdymwellte und fein gefiofene Mandeln, geftofene
Ndgelein ,  Jimmt und NMustatnuf, rubrt diefes wobl ab,
sulest noch gwep Loth Mundmebl, damit ¢8 ein fdyoner
brauner Teig wird , fdyneidet dann Eleine Stide, dridt fie
in den gugehovigen IModel und legt fie auf Oblaten, beftreicht
fie mit Gyerflar, befiveut fie mit geftofenem Juder, und
badt fie fchon langfam.

~ * 1013. Musketierbrot.

Man nimmt eine halbe Maf Honig, lautert ihn fdyon,
ftoft Ndgelein, Jimmt, Pfeffer, Koviander und Mustat:
nuf, jeded ein Loth, groblid) gufammen, und thut 8 in
den mwarmen Honig; g¢ibt von gwey Citronen bdie Sealen
flein gefthnitten dagu, [Gft 8 ein wenig fiehen; hernad)
nimmt man ein Pfund Mebl, thut es unter den Honig,
madht. einen feftent Teig an, avbeitet ihn vobl ab, fo lange
eenod) warm ift, legt:ibu. in die, Tortenpfanne und [dft ibn
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drep oder vier Stunben baden; man gibt aber oben melyr
Gluth wie unten, 4

* 1014. Nonnen= Krapfen.

Man nimmt ein Pfund Mandeln und ftoft fie grob-
lidy, fiedet drep Wiertelpfund Judfer jiemlid) dic , gibt die
Mandeln hinein , geftofenes Gewiiry und Jimmt nady Be:
lieben, gewirrfelt gefdynittenen (Sttronat, von ey Citro=
nen die Sdhale , mifdht alles unter einander, und madyt
fleine Bapeln daraus, aber nidht zu feft.  Der Teig wird
alfo gemadyt : man nimmt auf ein. Pfimd Juder ;rwolf
gange Gper und gwolf Loffel voll Wein, dyldgt e6 in einen
Zopf, ribrt e8 eine Wiertelftunde und madyt einen Teig an,
walfet ihn dinn aus, fdlagt die Fulle davein, driift es
mit dem @ifen ab, ridhtet e8 in die TLortenpfamie, und
badt 8 bey einer gleidhen Hige; der iﬂg ift beffer , wenn
man weniger madht.

* 1015. Miirnberger E-ebselten.

Man fiedet eine Maff Honig in einer meffingenen
Pfanne fo lange wie ein Paar weidye Eyer, thut ibn dann
vom Feuer, und Idft ibn ecin wenig verfdhdumen ; ift er
nun etwas erfaltet, o nimmt man ein Pfund vom beften
Judfer , {tofit ibn fein, und Idft in Ddarin abermabls fo
lange  fieden , wie ¢in Paar weide Eper, dann thut man
8 vom Feuer, laft e8 erfalten, thut das Gewiiry binein,
und vom ‘BJM;I fo viel, al8 der Teig annimmt; dodh muf
der Teig in der Pfanne angemadht, und nicht gemaIFt ters
den.  Jtun diberfireut man ein Nudelbret mit Mebl, fdyiit-
tet den Setg varauf, madt Stiide, und formivt Sdheis
ben, Figuren, oder was man will; das Uebrige walfet
man mefferrud’enbtd aud, radelt ¢6 wie die Sdhiffel , fdymie=
ret ein Blatt mit Wad)s, legt die Schiffel darauf, und
badt fie femmelfarb aus. Man qibt folgendes Gewiiry
bagu ein Loth MNdgelein, ecin Loth Jimmt, jwey Loth
Jngber, ein Quintel Pfefer, ein Quintel Cardimil. INebft
ue[em Fann man noch die Sehale von Citronen geftbmttm
dagu nehmen,
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* 1016. MNiiffe von Sucker.

Man fdwellet einen Wierling Mandeln , fofit fie
gleich mit Citronenfaft ab, fiedet einen BVierling Judfer mit
ein wenig Waffer, bid er fidhy fpinnt, gibt die Mandeln
darein, und trocnet fie auf der Gluth; nimmt fie heraus,
lagt die Halfte weiff, und die andere Hdlfte madyt man mit
Jimmt braun; unter den tweifen Teig nimmt man Citro-
nenfdhalen, befireuet die Model mit Juder, dridt bdie
Sdyale und die Kerne aus, und Idft fie trodfnen. Die
Nufferne iiberfireidht man mit Eydottereid, die Kerne Flebt
man in die Sdhalen jufammen, ober Iafit fie gur Halfte,
und trodnet fie gut,

* 1017. Oblaten.

Man nimmt {dhones Mebl, giefit ein wenig Waffer
daran, und riihrt e glatt ab, hernad) madyt man es mit
Waffer gar an, in der Dide cines Hoblehippenteiges,
fdymieret das Eifen mit Wad)s , halt e8 iiber das Feuer,
und wifdht e8 wieder ab, thut das Eijen wieder fiber das
Feuer, damit e8 Deiff wird, gieft einen Lofel voll Teig
gar;uf und bad't ¢8 nur fo viel, daf fie troden und weif

leiben,

* 1018. Oblat: Krapfen.

Man nimmt ein halbes Pfund flein geftofene Man-
beln in ein mefjingenes Beden, anderthald Vierling gefto-
fienen Juder, gibt von vier Gpern das Klare aufgerubrt
Darunter, wie aud) die flein gefdhnittene Sdyale von einer
Gitrone, und roftet 8 auf der Gluth, bis ¢6 ein wenig did
wird.  Hernach madyt man runde Krapfen auf die Oblaten,
badt fie fhon femmelfarb; ¢8 fann aud) ein Eis dariiber
gemacht werden,

* 1019. Dliven- Krapfen. _
Man nimmt gebn Loth Juder, fioft ibn fein, und
fiebt ibn durd) ein Sieb, thut den Juder in einen LWeid-
ling , fdhlagt von zwep Epern das Klare ju Sdnee, thut
8 in den Juder binein, und ribrt es gut, damit ¢8 {hon
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diinn wird , thut audy ein wenig Gitronenfaft darein, bdamit
¢b.ifdyon weif bleibt), . und rein Biertelpfund Jirbelniiffe,
vilhrt e8 durd) einander, nimmt dann runde Oblaten, und
thut fie: darauf, -aber {dydn rund, bédt fie:nun in der Tors
tenpfanne redyt Fibl, Ddaf fie fdyén weif bleiben ; hernady,
wenn. man ein Eis Jibrig gelaffen, diberfireicyt man fie,
thut Flein gebadte Piftagien darauf, und gibt fie wieder in
die Tortenpfanne , aber it fo lange ; dawhit fie fibertrodnen,

* 1020. Pafterial - Lebzelten. . s il

0 Man nimme - auf ein. Pfund IMandeln ein Pfund
Juefer, ftoft es Flein; al8dann ldutert man ein. halbes
Phund Juder binein, trodnet fie, und 1t fie abFihlen ;.
bernady gibt man das andere halbe Pfund Jucfer binein,
wadyt einen Teig an, walfet und driict ihn in IModel aus,
und Jafit dieje swep Stunden an einem warmen Orte frepen,
damit fie ausieben, Eonnen. v y 83

* 1021, Penatyucker,

Man nimmt Jucker, 14t ibn fieden , bis er die Probe
balt, das ift : wenn ein Tropfen in frifches Waffer gelaffen
wird , daf er fradyt und fpringt ; man gibt aud)y vorber ein
wenig Gitronenfaft dagu, fdmicrtden Stein mit Mandels
obly und bas Mefjer yum AbFlopfen ;- Elopfet ibn wobl ab,
big, er nicht mebr beif 1jt; alddann giebt ‘man ibn mit den
Handen aus einander , fo lange ‘man. fann; will man ihn-
aber voth haben, fo farbt man ihn mit Alfermesfaft,

; * 1022, Pfivfid) - Oblate.

Man nimme ywen Pfund Pficfide, weldye durdy ein
hdvenes Sieb durdygefchlagen werden, und nidyt - uberfluffig
seitig find, dann ein halbes Pfund Suder, gieft em bhal
bes Seidel Waffer darauf, fiedet ihn gang dicf, bis er vom
Loffel fdllt; hernad gibt man die durdygejdlagenen Pficjicye
davein, Idft fie fo lange fieden, bis alles gang dicf wird,
und - fich vom Loffel fhdlet, I3t o8 tberfiblen, nimmt
¢twas davon heraus, und walfet ¢8, daf e8 in der Dide
eine ftavfen Mefferribens bleibet ; man drict o6 mum it
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einent runden Bledy oder Glas , fo grof als man e8 Haben
will ; wenn ¢8 an das Bret anflebt, fo' hilft man fid) mit
geftofenem. Jucker.  Wenn diefes nun ausgedriictt ift, fo
fiedet man den Suder in einem Pfannel, bis er fich fpinnt, und
uberfiveichet die abgedridften Bldtter auf bepden Seiten ; dev
Juder darf aber nidyt gav ju beiff fepn, fonft wird es ju dbick.

. * 1023, Piftagien-Teig.

Man nimme ein Pfund fein geftofene Piftagien, eine
JNuf grof eingeweichfen Tragant, ftoft folhen unter die
Piftagien; wenn‘er geftofen ift, fo gibt man ein Pfund Ju-
dev Dagu, - theilt es auf vier Theile, einen Theil madyt
man roth mit Alfermes oder Tornifol, einen Theil griin,
einen Theil braun mit Jimmt, und einen Theil ‘1aft man
toeifi; ‘man thut nun in ‘einen jeden Theil Suder Hineiny
vaf er fidy walfen 1ft, driict ibn in - verfdiedene Model,
legt ibn auf Oblaten, und badt ihn fdhon Eihl.

* 1024. Piftagien- Brdzeln.

Man nimmt auf ein Bret adyt Loth fdhones Mund-
mebl, fiinf Loth Butter, drey Loth geftofenen Juded, - vier
Loth geftofene Piftagien, walfet alles gut ab, pustes mit
ber Hand jufammen’, madyt den Teig mit ywey Gpbdottern
gefdhwind an, formict Fleine Brdgeln, beftreidht fie mit
Gperflar, ftreuet Jucfer darauf , und backt fie in der Tor-
tenpfanne fdhon gelb, damit fie das Gis bepbehalten.

* 1025. Pomerangen - Brot,

Man nimme ein Biertelpfund durdygefiebten Juder,
famme einem Ep, und rithrt e eine gute Weile; alddann
reibt man eine Pomerangenfdhale Elein , ober fdyneidet fie
wiirfelig, nimmt ein wenig geftofenen Anief, nebft zwep
Loth Flein geftofenen Mandeln , wie aud) vier Loth Mehl
bagu, rilbret diefes alled wobl unter einander; hernad
fdneidet man Stiide von Oblaten, fo grof als es beliebt,
und fireicyt von dem Teige in der Dife eines Mefferriicens
auf: die Oblaten, fest ¢8 in einen nidyt gar ju beifen
Ofen , und 1afit ¢ bacfen, '- .
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*1026. Pomerangen - Teig.

Man nimmt ein Halbes Pfund Judet , ein halbes
Pfund Mandeln, alles flein' geftofen, viersebn Gpdotter
und fedhys gange Gper, das Klare ;u Sdynee gefdhlagen,
von vier Pomerangen den Saft und das Gelbe abgerieben,
thut alles in einen TWeidling,  umd tithrt e8 cine Stunde ;
man madyt davon was man will , und badt es {dysn Fihl.

* 1027. Pomerangen - Seltel.

Man  reibt das Griine von Pomerangen auf einem
Neibeifen ab, bindet o8 bernadyiin: ein Tddhel, und ftoft
e8 in fiederides LWaffer, 1dft es ein Mabl auffieden, gibt
6 bann in faltes Waffer, daf e8 Ddie Bitterfeit verliert,
trodnet ¢8 ab, und ftofit e8 in einem fteinernen " IMorfer,
gieBt Citronenfaft darauf, und einen Loffel voll geftofenen
Juder, daff e8 wie ein Teig wird ; dann madyt man Jeltel
und trodnet fie.

* 1028, Ningel - Krapfen.

Man nimmt ein Pfund Suder in einen Tonf, fiebt
ibn redht fein, dann zwep gange Gper und fedy8 Dotter,
und riibrt e8 eine halbe Stunde, - Hernady nimmt man ein
Pfund Stdrfe, fiebt fie fein, nimmt von einer Girrone die
Sdyale, audy Jimmt, und madht es nad) Belieben. Nad)
diefem 1dft man das Holy warm werden , und gieft ibn breit
auf, bratet ibn allegeit gut, Bi8 man wieder einen aufs
giefen fann , dann mad)t man ein Gis darauf,

® 1020. Salami-Wurft von Jucer.

Man nimme adyt Loth abgesogene und fein geftofene
Mandeln in ein Nainel, adt Loth geftofenen Juder und
Hein gefdhnittene Gitronenfdyale, ein wenig Mehl, fept e
auf die ®luth, frodnet e8 wie einen Brandteig , gibt ein
wenig gefdhaumtes Eperflar darauf, wenn er fdyon fein ift,
nimme ihn vom Feuer weg, gibt Jimmt und Ndgelein nady
DBelicben, vier Loth Flein gefdnittenen Citronat, 3wen Loth
abgejogene und blatterig gefchmittene Mandeln, ein wenig
geweidhten Tragant, und AlFermesfaft nur fo viel , daf o8
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roth wird, wie eine Salami=Wurft; maw rihrt e8 gut
unter . einander, befireut 6 mit 3ucfet, gibt Dden Teig
daran , madht Wiirfe Daraus , walset fie in Sudfer, Ldft
fie. gmep Tage liegen, und fcbnetbet fie auf wie cine Wurft,

_* 1030. Salfen Krapfen,

?J?au mmmt von einem! ' Ep das Klare, und fedys Eotb
geftofenen Juder, von einer Limorie die Sdyale linglid)
gefdhnitten, audh fo viel feined "Mebl, als man gwifdyen
swey Fingern balten fann), gwen Mabl,’ mifdyt alled unter
¢inandery hernady freidht man eine Salfe auf Oblaten gang
diinn . fdmeidet fie nidyt . gar -drey’ Finger breit: und einen
Jinger - lang . fiveidht: alsdann das Gis dariiber; legt” fie
auf eit Blatt und badt fie fhon . lidptfemmelfarb; fie gehen’
fdyon hodh auf.: Das Eis muf aber gung bmm fepn, nmb
fie: muffen-gang £l gebafen werden. -

* 1051. @d)necfcn von Bucfcx'

_ Man_ nimmt Manbdelteiq und “roftet i, _ formirt
@ﬂ}neﬁen und trocfnet fie; alsdann madyt Man" cire Jarbe
mm 3wey Lofeln voll ‘maﬂ'er s viersehit Zropferi’ Gummi,
einem Tropfen fhmarger mtbd umd ein mehlg armenifchem
Bolus , rubrt ¢8 wobl untet cinanber , betnablet die Sdne:
den bamtt, tiberfireidht fie mit Gummi, ein memg 8ud¢r=
els, und beftreuet fie gulest mit ':muéfatblﬁt’be, .

* 1032, Ctingelbrof.

Man ninmt ein Viertelpfund Jucfer. inoeinén Leid-
ling, fdlagt ywep gange Eper und  jwen. Dogter hinein;
nimmt dann ein BViertelpfund gefiofene,  wnd, ginen. balben-
Bierling geftiftelte Mandeln ,- einen balben Bierling geftif-
telte Piftagien, Gitronat , ywey. Loth geftiftelte Mafje amd
gclhftelte Pomerangenjchalen, - vithrt diefes alles mit cin
wenig. Mebl -unter einanter, madt von Papier, RKapfeln,
fullt es binein, und bacft es Fuhl; wenn 8, gebaden ift,
‘nimmt man 8 heraus, fcbnetbet ea ﬁange!wﬂfe ' uRd bafft
6 nody ein Mahl. g ‘



Won den feinen Judecrbaderepen. 379

*1033. Klcines Strigelbrot ohne Stdrkmehl.

Man nimmt drey fleine Cyer, jwep gange und  einen.
Dotter, bie Detter geriihrt, bdas’ Klare aufgeflopft, audy
bernad) fammt den Dottern fo Iange geriibrt, bis 8 vedhf
didf ift; bernady nimmt man- ein - Viertelpfund, -geftofenen:
Suder darunter , ribrt ¢8 fo lange, bis es die: red)te Dide:
bat ; dann wird ein VWiertelpfund Mehl,  ¢in -weniy. Limos!
nienfcbale und Anief darunter geruhrt; nun. gieft man auf
ein gefcbmiertes Plattel lange @téngel fdyon fdymal , aber
weit von. emanber, dag fie nidht ufamumen: rinnen; man.
fann, ¢6. ancd) mit einem aufgeflopften Gy beftreichen, wenn
¢8 balb gebaden iff, bernad) gar ausbacfen aund;atberfiblen
laffer, Dafy man e8 {dneiden fann; bdie Strigel werden:
dann wieder anf das Plattel gelegt, bis fie etwas gelb wets.
bm, bamt trodnm gelaffm, fo {ind” fie gut,

* 1034 Surto[etten

Man. nimmt ein BViertelpfund - Mebl, - viex ()arte Ep*
dotter, ein Bievtelpfund Butter , und {iofit beyded in einent:
Morfer. Dann nimmt man yon einer balben Eitvone  die-
Sdyale, und den Saft halben Tbheils, thut das Geftofene;
auf das Mebl, madyt den Teig aw; und verfertigt Tortolets,
ten in die dagu geborigen bledhernen Sdiffeln... - Man: fanrnt
aud) Torten von biefem Teige madyen.

* 1035, Sragant - Teig.

Sman metd)t ein - S&erte[pfunb @ummt-lragant vier
und- jwangig Stunden in ein wenig frijhem Waffer ein,
preffet thn dann durd) ein grobes Tuch, reibt ibn in einem
Weidlinge mit ecinem Pfunde geftofenen ,3ut£er ab, und
walfet ibn mit. wep Pfund feinem. Mebl ju-einer feften
Maffe; von diefer formirt man was man will , und bemab=
let fie nad) der Natur. .@lcrauf fod)t man funf und, jwan=
3¢ Pfund feinen Meliffenguder mit Waffer, worin ein
wenig  Epermweiff flein qepenfd)t ift, fo lange, bis bepm
Cintaudyen des Schaumldffels eine ftarfe Perle am Rande
fisen. bleibt ; pimmt aber ja den Sdoum gut davon ab,
{agt fodann bm Suder fo abfiblen , daf man. einen Finger

I "
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darin erleiden Fann, und legt in eine grofie Fupferne Wanne
ober einen. grofien Fupfernen Keffel unten in die Quere eine
Reihe Holzer, einen balben Finger dif, und jedes zwey
Jinger breit von einander; auf diefelben legt man geflody-
tenes Mobr, weldyes bep den Nobrflechtern ju  beFommen
ift, fo lang und {o breit, al8 die Wanne ift; auf das Nobhr
legt man eine Sdidte gemabhlter Tragant - Figuren, dann
ein ®itter von geflodytenem Robr, dann wieder Tragant:Fis
guren , und fo abwedifelnd fdyichtweife, bis dDie' Wanne
voll ift; gulet madht man wicder Holzer, und flammert
fie fo feft, daf fie nidyt, mwenn der Juder aufgegoffen
wird, hober fleigen; legt aber nidts Sdyweres darauf,
fonft gerbrechen die Figuren, - Dann giefit man den Juder
davauf, und flellt fie in ein grofes Spind, wenn man
beftandig glibende Kobfen jur Grwirmung des Sdyrants
unterbalten fann, [agt fie darin vier und jwangig Stunden
fteben, und gieft fodann den Juder behuthjam ab, frellet
die Wanre mit den Figuren in den Spind fdhrdg und (aft
fie in diefer Stellung fiinf und jwangig Stunden im ers
wdrmten Sdyranfe fieben, damit der Juder ablduft, Dann
madyt man die Holzer lod, und bricdht das Kandirte heraus,
arangict fie auf einen BVoaen Papier, und Iaft fie einige
ZTage im warmen Jimmer fiehn und trodnen.

* 1036. Jragant- Krapfen.

Man nimmt eine gute Hand voll Manbdeln, {dwellet
und ftoft fie gang Flein; dann ein halbes Pfund geftofenen
Judfer und ein Loth uber Nadyt geweidyten Tragant, drii-
det ibn durd) ein Tiidhel, und ftofit ibn unter die IMandeln
und den Juder, bep einer halben Stunde lang, qibt aud
von einem Gy das Klare davunter, daf e8 fdhin dhe wird ;
nimmt hernady Oblaten, fireichet fie fhon glatt auf , fhnei:
et fie nat Belieben, und bidt fie fdyon gelb, aber nicht
g beifi; fie geben dann fdhon auf.

* 1037. Weidfelbogen.
Man fiedet gedorete Weidyfeln fdhon weid) , (Efet die -
Serne eraus, und thut vier Loth gefofenen Juder in
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ein Beden, gieft Wafjer darauf, lagt ibn {dén did fieden ;
fdmeidet dann vier Loth abgesogene Mandeln flein jujam-
men, gibt fie in den Juder, die gefdhnittenen Weidhfeln,
Gitronenfdhalen und Jimmt nady Belieben, von einem Ep
das Klare ju Faum gefdhlagen, und etwas wenig Eitronens
faft dagu, vibrt alled auf dem Feuer unter einander; laft
8 bernad) abfithlen, fireiht ¢8 auf die Oblaten, belegt fie
wie die Bogen, badt fie langfam, madt ein weifes und
ein rothed Eis davauf, trodnet {ie, und beftveut fie mit
Piftagien.
* 1038. Wiegenbrot.

Man nimmt vier gange Eper, ein halbes Pfund Ju-
der, von einer Gitrone die Sdyale, ein Pfund Mebl, ein
Loth Jimmt, zwep Schofoladegeltel, eine Kaffeefdale voll
geftiftelte Mandeln; die Eper, der Juder und die Citroe
nenfdalen werden eine halbe Stunde gervithrt; hernad) wird
die Sdyofolade auf dem NReibeifen gerieben, und fammt
dem Meble, Jimmt und Mandeln hinein gethan, aber
wicht lange geriibrt, fondern nur darunter gemifdt; dann
formt man es wie einen Laib Brot, gibt 6 in ein Papier
und badt es fchon langjam.

* 10309. Gpanifdyer Wind.

E8 wird von ywey Eperflar ein miglidhft fefter Sdynee
gefdhlagen, und mit fo viel fein geftofenem Juder vermengt,
als zwep ganze Gper im Gewidte betragen. Diefe Maffe
wird auf Papier in verfdyiedener gefalliger Form aufgetras
gen, mit feinem Jucfer beftreut und in einem redt abges
biblten Ofen gebaden, fo ywar, daf das Gebdde nad
vrep Stunden erft eine jarte Semmelfarbe befomme.

* 1040. Braune Seltel.

Man ftoft ein halbes Pfund Mandeln fammt den
Sdyalen nidyt gar gu flein, thut fie auf ein Nudelbret, mifdt
jwep Bierling Jucer, Flein gefdnittene Citronenfchale und
Gemwiiry nad) Gutdiinfen darunter, madyt diefes mit Gper=
Far an, walft ¢8 ein wenig dider al8 mefferriidendic aus,
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‘fneidet fange’ Seltel davon,  Tegt: fie auf einen Bogen Pa-
pier,  und bddt fie nicht ju jdh; wenn fie ferfig find, lapt
ntatt fie ausfithlen; bernady madyt man ein LWaffereid mit
geftofenem Jimmt davauf, und [afit ¢s nodymabhls trocnen.

‘ * 1041. Jummt-Brot,

IMan beveitet in einen Topf fechs gange Eyer und olf
Dotter, Ddarn ein halbes Pfund gefrofenen Juder, vihet
¢ anbderthalb Stunden ab, damit ¢8 fdhon faumig wird;
bernach nimmt man ein Loth gefiofenen Bimmt, einen Biers
ling geftofiene Stdrfe, und einen Bierling Mundmehl, riibrt
¢6 fo viel, daf ¢6 wobl unter einander fommt, Deftreicht
die dagu gehorigen Gefdyirre mit Schmaly, fdyiittet e$ Darein,
halb voll , und bact es {dhén langfam; Ddamm wird 8
gefchnittenn, und auf dem Rofte gebrdunt, wie das Man-
delbrot. : :

* . 1042. Jimmt - Kavten.

Man ninnt cinen BVierling geftofenen Juder, und
¢ben fo viel Mehl, ‘ein ganged Ep, ein Loth Butter, von
¢iner gangen Limonie die fein gefihnittene Schale, macht den
Teig an, walfr ibn mefferrudendict aus, fdneidet Fleine
vieredfige Flecel, thut in die Mitte jwey halbe gefdyrellte
Mandeln, und bct fie fhon. ‘

0 * 1043, Bimmt = Krangel.

Man nimmt Margipan , treibt ein wenig feinen Bolus
mit Rofenwaffer in einem Morfer darunter , wirft alles redyt
gut unter einander, thut ein wenig Jimmt, naddem Die
IMaffe viel oder wenig ift, dagu, formirt die RKrangel dars
aus , befdyneidet fie ein wenig, fest fie auf die Oblaten,
gibt fie auf ein mit Papier belegtes Bledy, und badt fie
{dhon langfam.

* 1044, Rimmt- Krapfen.
Man fdyneidet ein halbes Pfund Mundmehl, 3olf
Quth Butter, einen Bierling gefdywellte und Flein gefchnits
tene Mandeln, ey Bierling geftofenen Jucer, Jimmt
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und @Sﬂ'ourmagel, von einer’ halben Limonie die Flein SCK
fdnittene Sdyale, madyt den Teig an, walfet ihn aus,
fticht ibn ntit ¢inem Glafe ausd, thut in die Mitte ein Gin=
gefottenes be]’tre!d)t ¢8 auf der’ Seite mit CGpern, madt
einen Dedel bhtauf, fullt fie in .gafd)ve-%annetn, bes
ftreicht fie mit Cperflar und bdckt f te {dhon.

* 1045. Simmt- Ecbg,elte[

Man  nimmt  in ein meffingenes Veden ein_halbes
Pfund’ geftofenen Jucker, und ein Halbes Pfund” fein ge-
ftofene Manveln, trodnet fie auf der Gluth; wenn fie Taus
lidy fnb, nimmé man von 3roen Cpern das Rlare ' bhinein,
pann ein Loth Jimmt, von einer Limonie die Schale , thut
¢8 auf das Nudelbret , madyt Selfel davon, bdcftes fo l’ub{
alé es feput ‘farm ,” wrtd madyt ein Gis dariiber.

* 1046. Sunmt: Mandeln.

Diefe Mandeln werden gemadht, wie die IMandeln im
Sdylaftod ; -allein wenn das Eis did genug abgeriibrt ift,
fo nimmt man geftofenen Jimmt darunter, und madyt fie
fo fort wie die Mandeln im Schlafrodt; man gibt aud) von
ciner Limonie die Schale Flein gefdymitten darunter. Die
Sdyofolademandeln madht man audy auf diefe ?frt; man
nimmt flein gericbene und geftofere Sdyofolade bdarunter,
wenn bad €is dick abgeribre iff.

%1047, Simmt- Rinden.

Man nimmt adt Loth geftofenen Juder, jey Loth
Jimmtftaub, ein halbes Quintel Paradeisorner, ein Ouin-
tel Iragant y in gwep Loth frifches Waffer eingeweidht, gibt
3uIe5t ein Quintel Jimmtwafjer dagu, foft es alsdann
in einem Morfer yu Teig, und madyt Jimmtrinden daraus.
Ju dem: Ausmadhen muf man fiifes Mandelohl nel)men,
und fie bep cinem warmen Ofen trodnen.

* 1048. Sirbelniffel - Kvapfen.
Man nimmt ein Biertelpfund Jirbelmiffel, ein BVier-
telpfund Juder, der {dhon geftofen ift, jwep aufgeflopfte



384 Sechgebnter Abfdynitt.

Gyerflar von redit frifhen Gpern, ribrt den Juder und
da8 aufgeflopfte Eperflar cine gute Stunde um, daf es
fdhon dic. wird , dann gibt man die gangen Jivbelmitfjel und
von einer Lumonie die langlid) gefdynittene Schale darein,
rubrt e8 unter einander, fdymiert das Tortenplattel mit
LWadys, legt e blatterweife darauf, und badt fie {dhon Fabl,
daf fie nidyt viel braun werden,

* 1049. Jucker - Brizeln.

Man nimmt ein halbes Pfund geftofenen Juder, ein
wenig gejdnittene Limonienfdyale, tlein geftofened Gewiiry,
ein Seidel Mepl, cinen Bierling Butter und fedhd Ep-
dofter , madyt den Teig an, formiri Vrazeln, ober ausges
fiochene Krapfen, legt fie auf ein mit Butter gefdhmiertes
Bledy, {dymieret jie mit Butter, befiveidt fie mit Eyerflar,
beftreut fie mit Juder und badt fie fhon femmelfarb.

* 1050. Sucker - Brot.

Man nimmt ein halbed Pfund feines Mebl, zebn
Gyer, gerflopft fie gut, dann ein halbes Pfund gefofenen
Juder, ribrt hernady das Mebl darein, mengt e8 wohl
unter einander , thut diefen Teig in papierne, mit Butter
beftridyene Kapjeln, fest e in die Tortenpfanne, und backt
e8 bep gelindem Feuer ; .wenn e6 redht angelaufen ift, gibt
man oben flarfed Feuer, daf ¢8 eine redht- harte Rinde bes
fommt; man ribrt dann ein €y unter ein wenig Waffjer,
beftreidht das Judferbrot, damit e8 nidht anbrennt, {dhneis
et ldnglide Stiide daraus, weil e8 nod) warm ift, und
1aft e8 trodnen.

* 1051. Sucker- Kolat{dhen.

Man nimmt {ed)s Loth Mehl, drep Loth Butter, eben
fo viel Juder, zwey Loth geftofene Mandeln, einen Loffel
voll Qimonienfaft, aud) die gefdmittene Sdyale dagu, und
‘einen Epdotter, madyt den Teig auf dem Bret zufammen,
walfet ihn einen balben Finger di€ aus, ftidht ibn in dem
RKrebsbecher aus, und legt die ausdgeftodyenen Kolatjdyen auf
cin Blatt; wenn {ie gelb genug gebaden find ,. fo legt man
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it die Mitte etwas von einem Gingefottenen, madit ein
weifies und ein rothes Gis darauf, und trodnet fie,

* 1052, Sucker- Kipfel.

Man nimm¢ finf ganze Gper und ein Biertelpfund
geftofenen Suder dagu, rabrt fie eine Stunde lang ab;
gibt dann ein halbes Phund Mebl und Geriiry hinein, madt
Ripfel davaus, und backt fie fchon. -

* 1053. Sucfer - Schnee.

Crftlich nimmt man ein Pfund gangen Juder, giefit
¢in Seidel Waffer daran, und 1t ihn itber MNacht weidyen ;
aldann, wenn man ibn braud)t, nimmt man won einem
frifden Gy das Kiare, und viihrt einen Schnee mit einem
durd) einen Sdleper gefiebten Suder darein, und Flopft es
wobl ab; €8 muf die Dide baben, dafi, wenn man es auf
einen Loffel thut, o8 Faum berabfallen fann. Hierauf fept
man den Juder auf, und 1Bt ibn fieden, wie $u dem Pg.
nadel.  Der Juder und die Cyer miiffen immer durd) ein.
ander geriihrt werden; audh muf man eine Fleine BViertele
ftunde eper anfangen 3u riibren, ebe man den Juder auf
bie ®luth fest, und immerfort abfdlagen, bis der Sudfer
genug gefotten bat, mweldyes danit eingetreten ift, wenn ein
Iropfen desfelben ing Falte Waffer gethan, fogleich feft wird,
Dann nimmt man den Juder vom Feuer, und gibt ges
fdhwind mit einem bolzernen Stofel das Abgeriibree binein,
tiihrt e einige Mabl um und um, fdyittet 8 dann gefdhroind
in den Model, und 1aft e8 bdarin geben; wenn es gebet,
fo ift der Bucfer - Sdynee redyt; aber man muf aud) darauf
feben, daf, wenn man ibn in den Model fdyiittet, feine
Luft oder Athem dagu fommt. Den Model muf man mit
Dapier fiittern, und wenn man feinen gebsrigen IMobdel hat,
nimmé man eine Sdadytel, ftoft den Boden derfelben
aus, fittert fie mit Papier, und fdyittet den Sdynee binein,
{0 ift er redyt.

* 1054. Sudcter - Waffeln (Bucker« Strauben).

Man nimmt von fieben Gpern das Weife, fprudelt
¢ 3u Sdnee, unbd thut es in eine flade Sdhiiffel. Aisdann

25
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nimmt man fechzebn Loth Mebl, und vier Loth fein ge-
frofienen Juder, ftreut juerft jenes nad) und nad) auf den
Rand der Schiiffel, und dann den Juder. Hernach pummt
man einen bholzernen Loffel, und jdlagt das (gt)ermwﬁ fo
lange , bis fid) dag IMehl und der Juder gany eingefdhlagen
bat; wenn man s recdht Elar {dlagt, fo wird es redyt {dhon.
Man nimmt bievauf einen efwas weiten Durdfdylag, oder
einen hiegu gemadyten blechernen Teller mit Lochern, in diefen
thut man ecinen bis 3wen Loffel voll von der Mafje, und balt
e8 in fiedendes Sdymaly, weldyes man vorher in einer tiefen
Pfanne diber ftarfes Koblenfeuer aufgefest bat, [aft e8 in
demfelben herumlaufenn, und wenn e auf einer Seite gut
gebaden ift, fo wendet man 8 auf eine andere, bid es gut
ift; alédann legt man e8 auf ein rundes Holy, [aft o8 Falt
werdeir, und beftreut o8 mit Juder. Diefe Maffe gibt
eine Sdyirffel voll Gebadenes, das ein gutes Anfeben Dat,
und aud) von gutem Sefdhmact ift.

* 1055. Sucferwerk.

Man weichet weifen Tragant in Rofenwaffer, dridt
ibn durd) ein Tud), daf er nidht gar gu feft ift, und fiofit
ibn mit febr feinem Juder zu einem feften Teige, walfet
ibn auf einem Papier mit Starfemehl fingerdid aus, {dhnei:
det den Model aus, - und badt ¢8 in der Tortenpfanne;
aber nidyt ju beif, daf e8 nidyt braun wird, und bod)

aufgebt.

* 1056. Kleined Swichack - Brot.

Man nimmt gwoif Loth Juder in einen Topf, und
fhlagt vier gange Eper daran, von swep Epern das Klare,
fhlagt es bey einer Stunde, dafi ¢ in der Dide ift, ie
ein ngbébrep, barnac) nimmt man vier und wanjig Loth
Mebl auf ein Bret, {dhittet ed hinein, wie aud) eine Hand
voll Anief, madt den Teig an, und madyt Stdngel nad)
Bedunfen, badt fie in der Tortenpfanue, bernad) lagt man
fie ausfiblen, und fdyneidet fie mefjerviicendict, bann lagt
man e8 ein wenig gelb werden.
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* 1057. Weidhes Swieback - Brot.

Man nimmt einen halben Bierling gefiofenen Juder,
fdlagt ein ganzed Ep und jwep Dotter daran, ribhtt 8 fo
lange, bis es redht {don did witd; bernad) nimmt man
cinen halben Wierling Mebl, riihrt e8 unter einander, macht
einen balben Vogen Papier jufammen, nadelt ihn unten
und oben gu, fduttet den Teig hinein, und badt e8 {don,
Wenn e8 gut gebaden ift, fo fdneidet man die Jwicbacfe
daraud: {ind fie gefdhnitten, fo ftellt man fie nod) ein Mabl
in die Pfanne, und laft fie nod) ein wenig austrodnen.

* 1058. Frangofifhes Swicback.

Man nimmt 3ehn gange Eper fammt den Sdhalen, und
wiegt fo viel fein geftofienen Juder, daun fieben Eper {dywer
feines IMundmebl, {dhlagt die Eper auf; von allen jebn
Cpern thut man die Dotter weq, g¢ibt das Klare in einen
Weidling, {dldgt es gut u einem Schnee, und rithrt hernady
die Dotter darunter; alddann fdyittet man den geftofenen
Juder binein, riihrt e wieder eine halbe Stunde mit einem
grofen Kodloffel auf einer Seite; bernady rithrt man das
gewogene Mebl, weldyes {dhon troden fepn muf, gefdywind
binein, daf ¢8 nur vermifdyt wird, fdymiert die blecdhernen
Model mit erlaffener Butter, und fiullt den Teig hinein;
legirt e8 oben mit geftofenem Juder, und bact e in einem
fubl gebeizten Ofen 3ebn bis ywolf Minuten; aber nidht in
einer Tortenpfanne, die oben aufgebt. Man Fann aud) von
diefem Zeige die franyofifhen Visfoten madyen, nur mit
dem Unterfchiede, daf geriebene Limonienfdhalen darunter
genommen werden miiffen.

* 1059. Swieback von SdyoEolade.

Man nimmt von acdyt Epern das Klare, und {hlagt es
jum ftarfen Sdynee, alddann nimmt man die Dotter , gibt
ein Pfund geftofenen Juder darein, und rubrt e eine gute
balbe Stunde; bdann gibt man nad) und nady den Sdynee
binein, und mifdyt ein Pfund feines Mundmehl darunter,
obne lange gu vithren, fiillt 6 in die von Papier gemadyie
Kapfel, und bdctt e6; wenn ¢ gebaden ift, lﬁﬁt man e *

el
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