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ganzem 3Btmmt ober Citromenfdhale fiedend gemacht, mit vier
Eigelb abgezogen und fiber dbas Gebadene angeridtet.

Sdhaum-Brei.

3 GRI5fel voll fetnes Mehl wird mit etwad von wei
Liter Mildh) angerithet, 6 Cigelb nebjt dem ndthigen Buder
daran geriifrt, 1nbd bie fibrige fiebend gemadyte Wtlch langfam
bz gegoffen, dann [dft man e8 unter beftinbigem Rihren
fodjen, fdhlagt von den 6 Giwelf einen jteifen Schnee, ritfhrt
ibn nebjt etnigen GRloffeln voll RNofenwaffer an ben Bret und
ridgtet ihn auf etne Platte an.
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@Creme, Backwerk, Deffert.

Gréme aué Cbhocolade-Beloute,

Bu alfem Créme Velouté hebt man fidy die in dem
Magen der Hithner, Kalfuten und Kapaunen befindlidien
Magenhaute auf; wenn diefe rein gewajden find, laft man
fie troder werben, ftofit fie zu Pulver, und wenn e8 fein
durchgefiebt iff, verwahrt man die geftoffenen Wiagenbiute jum
anderweittgen Gebraud). Nun (6t man 12 Defa Ehocolade
tn Rahm anf; jugletd) thut man abgeriebene Citrome umbd
12 ©efa Buder dazu und [EFt e8 durdyfodjen und ablithlern,
big ¢8 mildwarm wird, fo daff man einen Finger, ohne den-
felben i verbrennen, darin leiben fann. AlBdann nimmt man
fo viel von oben gefagtem Pulver der Hithner-Wiagenhaute
alg etnen mipigen Mundldffel voll, jtreicht mit diefem bie
Ghocolabenmild) etlidemale durd) ein mnewed oder vielmehr
retnes -Daavtud), gieft baé Durdygelaufene in eine tiefe Por-
cellan - Galladiére oder Affiette, fest diefe Afjiette auf cin
@ajferolfe mit fodjendem Waffer, dedt einen Dedel, weldjer
gerade paffen muf, daritber unbd legt etn paar glithende Koflen
daranf; in einer Bievtelftunde wird dber Gréme feft und gut
jein. Wlan garnirt ihn beim Ancidten mit Eleinen Bisquits.
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Gréme Brouille oder Créme Sultan.

14 Deta Meehl rithet man mit Vetld glatt, fhldgt bdazut
8 Gidotter und 14 Defa Buder, gieft etwas WMild binein,
etwaé abgeriebene Citvomenfdhale und gejtoffenen Atmumt dagu,
jolagt mit einem Bisquitbejen biefen Gréme auf dem Feuer
ab, big derfelbe im Qodien ift, dann thut man unter bejtan-
bigem Sdjlagen dad Weifle von den Giern al8 Sdjnee dazu.
Auf einer filbermen Afjictte [Ept man 14 Defa geftoffencn
ober gertebemen Buder auf Kohlenfener Sarvamel bremnen,
bann fdiittet man den Heifern Créme in die Mitte der Afjtette
und 3ieht mit einem [olzernen Spetler den braunen Buder
von alfen Seiten itber ben Gréme, dann ift e8 gut. Hat man
fein filbernes ®efdyirr, fo bedient man fid) ftatt beffen eimer
fleinen fupfernen Cavamel-Pfanne oder aud eines Gajfervols,
madyt darin den Gavamel fertig, ridhtet die Créme auf Pors
celfant an und gieft den Gavamel iiber ben Créme, baf er
gany bededt ift.

Gréme a I’ Gfpagne.

Man riihrt 3 Defa Veh( in etwas Wein, thut Btmmt,
Garbamomen, von jwet Citronen die Schalen und den Safjt
daran, vetbt durd) ein Sieb 8 gamge Gier und fpiilt dasfelbe
mit einem ®lafe fponijden Wein oder mit gutem Sects oder
MMustatelfer-Wetn dburd), {dldgt den Créme mit einem Bisdquit-
Befen auf bem Feuer ab, und im Falle jolcher nidt {if genitg
pom Beitte fein follte, jo thut man Buder himpu. Wenn ders
felbe bis jum Rodjen gejdhlagen, giefit man ibn in ZLaffen-
fopje und [ft ihn falt werden.

Gréme von Piftatien.

14 Defa Vreh! vithrt man uerjt mit wenig WMild an,
bann thut man vas Gelbe von 6 Eiern dagu, 14 Oefa Buder,
etivnd Bimmt und Eitronenfchale und Witldh bdaranm, damnnu
jhligt man c8 auf dem Feuer ab. 7 Defa Piftatien werden
abgefdydlt, fein gehact, und zulept dad zu Sdynee gejdhlagene
Gtweif, wie aud) die gehadten Piftatien dazu gegeben, auf
einer Porcellanidyiiffel angeridtet, etwas Piftatien dariiber
geftrent und mit Bisquité garnivt.




Eréme-Torte,

Pan nimmt 10 Defa feingejtoffene Drandeln, 10 Defa
Buder, 25 Defa Mehl und 25 Defa Butter und aud) etwas
Gitrorie, biefe WMaffe wird fein abgearbeitet; nun theilt man
fie in dbret Theile und badt etned nady dem andern in einem
Lortenplattel. Wenn fie ausgefiplt 1ft, fiillt man fie mit
Banille- ober Ehocolade-Créme,

Aepfel-Kuchen a la Créme.

Gin Bledh, welthes auf dret Seiten Hohe Kanten fat,
iit bas befte hiersu. Man madyt einen mitrben Tetg und be-
legt den Boden des Blehs damit. Borme auf der vierten
Seite fest man einen Rand von Waffertetg vor, damit nicyts
ablaufen fann. Die Uepfel hneidet man et in Bierteln,
vann bor der Hand fein, und marinict fie mit Suder, Simmt
und Gitronenfdhale ein; bdann werben fie jwet Finger Hod
auf ben Teig vangirt. Aud) fann man den Telg wie eiven
Germteig oder Dampinudelteig madjen, aufrolfen und davon
ben Ruden madjen. Der Eréme wird gemadit: Dan paffict
in 1/, Rilo Butter 1/, Kilo Mehl, bis das Mehl Praus wird,
gtefit damn SRild bavauf und [dfit e8 fteif ausfodjen, thut
12 Dcfa Buder, Btmmt und Gitronenjdhale und von 12 Giern
0aé ®elbe dagu, rithrt aud) entfprechend guten, dicden fauern
Rahm, und zulest dag Weife 3u Schnee gejdhlagen in den
Créme, giefit es itber die Wepfel und backt s tm BetRen Ofer.
Wenn der Kuchen gebaden und falt geworden, fdyneibet man
denfelben in Stide, beftrent thn mit Buder und ridhtet thn
an. Man tann and) vunde Kuchen, fo auf der Sdyiiffel jernirt
werden, auf diefe Art mit einem Teigrand madjen, um bdiefen
Jiand legt man ein mit Butter beftrichenes Bapter, und dann
auferhalb iwieberum einen Ranbd von Waffertetg, damit bder
Créme nidit ablduft, und gibt fie gang sur Lafel. Aud) fanu

man gulegt die Aepfel in den Créme fdiitten, es paffiven und |

Idwenten, alles miteinander in ben Teighodern fdhiitten und
vantn fertig baden.

Aepfelfuchen von gefochten Aepfeln,
Adht big zehu Aepjel, 3 Defa Korinthen, 3 Defa Ro-
jinen, Fein gemtegte Gitronenjdale, etwas geftoffene. Nelfen
und Bimmt, 6 Deta gefchiilte, grob gefioffene PManbveln, einige
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Qoffel volf Semmelmehl, etwad fein gefdnittencd Ettronat,
6 bis 8 Deta geftoffener Buder und Butterteig. Die Wepfel
wevben gefhdlt, seridhnitten, mit den Qorinthen, den ojinen
und bder Gitronenjchale, fowie dem Buder, dem Citronat und
ctwad gejtofferem Jimmt mit Wein weid) eingefocht und jum
Grfalten in eine Sdiifjel geleert. Wittlevmeile belegt man
ein Bleh mit Butterteig und behdlt fingerbreite Streifen
bavon juviif. Dann legt man bdie gefochten Uepfel fingerdid
auf den Sudjenboden, vermifdht baé Semmelmehl mit Weanbeln,
Buder und Rimmt, fenchtet e8 mit Wein an, ftreut es auf
dben Qudben und madt gulest nod ein Gitter von den Teig-
ftreifen, weldhe mit verriifréem Gi bejtridhen wurden, daritber.
Semmelmeh und Viandeln fonnen aud) toegbletben.

Nitrnberger LebPuchen.

56 Defa Juder werden mit 8 Eiern cine gute Stibde
fang gevithet, bonn die gewiegte ©djale einer Gitrone, 3 Deta
Orantgejdhale, etwas Jimmt, Kavdamom und Nelfen hingu:
qethan, ferrer 1 &ilo Manbdeln gefdhnitten, gelbbraun gerditet
und mit 75 Defa Welzenmehl gut verriihrt. Darauf wird bie
Maffe auf Oblaten geftrifhen und bei méafiger Warme gebaden.

Thee-Kuchen.

Ginent Rifo Mehl thut man in eine Seyiffel, madt in
per Mitte einen Vortetg mit laner Mildy nnd 3 Defa guier
®erm; wenn e aufgegangen ift, nimmt man etn tlein wenig
Galy, 12 Defa Buder, 256 Defa Butter, 12 Defa Rofinen
und Cibeben, 3 Defa abgejogene und gejtofene bittere Piandeln
und 4 Gier, fhafft diefes Alle8 ju einem arten Teig, und
wenn er wieder aufgegangen ift, thut man ihn in cin mit
Butter beftrichenes Kuchenbled), laft ihn wieder gehen; dann
wicd er mit perf(brpertem Gt beftridyen und mit qefchuittenen
Mandefn und Bucer beftreut und in heifem Ofen gebaden.

Kirfhentuchen (gang fein).

6 big 7 Gier, 256 Defa geftoffener Buder, 12 Defa
@emmelmehl oder gericbenes Sdwarzbrot, 6 Defa gejdydite
und. geftojjene Weandeln, Bimmt, flein gewtegted Citronat und
Orangenjdale, 1 filo Kirjchen. Das Ciweifs wirh zu fteifem
Sdinee gejdylagen, mit Gigelb und Buder eine Halbe Stuunde
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gerithrt, mit dem mit Wein angefendyteten Brot, den Man-
vefn, dem Gewiiry und gulekt mit den abgegupften Rirfhen
vermengt. Bur Griparnif fonnen oud) die Wandelnr rweg-

bleiben, dann miiffen aber 20 Defa Semmelmehl genommen
werden,

Sividentuchen mit Piisauf-Teig.

In einer Sdiiffel rithrt man 4 big 5 ERIbffel voll
AMehl mit 6 Giern und 3/, Liter lauwarmer Mild) glatt an,
aupft das Weidje aus zwet Weden dagu, (At 12 Defa Butter
gergehen, vithrt ihn an bdie Maffe, legt die Kividen in ein
did mit Butter beftrichenes Kudjenblec), die Mafje daritber
und badt thn in Hetfem Ofen.

Gewibnlicher JwetichEenPuchen.

Gin Bled) wird mit Semmelmehl beftreut, mit bditnn
audgemalftem mitrben oder Wetfbrottely belegt, ausgefernte
Bwetidyfen zierlidhy darauf gegeben, mit geriebenent Brot und
Suder beftreut unb Butterftitdden darauf gelegt.

Suchen von ditrren JwetfchPen.

Difrre. Bwetfdjfen werden in hetfem Waffer gemajdyen,
mit Waffer gugefest und fo lange gefoht, bi8 die Rerme Her-
audgehen. Nun (GFt man fie erfalten, fernt jie aus und fetst
jie wieder mit Buder, Citvonenjdale, Aimmt, audy efiwas
Gitronat, Wein und Waffer auf das Feuwer. Dann ldft man
bie Bwetidfen nod) etwa eine Hhalbe Stunde fodjen, gibt eine
handooll gewajdjener Korinthen daju, focht bdas Piuf damit
bollends ein unbd ftreidt e8 auf einen beliebigen Teig. Ghe
die Rocvinthen unter das Viug fommen, fann e8 aud) durd

cinen Suppenfeifer getrieben werden, damit die Hiute jurid-
bleiben.

Mobn-Kuchen,

Cin Liter Mohn (wo miglich wetfer) witd ecine Nadit

in Waffer eingewdfjert, den andern Zag vein abgegoffenr, umd
bann in einer Retbmiihle zervicben, oder in eimem Morfer
secftoffenr, bann mit etnem viertel Rilo Buder, ebenfoviel ge-
ftoffener. Manbdeln, 8 Eidottern und 6 gangen Giern, efwad
Bimmt, Eleinen und grofen RNofinen und einer eingemetdjten

-
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und wieder ausgedritdften Semmel vermengt und redit durd-
gerfihrt, fo daf e8 ein bided WMup wird und fid auf den
Rudben einen halben Boll hod) auftragen (Gt Diefe Maffe
wird danu falt auf einen miitben ober Germteig geftridier,
mit Giern Defiriden, mit Suder und Dehl bejtrent, aud) etwasd
Butter darauf gegeben, und dann auf einem Bledie bet mit-
tefmafiger Hite eine Biertelftunde im Ofen gebaden.

Ghofolade-Kuchen.

25 Defa Suder werden mit 8 Eigelb und 2 gangen
Giern letdht geriihrt; dann. werden 12 Defa Citronat und
Orangenfdalen fetn gefdynitten, bdiefes, nebjt 12 Defa abge-
riebenem fdmwarzem Brot und 12 Defa abgericbener Ehofo-
fabe und bas ®elbe von einer Eitrone davanm geriihrt unbd
suleht der Sdynee bon den 8 Eimeif. Gin Potagenblech) wird
mit Buttertetg belegt, bdie Daffe eingefiillt und der Kuden
jdhon gebacten.

Kaftanien-Kuchen.

95 Deta abgebrithte und fauber gejdhilte Kaftanien werben
weid) gefodjt, abgetvopit und nody heiff mit dem Waller gang
feiw gevdriicit. 12 Defa Butter werben jhammig geriihrt, da-
st fommen 12 Defa feingeftoffener Bucer, zwei gange Gier
und etwas BVanille. Diefes alled mwird gut unteveinander ge-
vithet. Man gibt diefe Maffe auf ein mit Butterteig belegtes
Bledh und badt fie bel maRiger DHitse.

Baum-Kuchen.

Die Form dazu (bas Baumbolz) wird mit Papier um-
widelt, weldjes man mit geclafjencr Butter beftreidht und rund-
wm mit Binbdfaven befejtigt, Sodann ftect man bdie Form auf
den bdagi gehbrigen Spiefy und fillt unter langlamen Drehen
por hellem Feuer ben Teig allmdhlig davauf. Das DHerab-
tropfende wird in einer Pfanne aufgefangen und wieder mit
beniigt, ©o trigt man, unter allmdflig etwas rafder werdens
vem Drehen, dent Telg fhichtenweife auf, bid alles verbrand
ift; die legten Miale dreht man vedit rajd), damit der Kuden
sadig werde. Nachdem bder Kuchen etwad abgetithlt ift, erhalt
¢r eire Citronenglajur. 3ft e gang ecfaltet, zieht man dag
Baumbolz heraus, am beften erjt am nidjten Tage. Den
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Teig jum BaumEnden bereftet man in folgender Weife: Es
werden 50 Defa Butter ju Safhne gerieben, daran gibt man
nad) und nach) 24 Eidotter, viihrt died vedit gut, und bdarauf
50 Defa feingeftoffenen Buder, bie abgericbene Scjale einer
Citrone und 50 Defa Wiehl davunter. Den glatt gerifhrien
Leig vermijht man mit dem zu Schnee gefchlagenen Ciweif.

Wiener Golatichen.

/o Rilo Butter, 1 Kilo Wehl, 10 Stiid Gier, 40 Defa
Auder, entjprecdjend Mild) und Prefhefe. Das Wehl jdhiittet
man auj den Tifd), die Butter wird in dag Mehl Hinein-
gegeben, 10 Defa Buder, 6 gange Eler, 4 Elerdotter, 3 bis
4 Voffel gute Prefihefe, Wustotblitthe und Bimmt, aud
abgeriebene Gifronenjdjale und ein wenig Mildh alles Hingu-
gethan; bdann arbeitet man biefen Teig mit betben Hanbden
etnie halbe Stunde gut durd), aldbann von Tijdh und Hinden
rein gemadyt und gufammen auf einen reinen Ort vom Tijd)
ausgewalft, werden mnufigrofe Stiide gejynitten, mit den
Dinven rund gebreht und auf's Blech gefest. Mit einem
gaigen @i, weldes man tn Mehl tunft, driidt man jedes
Stitd flad) und eine Bertiefung hinein und [afit e8 aufgeben.
Lon vem Buritdgelaffenen von 4 Eiern fhliagt man etumen
halben Schnee, und wenn bdie fogenannten Golatihen gut auf-
gegangen find, beftveiht man fie mit Schnee, beftrent fie gut
mit Buder, befprist folde mit einem in Waffer getaudyten
Binfel und (GFt jie tm Ofen gut baden:

Gewdbnlidher Gugelhupf,

11/, Rilo Mehl wird in einen Weidling gegeben, 1/, Lter
lauwarme Wil mit 3 Defa Germ abgerithrt, 4 Gibdotter,
1 gonged €i und 14 Defa zerlaflene Butter oder Scymalj
mitjammen abgefprubdelt, 1 Kaffeeldffel volf Salz und 5 Defa
Buder wird gu dem Mehl gegeben. Dieé alles riihet man gut
burd), dbann {dhligt man den Teig fo lange, Hi8 er fidy vom
Rod)(8ffel [5ft; dbann gibt man Rofinen und Weinbeeren Hin-
ein. Die Gugelhupf-Form wird gut ausgejhmiert und mit
Weehl beftrent, halbvoll angefiilit und aufgeben gelnffen, bis
fie bereit8 voll ift, dbann wird er gebacen. Bevor man ihn
gang aus der Rohre nimmt, ftidt man mit einer Steidnadel
hinein, wenn man fie herausyieht und fein Teig fich baran
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befindet und die Nabel gans troden ijt, fo ift dev Gugelhupf
auggebacden.

Feiner Gugelbupf,
28 Defa Butter werden flaumiq abgetrieben mit 10 Dotter,
2 Deta Germ umd 3 Deciliter lauwarmem Obers abgerithrt;
dtes wird thetlwetfe mit 1/, Kilo Mehl, etwad Sals, 2 Loffel
Buder nebft dem Schnee von 2 Eiflar, fowie Rofinen und
Weinbeeven eingeriihet und wie der friihere fertig gebacen.

Miener ITorte.

Man braudt 1/, Rilo Butter, 12 ganze Cier, /5 Kilo
Buder und 3/, Kilo Mehl, die Butter wijdht man rein aus,
vithret fie ju Sdaum, thut fuccefjive obige 12 Eier hinein, etvasd
Gttrone abgerieben, Bimmt und den Buder bdazu unbd gleid
pas Miehl darnad). Bon biefem Teig freicht man runde Boden
tn Tellergrfie, etwasd grofer odber Fleiner, wie ein halber Fin-
ger dict auf Bogen Papier, unbd badt folde eingeln gelinde
ferttg. Bugletch bejorgt man fo viel Eingemadhted von Kirfdyen,
Pflawemen, Himbeeren, Fohannisbeeren, aud) Diarmelade bon
epfeln 1und dergleichen, ald man Haben will und fann; e
tonnen aud) nur Kividen und Pilaumen allein fein. Wenn
dlefes Viuf ober Marmelade fdhmadhaft mit Buder, Wein
und Gewiivy gemadyt ift, o beftreidhit man damit die Bobden
eben fo did al@ die Torten-Wraffe ift, legt tmmer einen ge-
badenen Boben fiber ben andern und continutrt damit bis
alle Boben verbraudit find; benm oberjten Iifit man froden,
oriidt fte allefammt fejt zujammen, und fchnetdet foldye von
oben nad) unten glatt und eben; dbannm rithrt man nad) Pro-
portton ber Wiener Torte 1/, Kilo feinen Buder mit dem
Weifen ven 2 Elern und vem Safte eimer halben Citronme
ungefahr etne Stunbe ftart durdjeinander und glacivt die oberfte
Dede damit. Sollte die Glacé zu did werden, jo fann man
noth etwad Gtweif Dinein rvithren, denn bierbel fommt es
nidht auf die Bahl und Gewidt fo genau an, fondern hangt
nur von Gefdhicdlidhfeit ab. it diefem Glacé beftreidht und
fiberzieht man ben Kudjen, belegt thn mit candivten Ovangen-
und Citronenjchalen, aud Citronat ober fonjt nod) mit trodenen
Sriihten und buntem Buder, und (At den Kuden dbann nod
im Ofen fo lange fiehen, big die Glacé fteif und Hart wird.




Banille-Torte obne Ei.

Man nimmt 21 Defa Butter, 21 Defa Mehl, 10 Dela
Buder, etwas Banille, 10 Defa geftoffene DRandeln und madht
einent. Teig daraus, den man zu 3 gleidhen Blattern austreibt
und badt. 3wet Bldtter werben mit Eingefottenem beftridien
und aufeinander gefesst, bas dritte Blatt wird mit gehadten
Manbeln und BVanilleyuder beftrent.

Elifabeth-Torte.

14 Defa Buder werden mit 4 Gidotter und 2 gangen
Etern flaumig abgefriebent, dbann perciihrt man leidht 14 Deta
geriebene und 3 Delfa geftiftelte Wanbdeln, 3 Defn Semmel-
brofeln mit bem Sdinee ber vier Eierflar. Die Torte wird in
einem mit Butter ausbejtrichenen Tortenplattel gebaden, nad)-
vemt fie audgefiihlt ift, durchgefhnitten und mit folgenbder
Gréme gefiillt: Man {dhldgt auf dem Fener tm Schneebecen
4 Dotfer, 2 GRl6ffel voll Wiehl, 1/, Liter Weildy und geniigend
Lanilleguder, bis bdie Maffe fteipt, ofne ju fodjen, nun gibt
man 3 bié 4 Defo geriebene Niiffe dazn und vervithrt es;
jesit wird bas Veden vom Feuer genommen und die Wiaffe fo
{ange gefdlagen, bis fie falt ift. Dann wird die Torte gefitllt
und mit Ei8 iberjogen.

Magdalenen- Torte. :

Man nimmt 25 Defa Butter und treibt thn flaumig

ab, gibt dann 6 Gidotter und Limonienidalen, fowie 30 Defa

Buder [ffelweife hineint, hernad) 40 Dela Wiehl und von jechs

Glerflar den Sdynee darein, tablict e8 gut, fitllt e8 in ein

Tocfenplattel und bact {te. Nadybem fie ausgelithlt, fhneidet

man fie in der Witte durd) und fitllt fie und dberzieht jie
bann mit Eis.

Hofrath-Torte.
26 Defa Butter, 25 Deta Buder, 25 Defa feingeftoffene
Panbeln, 3 gamge Gier, 3 Dotter und 25 Defa Mehl werben
aujammen eine Stunde gerithrt und langjam gebaden.

Marcipan-Torfe.
Naon fioft B0 Defa fiife Panbdeln unter wicderholtem
Bejprengen mit ein paor Tropfen Ovangenblitthenmafice redyt
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fetn und rithrt davon mit b0 Defa feingeftojfenem Buder iibec
jhwadiem Roflenfener einen glatten Teig. Die Maffe muf fo
lange geriifet werden, big fie beim Betupfen mit dem Finger
nicht mebhr daran Elebt. Sodann legt man fie auf etn mit
Staubzucer bejtreutes Bacbrett, walft fie aus, wobet man
pent dazu nothigen Buder nod) darvither und bavunter fiveut,
und formt etne Torte dataus, welde man im fdwad) er-
warmten Ofen blod trodnen, aber nidit bart werden (Gt Jft
fic abgefiihlt, fo garnirt man fie mit tn feine Bldtter gefdhnit
tener Orangenfcdjalen und etngemadyten Friichten.

Berdjtete Mandel-Zorte.

20 ©cfa Diandeln werden blandirt, gefhalt und fein
sufommengefdhnitten, dann in der Nohre getrodnet, bid fie
gelb find, und in einem Piorfer mit 2 ganien Ciern, bis fie
teigig find, geftojfenr. Hievauf werben fie in einem Weidling
mit 12 Defa Butter, 8 Eidottern, 20 Dela fein geftoffenen
unbd gefiebten Buder flaumig abgeriihrt und von 8 Gtweif
ein fefter ©chnee, fowie aud) 7 Defa feine Semmeibrijel,
etivad Pehl und Gitvonengejdmad (eicht darunter gemengt.
Die Maffe wird dann in ein grofesd Tortenblatt, weldes mit
Butter audgefhmiert und mit Suder audgeftaubt ift, hineins
gefillt und Cangfom gebaden. Wenn jie jdhon gebacten ift,
jtitegt man fie auf ein ©ieb, [apt fie ousfihlen und begiefit
fie mit Citronen-Eis.

Manbdel-Torte,

25 ©efa Manbdeln, 12 Gier, 25 Defa Ruder und cine
Gitrone; die Pandeln werden wie gewdhnlid) gebriiht, abge-
3ogen, getrodnet und mit 2 Gtweif oder 1 gangen &t jehr
fein geftoffen, dbann fdlagt man bie noch fbrigen 10 oder 11
Eiweif gu einem redyt fteifen Sdynee, mijdht Eigelb und Sucer
barunter, vithrt diefes jufammen eine Stunbde, gibt die Vianveln
bogi und it dle Diaffe in eine Form. Um bie Wiandein
redit glatt an die Piafje zu bringen, rithrt man fie guvor mit
etnigen Loffeln voll WMaffe in einer Sdiiffel an.

Nup-Torte.
21 Defa Buder mit T Gidotter werden gut abgetricben,
pann gibt man 21 Defa geftojfene Niiffe und etwad Bimmt

Grofies Kodhbud). 9




130

bazu, von ben 7 Gierflov fdilfgt man cinen feften Sdhnee,
rfifet thn letdht bavunter, fitllt diefes in ein Tortenplattel und
badt fie. ©ie Torte wird mit Obersichaum gefitlit,

Gewdbuliche Chofolade-Torfe,

9 gange Gier, 25 Defa Buder, 12 Defa Wehl, 6 Defa
gertebene Ghofoladbe. Die Giweify werden ju Schnee gefhlagen,
mit dem GEigelh vermengt, dann bder Buder hingugethan und
alled 1 Stunbde geritfhrt. Hernad) wicd das gefiebte Wehl und
bie Ghololade nod) langfam bdarunter gemengt, die Wiaffe ein-
gefitllt und gebacen. ©8 fonmen audy ftatt 9 ganzen Clern
12 Gibotter und 6 Gtweifi genommen werben, die Torte wird
awar dadburd) theurer, aber audy feiner.

Brod-Torte,

20 Defa Buder, 12 Gibdotter, 6 Ciweif, 12 Defa ge-
roffeted und fetn geftoffened Sdywarzbrod, -etwas geftoffenen
Btmmt unbd gejtofiene Nelfen, etwa 3 Defa Citronat umd
Orangenjdjalen, beided fein gewiegt, und das am Buder Ab-
gericberte einer Gitrone. Dad geriebene und davauj gemogene
Brod wird mit einfgen Loffeln voll gutem Wein ober mit
Rivfdengeift geniigend angefeudtet, dody Diite man fidy, daf
vag Brod nidt ju feudit werde, fonft wird die Torte fdhwer.
Das Ciweif wird gu einem vedt fteifen Scinee gefdhlagen,
mit den Gibdottern und dem Buder einte halbe Stunbde geriihet,
mit dem Brod und dem angegebenen Gewiivy vermengt, aus-
gefitllt und jogleid) gebacfen.

Punich-Torte,

Bon 50 Defa Buder, 37 Defa Mehl, 12 Eidottern und
12 gangen Glern madit man eine Bisquitmaffe, fiillt fic in
brei Bleche, damit man bdrei fdjdne, gelb gebacene, fingers-
oide Rudjen erhilt. Wenn fie aus dem Ofen fommen, begiefit
man jeden mit einigen GHloffeln voll UArraf, beftreidyt jwei
bavon mit beliebiger Marmelabde, fest numn die Kucen fo auf-
einander, dafy ber unbefirichene obenauf Fommt, und bejtreidyt
die Torte nod) mit einer Punfdglajur. Bum Fiillen geferlet
Mavmelabe ju nehmen, ift fehr gut.
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Barifer Torfe.

1o Rilo Buder und 1/, Kifo mit Rofen- und Orangen-
waffer fein geftofjene, juvor gefdalte Mandeln werden ebenfalls
mit Rofenwaffer verriihet, mit dem Schnee von 16 Ciweif
vermengt und auf ein mit Butterteig belegtes Biled) geftridien.
St der Butterteig nod) gelb, alfo die Torte nod) nidyt gang
gebaden, fo iiberftreicht man fie nod) mit etwas Gis und badt
jte vollends fertig.

Aepfel-Torte.

4 Gier, 12 ©cfa jerlaffene Butter, 18 Defa geftoffener
Buder, cbenfootel Mehl und die abgerichene Sdale einer
Gifromte wevden {duell miteinander vermengt; dody fann bdas
Gimeiff aud) vorfer ju Schnee gefdhlagen werben. Diefe Meaffe
fitlt man in etn beftricienes, Beftrentes Bledy, driidt sler-
lide, gefdhilte Wepfelfchnitte von wetnjduerlidhen, qutfochenbden
Aepfeln hinein und gibt den Kudjen fogleidh in den Ofen.
€8 fann aud) nad) Belieben nodh folgender ®uf darauf ge-
madt werdens Sdynee von 7 bie 8 Giweifs, 25 Defa Suder,
12 Deta gefdhiilte uud geftoffene Manbdeln.

RKartoffel-Torte,

9 Gicer, 21 Defa Buder, 42 Defa geriebene Savtoffeln,
eftoad geftoffenen Bimmt und Nelfen, 6 Defa Gitronat und
Orangenfdyalen, und die Sdale einer Citrone. Die RKartoffeln,
wombglid) redt mehlige, werden gefotten, nach dem Grfalten
gefdlt und gewogen. Die Cler werden abgetheilt, das Weife
gt fteifemt ©Sdynee gefdhlagen und mit dem Gigeld und dem
fetn geficbten Buder cine halbe Stunbde geriihet. Hernad)
mijdht man bdie Rartoffeln, den geftoffenen Bimmt, den fein
gewiegten Citronat und die Gitronenjhale langfam bdarunter
und fisllt die Maffe ein,

Bifthofbrob.

5 Cigelb, 14 Defa Buder werden gerfifet, 10 Deta feines
Meht, eine handvoll Rofinen, eine Handooll geftiftelter V2andeln
und fetngejchnittenen Citronat, fowie der Schnet von 5 Elweif
betgemengt. Die Maffe wird in einem langen Beden langjam
gebaden, am folgenden Tage in Schetben gefchnitten unb biefe
werden gebipt.
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SHufaven-Krapferin,

Mean nimmt 14 Defa Butter und treibt thn mit 2 Gi-
bolfer ab, gibt 7 Defa Buder und 18 Defa TWehl Hinein,
und verritfrt 8 recht gut. Nun formt man mit der Haud
Sugeln in der Grofie einer Kaftante aus dem Teig und aibt
fie auf ein Bodbledh, madit mit dem Finger in ber Weitte
etite Berticfing und bacdt jie (ichtgeldb. Naddem fie gebaden
find, fiilit man fie mit Cingefottenem,

Seinbacerei.

Man nimmt 26 Defa Buder, 25 Defa Mehl, geftoffene
@ewitrgtielfen und 1 G und madyt einen Teig darans. Solite
per Teig au feft fetn, fo fann mou etwas Rojenwaffer dazu
geben. Mun wird ber Teig mit dem Nudelwalfer ausgewellt
und audgeftoden.

GCitronen-Soflée gelocht.

4 Defa Butter werden heify gemadit. Nun gibt man jos
piel Peh Ginein und vom einer falben Limonie die Schate,
baf e8 eive Ginbrenn wird, fie mufi aber aveifi bleiben, mit
1], Riter feifier Qild) oder Obers wird bdie Einbrenn auf
gegoffert und gefocht, big fie did {ft, wenn jie audgelithlt ift,
gibt man 5 Gibotter, 8 Defa Buder, aber febr gut gewogen,
pont 1/, Gitrone den Saft, fobaun pon D Eiffar den feft ge-
fhlagenen Schnee und laffe ed 1/, Stunde fangfam baden.

Suder-Strauben.

Bu ben Buder-Stranben muf man einen Lriditer hoben,
weldher 4 bi8 b Mbhren unten Gat, welde an der unterfien
Oeffaung nue jo grof alé cine Padnadel find. Dann vithrt
man etne Glaire an, von 1/, Rilo Meh(, 3 Defa Buder und
pem LWeiften vou 8 Glern; wenn foldyed redit gui burchgerithet,
giept mon oie Ansbadbutter it ein Gafferolle, weldyed inwendig
nidgt weiter im Umfonge al8 eine Untertajfe ijt; dann fehiittet
man den Tridjter von Dejhriebener Glaive voll und halt
felbigen fiber bas Heine Bad-Cafferolle; beim Durdylaufen der
Etaire muf man foner mit dem Triditer in der Dand fer-
winfahren, woburd) lauter vunde Ringet entjichen, bie eing
in's andere pujammen laufen; die BudirSteauben nitfjen
aud) anidyt ju did gemadt werdew, und weuin jie anf dev eine
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Gcite Coulewr haben, wenbet man fie auf der andern Sette
um, find fie aber auf betben Seifen gut von Counleur, bebt
man foldie herand und legt fie auf ein Nollholz, bamit fie
fid; oval ztehen; man fann nue jedbesmal ein Stitd nady dem
andern baden. Sie werben mit Buder und Bimmt beftreut,

Judker-Fwiebadk,

1/, &ilo Buder, 1/, Rilo Mehl, 2 gange Eier und bdas
®elbe vonn 4 Gicern, abgertcbene Citrone und Jtmmt. Buder
und Eter, werben in einer tiefen Sdjale mit wenig Bimmt
und Citronenfdale cine gute Galbe Stunde geriihrt, dbann dad
Wiehl bdagu; wenw e8 mit efmem fHilzernen Loffel eben durdy-
etnander gerithrt ijt, fo it mon mit einem Raoffecliffel
fleine Klimpden wie Taubeneier ab, und fest foldhe tn einer
angemeffenen Entfernung, bdamit fie jih nidyt berithren, auf
ganze Bogen Papier, beftreuet jie iiberall mit grob geriebenem
Auder, danu fann man diefern Bogen Papler mit demn Bwiebad
an gwet Eden anfaffen unbd ben daneben gefallenenn Bucker ab-
jdiitteln, ohne ctwad dabet gu fitvdptens danu [@ft man auf
etitem Bled) Bwiebad l(angfam vollendd baden und jdueidet
jie vom Papier herunter, wenn fie etwas abgefihlt find.

Eler-Kafe mit Krebien.

Man quirlt 8 Stiid gaunge Gier flein und melivt joldhe
mit geniigender Piildh, etwas Buder und Safy, dann wird
e dburd) cin Sleb gegoffen, tn etnen Seyliclefjel gethan und
bann in eiven andern grofern RKeffel, worin Waffer befindlidy

ift, gefiellt, bann dectt man betde Keffel 3w unbd Lift fie 11/,

©unde fodjen. Unter joldjer Beit Fodyt man aud) Krebfe mit
wentg Saly ab, putt bie Sdhweifeln und Sdyeeven und fber-
houpt alled Fletfdy aus, und legt auf denw Boden der Eierfife-
ovm ofe Sdweifein nadh der Orduung; dann ftigt man
va8 Gefodite aus dem Reffel, melizt die fibrigen Rrebje damit,
ichtet e8 in der Form an und (@ft e8 ablaufen. Wenn der
Gterfife Abends angerichtet wird, riditet man einen Créme
bavitber an. Gierfdfe mit fletnen und grofen Nofinen ift cben
derfelbe; man (ARt die gereinigten RNofinen einmal auffodjen,
giept und wajdt fie nodymalé vein ab, fireut fie unter den
Gteitdfe, wenn foldjer tn der Form angerichtet wird, und madyt
e8 dbann wie oben.
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