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Bacdereien,

Sucker = Teig.

@in Pund feines Meh[ und eben fo viel fein ges
ftofencr und dburch ein Hrarfich gefdhlagener Juder
wirt vect-gut vermifbt, tann brei Cyerdirter und
vad . Sehnee gethlagene Cyerweif nebft fein ges
hadten Citrcnenfdalen tazu gegeben, und 3u einem
Feige gefnetet. Diefer witd nun mefferviickendicd
ausgewalft, und entweber in Formen gegeben,
ober fleined Badwert, Ningelchen oder Streifchen
baraus geformt, mit abgeichlagenen Gyern beftris
then uad mit grob geftofenem Buder beftreut, in
einem fiberbiihlien Ofen langfam gebaden.

Biscuif.

Man verrtibre ein Prund fein geftofienen Suder
mit jwbif Eyerddttern und dbem ju fteifen Shnieges
fchlagenen Weifen eine Stunde lang redht gut, gebe
tann ein Dfund tes feinflen Mehi8 varein, uud
giefie it einem Strauben Liffel Bisenit (Bistos
ten) auf Papierficeifen. Diefed wird dann in einaw
abgeflipiten Ofen langfam fhon gelb gebaden, und




230

nody warm mit einem feinen Meffer vom Papier
geldfet. Das Giefien der Maffe erfordert grofe Be-
henbigheit, indem diefelbe fonft auseinander (duft,
und bdie ihm eigenthiimlidye (Siefta!t berhm

; %zécmt Wandeln,

Gin Biertelpfund fein geftofence Juder wird
mit jwei gangen Gyern und vier Dbttern eine
Stunbde lang verelihet, vier Loth fehr feined Mebl,
und von einer Gittone die flein gehadten Schalen
bazut gegeben, bann bie Formen gqut mit Butter bes
ftrichen, ber Eeig eingefiill E{nb fangfam in einem
Fihlen Ofen gebaden. Man fann fie aud nad) bem
\@crauéﬂursm mit. weifem ober gefirbtem Gife
gicren.

éBiécuitbb'gen.

Wier Loth fein geflofiener Sucfer werbén mit ei=
tem €y und vier Dttern gut abgerilhvt, dann cin
halbes Wiertelpfund in Streifen gefdinittene Mans
beln und brei Loth Mebl daju gegeben und gut da-
mit vexmifcht. Nun fdhneibet man dreifingerbreite
Gtreifen Dblaten , fireid)t den Teig darauf, fegt fie
auf die Bogen und badt fie fehin langfas.

Chocolade - Bidcuit,

Man fhlage drei Cyerweif gu feifem Schnee,
’gebe ein halbed Pfund febhr fein geftofencn Buder
batein, und siibre s brei Wievtelftunben; damm
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mifdhe man ein halbes Pfund fein geffofene Man-
beln und ein Bievtelpfund geriebene Chocolade dar-
unter, fireidhe s bidcuitartig auf Oblaten, und
bace es langfom. =

(S’iebacffene SRandeln,

Gin Pfund abgejogene und gefiofene Mantveln
werden mit einem halben Biertelpfund Juder, einem
gangen Gy und et Dbttern gut vermifcht, in be-
liebige Form gegeben, uno in heifer Butter braun
gebaden.

Gebactene Mandeln auf anveve Avt,

Man madhe ven Mebl, drei Gyerdittern, Simmt
und Musfatblumen einen siemlich feflen Seig an,
fteche ibn mit ber Manbelform, womit man feds
Manbdeln aquf einmal ausfdhneiven fann, unbd bade
bie daraus geformten Manbelnn in gutem Sdhmalz
fhon golbbraun. ’

Manbdel = Kolatfchen.

Gin Bieetelpfund fein geflofency Suder witd
mit dem Weifen von jwei oder drei Eyern eine
Gtunde lang vedt flaumig verelihrt, dann ein hals
be8 Pfund abgezogene fein gefiofene Mandeln, und
von einer Gitrone vie flein gehadte Sdale dazu
gegeben , und wieder eine halbe Stunde verrithrt.
RNun wird diefer Seig auf Dblaten gefividhen, und
recht fopnell gebacdien.




Mandel - Vandeln.

- Man verribrf ein Biertelpfund abgezogene und
fein geftofene Mandeln mit einem Biertelpfund
gefahten Buder und fedis Eyerdottern eine gute halbe
Stunve recht flaumig, gibt dann bas ju redt fee
iffem Sdnce gefclagene Weife von drei Eyern nebft
ver Elein gebactten Sehale von einer Gitrone bazuy,
fitllt €3 in die mit Vutter befirichenen und mit
Semmelbrifeln- beftrenten Formen, und bacdt fie
in einem fberfithiten Ofen.

= S}Ecghber - Oblaten.

Bag von jwei Cyern ju feifem Schnee gefdila
gene TWeife , ein Wiertelpfund fehr fein geftofene
fiife Manbeln und ein Halbes Piund eben foldher
Buder, wird mit der Flein gebadten Sdale cince
Gitrone recht gut verviihrt. Run werden Oblaten
in beliebige Formen gefchnitten, der Feig darauf
“geftrichen , und in cinen fibexfiihitenr Ofen gegeben.
Beim Heraudnehmen werden fie {dneld Gber einen
MNupelwalfer gelegt.

Manvel = Plabchen.

Gin Biertelpfund Manbeln werben mit cinem
udbe vedht gut abgericben, und tann redht flein
sufammen gebadt, Nunwird ein Biertelpfund recht
fein geftofener Suder mit dem ju Schnee gefdlaz
genen Weigen von jwei Epern cine Halbe Stunbde
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lang verrfiprr, die Manveln nebft bee Sdale von
einer palben Cifrone und. etwad Bimmt dagu geges
ben , auf eine nurigans fein mit Butter befiridene
Blehylatte Plischen davon gemadyf, und diefe in
einem fiberfiipiten Ofen langfam gebaden.

Marillen - Biscuit.

Gin Pfund gefehdlte TMarillen wevden fammt
pen .Rnrmm unter ftetem Umrdihren weich gedlinjtef.
SanbrenD biefer Seit verrfihre man ein halbes Dfund
Sucter mit jwei Epern eine Stunde lang, fdlage
pann bie abgefliblten Marillen durch ein feined
.g)amfmb baju, forme Bigcuit von diefer Maffe
auf Oblaten, und bade fie langfam.

SManpelbogen.

Dret Vicrtelpfund abgegogene unb in feine

. Etreifchen gefchnittene Manbdeln, ¢in halbed Pfund

fein geflofencr Suder und ein Biertelpfund Meby
werben mit fo viclen Eyern, bap ¢35 ein fdmnﬂurtqet
Seig wird, vexmifcht. Diefer wird aun palb Eleinfinz
gerbict fiber cine mit gutem Sedymalj febr leicht Des
ftrichene Blecyplatte gefirichen, mit feinem Suder be=
ftaubt, und in einem Fihlen Dfen gebacden. So bald
er anfangt gelb ju werden, wird er auf sweifingers
breite und aweimal fo lange Streifen gefchnitten,
unt dann gat gebacdin, Sie miiffen von oben und

unten fcbun goltbraun fepn. Run wird vad %!rd;

aus dem ?‘fm gegogen, die umlfen wit einem biins
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nen Meffer bebutfam Herabgeldfet , und fdhnell fber
cinen Walber gelegr. Bu iefer Backerei find unums
ginglic) ywei Perfonen ndthig, indem bdic Schnit-
ten fonft ju [dnell exfulten, und fteif werden, bevor
fie auf ben TWalfer Formen.

Ci5: Manbelbdgen.

Man verelibre von fein gefiofenem S‘un?e: und
vieryu Scnee gefchlagenen Cyerrweifi recyt dickes Gig,
und gebe vann fo viele abgesogene, und in diinue
Srreifchen gefdnittene Manbeln darein, bvah s
picfliflig wird. Diefer Teig wird nun auf eine
mit Butter ober Schmal; fehr leicht beflrichene Bleche
platte gang gleich, gut mefferrificfendicf vertheilt,
und den obigen ManbelbSgen gany gleich behanvelt,
nue exfordert derfelbe wo mbglich nody mebr Bes -
hendigieit, ba er obne Dehl bereitet, und daher
beim Kiblwerben' nodh fdhneller fleif wird. Diefe
unbd die obige Gattung Fonnen thit weifem und ge-
farbten Gi8 geziert werben, wobdurdy fie fehr viel
an fddnem Anfehen gewinnen, TWie dasielbe bereiz
tet wird, ift bei dber IMandeltorte ausfiihrlicy behan-
belt worben.

Mitrbe Bogen.

Man {dneibe unter ein Pfund Meh! drei Bievs
telpiund Butter, jerdbrodle ihn mittelfi bes Wallters
gany Elein, gebe dann pier Gyerditter und das ven
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stwei Gyern su Schnee gefdlagene Feifie nebft drei
Wiertelpfund febr fein gefiofenem Juder und fHein
gehacten Gitronenfdhalen Daju, arbeite diefen Reig,
gut ab, und lafje ibn eine halbe Stunde lang lie-
gen. RNun treibe mon ihn mefferciidentid aus,
fdmeide  jwcifingerbreite und vreimal fo lange
Streifen davon, befireiche fie mit abgefchlagenen
Gyern, belege fie mit in Streifdhen gefdhnittenen
Mandeln, gebe fie auf ¢ine Bledhplatte, wad bace
fie goldbraun. BWenn fie aud dem Ofen fommen,
werben fie fdnell fiber ein vunded Holy gegeben,
und fo fange darauf gebalten, bis fie Lalt und fleff
geworben find.

Grillage - Bigen.

Gin Biertelpfund abgesogene und in feine Streie
fen gefdynittene Planveln, yoeeben mit eben fo vielem
fehe fein gefiofencm Budter und ver fein gebadten
Sdyale von ciner halben Pomeranze und einer gans
sen Gitvone vevmifdht, der Saft von beiden daran
gebrifcft . wnd bas Gange cine halbe Stunde flehen
* gelaffen. Nun laffe man cin gang tleines Stiiddyen
Butter in einem mefjingenen Beden Heif werden,
gebe drei 6ffelooll von der Mafle darein, laffe fie
unter befiandigem Rithren braun rerden, nehme
fie dann ((ffelweis auf einen niit MWaffer beness
ten Nudelwalfer, ftreihe fie mit einem Mefjer
audeinanber, beftrene fie mit Blein gebacten Pis

14
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flajen und laffe fie austiblen. Sie miiffen jetod,
Devor fie gany fieif find, vom Nutelwalker: genonts
men werben. Auf gleiche Weife wird mit dem fibris
gen eige verfabren.

Anis- Brepen,

Mit einem halben Pfund feinem Mebl wird ein
Biertelpfund Buiter mittelft ves Nudelmalfers recht
gut vermifcht, dann von einer Gitrone die fein ge-
jdnittene Sedhale, ein Biertelpfund Suder uad ein
E6ffelool Anis dagu gegeben, und mit jwei Gyern
ju einem Teige gefnetet. Won diefon werden nun
Fleine Bresshen geformt, bieﬁ-lbw_ auf eine Blodh-
platte gelegt , mit algefdilagenen Eyern beftrichien,
mit grob gefofenem Suder befieent, und in cinem
fiberfiipiten Ofen langfam gebadon.

' Anis - Brot.

Sedid ganje Cyer werden in einem Hafen eine
halbe Stunte verriibet , dann ein balbes PDfund
fein geitofener Suder baju gegeben, mit tem Niih-
ren wieder citte halbe Stunvde lang fortgefabren und
bann ein Loth Anis und drei Biertelpfund Mep!
barein gegeben. MNun wird ein ginsiich rundes Brot
vavon geformt und gebaden. Bon dicfem voerden
auf Jwiebadart Streifen gefdinitten, und diefe
ebenfalls auf beiven Seiten fchdn gelbbraun gebacten.
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Bifchof- Brot.

Penn ter Seiy q[e d pem jum Jwicbad vers
afihet worden, gibt man ein und ein balbed BWicra
telpfund grofe, und cben o viele Bleine Rofinen,
¢in halbed Pfund abgejogene und in Steeifen ge=
fdnittene Mandeln darunter, und verfabrt mmeté,
wie beim Jwicbact gefagt worden.

: @Zit;oitén - Gebactenes.

Bier Loth abgezogene Mandeln werden febr fein
geftofen , unbd mit dem Weifien von fehs Gyern
gut vermifcht, bdann mit bdrei Viertelpfund fein

~geflofencm Buder, worauf einé Gitrone abgeries
ben worden, auf bem Feuer redt gut abgeriihet,
und nadydem es abgefublt, mif Formen audgeftos
e, oder turdy eine Syprifie getrieben , und
aus Butier ober redht gutem Sdmalze golbbraun
.gebacfen. : :

Simmt - Brot.

Gin Halbed Pfund fein geflofiener Suder wird
mit fechd Déttern und zwdif gangen Eyern, eine
und eine halbe ‘Stunde lang verrithet, bann ein
foth redyt fein geftofener Bimmt, ein DBiertelpfund
febr feined Mundvmebl und cin Viertelpfund Stark-
mebl bavein gegeben ,- und nur fo viel verviibrt,
baf ¢4 gut vermifcht iff. Nun wird die dazu aehi=

S




238

vige Form mit Bufter ober gutem Shmaly beftri-
chen, ver Teig varein geflilt, und langfam gebaclen.
Bann wird ¢8 berausd geftiivgt, nady der Breite
in Streifen gefdhnitten, und diefe auf einem Roffe
gerdftet. ' ; ;

Kleten - Brot,

So viel Suder ald fedhs Gyer wiegen, wird recht
fein geftofen, bann die Ditter und das it Schnee
gefthlagene Weifie bamit veveiihrt. Mun werden flein
gefdnittenc eingefodite Meidhfel, Niiffe, Gitronat,
und iberucferte DVomeranzenfchalen, Flein gefto-
fener Simmt, Gewiteznelfen , etwad Gardamo.
men, unb die flein gehactte Schale von einer (OF
trone bamit verriihet, und fo viel Mundmeh! davan
gegeben, daB fidh ver eig auf einem Brete iy
langliche Laibdben audmadhen 1451, Diefe werben
nun auf einent mit Mehl beffreuten Bledse langfam
gebaden. . Sie werden falt in Stiide gefdynitten
sur afel gegeben,

Mostowitter - Brot,

€in Pfund feined Mehl, eben fo vieler fein ge-
ftofener Buder, und neun bis pebn Eyer werden
ju einem Zeige gefnetet, vann fechs Roth fein ge-
badte candivte Pomerangenfdalen, vier Loth eben
folche Gitvonat, ven einer Gitrone bie Sdyale, ein
£oth Simmt und ein Loth geftofene Getvtirsnelten
aju gegeben, alled gut vermifdht, und auf in Ta-
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feln " gefdhnittene Oblaten Fleinfingerbid aufgefiri-
den. Nun werden fie mitin feine Streifen gefdmits
sorien Manbeln befeqt vnd fangfam gebacen. Man
fann fie auth mit weifem oder gef&rbtcm Gife ateren.

Bauerntrapfen.

Gin balbed Pfund fein gefioBener Suder with
mit vier frijchen Gpern in. einem TWeidling recht
gut abgelopft, dbaan nad) und nad ein halbed Pfund
feined Mehl unbd eine gericbene Muskatnuf darein
gegeben. Nun werden Fleine Laibdhen davon gemadt
und auf einer mit Wadhs beftrichenen odey mit Db=
laten belegten Bledhplatie gcb_ac‘?m.

%auernfr&pﬁ{)en.

Gin Wiertelpfund gefdhter Suder und ctwad
Sragant, wird mit ju Schnee gefhlagenen Eerweif
voobl verriprt, dann ein hatbed Hfund gefchnittene
SMandeln daju gegeden, und auf Oblaten fleine
Krdpfden davon gemadt. Diefe werben nun i

“einem fiblen Ofen langfam gebaden und dann mit
Gid ‘gepiert. . ,

Robhr - Krapfen.

Gin Halbes Pfund feined Mebl, eben fo vieler
fein geftofence Juder, ein balbed Dfund abgezos
gene und fein geftofere Manveln, ein Loth Simmi,
_und efwad Gewiirgnelfen, werden auf cinem Brete
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mit jwei ober bret Gyern gu einem Jeige gemade,
bann Eleine Flecdchen audgetriecben , diefelden auf

bie Mohre-gebunden, und fibdn golbbraun gebaden.

Citronen - Krdpfdhen.

Cin Biertelpfund fein gefiofence Suder wird
mit eben fo viel abgesogenen fein geflofenen und
mit dem Saft von einer Gitrone befeudyteten Mans
veln vermiftht, und mit vem ju Sdhince gefhlages
nen Weifien von swei Cyern eine Stunde Tang vers
tithrt.  Nun wirh die Schale von einer Gifrone in
gany fleine Wiivfeln gefdnitten und darunter ge-
geben.  Diefer Feig wird nun auf runde Oblaten
geftrichen, mit Sudter oder iu Streifen gefdhnittenen
- Mandeln und Piftazen beftreut, auf eine Blech=
platte geleat, unb ‘langfam gebaden.

Butter: Kedpfdyen.

Gehs Loth Butter werden unter vier Lot fei=
ned Mebl gefchnitten, und mittelft des Nudelwals
fers gut vermifdst, dann flinf oth Suder vaju ge-
geben, und mit einem Gybotter und ctwas ein
ju einem Teige gemadyt s diefer witd nun diinn auss
gewalft, in Deliebige ‘}oumn geffochen , mit ab-
gefchlagenen Gyern beftridyen, mit Suder und Anis
befirent, und langfam {dén goldbraun gebacken.
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' Gewfivy - Oblaten,

Man fofie drefyehn Loth flifie und brei Loth
bittere Manteln, ein Halbed Pfund Suder, Simmt,
Gewiirgnelfen und Cardamomen , febes fifr fich
redht fein. Diefes wird mit vier Eyern, vas Weife
3u Sdnee gefdhlagen, verviiprt, ein halbes Pfund
febe feined TMehl nebft Elein gehadten Citronenida-
Ten daju gegeben, und diefer Beig ouf vietedig ges
{dhnittene Sthidden Oblat gefiridhen. Hund herum
wird ¢3 mit abgezogenen. und in dfinne Streifchen
gefdhnitfenen Mandeln belegt.

Marciparn,

Gin balbed Pfunbd abgejogene und mit Rofen:
waffer befeuchtete, recht fein geftofene Manbdeln
toerden mit einem balben Pfund eben fo fein ge=
flogenem Buder, Simmt, Gewiivznelfen, Musdlat-
bliithen und Carbamomen, jeved befonders gefiofen,
in einer Pfanne auf gelindem Koblenfener fo lange
fleifiig umgerfiprt, bis es fich abldfet, dann, nadh=
bem ¢8 wieber abgeflihlt, auf einem mit Suder
beftreuten Brete audactricben, in beliebige Fovmen
geffodben und gebacfen. . Wenn fie heraudgenom=
men, werdben fie mit veifem ober gefdrbtem Gife
aeplert, bann nodhmald in den Ofen geftelt, bis
dasfelbe gefrocduef ift. IMan fann aud Pinien
ober Piftazen ftatt der Mandeln nehmen, oder
tamit vexmifdhen.

; 16 °




Seined Juckeyiwerk,
Das Weifie von swei frifhen Eyern wird flan-

mig abgefdilagen, dann fo viel feincr gefdbter Ju=

der darunter gegeben, Daf ¢ ein fefter Feig wird.

Diefer wird nun auf einem Fifche gut abgetuetet,

bann in belicbige Formen gedriicft ober audgemadyt,

und auf einev Kupferz oder Blechplatte langfam
gebacken. .

Swieback.

Gin balbes Pfund Buder wird fein geflofen,
dann in einem Hafen mit fedhs gangen Epern und
fechs Dottern anderthalb Stunden lang vedht flau-
mig verriibrts nun wird ein Pfund redt feinesd
Mebl und EFlein gehackte Citronenfchalen barein ge-
geben. Der Model wird gut mit Bufter beftrichen,
bas Geriihrte Linein gefiilit und gebaden. Wenn
¢5 gar gebaden, witd ¢8 heraudgefilivyt und in
6tqng‘m von der halben Dide eines Fleinen Fingerd
aefhnitten.

Sucterbrdngchen.

Gin balbed Pfund febr fein geftofener Suder
wird mit drei ju fieifem Schnee gefchlagenen Cyers
weif durdh eine halbe Stunbde perviibrt. Dann wird
ein halbesPfund abgezogence Mandeln in Streifdhen
gefdhnitten und braun gerbfter. Diefe roerden, nebft
bem Saft von einer Gifrone, in den Suder vevviiphrt
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" und von diefer Maffe auf Oblaten Krdnydhen ges
formt, welde jedodh gang Fibl gebaden werben,
ba fie gans weif bleiben miiffen.

* Gpanifhe Winbve.

Nachdem bdic Maffe gany fo wie jene zur fpani=
fthen MWindtotte bereitet, wird eine Blechplatte mit
Oblaten belegt, und viefelbe dann mittelft eines Ef:
[6ffel8 in Gyerform barauf gegeben, in einem Bib:
len Ofen tedht langfam gebaden, fo daf fie von
aufen nur gany blafgelb und von innen dody gan;
trodfen erfdeinen. Tenn fie abgetithlt finb, wer- .
ven fie entweber von unten audgehShlt und ges

fhdumte Milch, Gefrorned oder Créme davein geges
ben, ober allein al8 Vackwerf fervirt. =

Siife Matronen.

Gin Biertelpfund fein geffofene Manbeln wer-
mit eben fo viel fein geffofenem Buder und gwei
ju Sdhaum gefdlagenen Eperweiff 3u einem Feige
gemadyt, dann fein gehacte Citvonenfchalen daju ge-
geben, auf eine mit Butter beffridene Blechplatte
“runde Hiufhen gemadyt, und langfam gelbgebaden.

‘%ittere Matronen.

Cin Wiertelpfund abgezogene und fein geftofene '
bittere Mandeln werden mit einem Halben Pfund
' 162
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. Buderund bem ju Sdinee geldhlagenen Weifen von
vrei Gyern gut veretihrt und dann auf die ndmliche
Art wie bei den fiten Mafronen verfahrem.

$Hoblhippen.

Sehs Loth feined Mehl, vier Loth jerlaffene
Butter, vier Loth fein gefiofener Sucer, von einey
halben Gitrone die flein gehadte Saale, fein ge-
ftofene Gevwiiranelfen und Jimmt, und fein gerie-
bene Mustatnuf werden gut in einem Weidling
vermifdht , und bann mit drei gangeri Gyern cine
RBiertelftunde lang vervfihrt, TNun madye man dad
biersu gehbrige Gifen Deiff, beftreiche o5 mittelft
eined Feverpinfels von innen mit zerlafjencr Butter,
gebe einent Halben Liffelvold Seig darein und bace
fie fdhnell Bochgelb. FNun wird dad Fleckhen fo
gefdywind als mbglich aud der Form genommen,
fiber ein bdiinned rundbes Holzhen gevollt, und
wenn 8 audgebiihlt, behutfam herabgesogen. Su
diefem Gefthafte {ind nothwendiger Weife siwei Per-
fonen erforderlich, inbem fonft die Flecddhen fieif
werdeit und fich nicht aufrollen laffen. Auf bdiefe
Weife wird . fortgefabren, bis aller eig vers
braudt ift. :

Anidzucterforner.

Recht ausdgetrodnete gvofe Unisdfirner werden
in einem Siebe gerfittelt, taf aller Stanb davon
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verfliege. ~ Mun- foche man- Bucer mit etwad anf
gelbftem avabifchen Gummi, bis ev {idh fabenartig
fpinnt, gebe dann den Unis binein, und fdyiittle
ibn fiber gelinvem Kohlenferter fo lange, big aller
Suder fich angehdngt hat und die Kprner froden
find. Tun witd noch einige Male gefohter Ju-
der ohne Gummi nadygegeben, bis bie Anigkorner
ik genug fibergogeh find.
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