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feide heraus genommen und bie BSdyildEriote in Stirde
gefdnitten. Jndeffen madyt man eine leidte Eine
brenn, giefit von der Sdildbfrstenbrihe hingu, und
laft Das Fleifd) in der Sauce ein wenig aufdiinften.

647. Anftern.
Gewohnlid) wifdht man fie redt rvein ab, offnet
{ie mit dem IMeffer, tropfelt Limoniefaft hinein, und
verfpeifet fie rob.

- Man fann fie aber aud) mit Wein abwafdert,
in gerlaffene Butter in eine Rein legen, etwas Wein
bingu geben, und fie, mit Muscatblitthe gemwiirst,
giemlidy langfam biinften.

Dutterteig, Torvten, '

pann

feines Back- ﬁnb allerley Sucferwert.

{ ; 648. Butterteiq.

®ib ein Pfund trodenes Mehl auf das Nubel-
. bret, theile es in zwen Hdufden; falze das eine,
- {dhlage vier Eperdotter hinein, gib drey ClSfel voll
Branntwein, vier EHloffel voll Obers und fo viel
Waffer hingu, bis ein leidyter Teig Daraus wird, der
fo lange gefnetet wird, bis er fich leicht von det Hand
abloft. Sent fhivge einen Leidling dariiber, und laffe
ibn rubig raften (liegen).

Nun Enete das andere Mehlhaufden mit einem
Pfunbde Butter gut ab, walge dent ausgerafteten Teig
fingerdicf aus, lege bie mit IMehl gefnetete Butter dar=

MWiener Kodinn. 14
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auf, fdlage bie RNander darliber sufammen, fo daf
bie Butter gang bedectt ift, {dhlage alles mit dem Nu-
_be[maiger, walge den Teig aus, biege ihn auf drey
Zheile fiber einanbder, und laffe ihnt bededt an einem
Flihlen Orte brey Stunden rafter.

Jepst wird er wieder gefdhlagen, gewalgt, sujam:
men gelegt, und rubig ftehen gelaffen.

Tentt diefe Operation vier IMabl vollzogen, ift
der Butterteiq fertig.

LWenn bie Witterung warm ift, muf man den
Butterteig ywifden zwven Blehen auf dem Cife ra-
ften laffen.

649. Krebfen-Bivofd) in Butterteia.

Treibe ein halbes Pfund Krebsbutter flaumig ab,
und verribhre damit nad)y und nad) Folgendbes : Fwey
in Mild) geweichte und wieder ausgedritdte Semmeln,
fechs Eperdotter, vier Loth mit- Eyerflar fein gefto-
fiene Mandeln, gwey Loth gefdnittere Piftagien,
swen Loth Citronate, vier Loth gefiebten Juder und
und die gefochten und ausgeldften, fein gefdnitterten

Sdyweifeln und Sdyeeren von jwanzig Krebfen; be-
lege nun eine bledyerne Form mit Butterteig (E)h'.
648), ib die Maffe hinein, macdye oben einen Dedel
von Butterteig daruber, bade alles int Ofer, und
gib es geftiryt mit Jucker beftreuet su Tifdye.

650. NibifelEipfel.

- Walge den fertigen Butterteig (v, 048) zivey
Mefferritcben dict aus, fdyneide drepectige Flecten
paraus , fiille jeden mit Nibifel- (Johannisbeeren-)
Eingefottenem, fdhlage die Cefen um, damit fie die
Sorm vorr Kipfeln beFommen, beftreidye fie oben mit
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abgefdhlagenen Eyern, und bade fie langfam auf ei-
em Blede.

651. Aevfelftrudel von Butterteig.

Fimm ein Pfund Bufterteig (Nr. 648), walge
ibn swey Mefferviicten dick aus, ftreiche eine Fitlle
aus Aepfeln darauf, die mit Weinbeer! und Sucker
und Jimme in Wein geditnftet worderr, fhlage nun
- den Feig tiber einander, daf bdie flache Strudel imebr
al8 bandbreit wird, beftreiche fie oben mit Gperdotter,
und bade fie im Ofen auf einem mit Papier beleg-
ten Bledye. ;

652. Mandelftrudel von Butterteig.

Das Berfahren dabey ift dasfelbe, wie bep Der
. obigen. Jur Fiille nimm einen Bierting abgezogene
Manveln, welde mit Gyerflar fein geftofen und in
einem Weidling mit adyt Loth geftofenem Jucker,
fech8 Epern und etwas BWanille gut verriihrt wor-
dert find. : _

653. Tyrolevfirudel vou Butterteig.

Wird wie die Wepfelftrudel (N, 651) bereitet.
Die Fille hieryu madyt man auf folgende vt : Mifdhe
vier Loth Eibeben ohne Kern, vier Loth fein gefdhnit-
tene Gitronate, vier oth griin eingefottene Niiffe,
vier Loth fein gefdinittene abgesogene PDiftagien, et-
tas Banille und vier Loth fein geftofenen Juder gut
durdy einander. -

65%. Marillenferudel von Butterteig.

Dereite ihn wie die obigen, und ur Fiille nimm
eingefottene Marillen.

655. Butterteig ohue Eper.
N eirt Pfund Mebl, theile ¢s auf éwep Theile

_ |



ab, einett heil falze und gib fechs Loffel voll Slibo-
i, und das ubrige Waffer, made pas gefalgene
Mehl fehr weid) an; arbeite dicfes bis es BVlattern
wirft, hernad) laffe ben Teig raften ; nimni dann den
andern Theil Mehl unbd wiirge ein Pfund Butter dar:
ein, giehe den ggraftete:i Teig aus einanbder, gib das

Buttermehl darein, fdhlage die Eefen iiber einander,

nimm den Nudelwalger und: {dlage den Teig aus ein-
ander, walge ibn fehr diinn ans, {dhlage die Ccfen

© sufommen und fdhlage ihn allemabl aus einander, lege

ihn gufammen und laffe ihn-drey Stunden rafien. Bon
dicfem Butterteig Fann man Pafteten, Butterfrapfen,
und verfchievenes Gebacte madyen. Jeder Bufterteig
mug auf der Hobe, ehe er in den Ofen Fommt, mit
Gpern beftrichen werder. : s S

656. Aepfel im Schlafrock. -

Sdyile die Aepfel, Hihle fie aus, und fille fie
mit etiwas Marillen - Gingefotteren. [ept walge ei=
nerr Butterteiq (MNr. 648) aus, fdmeide ihn in vier-
ectige Flecfe, gib in jedes einen Apfel, fdhlage daritber
bie yier Gefen sufarmumen, beftreidye fie oben mit Eyer-
dotter, und bace fie langfam auf mit Papier beleg
tem Bledpe. :

657. Mandel-Maultajchen.

Walge einen Butterteig swen Mefferriiden did
aus, fdneide ihn mit dem Krapfenradel in drey Finz
qer breite und vier Finger lange Stide, Tege in die
Mitte eines jeden efwas Manbelfitlle wie ben Nr.652,
beftreidye e8 rings herum mit Cyerdotfer, und fdhlage
die NRander um. 1 : o
Man: backt fiefangfam auf dem Badbledye.
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658 Maultafchen mic, Eingefottencm,

- Werden gany fo wie die bigen beveitet ; ftatt der
Mandelfillle aber mit was imer fite Cingefotferiem
gefulle. £ SR
659. Gefifiite Butterfrapfeln.

Walge den Butterteig ftdrfer als mefferriicfendict
aus, ftidy ibn mit vemr Krapfenftedyer aus, lege in
bie" IMitte: eiries ' jeden' rundetr Plattels etroas Ginge-
fottenes, befireiche deir'Teid naheam Nand mit Gyer-
Dotter, iind Tege win darfiber ¢in anbderes Plattel.

" Sind-diefe’ KReapfeln' alle fertig, fo legt man fie
auf ein mit Papier belegtes Bledy, beftreid)t fie’ oben
. mit Gyerdotter, und backt fie Tangfam. =10
L Die Haunptiudge it/ 0af man’ mit pem Gy’ den
- Nand felbft nitht befeudhtet; weil es den Butterteiq
amt Aufftéigen ‘verhindern wilrde. g
© Man’ Fann audy die Bistterbrapfeln auf folgenbe
et madyen’, als: Querft fticht man den aiisgewaly-
ten Viitterteig mit dem’ RKrapfenfteder aus. Nun
wird bie “Hulfte diefer Platteln mit éinem Fleineren
dusftedyer in“der IMitte ausgeftodhen, die gamny ge-
bliebesten Platteln nahe am Nande mit Eyern beftri-
ten, " bie ausgehdhlten darauf gelegt, in Dderen
Hiblung das’ Gingefottene gegeben, u. f. 1. damit
berfabren. HHOE Rt :
660. Hafcheewandeln oder FleifhErapfeln,
Werden gang o wie die vorigen gemadyt, sur
Bille nimme man aber Ralbsfafd) (Mr.300).
661. NRobrirapfen mit Gingefottenem,
Walge einen Butterteig, diinn aus,, - seefdneide
thn in Linglicht vievecige Flecte, binbde fie mit Spagat
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auf die gu diefen Krapfen gebdrige blecherne Nohre,
und bace fie aus dem Sdhmalz, wobey diefelben im=
mer wabrend des BVadens bewegt. werden miffen.
Der Spagat wird dann abgenommen, die Krapfen
inwendig mit Eingefottenem befividhen, und  mit
Sucfer beftreuet aufgetifdt. :

662, Cifen: Krapfen.

Nimm fedzehn Loth DMundmedl in. einen Weids
ling; bann jebn Loth geftofienen Juder, vier Luth
Dandeln mit Eperflar fein geftofen, fitnf ganze Eyer
unbd ey Dotter, ein Quentdyen geftofenen Jimmt,
und ribre fo viel Mild) darein, daf s ein fluffiger
Seig wird, Jn einer Planne wird Sdmaly heif ge-
mad)t, man halte die eiferne” Fornv hinein , damit
fie Heifi wird, dann:tunfe:den Modelin den:Teig el
jedody muf die Form feberzeit meffevriicfendic her-
ausfehen, und dex Xeig darf niemahls darliber geher,
fonft fann man die Krapfen nidyt herunter bringen.
Wenn Pie Form in den Teig eingetuntt ift, wird fie
gleidy in bas beife Schmaly gehalten, und gelblich
auggebacfens {dhlage mit dem IMeffer auf die Form,
Damit: der Krapfen heralb fallt , danw ridyte fie auf
die Sdtffel, beftreue fie mit Jucer und JFimmt.

NB. Bon diefem Eifenfrapfenteig Eonnen alle
Arten Schwdmme, Rofen, Blumen, Sterne, Fifches
Bigel, Krebfe u. f. w., aus dagu gehdrigen Fovs
men gemadyt werden,

663. Jirfifdher Bund, sur Torfe gehorig.

Stofe ein Pfund Mandeln mit Enerflar fein,
gib fiein eine Cafferole, ein Pfunbd fein geftofenen Ju-
cber, vier gange Eper, eine Hand voll Mebl hingu,
{etie 8 quf RKoblenfeuer, riibre e8 fein ab, bis alles
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gut vermengt ift, ftaube dann ein Bret mit Meblund
gib die Maffe dbarauf, walge fie ditnn aus, nimm eine
§orm, weldhe einem tHirkifdhen Bunbde gleidy fiebt,
{dhmieve fie mit Butter und ridyte den Teig fdyon gleich
binein, feft an Seite und Boden angebrudt, bacfe
ibn im Bacfofen gelblidy; ift er gebacfen, fo fHirge
ibn auf die Sdyiiffel, beftreiche den Bund fingerhodh.
mit weifemn €is, beftecte ihn mit eingefottenen Weid)-
feln, mit ausgeftodyenem Gitvonat gleichfalls, ridhte ihn

auf die Sdyifjel, dann belege ihn mit Manbdelbigen.
: 664. DButtertorte.

DenButterteig walge mefferriickendict aus, {thnei-
~ De daraus runde Flede, fo grofi mie die Torte werden
i foll, Detege ein Bled) mit Papier, gib - einen foldyen

runden Fled darauf, beftreidhe ihn mit abgefdlage-
| nem Ep, und dbann mit Eingefottenem, lege wieber
~ cinen runden Flect von Butterteig darauf w.f. w.;
gany oben aber madye von fingerbreiten Butterteig-
ftreifen cin Gitter, fiille die Eleien Vierede mit Gine
gefottenent, beftreue es mit Sucker, und backe s fhon
femmelfavb. :

665. Ghocolatetorss,

Gin halbes Pfund fiife Mandeln wird abgeso-
gen und fein mit perklar geftofien; nun riihet man
fle in einem LWeidling mit zehn Eperdottern gut ab,
und mifdyt nady und nady ein. Bievtelpfund fein ge-
tiebene Ghocolate, drey Biertelpfund fein gefiebten
Suder, fein gefdhnittene Limoniefdyalen, Citronate
und efwas Banille hingu. Julegt {dhloge adt Eper-
tar 3u Sdynee, mifhe denfelben darunter, und gib
itod) fo viel fein gefiebte Semmelbrofeln bingu, al8
néthig iff, um den Teig nidyt qu flliffig su madyen.
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Srun vervibrt man alled nod) eine gute BVievtelftun-
de, beftreicht die Torvtenform mit Butter, belegt fie
mit Oblaten ober beftreuet felbe mit Semmelbrofeln,
flillt die Form mit dem Teig nicht gany aus, und badt
~ fie in einem Ofen braungelb.

666. Brotforte,

Stofie 3wdlf Loth unabgegogene Manbdeln fein,
vermifde felbe mif einem balben Pfund durdgefieb:
ten Juder, {dhlage nad) und nady vier gange Eyer und
fechs Dotter hinein, und vervithre alles recht gut. Jn-

defien vermenge acht Loth {hwarzeBrotbrofel mif jwey |

Selteln geriebener Chocolate, ywey Mefferfpisien voll
Simmt und Gewitrgnelfen, und fed)s Loth gefdhnittene
Gitronate; feudyte e8 mit Wein und Pomeranzenfaft
~an, und vermifdye €8 nun mit den abgerihreen Man-
deln 3u einem leichten Teig. -

DasTortenplattel (Bergplattel) und der NReif wer:
den nun mit jerlaffenem ©dymaly befiridhen, dann ums
geftiirst, bamit alles tiberfliifjige Fett heraus laufe, die
Form endlidy mit feinem Juder audgeftreuet, mit bem
Teig nidyt gang voll gefiillt,-und dann in éinem nidt
febr heiffen Ofen langfam branngelb gebacfen.

667. Gefitllte Sdmalztorte.”

Treibe ein halbes Pfuud frifdhes Nindfchmal;
flaumig ab, “vithre acht Dotter und vier gange Eyer
nady und nady hinein, vermifdhe gany leicht damit adhe
Loth fein gefiebten Sucfer und eilf Lol Mehl, wiirse
¢s mit Banille, beftreidhe eine Form mit Sdymals, fitlle
dent Teig hinein, und bade die Torte langfam. i

Wenn fie abgefablt iff, wird dér obere Theil

herabgefdnittern, det untere aber mit eingefottenen -

Marillen beftrichen, der Deckel wicder darauf ge-




e AT

legt, und endlich die Torte mit mexﬁen% ‘ober rotbem
Sudereife gesiert..
6638. Miirbe abgebwmte SSJmte

RNimm gebn Loth Mundmehl auf vas Bret, fedhs
Loth Butter, reble diefes fein. ab, gwen Loth fein
geftofene Mandelit,; ywey Loth geftoﬁenen Budker,
\ von einer halben Limonie die Sdjale, vier Eperdot-
| fer, und jwey gange Eper, etivas Saly, arbeite den
Ietg gut ab, ‘und formive eine Torte, beftreidye ‘fie
mit Cyerdotter, beftreue fie mit Juder und bace” f' te
langfam. -

669. Ordindr gefprtlsfe Forte.

. JNimm ein ‘J)funb fem geftoﬁene Mandeln, ein
| Pfund fem geftofenen Juder feinfter Art, um fechs
. SKreuper in Waffer gemweichfen und auﬁgebrucften

ZTragant, ein balbes Loth Bimmt, ein wenig Ge:
murg,nelfen ’ g.’)‘tl,xscatnuﬁ - von einer Limonie Dden
@aft, von vier Eyern die Klar Fu Sdjnee, Diefes
alles ritbre einte halbe Stunbde, belege bann ein Berg:
plattel ntit Oblaten , nimm eine bledyerne Spripe;
fitlle die Maffe davein, und fprige den Teig auf dag
Oblaten-Blatt, formive oben damit eine Torte, laffe
fie trocfnen, dann beeife fie mit rotbem unbd metﬁen
Judereis, und gebe fie su Tifche.
670. Gerithree Mandeltorte.

. Nimm ein Pfund gefhwellte umd aI*geg,ogcne
Mandeln , fiofe fte fein mit Eyerflar, ¢ib felbe in
eiten. Weidling, und vermifdhe fie mit einem Pfunde
fein geftofenen Juder; jest {chlage nad)y und nad
swolf gange Eper und 3wolf DOotter hinein, gib eine
Mefferfpitie voll BVanille hingu , verviihre alles drey
Biertelftunden lang, und bace fic wie die Brottorte.




e 218

671 Augsburger - Torte. ;

TWalge ten Butterteig halb fingerdict aus, fehnei-
e Daraus vier runde Flede in der @ruﬁe De§ Tor:
tenplattels , beftreidhe Papier mit Fett, lege cinen
vunden Fled darauf, beftreue diefen mit IMandel:
fiille, mie beym IMandelftrudel (Nr. 504), am Naud
aber gib-Cingefottenes, lege einen fleineren Fleck vou
Butterteig darauf , befEcene diefen mit Mandelfille,
am -and aber madye einen Krany von Nofinen ohne
Seen, lege wieders Butterteig darauf,. vergiere miun
bie darauf gelegte Manbdelflille mit einem Krany
von fein gefdnittener Citronate und Piftagien ; das
leste Blatt von Butterteig, weldes barauf ge
legt wird, befhelc[)e mit abgefchlagenen Eperdottern,
bacfe die Torte in g[etcf)er @zge und befae {ie mit
3ucfer Lot =
672. %iécotel;forte. 7

Reibe die gelbe Schale von swen Citronen mit
bier und gwangig Loth Jucker ab, flofie diefen und
fiebe-ibnt fein durd). Mun fdhlage von"vieraebn Epreif
einent feften Schnee, rithre nach und nady den Juder
in vierzehn Epdottern gur ab, {o daf alled ungefahe
wne balbe Stunde dauert, gib-den. Sdynee hinein,
und mifdye fedyzehn Loth feines SMehl leidyt darun:
ter 5 beftreiche eine Tortenform mit Sdymaly, befireue
iie mitEUEeI)I oder feinen Kipfelbrofeln, fulle die Form
it dem Feig nidyt gang voll an, und bade ihn lang-
fam ungefabhr cine ©tunde lang. ‘

LWenn die Torte etwas audgeFiHlr tft, wird fie
aus der Fornt geftiir;t,

673. Marimorirte %mwfenwrtc
Wenn der Teig, wie oben (Mr. 672) geseigt
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wiurde , fertig 11‘:, for tbetlef man tbn in. funf gletdye
T heile.

Einen Theil Davon vermtfd')t man mit fed)éﬁotb
geticberier Choeolate, den andern mit fechs Loth ges
fthnittenen Piftagien ; den dritten mit Alfermesfaft,
den wierten Theil mit Beildyenfaft (aus der Apothete),
pen fiinften Theil aber 1dfE man gelb, wie er ift. Fun
J wied die Tortenform mit Fett beftrichen, mit Papier,

weldyes mit Butter beffridyen worben, ausgelegt, mit
Demt verfchiedenartiq ‘gefarbten Teige  vorfichtig mit
telft eines Loffels geful[ nnb m.iefbie Biscotentorte
gebacfen. ' '

| 674, Fransbiifche Bldtter- %orte
| Nimu ein Phund: Wbl ein Pfund Butter,
- reble biefe yweny Sadyen fein ab, etwas Saly, ¢ib
fedys Loth geftofenen Judfer, jroey Mefferfpitsen voll
Banille, gehun Eperdotter, in ein'Heferl, und fprudle
o8 gut ab, madhe mit diefern den FTeig'ait, arbeite
ihn gut ab, laffe ihn danin eine Stunde: raften; walge
ﬂ)n vrey IMeffervitcfen dick aus, mace tiinde Fleden
einen Zeller groff, bacfe jede Flecke alleinj wenn Ddie
Flecten anfangen ju bacfen, fo frreide iebe niit dem
Meffer, damit fie feine Blattern anfwerfen; wenn >
fie' gebacen find, fo beftreiche einejede Flecke mit Gina
gefottenem, lege einte auf die anbeve, beeife dieTorte
Dann mit rothem und weifien Judereis.

675. Geviihrte Lingertorte.

Tveibe cin halbes Pfund Butter flaumig aby
vithre sebn Eperdotter und zwen gange Eyer hinein,
vermifdhe Damit ein Halbes Pfund abgezogene und
fein geftofene Mandeln', riihre s gut ab, ¢ib eiw
balbes Pfund geftofenen Jucker, swey Meflevfpisien




voll Zimme, Sewlivgnelfen und.fein gefdhnittene Li-
moniefdyalen hingu, vermifche fest damit, obne viel
ywotithren, ein halbes Pfund Mebl. Breite nun die-
fen Teig aufdem; Nudelbrete aus, walge ihn baum-
bid, fdhneidel daraus: eine: tunde Platte, beftreiche. fie
it Eingefottenem; von dem fibrigen Teig aber madye
ringsherum einew dinnen Krang, und aus federfiel:
Diden Teigftreifen ein Gitter dariiber. Die Tovte
beftreicht man nun mit abgefehlagenen Gperdottern,
befdet fie ttit Sucker; bindet einen sufammen gelegten
Papiecfiveifen als, Reif herum, und bact fie auf
einem mit Butter beftrichenen Bledye. ot

676. Abgebrofelte Lingertorte.
- (Bib einihatbes Pfund Mebl auf dag Nubdelbret,

fc[)neibe, ¢in balbes Pfund Butter binein, brisle es

gut ab, und gibnod) Folgendes hingu: ein halbes
Plundigeftofienen Jucer, einen Bierting abgesogene,
mit Eperflar. geftofene Mandeln, drey hart gefodte
Gyerdotter 5 Hlein: gefdnittene Limoniefdyalen, . ein
Paar Mefferfpisen. voll geftofenen Jimme und Ge-
witrgnelfen -und. den Saft von-einer Limonie; dief

alles mifdye durdh einanber, fdlage vier ganze Eyer

und gier Dotter hinein, Enete edju einem feinen Teige
abj und verfahre weiter, wie bey der gerithrten Lin-
gevtorte: (M. 675) gefagt worden. : -

677. BGefulzte Torte.
®ib fiinf Vierting fein geffebten Sucer in eine
porgellanene Cafferole , dritfe- ben Saft von 3wey
Pomerangernund gwep Limonien binein, laffe ihn am
Kohlenfeuer auffdydumen, gib vierzehn Loth gefdhdlte
und in Sdeiben gefdynittene Mafdhansferdpfel, und
wieder Ven Saft yon swen Eitronen und ey Po-
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merangen binein, und laffe alles unter: beftdnbdigem
Umvithren gu einem Kod) verfieden. Sndeffen fdhmeide
bic GSdyalen yon drey Citronen und drey Pomeran=
gen wuieflig sufomment, gerfdyneide fein  nubdelartig
fecd)s Loth Diftagien, einen Vierting gefchwellte Man-

- deln, fiinf Loth Citronate, und ein Paar Loth ein-

gemadyte MNiiffe ; verruhre diefes alles mit dem Aepfel-
fod), Defireidye eine Tortenform mit Butter, belege
fte mit Oblaten, fitlle fie ungefdhr drep Finger Hod)
mit der Guly, glatte fie {hon mit Waffer, Deftrene
fie frart mit Sucker, und backe fie in einem lauwar-
men Ofen gute drep Stunden lang. :

~ Jtun nimmt man den Zortenreif ab, und be-
{treuet die Torte mit Jucfer. -

678. Gewivytorte.

Mifdye Folgendes gut durd) einander : drep Vier-
telpfund fein geftofenen Juder, ein Biertelloth ge-
fioferte Gewnrynelfen, ein Biertelloth Jimme, vier=
jebn Loth fein geftofene Mandeln, anderthalb Loth
Pomerangenfdhalen und ein Loth Piftazien ; fdhlage
tn aus fedhs Eperflar einen febr feffen Sdynee,
tithre Das Gemifch hinein, belege die Tortenform mit
Oblaten, fitlle die Maffe hinein, und bace es langfam.

Der Neif wird dbann abgernommen, die Torfe
beeift , und mit Eingefottenem persiert.

679. Pomerangentorte,

Feibe die gelbe Schale yor vier Ponteransen auf
einem Jteibeifen ab, und flofe felbe mit gebn hart
gefochten Eperdottern ju einen Brey, weldyer mit
einem halben Bierting Mehl qut vermifdyt: wird.

Jept treibe einen BVierting Butter flaumig ab,
verrithre damit nach und nady acdht Eperdotter; ein
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Pfund abgesogene mit Eperklar geftofene Mandeln,
und ein halbes Pund gefiebten Jucfer, verriihre da-
mit gulept diegeftofenen q)omeranaenf dyalet, und be-
endige nun die Tovte wie die gerubrte Lingertorte
(. 675).

680. Stmmnttorte.

®ib. drep Viervtelpfund Mehl auf das Nudelbret,
fdyneide neungehn Loth Butter hinein, gib 3wolf Loth
Sucker und {o viel Jimmt bingu, daf alles, nad:
pem o8 gut abgebrofelt ift, braun ausfieht; {chlage
nun finf Eperdotter hinein, Fnete daraus einen Teig,
und verfahre dann damit wie mif der Lingertorte.

681. Spanifdhe Windtorte,

Sdlage aus fieben Eperflar einen fehr feften
Sdhnee, vermifche damit vier und ywangig Loth durdy-
gefiebten Judfer von der beften Sorte, und wiirge
8 mit einer Meffer[pifse voll Vanille, nun aber fulle
mit diefer Maffe eine blecherne Sprife.

Schneide aud Papier drey runde Bldtfer , lege
fie auf ein mit Wad)s Dbeftrichenes Badbled), und
forise nun auf jedes die Maffe fhuedenformig. Das
erfte Blatt muf das grofte fepn, dasg zwepte etwas
fleiner, Das britte am fleinfien, und das darvauf Ge-
foripte [aft man in einer Spige {ich) endigen.

Sievauf badt man alles in einem nue lauwarmen
Ofen femmelfarb, gibt dan dad auf dem groften
Plattel Gebacfene auf eine Sdniffel, belegt e8 mit
Cingefottenem und madyt ringsherum eineit Krang
gon Eleinen Bufferln, fest nun: das gwepte Plattel
varauf, belegt es wieder mit Cingefotfenem und madt
einen. Krang herum, unb julest fest nan die @pmc
parauf.

R NSNS e
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682. Fundationstorte.

Stofie fedhs bart geFodyte GEyerbotter in einem
Morfer mit adht Loth Butter, und Frete o8 nun auf
einem Nudelbrete mit 3w If Loth IMehl und fechs Loth
fein geftofenem Sudfer, ettwas Jimmt, @emiirg,nel:
fen, Limoniefdyalen und dem Safte einer Limonie
gu einem Teige, woraus die Iorfe gemadyt und ge-
bacten wird, wie die Lingertorte, :

683. Sucerteig.

MNimm adyt Loth geftofenen Jucer und vier Loth
Mebl auf bas Nubdelbret, fdylage ein Cperflar zu
Sdhnee, und made mit demfelben utd mit eittem
Dotter , etmwas Banille und Nofentvaffer einen leich-

fen Teig, arbeite ihn fein ab, walge ibit etwas fldr-

Fer al8 ‘mefferviicendict aus, forme baraus allerlen
tleines Bactwerf, beftreiche es mit abgefchlagenem
€y, und bade e langfam auf dem Bleche.

684. Friichte von gemadytemn Sucker eingufan:
» piren.

Nimm ein Pfund gelduterten Suder in eine
Planne, laffe ihn fieden, bis er fid) mit dem Finger
siehen [dft, dann-fdyiitte ihn in eine blecherne Biwie-
bactform , lege won alfen Gattungen- gemadyte Ju-
decfriichte hinein, ftelle diefes in einer Sorm an einen
warmen Ovt, laffe ¢s gwep Tage freben; wenn der
Sucer auf der Hihe hart wird, fehre die Form nad)
ver Seite, flecdhe mit der Gabel eine Lace, damit
der Flare Sucfer ablaufen fann, Laffe ittt nody. einen
Zag fteben, fhifrze die Form auf ein Papier, l6fe
die Friichte ansdeinander, und laffe fie gang abfrod:
nen; diefe Fridhte beformmen einen Glang wie Bril
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fanten. Man Fann fie auf Tortenpup oder yum Con-
fecte vermwenden.
685. Bergtorte. -

Nimm von adt Gpern die Klar, {dlage fie ju
Sdynee, gib drey Biertelpfund geftofenen Suder fein-
frer Art binein, drep Biertelpfund linglich gefchnit-
terie SMandeln, ywey Mefferfpisen BVanille; verrubre
dicfes gut, theile diefe Maffe in drey Theile ab, ein
Theil griin mit Spinattopfen, ein Theil roth mit Al

fermes, und ein Theil weifi; jent {dmiere ein heiffes .

Rlech mit Jungfranenwadys, {treide von diefer Maffe
swwep fingerdict auf das Bled), bade e FDL im Ofen,
richte ein Bergplattel, belege es mit angefeudyetem
Sblat; wenn die Maffe gebacken iff, fo nimum das
Nudelfdhdufer! und hebe von der Maffe einen Iheil
auf, fege 8 auf das blecherne BVevgplattel {dyon hod),
und fo-madye e8 fort bis Ddiefes Gebdce aufgefest
und gebacken ift. Wenn die Torte aufgefest ift, fo
beeife fie mit verfdhieden: gefdrbten Budereis, pupe
fie mit Suder, Schnee und verfdyiedenem Badwerk
und bringe fie jur Tafel. ;

686. Brepeln vom Suckereis.

Nimm acht Loth geftofencn Juder von feinfier
Art, ¢ib ihn in eine Schale, vou einer Limonie den
Saft und etwas Epertlar bingu, diefes tithre eine
Stunde, daf s fo dicf wird wie ein Kod), dann mas
che von Papier ein Fleines Starnipl, diefes muf uns
ten eine Eleine Oefinung haben , ¢ib die Maffe dars
ein, und driicfe fie durdy diefe Oeffnung auf ein Pas
pier in Form einer Brepe; laffe e8 dann trocinent
[6fe ¢8 yom Papier ab, und theile ¢s yum Gonfect
eitt. o
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687. 3uckercid- Brekeln. |

Bu einem Biertelpfunde geftofenen undgefiehten
Juder ¢ib den Saft von einer halben Limonie und
etiwas Eperflar, mifde es eine halbe Stunde lang,
madye dann ein Stanipy aus Papier, fdneide unten
die Spitse weg, fiille den ditnn fliffigen Teig hinein,
und giefe nun fleine Bregeln auf Papier. Wenn
{elbe trodfen geworden find, werden fie vom Papier
berab geloft. :

688. Spanifdyer MWind.

Sdylage fehs Gperflar su feftem Schnee, riihre
drengebn Loth fein geftofenen und gefiebten Sucer
und etwas Banille hinein , beftreiche ein Bled) mit
Wadys, fornte aus der Maffe ldnglicdhe Hdufdyen dar-

i auf, und bade felbe in einem duferft Fihlen Ofen.

689. Bauernfrapfel.

®ib adyt Loth geftofenen Jucker in ein Becfen ,
tilhre gwey Eperflar hinein, dann einen Bierting fein

- gefdynittene Manbdelnr , swen Loth IMehl und etwas

Stmmt ; mache auf Oblaten fleine Krapferln daraus,
und bade fie.
690. Limonie-Plakchen.

Sdlage sep Eperflar su Scdnee, verriibre da-
it nad) und nad) einen halben Bierting gefiebten
Juder, verribre e8 eine halbe Stunde lang mit dem
@afte einer Limonie, mifdye fein gefdinittene Lino-
niefchalert und vier Loth Manbdeln darunter, belege
ein Bledy mit Oblaten, madye aid der Maffe Fleine
Hdufdyen darauf, und bade fie fhnell.

691. Limonie- Spalteln.
Sdyneide aus Oblaten ywen Finger breite Strei-
Wiener Koinn, 15
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fen. Nimm jesit ein halbes Pfund geftofenen Juder,
den Saft ciner Limonie und o viel @d)nee, big die

Maffe die Dicke eines KindsFochs beFommt. Streidhe

fie jest auf die Oblaten, und lafje fie in einem heifen
Ofen trodnen, IMan fann die IMaffe aud) roth oder
guiin farben.

692. Mandel =Syalteln.

Werden eben {o wie die Limonie - Spalteln ge=

-iuad)t', ftatt des Limonicfaftes gibt man aber ein

halbes Pfund fein geftofene Manbeln dagu.

693. Franzofijche Bisdcoten,

Rimm ficben Eper, tdge die Eper, und nehme
pas Doppelte an Gewidyt yom Juder, und das Ein-
fache an Gewicht Meb! hingu, fdlage die Klar ju
Sdynee, rithre die Dotter darein, den Juder und

pas IMebl, verriibre es qut, fese e8 auf Kobhlenfener,

und rithre e beftdndig , bi8 daf es did witd, dann
gebe man ein wenig BWanille hingu, fitlle die Maffe
in einen Zridhter , und forme die Visceoten auf Pas
pier, beftreue fie sulest mit fein geftofenem Juder,
aber durdy ein Sieb, blafe ibn leidyt weg, lege die
Biscoten dann auf ein Bled), bace fie {dhon lidit-
gelb, befeudyte fie unten, damit {ich das Papier ab-
16fef, und teodne fle hierauf.
694. Feine Bisdcoten,

Serriihre gwanzig Dotter mit einem Pfunde ges

“ficbten Sucer, fhlage die Eperflar indeffen ju Sdynee,

mifdhe diefen und dann ein halbed Pfund Mehl nod)
pagu, und forme nun dargus die Biscoten.

695. Mavillen - Biscoten,
@Sdydle stoep Pfund veife Marillen und diinfte fie,
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dann laffe felbe durd) ein Sieb paffiren. Jndeffen
rithre ein Pfund gefiebten Jucfer mit jwep gangen
Gpern cine Stunde lang ab, ¢ib das Durdpafficte
darunter , und madye daraus die Biscoten.

696. Ehocolate-Bisgeoten.

3 einem Becken fdlagt man guerftfiinf Gyerflar
cin wenig ab, gibt dann ein Pfund gefiebten Jucer
hinein, mifcdht nun ein Pfund groblidy geftofene Man-
deln und adyt Loth Chocolate darunter, und formt auf
Oblaten die Biscoten daraus.

Man badt fie in der Tortenpfanne.

697. Chocolate - Bufferln.
Bermifdhe in einem Weidling ein halbes Pfunbd

~ geftofienén Sucker, ein halbes Pfund geftofene Man-

deln, etwas Citronenfdyalen und deey Loth geriebene
Chocolate ; riibre alles mit gwen Cyerflar gut ab,
madpe daraus auf Oblaten Eleine Haufdyen, vud laffe
fie in der Tortenpfanne fdhon backen.

698. Sdywedifhes Brot, :

Brosle 3wolf Loth IMMehl mit vier Loth Butter
und vier Loth geftofenem Juder ab, gib fed)s Loffel
Yol Obers, fed)s Eperdotter, etivas Saly und fo
viel IMehl hingu , al8 ndthig ift, um einen nidht gar

g feffen Teig daraus ju madhen. Diefen walge nun

mefferriidendic aus, fdyneide ywen Finger breite Streis
fen Daraus, belege fie mit feftem Sdynee, fireue
barauf ein Gemifdy aus gefdnittener Citronate, Pi-
ftagien, Mandeln und geviebener Muscatnuf, und
bacfe 8 nun auf Mandelbogen-Formen , weldye mit
Butter beftrichen worden {ind.

¥*
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679. Manbelbogern.

Sdhlage yblf Gperflar su einem feften Scnee,
permifche Damit ein halbes Pfund fein gefiebten 3u-
er, ein halbes Pfund fein gefdhmittene Manbdeln
and Qimoniefchalen-iebft etwas Jimme; gib nun al:
les auf Koblenfeuer, bis s unter beftdndigem lm-
riibren Elebrig wird, ftreiche dann die Maffe auf Obla-
ten, fdyneide diefé in gwep Finger breite Streifen ,
und bace fie auf den bledsenen Bogenformen. —
Man vergiert diefelben mit verfdyiedenfarbigem Ju-
cfereis.

700. Gatalani - Brot.

- Sdhlage mit eintem Drathbefen drey und gwanyig
@perdotter mit vier und zwangig Loth fein gefiebten
Buder in einem Becent flinfyehn Minuten lang ab,
yerrithre gut damit fechs und drepfig Loth Mehl und

adyt Qoth fein gefdnittene Eitronate, forme daraus |

auf Papier linglidye Strizeln, befireidhe fie mit Eyere
potter, bace fie langfam auf dem Bledhe , nimm fie
dann vort Papier herab, und {dneide fie nod) warm
in fingerdide Sdnitte.

701. Gnglijdhes Brot.

BVetriihre Folgendes recdht gut in einem Weibd-
ling: Bier Eperbotter, vier Loth geficbten Juder,

~ fiinf Loth Mebl, ein EGperflar und vier Loth Cibe-

ben ohne Kern, und verfabre ferners damit wie mit
pem Catalanibrof.
702. Feines Meblaebdcke,

Gin Pfund fein gefiebten Juder, etwas Jimmt
und Gewiivgnelfen, dann Limoniefdyalen , fhlage in

einem Becfen durd) eine halbe Stunde mit funfzehn’
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Eyerdottern gut ab, rithre ein Pfund Mebl hinein,
beftaube ein-Nubdelbret mit Mebl, arbeite darauf den
Zeig fein ab, dride mit der Form verjdiedenes. Ge-
bacte daraus, lege ¢8 auf Oblaten, und lafje es lang:
fam bacten. Die Oblate wird dann herab genommen
und Judereis dariber gegeben.

703. Ulmer Brot,

RNimm gwey Pfund Mundmebl, ein Halbes Pfund
Butter , veble diefes gut ab, falze e8, nimm brep
Seitel laumwarmes Obers, 3wolf Gperdotter , adyf
Loth geftofenen Juder, cin bhalbes Seitel Germ,
brey IMefferfpien voll gefiofenen Jimmet; fprudle
diefes Alles gut ab, und madye das abgerebelte Meht
damit an, fdlage mit dem Kodyloffel den Teig gut
~ab, gebe ihn auf ein mit IMebhl beftreutes Bret, ma-
de lange Strizen daraus, beftreidye es mit Butter,
laf e8 bodh) aufgeber, wenn e8 gut gebacen ift, be-
ftreiche es ebenfalls mit Butter, und laffe es auskibhlen,
fthneide e8 in breite Stirce, und bdbhe e8 auf bepden
Seiten, man fann aud) gefdnittenen Citersnat ober
Mandelnr davunter nehmen, nad) Belieben.

704, Ofterflecken.

®ib drey Pfund Mundmehl in einen Weidling,

fecyzebn Loth Butter, diefes reble fein ab, fale ¢s
 ¢tin wenig, ¢ib in ein Heferl dren Seitel Obers, adyt
Eperdotter, 3wep Loth geftofenen Jucer, ein bhal-
bes Geitel abgemdfferte Germ, zwey Mefferfpisen
voll Banille; diefes fprudle gut ab, und madye mit
biefem den Teig an, {dlage ihn mit dem Kodylsffel
gut ab, gib denfelben auf ein mit Mebl beftaubtes
Bret , wirge ihn gu einem runden Laib, lege ihn
auf ein geftaubtes Mebltud), Taffe den Teig dann

—~
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gut gef)eln, nimm ein Keapfeneadl, tunkeedin Sdymaly
ein, und fahre damit gany leife barubem ’ ba§ felber
einen Deffein beFomm.

705. SMildybrot s Raﬂ?eb,

Diefes wird ebenfalls fo gemacht wie die Ofter
flecfe, e8 wird ein runder Laib formirt, und in ein

mit IMebl beftaubtes Simperl gelegt, dann laffe man
ven Teig gut aufgehen, und langfam bacfen.

706. Anicsbrot.

Sprudle in eitem Topfe vier gange Eper drey
Biertelftunden lang ab, nun gib swolf Loth fein ge-
fiebten Jucker hinein , verrubhre diefes 25 Minuten,
mifdye vier Soth IMehl und ein Loth reinen Anies
barunter, riibre alles gut ab, madye langliche Laiber!
daraus, bade fie, {dneide felbe in dinne Sdynift:
dyert, und laffe fie nod) etas backen.

707. Aniesbrepeln.

Treibe fec)s Loth Butter flaumig ab, vithre fed)s
Dotter; etwad Anies, ein halb Pfund gefiebten Gu-
cer, fein gefchnittene Limoniefchalen und ein Halbes
Pfund SRebI binein, verarbeite alles auf dbem Nu-
delbrete su einem feinen Zeige , madhe %rege!n ober
anderes Bacerf daraus, und bade e8 in einem 1ibet:
fub[fen Ofen.

708. Mandelgebdck.

Stofie ein halbes Pfund mit Eyerflar angefeud:
tete Mandeln, und verruihre fie dann eine Stunde
lang mit einem Pfunde geftofenen Jucker und gwey
Gyerflar. Auf Oblaten formt man daraus allerlen Ge-
bad, und badt ¢8 langfam im Ofen.
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709. Lebelten (Pefferfucdyen).

Siebe ein Seitel weifien Horig, und {dhdume
ibn-fleifig ab; dann laffe ihn gang auskihlen. Jebt
¢ib 3ebn Eotl) Mebl auf das Nudelbret, nebff ein
Paar Mefferfpisen voll geftofenen Jimmt und Se-
witrynelfen, {dhiitte den Houig hingu, fnefe daraus
einen Teig, walge ibn fingerdid aus, gib ihm eine
beliebige ®eftalt, beftede ibn mit halben, entziven
gefpaltenen Manbdelfernen oder Piftagien, und bade
e8 auf dem Bledhe, : :

710. S)Jzuécasom

- @in halbes Pfund geftofenen Juder vermenge
mit einem Biertelpfunde Biscotenbrofeln, swey Loth

Mebl, efwas gefoferen Jimmt und Sewiirynelfen,

und madye daraus mit (&'t)erfla’r einten febr feften 2eig,
driice ihn in holzerne Fornten, Tege e8 auf Oblaten,
und laffe es bacfen. Man bei‘rretd)t e8 dDann oben mif
geldutertem Juder. -
711. Bitter- ‘Dlaf:»d)eu.

Gin Biertelpfund gefchdlte fuifie Mandeln werden
fein geftofien, und eben fo viel bittere Mandeln, nur
gut mit einem Tudje abgerieben und fein gehadt.

Beemifdye nun alles mit einem balben Pfunde ge-
ftofenen Sudfer und dem Sdynee von fed)s ober fie-

| Den Gperflar, beftreiche ein Bled) mit Butter, madye

aus der Maffe Eleine Haufden barauf, und bade
felbe dann fdynell.

712, Ghocolate-Teig,
Aus diefem Teige wird allerley Fleines BVadwerk
geformt. Man madt ihn auf folgende Art: Ninm
ein halbes Pfund geftofenen Jucer, ein Loth ge-
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weicdhyten Tragant, vier  Jelteln Chocolate und ge-
{daumtes Cpertlar, ftofe alles qut in einem Mor-
fer, dann aber Enete den Teig fein auf einer Stein-
vlatte. ab. ;

T13. Torioletten.

Jtimm 3i0lf hartgefottene Gperdotter, fechzebn
Loth Butter, diefes ffofe in dem Mbrfer, gib vier
und swanzig Loth Mundmehl auf das Nudelbret und
die geftofene IMaffe Dagu, adt Loth geftofenen Ju-
der, von einer Limonie den Saft fammt Sdyale,
oren Mefferfpipen voll Simme, und etwas Saly, at-
beite den Teig mit der Hand ab, ftaube das Bret
mit Mebl, und walge den Teig mefferriicfen dicf dus,
ftecdye runde Platten aus, und lege eine’ Platte auf
bag Bled), belege ¢s mit Eingefottenem , und lege
ebenfalls eine Platte darauf, beftreiche es mit Cyer,
bacfe e8-fdhuell , dann gib es jur Tafel.

T14. Hoblehippen.

Zreibe ein Loth Butter flaumig ab, verriihre das
mit-drey Eperdotter, adyt Loth gefiebten Juder, ete
- wasd Banille, ein halbes Pfund Mebl, und nach und
nad) eine halbe Maf Mild). Alles wird fo lange
perribre, bis es fein iff. Nun wird bas Gifen ju den
Hoblehippen mit Schmaly beftrichen, auf einem Kob-
lenfeuer heiff gemadht, ein Lofel voll Teig hinein
gegeben , darin auf bepden Seiten auf Koblenfeuer
gebaden, das Eifen gedffnet, und das Gebackene
fiber eine holserne Walze gewidelt.

5. Nonnen »PLischen.

Sdylage in einem Topfe ein halbes Pfund Jucer
mit fecd)s gangen Enern ynd fedys Loffel voll Wein
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gut ab, madye daraus einen leidyten Feig, walge ihn
aus, radle daraus drenedige Flecdhen, gib die Fitlle
barauf, {dylage die Eefen sufammen, und bade fie
in der Tortenpfanne. ‘

Die Fille madyt man, wie folgt: Siede JwHIF
Loth Juder redyt dick ein, und yermifdhe damit vier-
gebn Loth geftofene Mandeln, fein gefdynittene Gi-
tronate, Limoniefdyalen, und geftofenen Jimmt,
Jngrer und Getvlivznelfen, :

716. Oblaten. :

Berrithre Mehl und Waffer su einem feinen fliif-
figen Teige, und badfe oder trocne ihn vielmehr in
vemt dagu gebirigen Gifen auf Koblenfener.

7. Sefiillte Mandelfrapfeln,

3u vierzebn Loth Mehl mifdye einen Bierting
geftofienen Suder, dren Loth geftofene Manbdeln und
etwas Limoniefdyalen, gib einen Wierting in Stiicfen
gefdnittene Butter hingu , Fnete alles gut ab, yer-
mijdhe jest damit zwey Dotter und den Saft von
einer Limonie, und verarbeite alles ju einem feinen
Leige. Diefer wird halb fingerdic ausgemwalgt, baraus
runde Seheiben geftodhen, auf Papier gelegt, mit ab-
gefchlagenem €y beftridhen, und mit Jucfer beftveuet
gebacten. Wenn felbe fertig find, legt man itmmer
sep und gwey auf einander, und gibt eingefottene
Ribifel dagwifdyen. o8 s food '

118. Piftagien- Bujfer!.

Adpt Loth fein geftoferen Sucker verrithre gue
mit gtoep Loth abgezogenen und fein gefdnittenen Pi-
ftazien , mit Eperflar aund etwas Banille ju einem
victflisfigen Teige, madye auf Oblaten Eleine  Kra-
pfeln daraus, und bade felbe in einem Fithlen Ofen.
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719. Piftagien-VBrehel.

Brosle yodlf Loth Mehl, funf Loth geftofenen
Sucer, fed)s Loth geftofene Piftagien und fed)s Loth
Butter ab, {dlage drey Eyerdotter hinein, madye ei-
nen Teig baraue, forme damit Eleine Brepeln auf Pa-
pier, beftreiche fie mit abgefdhlagenem Ey, {irene grob
gei‘toﬁenen Suder darauf, und bade fie.

720. Gitronen= Setteln. :

Nimm adyt Loth geftofenen Juder feinfrer Art,
von 3wep Limonien das Gelbe, gib diefes in einen IMor-
fer unb mit swen Epnern ftofie e8 ju einent feften Teig,
walge diefen Teig meffervitendict.aus, ftid) es mit ei-
nem blecdhernen @ted)er nad) Gufto aus, lege es auf
Spapter und laffe es im Ofen trocnen;, aber nicht bacen.

Bon diefen Jelteln fann man die Ndnfte der
@‘d)ﬁf{eln gatniven ober fie sum Confect eintheilen.

721, MandelErangchen.

Sdylage von drey Epern die Klar ju Schnee, ver-
viifre damit drepfig Minuten lang ein Pfund gefied-
ten Sudfer und den @aft von einer Limonie. Jnbdef-
fen fdhneide nubelartig ein halbes ‘pfunb abgegogene
Mandeln, laffe fie troden werden, mifde fie unter

"Den Sdynee, gib nod) fein gefdynittene Limoniefdhalen

bingu, forme aus diefer Maffe auf Oblaten Krdny-
dhenr, Mufdyeln u. f. w., und bade fie.

722. Gewiirzftangeln.

Gin BVievtelpfund fiifie unb einige bittere Man-=
veln wifdt wman mit einem Tudye gut ab, zerhadt fie
ved)t fein, und vermifdyt fie mit einem Viertelpfunde
geftoffenen Juder, einer geriebenen Muscatnuf, ein
Paar Mefferfpisen voll geftopenen Gewirzuelfen und
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Jimmt, dann gib nod) ein BiertelpfundIMebl bingu;
fdhlage dren Eperdotter hinein; arbeite den Teig feft
ab, und lajfe ihn an einem Eiblen Orte cine Stunde
raften. Grwitd jept diinn ausgewalgt, in fdymale
Streifen gefdhnitten, diefe auf Pavier gelegt, und
auf dem Bled) gebackern.
Man iert fie fodann mit gefdrbrem Judereis.
; 123. Kittenkdfe., . . :
Siede Ritten in Waffer weidy; und laffe fie durd
ein Sieb paffiren. Nun fiede ein Pfund Suder mit
wenig Waffer, b er fid). fpinnt; rifre drey BViertel-
pfund Kittenfody, geftofenen Jimme and wenig Ge-
wiirgnelfen darunter, und laffe alles unter beftandi-
gem Umriihren fo lange am Feuer, bis es fidy leicht
vom Loffel oft. MNun gibt man es in eine blechene
Sorn, ldfit e8 an einemn warmen Orfe trodfnen, {tiryt
bet RKittenfdfe auf einen Teller, beftreuet ibn mit
Duder, und ldft thi wieder einen Tag frodnen,

124. eif oder voth iibersuckerte Mandeln.
Der Jucker wird mit etwas Waffer geldutert, bis
ev fich fpinnt; nun werden die Mandeln mit einem
Tudye vein abgewifdht, in dem Jucker gerdftet, dabey
umgefebrt, und sulest auf ein Bled) gelegt. Man fann
aber aud) den Jucker mit Alfermesfaft roth farben.

125. Gebackene Mandeln.
Brosle fiinf Loth geriebene fiife Manbeln, jehn

Loth Mepl und vier Loth Butter gut ab, witrze es
mit drey Loth geftofenem Juder, etwas Jimmt, Li-

¢ monie{chalen und Gewiirynelfen, gib vier Gperdotter

und ein Paar Loffel voll Wein bingu, Enete baraus
einen feften Teig, beftaube aber dabey das Nudelbret
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fleifig mit Mebl; nun walge den Teig einen halben
Jinger dic-aus, fredye daraus mit dem Uusftedjer
Fleine IMandeln, backe fie aus dem Sdhymalz, und walze
{te dann in geftofenem Juder und Jimmt,

126, Feines BwtebacE

Swansig Eperdotter werden in einem Beden mit
einem Pfunde geftofienen Juder gut verribrt; bier-
auf gibt man den Sdynee von gwanzig Eperflar hin-
gy und mifdhe gang leidye ein halbes Pund Mehl
darunter. Eine bledyene Form wird jest mit Scdhmalz
beftridyerr, der Teig hinein gefulllt, und langfam ge-
bacfen. MNadhy dem Austihlen fcI)nezbet man denfelben
in ©dnifte, und lagt diefe auf emem Bledhe nody=
mabls baden.

127. Getunftes (El’)oco[ate = Brot.

Bereite eine Chocolate-Glace, taudye die oben
befcbuebenqn Bwieba - Sdynitte hinein,und laffe fie
auf einem Bledye trodnen.

728. Ghocolate - Brot,

Riibre ein halbes Pfund gefiebten Juder mif eben
fo viel geftofenen IMandeln und fed)s gangen Epern
ungefahr eine GStunde lang ab, gib fein gefdhnittene
Limoniefdyalen, zwep Loth geriebene Ehocolate und
ein Paar Mefferfpiten voll Jimmt darunter, fille die

~ Maffe in eine Form, und bade fie im uberfiihlten

Ofen. Man fdneidet e8 dann in Sdhnitte, und laft
fie nodymahls' etivas backen.
729. Hobelfdyaiten.
Einen Bierting fein geftefenen Juder verrihre
ourdy eine Stunde mit dem Saft einer Limonie und
einem Eyerflar 5 fdhneide nun Oblaten in ywep finger-
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breite Streifen, fireidye die Maffe daranf, und bade
fie in einem lauwarmen Ofen.

730. Griine Mandelftangeln.

Bier Loth feint geftofenen Juder mifdye mit vier
Loth geftofenen Mandeln, verrithre damit etwas Eyers
Flar und Spinattopfen, ftreidhe die Maffe auf in
Otreifen gefdhnittene Oblaten, und backe diefelben.

131. KleBenbrot (ordindres),

Sdyneide ein halbes Pfund Mandeln, ein halbes
Pfund Gibeben, ¢in Biertelpfund Feigen, vier Loth
Gitronate, acht Loth Kleen und einige Nufferne ju-
fammen, wirze alles mit etwas Jimme und Gewiiry-
nelfen, Enete e8 unter getvohnlichen Brotteig, madye
einen Laib daraus, und laffe ibn bacfen.

132. Klepenbrot (feines),

Riibre flinf Eperdotter mit 3wif Loth geftofenen
Suder gut ab, vermifdhe damit den Schnee woit fiinf
Gperflar, gib Elein gefchnittene, eingefottene Friidyte,
Manveln, Piffagien, geftofenen Jimmt und Gemiiry
nelfen, Gitronate und Limoniefdalen hinein, madye
Daraus mit IMebl einen feften Teig, formire damit
fleine Laibdyen, bacfe diefelben und fdhneide fie nady
vem Auskiiblen in diinne Spalteln.

133. Uecberguckerte Kaftanien.

Der Juder wird {o lange geldutert, bis er flar
it und nad) dem ITrocknen nidht mebr Elebt; in die-
fen werden f{dydne, gebratene Kaftanien eingetaudht,
worauf man diefelben auf einer Steinplatte trod:
nert lagt.

T34. Ucberzucterte Hafelniiffe. .

735. Ueberzucterte Datteln.
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736. lcbersucterte Mifpeln (Aefpeln).
- 137, Uebersuckerte Weintrauben.

Man verfabre mit denfelben wie mit den iiber-
sucerten Kaftanien.

138. ‘Uebersuckerter Kittenkdfe,
739. Uebersucterte Pomerangen,
740. Ueberguckerte Aepfel,
V. UebergucFerie Mavillen ,
und andere Fradte.

Pomerangen, Wepfel und Marillen werbden gez
fdhale, in Spalten gefdynittent, an bder Luft etwas
abgetrodinet, und weiter wie mit den RKaftanien ver-
fabren. ;

Gingefottene Fridyte fann man eben fo itberju-
dern; man wafdt fie ‘aber frither in lanem TWaffer
ab, und lafit. fie teocen werden.

T42. Sdnecken vou Sucker.

Madye aus einem halben Pfunbde gefiebten Juder,
orey Jelteln geviebener Chocolate, einem halben Loth
aufgeldften Tragant und etwas Gperflar auf einer
Gteinplatte einen leidyten Teig, fofe ihn im Mor
fer, arbeite ibn wieder auf der Platte fein ab, und
driffe mit Der Form die Schnecfen daraus. Den
Bordertheil mache aus weifem Suderteiq, beftreide

fie mit Gyertlar, unbd fege fie Darn sufammen.

T43. Manradyen von Sucker,

Werden wie die Scynecten aus demfelben Teige
gemacht. Die Stangeln hiersu werden aus weifem
Juderteig angefent.

R
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T4, Grdbeeren von Sucker.

Ayt Loth geftofenen Jucfer, adyt Loth fein ge:
ftofene Manbdeln, Flein gefchnittene Limoniefdalen
und gefdydumtes Eyerflar verrdihre su einem leidyten
Teige, laffe ibn unter beftdndigem Umriibren am Kob-
lenfeuer trocfnen, forme baraus Erdbeeren, taudye fie
it ‘mit Limoniefaft vermifchten AlFermesfaft, beftreue
fie mit grob geffofenem Suderfandel, und laffe {ie
troctnen. B

Nun fnete gefiebten Sucer, Tragant und Spi-
nattopfen gu einem Zeige, madye daraus griine Bldt-
ter, und Elebe fie mit geldutertem Sucer an die Grd-
beeren,

145. Himbeeren von Sucker.

Bereite felbe wie die Grdbeeren; fratt der Man-
beln gib aber jwep Loth Himbeerenfalfe und Drey
Biertelloth aufgeldften Tragant hingw.,

7146. Kajtanien von Sucker,

Madye aus einem halben Pfunde geftofenem Ju-
cfer, einem halben oth geweidhten Tragant, fedys Iro-
pfen Pomerangenshl und Eyerklar einen Zeig, driice
mit der Form Kaftanien daraus, und beftreidhe fie
mit Cpertlar. :

47, Gyargel von Sucker
und
| T48. Garviol von Sucker,

Bepde madyt man ‘aus demfelben Teige, wie die
Kaftanien. “Das Laub madye aus geiinem Suderteig.
149, Krebfen von Sucker,

Nimm biergu den 'Teig, wie ju ben Raftanien




(M. 746), gulest taudye die aus foldem Teige ge-
formten Krebfen in AlFermesfaft, der mit etwas Li-
moniefaft vermifcht ift. :
750. NRothe Nitben von Sucker.
Farbe den Teig su den Krebfen mit Alfermesiaft

roth, forne davaus Niiben, beftreiche fie mit Eyer-
flar, und walze felbe in geriebener Chocolate.

751, MNiiffe von Sucker.

Madye aus geftofienem Juder, geweidhtem Tra-
gant, einigen Tropfen Citronenchl und etwas Eyer-
flar einen Teig, und dritde mit der Form Nufferne
daraus. Jun fnete auf einer Steinplatte ein: Bier=
telpfund geftebten Juder, ein Loth Hetfhepetidfalfe,
ein balbes Loth geweidhten Tragant, einen Tropfen

Bimmtobl und Eperflar su einem feften Teig, druce

daraus mit der Form die Nuffcdhalen, beftreidhe deren
Rand mit Eperklar, gib den Nuffern hinein, und
Elebe fie jufammen.

Die Nufkerne Fonnen mit Safranmwaffer beftris
chen werdern.

752, Meiffer Schnee-Sucker,

- Nimm ein Pfund Suder, aber von der feinften
Art, {dhlage ihn ju Stiicke, ¢ib ihn in eine Fupferne
Planne, {dlage vor einem Ep die Klar mit einem
Seitel Waffer ju Sdnee ab, {dylitte diefes uber den
Suder, ftelle ibn auf Koblenfeuer, laffe ibn fieden,
faume dag Unreine ab, hernady laffe ihn fieden bis et
fich gieben lafit; sur Probe ftece ein Sticdyen Holj
in’s Waffer und fabre damit.in den fiedenden Juder
und ebenfalls in’s Waffer, siehe den angeflebten Ju-

cier von dem Hols ab, [dft ex fid) ziehen, fo hat e




genug gefotten; nimm ihn vom Feuer weg, riihre
mit dem Kodloffel jwen Mabl gefdhwind um, gib
fohmell einen Gfloffel voll weifes Judereis darein,
und tithre gefdhwind den Jucker bis er auffteigt, dann
ftitrge die Pfanne damit auf den Tifd), nehme fie
weg und laffe den Jucer auskublen, das Sudereis
mug fdhon it Bereitfdaft fepn, wenir der Suder die
Probe gefotten hat, und das Eis muf febr diinn fepn,
fonft wird der Sucker ju feft, und verliert an Anfehen.

163. Nother Schneegucker
twird eben {o gemadht wie der weife, nur rothes Ju-
fereid wird dagu genommen.

154. Gelber Sdneegucker.

Wie oben, nur gelbes Eis.

- 1565. Gdwarger Schneegucer,

Wie oben, nur {dwarges Eis.

: 166. Griiner Scneezucker.

Wie oben, nur grines Eis.

757. Blauer Sdneesucker,

Wie oben, nur blaues Eis.

Diefe Gattungen von Sdhneezuder fann man ju
verfdyiebenem Zortenputs, Confecteintheilungen und
dergleidyen yermenden. :

758. Salami von Sucker.

At Loth geftofene Mandeln und ebent fo viel
geftofenen Juder vermifche mit flein gefdynittenent
Gemiirgnelfen, Jimme, Limoniefdhalen und gefdaums-
tem Gperflar; gib e8 in einer Eleinen Rein auf Koh-
Tenfewer, und Taffe e8 {ieden, bis e8 vedyt Flebrig ift;

, Wiener Kochinn. 10
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nun frelfe es bey eite, verviihre damit efwas ges
weidyten Tragant, und fdrbe alles mit Ulfermesfaft.
Sest viihre nod) vier Loth gefdhnittene Manbdeln, gwwey

- Qoth Gitronate, ein Loth Piffagien darunter, madhe

aus ‘diefer Mafje eine Salamiwurit, walje fie in ges

riebener Ghocolate, Dann aber auf einer glatten @tein-

platte, und lafje fie 24 Stunden trodnen. ;
Sie wird ditnn aufgefdhnitten fervirt.

759. Kataveh - Seltelu.

Hane cin Pfund Suder in Stiide, fiede thn mit
einem Seitel LWafjer in einer Pfanne (vas Waffer
wird aber juvor mit der Klar von neun Eyern flaus
mig abgefdhlagen), fdhdume ihn fleifig ab, bis er fid)

‘ fpinnt; gib jest ein erbfengrofes Stiifden Sdymaly

‘ingu, fdiittle die Pfanne recht, und laffe thn nun {0
lange fieden, bis ein Tropfen davon in's Waffer ge-
toorfen fo hart wie Glas wird. Nun wird eine Mar-
worplatte mit Sdhmaly unmerklicy fett gemadyt, der
Sudfer darauf gefchiittet, und, wenn et ein wenig auss
gefiiblt ift, gu fleinen Jelteln gerfdynitten.

160. Rorublismcn;geltélu.

Statt des Stitdfdyen Nindfdhmals laffe den Sucfer
etwwas quskiihlen, gib Alfermesfaft hingu, und fiede
ihr nod) ein Mahl, Dann aber madye tvie oben die
Jelteln daraus. e

761, Simmt=Selteln,
762. Meliffens Selteln,
763. Momerangen = Selteli.
764, Limonie=Selteln,
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66 Primingen= Jelteln.
HE s eInD
766. Wermuth - Selteln.

Gin halbes Pfund fein geftofenenn Juder madhe
in einer Pfanne mit Rofentwaffer did an, gib vier Tro-
pfen Jimmtohl darunter, laffe alles auf Kohlenfeuer
e redyt warm werdert, laffe e tropfenweife auf ein
Bledy fallen, und (ofe diefelben, wenn {ie troden ge-
worden find, mit einem Meffer los.

Man Fann aud) diefe Maffe in vieredige Selteln,

wie die friberen, {dyneiden.

Su Meliffen-Selteln nimmt man Meliffendsl, 3u
Pomerangen-elteln Pomerangensphl u. f. w.

767. Feine Chocolate-Bufferl mit Streugucter.

Nimm vier Jeltel Chocolate, lege ihn auf ein
Bledy, laffe ibn ein wenig auf der Gluth, wenn er
auseinander geronnen ift, fo nimm {hn vom Feuer
weg, Flopfe ibn mit einem grofen Meffer bis ex fein
ift, bernach mache runde ﬁugeld)en, gib fie auf einen
?Bogen weifjes Papier, lege fie auf ein Biled) und gib e8
nody ein Mabl auf die Gluth, dann [duttle fie mit
vem Bled) hibfdy ab, damit fie rund werden, halte
fie dantt iiber die @Iutb, laffe fie ein wenig warm
werden, Dann befae fie mit Streuguder, laffe fte trod:
new und [ofe fie vom Papier ab, fo find fle fertig.

768. Mandeln mit Streugucker,
Der Ghocolate wird fo gubereitet wie die Ghoco-

late - Bufferhn.  Mimm cinen Spiﬁagjiellfetn und ein
St Lbocolate, und formive einen Mandelfern, be-

~fue b mit Streuzuder, fo ift er fert:g
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169. Hafelnuf mit Streuzucker.

“Diefe werden eben fo gemadyt wie die Manbeln,
nur daf man fie rund formict.

770: Kafjeh - Jelteln
: und
771. Maraddino - Selteln.

" Den Juder iibergiefe mit ftarkem fdwargen Kaf-
feh, und laffe ihn Dick einfieden; tibrigens verfabre
wie mit den Katarrh - Jelteln.

Bu den Marasdyino-Jelteln wird der Jucder o
behandelt, tie bey den Kornblumen - Jelteln gefagt

© wurde; fratt Alfermesfaft gibt man IMaraddino-

Liquenr hingu.
772. Iragant aufzuldfen.

Der Tragant wird in einer Schale mit fo viel
reinem 2Waffer tbergoffen, daf er damit bededt ift;
nun (dft man ihn fo 24 Stunden lang weidyen, und
dritct ihn dani durdy eine ftarfe LeinwanDd.

173. Jragantteig ju Figuren.

Der aufgeldfie Tragant wird mit gefiebtem Juder
in einem INBrfer gut geftofien, dann aber mit etwas
Gyerflar und Haarpuder su einem feften Teig auf
ciner @teinplatte abgeknefet.

Berfchieden gefdrbtes Suckereis
e Verzierung ded BackwerFes.

T4 Wieiges Juckereis,

Sdylage ywen Eperflar flaumig ab, gib den @aff
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