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ghnfiehnte Abtheifung.
2ricferbrode gur verfertigen.

1. Buderbrod bon Sefurin.

Einen 25ffel voll Nefmin-Patrmelabde giebt
man unebft e Gefben vor vier frifhen Enern
in cine itdene Schiiffel, und ein Halbes Pfund
gefiofferienn Bucfer bagn ; Ddiefes alles mengt
man mit einem oder jveen MNubridffeln vedt
untereinonber , Bid dev Bucker fich mit dem 110,
rtgen wohl veveinigt bat. Hernadh nimmt man
dag Seiffe von fechs Epern, fchldat ed fo lang,
pig Schaum bdarons wird, und rviibrt ed unter
die Guerdotter, und unter den Jucker. Gleich
davauf (& man oier Ungen Mehl durch etn
©ieb fachte Binein fallen, und treibf es mit
ceiner tetferr Nuthe immer wmit den Abrigen
Sahen Berum.  Nachdem alles diefes twohl
untereinander gebracht iff, o giebt man das
SBuekerbrod it papierne oder biesherne Fovmen,
die gwor wit Butter Dbeftrichen wovden. Uuf
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bag Buckerbrob wird wentg feiner Sucker geges
ben, baf ed einen Rucferquf bLefdmmt : nund

fo badt man e8 Pernad) in cinem gelind ge-
HeiBten Ofen. .

2. Zuderbrod bon Pomerangen.

Dan veibet in gween Lofel Pomeran;ens
Marmelade etwad von einer Citrone ; unb
giebt beided , nebft fechs - frifhen Enerdottern
tn ein Dalbes Pfund geffoffenen Sucker. Nlles
diefes {hlagt man mit einewmn Riiheliffel wohf
unteveinander, bis bder Sucfer mit der Mats
melabe und bden Eyerdottern gut vermengt ift,
lsdenn fchidgt man dag Weiffe von acht Cyern
ju ©danm oder Sdhnee, mengt es unter. den
Bucer, und giebt drey Ungen gefiebten Mehl
dasu. Wenn alles wobl dburdyeinander gemifeht
ift, o fest man die BucFerbrode in papierne
Sovmen, und (36 fie im Backofen backen.
S bdiefes gefcheben, und bdas Papier twegges
nommen , fo bedet man fie oben mit cinem
weiffen  Sucfergufie von ‘J}omeransenbfﬁtbeug
- Waffer, einem Eyerwoeiffe, und rein gefiebten
Sucker , weldhes alles wobl durdyeinander. ges
sibut witd - bis der SucFerguf weif iff. Mit
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biefem wnf man fie uoch etumal tn den Ofent
feien , baf er trofen wicd.

3. Suderbrod Hon Maroten.

Swangig Matonen werden in Afdye gebras
ten , 1obl abgewifdht, gefdhdlt, und in einent
Mirfev geftoffens wabrend diefer Arbeit feudhs
tet man fie mit ettoas Eperweif an, Nachdem
fie tobl geftofen find, fo menot man 'fie mie
einem RaADridffel in einemt’ Napfe “unter ein
Halbes Pfund gart gefiffenen Sucfer, und wenn
beidbed woDl untereiander . gebracht ift , fo
mifcht man das su Schaum gefhlagene Weiffe
von fiinf Cnern davunter. Davaus verfertigt
man Sucdetbrode , die man in ber Gurbfe einer
Makarone oder auch Idnglicht auf tweiffes Tas
pier feBt , und in einem gefind gefeibten
Ofen backen I3t , bdaf ifie eine fdhdne Favbe
bebalten.  Sobald fie beinabe erfaltet fiud,
werben ffe vom Papieve abgenonuned.

4, Buderbrod bon fiffen Mandeln.

Man macht von weiffem Papiere Formen;
fo grof als das Buckerbrod werden (olf, Iings
licht , oder in Geftalt eines Eleinen Bievedks,
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Brift ein Bietelpfund (fife Mandeln ab, und
witft fie ohne Schale in frifdes Waffer. Wenn
bas Waffer abgegoffert, und die Manbdeln toff
abgetrofuet find, fo muf man fie vedht rein
fioffen, und babey ein tvenig mit Epertoeif
anfenchten. S biefes gefcheben, fo nimmt
man fie heraus in eine Schiiffel,  und viibrt
swey frifhe Cyerdotter nud ein Biertelpfund
gefiebten Sucber mit einem Ruprlsfel darui:
ter 5 ferner fchiittet man dag ju Sehanm ges
fihlagene Weiffe von vier frifhen Epern mit
etnem Eoffel voll SRePI daji. Diefes alles
menget mau wobl durdjeinander ,  bringt s
in die Formen, und befiveuet die Sucferbrode
mit feinem. Sucker, worunter der vierte Theil
el ift, durch weldhes bie Seudhtigbeit ver
Danbdefn abgetrofuet, und vermindert twird,
Endlidh a6t tiian. fie in:dem Ofen backen,
und wenn fie gut aufgegangen fiud, und eine
fdhone Facbe befommen baben , o nimmt man

fie aug dem. Ofen und- fogleich aucy von ben
Papiere.

§- uderbrod von Dafelnirfjen.

Man {86t ein BievteTpfunb Hafelnife i
einem  MSrfer redyt vein , ~ und feuchtet fie
unter
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unter dev Arbeit mit Cpertveiffe an.  Hiegn
giebt man ein Wiertelpfund Sucker, der mit
‘ ten Miffen geftoffen wivd, bis beidesd untereine
anber gemengt if. Ferner mifcht man bas
f wopl gefchiagene Weiffe von vier Eyern darnas
:' ter, und macht das Jucberbrod o fertig, wie
von bittern Mandeln,

¢ 6. uderbrod Yon Choeolate.

Buwo Tafeln geviebene €hofolate, ein Hals
bed Pfunb gefiebter feiner Sucfer und vier €y
ertioticr werben mit einem NOPeIdfel unteveins
aaber geriihrt. Dann {chldgt man vou Eyern
bas und vermifdht ¢ gut wmit tem Sus i
¢Fer unbd ber Chofolate. Sobann nimmt man
ein Biertelpfuud Diehl, das ¢in wenig auf dem i
Ofen trocfen worden iff, und fiebt es 1ber den i
Ruckerbrob:-Teig, viihet e, indem o8 durchfallt, f
immer Pinein ,. bamit alled gut durchmengt |
wird; bringt hernach die Sucferbrode in papiers i
ne Fovmen, f{iebt ein wenig Suder dariiber, | |
und [aft fie in einem gelinden Ofen backen.

i 7. Anveres Sucerbrod Hon Chokolate,

€ine Tafel geviebene Chofolate, ein Biers

telpfunb vein gefiofience Sucker , ein (Halbed
Biers
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- Biertelpfund Depl und drey Eyerbotter twerben
untevetnander gemengt, und Has woll gefchias
gene Weife von vier Epern darunter geuiifrt.
Man giefit hernadh die Ruckerbrode langlidht
auf weifes Papier, fiebt ein wenig geftofenen
Sucker daritber, und (4t fie in etnem gelinben
Dfen backen. Weun fie gut find, nitmt man fie
aus bem Ofen, (58t dag Papier bavon ab, und
fett fie in einem Siebe anf dem Ofen, daf 1%
trocken  werben.

8. Bucterbrod von Piftazicn.

€in Viectelpfund Pifiasien brirfet man ab,
bamit man fie fhalen Fann, (4Gt das Waffer
bavon, ablaufen, und trodnet fie mit einem
Luche ab.  Hernady o6t tan fie mit bem achs
ten Epeile einer eingemachten Gicvone und et
wag geriebener frifcher Gitrone vecht vein in ei-
nem Wedefer, wobey fie etlichemal mit Epeva
wei angefendhtet werden. RNachdem fie geftofs
fen find , fo gibt man fie mit etivas tirehr alg.
etuetit Bietelpfunde vein geftofferen Bucker, und
vem @elben vou ey Eyern in eient Napf,
it fie mit einem Riheldfel um, big fie mit
bettr-dibrigen wopi vernrengt find , und giebt
1o dagsu Sehaum gefchlagene Weife von fedhs

Evern
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Eyevr, worunter ein €afecliffelchen voll Mol
ob! gernifret woiben bagu. Alles diefes mengt
man (o gut al8 moglich untereinander, giefit
bie Suderbrobe enttweder in Formen ober [Gngs
licht auf weifes Papier, flrent ein wenig Ju-
cFer Duiber, und IGGt. fie in einem gelind ges
beibten Ofen backen.

9. epbir - Fucerbrod.

Bier Dottervon frifdhen Eyern, ein Pfund
fein gefiebter 3ucker, o viel geviebene €itvonens
{chaalen, alg man mit dbrey Singern faffen fann,
und eben o viel gebackne vein gehackte Ponres
vangen-Bliiften twerden eine halbe Stunde faug
mit einem Mibhridffel durchetander gerdihue.
Feruer wird von swdlf frifhen Eyern dad Wels
fie gequirft , uud weun es vecht vielen Schaum
madht, o toird eg unter den Sucker gemifdht,
und bdabey beftdudig mit dem Quirl geriihet.
Nuf diefed alled wird ein Halbes Pfund gebeus
teltes, und auf dem Ofen getrotneted INepl ges
fiebt, und indem e durch das Sieb fallt, mit.
bem Rithribffel-eingeriibrt. Sodaun gibt man bdie
Buckerbrobe in papierne Formen, frreut veinen
Bucker daviiber, das fie einen SucFerguf betots
men ; und Jafit fie in einem gelinden Ofen ba:
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cFen.  enn ffe recht (hbn aufgegangen find,
und eine gute Farbe befortmen Haben, (o wers
beu fie, o faug fie nodh toarm find aug bei
Jormen genommen.

0. Buderbrod, wie ed in Provense
gemacht wird.

Btween offel voll Marmelabe von Wones
rangen., (o viel gertebene Citronenfdhaalen, alg
man mit bren Fingern faft , ein Halbes P fund
vein gefiebter Sucker und vier frifehe Enevdotter
werden eine Palbe Stunbde lang mit einem Riihrs
16ffel  vecht durcheinander geviifrt. Ferier
mifcht man das gequirlte Weife von 8 Cyern
barunter, urd wenn alles vecht in einanbder ges
menget tt , o 136t man nodh ein Biertelpfuad
getvocEuetes feined Mepl durch ein Siebh focEer
binein fallen, und indem eg falt , wicd e8 mig
demt Ouirl nadh und nach eingeriifrt.  Dars
nadh verfertigt man die Suckerbrobe tn papierne
Jovwen , und [4Be fie in einem gelind geeifss
ten Ofen backen: wenn fie gut find, o bebecFt

man fie mit etnemt aus ‘reinem Sucter, Eyers
weif , und Citeonenfafte jubereiteten Suckergus
e feBy fie damit nodh einmal in ben Ofen ,
Daf
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af ev teocfen toivd; und uwimmt fie aus de@
Fovmien , wenn fie nod) warm fmd.

1. uckerbrod. i Holgebogenem Pas
piere.

Das Gefbe und WeifTe von 6 Eyern quiclt
wman o fang, als man bey dem mit dem ¥dffef
gemachten Suckerbrod gu thun pflegt, Pernach
wiegt nian fo viel rein gefioffenen Sucfer und
i Meehl ab, alg die Eyer am Gewidyte betmgeu,
~ und gibt beides mit ettwas geriebener gritnen Cie
| ©tione gagu.  Wau viihret Hievauf alles niit eis

nem iibridfel wobl unteretnander, und madt
bie Juckerbrode auf folgende Art: Fan  bie- 1
get ein grofies Blatt weifes Papier tn der fans |
ge jitfamen’; und fegt die betben Enbe Deffelben
burch einen Jils in ber Vreite eined Duerfine i
gerd, daf e8 tnivendlg bdie Geftalt eties Hohls i
stegels befdmmt,  Das Suckerbrod witd fofove i
Freusiveid nbeveinanber anf Papieve gefest, und “
man faun dovon drey Sehichten auf einander
& fegen. €8 muf fo lang backen, a8 bas mit
vemt €6ffe! gemachte Judferbrod, Wenn man
afaubt, ed fey geung gebacken, fo wird es aug
vemn Ofen genomuen 5 man giebt Hlevanf bag

Papier an beiden Seiten jugleid) angetnander.
Dasd
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Das Sucerbrod (ot fich anfdiefe vt felbff vom

apieve ab.  Man fest ¢5 fobann auf anderm
Paptere in bdie Warme , bamit s frofen twird.
€3 1Bt fich aufheben , fo fang man will, und

{ehmefet in iifem 9eine etngetaudyt fepr wopl.

12. Zucterbrod von allerhand eingenmadh=
- ten Friubhten.

3wo trocen eingemadhte Abrifofen, ber
vierte $heil von einer auf eben diefe At eine
gemaditen fiifen PYomerange , ein Palbes BViers
piund Mandelteig , und ein E8fFel voll Potnes
vangeubliithen » Dearmelade toerden gufomen in
einem NSfer geftoffen, bis man fie mit demt
Rabelofel fo durdh ein Sieb bracken fann,
Baf nidsts davon juriickbleibe, 3u biefer Mats
imelabe 1bird ein Dalbes Bietelvfund vein gefinfz
{ener Sucker , nebft fiunf Eperdottern gegeben,
und alles in einem Japfe wohl untereinander
gemenget , daf ein ordentlicher Zeig barvausg
wird , der nicht gar gu dinn i, Man [dyuei
bet pieoon alljeit einen NAprIsFel woll mitten
entjtoey , legt ein Suckerbrpd nady bem aubdern
in retnen Sucker, fest fie bernach lauglicht auf
weifes Papier , und Iagt fie in einem gefinden
Ofen backen,

Sedhs-
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