
Bon Krapfen »nd andere« Gebacken.

Wirchrahmkrapferr.

§ ^ imm 2 Löffel voll Butter , 2 Löffel Milch-
! rahm , 16 Löffel Mehl und i Löffel Germ , »
1 Ey und ein Dotter , salze das Mehl , mache dm
j Teig damit an , walke ihn Messerrücken dick aus,
! und backe es in Schmalz , so laufen sie auf.

Kalte Milchrahwkrapfen.
Schlage z Cper in einen Weidling , z Löf¬

fel Milchrahm , 4 Löffel Mehl , salze es , und
schlagenden Teig schön glatt ab , lege es mitdem
kleinen Schöpflöffel in das Schmalz", und backe
es wie die Kücheln.

Kranzelkrapfen.
Nimm eine Hand voll Mehl in einen Weid¬

ling ' , rühre es mit einer Milch ab , hernachnimm
- 2 Eher , rühre eines nach dem andern hinein ,
! gieße die übrige darüber , daß es so dünn wird,

wie ein Kindskoch , salze es ein wenig , lasi> ein
i Schmalz in einer Rein heiß werden , stelle es
' mü dem Model in das Schmalz , bis er heiß
- wird , drucke ihn in den Leig , daß der Teig nicht ^

über den Model geht, und backe es schön lichtbraun.
Cerm-
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> Gerrnkrapfem ^

Lasse i Pfunh Mundmehl warm werden, !
alsdann nimm i halb Seitel gewasserte Germ , !
schlage 2 Eyer und 7 Dotter darein, i .halb Sei - , ?
tel süßes Obers und r Vierting frisch zerlasse¬
nen Butter , sprildle es unter einander ab , salze
das Mehl , feige dieses durch ein Haarsieb in daS
Mehl , gieb dem Leig auf das Nudelbret , walke
ihn kleinen Finger dick aus , steche ihn mit ei¬
nem Krapfenmodel aus , und lege es auf ein war¬
mes Luch ; unterdessen fetze Schmatz in einer
Nein auf , es darf nicht heiß werden , wann sie j
gegangen sind , so lege es in das Schmalz , decke 1
es zu ; man muß sie zu Zeiten in den Schmalz j
umkehren , hernach werden sie aber nicht mehr i
zugedeckt und geschüttelt , so bekommen sie schöne
weiße Reifeln.

Gchlickkrapfcn von Krebseti - .

Nimm Mundmehl auf ein Bret , brösle i
Krebsbutter darunter , mache mit Eyer und Was - !
ser einen Teig an , walke ihm aus so dünn du j
kannst. Hernach mache die Fülle : schneide aus- !
gelöste Krebsschweifel klein , auch in Milch ge- !
weichte Semmel darunter , mache von Krebsbut- ;
ter ein Eingerührtes , schueide es unter die Sem¬
mel , treibe ein wenig Krebsbutter ab , schlaf
ein Ey daran , rühre das Gehackte darein , ^ j
rvürzt mit Muskatblüthe , rühre ein wenig ge- !
stoffene Mandeln darunter , hernach mache klei¬
ne Schlickkrapfeln davon , übersiede es in der
Milch , feige die Krapftln ab , lege sie auf ein r

mit
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i «nit Krebsbutter beschtnierte Schüssel , allzeitda-
^ zwischen Krebsbutter , sprudle « Löffel Mi !ch-
! rahm und i Ey unter die Krapftln , gieße ei-
^ nm Krebsbutter darauf , und gieb oben und un«
I ^ tmClut.

Krapfen von französischen Teig.
Walke i halb Pfund Butter mit i halb

Pfund Mehl so lang , bis es eine glatte Flecke
wird , und lege es auf die Seite , dann , sprudle
rin Ey mit i halb Seitel süßen Obers ab,
gieb es wieder unter i halb Pfund Mehl, , salze

> es , mache den Leig damit an , würge ihn so
^ lang , bis er Blattern giebt , hernach lasse ihn
i rasten ; wann er gerastet hat , so überwürge ihn
, wieder , walke ihn aus so groß wie die andere

Flecke , lege die Butterstecke auf die andere,
schlage den Leig zmal , nach jedem Schlagen

i lasse ihn rasten , hernach walke ihn Messerru-
^ cken dick aus , schneide Flecken , und mache Kra¬

pfen , oder was du willst.

Spießkrapfen.
Gieb etliche Hand voll Mehl auf ein Bretts

brösle einen guten Thril Butter darunter und
einen Lheil Zucker , von einer halben Citrone
die Schaler , gewürfelt geschnitten , gestoßene
Nägerl und Zimmet , und ein wenig klein ge-
stoffene Mandeln , mache es mit Eyerdötttr und
Wem an , schlage ihn wie einen Butterteig, wal¬
ke ihn Messerrücken dick aus , schneide ihn so
groß wie der Mode ! ist , binde es auf das ge»
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hörige Eisen , backe es in einem Hafen ganz gte
mach , und bestreue es mit Zucker.

Epikß rapfen auf andere Art.

Nimm 4 Loch Schmalz , schlage darein r
ganze Eyer und i2 .Dötter , 4 Löffel voll Milch,
i halb Pfund Mehl mit einem guten Vorschlag,
und i Vierting Zucker . '

SpriHkrapfen.
Siede 5 Loch Schmalz in einem Scitel fri¬

schen B - asser , rühre damit anderthalb Pfund
Mehl schön glatt ab - schlage 7 warme Eher dar¬
ein , eines nach dem andern gut verrührt , salze
es , fülle den Teig in den Model , drucke cs
schön rund in das Schmalz , daß es nicht zu heiß
ist , beutle die Pfanne , backe es schön langsam,
und kehre e6 mm

BaUkrnkrapftu.
Schlage 4 Eyer in ein Hafen , i Vierting

gefahren Zucker , vqn einer Citrone die Schaler,
und i Vierting Mehl , rühre es unter einander,
dann gieb einen halben Löffel vollauf runde Ob¬
laten , bestreut mit gestiftelten Mandeln und Pi¬
stazien , und backe es gemach.

Bauernkrapfen auf andere Art»
Gieb i Vierting gefahttn Zucker in ein Ha¬

sen , schlage von r Eyern die Klar darein , und
rühre es schön pflaumig ab ; unterdessen schneide
r Vierting Mandeln , röste sie aufeinem Braun¬
blatte ! , sie dürfen aber nicht recht gelb werden ; !

nimm
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Nimm von einer halben Citrone die Schaler , wie
auch Nagerln , Zimmet und Muskatnuß, gescha-
benen Chokolade und 2 Loch Mehl , rühre e§
unrer einander in den Zucker , wie auch die ge¬
rösteten Mandeln , rühre es ab , gieb aber Acht,

i daß die Mandeln nicht abbrechen , dann gieb ci-
1 nen halben Löffel voll auf runde Oblaten , und
! backe es kühl.

Rohrkeapfen-
' Gieb , in r halb Pfund Mehl 6 Lach But¬

ter , 6 Loch gestoßenen Zucker , 6 Loch gestof-
! sene Mandel , 4 Eperdötter und einen Wein,
> wie auch Muskatnuß , Nagerln und Citronen-
! schaler , mache den Leig damit an , Walke ihn

Messerrücken dick aus , schneide Flecken mit dem
gehörigen Eisen , so groß das Eisen ist , über¬
wickle es mit Spagat , backe es in Schmatz licht-

' braun, und besäe es Mit Zucker und Zimmer.
Ärebskrapfeln»

> Stoffe iL Loch Mandeln , io Loch Zu-
! cker , 8 Loch Krebsschweiftltt und 6 Loch Krebs»
! butter , schlage von 4 Eyern die Klar zü Schnee,
, Md gieb alles unter einander > streiche eS auf
j runde Oblaten , besäe es mit Zucker , und backe
! es langsam in der Lortetipfanne.

Hafenkrapfen»
Setze schönes Mundmehl in einem Weidling

an einen warmen Ort , schneide i Vierting Vut-
^ ter blattweiß in ein Hafen , rühre ihn mit ei-
' srm halben Sritel Milch auf einer Gljtt , bi-

K 2
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«r zergangen ist , alsdann rühre 12 abgeschlagene
Eyerdötter hinein und i halb Sestsi gewasserte
Germ , sprudle alles untere einanöer ab , und
mache den Teig damit an , walke ihn wohl ab,
bis er Blattern giebt , wann es nicht am Fin¬
ger pickt , so hat er die rechte Dicke , walke ihn
dann Finger dick aus , mache Krapfeln daraus,

. lege sie auf ein mit Mehl besaetes Tuch , lasse
sie gehen , und backe sie dann in Schmalz.

Brügelkrapfen^
Treibe i Vierting Schmalz oder Butter ab,

rühre 4 Eyer und 4 §)ötter , i halb Seite ! Milch
pnd z Löffel voll Germ darein , salze es , und
mache es mit einem Mundmehl an wie einen No¬
ckenteig , lasse ihn an - einem warmen Ort ge¬
hen ; dann walke ihn Finger dick aus , beschmiere
die Flecken mit Butter , gieb gehackte Mandeln,
Weinberln , oder was du ivillst , darauf , klopfe
es ein wenig , daß die Fülle halt , alsdann lege
die Flecken auf den Rast , überwinde es mit Spa¬
gat , gieb sie zum Feijer , , und bestreue sie mit
Pistazien . ^

i Büchsenkrapfen.
Mache einen Teig an wie zu einem Schmarn,

beschmiere die Büchsen mit Butter , gieße von
dem Teig etwas darauf , decke es fest zu , und

' lasse es sieden , dann schneide um das Loch ein
Ringel , schneide 4mal darein , backe es ganz
kühl , und beutle die Pfanne , so laufen sie
schön auf.

/ Brief-
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! Brrefkrapftln.
! Stoffe i Pfund geschwellte Mandeln gar

1 klein , daß sie aber nicht öhligt werden , gieb i
i Pfund schön gefahren Zucker dazu , 6 ganze
! Eyer und 2 Dötter in einem Hafen abgeschlagen,
' die Vögerln davon , schütte es in die Mandeln

j «nd Zucker , und rühre es eine ganze Stunde
auf einer Seite , sodann nimm 2 Pfund schö¬
nes Mehl , schlage 8 Eperdörter daran , eine
Eyerfchale voll guten Wem , würge den Teig un¬
ter einander gut ab , walke ihn dünn aus , mache
mit einem Krapfenradel 4eckigte Flecken , fülle

^ 1 Löffel voll Mandelteig hinein , lege den Teig
j eckweis über einander , drücke in der Mitte mit
^ einem Finger einen Tupfen , bestreiche, es mit

Wasser und besäe es mit Zucker , so bekommen
sie - ein schönes Eis , und backe es in einem Ofen
oder Lortenpfanne » "

Faschmgskrapftn-
! Nimm i halb Pfund Mehl , 6 Eyerdökter,z Löf-
§ fel voll Germ , i halben Viepting Butter zerlas-
§ fen , das übrige Milch , gesalzen , in rechter Fe-

. ^ fte angemacht, mit dem Glas ausaedrückt, gehen
! lassen und in Schmalz gebacken. " '

Süsse Waffen.
Brösle 6 Loth Mehl und 4 Loth Schmalz

unter einander , schlage 4 Eyer daran , und rüh¬
re es zusammen eine gute Weile , hernach rühre
r halb Seitel Milchrahm daran , gieb i - Vier-

! Dg geflossenen Zucker dazu , von . einer halben
! ' ' Ci-
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Citrone die Schäler klein gewürfelt geschnitten,
und von einer halben Pomeranzen die Schaler
mit dem Zucker abgerieben, ein wenig Zimmet,
Nagerln und Muskatnuß , dann mache das Waf¬
feneisen warm , beschmiere es mit Schmalz , wi¬
sche es wieder mit Fließpapier ab , gieb i Löffel voll
von den Teig darauf , und backe es schön licht¬
braun , dann nimm es herunter , und lege es drey-
rckigt auf einen Nudelwalker , bis sie kalt werden»

t >-:̂ Gcrrnwsffen.
Treibe r Vierting Waffen und i Vierting

Schmalz schön pflaumig ab , rühre z ganze Eyer
und Z Dötrer eines nach hem andern hinein,
r Seitel laulichte Milch , z Löffel voll Germ
und z Vierting Mehl , rühre e§ gut ab , salze
<s , stelle es ferne in einem Hafen zum Feuer,
und lasse eL langsam gehen , daß es sich aber
nicht anlegt , dann mache das Waffeneisen warm,
beschmiere es mit Schmalz , wische es wieder ab,
gieb ein paar Löffel voll Leig darauf , und backe
es lichtbraun . . - . -

Mandelwaffen.
Treibe 12 Loth Schmalz ab, rühre 4 Löffel

voll Wein hinein, 6 Eyer eines nach dem andern,
4 Loth geschwellte und klein gestoßene Mandeln,
wie auch io Loth gefahren Zucker , Citronen-
schaler , Zimmet , Muskatnuß ' und 1 halb Pfunh
Mehl ; dann verfahre wie zuvor , wenn sie ge¬
backen sind , lege sie auf einen Nudelwalker , untz
lasse sie stehen , bis sie starr werden.

r Man -?
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Mandelmusch.

Hacke i Pfund geschwellte Mandeln ganz
klein wie Grieß , hernach nimm ein Stückchen

i Schmalz in eine Fritadpfanne , nimm z Löffel
Mandeln und 2 Löffel Zucker , braune es ka-
sienfarbig auf einein Wirldofen, weiche die Musch
in einem Wasser , gieb einen Löffel voll darein,
drücke es gut mit einem Silberlöffel allzeit m ein
frisches Wasser geflossen, hernach stelle die Musch
auf , daß das Schmalz herausrinnt , die Pfann»
und Musch muß allzeit sauber geputzt werden ,
und richte es auf eine Schchfel.

Gewürzte Lebzelten.

- Schlage 5 Eyer r viertel Stunde ab , rühre
r Pfund gefahren Zucker hinein, 1 Pfund Mund¬
mehl , Zitronat , Gechürznagerln , Muskatnuß ,
und von 2 Citronen die Schaler , ŵ alke den
Leig kleinen Finger dick aus , brücke ihn mit dem
Model aus , lege ihn auf ein beschmiertes Lor-

, tenblattel , und backe ihn kühl«. ' ^ ' '
' ' Muskazonerlebzelteu.

z Stoffe i Pfund Mandeln lammt den Scha-
! lern gröblicht , nimm i Pfund gefahren Zucker,
l 8 Loth Mundmehl, Zimmet , daß ek schön braun^

wird , Muskatnuß , so viel man ' will , mische
Ms unter einander , und Mache mit Effern einen
festen Leig an , lege ihn dann auf/Oblaten /
brücke ihn aus wie die Muskazonen - und back^

! es langem in der Lortenpftnne.

i



152

Gute Manöellebzetten-
Schneide von i halb Pfund geschwelltenMan-

dein jede in 6 Theile , trockne sie aufeinen Ofen,
daß sie refch werden, nimm i halb Loth Mus¬
katnuß und Zimmet , Nagerck , mm . wenig Citro-
Nenfchaler und ein wenig Mehl ; zerschlage i
halb Pfund fein gefähten Zucker , 12 Loth Mehl,
von 2 Eyern die Klar und ein wenig Wasser
wohl unter einander , und mache den Leig da-
rHtt Wr sest an , walke ihn aus , mache Leb¬
zelten daraus , und backe es in der Lortenpfanne»

Kleines zrviebsckenes Brod.
Rühre 6 Eyer in einem Hafen eine gute

Weile ab , die Vögerln davon, gieb i halb Pfund
gefahren Zucker dazu , rühre es zusammen eine
ganze Stunde , gieb Anis darunter , z viertel
Pfund Mehl (eine Handvoll davon streue auf
das Nudelbret ) und rühre es unter einander ab,,
nimm i Löffel voll auf das Bret , mache lang¬
lichte Stritzeln , lege es auf das Tortenblattel ^
und backe es also fort , bis sie gar sind , her¬
nach schneide eS wie Zwiebacken,

Mandelbögen.
Schlage 4 frische Eyer gut ab , gieb r halb

Pfund gefahren Zucker dazu , und rühre es eine
Stunde , dann rühre 1 Vierting Starkmshl und
i Vierting Mundmehl darunter , wie auch ge¬
würfelte Citronenschäler , i Vierting gestiftelt
geschnittene Mandeln , i halb Vierting gestisi
ttlte Pistazien , und rühr ? es schön glatt ab,

her- ^ ^
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hernach schneide Oblaten wie die Mandelbögen
sind , streiche Messerrücken dicken Leig daran,
bestreue es mit Mandeln und Pistazien , und ba¬
cke es lichtgelb.

Mandelbögen auf andere Akt . -

Schwelle i halb Sei eel Mandeln , stoffe 12
Loth davon klein , und 4 Loth schneide gestif¬
tet , gieb 12 Loth gefahten Zucker . und die ge¬
flossenen Mandeln zusammen in ein Reindel,
schlage 4 ganze Eyer eines nach dem andern ver-

j rührt hinein , und gewürfelte Citronenschaler,
rühre es auf einer Glut so lang , bis es dick-

! licht wird , sodann siede Alkermessaft in einen
messingenen Beck so lang , bis er sich spinnt,
rühre die gestifteten Mandeln darein , röste sie,
bis sie schön roch werden , hernach rühre alles
unter einander , schneide Oblaten sogroß wie die
Bögen sind , lege sie auf ein feuchtes Bret , daß
sie anziehen , streiche das Gerührte Messerrücken
dick darauf , und backe sie langsam in der Lor¬
tenpfanne , bis sie gelb werden , hernach gieb ro-

! ches und weißes Eis darauf , und bestreue es mir '
! gestifteten Pistazien.

Gehackte Mandelbögen.

Ziehe von 1 Vierting Mandeln die Haut ab,
trockne es mit einem Tuch sauber ab , schneide
«6 recht fein , und rühre es mit i Vierting ge¬
fahten Zucken gut ab , drücke von einer Citrone
den Saft dazu , daß es feucht wird , klopfe von
einem Ep dre Klar zn Schnee , und gieb etwas
darunter , abernicht zu viel , rühre es i halbe

" ... Stun-
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Stunde ; streiche dann dm Teig schön dünn auf
ein mit wenig W rch > beschmiertes Mattel , backe
es in Ofen schön gelblichk , dann schneide rFrn-
ger breite Fleckeln , und lege es geschwind über
den Nudelwalker.

Glatte Mandelbögen.
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln

ohne sie zu feuchten , gieb iz Loth gefahren
Zucker dazu , rühre von 12 Eyern die Klar all¬
zeit 2 und 2 nach einander hinein , rühre es eine
halbe Scunde , und gieb von einer Cttrone die
Schaler gewürfelt geschnitten dazu ; sodann be¬
schmiere ein warmes Lorrenblattel mit Wachs ^
wenn es kalt ist , streiche von dem Teig ganz
dünn darauf , bestreue es mit Jucker und klein
geschnittenen Pistazien , und backe es schön gelb,
hernach schneide Fingerbreite Streifeln nicht gar
zu lang , und lege es über einen Nudelwalkere
bis sie kalt werden.

Kuchelopfen (Gngelhopf. )
Treibe 12 Loth Schmalz ab, rühre 8 Eyer-

dötter einen nach dem andern hinein , 10 Löffel
voll laulichte Milch , auch einen nach dem andern
verrührt , z Löffel voll Germ , salze es , und
gieb i halb Pfund schönes Mundmehl und eine
Handvoll - ausgewaschene Weinberl dazu,beschmie¬
re dann das Beck nüt Butter , gieb den Teig hin¬
ein , und lasse ihn gehen , hernach hacke ihn licht¬
braun . Man kann auch Wandeln davon machen.
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Kuchelopf auf andere Art,

Treibe i halb Pfund Butter ab , schlage L
Eyer und " Dötter darein , ein jedes gut ver¬
rührt , gieb z Löffel v^ll Germ , i halb Pfund'
Mehl und ausgewaschene Weinberl dazu, rühre
es unter einander , gieb den Teig in ein beschmier¬
tes Beck , Lasse ihn gehen , und backe ihn langsam.

Gefüllte Maurachen . ^
Ueberbrenne 20 Krebsen in Salzwasser , lose

sre aits , und hacke sie klein nebst in Milch ge¬
weichter Semmel , mache von 2 Ehern ein Ein-
gerühmtes von Krel»6 butter , schneide ein wenig
gedünste Maurachen darunter , treibe wie Ey
groß Krebsbutter ab , rühre das Gehackte hinein,
gewürzt mit Muskatblüthe und salze cs , wa¬
sche dann Maurachen etlichemal nach einander
«üs , zuletzt mir Wein , drucke es aus , besprenge

! rs mit Salz , fülle den Leig darein , lege es in
! eine Bratpfanne , streue grünen Petersil darauf,
, brenne heißes Schmatz darüber , und lasse es
! dünsten , gieb aber Acht , daß sie sich nicht an-
! brennen , und lege es dann in eine gemischte
/ Speise oder Suppe.
! ' - . ' - )

Fingerhollahupperr.
Nimm 2 Eyer groß Zucker , stosse ihn und

sähe ihn in einen Weidling , schlage von r Evern
die Klar zu Schnee , rühre die Dötter mit dem
Zucker eine Weile ab , dann rühre den Schnee
darunter , gieb 2 Loth Mehl dazu , und rühre
ss eine Stunde ; hernach beschmiere ein warme-
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Tortenblattel mit Wachs , gieb etliche Löffel Volk /
darauf , einen jeden Löffel streiche in der Runde
aus , bestreue es mit gehackten Pistazien und Anis,
wenn sie lichtgelb gebacken sind , wickle sie über
einen Finger , bis sie kalt werden. l

Chokoladehsllahüppes.
. Mische 4 Eyer schwer feines Mehl und z

Eyer schwer gefahten Zucker unter einander , von
4 Eyern die Klar schön pflanmig abgeklopft und
4 Eyerdötter , rühre alles i viertel Stunde wohl
auf , daß der Teig schön glatt wird , und gieb
nach Gutdünken klein gefahtey Chokolade dazu,,
daß er schön braun aussieht , streiche dann auf,
ein mit Wachs beschmiertes Tortenblattel in der
Größe wie Hollahüppen runde Ueckeln auf , be¬
streue sie mit langlicht geschnittenen Pistazien und
klein gestiftelttn Mandeln ; wann sie gebacken sind,
biege sie über einen Walker , und behalte es auf
einer Ofenwarme , daß sie refch bleiben.

Biskoten.
Gieb Z Eyerdötter unter i halb Pfund feiff

geflossenen Zucker , von Z Eyern die Klar zu
Schnee geschlagen , rühre es unter einander eine
Stunde , reibe von einer Citrone die Schaler mit
Zucker ab , gieb ihn auf ein Teller , drucke den
Saft darein , rühre io Loth Starkmehl darun¬
ter , und gieb alles zusammen , es darf nicht
mehr gerührt werden , schütte es in dett Model,
und backe es recht langsam.

Man-
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Manöelschiffelrr.
Nimm 5 Loch Zucker,  5 Loch Mehl , r

Vierting geschwellte würflich geschnittene Man¬
deln , Citronenschale , gröblich geschnittene Na-
gerlein , auch Muskatnuß und Zimmet , daßeS
braunlicht wird , walke den Leig aus , mache
Schiffe ! ^ daraus , und backe sie schön braun und
resch in der Lortenpfanne.

Limonienschiffel».
> Siede in einer Nein eine halbe Maß Ho¬
nig , schäume es ab , gieb halb Pfund geflos¬
senen Zucke,r dazu , laß es ein wenig sieden ; her¬
nach nimm i halb Pfund Mehl auf ein Brett,
von z Citronen die klein geschnittenen Schalen,
i halb Loch Zimmet , i halb Loch Nagerlein,
mische alles unter einander , laß es erkalten, ma¬
che den Leig an , und laß ihn 4 Stunde rasten;
noch besser aber ist es , wenn man selben Tags
vorher machet . Dann schmiere ein Blatte ! mit
Wachs , walke den Teig viereckige L Messerrü¬
cken dick aus , mache nach Belieben große oder
kleine Schiffeln , und backe sie schön gelb.

Ruße und Kastanien zu machen.
Stoffe einen Vierting Mandeln mit Citro-

nensaft , siede r Vierting Zucker mit etwas Was¬
ser , bis er sich spinnt , gieb die Mandeln hin¬
ein , und trockne es auf der Elm , dann nimm
es heraus , laß eine Hälfte weiß , und die an¬
dere Hälfte mache mit Zimmet braun , unter den
weißen Teig nimm Litronenschalen , bestreue die
Mödel mit Zucker , drucke die Schalen und die

Kerne
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Kerne aus , nnd laß sie trocknen ; von dem braun
nen mache auch die Kastanien, diese und die Nuß¬
kerne überstreiche mit Eyerdötterweis , und die
Kerne picke in die Schalen , pappe die Schalen
zusammen , und laß es gut austrockncn.

Marzipan.
Man nehme 2 Eyer und i halb Pfund fein

gesiebten Zucker darunter , ein wenig Rosenwas¬
ser und i halb Pfund Mehl , laß es ein wenig
ruhen , und mache hernach Marzipan daraus,
lasse solchen über Nacht stehen , und backe ihn
hernach auf einem Blech.

Bon Cürgrsottrnrn und

Gingesottene Weichsel^

^ieb i Pfund Zucker in einen meßingenen Be¬
cken , löse 1 Pfund Weichsel » aus ; wenn der Zu¬
cker in Flug siedet , so gieb die Weichsel » dar¬
ein , rühre es ein wenig unter einander , lasse
es etliche Sud aufthun , dann lasse es kalt wer¬
den , feige es durch ein Haarsieb , setze den Saft
auf , siede ihn , bis er einen dicken Faden be¬
kömmt , hernach gieb Weichsel » hinein , lasse es
ein paar Sud aufthun ) und gieb eS dann in ein
warmes Glas.

^ Eins


	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158

