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Obers , ein halb Pfund Butter , davon aber
behalte etwas weniges zurück, dann mache den^
Teig an, und lasse ihn rasten , hernach walche
ihn aus , trockne den Butter ab, lege sie auf
dieTcigflecke , walche und schlage sie 4 Mahl zu¬
sammen, wende sie aberniemahlS um, lasse sie ra¬
sten durch eine halbe Stund , dann nimm einen
Dierting geschwellte und klein gestoßene Man¬
deln, und 6 foth Zucker, thu dkeß in ein Ka¬
strat , sammt fimonienschalerln , hernach schlage
5 Eyer darein , daß ist 2 Dötter und z ganze,
rühre si ? eine gute halbe Stunde, ^ walche den
Teig ganz dünne aus , schneide viereckigte Fle¬
cket daraus , überstreiche sie mit Eyer , fülle et¬
was EingefotteneS darein , decke sie mit einem
Flecket zu , gib ein weißes Eis darauf , backe
sie auf einem Tortenblatt , so sind sie fertig.

Waffenkräpfeln mit Mandeln.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandeln,

ein halb Pfund gefahren Zucker, Zimmet , so
viel man will , 4 ganze Eyer und 4 Dötter,
rühre es eine Stund , gib ein Seitel süße- Ober-
dazu ; 8 foth süße« Butter , lasse sie in dem
OberS zerfließen , hernach thu dieß unter die
Mandel , rühre 12 foth Mundmehl darein , dann
backe sie schön und gemächlich._

Zehnte Abth e ilung.
VsnTortenu . anderen süßenSpeisen,

Aufgeßrichene Lorten.
Nimm ein halb Pfund geschwellte and ge-
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stoßene Mandel , mische ein halb Pfund gesah¬

nten Zucker darunter , schlage von z Eyern die
Klar zu Schnee , rühre ihn dazu , so wie auch
mit Zucker gestoßene Vani ' ie und klein geschnit,
tene simonienschaler ^ Alsdann streiche es auf
ein Bergblatt kleinfingerdick , backe es langsam
in der Tortenpfavne ; wenn es gebacken ist , so
schlage 2 Eyklar zu Schaum , belege die ganze
Torten häufelweise damit , bestreue fie wohl
mit Zucker und gehackten Pistazien , lasse fie in
der Wärme trocknen , damit der Schnee sich
härtet , dann belege fie mit welchem Eingesot¬
tenen es dir beliebet.

Pomeranzen - Torte.
Nimm einen Vierting geschwellte und klein ge¬

stoßene Mandel , 6 6oth feine Semmelbrösel,
mische dieß unter einander ; dann reibe einen
halben Vierting Zucker auf s schönen Pomeran¬
zen ab , und schabe selben nach und nach ab,
so lange , bis er gänzlich aufgerieben ist , her¬
nach drücke den Pomeranzensaft auf die Sem - "

'melbrösel und Mandeln , und vermenge eS wohl;
treibe einen Vierting Butter ab , thu die Brö¬
sel, Mandel und den Pomeranzenzucker dar¬
ein , rühre sie eine gute Zeit mitsammen ab,
hernach schlage 2 ganze Eyer und 5 Dotter
daran , rühre das ganze Gemengsel noch eine
halbe Stunde mir solchen ab , dann nimm ein
Blatt sammt dem Reif , gib das Abgerührte
darein , bestreue es mit Zucker und Pistazien,
und backe es.
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Krebs - Torte . ,
Treibe ein h -lb Pfund Krebsbutter ab ; ein

halb Pfund geschwebte und fein gestoßene Muni
dcl, einen halben Vier ing gestoßenen Zucker,
uni> mische oder rühre diese dren Stücke gut
unler c '.nander , ann schlage 4 Endoccer daran,
und gib einen Vierling Mundmeh ! dazu , und
verrühre diese 2 Stücke mit d - n vorigen recht
gut ; hernach streicke die Hälfte von dem Tei-
g '- Eleinfinqerdick auf ein Blatt , streue klein ge-
fchni tene Kreytzjchwcifei darüe - r , macke von
dem übrigen Teig lauter Stängeln über die
Quere , und nach der sänge darauf , bestreue
sie mir Zucker , und backe sie langsam. -

Schmalz - Torte.
Treibe z V :ertmg Schmalz recht pstaumig ab,

schlage 14 Eyoörttr , jeden gut verrührt dar¬
an, dann auch ein halb Pfund gefahten Zucker,
und rühre bieß eiue gute halbe Stunde mit¬
sammen ab ; alsdann nimm von einer halben
simonie klein geschnittene Schäler , und endlich
Z Vicrting Mundmehl , verrühre es nur so viel,
daß es vermischet werde ; dann streiche die Hälf¬
te des Teiges mit einem. Messer auf ein Blat¬
te!, und Salscy darüber, welche du willst, von
dem übrigen Teige formire ein Gegitter darauf,
und backe eS langsam in der Tortenpfanne ; ist
es gebacken, so mache ein rothes oder weißes
Eis darüber, und bestreue sie mit Pistazien.

Mandel - Torte.
i Stoße einPfund geschwellte Mandelsehr fein,
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nimm g Vierting gefahren Zucker , 12 ganze

^yer und irDötter , von einer halben Simo¬
nie klein geichnitrene Schaler , rühre alles eine
ganze Stunde gut unter einander , und dann
schmiere ein ReiSblattel mit Butter , gib das
Gerührte darein , und backe es.

Grüne Torte.
Stoße ein halb Pfund geschwellte Mandeln

klein , wahrendem Stoßen benetze sie mit ( imo-
nienfaft , inzwischen siede Spinat , zerrühre ihn
ein wenig , daß sich das Wasser färbet , feige
das Wasser ab, gib die Mandeln in ein Ka-
strol , und von dem Spinatwasser dazu , auch
ein halb Pfund gefahren Zucker , und vermische
eö gut , alsdann schlag in ein Geschirr 6 gan¬
ze Eyer und gDötter , rühre sie wohl ab, und
gieße sie unter beständigem Rühren zu dem
Uebrigen, das nun eine Stunde qerühret wer¬
den muß , damit der Teig sich dicke und faume,
gib inzwischen klein geschnittene ( imonienscha-
ler , etwas Zimmet und Zitronat ebenfalls ge¬
schnitten , und zuletzt ein ( och feine Semmel¬
brösel ; wenn nun alles so verrühret ist, belege
das Tortenblatt mit Oblat , schmiere den Reif
gut mit Butter oder Schmalz , fülle dasselbe
mit d<m Teige , aber nicht voll, gib unten mehr
Glut als oben , und backt sie.

Kleyen - Torte.
Wasche ein Pfund Mandel reinlich , dann
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stoße sie sammt den Skalen , feuchte sie wahrend
des Stoßens öfters mirWasser an, doch dast
ste nicht zu naß werden , thu sie in ein Geschirr
sammt einem Pfund gefaheten Zucker, schla¬
ge 12 ganze Euer daran , rühre sie eine gute
Grund , dann schmiere ein Blättel sammt dem
Reif/gib das Gerührte darein , nachdem du
vorher noch -gestoßene Gewürznager ! , Zimmet
und simonienschalerln darein vermenget hast,
und backe es . Du kannst auch ein Eis darauf
machen , und mit geschnittenem Zitronat , Pi¬
stazien und feinen Pomeranzen und Simonien,
schalern überstreuen.

Kaiser - Torte.
Nimm ein Pfund geschwellte und gestoßene

Mandel sammt z Vierting gefahren Zucker in
«in Geschirr , drücke von z Limonien den Saft
daran , rühre e6 gut unter einander , hernach gib
Limonienschäler , gestoßenen Zimmet , Nagerln,
geschnittene Zitronat nach Gedunken darunter,
dann nimm Oblat , und streiche von dem Tei¬
ge die Hälfte kleinfingerdick darauf , gib em-
gesottene Weichsel oder Riebiesel darüber , ma¬
che von dem übrigen Teige lauter Ringeln,
und lege sie über die Torte , gib aber in jedes
«ine Weichsel , bestreue sie recht gut mit Zu¬
cker , unten mehr Glut als oben , und so ba¬
cke sie langsam»
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Brod - Torte.
Stoße einen Vierting geschwellte Mandeln,
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dann nimm einen Vierling Mandeln sammt den

^kckalern , schmide sie klein mit dem Schneid-
Messer , stosse ein halb Pfund Zucker fein , nimm
8ganze Eyer und 7 Dötcer ; von den 8 ganzen
muß die -Klar aufaeksopfct werden , gib alles
zusammen in ein ^ astrol ^ unb "rühre es drz'y
Viertelstunden , inzwischen mitckenach und nach
klein geschnit^ nL ^ imonienschaler , gestoßenen
Zimmer , Nagerln , etwas MuSkatblüh sammt
einer Hand voll. schwarz geriebenen l^ rods dar¬
unter , dann schniiere ein Tortenblattel sammt
dem Reif , rhu den Teig darein , und backe die
Torte langsam.

Äröse ! - Torte.
Treibe einen Vierling Butter ab, schlage

L ganze Eyer und 2 Dötter , jedes gut ver¬
rührt , daranz nimm einen Vierting Zucker,
einen Vierting ^klein gestoßene Mandeln , Limo-
menschaler, und ein halb Pfund Mehl , und
rühre alles gut untereinander , dann gib de«
Teig auf ein Blatkel , fülle därauf , was du
willst, mache Stängeln darüber , auch ein klei¬
nes Waffereis , bestreue es mit Pistazien , unh
backe sie schön.

Mürbe Torte.
Nimm Mehl auf ein Bret , brösle eS mit

e 'mnr halben Pfund Butter ab, zuckere es, s-
diel du willst , nimm wenig geschnittene Lnno-
niensckaler, z Eydötter darunter , verrührest-
gut , macke den Teig zusammen , walche ihn mes,
serrückendrck aus , formire B rangeln darüber,
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überstreiche sie mit Wasser, überwerfe' sie
Mucker, und dann bocke sie . , !

Müschcrl - Torte . f
Hacke ein Pfund Mandel sammt den Scba,!

len nicht gar fein , dann nimm ein Pfund Mehl,!
schneide eia Pfund Butter darein , von einer!
Limonie die Schaler klein gxschnittfn , ein foth!
Hestosserres Zirnmet, ein syrh Nagerl , ein halb
!oth Mußkatnuß , ein Pfund Zucker, und dieß
alles vermische gut mir den Mündeln, hernach
'schlage ei n ganzeS -Ey und 4 Dötter daran, ver,
rüsK -sie gut, und mache den Teig zusammen,
hernach nimm Oblat , streiche den Teig Mes¬
serrücken dick darauf, gib vom Eingesottenen

-darauf , waö du willst , mache einen Reif von
dein nabmlichen Teig , bestreiche ihn mit Eyer,
drücke Müscherl auS , gross und klein, und picke

'sie darauf, du mußt aber von Papier einen Reif
uMste ziehen , damit sie nicht herab kaufen, be>
streiche diesen gleichfalls mit Eyer , und .dann
hacke sie bräunliche , du kannst auch ein Wasser,
eis darauf machen.

Carmeliter - Torte. i
Schlage 6 Eyer und 6 Dötter ! n ein Ka,!

strol, rühre es eine Viertelstunde, dann rührt
ein halb Pfund gefahren Zucker darein, und
dann wieder gerührt, schneide einen Vierting
geschwellte Mandel mit dem Messer auf demj
Bret , gib die Hälfte davon in das Gerührte, i
sammt 6 soth gefahtem Starkmehl und 6 koth!
Mundmehl , und einigen fimonienschälerln,!
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^nache alles gut untereinander , ^ schmiere ein
Blättel lammt dem Reif mit Butter , rhu den
Teig darein , streue die übrigen Mandeln darü,
ber, und backe sie. ^

Gerührte Mandeltorte.
Stoffe ein Pfund geschwellte Mandel , gib

sie in ein Kastrol , und z Vicrting gefällten
Zucker darunter ; schlage von rc> Eyer die Klar
zu Schnee,rühre 25 Endötter eine halbe Stun¬
de fleißig ab, rühre sie dann unter den Zucker,
und die . Mandeln , und inzwischen zugleich den
Eyschnee, und so rühre es eine Stunde unter¬
einander , gib auch einige fein geschnittene limo-
nienschaler dazu , bestreiche ein Bergblättel
sammt dem Reif mit Schmalz , das Gerührte
darein , aber nicht zu voll, und backe es bey
Mittelmäßiger Hitze in der Tortenpfanne.

Gestängette Germ - Torte.
Treibe ein halb Pfund Butter pflauniia ab,

schlage in ein Kastrob 14 Eydötter , thu z löffel
gewässerte Germ dazu , auch ein halbes Seite!
laulichte Milch , spru^ le alles guf ab , und gib
es in den abgetriebenen Butter , falze es, und
hernach thu ein Pfund Muudmehl dazu , und
verrühre eS gut , schlage aber den Teig nicht
ab, nirnm nicht gar die Hälfte davon auf ein
mit Mehl überworfenes Bret , walche ihn klein
Finger dick aus , lege ihn von dem Ä? a1cher
aufdaS Tortenblättel , streiche Sassen oder ein
anderes Eingesottenes darauf , aber von keinem

Os
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viel , sonst würde die Torte schwer , und mach"
von dem übrigen Teige ein Gegitter darüber,
gib einen blechenen Reif darum , lasse sie in ei¬
nem warmen Ort ? gehen, bis fast dem Ranfte
gleich ist,bestreiche sie mit abgeschlagenenEyern,
überwerfe sie mit Zucker, und backe sic.

Vlskoteu - Torte.
Nimm ein halb Pfund gefahren Zucker in ein

glaßirteö Geschirr , schlage 8 ganze Eyer und 8
Dötter auf cinmahl daran , rühre es eine ganze
Stunde . Von den 8 Eyern schlage die Klare zu
Schnee , und thu sie auch dazu ; dann gib 8 L̂ oth
Stckrkmehl und 4 lioth Mundmehl darein , ver¬
mische es,gut , rühre es aber nicht mehr , auch
von einer halben simonie die Schalerln , schmie¬
re den Reif mit Butter , fülle den Teig darein,
backe es langsam - dann mache ein EtS darauf,
und bestreue sie mit Pistazien.

Gesottene Torte.
Nimm ein Pfund Zucker in ein mess-ngenes

Becken, schütte ein Senk Messer darauf , lasse
ihn sieden , bis er stiehl. Dann gib ein Pfund
gestossene Manveldarein , trockne sie ivolü ab,
auch von einer simonie klein geschnittene Schä-
lerln , Zimmet und Gewürznägerl ganz fein nach ^
Gutdünken , lasse eS auskühlrn , thu 4 Eydötter
daran , und vermische das Ganze ; schmiere ein
Blatt - 1 mit Butter , lege Oblaten darauf , strei- !
tbe den Teig darüber , mache einen papiernen
Reif darum , und backe sie schön. Fülle , wenn
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-u willst, etwas Eingesottenrs darüber , ynd
mache ein Eis darauf.

Lirizkrtor § e mit Mandeln.
Treibe ein Pfund Butter recht vsiaumig

nimm ein Pfund geschwellteund gestoßene Man¬
deln, rühre sie in den abgetriebenen Butter,
wenn sie verrührt sind , schlage 4 Eydötter , je,
den gut verrührt , daran , menge auch ein Pfund
gefahren Zucker/ ein Qumtlein gestoßene Na,
gcrl, etwas geriebene Mußkarnuß , ein halb
soth Zimmet , Limonienschalerln, und zuletzt ein
Pfund Mundmehl darunter , verrühre diese,
Stücke gut mitsammen ; dann gib die Hälfte von

chenr Teigs auf ein mit Butter überstricheneS
Tortenblattel , streiche ihn mit einem Messer
«uSeiNgnder, fülle Salsen , welche es ist, dar,
auf,von dem übrigen Teige mache Gitterziera,
thendarüber , beschmiere einen Reif , und um¬
gib sie damit , backe sie H Viertelstund ' n in der
Tortenpfanne , mache rotheS und weisseS ErS
darauf , überwerfe sie mit geschnittenen Pista,
zien, und lasse sie alsdann noch ein wenig über,-
trocknen.

Linzertsrte mit Gewürze.
Trockne einen Vierting auSgefchwclite Man,

del reinlich und gut ab , schneide sie klein zu,
sammen , fahr sie durch ein Nudelüeb , dann
nimm auf ein Bret ein Pfund Mehl , eine«
halben Vierting gefahten Zucker, ein ganzes
Ey und § Dötter , von einer Simonie die Scha-
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lerl,um 2 Kreuzer tzestoßtne Nagers , 2 Kreu- < ^
zer Zimmer , uud dieß alles vermische mit dem
Mehl , und mache den Teig an, arbeite ihn mit
der Hand , daß alles gut untereinander komme ; ,
dann lege die Hälfte davon auf ein Pfund Tor-
tenblatti'l, und wasche ihn sp groß, als das
Blatte ! ist , fülle ihn mit Ribiesel, oder was
immer, mache von dem andern T eig ein Gitter-
werk darauf, bestriche es mit Eyklar, über¬
werfe sie mit Zuck r, und backe sie schön gelb;
wenn sie gebacken ist, mache ein Eis darauf,
überstreue sie mit Pistazien, so ein wenig über-
trocknet , gib sie zur Tafel . x.

Eine andere gute Linzertorte.
Nimm einen Vierting Butler , treibe ihn -ab,

schlag ein Ev darein , und gib einen Vierting
geschwellte und gestoßene Wandel, und noch
einen Enootter dazu , rühre dieß eine gute hal¬
be Stunde unter einander , dann mische einen
Vierting Mchl und 6 koth getahten Zucker,
klein geschnittene Limonienschaler ; und den Saft
von einer halben kimonit dazu , du kannst auch
etwas Zimmet und ^Nagerln darein geben , nur
gut vermischen , ak^r nicht mehr rühren , fülle x
den Teig, wenn er auf dem Blatte ! liegt, mit >
Mrbiesel olrer Marilkensalfe, überftreiche die
Torte mit Eyer , und backe sie . I

Eine ordinäre Linzertorte . '
Nimm ein Pfund Mehl , ein Pfund Butter,

z Vierling gchoßrnen Zucker , 4 Eyer und 4 !
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- Dötter , von einer Simonie die Schäler / etwas
! Gewürze , vermische diese Glücke gut micfam-
j men, verfahre damit, wie bey den anoern Tor-
l ten , und bcrcke sie ; du kannst sie füllen/ mir

waS du willst , wird sie gut srnn.
Gestiftete Mandeltorte.

Nimm ein Pfund geschwellte Mandel, theile
sie in 4 Theile ; einen Theil stoße, b§n zweyten
schneide gestiftelt , den dritten blattlicht, und
den vierten gewürfelt. Die gewürfelten werden

, geröstet , ein halb Pfund Pistazien, Zitronat,
Zimrnet und - Nagerln schneide gestiftelt , und
nimm, so viel du willst, hernach nimm 4 Ey-
klar in ein Becken , schlage es zum Faum, gib
z Vierling gefahren Zucker löffelweise darunter,
und verrühre ihneine gute Viertelstunde, her¬
nach rühre die gestoßenen Mandeln, und das
übrige alles untereinander darein, lege Odlat
auf ein geschmiertes erhabenes Blattet , strei¬
che das Gerührte darauf , dann mache einen
Äeif herum , lasse es gayz gemach backen , gut
austrocknen , gib roth und weißes SiS darauf,
so ist die Torte fertig. '

Zwieback - Torte.
' Ninmi ein Pfund geschwellte Mandel, stoße

sie , aber nicht zu fein , thu sie auf das Brec,
verarbeite damit ein halb Pfund Butter , eis
halb Pfund gefahren Zucker , einen Vierciyg
Mehl, ( imonienschaler und einiges gestoßenes
Gewürze, lege Obla 't auf ein Bläitck, streiche
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die Hasste des Teiges darauf , umgib eS mit,
einem papierenen Neif , fülle darauf , was dir/
beliebt, von dem übrigen Teig formiere Stän¬
geln darüber / und backe sie . . !

Geschobene Torte. s
Nimm ein PfuvdZucker , flösse ihn wie Mehl,

thu ihn in einen Ä.veidlmg , nimm 8 Eyklar,
klopfe sic faumend ab, ^und rühre sie mit dem
Zucker eins halbe Stund , gib auch den Saft
von einer Amonie dazu ; dann schwelle i Pfund
Mandel , die Hälfte davon flösse ganz grob, und
die andere schneide gestiftelr, die gestoßenen rütz-
rr unter den Zucker zum ersten, und wenn die,
se verrühret sind , thu auch mit den gestifteten
daS nehmliche. Nun theile das Ganze in vier
Thrill , färbe einen mit Tournefol , den an¬
dern mit Spinat grün , den drittelt Zimmet-
braun , und den vierten Thtil lasse weiß ; her,
nach schmiere das Blatte ! mit Butter , wische
es aber mit Papier wieder ab, streiche eine
von den gefärbten Theilen darauf , aber nicht
dicke, lasse es darauf trocknen, schiebe es mit ei¬
nem Messer zusammen, lege eö über einen Nu,
delwalcher, und lasse es dann abkühlen , dann l
streiche eine andere Farbe darauf , und versah - ^
re damit/ bis alles gar ist. s

.Zlmmet - Torte.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandel,

stoffe ein halb Pfund Zucker, fahe ihn, und
mische ihn darunter- gib d ? n -Saft von einer ^
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Limonie, undkie Sckaler , klein geschnitten da,
zu , vermenge e6 gut , streiche ihn hernach auf
ein mit Butter überstrichencS Blnttel , fülle Ein,
gesottenes gut rnr' t Zimmet besäet darauf , über,
streue es mit Zucker , und lasse eS langsam ba¬
cken , verziere es, wie du willst.

Pistazien - Tortt. ^
Stosseein Pfund Mandeln schön klein , und

vermische sie mit z Vierlinz gefahren Zucker,
dann schlage 4 Eyerklar zu Faum ganz dicke,
verrühre sie unter die Mandel und Zucker, nimm
einen Vierting Butter , und verarbeite ihn mit
dem anderen in dem Mörser , wenn dieß
genug gestossen ist, so schneide geschwellte Pi-
stazien biattlich , nimm das Gestossene aus dem
Mörser , gib die Pistazien und fimonienschaler
dazu vermenge sie , mache dann einen Reif auf
das Blattel , thu den Teig darein , backe ihn
mit gleicher Hitze.

Anmerkung.
Der Bukker ist nicht unentbehrlich dabey , wer

»M , kann ihn auch weglaffen.
Muskazon, Torte.

Nirnmz Vierting gefahren Zucker, thu ihn
in ein messmgcrueSBeck, giesse ein halbes Sei,
tel Wasser daran , lasse ihn weichen , dann setze
ihn auf Kohlfeuer , stede ihn, bis er Faden
spinnet ; hernach gib die Mandef darein , drü,
cke ^imoniensafr dazu, saiümt der abgeschlagenen
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Klorevon 2 Eyer «, und lasse es Trocknen, gib
«cch etwas Zucker darunter , lege Oblat auf
das Tortenblattel , gib den Teig darein , mache
einen Reif herum , und backe eS, habe aber Acht,
daß das Oefrrl oder die Tortenpfanne nicht zu
heiß ist, und sie sich verbrenne.

Zimmet - E §.
Nimm gefahren Zucker in ein meffngeS Be¬

cken , darnach du viel oder wenig Eis machen
willst, trockne den ' Zucker auf der Glut , mische
gefahtenZimmet darunter , damit es schön braun
werde, drücke von einer oder zwey simoriien
den Saft darein , daß eS eine gute Consistenz
bekomme , dann bestreiche Torten oder 'NvereS
Backwerk damit.

Mandel - E s. '
Bereite für eine Torten einen Viertkng klein

gestoßene Mandeln in einem Geschirre, dazu
gib . einen Aicrtmg gestoßenen Zucker, von 2
Eyern die Klar , vermische sie gut - wenn die Tor¬
ten gebacken sind , fülle von dem EiS in eine
Spritze , mache schöne Ziecathen damit darauf,
setze die Torten hernach in die Tortenpfanne,
unv gib nur oben Glut , weil sie ohnehin schon
gebacken sind , und nur so viel Hitze bedarf , daß
VasEis sich hacke.

Anmerkung.
Dieses Eis kann auf unterschiedlichen Tarten ge¬

macht werden ; als aufdie Pistazien - Torten . nimm
statt Mandeln Pistazien; das grüne EiS mache mit
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i , Splnatt -pf- n, gelbes Eis mit abgerlebenemPome-
! ranje » . vder Linlonieuzucker.

LragaliL - Ets.
Nimm klein gestoßenen Tragant , rühre ihn

wir Nosenrvasser schön glatt ab, wie ein dünnes
Kindßkoch- lasse ihn stehen, daß er wohl zer,
gehe , drücke ihn dann durch ein Tgch , gib ge,
fahren Zucker darein , daß er so dick, wie ein
Koch werde . Dieses Eis wird einen Tag zu,
vor gemacht , damit der Zucker gut sich aufiö,
se ; wenn du eö ausftreichen willst, so setze es
in ein heißes Wass , r, er' laßt sich alösann leich,
ter streichen.

E skeapftln.
Nimm ( oth abgeschalte Mindel , stoße sie

fein, während des Stoßen drücke den Saft von >
einer Simonie darunter , daß sie nicht öhligt wer,
den, ein halb Pfund gefahten Zucker, von 2
Enern die Klar zu Schnee geschlagen, sammt
timonienschalern , dieses alles thu in den Mör¬
ser zu den Mandeln , stoße es eine halbe Stund,
streiche cs auf Oblaten messerruckendick , setze

s sie in eine Tortenpfanne , die nicht gar zu heiß
ist, und backe sie langsam,

i Marillen krapfelm
Nimm ein ( oth schönes Mehl auf das Bret§

und einen Vierting süße Butter , einen Vierting
! gefahten Zucker, brösle eS wohl ab, hernach^
' ' nimm einen Vierting würfelt geschnittene Man,
^ del, ein halbin Vierting Pistazien, 2 EydötL
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ter , und Wein , mache einen festen Teig an,/
walche ihn klein fingerdick aus , drücke mit ei¬
nem GiaS runde,Flecket aus , schneide sie um
und um ein , lege auf ein Flecket Marillensal-
stn , und auf den andern Zieraden , backe sie
schön kn der Tortenpfanne , mache von einer Ey-
klar Eis darau ?, bestreue sie mit gehackten Pi¬
stazien , und fetze sic wieder in diss . Tortenpfarr-
ne , lasse sie trocknen, so find sie fertig.

Lttrronlerrkrapfeltt.
N 'mm einen Vierting gefähten Zucker, und

einen Vierting abgeschalte Mandeln ^ stosse die
Ha f-tz' von den Mandeln , drücke i .imoniensaft
daran , uud so auch die andere Hälfte , schlage
von 2 Eyer die Klar zu Schnee , und rühre eö
nach und nach unter die Mandeln , auch klein
würfelt geschnittene jiimonienschäler ; den Zucker
thu in einen Weidling , und das übrige alles
dazu , rühre es eine gute Stunde , dann strei¬
che es auf runde Oblaten , bestreue sie mit Zu¬
cker, und gestifteten . Piftazieri , lege sie auf
das Tortenblättel , und backe sie in der Tor¬
tenpfanne . . "

Bauernkrapfelrr.
Stosse e -'n halb Pfund geschälte Mandeln,

und ein halb Pfund gefähten Zucker darunter,
unter die Mandeln drücke , wenn du sie ftossest,
d ^n Saft von einer bk'monle , dann den Schnee
von g- Eyklaren , mische alles zusammen in ein
-neßingernesBecken , setzees auf eigen D 'reyfuß/
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^ thu wenig Glut darunter , treibe astes eine gu¬

te Zeit untereinander , dariüt der Teig wieder
ganz trocken werde , und streiche ihn so war-

i mer auf runde Oblaten in der Dicke eines klei-
i nen Fingers , thu sie auf ein Tortenblattel , setze

sie in die gehißte Tortenpfanne , oben Glut,
unten nur warmen Aschen , sie dürfen nur stark
trocknen , und röslich braun werden.

Waffcnkrapfeln mit Mandeln.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandel , em

halb Pfund gefaßten Zucker , Zimmer so diel
du willst , 4 ganze Eyer und 4 Dotter, . rühre
es eine Stunde , thu ein Seile ! süßes Obers
dazu , 8 foth süßen Butter , lasse ihn im OberS

i zerstießen , giesse ihn unter die Mandeln , rühre
12 foth Mundmehl daran,und backe sie lang¬
sam.

Vanilftnkrapfeln^
Nimm einen Vierking Zucker in ein Geschir¬

re , i - on A Eyern die Klar zu Schnee geschla¬
gen , und darein gemischt , eine halbe Stund
gerührt , dann ein halbes Quintlein Vanilie ge-

j stossen , und zuletzt darunter genommen , her¬
nach schneide runde Oblaten , gib den Teig in

, der Nunde darauf , und backe sie kühl.

Amilßbretzelti . .
Nimm einen Dkerting ^ tehl auf dasdret,

! und einen halbenWierting Butter , einen Vier-
j ring gefahren Zucker , s ganze Eyer , etwas An-
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niß darunter , mache den Teig zusammen/ und >
wache kleinr Bretzel daraus , bestrem r sl > mit
Eyerklar , übersähe sie mit Zucker/ und bucke sie.

Mandelhoüippen.
Nimm eimn halben V -erting klein gestoßene

Mandel , so fein wie Mehl , ein halb Pfund !
Mehl , die Mandel , und einen Viertkng gefäy-
trn Zucker thue in ein Geschirr , und macke drn j
Teig mit gutem Obers an, nimm 6 ganze Ener,
schlage den Teig glatt ab, bestreiche das Hollip-
peneisen mit Schmalz , backe sie rksch und ge¬
schwinde mit dem W alch er zusammengerollt.

Zuckerbeigeln.
Nimm in ein Geschirr einen Vierting Zu-

cker, von4Tyern die Klar säumig abgerührt
durch eine Viertelstmrd mit selben , dann andert¬
halb Vierting gestoßene Möndel auch dazu ge¬
rührt , dsß es in der Dscks wie ein KindSkock
wird , gib siwoniensckäl ' r auch dazu . Hernach
nimm einen Vierting Mundmehl auf ein Bret
und so viel Zucker, 2 Eydötter , einen söffet
votl Rahm oder Obers , mache damit den Tejg
an , walche ihn etwas dünner als messerrückcn-
dick aus , bestreicheden Flecken mit Eyer , und
schlage die Mandelfülle fingerdick und etwas
mehr als fingerlaug darein , alsdann mache sie
wie Scklickkrapfel zusammen, ra ^ le sie ab , und
macke ein rundes Beigel daraus , picke es zu¬
sammen , schmiere es beyderseitS, wo es abge¬
radelt ist mit Eyklar , leg « es auf ein Torten-
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blech , bestreiche es mit Euer, und backe es in
der Tortenpfanne , dann mache ein LLmonieneiS
darüber.

Zwieback-
- Nimm in esn Kastrol y ganze Eyer und 4
/ Dötter , rühre sie ein Vkertelstund ab, gib dann
! ein halb Pfund gefahtcn Zucker, einen Vier,

trug Mehl, einen Vierling Starkmeh ! dazu,
und nickt gerührt , sondern nur gut vermischet,
dann bestreiche das gehörige Geschirre mit
Schmalz, schütte es halb voll darein , und ba¬
cke cs in einer gemäßigten Hitze , lasse cs her¬
nach auskühlen, schneide cs, wie gebräuchlich
in dünne Stücke, und braune sre auf einem Rost.

Chokoladekrapfeltt.
Nimm fein geriebenen Chokolade in einmes,

stngeS Pfandes, ein halb Pfund gefahtc « Zu,
cker,von 4 Eyen die Klar , säumig abge'rührt,
auch von einer Limonie klein geschnittene Scha,
lerl, setze es auf eine Glut , bis eS ganz di¬
cke wird , hernach mache auf Oblaten kleine
Krapfeln, und backe ste.

Kittenbiskoterr.
Nimm 6 leih gefahren Zucker, 6 Loch ein-

gesottene Kitten , schlage ste fein durch , und
verrühre sie mit dem Zucker, von Z Eyen die
Klar aufgeklopfet , und nach und nach darein
gerührt , dann sehr feine simonienschaler ; be¬
streue einen Bogen Papier mit Zucker, wache
mit dem Löffel Bazeln darauf , lasse ste im Win»
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ter aufdem Ofen , und im Sommer m der Tor,
tenpfanne trocknen.

Muökazonen.
Nimm ein halb Pfund gefähten Zucker in ein

Becken , von z Eyer die Klar , ein halb Pfund
unyeschwalke klsin gestosfene Mandel , Nagerl,
Zmimet , Muskatnuß und z föffrl Mundmehl,
altes zusammen gerührt , drucke den Teig mit
dem Modl aus , bi streue sie mit Zuck <r , und
bücke sie.

Mandelbögen.
Nimm einen Vierting gefahten Zucker , und

einen Vierting lanqlicht geschnittene Mandeln,
von » Eyer die Klar zu Schnee geschlagen,
von einer halben LkMonie den Saft , und klein
geschnittene Schalerl , mische alles gut unter ein,
and 'r , thues  auf Oblaten : backe es , mache
alsdann ein EkS darüber , bestreue sie mit Pi¬
stazien , und gib ihnen über den Model die Krü-
mung.

Tortelett » mit Salsen;
Nimm au ^ ein Bret anderthalb Vierting

Mehl , anderthalb Vierting . Butter , und ein
halben Vierting klein gestoßene Mandel , dann
einen Vierting gefahren Zucker , etwas gestoße¬
ne Nager ! , .2 Eydörter , schneide den Butter
unter das Mehl , brößle ihn ab , und macke

, alsdann mir dem übrigen Teig zusammen , ma¬
che kleine Torfeieren daraus , fülle sie mir Ri-
bjeseln oder Marillen , lege sie in die Hasche-
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§ scküssel , mache dünne Ringel darauf , bestrei¬

che sie mit Eyklar, bestreue sie mit Zucker , und
dann backe sie in derTortenpfanne bey gemäßig-

^ ttr Hltze schön semmelfarbig.

Gewürzbecherlrr.
! Nimm einen Viertinq Mandeln , stoße sie

fein , einen Vierting Zucker auch gestoßen,
vermenge beyde , dann 6 Eyer , die Klar schla¬
ge zu Faum , und durch eine halbe Stund ver¬
rühret, dann gib simonienschaler, Zimmet,
Nägerl , Muskatnuß darein, und macke den
Teig , walcke ihn auö, scheuere die Becherln,
fülle sie halb voll , backe sie kühl, so sind sie
fertig.

Zuckergolatschen.
Nimm 12 toth Mehl , 8 soth Zucker, 6

soth Butter , 8 soth gewürfelte Mandeln , rin
ganzes Ey , und einen Dotter , mache den Teig
zusammen , walcke ihn fingerdick aus , stick mit
einem Modi runde Fleckrl aus , fülle sie mit
Eingesöttenem,formireSlangeln darüber, über-

» streiche sie mit Wasser, überwerfe sie gut mit
j Zucker , und backe sie.

1

,

Das schwedische Brod.
Nimm ein Pfund gefahtcn Zucker , ein Pfund

Mehl, 4 ganze Eyer uno 6 Dötter , die Klar
wird faumigt abgeschlagen , und mit dem übri¬
gen eine gute Stunde verrühret, gib Gewürze
und simonienschäler dazu , und mache den Teig

R
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an , schmiere ein Papier , gib den Teig dar , ^
auf , und backe ihn.
Mandeln im Schlafrock , wenn der Ka-

pot zerrissen.
Nimm einen Vierting gefahren Zucker in ein

Geschirr , schlage von 2 Eyer die Klar zu
Schnee , lhue es in den Zucker, rühre es gegen
einet Stunde , schneide ge -chwälteMa - deln Park¬
licht, gib sie in ein nicss ngenes Pfandel , trockne
sie ganz gelb, dann lasse sie auskühlen , ver,
mische sie sammt 4 soch feinem S ärkmehl mit ^
dem ve rührten Zucker, setze sie auf runde Ob , ^
laten in kleinen Pätzeln , und backe sie kühl. Hl

. Farsiekte Aepfcl. ^ ^
Schäle schöne Maschanzgeräpfel , theile sie ^ vo

^ntzwey , löse die Potzen aus , und backe sie im sch
Schmalz ; dann gib sie , wenn sie gebacken zn
sind, in ein Kastrol , gieße W in daran , zu - §
ckere sie gut , und lasse sie dünsten ; hernach aus - b ser
kühlen, alsdann setze die Hälfte davon auf ei- g«
ne Schüßel , die andere Hälfte hacke klein , rei- lös
be Semmelbrösel , feuchte sie mit Wein an , ! g«
und vermenge sie mit dem Gehackten ; treibe T,
ein Stück Butter ab , gib das/Vermengte ! sie
darein , verrühre es gut , mische fein gestoße- ^
nen Zucker , Zimmet , simmonienschäler sammt z !
ganzen Eyern darunter ) und rühre das ganze i
zusammen , streiche es über die Aepfeln, gieße fass
den Saft , worin sie gedünstet haben , dazu, ,
gib unten und obeu Glut , und so backe sie< ! ab,
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