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Dbers, ein balo Pfund Butter , davon abee
behalte etmas weniges yueiicf, dann madhe den

Teig an, und faffe ihn vaften, hernad) waldhe
ibn aus, trone Den Butter ab, lege fie auf
bie Teigflecte, waldye und fdlage fieq Mabljus
fammen, wenbde fie aber niemahlé um, laffe fie var
fren ducch einehalbe Stund, dann nimm einen
Bierting gefdhwellte und Flein geftofene Mane
beln, und 6 Soth Juefer, thu dlef in ein Ka-
fteof, famme Cimonien{chdlerln, hernady {blage
5 €per havein, daf ift 2 Dotter und 3 gange,
tithre fiv eine qute falbe Gtunbe, waiche den

Feig gany diinne aus, {Hueipe vievecigte Fles

cfel daraus, berftreiche fie mit Ener, fille ets
mwas Eingefottenes davein, decfe fie mit einem
Fleckel gu, gib ein weifes Eis parauf, bacfe

fie auf einem Tortenblatt, fo find fie fertig.

WaffenErapfeln mit Wandeln.

. Nimm ein halb Pfund a¢frofene Manbdeln,
. ein balb Pfund gefdlten Jucker, Simmet, fo
biel man will, 5 gange Ener und 4 Dotter,
rithyre e6 eine Stund, gib ein Sceitel fifies Obers
baju ; 8 Loth fifen BDutter, laffe fie in dem
Dbers jerflieen, hernadh thu bdief unfer bie
FRanbdel, cibre 12 Loth Mundbmehl darein, dann
bacfe fie {thén und gemddhlich,

Behnte Abtheilung.

LonTovtenu. anderen fifenSpeifen.

Aufgefividene Torten.
Nimm ein halb Pfund gefchroellte uad ges
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3 ﬁoEme Mantel, mifche ein Halb Dfund gefabe
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ten Jucfer davunter, fchlage von 3 Epern'bie
Kiar 1u Sdhnee, rihre ibn dagu, fo wie audh

- mit Jucfer geftoficme Bonilie und Elein gefchnit,

tene Cimonienfchaler, Alsdann fteeiche es auf
ein Bevgblate Eleinfingerbick, backe e8 lanafam
in der Toreenpfanne ; wenn e8 gebacfen ift, fo. .
fdhlage 2 Entlar ju Sdiaum, belege die gange

- Torten Haufelweife domit, Heftreue fie wohl

mit Judec und gehaciten Diftagien, laffe fie in
per Warme trocknen , damit der Schnee fich
hdrtet, dann belege fie mit weldem €ingefors
tenen e8 div belieber,

Pomerangen » Torte.

Nimm einen Bieting gefchrelite und Elein ges
fiofiene Mandel, 6 Lot feine Semmelbydfe!,
mifdye bief unter einander; dann veibe einen
Daiben Bierting Jucer auf 2 fhdnen Pomerans
den ab, und fdyabe felben nady und nach ab,
10 lange, bis er gamlich aufaerieben ift, Hers
nady priicke den Pomerangenfaft auf die Sents

‘melbriel und Manbeln, und Hermenge e wokf s

treibe einen Bierting Butter ab, thu die Brds
fel, Mandel und den Pomerangenucker dars
¢in, vibve fie eine gute Seit mitfammen ab,
bernach fcblage 2 gange &per und 5 Ditter
baran, vithre das ganje Semengfel nodh eine
halbe Gtunde mit folhen ab, dann nimm ein
Blatt famme dem NReif, gib vas Ubgeriihrre
bavein , beftrene e8 mit Sudfer und Piftagien,

b Dacke s,
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g Rrebs « Torte. i
Kreibe ein b b Pluno Krebsbutter ab; ein

Hald Plund gefchroelite und fein geftofene Mg

bel, einen fhatben Bierring geftofenen Jucker,

unt mifche oder ribhre diefe dren, Seicfe gque

‘unfer cnander, 2ann fhlaae 4 Envdicer davan,

und gib eingn Bieviing Mundsehl- daju, uad

verrithre diefe 2 Stide mit den vorigen recht
gut; bernadh fheeiche die Halfre von dvem Teis
g¢ Bletnfingerdicf auf ein Blate , fiveue Flein ges
fchniccenz RrenBjweifel variiber , madhe von
bem iibvigen Zeg lauter Stangeln {ther die
Duere, und nach der Lange darauf, beftreue
fie mic Jucker, und backe fie langfam.
Sbmaly « Torte.

Lreibe 3 Vrerting Gehmalz vedyt pflaumig ab,

{dilage 14 Enoditer, jeden gut Herr@ibrt dars

_an, dann audh ein fald Plund gefahten Jucfer,

und vithre vief efiie qute falbe Stunde mite
fammen ab; algdarin nimm von einer Balben
Limonie flein ge[chuittene Schdler, und endlich
3 Bierting Mundmeh!, verriibhre e6 nur fo viel,
Daf e vermifdyet werde; dann freiche die Hdlfe
te Des Teined mit einemy Meffer auf ein Dldte
tel, und Galfey bariiber, weldhe du willft, von
pem iibrigen Teige formire ein Gegitter darauf,
und-backe e6 fangfam in der Tovtenpfanne ; iff
8 gebadfen, fo mache ein rothes oder weifies
&is bariibery und befireue fie mit Piftagien.
' Mandel » Torte.
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.[ nimm 3 Biecting gefdhien Juder, 12 gange

Ener und 12 Dotter, von einer hHalben Limos
nie Elein geichnitrene &chdler, vihre alles eine
gange Stunde qut unfer einanber , und dann
fbmieve ¢in Neisblactel it Butter , gib das
Sectihyrte bacein , und bacfe e,

Gritne Zorte.

&tofie ein halb Pfund gefdwellte Mandeln
Elein, wdhrendem Stofien benee fie mit Cimor
nienfeft, ingwifden fiebe Spinat, gervihre ifbn
ein wenig, daf fidh das Waffer fdrber, feige
Das Waffer ab, gib die Mandeln in ein Kas
ftrol, und von dem Gpinatwaffer dagu, auch
ein hatb Dfund gefahiten Sudker, und vermifche
8 gut, alsdann {hlag.in ein Sefchivr 6 gans

$e Ener und § Direer, vihre fie woh! ab, und
giefe fie unter beftandiaem Ribren ju dem
Uebrigen, das nun ¢ine Stunbde geriihret wer-
den mufi, dbamit der Teig fich dicke und fanme,
- gib ingwifchen Elein gefhunittene Cimonienfchde
ler, efwas Jimmet und Jitronat ebenfalle ges
{thnitten, und gulest ein Soth feine Semmels
brofel ; voenn nun alled fo vercibret ift, belege
a8 Tovcenblatt mit Oblat, (hmiere den Reif
gut mit Buiter oder Schmaly, fille vasfelbe
| mit dan Teige, aber nicht voll, gib unten mefe
| Glut als oben, unbd backe fie, /

Hlepen « Sorte.
Wafdje ein Pfund Mandel veinlidh, dann
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ftofe fie fammt den Schafen, feudhfe fie pdbrend §
ves Stoffens Hfters mit Waffer an, vodh) vap |

fie nicht ju naf werden, thu fie in ein ®efchirr
fammt einem Pfund gefdheten Bucker, {hlas
e 12 ganje €ner daran, vithre fie ¢ine gute
Gtund, dann {dhmiere ein Bldeeel fontme dem
Reif,' gib vas Geclificte davein, nachdem du
vorber nod) geftofene Gewivgndgerl, Jimmet
und Cimonienfdydferin davein vermenget Haff,

und backe e¢, Du Eannft audh ein €is davauf |

madyen, und mit gefdnittenem Ritvonat, Pis

ftagien und feinen Pomerangen und Limoniens |

{hdlern nberfireuen,

SRatfer Sorfe. :

Nimm ¢in Pfund gefchroellte und geftoffene |
Mandel fammt 3 Bieeting gefdhren Jucker in |
ein Sefchirr, dricfe von 3 (imonien den Saft §
daran, ribre e gut unter einander, Hernadh gibd §
Simonienfhdler, geftofienen Simmer, Ndgerln, |
gefchnitcene Jitvonat nach Sedbunten dacunter) §
pann nimm Oblat, und fireide von dem Feis §
ge die Palfte Eleinfingerdick darauf, gib eine §
a¢fottene Weichfel oder Niebiefel ariaber, mas £

the von dem fibrigen Reige lauter Ringeln,
unbd lege fie fibex die Torte, gib aber in jeded

eine TWeithfel , beftreue fie recht gut mit Jus §
cfer , unten mefyr Slut alg oben , und fo bas f

«fe fie langfam,
G & Brod = Torte.

Stofie cinen Bievting gefchwelite Manbeln,
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. Torte langfam.
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| bann nimm einen Bievting Mandeln famme den
“Schaleen, {dneive fie flein mit dem Sdneits

wiefjer, froffe ein halb Piund Jucker fein, nimm

Baange Eyerund 7 Diter; bon ven 8 gangen

muf bz Klar aufactlopfec werden, ¢ib alles
qufammen in ein faffrol,"unb wifre e8 . drey
Biertelftunden, ingwifchen wifbenadh. und.nadh

flein gefehnitteue Cimonien{thdler ; geftofenen

Jimmer, Ndgeelny ctwas Magfatblh famme
einer Dand vollfhwary gevlebenen: Brode. dags -
unter, dann fihmiece ein Tovteubldecel famme

bem Reif, thu ben Teig darein, und bade die

. Brbdfel  Torte, 5

Treibe einen Wigrting Butter ab, (hlage
2 gange Enér und o Diteer, jebes qur vews
tiibrt, davan; nimm einen Wierting Sucker,
tinen Wievting Flein geftoffene Manbdeln, Limps
wien{chaler, und ein Halb Pfund Mebl, und
‘tiihre alles gut unteveinanber, dann gib Hen
Teig ‘auf ein Dldttel, fille- varauf, was du
willf, madye Stdngeln dariiber, aud ein Hleis
ned Aaffereis, beftreue ¢8 mit Wiftagier, und
Backe fie (chon, : <

Mitrbe Totte.
RNimm Mebl auf ein Bret, brdsle e8 mie

dtel tu willft, nimm wenig ‘ge(chnittene Simos

- Bienfchdler, 3 Endorter barunter, verrifyrefie
 gury matbe ben Teig jufammen, waldye ihn mefe

feccictendif aus, formire Sst&ngelu. baiber,
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Wiberfireiche fie mit %33aﬁlr, ubermerfe‘ fte mlf)

'qguc&r, uiid bann bace fie. e
“SMirfcher! - Sopte.

i®ace ein Plund Mandel famme den Schael
¥ len md)tgar feitt; dann wimm ein Pfund Mehl|
fdneive eia Phund Butter darell, " von einerl
“Cimtguie die Schaler Flein ‘gefchniceen, ‘¢in Loth}

3 geﬁnﬁ‘mes Rimmer, ein Loth-Mdgexl, ein Halb

Lotly Mufitatnuf, einPund gud"cr, und dief}
“alleg vermifche gut mit ben Manbdeln, fetrady)
: fd)lage el ganyes Cy nad 4 Ditrer davan, bew|

“riifefie guit, b Mmarhe den ‘iéIg sufammer,
hevnady nimm Oblat, ftreidie ben Teig Mefs

: fcrrud‘eu bid ‘Datauf, §ib vom @mgefotremn
*parauf, read du willft, ntache einen Reif von}
“Beitr ndbmlich en Telg, Befteeiche i mit ' Eper |

Briicte Mifdrert-aud, grof und Efein, und picke

“fit'baranf, bu muft aber boh Papier einen Neif|
um fie sielien, damit fie nicdhe herab Taufen, ber|

‘fteeiche biefen gleidhfalls’ mit. €yer, und dann

‘Backe fie brduntiche, du Fannftaud) ein %afizn '

‘ué pavauf maden.
A Carmeliter» Torfe,
Sdblage 6 Ener und 6 Dbtter in ein far
fteol, vithre e8 ‘eine Bievtelffunde, bann vithe

‘ein Hall: Pfund gefdhten” Sucker davein, unbd| °
Danm wieder gerlifiet, (hneive-einen Bierting|

gefhroellie Mandel mit dem Meffer auf dens

. “SBret ; oib die PHdlfte bavon in vas Serlilyete, |
farme 6-Coth gefdftem Stdremehl und 6 Loth) :
unb_ :tmgcn (tmomenfcba!crlm

:_S)Iunbmebl
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‘-mad;e alled gqut. unfereingnder ;. fchmieee ein

- Blactel fammt dem NReif mit Dutter, thu den
Feig darein, frrene die ubugsn Mandeln dartis
ber, und backe fies .

Gerubtte 'w?anbelforte

@tcﬂ’e ¢in Prund gefchroellte Manbdel, aib

fie in ein Raftrol, und 3 Bierting gefdbren
Ruefer davunter ; {dlage von 1o Eper die Klav
g Schnee, rihre 25 Enddtter ¢ine halbe Stuns

ve fleifiig ab, rihre fie dann unter den Jucker.

aunbd die. Mandeln, und injwifden gugleich den
Enichnee, und fo vitbre eb eine Stunde unters

einander, gib auch einige fein gefhnittene Limor

nienfchaler dagu, Deftreiche ein Berglbldtcel

fammet Dem Reif mit Schmaly, das Seviihree
o borein, aber nidht gu voll, unbd-bacfe ¢6 bey

mitteImdfiger Hite in dev Tovtenpfanne.

Oefi dugelte Germ s Sorte,
Rreibe ein halb Pfund Buftter pflaumia ab,
fblaae in-ein Kaffrof x4 Eybbiter, thu 3 (&Fel
gemwdfferte ®erm bagu, auh ein Lalbes Seitel
laufichte Mildh , fptudle alles guf ab, uad gib
e in deh abgrrnebcnen PButter, falje ¢8, und

beenach thu ein Pfund Munbmehl daje, und

velrubre e8 guf, {thlage aber den Teig nicht

ab, nitim witht gar die Hdifte bavon auf ein:

mit Mebl berworfencd Bret, waldhe ifn Flein

Singer dicE aus, Tlege ihn von bem Lldalcdher

aufnas Sortenbldttel, freiche Salfen ober ein

anderes Eingefostenes darauf, grq vou Eeinen
- 4
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viel, fonft wiicbe bie Torte f'cbsmr, unb macfw
pon-Dem ubrigen Teige ein Gegitrer baruber,

aib einen blechentn NReif davum, laffe fie in eir |

pen warten Drf?ge{)rn, G6i8 faft demt Ranfte

gleich ift, Oefreidhe fie mir abgefchlagenen@nevn, |

ubermcrfz fie mit Sucfer, und Gacke fic,
Bistotens Torte.

Nimum ein haib Plund gefdheen Jueker it ein |
glaivtes Sefdive, (dhlage 8 gange (’f':)er und 8 |

Dotter auf einmahl baran, tihrees eine gange

Stunde. Bon den 8 Eyevn {hlage vie Klave ju |

- Sdynee, und thu fie auch vaju ; dann gib 8§ Loth
Gtdcfmebl und 4 Loth %))hmbmebf bavein, vHers

~mifdhe esgut, ribre¢s aber nicdht mephr, audh |
von einer halben Limonie die Schdlerin, (hmies |

re den Neif mit Ducter, fitlle den Teig darein,

bacfe ¢6 [angfam; dbany made ¢in @'ti davauf, |

und befteeue fie mic Difkagiens
@efotfene Torte.

Nimm ein Pfund Jucker in_ein mmeffingeneé |
DBecken, fd,vurte ein Seitl Wi ffer barauf faffe}
ibn fieben, big ev fliehl, Dann gib ein Pfund §

geftoffene ‘»)Ranbe[barem, trockne fie wobl aby

auch von einer Limonie Flein gefchnitrene Schar | j
letln, Simmet und Gewliindgerl gens feinnad §y
@juﬁsunfen, laffe e8 augfiblen, thu 4 @t}bbmr

baran, und vermifde vas ange; fchmiereein
Blattel mit Putrer, lege Qilaten darauf, frreis

the den Teig bariiber, made ¢inen papiernen |

Reif varum, und bace fie fdybn, Fhlle, wean ,‘
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b willft, etwae Eingefottenté baviiber, ynv

‘madye ein Eie davauf,

“Ringertorte mit Mandela,

K peibe ein Dfund Dutter vecht pflaumig ab;
wimi ein Dfundgefibroelice und geftofiene Mans
vefm, rithre fie in den abgetriebenen Butter,
wenn fie vevriifee find, fcblage'q Enddeter, yer

- ben gut beeribee, baran, menge aur ein Prund
“gefafsten Rueker, ein Quintlein geffofiene Nas

geel, etwas geriebene IMiififatnufl, ein halb

- Loth Rimmet, Cimontenfdhdlering und julett ein

Dfund Munbmeh! - darunter, verrithre diefe
Gtiicte gut mitfarmmen ; bann gib bie Halfee bon

bem Teige auf ein mit Dutter tberfiridhenes

Tortendldceel, fireiche ibn mit eincm Mefjer
euseinander, fille Sallen, welde e 1ft, bave
auf,von dent ihrigen Teige mache Sittergicear
thenvariiber, befhmiere einen Reif, und ums

4ib fie bamit, backe fit 5 BVirrtelftunden in der

Tovtenpfanne, mache rothes und weilfed Eig
barauf, iberweefe fie mit gefhnirtensn Piftae
3ien, unbd lafje fie alsbann nod) ein wenig ibere
trocfuen. e ‘
Lingertorte mit Genviivge,

Rrocfne einen Bierting ausgefdwetlte Mane

* bel veinfich und. que ab, (chueide fie Elein fur,
‘ fommen , fahe fig Durdh ein MNuvelfizh , bann

pimm auf ein Bret ein Dfund Tehl, einex:

. balben Biecting: gefabien Jueker, cin aanicd

g und § Ddeter, vor ciny Linonie bie Sehds
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jer Stmmer, uud dieff alles vermifhe mit dem

Mebl, und madpe den Reig an, arbeite thn mit,
ber Hand, daf alles gut untereinander Eomme;

~ pannlege die Halfte dabon auf ein Pfund iprn
tenblateel, und walde th fo grof, als bas

Bilattel ift, firlle {hr mit Ribiefel, ober was |

imer, mache von dert anbern T eig cin Gitrers
. yerk barauf, Deftreiche ¢8 mit ©phlar, fbers
~yerfe fie mit Jucker, und boce fie fon qelb ;
" yoenn, fie gebacken ift, made ein Eig barnuf,
fibecftreue fie mit Piffagien, fo ein wedig ubcu
~ trodnet , gib fie jur Rafel, ,

Eine andbere gute. ngertorte
Ninwm einen Biecting Butcer, tveibe ihn.ab,

fdhlag ein € davein,” und qib einen. Bierting '

g¢fchwelire und geffofiene Mandel, und ot
eingn Envotter daguy viihre dieh eine gute hals
be Stunde unter ¢inander, dann mifche einen

Biercing Mebl und 6 Loth gefdhren Jucker, v

Flein gefchuittene Limonienfdydler ; und den Saft

- von emer halben Cimonie dagu, bu Eannft audy

etwad Jimniet und Ndgecin darein geben, nug
gut vermifthen, abzr nidit mebe elifiren, fulle
ben Teiq, yoenn'er auf pem Pldtrel liegt, mit
“R:0icfel over, Marillenfalie , Hberfireiche bl¢
Torte mit Sper, und backe fie,

Eine ordindre Linzertorte.
Ninrm ein P fund Mehl, ein - Dfund Dutter,
3 DBievting geftofenien Bucfer, 4 Eyer und 4

v

Terl, um 2 ﬂ‘reuam geftofiene Ndgerl, 2 ﬁ‘reu. f

e g O AL v B
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Dotter, bon einer Limonie die Sdhaler, etwas

Gewlirye, dermijhe diefe Guide gut mitfarme,
men, verfabre pamit, tie bey den andern Tove
" ten, und Gagfe fiz; bu Fannft fie flllen, mic.

waé du willft , wird fie gut fenn,
. Oeftiftelte Mandeltorte.
Nimm ein Pund gefchroellce Manbel, theile
fie in 4 Theile; cinen Theil ftofe, den gwepten

. fdneive gefliftelt, oen britgen blactlicht, und:

den vievten gewiefele, Dic gerticfelten weeden

gerditet, ein hatb Prund Diftagien, IJitronat,

Rimmet und: Mdgerln {dneive geftifrelr, und
nimm, fo viel du will{t, hetnach vimm 4 Eyr
Flavin ein Becken, fhiage e gum Jaum, gib
3 Bierting gefdhren Jucker [§Felmeife davunter, -
unb verrithre ihn eine gute Biectelftunde, Heve
nach thbre ‘die geffofienen Manbdeln, und das
{ibrige alled unteveinander davein, lege Ohblat
auf ein gefthmiertes exhabenes Bidctel, ftreie
the dos Gerithete dayauf, dbann made einen
Neif berum, laffe. e8 gayg gemad) basden, gut
anstrocuen, gib rofh wnd weifies Eis davauf,
{0 ift pie Rorte fextig, 5
- Rrotebact - Sorte. :

Nimm ein Plund eefdhivelice Manbdel, ftofe
fie, aber nicht pu fein, thu fie auf das Bret,
verarbeite damit ein Halb Pfund Dutter, i’
Bald Whund “aefdhren Sucker , efnen Bievting
Mehi, {imonienjDalee und einiged gefiofencd

- Biewige, legeDblat: auf ein Diditls fereiche

\
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Die Hdlfte bes Teiges davauf, umyib es mit.
efrtem” papierenen Neif, flille parauf, was bic,
‘beliebt, von dem {brigen Teig formiere Stdns
© geln daviiber, und backe fie, Pk, P
i Oefdobene Torte. :
Qtimm ein PlundSucer, fFoffe ibn wie Mebt,
thy ihn in einen Aeidling, nimm § Epelar,
Elopfe fie faumend ab, und vithre fic mic dem
- Queber eine halbe Stund, ¢ib audh ven  Saft
bon einer Litonie Dogu 5 dann fthwelle 1 Plund
GManvel, die Hdlfte bavon fioffe gans grob, und
bie andeve chneide geftifrele, bie geftofenen riifss
e unter Den Fuder jum erften, und wenn dies
fe berriifiret find, thu audh mit den geftifeelten

bas nehmiiche. Nun theife Das Banze in vier

Kheile, farbe einen mit Lournefol, den' ane
pern mit Spinat griim, den drifted Yimmniets
braun, und den viecten Thiif laffe weif; hers
nach fdimiere bas Blattel mit Butter, wifche

e8 aber mit Papier wieder ab, freidye eine .

von Ben gefdrbeen Theilen barauf, aber nich:
bicke, laffe k8 Darauf trocfnen, (chiebe ¢8 mit gis

- nem Mefer jufammen, fege v8 b2t einen Nua .

Delwaldber, und faffe ¢8 dann abFiblen, dann:

fieeihe eine anbere Farbe bavauf, und verfalys

1e damit, bis alles gar ift, | ‘
R SIS T e
- Dimm ein halb Plunt geftofene Tanbdel,
ftofle ein hatb Dfund  Rucfer, fibe ihm, und

mifehe-ihn darunter; gib ben ‘Saft bon einer | |

|

J

=

{



o s 249
Simonie, und bie Schdler, Flein qefdhnitten das
ju, bermenge ¢8 gut, freidhe ihn bernach auf
einmit Dutter wberfteithencs Dlattel, fille Eins

S gefottenss gut mit Jimmet Oefdet darauf, whers

ftreue e8 mit Qucker, und laffe e langfom bas -

* cfen, bevgieve ¢, wie du willfl,

iftasten s Torte, . |
- Gtoffeein Dfund Mandeln fhon Flein, und
permifche fie mit 3 Biereing gefaliten Jucker,
bann fdhlage 4 Eyerflar gu Faun gany vicke,

_ weviihre fieunter die Mandet und Jucker, nimm
“ginen Bierting Dutter, und vYerarbeite ihn mit

bem - anbevert {n dem. Movjer , wend  Diek
genug geftoffen iff, fo {dneide gefhwelice iz
ftagien bldctlich, nimny das Seftoffene aus dent
Mbrefer, gib die Viftagien uad Limonienfdhdler

~_Dagu vermenge fie, mache dann efnen Reif anf
has Bldrtel, thu bew Teig darein, backe ibw

mit gleiher Hise.
Anmerfung. '

"~ ®er Butter ift nidht uneatbehrlih dabey, wer
will, tonn ibn audy weglaffen,

: Muskason - Torte.

RNimm 3 Biexting gefdheen Jucter, thu ifin
in ein meffingernes Heck, gieffe einhalbes Seir
tel Waffer davan, laffe ihn weidhen, dann fese
ibn auf Koblfeuer, ficde iln, bis ev Fdden
foinnet s hernach gib die Manbel davein, vreits
tBe Limonienfaft bagu, famme dex abgefchlagenen

o 4
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Rlarevon 2 Enevn, und laffe ¢6 tmcfi_ieﬁ,_ gib
‘nidh efwas Juder davunter, lege Oblat auf

- tas Tovtenbldceel, gib ben Teig davein, mache
einen Neif hevum, und backe e, habe aber Adye,

vaf 0as Defrrl ober die Toctenpfanne nidt gu

- %eB iff, und fie fich Derbrenne.

S - Sinmet - &8,

-~ Nimm gefdhren Jueker in ein meffnges Bes
cfer, darnach du viel oder wenig Eis madhen
willft, trockae ben 'Sucer anf dev Clur, mifde
. gefdbtenZimuet barunter, bamit e6 {dhdn braug
werde, briicfe bon einer ober pwen  (imonien

ben Gaft davein, baf €6 eine gute: Confilbeny

BDadwerE ‘damit,
i Mandel » g, !

Bereite fite eine Torten ernen Bierting Elein
geffofene Mandeln in einem Gefihirre, Haju
gib einen Biercing geftofenen Bucfer, von 5
Enern bie Klav, bevmifthe fie gut, wenn die Torr
ten gebacken find, fille vou dem &8 in-cine

befomitie, Dann Deftreiche Torten oder mberes

Gprige, madie {hine Jierarhen vamit darauf,’

fee bie Tovten feenach in die Tortenpfanne,
wund gib nue oben Glut, weil fie obnebin {hon
gebacten find, und nur fo viel Hige bedarf, bafh
tat &8 fich Dacke, R ‘

Fnmerfung. e R el i g

Diefed Eig lanm auf unterfdicdliden Torfen ats
mad)t werden ; al$ auf die Piftazien - Torten, nimut
: Ilau'imaube{n%iiﬁagiep; bas grilne Gi% madhe mit

B

i B S B e e L
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Spinattepfen, gelbed €ig mit abgcrieﬁcuém%omeu-
rTangen » pber Simonicuiuder, "

ragant E8. e
Nimm Elein geftofienen Tragant, ribre ibm

_mit Nofenwaffer {chdn glatt aby wie ein dhunes

Rinvstocd; laffe ihn ftehen, daf ev wohl gers
gele, Dricke ifyn Dann durd) ein Tudy 9ib ged
falten Juefer davein, daf er fo bick, wie ein
Ko werde. Diefes Eid wird einen Tag jus
bor gemaddt, damit der Jucet gue firh aufide
fe; wenn du es auffteeihen willft, o febe e8
i ein betfies IBaffer, e [agefidh alsoann leidye
ter freeichen. S ey

& sEranfeln.

Nintm 4 Loth abgeldhdlte Mandel, Fofe fie
fein, wdhrend des Sroffen dritcke ven Safrvon
ciner Cimonie bavunter, def fie nicht dhliar weys
pen; el halb Pfund gefdhten Juder, von 2 -
Gnern bie Rlar ju Gchuee gefhlagen, famme -
imonienfdhdlern, biefee affes thu in pen Mir
fev 1 ven Mandeln, fiofie eé eine tralbe Grund,
fireiche 3 auf Oblaten meffervuctendict, {ebe
fiein eine Tortenpfanne, die niht gav ju heif

ift, unb backe fie fangfam,

Martlenfrapfeln:
Nimm ein Coth {chbnes Mepl auf dag Bret,
unbd einen Vierting fifie Dutter, einen Biecting.

~aefdbten Queer, brdsle es wobl ab, bernadh
" wimm einen Viexting wiefelt gefthnittene Nane

bel, eiy halben Dierting Diftagien, 2 Sydidta

-
e |
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ter, wab e, wache einen fefen Ecig an,,", \\
walde ihn flein fingeedid aud, drucde mit eis
nem ®fa8 runbe Sled’el aué) fdneide fie um

©ound um elny fege auf ein Jleckel Marillenfals

fen, und quf Den andern Rieraden, backe fie |
fehon tn ber Tortenpfanne, madievon einer Eys
flar €ié tavaul, beflreue fe mit gehacfren Pis

.

-

ot e weah e g Pt

ftagten, und fe6e fic tieber in big. Eortenpfan: [ ¢

ne, laffe fie tvocknen, fo find fie femg
Limonientrapfeln.

Nt einen Bievting gefdlten Sucer, und
¢inen QSzettmg abgefdhdlte Sﬁmnbeln, fEoffe vie
Hafa von ten Mandeln, dedcke Limonienfaft
baran, und {o aud) bie andere Hdlfte, fchlage
~von 2 Eper vie Klar ju Schuee, und ritfhre o
nach und. nach unter die Mardeln, auch Elein
wicfelt gefhnictene Simonierfdidlers den Juefer
thi in einen TWeidling, und ‘vas u&rtge alles .
vajy, ru(gre es ‘eine gute Gtunbe, bann ftreis
¢he es auf runde D[:Iaten, beftreue fte mit Sus

cEer; unt geftiftelten. Diftagien, fege ﬁe ‘auf o

vas Fortenblateel, unb bade fz in bEL Rorr
tenpfanne.

%auernfravfeln. e
- Gtoffe ¢in balb Pfund gefhdlee Mandeln, |
und vinbalb Pfunb- gefdlsten Judber davunter, | o
unter bie Mandeln drficke, wenn du fie fofeft,
. DénGaft von einer Limonie, dann den Sehnee
non4@tyffé(~én, tifche ’aﬂcé sufamaen in ¢in
suefingernedDecen, (oG ed auf cinen Dicenfufs |

3
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thu wenig ®fut barunter, toeibe alf¢d eine gus
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te Reit untereinander, darmit dev Teig wieber

. gang trocfen werde, wund fteeiche ihn fo wats

mer auf runde Oblaten i der Dicke cines Fleis

' pen Fingers, thu fie auf ein Tovtenblattel, fehe
fie in_bie gehipte Tortenpfasine, oben Glut,

unten ur warmen Ufchen, fie diiefen nur frark

Cteocknen, und roskid) braun werden,

Q}Zaﬁrnfrqpﬁlu mit DManbeln.
Nimm ein hald Dfund geftoffene Manbdel, ¢in .

Balb Plund gefdhten Jucker, Qimuet fo biel

bu willff, 4 gange €ner unb 4 Ditter, vithre

8 eine Stunve, thu-ein Seitel {ifics Dbers

vaju, -8 (oth fifen Dutter, laffeifn im Obers

' jerfliefien, gicffe ibn unter die Mandeln, rithre

;2 foth Mundmehl daran, und batke fie langs
Om. :

‘ Banilientrapfeln, s
MNimit einey Bierting Jucker in ein Sefhive

I ey von 3 Enern die Klav ju Gebuee gelchlar
- gen, und Ddarein gemifche, eine faolbe &Stund

geriibrt, dann ein halbes Ouintlein Lanilie ges

L ftoffen, unb- gulefst darunfer genommed, hers

nach {dhneibe runde Oblaten, ¢ib den Teig in

",, ver Runde davauf, und bace fie ._E&.IQL

Annifbrefelirs

. Nimm einen Vieeting Mebl auf baé"’fB_re‘t,'

unb einen falben\Bievting Butter; einen Biers
ting gefahten Juefer, 2 ganje Ener, elwad Une
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nip baruntet, nathe den Leig gufammen mm

madhe Fleine Drebel daraus, beftveid e ir mit
' @qcrﬂar, ub'zr}abf fie mit Sucker, und bud‘e fie. &

Mandelbolitppen.

RNimin eincn halben Bierting flein geffofene

Mandel, fo_fein wie Mebl, ein haib Pfunbd:
Meht, die S‘)‘anbel, utid einen Biecting gefdhy
ten Bucker thue in ein Gefcbive, und mache den

K eig mit gutem Obere an, nimm 6 gange Ener,

feblage den Seia glatt ab, beftreiche baé Hollips
peneifen mit Schmialg, bade fie vefch und ges
fd;mmbe nut pem AWalder 5ufammengewllr.

Buderbetgeln,

MNimm in_ein Gelchire einen Biecting Jur
cfer, von 4 Enern die Klar faumig abgeriihet
dureh eine Wiertelffund mit felben, dann anberts
balb DBiecting qefwﬁme Mdnbel aucb baju ges

rilyre, daft e6 in der Dicke wie ein Kindsfody _
wird, g:b Cimonfenfeh dler auch dagu, Hernadh
nitnit eiven Bierting Mutidmebl quf ein Pret

und fo viel Juder, 2 Epddtrer, eindn CHffel.

“vofl Nabm ober Dbers, madhe vamit den Tejg

an, walde ibn etywaé diinner alé mefferriicfens
vicf ans, Befbreiche ben Sfecten it Erjer, und
fblage die Mandelfiille fingers icf und etmad:
mehr a6 fingerland barein, ol8bavn mache fie

wie ©chlictirapfel jufammen, ranle fie ab, und

mathe ein rundes Peigel varaus, picfe 68 jus
famimien, (chimidre ¢ bvnherfe:ré, 0 eé abges
vavelt :ﬁ mit Eptlar, le;a ¢6 auf ¢in Toeten

By
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Blech, Beﬁmme es mit Ener, und backe ¢8 in
der Tovfenpfanne, dahn mrd)t ¢in Cimonjeneis
baruger. :

Smiebatf'

Nimm in ein .ﬁaﬁrofg garge Eper und 4
@Srm‘, tiilee fie ein Biertelftuad ab, gil vann
¢in Holb Pfund gefabten [Qucker, einen BViers
ting Wiehl, eintn Wierting Stdvfmebl dajy,
und nidit gerfifhit, fonbernuur gut bermijhet,
bonu Deftreiche bas gehorvige Gefdirre mit
Gd}mqlg, fchittte e halb voll bavein, und Eas
cfe ¢8 in einer gcmaﬁcgten Hitse, laffecd hars
. nach auefiblen, {dhneibe e8, wie gebraudlidh
in blinwe Eticke, und braune fie auf einem S?oﬂ' :
= Chofoladefrapfeln.

-~ Mimm fein gmebencn Chofolabe in ein mcf-
firges Yfandel, ¢in Halb Pfund gefalgten Sus
cFer, von ¢4 € en die Kiar, faumig abgerithre, -
audh von einer Limonie Elein ge{chnitiene Schds
fetl, fese e8 auf eine @fut, bid es gany dis
e wird, hHernad) mache auf Oblaten Eeirie
Srapfeln, und bacfe fie.
> “Svittenbisfoten.

Nimm 6 Coth gefabten Jucker, 6 Loth eins
gefottene Ritten, fhlage fie fein dburch, und
‘verrifre fie mit tem Jueker, von 3 Enen bie
Slar aufaeflopfes, und nadh und nach datein
gerubrt, pann fehr feine Cimonicnfchalers e
ftreue einen Bogen Napier mit Jucker, madve
it bem £oﬂ’el Bageln bm'auf, Taffe fieim %ma !




2:6 -
ter aufbdem Ofen, und im Sommer i bev Tors
* tenpfanne (rocnen, :
- Musfasonen.

Dimm ein falb Niund gef@hten Juckerin ein
Decten, von 3 Eper bie RNiar, ein Hald Pfund
ungefdhoalte Fidin geffoffene Mandel, Wager!,
Sunmet, Mustatnus und 3 Offcd Mundmeb!,

all¢s jufommen govtibee, drucke ben Teig mit

bem Modl aus, befivene fie mit Jucker, und

backe fie,
L e Mandelbrgen,
Nimm einen BVievting gefahten Jucker, und
- einen Bievting ldnalishe gefchnittene Manbdeln,
von 2 €per die Klar ju Sdinee gefdlagen,
‘von einer halben Lironie den Saft, und Elein

gefdnittene Schaler!, mifehe ailed gut unter eine |

ander, thu e8 quf Oblaten: bacfe ¢, madye
alsdann ein. €is bariber, beftesue fir mit Pie
fragicn, und gib ifnen tiber Den Model die Krine

mung. S

. Zorteleten mit Salfens
Mimm auf ein Bret andecthald Bievting

Mebl, anberthalb Bievting, Butter, und ein

Balben Wiecting Elein geftofene Manvel, dann

einen Bierting gefdheen Jueker, etwae geftoffes.

ne Ndgerl, » Enoditer, [dhneide den Burter
uater bas Miehl, brofle ibn ab, und madhe

Vi a ’ (2 4 ‘ u
| alédann mic dem fibrigen Teig suiommen, mas |

he fleine Torteleten daraus, fille fie mit Ris

biefeln obex Mavillen, lege fie in die Hafher |

PP iy, e SE W (TS R

PR T R Y "o

s R ol Db 1N e eemle

P T S,



fertig,

257
{dhiifiel , mache dlinne Ningel darauf, beftreis
e fie mit Eyklar, beftreue fie mit Juder, und
dann backe fie in decRortenpfanne bey gemdfige
ter Hike (hon femmelfdvbig,

Serirybedherln.
Nimm einen Bierting Mandeln, fFofie fie
fein, einen Bierting Jucfer aud) geftoffen,

| . vermienge bepde, dann 6 Eyer, die Kiav (hlas

ge ju Faum, und burd eine halbe Seund vers
vithret, bann ‘gib. Cimonienfhdler, Bimmet,
Ndger!, Muskatnuf darein, und made ven

‘Teig, waldhe ibniaus, {heuere die Bedherln,

falle’ fie halb vell, backe fie EhHI, fo find fie

Bucfergol'atfcbm.

Nimm 12 Coth Mebl, 8§ Coth Jucer, 6
Loth Butter, 8 Loth gewiefeite Manbdeln, ein
ganges €n, und einen Dotter, mache den Teig

< jufammen, walde ihn fingerdict aud, ftich mie

einem Modl vunde Fleckel aus, flile fie mit
Eingefottenem, formireSidngeln dariiber, ibers
fireiche fie mit Waffer, tbermerfe fie gut mit
Sucker , und backe fie. s

Das (hrwedifche Vrod.

Nimm ein Pfund gefdhten Jucker, ein Pfund
Mebl, 4 gange Ener und 6 Ddtter, die Kiar
wird faumigt abgefdhlagen, und mit dem fibris
9en eine gute Stunde derrithyver, 9ib Gemitge

Rl (imonienfd;cilcr.Dagu,s\;nb' madhe den Teig
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an, {hmiere ein Papier, gib ven Teig dars
auf, und bacfe ihn, -

Mandeln im Sclafrod, wenn der Far

pot gerriffen. ‘

Nimm cinen Biecting aefdhten Jucfer in ein
Geichivr, fdhlage von 2 Ener die Klar ju
Gainee, thue e inden Jucker, riilre ¢8 gegen
gine. Stunbve, fhneide geichndlceMar deln Hares
licdhe, gib fiein ein meff ngenes Pfandel, trockne
fie gang gelb, dann laffe fie auskiblen, vers
mifche fie famme g Loth feinem &:drfnteh! mit
dem ve: vithreen Juder, fefie fie auf runde Dby
Yaten in Eleinen Pdsein, und backe fie Ehl,

; - Zarfiette Aepfel.

Grhdle fdbdne Mafdanjgevdpfel , theile fie
entjwey, [0fe die Poken aus, und bacfe fie im
Gdmali; dann gib fie, wenn fie gebacfen

find, in ¢in Raftrol, giefe TB<in daran, jur 2o

cfeve fie gut, und laffe fie Dinflen ; heenad) aués
Eliblen, alébann fese die Halfte davon auf eie
ne ©dufel, vie andere Hilfte hacke Elein, veir
be Semmelbrdfel, feuchte fiz mit IWein an,

unb vermenge fie mit dem Gehacfien; treibe

¢in St Durcter ab, gib das/ Bermengte
barein , verrithre es gut, mifche fein geftofies
nen Qucfer, Jimmet, {immonienfdhdler fammt3

gangen Enern darunter’, und ruhre das ganje

ufammen, fteeiche es uber bie Uepfeln, giehe
pen ©aft, worin fie gedinftes haben, dagu,
gib unten unb oben Gluc, unbd fo backe fie.

1k
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