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und Gewürz -, mit etwas wenigen Butter unr
ein ?m ( öffel Rindjuppe ; dann streue ganz we¬
nig Mehl darun , laste es abermahl dünsten,
feige die Soße davon in ein Kastrol , fotze sie,
rühre etwas Milchrahm und Kapern daran,
lasse 4S mitsammen aufsieden , so ist sie fertig.

Dreizehnte Abteilung.
Von

eigentlichen Zuckerbäckereyen.

MandelbiSkoten.

müßt dich imitter bey dieser kostspie¬
ligen ^ Zubereitung auf die Quantität , die du
zu machen Willens bist , beziehen. Schwäle
also » in halb Pfund Mandel , schale und sto¬
ße sie fein , spritze sie aber inzwischen mit
etwas Wasser an , damit sie nicht öhligt wer¬
den ; ingleichen stoße und sähe 2 Pfund Zu,
cker ; dann schlage von 4 Epen die Klare znm
Schnee , und rühre Mandel und Zucker nach
und nach darein ; hernach , wenn du den Teig
beyfammen hast , so lege ihn in der ^Gcstalt,
die du auS ' ihm machen willst , auf Oblaten,
und backe ihn bey einer mittelmäßigen Hitze.

Bittere Mandelbiökoten . ,
Nimm i Viertelpfund bittere , und ein halb

Pfund süße Mandel ; wenn sie geschwält u
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gescbalet sind, stoße oder zerreibe sie auf einem
Stein mit Eyklar zu einem Koch ; dann ver¬
mische damit 2 Pfund gefahren Zucker und
abermahl vyn 4 Enern die Klar , doch müßt
du allzeit das Augenmerk nehmen / daß die
Masse nicht zu dünne werde, in welchem Falle
du mit den Enklaven einhalten , oder mit Zu¬
cker nachhelfen kannst, setze sie dann auf Papier
oderOblaten , und backe sie , wie schon bewußt.

Mandelbußerln.
Nimm i Pfund gefahren Zucker , 6 gan¬

ze Euer und 2 Dötter , schlage sie wohl mit
dem Zucker vermischt unter einander ab, rüh¬
re 14 bis 16 sokh gestoßene Mandel , und
eben so viel gesiebtes Mundmehl darunter,
und dann würke den Teig gelinde zusammen,
sitze sie auf Oblaten fo groß du willst , und
backe sie bey gelinder Hitze.

Gebackene Mandel . ,
Nimm 1/2 Pfund geschalte Mandel , schnei¬

de sie langlicht dünne ; alsdann mache eine
sehr dünne und halb flüßige Pasta von gefalz¬
tem Zucker , simoniensaft und Eyklar , gut
verrührt , vermische sie gut mit den Mandeln,
hernach setze sie mit einem, sössel auf Obla¬
te , und backe sie bey einem Halbstarken Feuer.

Chokolade , Mandeln.
Zerschneide 1/2 Pfund Chokolade zu Mehl,

ihn in eine messingene Pfanne , und H
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soth gestoßenen Zucker dazu, lasse beybes unter .
einander zergehen , dann mache aus i Vier¬
telpfund gefähtem Zucker, Eyklar , zerstoßenen
Mand - ln, Citronensafc i Maße , und zerstoße
es mit dem Chokolade nochmahl in einem M 'ör-
ser, hernach formire die Mandeln daraus , und ,
übertrockne sie im Ofen ; nach diesem, wenn sie
fast trocken sind , vermische Eyklar mit reinem ^
durchgefähcen Zucker, überftreiche die Mandeln
damit , schüttle sie in weißen oder rothen zersto¬
ßenen Zucker, daß sich derselbe an sie anhänge,
lasse sie imOfen trocken werden , so sind sie fertig.

Mandelbrod.

Nimm r/2 Pfund fein gestoßenen Zucker,
8 ganze Eyer und i2Dötter , schlage sie mit ^
dem Zucker ^gut ab , alsdann vermische sie ^
mit 1 Pfund gröblicht geschnittenen , vorhin ;
aber ^ geschmält und geschalten Mandeln , 2
soth gestoßener Zimmet , 1 solch gestoßenen ^
Nägerln , i soth Cardomomen , z Vierting !
MundNrehl , 2 Vierting geschnittenen Plsta - !
zien , 4 soth fein zerriebenen simonienschä-
lerln , zum Anmachen , statt des Wassers , 6
söffet Zimmetwasser mit diesem allen verfer - ^

. tige den Teig , dann schmiere einen Model !
?,oder Becken mit Butter , fülle es halb voll,

und lasse es backen ; wenn es ausgekühlt ist,
so schneide dünne länglichte Schnitze daraus,
lege sie auf ein Blech , und r 'öste sie braun.
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Mandel - Mstße.

Um eine gute Mandelmaße zu haben , die du
nachher zu jedem Gebäcke . verwenden kannst , so
nimm nach Proportion , als du brauchest , ge-

i schwalt - und abgeschälte Mandel , reibe oder
^ stoße sie mir Wasser bespritzt , dann wiege sie,
' und nimm zu einem Pfund Mandel ein halb

Pfund gestoßenen Zucker , vermische eS gut,
und dann trockne sie auf gelindem Feuer ; wenn
du wah nimmst , daß sie dir nicht mehr an der
Hand kleben bleibt , so ist sie trocken genug , dann
thu sie in ein Becken , breche sie zusammen , streue
Zucker darein und rühre sie gut untereinander,
bis sie ein vollständiger Teig ist ; und hernach
mache daraus , was du willst ; nur merke ; daß
allzeit zu dem , was du machst , die Hälfte die¬
ser Maße , eben so viel Zucker erfordere.

Die Adonis - Zetteln.
Vermische ein Pfupd fein geriebene Mandeln

Mlt - Pomeranzenblühtwasser und einem Pfund /
! gefä ' htbm Zucker , dann schlage 6Eyklar zum
! Schnee , und menge sie gleichfalls darunter,

fülle die Maße in die blecbenen Mbdel , glaßr 're
sie oben mit Zucker , und backe sie ben gelinden^

i Feuer ; alsdann lasse sie auskühlen , mache von
Cirronensaft und Zucker eine zweyte Glasiere
darüber , zertheile sie in kleine Viereckigte Zel-

! teln , backe sie nur si) viel , daß die Glasier ei-
! n ? n Glanz überk 'ömmc > so sind sie fertig,.
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Die Mailänder - Brskoten . i

Nimm einPft . nd geftossenen Zucker und 2 O i
ganze Eyer , schlage sie in einem Becken so
lange mit d ? in Zucker ab , daß es ein dickes
Koch wird ; hernach setze es auf ein schwaches
Kohlfsuer , und lasse es nur ein wenig warm s
werden , schlage es wehr Mahlen so lange , -
bis es vollkommen kalt ist , dann rühre z -
Vierting feines Mehl daran , , und gib die
M ' sse auf Papier ganz dünne aus einander
gestrichen , glasire eS gut mit Zucker und Ci * ^
Lronensaft , backe sie bey temperirten Feuer , E
und steche sie endlich mit dem Ersen auS.

Das Florentiner * Zwieback.
Schlage in einem Becken 8 oder ro Eyer

mit l Pfund auf Amonten abgeriebenen und
dann geftossenen Zucker sehr gut ab , vermi*
sche wahrend dem Abschlagen von sedem ge-

>stossenen Gewürze r Ouintlein darunter , und
wenn es dann so dicke geworden, , daß es ei¬
nen Teige ausmacht , rühre geschnittene Ci-
tronat , Pistazien , Manvkln , eingesottene
und geschnittene Pomeranzenschalen , sammt
einigen Tropfen aufgelösten Vanilienwassers
dazu , sammt einem Pfund sehr feinem Mehls,
und mache dir die Pasta vollends zusammen,
backe sie in einer gelinden geheitzten Nöhre,
dann überstreiche sie mit lanlichtem Wasser
ganz leickt , damit es oben einen Glanz be¬
kömmt, lasse cs auskühlen , hernach zerschneide

!
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es in langlichte Schnitze , überbacke es noch
ein Mahl , damit es resche werde , so ist es fertig.

Die Litronen - Täferln.
Schlage mit einem Pfund fein geflossenen,

vorher aber auf 6 Simonien abqeriebene Zu¬
cker 16 ganze Eyer in einem Becken ab , mi¬
sche aedörrte und gestoßene Limonicnschalerl,
1/2 Quintlein gestoßene Zimmet und Nägerln
darunter , und dann , wenn dieses gut ver¬
mischet ist , endlich drey Vierting Mundmehl
dazu , setze die Maste auf Papier , überbocke
es ein wenig , schneide es aiödann in belie¬
bige Täferln , glaffire es oben stark mit Zu¬
cker , und backe sie endlich bey starkem Feuer.

Die Genueser - Locelen.
Nimm ein Pfund abgeschwalte Pistazien,

oder auch die Hälfte Mandeln , schneide sie
auf dem Brett ganz kleine , so wie auch grü¬
nen Citronat , Simonien - und Pomeranzenscha¬
len , gib ein halbes Quintlein von jedem ge¬
bastenen Gewürze dazu , dann Z Bierting fein
gestoßenen Zucker , und mache dieses Gemeng-
sel mit frischem Wasser , worein du einige
Tropfen aufgelöster Vonilie und Pomeranzen-
blühtwasser gegeben hast , an , formire die Pa¬
sta aufOblaten , und übertrockne sie im Ofen,
schneide sie , mache eine Glasur vom Zucker
und simoniensaft darüber , belege sie mit
klein geschnittenen Citronat und simonien¬
schalen , und trockne sie alsdann vollkommen.
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Mailänder - Marzipan oder Lebzelten.
Nimm von der oben erwähnten Mandel-

Masse , treibe sie mir dem Walch er ganz dün¬
ne aus , und dünn übertrockne die Flecken
ein wenig auf dem Ofen ; dann schneide sie
in Taferln , überftreiche sie mit dem Mar,
molade , welche es immer ist , überstreue sie
Mit fein gestoßenen und gemischten Gewür¬
ze , lege ein gleiches Täferl darüber , glaßire
selbes mit weißen oder rorheni Zucker , über¬
werfe es mit geschnittenen Pistazien und Ci-
tronat , und lasse es alsdann bey einem gelinden
Feuer vollends trocken werden , so sind sie gut » '

Magenstarkende Mazipanzelteln.
Nimm von obgedachter Mandelmasse nach

Bedürfnlß ; thue sie in einem Mörser , und
thue zugleich zu einem Pfund derselben die
Klare von , 2 Eyen, . stoße sie mitsammen
gut ab ; hernach gib sie auf einBrett , und wür¬
fe sie mit so viel gestoßenem Zucker ab , - aß sie
ein nicht gar harter Teige wird , .vorher aber
mische ein Quintlein von jedem gestoßenen
Gewürze dazu ; dann formire dir runde

> Zeltel auf Oblaten , glaßire sie mit rothem
Zucker , bestreue sie ein wenig mit Zimmet,
und backe sie bey trmperirteln Feuer.

Durstzelteln von Citronen.
Nimm von z oder 4 Eyer die Klare,

schlage sie zu einek guten Schaum, reibe von
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einigen Simonien nrit so viel Zucker die Scha¬
ken av , als du zu gebrauchen glaubest , zer-

! stoße ihn , gib etwas Amoniensaft dazu , und
rühre die Pasta gut zusammen , überstreiche
ein Papier mit Fette , dann wieder abye-
wischt , setze die Pasta darauf , übertrockne
sie ein wenig , hernach steche die Zelkeln mit

! dem Eisen aus , und backe sie vollends.

ZLmmet - Röseln.
Nimm von dem oben gesetzten Mayländer-

Marzipan , und mische nach Proportion, ' als
du mehr oder weniger zu machen gedenkest,
gestoßenen Zimmet darunter , gib eben so
viel gefähten Zucker , als die Mandelmasse
betrügt , dazu , würfe den Teig zusammen,

' formire die R 'öslein mit dem Eisen daraus,
, überstreue sie mit gefcirbten Zucker , setze sie auf

Oblaten , und backe sie bey langsamen Feuer.
; Die vortreflichen Kaiserzelteln.
! Nimm von Z oder 4 Eyen die Klar , und
,! sprudle sie erstens allein gut ab , dann thue

auch die Dotter dazu , und schlage sie mit¬
sammen nochmahl gut ab ; dann nimm etwas

s mehr als 1/2 Pfund von oben angeführter
j Mandelmaße , gib 2 Loth gestoßenen Zimmet,

und 1/ 2 soth Zucker , i Vierting feines Mehl,
dann einige Tropfen aufgelösten Turnest ^ dar¬
ein , mische alles gut unter einander ; setze sie
auf Oblate , glaßire sie mit Zucker und Zim-

! Met , und backe sie bey gelinde gcheitzrem Ofen -.
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Die Pkemonteser Risolen.

Nimm in einen Mörser zwey oder Z ganze
Eyer und r in Pfund geschmälte , dann abgezo-
gene Mandeln , stoße sie gut mitsammen ; dann
mische i Pfund Mehl , i 1/2 Pfund auf 6
Simonien abgeriebenen Zucker , 4 Loch gedörr¬
te Pomeranzenschalen , 2 Loch klein geschnittene
Citronat , 1/2 Loch Cordomomen , i Loch ge¬
schnittene Zibeben , 1/2 Quintlein gestoßene
Mußkatnuß dazu , und stoße alles dieses ^zu
einem Teige ; sollte er aber zu dünne auS-
fallen , so helfe ihm mit etwas Mehl zur voll,
kommnen Dicke , formire runde Stritzlen dar - .
aus , setze sie auf ein überstrichenes Blech , so ^
ganz warm seyn muß , backe sie bey gut ge- '
heitztem Ofen , si^ werden dir Ehre machen . -

Die spanischen Winde . ^
Nimm «ach Proportion , als du bedarfst , Ey - e

klare , 4 oder 6 , mische einige Tropfen Zim , r
met - und Gewürznagerl - Extracte darunter , d
schlage sie zu einem gut ' « Schaum , a ^svann
rühre auf Limonien abg ^ riebenen fein gestoße,
nen Zucker , » on beylausig einem halben Pfund
gut damit ab , baß sich eine konsistente Masse!
formire , setze sie in runder Form auf Ob-
lat , und backe sie bey ganz gelindem Feuer.

Die Spanischen Makaronen-
Schlage in einem Becken 8 oder Enklave

gut zum Faume ; dann nimm einen Vrerting , ^
und auch etwas mehr abgezogene Mandeln in
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einem Mörser , stoße sie mit 2 Eyklaren und

ze 4  soth Tragant zu einer Pasta , mische wäh,
0 , rend des Stoßens so viel durchgesiebten Zu-
,n cker darunter , bis sie anfängt , dicke zu wer,
6 gen ; dann g «b alles in das Becken , vermen,
r- ge es gut , nimm es auf ein Bret , wirke
,e den Teig zusammen , walche ihn aus , dann
e - formire Kleinigkeiten mit den Modeln daraus,
,e lege sie über ein mit Jett überstrichenes Pa,
ju Pier auf das Blech , sodann backe sie.

^ Vanillen - Hobelspanne.
* Nimm ein halb Pfund abgezogene Man,

^ deln , stoße sie mit aufgelöstem Vanilkenwas,
^ ser , und vermische sie mit einem Pfund fein
" gestoßenen Zucker , und 2 oder z Eyweißen,

^ mache die Masse zusammen , aber nicht zu
dünne , streiche sie auf Oblaten , setze sie auf

) , ein Blech , und backe sie bey etwas mehr als
l, mittelmäßig geheißtem Ofen , nachdem schnei,

de und rolle sie , wie du willst.

^ Die grünen Hobelspanne.
^ Nimm ein Halbpfund abgezogene Pistazien,
^ . reibe sie mit etwas wenig Wasser auf dem

Stein , und verfahre damit weiters , wie
^ bey den Vanilien , Spännen.

Die rothen Hobelspanne.
e Bey diesen verfahrest du auf eben die Art,

>, wie du oben bey den Vanilienspcinnen gehört
n hast ; nur daß du die Mandeln mit Turnisol,

T
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wasser , Fakt etwas anderem , abreibest , und
so weiter.

Weiß und rothe Hobelspanne.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandel,

mische den Saft von 2 Simonien , und den auf
diesen simonien abgeriebenen und gestoßenen
Zucker, rühre ihn so lang , bis es zu einer recht
starken Glasur wird , dann streiche sie auf Ob¬
laten , schneide sie nach Belieben , lege sie auf
einem Sieb auf den warmen Ofen , so gehen
sie in die Höhe , trocknen, und überkommen zu¬
gleich den n 'öthigen Glanz ; dann mache die
zweyte Glasur : nimm hierzu den Saft von
einer Citrone , vermenge ihn mit Zucker und
.Berbelessaft , oder in Ermanglung dessen mit
Turnesol , streiche sie auf der Hälfte gleichfalls
damit an, und trockne sie, wie das erste Mahl
auf dem Ofen , dann gib ihnen eine Krüm¬
mung , welche dir beliebt.

Das TuMer Zuckerbrod.
taße ä ( oth schön weißen Tragant in ssoth

Wasser so lange weichen , bis er sich ausiöset,
dann mische etwas Rosen , oder Pomeranzen-
Blüthwasser , und Kresse ihn durch ein feines rei¬
nes Tuch , reibe ihn alsdann mit einem paar
L 'öffelvoll Zucker so lange , bis er zähe wird,
und eine Consistenz erhält , dann gib es in ei¬
nen Model , setze es auf einem Blech in den
Ofen , thu aber unten mehr Glut als oben, und
so backe es . Du kannst es auch roch machen,
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wenn du den Tragant , anstatt km Wasser , im
stark gekochten Turnesol aufweichen läßt.

Das Neapolitanische Pistazienbrod.
Reibe mit einem halben Pfund fein gestoße¬

nen Zucker ein halb Pfund abgezogene Pista¬
zien ab , bis es zu einer mittelmäßigen Con-
sisienz gelanget ; ' sollte es sich aber nicht zu¬
sammen fügen wollen , so feuchte es mit Po-
meranzenblüthe,Zimmet - oder auch Rosenwas-
ser , und im mangelnden Falle dieser , mit si-
moniensaft an , drücke den Teig in Formen,
welche du willst , und backe es auf einem mit
überstrichenen fetten Papier belegten Blech,
habe aber acht , daß es dir nicht braun wer¬
de . Du kannst dasselbe auch anstatt Pistazien
aus Mandeln , die mit Peterßlsaft gefcirbet
worden , verfertigen , es wird geschmacker,
als von alten 'öhligen Pistazien , wobey Po-
meranzenblüthenwasser aushelfen muß.

Die Zimmet - Morselen.
Reibe abgeschälte Mandeln mitZimmetwas-

ser ab , chu so viel Zucker und gestoßenen
Zimmet dazu , auch simoniensaft , was dir
gut dünket , bis es zu einer halb trockenen
Massa wird , dann treibe sie durch einen Durch¬
schlag aüfPapier hübsch enge zusammen , über¬
streiche eS ganz leise mit Eyklac , dann aber
bestreue es dicke mit gestoßenem Zimmet , setze
es in den Ofen , übertrockne es halben Theils,
und schüttle es zu verschiedenen Mahlen , damit

^ T2
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sich dasZimmet besser anklebe ; hernach lasse
es vollends trocknen , schneide es in kjeine
Stückchen , und bediene dich derselben , wie
du willst-

Die Gewürz - Taferln . S
Nimm 14 oder iZ ganze Euer , sprudle ^

sie mit einem Pfund fein gestoßenen Zucker
eine gute Stunde ab , dann mische von allem
Gewürze , klein gestoßen darunter , auch ein
Pfund feines Mehl , und verrühre es gut ^
mitsammen , fülle die M 'ödel halb damit , da- !
mit es sich heben könne , streue auch klein j
geschnittene Zitronat , überzogene simonien - ^
und Pomeranzenschalen trocken über die Massa,
und backe sie bey einem mittelmäßigen Feuer.

MaKnstssrkendes Eonft^ ^
Nimm ein Pfund zu einem Pulver gestoße- I

nes Zw ' eback , ein Pfund fein gestoßene Man - '
des , zwey Pfund durchgesiebten Zucker , L !
soth Muskatnuß , 2 toth Zimmet , und 2 ;
soth Naqerl , alles gestoßen , mische es wohl '
durch einander , feuchte es dann mit Oran-
genblüthwasser an , und bereite den Teig,
dann walche ihn ganz dünne aus, .schneide ihn "
in kleine Stückchen , und backe sie bey einem
gelinden Feuer.

Anmerkung.
ES ist hier die Masse im Ganzen anKeführet;

wenn du sie im Kleineu machen willst , so theile
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sie nach Proportion ab , und nimm so viel von
jedem , als dir vermöge des Ganzen die gesunde
Beurthcilung anratheN wird . In der Zurecht-
machung wird im Kkemen eben so wie im Großen
verfahren.

Schnee voni Zucker.
Koche Candiszücker , so viel du zu gebrau¬

chen denkest ; und mache mit einem oder A
^öffelvoll gestoßenen Zucker , gescblagenem .Er )-
erweiß , d<ur . Saft von einer simonie , auch
Rosen -. oder PymeranZenblüthwasser eine Gla¬
sur , mische dieses alles unter den gekochten
Candi 'sZucker - und verrühre denselben so lan¬
ge , bis er sich aufzublähen in dem Becken
anfängt ; ist,er endlich dem Ranfte des Be >'

,ckens gleich , so nimm ihn vom Feuer , fülle
ihn in papierne Kapseln , lasse ihn darin
aus kühlen , und dann schneide Ihn , wie du
willst . ' ^ .

AnsäuerMte Mo-xftteu.
Nimm einen 'halben V 'ierting eingefokkene

Pomeranzen - und eben soviel Citronenschalen>
einen halben Vierting geschalte Mandel , und
auch so viel Piftazen , schneide sie ganz grob,
licht , dann nimm ein Quinttein Gewürznä-
gerl , Zimmet , Cardomomen , Mußkatnuß
und Mußkatblüh , stoße alles ganz klein in
einem Mörser , nnd gib den Saft von 4 si-
monien darunter ; inzwischen nimm ein halb
Pfund oder z Vierting > geläuterten Zucker,



koche ihn , bis er vom töffel flieht , dann
nimm ihn vom Feuer , und rühre , ihn so lan¬
ge , bis er sich setzet , uud auszukühlen an- ^
fängt , hernach gib die gestoßenen Stücke dar-

* em , vermische sie mit dem Zucker gut , und I
gieße sie endlich in die papiernen Kapseln, k
wenn sie ausgekühlt sind , kannst du sie in ^
länglichte Stücke schneiden , und Gebrauch !
davon machen . !

Rothe Zuckermorselen.
Rühre ein halb Pfund gestoßene Mandel

mit vier ganzen Eyern wohl ab , dazu mische ^ j
gröblich gestoßenen Zrmmet, Na ' gerln, Muß - i
katnuß, klein geschnittene Cirronenschalen , und !
ein halb Pfund roth gefärbten Zucker ; schla- !
ge die genannten Stücke so lange ab , bis du !
stehest , das es einen ^ eig Ms,mache , dann
gieße denselben in papierne Kapseln , backe
ihn bey temperirtem Feuer , lasse ihn dann
auskühlen , schneide ihn in länglicht dünne ^
Häckchen , und trockne ihn vollends , so ist
er gut.
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