Sedyster A bfdynitt,

Meblipeifen.

Borevinnerung

I i
]ﬂnter‘biefeu finb bie Suppenjtoffe wegen ihrer allgenteis
nen Braudbarfeit die widitigften.

LWenn gefdnittene Nubdeln, ausd feitem Auszugmehl,
mit wenigem Wajfer und etwn gleidh viel an Gierdottern, fu
einem feften Teige gefnetet, gut verarbeitet, fo ditmie als

. miglich audgewalft und suleht in feine Streifen aufgefehnit-

ten finb, fo barf man fle als Suppenftoff, den Maccaroni
vorjiehenr. Sie geminmen , wenn fie einige Tage vor bem
Berbraud) gemad)t und an ber Sonme getrodnet wetben,
jebody Balten fie fih wegen bes Sujates von Gierdotter
nidht o lange, ald die Maccaroni.

Sn vielen Gegenden ift e8 audy itblich, dem RNubelteig
in einen Suopf ufammen ju driicfen und fodbanu auf einem
Reibeifen abgureiben. Diefed grobe Gereibjel wird aldbann
an ber Ruft getrocnet und gibe audh in bdiefer Seftalt einen
vortrefflichert, unter bem Namen Giergerftel befannteu
Suppenitoff.

- Derfelbe Teig wird durch den Bufa von etwas But-
ter unb von ju Scaum gefthlagenen Gi jo Ioder werben,
baf ‘man ibn audy in geiGeren Maffen, ald Snidbel
Noderln, Spabeln i in bie fiedenbde Fleifchbrithe
einfeBert und fochen fann.

Qur Abwechshung nehme man ftatt ves Mehlea, allerlei
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grob gebrochened Korn, und mache darand bie mit et
beliebten S riednoderin

©olde gefottene Teige, welde fidh iws Unend-
lidhe abdnbern laffen, finb den im Sdmaly abgebades
nesn, borzusichen, bie man bhiev und ba wobl . Suppen
yerwenbet ; weil lepitere ihe gebratened Fett ber Suppe mit=
theilen und daburd) fowobl ben Gefhmad, ald audy bie
tnnere nabrhafte Giite derfelben oft verberben.

583. Brotiters.

Man madht einten guten Brotteig vou einer halben
Mag Weibenmebl mic Milch und Germ, falgt i, bes
fchmiert einen Diobel mit Butter, gibt ben Teig bavein, laft
b geben, wnd fiebet thn im Dunjt, dann. fhirgt man ihn
auf eine ©dyitjfel, {dmalzt thn mit Butter redht gut ab,
und fervivt dagu i einer Sehale Obers. Nach Belieben Ffaun
marn (b ucern. . ;

584 Cdyweizer - Nudel.

Man madbt einen gewsbhnlidhen Nubdelteig, bann be-
veitet. man eine Fille von Topfen, Giern und jaurent
Rabm, falzt ed, walft den Nudelteig fein aus, ftreicht bas
Sitlljel bavein, jeboch nicht gu bicf, rollt ed gweimal dibers
einanber und f{dneidet fingerlange Witrftel davaus, madt
bann Mildy fiebend, ' wunb fiberbrithet bamit bie IWitrjtel 5
wenn fie dibesfotten find nimmt man  fle mit bem Badfliffel
berausd, gibt fic in Deifes Schmaly in eine Panne, und
cijtet fle jehdn gelb. Ghe man fie auf bie Tafel gibt, fitllt
man etwad faern Rabm darauf, damit fle faftig {ind,
und Tagt fie ein wenig bitnften. :

585. Bledhdaffen mit Lebjelten.

Man nimmt cine Maf Mebl, qibt 2 LWiFel Germ,
2 gange Gier, '/, DBierting gerlajffenes Rindjhmalz, etwas
©aly und Juder Hinein, und macht daraus in einem Weid=
ling mit- einem guten Geitel lmnoarmer Mild) einen icm=
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lich weichen Teig, fhldgt ihn vecht gut ab, bis er Blats
tern befdmmt und fich vom: Weibling Tod{chdlt, TAt ibu
. ouj einem warmen Ort, mit einem Tuche bebeckt, gqut ge-

hen.  Dann bejtaubt man basd Bret mit Mebl , fticht mit
einem  Dblechernen  RWfel sunde Stitcfchen in det Grife
eined Thalerd aud bem Feige, Tegt fie auf dbad Bret, und
oriict fie mit bem Lbffel etiwad flach nieber, bamu felltman
eint Pajtetenblech anf freied Koblenfeuer, 14Ft €8 Heif wer-
den, legt bie Dalfen in Ordbuung darauf, fehrt fie, wenn
Diefelben unten gelb finb wm, dap fle auf beiben Seiten
eine {dhine Farbe befomnien; bann 1§t man Butter Heif
werben’, tunft jebed StitcE mit einer Gabel befonders hin-
einr, unb beftreuet fie  gleich mit fein = gerviebenen Kochleb-
selten, und gibt fie <heif auf die Tafel. ;

586. Ausgezogener Mehljtrudel.

Man maht ouf einem  TNubelbret von einem Halben
Piund Mekl, in welded man 2 Gier und bad Klar ge-
fhlagen Bat, einem Jtuf grofen jerlafjenen Stiickdhen Bt
ter , etwad ©aly, unb ein wenig lauwarmen Wajjer, einen
fo feften Teig, wie Butterteiq, walzt thn unter ben Han-
ben ab, bid er fo fein al8 moglich wirh, foblagt ihn dbann
in ein Tuch gut ein, dap er nicht troden witb, und ein
wenig waem bleibt. Wenn er eine Weile gerubet Hat, breis
tet man ein foubered mit Mehl Deftvented Tud) fiber einen
Tijch , mwalzet YAnfangd dben Feig ein wenig aud, Ddann
mifffen gwei Perfonen mit beiben Hanben ihn volends aus
einander giehen. Jft ex Dann in ber Mitte fein, fo. Tlegt
man ihn auf das audgebreitete Tuch, madht ikn nody ringa-
Hernzt fo fein al8 miglic) , verbiite aber, daf er feine Rifje
vber Locher befomme. Wenn ed miglich ift, fo foll er fo
. feinwerben, dag man eine ©dyuift durch Tefen fann.. St ber
Feig dann fein genug, fo [ift man ihn ein wenig abiroct.
nen; beftreicht ibu Hievanf mit zerlaffener Butter, bann mit
fauernt Rabhm, firenet feine Semmelbrofeln davauf, rofit ifn

Toder gufammen, bejireidht eine Nein mit Butter, qibt den

wie eine Schmecte ujammen  gewundenen Strudel binein,
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gieft, nac ber Griffe bded Strudeld eine Maf fiebendes -
DOberd bagu, ftellt ibn in eine Ribre, ober man Fann aud
oben unb unten Gluth gebens, bratet ihn furgy ein, und
febickt thi. bann, entweder mit ber Nein, ober rein abgelt-
fet und audgeboben, auf einer Schiijfel 3ur Tafel. Man
gibt audy ftait ber Semmelbrifeln in Butter gerdjteten Sried

Binein,
- H8T. Krebsitrnbdel,

Man madht ben Strubelteig nach Nv. 685 3ieht ihn
eben fo aud, madht */, Pfund Krebsbutter nach Nr. 146
und ein Krebsfchottel von 6. Giern, treibt einen Bierting
Butter ab, qibt bap Krebsjchdttel ebft awansig Flein ges
fdmittenen RKrebsfchweifchen binein, sucfert ed, zerlaft einen
Bierting Krebdbutter, beftveicht damit ben Strubel, treibt
um 2 v, in Mild geweichte Semmel, 2 Gler und 2 Dot
ter i bie Krebsbutter und in bad Schsttel, ftreicht diefe
abgeriebene Fiille gang ditnn auf den Strubel, legt ihn fo
wie ben voriges zubereitet in ‘bie mit Krebsbutter beftrichene
NRein, qibt fiebenbes Obers unbd Sucer dazu, madt unten
wnd oben Sluth, und gibt ibn auf bie Tafel.

088, Neigjtrudel.

Man ftreicht auf eimen iwie gewdbhnlich ubereiteten
©trubelteig, fingerbicf a8 Fiille einen Bierting in Milh
weich gefochten Reid, den man mit einem Bierting Butter
abgetrieben, und mwozit man noch 4 Gier und 2 Dotter mit
Juder und Jinmt gerlibet bat, vollt ibn dann jufammen,
gibt ibn mit ein wenig Oberd auf eine mit Butter beftri-
chene blecherne Sdbiiffel, 1aft ibn in einer Rébre anlaufen,
beftveut ihu mit Sucer und gibt ihn 3ur Tafel,

589. Martjirudeln.

Man beftreicht einen nady Ne. 424 verfertigten’, und
abgeteodneten Strubelteiq mit Butter. Dann - treibt nan 6
Loth fein geftofienen Sucker undb 6 Gierdotter pilaumig ab, ]
vithrt einen Wierting flein  gewiisfelted, Mark, 4 Loth Flein ~ ]
gejchnittenerr Gitronat, unbd den Schnee von 3 Gierflaven d
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barunter, 'ftreicfyt biefe Fitle auf ben Strubel, vellt ihn gu-
fammen, gibt ibn mit ein wenig Oberd auf eine mit But-
ter Deftridiene ©ditffel, TGt -ibn in der Nibre anlaufen, be-

- ftrent ihn, gebacen, mit Juder, und febt ihn auf bdie Tafel.

590. Aepfeljtrudel.
Man trodnet dew, nady obiger Art gemachten Strudel:

teig aud, bratet unterbeffen gute epfel , febdlt fie, nimmt

bie Kerne weg, treibt dad Uebrige mit 6 Loth Butter ab,

b T ———————

gibt einen Wierting vein  gewajchene Fleine und grofe Ros |

finen bagu, fein gejchnictene Schalen von einer Citrome, wnd
6 ober 8 Loth Juder. Dann fieidht man bie abgerithrte
Sille einen Mefferviicen biF auf ben abgetrodneten Teig
gibt ben jujammengeroliten Strubel mit fiebendem Oberd
in eine Gajjerolle, dap er {hwimme, beftrent ihn mit Sucer
gibt ibn in eine heife Ribre, ober oben wind unten Sluth,
und fdickt thi, wenn er gang fajtig ijt, auf bie Tafel

- 591. Uepjelitrudel auf andere Art.

Man {chdlt gute Aepfel, fhneidet fle fein bldtterig,
nimmt bdie Kevme weq, gucert fie vecht gut ein, und gibt
Gewitrgnelten, Simmt und Limonienjdalen, fein geftofen
und audy '/, Bierting Weinbeeren nud Rofinen bagu, bes
febmievt Den audgezogenen Strubelteig vecht gut mit jevlafe
fenem Rinbjchmals, ftreut bdie obige Fille darauf, rollt ihn
gujammen, legt ibu in eine bejdhmierte Rein oder Gaffernlle,
gibt -oben und wnten Gluth, und beftreut ibm, wenn er ge-
baden, ift, vedht gut mit Jucer, :

592. Topfenjtrudel,
Den Strubdelteig bereitet man auf bie vorige Ast, treibt

~ cinen Bierting Butter in einem halben Pfund Fopfeft unb

einen Bierting aufgeriebenem Parmafantdje ab, viibrt 4
Gierbotter unb 1 ganzed Gi dagu, beftreicht den Teig gang
mit Giern, britdt ben jufammen gerollten auf beiven Seiten
gut nieber, fiebet ihn in einem hinldnglich gefalzenen Wafe

fer gut auf, feibet bann bas Waffer weg, legt ben Strudel

auf eine mit Butter beftrichene Schitffel , itberfireicht aueh

'
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ben Strubel mit Butter und Parmafantdje, und gibt b
et wenig in ber RNihre ditberbacten gur Tafel: :

593. Honigftrudel (Butiten.)
Man madyt vore 4 Maf Weitienmedhl einen gewihn-

; lidien ®ermteig, 14§t ihn geben, ftaubt dann ein Sudy mit

Mehl ein, Tlegt ben Teig darauf, walft und iebt ibn fo
feit a8 miglich aus, bann nimmt man 1Y/, Seitl Honig,
giet ibn auf ben audgeyogenen Teiq, flreicht ibn mit bem
Meffer gut andeinanbder, baf der Teig bdamit gletchfdrmig,
fteent bann 3 Seitel fein geftofene Nufterne, Hein gebackte
Limontenfhalen, Sewiivgnelfon , qut gemifcht, barvanf, rollt
ben FTeig in Strudelform gufammen, gibt ihn in eine gut
gejchmierte Gafferolle, [4t ihn geben, “beftreicht ihn dann
mit Mildy ober Gi, und bakt ibn vedt fhdn im Ofen.
Diefer Steubel muf, fo lange er nod) Beif iff, ausdgeftiiezt
werben, fonft febt ber Honig zu febr ang;.er wich Ealt
{erbirt, ;

! 594. Kaffeeftrudel.

Man madt einen guten Steubelteig mit 1 Gi und eiz
nem fleinen ©titddhen Butter, basd dibrige Taues Waifer,
bann_treibe man '/, Pfundb Butter ab, fhlage 3 Gierdotter
binein, die Klare su Schnee gefblagen, gebe ein Paar Lifz
fel fitfes Oberd unbd vedht viel Sucer bagi. 3t ber Teig
audgesogen, fo fireidbt man bad Abgetrichene dbarauf, und
Bejireut e8 mit gebrannten, ‘vecht feiir geriebenem Kaffee,
baf bas Gawge [hwars ausfieht, dbann twird der Strudel ge=
formt, in einer gefhmicrten Gafferofle gebacfen, und qut
gesuckert. :

595. Chocoladeftrnbel,

Man treibt 6 Loth Sucer und 6 Gierbotter ab, vithre
6 Roth fein geftofene Mandeln, 2 ITafeln gute aufgeriebe,
ne Ghocolabe nebft bem Schnee von 4 Gierflar barunters
bejtreicht ben wie guvor bereiteten und abgetrocfieten Strus
belteig mit Butter, und-die Fille einen Mefferviicten bdict
bavauf, baun legt man ben Iocer gujammengerollten Strus
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bel auf eine mit Butter bejtrichene Schitffel, gibt ein wenig
fledended Oberd und Jucfer daviiber, beftrent ibu mit geries
Bener Ghocolabe, unbd gibt ihn gehirig gebacen gur Tafel.

596, Mandeljtrudel.

: Das LVerfahven dabei iff wie bei Dem Milchrabmiteu=
pel (Nr. 598. Die Manbdelfiille aber wird auf folgende Art
Bereitet: Sehlage 4 Gierdotter in einen Weibdling, veveithre
fic mit 4 Qoth feingeftofenen fiifen Manveln und eben o
viel Sucfer, gib fein gejchnittene Gitvonaten Hingw, und vers
mifche Aled mit dem Schnee von 4 Gierflar.

597. Gpinatjtrubel.

Wafde ben geputen Spinat rein aus, fiede ihn weidy,
foitble ifn mit faltem Waffer ab und {dueide ihn gung
fein gufammen; rojre nun in heifem Sdymaly feine Sem=
melbrifeln, gibt ben Spinat hingu wnd lafje es, wenn ALz
Ted gut gerbftet ift, ausfiblen; verciifre bamit ein Paar
Gierdotter und Rabhm und verfahre mit Diefer Fiille wie bei
ben Semmelbrifelftrudeln. '

598. E)Rild)mf)mftruhef

“Freibe 6 Loth Butter redht pflaumig ab, jdlage 2 Dot
ter wnb 2 gange Gier binein, iwie audy etwad Vanille, ge-
ftofienen Sucer, Weinbeerln, Gibeben und jauren NRabhu,
und mifde o viel feine Semmelbrdijeln bagu bid bdie Fulle
bie gehirige Dide DHat; jlehe jebt den Strudelteig wie Nr.
424 qus, fteeiche die Fitlle dbarauf, und Hebe jeht vow einey

eite bad Tuch in bie Hihe, dbamit- fich: der Strubel =
fammen volle. Hievauj beftreiche eine Rein mit Butter, lege
ben Steudel gewunbden Binein, giefe etwad IMildh bazu unbd
gib unten und oben auf dem Dedel Koblenfeuer; ift fie
nun auf biefe Weife audgediinftet, fo gebe ben Stvubel mit
Suder bejtreut auf einer Schiiffel jur Tafel. — Gegucerte
unb mit Gibottern abgegoffene IMildh wird in einer Sauces
fchafen beigegeben.
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599. Ordiniive, anfgegangene oder baierijdye
Danmpfnuveli,

Man frellt dad, fite WS Perfonen nbthige fdhine
Weitenmebl in einer Schiiffel oder Weidbling an einen warz
men Ort, bid es gamglich diberfblagen ift, gibt 3 ober 4
Liffel gute Germ in cin Loch in dér Mitte besd Mehls, 1t
baun einen mweidien Teig, ben man mit lauer Mildy ge-
madht Dat, fteben, bis er gut aufgegangen ift, gibt ein
eigrofied Sritd gergangener Butter dagu, madst mit lawwars
mer IMildy und ein Paar Giern ben Teig vollfommen an,
felcher jeboch weber ju weidh, nod) gu feft fein barf, fdhldgt

- ibn ab, falzt ibn ein wenig, und Iift ihn bebeckt an einen
warmen Orte aufgehen.  Fangt er an aufyugeben, fo treibt
man bie Jtubeln auf eimem mit fhinem Dbl beftreuten
Jubelbret in beliebiger Grisfe aud; nur find fie, fe fleiner
befto {dhiclicher, unb I1aGt fie dann am Brete wieder aufges
bew. Damn gibt man in eine Gafferolle ein eigrofied Stficf
Butter, und fiife Milh vbagu. Sind bie Nubeln flein, fo
Darf ber Boben mur */, [oll tief mit Milch Debeckt fein,
find fie griger, fo gibt man mebhr Mildy Binein. Gehen bie
Nubeln gut, fo fann man fie in die fiebende Mildh geben,
geben fie nidht auf, fo legt mian fie in Iowwarme , bedtt fie
gut g1, gibt nod) um den Raub bes Dedeld ein feuchtesd
Tudh, bamit der Dunft niche Heraus fan, febt fie auf eine
ftarfe ®lut, fiedet fie Anfangs ftark; hort man dann,. daf
bie Mild) Balb gebraten ift, fo vestittgert ~man bie Glut,
bag bie MNubel Raumeln befommen, Su einer Liertelftunbe
baben fleine MNudeln gewif genug gebraten, dann nimme
man fie von ber @lut weg, mit einer Nubeljdhere vrbents
lich Berand, unb gibt fie yur Tafel.

600. Baierijde Dampfuudeli.

Man ftellt fite ungefabr 12 Perfonen ein Halb Pfunbd
fchones IMeHL vor, falst 8 ein wenig, quitlt bann in einem
Hafen 3 ober 4 GRSl gute Germ, 1 Gi und 4 Gierdots
ter, 4 foth gerlaffene Butter und gute, Iawe , fitge IMildh
ober Obers, mit etwas Salz gut untereinanber ab, macht
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fogleidh ben Teig mittelmdgig feft damit an, unb Tagt ihn
an eiem fwarmen Ort aufgeben, bann macht man auf
einem mit TMebl Dbeffaubten BVrete , Nudeln von ber Srife
ciner Muf, 4Gt fie an einem temperiven Ovte mit einem
Tudhe bedect freben, fest eime Nein mit einem vievtel Joll
tief fitfen Nabm, einem Stitd Butter und Jucker, nebit
wenig. geftofener Vaniglie, die auch weg Dbleiben fann, auf,
gibt Die Nubdeln, wemn afled auffiedet, ‘gevdimig hinein, und
Téft fie eine Bievtelfunde gut bebedt fochen, Braten fie in
“bey Butter, fo nimmt man fie von der Glut, und bebt fie
wit einer Sdaufel” Heraud. Haben fie frarfe Raumeln, {o
gieft’ man eine Sauce von 4 Gierdotternt nebjt einem- fletz
nen eoffel TMebl , etwad fitpent Rabm und Sucer, die man
DPeftandig umrithrend auffodien ldft, entweber davitber ober
anf eine Affiecte. Man nimmt auch jtatt. orbindver Butter,
Krebsbutter.

601. SBamrpiuubéIn mit Serebfen gefiillt.

Pan madht einen Teig wie juvor, treibt einen Biers
ting Krebsbutter mit cinem SKrebsjdhttel” von Giern, efliz
dhen fein gejdmittenen Krebsjdyweifchen, 4° Loth Jucer und
4 Gierbottern ab.  Sft bied gut jufammen geriibre, fo gibt
man biefe Fhille aui bew Teig, der auf einem mit Mebl be-
ftrenten. Brete , MeffervitcfendicE audgewalst wiurde , fieeicht
fie gleith audeinander, {ehldgt den Teig wicber bei ber Mitte
sujammen, ftidht bann mit einem SNobel bie Nubeln in be-
liebiger Grife aud, wnd 14§t fie mit einem Tuche bedet, .
aif einem mit Mehl bejtventen Tache an einem warmen
Orte gehirig aufgeben. Sind fie anfgegangen, fo 16t man
fle in einer Gafferolle mit oben gegeigter Quantitdt von
SKrebabutter, Sucer und {itfem. Obers auf frarker Glut qui
bedectt abfochen. Sind fie 3u troden, fo gibt man fie mit
einer Sauce von 4 Gierdottern, 1 Seitel Oberd , einem
Sttt Krebsbutter und etwad Jucer anf die Tafel. !

602. Dutatennudeln,

‘Hier madht man einen Teig wie oben, nue nimmt man
ftatt gewdhulicher Butter, KvebSbutter und cin Stitk Juder,
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bie JNudbeln macht man aber von gleither Grife. Beim Ko-
chen gibt man bie RNubeln in eine fache Gafferolle mit e
Boll tief fitges Oberd wund eirem Gtidden Butter, und
lapt fie oben DicE mit Butter beftrewet, in  einer geheizten
JRobre fochen, bdie aber nmur fo beif fein barf, Daf ber
Bucer jhin goldgelb wird Bei biefen Nubeln ift ed im-
mer befjer , wenn man fie mit pem Oefchirre, worin fte fo-
den, auf bie Tafel gibt, ba auf bem Boben die Mildy
eingefocht ijt. :

603. Topjennudeln mit Ralhum.

Man britcfe von einer Map gutent Topfen mit einem
Tude vas Waffer rein weq , treibt ihn in einer Sdiifjel
mit einem eigrofien Stiich Butter pber Shmaly redht fein
ab, und gibt 4 Gierbotter uud 2 gange Gier dagpi. Wenn
ber Topfen teoden ift, fo nimmt man mehr gange Gier,
iit ec naf, fo nimmt man nur bie Dotter' Dann falzt
man, macht mit fchdnem Mebl einen fo feften Teig, wie
aufgegangener ®ermteiq, walzt ihn auf. eiwem mit  IMep!l
bejtreuten Bret, fingerdid aus , madht baumlange Nubdeln,
gibt fie, eine nach ber andern, {n eine Cafferolle mit einem
CStiid Butter ober Shmaly, Iaft fie auf allen. Seiten
brdunlidh werben, gibt wach Belieben Oberd opher Rabhm
baran, fodt fie nody ein wenig auf, wund febt fie gamg
{oftig auf die Tafel.

604 Groiyfelnudeln.

Man gibt ein Pfund gure Grddpfel, bie man gefot-
ten, gefhdlt und gevicben hat, in 1/, Phund pflaumig ab-
getviebened  Scdhmaly, treibt fie mit 6 Gierbottern und 4
gangen Giern ab, gibt ein Paar Loffel voll fauer Rabm,
etwad Saly und Mebl bage, bamit fle bie Dide ber Io-
pfennubdeln erbalten Tegt bie Nubdelt auf eine , bid mit
Butter beftrichene Bratreine, und IAft fie in der NRibre
baden. Sind fte brdunlidy, fo gibt maw nach Velieben {ii-
Ben (Obers) obder fauern Rabm bagu, Fodbt fie bamit auf,
und gibt fie fafrig qur Tafel. It man fie Tieber trocfen,
fo 14t man fie wur, wie Topfennubelt, Beffer einfochen,




605. Abgetrichene Butternoderln.,

Hiersn macht man den gewdhulichen Teig, gibt fo viel
Butter und Rahm obder {itfe Mildh in eine Cafferolle, twie
s Den Nubdeht nady Nv. 604, 166t alled zufammien ficben,
jbldgt die Noderin mit einem EHID{el ein, [dft bie Mildh,
pbent und unten ©uth, einfoder, bid bie Noderln Rau-
el Befommen, Tegt fie bann, heraudgenommen, auf eine
Sdhitffel, und gibt' fie sur Tafel. Nach Belicben famn man
auhy Sucer unter bie Mileh nebhimen.

606. Bejdanrell - Noderln in Mild).

Man macht das Bejdhamell wie nach Ne. 40, gibt
wie ju bem vorigen, Butter in flifen Habm Y, Soll tief
mit Suder und geftofener BVaniglic in eine Cafjerolle, fdhldgt
bie Mocferln, wenn alle fiebet, ein, Focht fie ab und fepe
* fie auf. :

607. Abgetricbenes Pfangel in Mild).

Man treibt 2/, Pjund Butter pflanmig ab, vithet von
6 in laulichtem affer gelegenen Giern eined nach bem
anbern binein, witst e8 mit fehr wenig Saly, einem Stitd=
den Sucer unb efwad Jimmt , und rihrt einen: Bierting
feines Mehl barein. Dann badt man ed in einer mit But:
ter bejdhmierten und mit Brijeln beftreuten ‘Gaffernlle, gibt
e8 hernach in eine nody grofere Gafferolle, '/, Map fithe
Milch ober falted Obers und ein wenig Juder bagu, LGpt
¢ eine Stunbe tn einer Nohre ober im Ofen ftehen, und
felit e8 auf dic Tafel % ;

608. Anfaetricbenes Piangel iw Wein anjgefodt.

Man madt ein Pfangel wie guvor, gibt aber ftatt bes
SBimmetd, mit Gitronen abgeriebenen SBuder binein, und
badt e8 auf gleihe Art. Dann gibt man ftatt ber Dlcy
falten MWein und Suder daju, wnbd trigt ed, wenn e cine
Stunbe in einer nicht zu beifen Nohre geftanden hat, Fue
Tafel. '
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609. Gejdnittene Nudeln in IMild.

Man fdhueidet von bem gewshnlichen, in ber Borin-
nerung befchriebenen Teige Nubeln, etwasd bicer a8 jene
gur @uppe, gibt fic in eine Maf gute fiifle, mit einem
Stiid Butter fiebende Mildh, wund At fte fury einfocben,
bis fie auf bem Boben fhone Raumeln befommen. Dann
fcbiittet man fie ‘auf eine Schitfiel, legt bie ausdgefchareten
Raumeln darauf, und gibt ein wenig zerlajfene Butter dars
liber. Wenn die Nubdeln todhen, fo gibt man nadh Belichert
Juder ober Jimmet in bie Mildh.

610. Geftusste oder, abgetrodnete Nudeln.

. Man madt einen Ieig von 3 Gierbottern , 2 gangen
Giern, einem Stit Butter und jdhonem Munbdmekl, madht
baraus etlide Stitcfe, und walzet fie mefferviictendict aus.
Wenn bdie Flecen ein wenig abgetroctnet finb, jbneibet man dex
Linge nach 3wei Finger breite Streifen , legt etliche 1iber-
einandber, madyt gleidhe, Fleine wmefferritcfenbreite  tubeln,
und [t fie in einer Nein mit einem Stitct Sdmal; und
einem Stidden Sucer golbbraun werden. Dann focht man
in einer Pfanne bie Nubdeln in fiifer fiebender Milch auf,
feibet bie Rildh ab, [4ft Die FNudeln in einer Gafferolle,
worin bad Sdmaly und ber Jucer ift, abfochen , bid fie
unter Sfterem Umuetihren Rowmeln befommen, und anges
richtet mwerben Fdnnen,

611. Abgetrodnete Tropfundelir.

Man 1aft in fiebende gute Mildh einen Teig, der von
6 Giern und feinem Mehl, wie zu einer Suppe mit Gin-
getrduftem, febr fein abgefdhlagen ift, vect fein Hinein Yaus
fen aund aufjieden, feibet die Tropfuubeln mit einem Sebawm-
- Idffel Beraus, und gibt fie, in ein Stic serlajlene  Butter,
Wenn alle Tropfnudeln auf gleiche At gemadt find, fo
ftellt man fie fber die Gluth, bis fie fhdne RNaumeln be-
Tommen , wnd juckert fie nad)y Belieben.

14
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612. Semmelmuoeht.

Den Telg madht man wie bei Deit Tropfnudeln. Dann
gibt man bimie und eingeht in Teig getauchte Schnitten aus
altgebactenen Semmeln, in fige, mit einem Stid Butter
fiebenbe IMilch, macht obenw unbd wnten Oluth, I4Bt fdhine
Roaumeln anfaufer, wund bebt bie MNudeln Beraus. Man
fan bagw auch nad) Belieben Juder nehuen.

613. Butternuudeln.

Man {dldgt einen Teig um '/, Phund Dundmehl, 2
Gierdottern, fitfen Rahm, 2 Loth Butter und ein Paar
Liffel voll guter Germ, ber fo feit ift, wie etn, Dampinu-
beltetq, qut ab, unb Laft ihn aufgehen. Dann walzt man
ben <Teig auf einem mit Mehl bejtreuten VBrete fingerbic
aud , fcneidet davon fdhmale Lingliche Flecfen, und bejtreicht
fle qut mit zerlaffener Butter, vollt fie baun zujammen,
ftellt fie i einer ein mit Butter, ein wenig fiedendem
Oferd obder etwad Sucfer it ben Ofen, ober madit pben
und anten ®luth, und gibt fie, wenn fie eine Farbe bha-

ben, sur ZTafel ‘

614, Regemwiicnernudeln i Mild.

Man macht einen Teig, ber etn wenig weidh ift, aus
feonem Deebl, in welhes man 4 Gier, ein Stitd jerlafz
fener Butter wnd ein wenig Viebl gegeben bat, walzt thn
mit der Hand vecht fein ab, und IG§E hu tn ein Tud
eingefhlagen , ein wenig ftehen, und brebt bann von bem
Teige Stitce in Form von Regemwwitrmern aud. Dann Lot
man fie in eier Maf {tebender Wil mit etivas Butter
ein, [Gft fie focher, bi8 fie Raumeln befommen, Gebt fie
Biters auf unbd gibt fie auf einer Sditffel jur Tafel.

615. Kleine Baudhjtedyerl,

Dagn macht man einen Teig wie guvor, und brebt ba-
oot Hafer dbnliche Nubdeln aud. Dann fodht man fie in
Mildy mit Butter ein, und fledetfie aud) im Whaffer, fhweift




— 241 —

fie mit feijehem Waffer, viftet fie in Butter mit Semmels
brifeln, unb gibt fie gefalzen zur Tafel, .

616. Mehlgerite oder gefrichener Eéig i Mild),

Man madt auf einem Brete voll Mebl und Giern
etuen o oiel ald moglich feften Teig, veibt ihn am Neib-
effen ab, frochet ibn ein wenig, Ffodit ihn mit fiebender
Milch und Butter ein, witrgt ibn mit Sucer, Simmt pber
gefiofener Vaniglie, wund 4Bt die Mildy einfochen , bis
Raumeln ba find. :

647. Jeis in Mild) wit Suder nud Bimmt.

Dan ftellt '/, Phunbd gereinigten und gewajdhenen Reis
in einer Gajfernlle, mit 2 Maf guter fiebender Mildh, einem
©titcfe Butter, und nach Velieben Jueker und Simme in
eine Mohre, 45t ibn, obue aufpuriibren , aufgehen und bie
Milch gang einfodben, weldhes auch gejchieht, weme man
oben und unten Sluth gibt. Wenn er jhdne Raumeln Hat,
fo ridytet- man ihn an, gibt die RNawmeln Davauf, beftrent
ibn nodh eimmal mit, Juder und Jimmt, ober qibt ihu gleidh
Jammt dem @ejchirre, worin er fodt, auf bie Tafel. Auf
gleiche Weife Fanu man aud) mit Weizengries verfabren.

618, Abgetrichenes Griespfanzel i der Mild.

Man viihrt nad). und nady 8 gange, in mwarmem
Waffer gelegene Gier in *,” Piund pflawmig abgetricbencs
Sdmaly, “gibt ein wenig Saly und ein Seitel feinen Wei-
gengried bavan, fodit ed damn in einer mit Butter- beftri-
henen Serviette in fitfer Mildh eine halbe Stunde, madht -
Oberd-Sauce mit etlichen Gierbottern, gibt ein wenig  anf
Gitvonen gericbenen Zucker dagi, und febt ed auf.

619. Gries{dutarrer,

Dian gibt eine Halbe Maf in Mildy ober Waffer bick
eingefodhten unb abgefithiten ©ries, 31 einem Bievting ab-
getvichency Butter ober Schmaly, [dhldgt 6 ober 8 Gier
bagu, gibt bad wobl untereinanber Geriifrte 1’;1 ein  Stitc

i47
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&dymalz, Todhit ed Darin wie einen anbern Sdhmarvven, und
madt e8 o fein ald man will.

620. Ordiniiver Mehlichmarren.
Man quiclt 14 DMag Milch mit 8 Giern gut ab, rithet
1/, Piund gejalzened Miebl davein, vervithet ed gut, gibt den
Schmarren in ¢in Stid Sdhmalz ober Butter, deckt die Caj-

ferolle zu, und Bat der Sdhmarren auf einer Seite Rau=
neln, fo hebt man ibn auf, und wenbet ihn nady und nad

.oum. St er nidht mebr toeidy, o ftogt man ihn mit demt

©dhérer o flein alg beliebig. Jft er gu trocfen, ober foll er
fetter und faftiger fein, fo gibt man Sdmaly oder Butter .
nadh. Man gibt thn entweber fo zur Tafel, oder Deftveut
b nach Beliehen mit Sucker.

621. Tivolerjtrudel.

Man jblagt su 14 Pfund in 1/, Phund Sdhmal; ge-
voftetemt unb gefalzenem IMehl 5 Dotter uhd 2 gange Gier,
gibt 3 ober 4 i‘.bffel Gexm und 6 Loffel voll Mildh dagu,
verfdfrt Damit, wie bei einem Butterteige, walft ihu meffer-
vitcfendicf aug, fdueidet ihi nach der Leinge in ber Mitte
oot eintanber, ftreid;t bavauf eine Fille von 1 Bierting Man=
deln, 1 Bierting gefiebten Jucker, 6 Dottern und 2 gangen
Giern, bdad man alled gut abrithrt, vollt jeben Theil eine
Handbreit gufammen , legt fie auf ein mit Butter beftridye-
ned Papier, richret {ie fo, daf fie vund werben wie Milch-
rahmitrubeln , badt fie aufj einer Platte, und beftrent fie
pann. mit Suder,

622. Semmeljdymarven.

MWian  quiclt auj 4 Kreugerfemmeln 8 Gier mit einem
Seitel Obers ab, falzt e8 und gieft e8 qdiber gang feine
©Sdynittenr von altgebacfenen Semmeln. Hat es eine Stunbde
geftanden unb find bte Schnitten gang mweich, o verfabet
man bamit nady Nv. 620 unbd gibt ihn jur Tafel.

623. Sdinfeniledden.
Wan macht von 3/4 Praud SJ?e[}I 3 Giern unb atmaé
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MWafjer vecht feften Nubdeltelq, treibt biefen nicht gar su binn
and; und fdmeidet, nadybem er etwad abgetroduet, npgelz
grofe Fleckhen bavon, fodht biefe in gefalzenem Waffer, qibt
fie anf ein Gieb, und dberfpitlt fie ein paar Mal mit friz
fepem- Waffer, Nun ovcveithrt man ein BViertelpfund gutes
Sdimaly recht flaumig mit fitnf Giern, gibt ein Piund weich
gefochte, banw abgefiiblte unb fein gehacite Schinfert in eint
Seitel guten Rabhm bavein, vermifcht bie indeffen abgekifls
ten §lecihen damit, jalzt fie wobl, gibt fie in eine qut mit
Buiter ober Schmaly bejtvichene Cafferolle, - bade fie fchin
braun, unbd ftivgt fie bann auf eine Shiiffel.

624. Polentn auf itaIienifd;lel Art.

Man febt eine Cafferolle mit Waijfer auf, TGt es. fies
~den, gibt fo oiel Sufurupmehl davein, falze e8, gibt Butter
bagu, laft ed bid ausfochen; wenn ed ausgeforht ift, ftinest
maw bie Polenta auf ein Bret, fdmneidet breite Plarten,
vidytet fie auf die Sdiiffel, begicht fie mit Butter, Defrreut
fie mit gericbenem Parmefantdje und  gibt fie warm 3
Fifche.

625. Gemmelanflanj mit Maudeln.

Man treibe 8 Loth Butter flaumig ab, tithre 10 Giers
botter bareirt, 4 Kaiferfemmeln in Mild geweitht unb augs
gebriidt, 8 Loth Manbeln. mit Gierflar fein gejtofen, von
4 Giern bie Slar ju Schnee, 4 Loth geftofenen Sucker, 2
Mefferfpiten ooll Baniglie, rithre e8 eine /, Stunbde, jhmiere
bie Formr mit Schmalz, gebe bie Maife davein, bacfe s lang=
fom, befie e8 mit Sucker und qibt e8 warm jur Zafel.

626. Crdipfelanflanf.

Treibe einen Vierting Butter flaumiq ab, vesriihre das
mit 7 Loth Juder, 7 Gibotter unbd einen Teller voll ge-
fochter und geviebener Grodpfel, mijche fefst den Schnee vou
6 Gierflar hingu, gebe Alled in eine mit Butter bejtrichene
Gafjerolle, bacfe ben Auflauf langfam und gib ibn mit Sus
der Deftreut ju Tifde,
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627, Aepfelanjlanf.

Verfoche gejchdalte Aepfel mit Wein und Whaifer 3u ei-
nem biden Brei, pafjive fle durdy ein Sieh, gib viel gefto-
fenent Sucer, Jimme und BVaniglie hingu, laf fie dick eine
bitnjten und verrithre damit, wenn bie Aepfel tieder audge:
Eithlt find, 4 Loth Butter, 3 Gidotter, und gwei LWth fein
gejtoene Manbeln, mifche dagu den Sednee von 3 Giertlay,
fille Ales in eine mit Butter beftrichene Gaffevolle, ftrene
oben Juder Dbarauf und bade den Auflanf fehr langfam
Durdh eine ftarfe Stunbe.

628. Anjgelanjenes. Chofoladefod:

Man vervlihet vier Kod(Bfel voll MebL auf der Ghuth
mit fo viel Dlh, baf ed ein jiemlich dicfesd Koch wird, bis
ed gu fochen anfingt; gibt bdamn ein Biertelpfund fein ge-
vicbene Ghololade bagu, und I4Gt €8 nebjt einem Biertel-
pjund Butter vedht qut mit Jucker verjitft, verfohen. Nun
gibt man e3 in einen Weidling, verriihrt 6 Gierdotter recht
flawmig bamit, jdhlagt bas Weife ju Schnee, gibt s auch
barunter , beftreidht dann einen Neifen oder eine Form mit
Butter, gibt bas darein, und bact e8 langfam in einem ab-
gefiiblten Ofen. Beim Anrichten wird der Reifen Herabge-
nommert, oder dasfelbe aud der Form anf bie Schitfel ge-
fritegt unb mit Sucer beftdubt jur Tafel gegeben.

629. Sdmanferlfod.

Bereite ein Kindsfoch wie Ne. 637, made aber, wih-
_ tenb ed focht, etwad Sdymaly anf bder Fridattenpfanne Heif,
atb ein Paar Loffel voll von dem Kinbdstoch darauf, jhwente
bie Pfanne herum, bdamir fich ber Teig darauf ausbreite,
bade ihn aud) auf bder anbern Seite braungelb, {dneive ihn
auf vier Theile und madie davaus Fleine Stanife. Beim

nricdhten wird bag Kindstoch mit diefen Schmanterlftanien
befteckt und fervivt.

630. Grieafod.
Man vithet in eine Maf Faltes Oberd 8 Liffel voll
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®ried, Iift e8 mun bid einfoden , gibt Juder undb Saly
parait, vicdbte ed8 auf eine Sdhiiffel, ftvene oben darauj ein
@emifdy von Jucer und Simmt, und ibergicfe Alles mit Beifer
Butter. 2

631, Sypedinddel.

: Man  fdneive einen Teller vofl Semmel in Wirfel,
- rijte bie HAlfte davon mit 5 Loth witeflig gefdnistenemt
Spect, laf e8 dann bitbjdh auskiflen, gib 2 gange Gier,
etwad Saly, 8 GRIsffel oofl Mildy, die anbdere Hdlfte der
gefchuittenen Semmeln und fo viel IMehI bingw, bid daraud
ein giemlich fejter Teig wird. Diefen riibre man gut ab,
16FE (bn etwad rubig ftehen, macht daraus Knddel, fodt fie
wigefdbe cine halbe Stunde in Salywaifer, und gibt fie
bann mit Seldbfleijh s Tijche, ober diberbritht fie nuv it
in Butter gerbiteten Semmelbrijeln.

632, Gefiillte Frivatten. -

Mae madbt. einen ditnnfliffigen Teig wie ju dber Ontes
Tette (Mr. 653), gibt etwad Sdhmaly auf die Fribatten
pfanne; wenn e3 beif gewordewr, fdiitte bon dem Gierteig
barauf, fdwenfe die Pfanne berunr, damit fich ber Teig
ausgbreite, [dgt den Fridattenflect fodbmnn auch auf dev andern
- ©eite brdunlich werben, unbd fritezt ibu auf bie Schiifjel.
Berfabhre auf biefe Ast, bis ber Teig gav iff. Nun bejtreicht
man bie Fribatten mit Gingefottenem, vollt {ie gujammen,
filllt bamit ierlich eine mit Butter befirichene Caffesolle,
bacft, fie dawn brdunlich am  Koblenfewer, und izt fie
beim nrichtenw auf bie Schiifjel.

633. Andgediinjtcte Grieamidel,

Man gibt einebalbe Mah Gried aufdas Nubelbret, etwas
C‘?nlg wnd 2 Loth geftofenen Sucker; fdldgt o viel Gier
bingu~ald ed au einem leichten Teig nbthiq ift, Tnete ihn
nulb verfahre bamit wie mit bden audgebiinfteten Mehhue:
belit.
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634. Wbgejdymalzene Mubeln.

Man gibt bad - Mehl auf bad Nubdelbret, macht eine Srube
darein, falt ed, fehlagt eiw paar Gier in biefelbe, unbd gibt
fo oiel Waffer hingu, ald nothig, um einen Teig darvausd ju
macherr. Den Teig fchneidet man in fauftgrofe Stiice, fnetet ibn

vecht ftarf ab, inbem man immer bad Vret mit Mehl He-

ftrewet, walft ibw nidht gar g ditun ausd, und jdhneidet Nu-
deln daraus, Diefe werben it Salzwafier gefocdht, durch ein
Nudelfieb  abgefethet, und {chuell mit faltem Wajjer nody
itberipithlet. — Nun madt man ein Stitd Butter in Dex
Rein Heif, gibt die Nubdeln binein, viihrt fie fleifig um, und
wen fle durd) unb buvdy erhitt find, thut man fie auf bie
Sditffel.
635. Wbgejdmalzene Nuveln mit Semumelbrifeln
: oder Gries.

Man verfalire mit den Jtubeln nach (Nr. 634), laffe

bannt in dem ©dymaly Semmelbrifeln pber Gried anlaufen,

gibt bie MNubdeln Binein, {hwentt fie davin qut durdh eiwan-
Der, m'lb rvichtet fie an.

636. Sipfelfod.

Man febneibe 6 Kipfeln entzivei unb fpalte fie. Gibt
felbe in einew Weidling , fprudle 6 Gier mit einer Halben

Maf Mildy ab, {chritte biefe auf bie RKipfeln, wunbd Taft fie |

redht Durdhweichen. Sebt frveiche man eine Cafferolle mit Butter
aud, belege ben Boben mit einer Kipfelfhidite, giefie etwasd

zerlaffene Butter, unbd ftreme Sucker, Simmet und Gibeben

darauf, made wieber cine Schidite von Kivfeln u. § w,
big die Form voll iff. Oben auf wirh etwas zerlaffene But:
ter gegoffen, bad Gange im Badofen gebacfen und mit Ju-
der Deftreut gur Tafel gebmd)t

637. Qindsfod). -

Gin Bievtelpfund IMebl wird in einer Cajferolle mit eiz
ner nadh und nach gugegoffenen Halben Maf Mileh ober
Oberd vedht gut verviibrt, gesuckert, 1iber Glut gejtellt, und
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unter beftdndigem Rithren Todhend gemacht, follte basfelbe
su bid fein, fo wird Ml nachgegoffen. ©8 niug jedoch vecht
gut verfochen, bamit fa ber Meblgeruch nicht vorjchlage.

638, Maccavoni mit Schinfen.

Man gibt die Maccaroni in fiebendes Salzwaifer, 1GFE
fie weid) fochen, fpitle fie, nadibem fie abgefeibt, mit faltem
Wajjer ab unb gibe fie fiber einen Sieh. Davauf fdhneide
man Sdyinfen fein, vifte ihn in Butter, gebe Nubdeln Hays
ein, lafie fle etwad mit {hmoven, giefe etwas Mildrahm
bagu und Tajfe fie gut auffochen, :

Nadybem fie gut ausdgetithlt, wird geriebener Parma-
fantdfe und etwasd Muscatbliite bagu gegeben, bdasd Gange
in einem gut mit Vutter beflvichenen und mit Semmelbri-
feln beftrenten Jeif gegeben und langjam gebacen.

639. Feiner Mehljdmarren.

6 Kodliffel voll MMl vervithre in einem Weibdling mit
6 Gibottern, {ditite fo viel Obers bingu, baf ter Teig fehir
bitnnfliiffig wird, wiirze ihn mit etwad BVaniglie, Salz und
4 Loth Zuder; mijche mumn dagu den Schnee von 6 Giers
fHov, Tajle in ciner flachen Rein einen Biesting Butter Heif
weeben, fduitte den Teig Hinein, lafle b vecht jchnell aufs
bitnften, wenbe ihn fogleich um, wnd wie er auf der andernt
Seite gelblich wirb, zerfteche ibn ju Stitcfen mit eitem Li-
fel, vichte {bn auf bie Schiiffel, und beftvene ihn mit Suder,

640. Uepjelfod,

Man fiitteve eine Tortenplatte ober Cafferolle mit qu-
tem, meffesviidendict ausgewalften Butterteig aus, belege den
Boben mit in Scheiben gefdhnittenen Aepfeln, beftrewe diefe
mit feinen Semmelbrifeln siemlich dick, belege fie mit diin-
nen Scheibden von Butter, wnb gebe grob geftogenen Su-
tfer nach Belieben bavanf. Nun fange man wieder mit Aepfeln
an unbd fabre fo fort, bis bie Plarte voll' ift, dboch mup bdie
oberfte fage Semmel, Jucfer unb Butter fein. Suleht wird
oben Juder und Jimmt geftrent, und bas Gange nidht gar
3u fchuell gebacken.

v
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S Soggt.

641. Topfentod,

Jn eine Diaf Mildh werben 6 gange Gier gefdilagen,
und auf dem Feuer mit etwad Gitronenfaft g Topfen vers
sithrt. Wenn dberfelbe jufammengegangen, wird er burdh ein
Haarfieh gefeihet und abgefiblt. Nun wird ein Biertelpfund
Butter mit 3 gangen Giern und 4 Dottern recht pflaumiqg
vervithet, dann 2 g feinen Brdfeln geriebene Semmeln nebit
Suder und etwasd fein gehackten Gitronenfchalen wnd qulest
ber Topfer bagu gegeben. Nun wird ed i eine mit But:
tev befjtrichene Gafferolle gegeben unbd in einem {ibertiiflten
Ofen Tangfam gebacten.

642. Meifroletten.

Lreibe 8 Loth Krebsbutter faumig ab, rihre 4 Gi
botter, 8 Roth in ber Mildh gefottenen Reif, 3 Lol gefieh-
ten Juder, 3 CRlofel Spinat-Topfen, von 3 Giern den
Sdhuee, 2 Mefferipiten Baniglte hineing treibe ed cine BViers
teljtunde ab, wund bade feine Fridattenflecten, fitlle fie, rolle fie
leicht gufammen, fchiniere eine Form mit Schmaly, vidte bie
Poletten Dbaveiir, Deftreiche fie mit Krebsbutter, bade fte in
Ofen gelblich und ridhee fie auf bie Schitjfel, dann gib. fie,
mit- Jucer bejdet, gu Tifche. :

643, Bwederl mit Rahu.

Wenn_ biefelben im Salzwafler abgefodit, wnd diber ein
Gieh gegoffen, wir in einer Cafferolle Schmaly sber But-
ter beif gemacht, bie Swecerl bavein geben, einigemal Dar-
innen umgefehrt, dann Rabm mit drei oder vier Gierdot
teen abgefprubelt, einige Minuten vor bem Anvichten Tiber
biefelben gegeben, und fobald fie etwas angegogen gleich
angerichtet. .

644. Abgejdmalzene Noderln,

Man made aud Mebl, ein Paar Giern und Milh einen
vecht leichten Teig, lege ibn auf ein fleines Sdneibbret,
Tajje Wafer ficbend werden, falze e3, und nun ftreife man
it bem Meffer Fleine Stiicthen oo Hem Teig in den Topf.
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Bon Jeit gu Jeit mup basd Meffer ind Focbenbe Waffer ges
taucht -wevben, Damit i) ber Teig Defio beffer davon [08-
tremne. — Wenn die Noderln gefocht find, wird das Waj-
fer davon abgefiehen, Sdmalz in einer Rein heif gemacht,
bie MNoderln hinein gethan, gefalzen und geriftet. ‘

P 645, Buderfrapferin aug dem Sdjmaly gebaden.

Man nimmt 8 Loth Mundbmehl auf dbad Brer, 4 Loth ge-
foenen Buder, wenig Jimmt, 3 Gibdottter und ein ganzes
Gi, 4 GpLoffel Rofenmwaffer, mache mit diefens ben Teig an,
in der Fefre jum Andwalfen, made tundbe Krdnghen , unbd
batfe fie aud bem Nindbfhmals gang £iihl, vichte 8 auf bie
Scpitffel und beftvent fie mit Sucker, -

y 646. Mandelfrapfeln mit Wein,

Man gibt 10 Loth MehT aufeine Tafel, 2 Loth feingeftos
penen Suder, 6 Loth Manbeln, das Gelbe von einer Limos
nie unb ben Saft, Jimmet, 3 Gierdotter und Wein, made
ben Teig nicht gar feft, ftich runde Krapfeln aus; mit Giz
erbotter bejtvichen, mit Jueer befdet; backe fie im Ofen,
unb gebe fie g Tifche. : .

Soef Lyt . 647, Mildralmtrapfon, .
& fﬂn(ﬁf;t ein Seitel Mildhrabm, 2 gange Gier und 6

Gierbotter in einen Topf und fprudelt e8 gut ab, bdann
nimmt - man ein Prund Audsugmedl in einen Weidling
lajt e8 etwas Taw werben, gibt, wenn e8 lan ift, 4 ©fs
I6ffel-voll abgewdfferte Germ, etwas geftofenen Jucer und
etwad Galy hinein, auch den abgefprudelten Milchrahm gibt
} man bagi; bann macht man den Feig bamit an, aber ja
} nicgt gu feft, fobldgt ibn gut ab, gibt ibn auf dbas Nudel:
bret beraud , walft ihn qué, ficht ibn mit dbem Krapfenftes
dher aus, fiillt fie mit Marillenjalie, Tegt wicer ein Audges
ftochened barauf, aber umgefehrt; die fertigen Krapfen wers
ben auf eine mit Ml beftaubte Servictte gelegt, wicher
niit einem Tuch jugebectr, bann 4Bt man fie gebenr, und
gulet werben fie in Shmaly nidt gar gu jdmell gebacen,
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648. Cprisfrapfen.

Mean focht von einem Seitel feinem Mebl und Milch
ein recht bicked Koy, gibt ein grofes Sttt Butter davein,
unb verviihrt e8 mit 7 ganzen Giexn recht wobl. TNun wird
in einer Pfanne Schmalz beif gemadht, bdie Sprise fhnell
bavein geftofen, bann ungefdibr 2 bi3 3 GRldffel voll Leig
in Diefelbe gegeben, und in bad Leife Schmals [chnecfenfirz
mig geduiickt. Wenn fie fhin braun gebacen, werden fie Ber-
audgenommen und auf diefe Weife .fortgefabren, bis afler
Leig verbraudt iff. Nun werben fie auf eine Sehitffel ge-
vichtet, wnd gut mit Jucer beftdubt vecht heif jur Tafel
gegeben.

649. Waifelufrapien.

Acht Loth Mundmehl werben mit vier Loth gutem
Rinbjdynalz in einem Hafen qut abgebedielt und dann mit
fieben Loth fein geftofenem Jucker, brei Lofel ooll gutem
Rabm, vier Ciern, etwad geftofenen Manbdeln, Simmt und -
einem Loffel voll Wein qut verviibet. Beim Baden  wird
gang wie bei ben obigen s Werfe gegangen.

650. Himbeer-Souflée.

Nimm 16 Loth Himbeer- Suly, 16 Loth feingefiehten
Buder in einen Weibling, treibe es eine halbe Stunbe ab,
pon 20 Giern bie Rlar, aber nur immer 2 werben gleidh-
seitig gegeben, wenn biefe vervithrt find, wieber 2, gut ver-
vithet, Simmt und ein wenig Alfermesdfaft, bamit e8 bdie
rothe Farbe erhdlt; {chmiere eine Form mit Butter, gib die
Mafje datein, fireide fte audeinandber, madie auf ber Hibe
mit bem Meffer 3 Schuitte bavein, bejde e8 mit feingefteb-
tem Suder, bade e3 nicht fdhnell; wenn ed auf der Hihe
auffpringt, fo ijft e8 audgebaden. Gejhwind ju Tifhe auf-
getvagen , fonjt verliert ed bad Anfehen, mweil ed ufam-
menfillt.

651. Omelette mit Gingefotteneit.
Die Omeletten werben wie Ne. 653 gemaht, mit
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Gingefottertem Beftrichen und iie eine Strubel gerollt, obex
man madgt 2 Omeletten , bejtreicht fie mit Gingefottenem,
Tegt fie diber einander, und trdgt fie fo auf.

652, Omelette-Sonflée.

Nimm 8 Gibotter, 8 Loth geftofenen Sucder, 2 Mejs
> feripiten Baniglie, thue ed in einen Weibling, riihre e -
f eine Biertelftunde ab, von 6 Giexn die Klar ju Schnee darz
unter gerithrt, bann nimm eine Owmeleftepfanne, gib ein
fleined Stitcichen Butter davein, laffe fie zerfdhleichen, und
gib die Hdljte biefer Maffe darein, ftelle bie Pfanne aquf
bie ®©luth, und lafje fie ein wenig anlaufen, und mit dem
Nubelihaufer] beftandig anfgerithet. gib das auf einen el
ler'; bernad)y nimmt man bie anbere Hlfte der Magffe, aund
mache ¢8 ebenfo, ftelle biefenn Teller mit ber Omelette in Hen
Bacofen, und lajje e8 eine BVievtelftunde bacen, dbann gib s

gefshwind gu Zijche, fonft fallt ed sufammen. i

653. Omeletten. il

Sprudle 8 Gier mit 2 Loffeln ovoll MebL und einem E
Dalben Seitel Obers gut ab, I[af ein SticE Butter in der

Bfanne Heiff werben , febiitte von den abgefprubdelten Giern i
bavein, Taf e8 unten {ehdn brdunlidy werden, laf wieder ein i
Ctitfhen Butter heif werdert, und véfte darin die Omelette i1
aud) auf der anbern Seite hiibjch gelbbraun; ftige fte: [1
bgun auf die Schiiffel und verfahre mit dem ibrigen Teige
ebenfo. .

- 654. Marillen-Soufleée.

Treibe 16 Loth Marillenfuly und 16 Loth feingefied-
ten Juder eine halbe Stunde ab, von 20 Giern den Sehnee
immer nuc 2 werben 3 Schuee gejdilagen, bis alle vers
viibrt find; fdymiere eine Form mit Schmals, gib die Maife

¥
barein, fireiche e8 audeinanbder, made mit dem Meffer auf i
ber Hibe 3 Sdhmitte, befie e8 mit feingefiebtem Sucer, i
bace e8 nidht gdbe; wenn ed auf der Hobe auffpringt, fo

ift e8 gut; bann gejdywinde zu Tifdhe  aufgetragen, jonft i
verliert ¢8 aun Anjeben, |
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%ubbingé. :

Diefe Sypeifen flubd, wie fhor der Name anbeutet, eig-
lijchen Mrjprungd; ehe bie Grbapfel “allgemein wurben, ap
man in jenem Lande gum Roajtbeef, Pudding, der aus Mebl
und Waffer angerithrt war unb — wie nodgy et beim
Lolfe WbliH — in-einer * Serviette gebunden, und bayin
abgejotten wurbe. $

Ju ber! Folge aber bilbete man bdiefed Gericht fo aus,
baf e3 gegenivdstig al8 eine ber griften Woblthaten fii
gabhulofe Feinfdymecter gu betvachten ijt, weil jeder Pudding,
ev mige gejotten oder in ciner Form abgebacfen werben,
burdy Gierjchauwm unb  fleifiged Rithren febr Teicht und
jebwammartig ausfallen mup. Leider mivd diefe gute Gigen=
fehaft bei ben fiipen Puddingacten, durch bie zerftofenern und
gefodt ftet8 ungefunben Manbeln, die jeben Teig
{chwerfallig nachen, mwieber geritder.

Die Sevvietren, deven man fich bei und jum Sieben
bed Pudbingd bedient, muffen nicht mur febr vein, fonbdern
bor bem  Gcbrauche in fochendes " Waffer geftectt, fharf
andgebriicte, wund dann mit PMehl eingevieben werden.

655. Mandel - Pudding, -

Man mijebt gu '/, Pfind flifen und einigen bitteren
mit einem Loffel ool MWaffer vermengten, zerjtofernen Man-
belr, '/, Phund Butter, 4 Gier, 2 Liffel voll Rabm mit
bev Butter ermdrme, einen Loffel voll Branntwein, ehwasd
Mudcatnui und Jucfer nadhy Sefhmad, Dann fitlt man
einige mit Butter bejtrichene Obertaflen damit jur Halfte
an, und badt dbie Pubbinge. Man gibt dazu Butter, Wein
wnd Jucker.

656. Gebadener Mandel - Pudding.

Man ftoft einen BVierting fitfe Mandeln, die mit 4
obex 5 bittern gemifcht find, gibt etwas Wein, 6 Gier=
dotter, bie geriebenen Schalen von 2 Gitromen, 12 Loth
Butter, Dbeinabe eine Maf Rabhm und den Saft einer Giz
trowe Dagu, mijht ¢8 wobl und badt €8 '/, Stunbe in

v
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einem Feige, ben man aud 1 Phnd Mebl,- einem Viex-
~ ting Butter mit 4 Gf und etwasd Waffer gemadht bat.

657. Sago-Pudding.

Man mifdht u 1'/, Maf frifcher Mildy, bie man mit
4 Liffel voll Sago, Gitconenjdhalen, Simmt, Mudcatnuf
und Jucer gefodht bat, 4 Gier, und bacft dies Tangfam in
einem Teige.

658, Pomeranzen-Ludding.

Man gibt gu der geriebenen Sehale einer Pomerange
12 foth Butter, 8 Gier, 1 roben gefhabenen Apfel, mifcht
alles, und backe ¢8 '/, Stunde im Teige.

659. Citronen=Pudding.

Man gibt su 4 wohlgeflopiten Gierbotrern einen Bier-
ting Sucer, bie Sehale einer auf Jucer gerichenen Gitrone,
und 8 big 10 Loth Butter, und backt es in einem Teige.

660. Gebadener Wepfel-Tudding.

Man  {chneidet 4 qrofe, qefddlte Aepfel auf Bievtel,
fodt fie mit der Schale in wenigem Wajjer;, gibt Brothyp-
feln, 1 Wierting- gefcbuiolzene Butter, 5 Gierdotier, die Klare

“von 3 Giern, den Saft einer Halben Gitrone und nadh Be-
licben ucker dazu, und badt ed in einem Teige.
661. Holliandijder Pudding.

Man 1t 1 Piund Butter in einer Halbe Mildh jer-
geben, gibt 2 Ppunb Mehl, 8 Gier, 4 LWffel voll Hefen
(Germ), 1 Piunb Rofinen und */, Phund Sucer dagu, und
“backt e8 ‘eine Stunbe. Diefer Pubbing wird fowohl heif,
alg talt fehr gern gegejfen. Wenn lebtered gefchieht, fo
nimmt maon ftatt der Rofinen Kitmmel. /

662, Hollandijder Reifi-Pudding.

Man {dhiittet einen Bierting im marmen'fmaﬁer purdh
Y/, €tunbe evweichten Neif auf ein Sieb, wund gibt ibu,
wein bad Waifer abgelaufen ift, mit einer Halbe Mildh,




Y/, Stange: Jimmt in einen Topf, und Focht ed mitrbe. it
ev falt, fo fommen noch 8 Gier, */, BVierting mit einer Tajfje
ooll Mabm gejhmolzene Butter, 6 Loth Juder, ber vierte
Theil einer Musdcatnuf und ein guted Stict Citronenfehale
Dazu.

663. Qeiditer Pubdbding.

Man 1agt 6 Loth in 1 Maf Rabm gerjhmolzene But-
ter fteben, bid fie beinabe falt ift, gibt Dann 4 Loth feines
IMNebl, 4 Loth Juder, 4 Gierdotter mit der Klare von wei
Giernt und etwasd Nofenwaffer bagu, backt fie in fleinen mit
Butter beffricdhenen Schdlden , die man umiehren muf, fo-
bald fie gar find.  @ie miifien aber gleich gegeffen wer-
ben, bamit fie Ioder bleiben. Man gibt Wein und Sucfer
dazu ber.

664, Puddingseier.

Man macht' aud 12 Loth Semmelbrifeln, 1/, Pfunbd
Dtierenfett, '/, Pfund Rofinen, 2 Loth GCitvonen, 2 Lwth
Pomerangenjchalen, 3 Eiern, Dotter und Klare befonbers,
1 Glad Branntwein wnd Suder, alled wobl vermengt, Pub-
binge von ber Form cined Gdnjeeied, backt fie in 1/, Pund
Butter hellbrawn, und febrt fie wabvend dem Bacen gwei-
ober breimal um.

665. Bitter-Pudding.
Pan macht eine Maf Wein Deif, und gibt, wenn es

beiriahe erfaltet ift, 4 Gierdotter, 1%/, Loffel voll IMebl,
einige Muscatniiffe und Sucfer bagu, und fodht bdied mitjams

men in einem Tuche. Man muf diefen Pubding fehr bebhut=

fam auf bdie Schitfjel legen, bamit ev nicdht brese. Man
gibt gejchmolzene Butter, Jucker unbd weifen Wein bdagu Her.

666. Durdyfichtiger Pudding.

Man febt */, Bfund Juder, 2/, Pfund mit etwas Mus-
catuuf, worein man 8 Eier gefdhlagen hat, junm Feuer, und
wifvt e8 um, bid ¢s fih verdickt. Jft €8 Falt, jo backt man
e3 i einem Teige.
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667. Neifp-Pudding.

Man gibt 1/, Prund im Waijjer mit Saly gang miirbe
gefocbren JMeif auf ein Sieb, 1Gfr bad Waffer ablaufen,
gibt bie Rlare aund bie Dotter von 4 Giern, 1 Seitel Rabm,
4 Roth frifde Butter, 1/, Bfund Nierenfett ober Marf,
%/, Phund Nofinen, 2 LofFel voll Bramntwein, 1 Loffel Pfiv-
fidwaijer, Mudcatnug, geriebene Gitronenjdhalen, wnbd wenn
mait will, bitte Scheiben von Cirrontat, candivter Pome-
rangen= und Gitronenjdhale bag, und badt bad Sauge in
cinet magig warmen Ofen.

668. Reifp-Pubbing mit Obit.

Man vermifeht Obft von irgend eined Sathing (So-
hannisbeeren, ‘gebrithete Stachelbeeren, Nepfel, Rofinen 1c.)
mit dtber Feuer in etwad Mild) gefchiwelltem Reifi, verbinz
Det bies burch ein @i, und vidytet e8 gefocht mit Jucker an.

669. Erodpfel-Pudding.

Man fodt &/, Piund Crddpfel, 10 Loth Butter, 2—3
Giern, Dotter und Klare befonbers, 1 Seitel Rabhm, 1 Lifz
fel vell Dberd, etivad Saly, ben Saft unb bie Shale einer
Gitrone, unb Sucker nady Velieben.

670. Pubdding von Nindfleifd) - Sdinitten oder
Ricven.

- Man madht von- gefodten und burdy einen Duvchichlag
getriebenen Grddpjehn mic IMildh und cinigen Crern einen
Leig, fegt bamt anjgerofite Hammel: und Nindfleijch-Schnit-
ten mit Fetr b gebadten Jwiebeln davauf, {chitttet den
Grddapfelbrei fibev bas Fleijeh, wnd backt das Gange.

671. Pudding vom Nieveujett.

Man  vermijeht 1 Vfund  gehadies Siicteltféft mit 5
Bierting Mehl, 2 Giern, enwas Saly und o wenig Mildy,
a8 miglich. Diefer Pubding mup 4 Stunden fodhen, und

=
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febmect an folgenben:Lagen, in&Sdeiben gejchnitten und auf bem
RNofte gebraten, febr gut.

672. Jiger-Puvding (Plumpndding.)

Man mijeht 1 Prund Nievenfett, 1 Piund Mehl, 1
Piunb Corinthen, 1 Bfund geflaubte und gerfchnittene Ro-
fineit, oo einter Balben Gitrone die geviebene Schale, 6
gepulverte Plefferforner, 4 Gier, 1 Glad Pfirfidhwaffer, 1
Olag Brawtein, etivad Salz und ein wenig Mild, Fodt
affed in etiwem  mit IMebl bejteenten Tudbe , ober in einer
Melorenfornt 8 big 9 Stunben, unbd gibt eine fiife Brithe
dazu ber.

Diefert Pudbbing fann man 5 Monate aufbewabren,
wemn ex falt it demijelben Tudbe, in weldpem ex gefocht Hat,
aufgebdangt, wnb ein Bogen Papier wmgemicelt wivd , wm
ihn vor bem Staube zu bewabren. Vor bem jebedmaligen
©chrauche muf er eine Stunde fochen.

673, Gierfije-Pudding.

Man_ gieft nadd und nach 3u 1 grofen Lofel woll
Mebl, 5 Gier, etwasd geftofenen Jimmt, 1 Maf Mildh, be-
ftreicht ein Gefdf, dad genan paft, mit Butter, gieft alled
bineiw, 1nd breitet ein mit Mehl eingerichened Tudh dar-
itber, feit ed im fochenben MWaffer aufs Feuer, breht ed eic
nige Male, bamit die Gier nidgt alle an einer Seite jufam:
men fommen, und Fodit diejen Pudbdbing '/, Stunde , gieft
bann Johaunidbeer-Gallevte dariiber, und gibt ihw mit einer
fitfen Buithe Bee.

- 674. Maccavoni=Pudding.

. Man gibt 2 Loth in 1 Maf Obers, mit Simmt wnd
Gitronen mitebe gefottene rébrenfdrmige Maccaroni auf eine
Sdiifiel mit Mildy, qibt 2 ober 3 Gierbotter und bie Klare
von 1 Gi, nebjt Sucer, Mudfatnuf wnd '/, Glas fipen
Sect daju. L

675. Aprifojen-Pudding.
Man gibt 6 Lwth Brot, 1 Maf fochendes Obers, einen

.
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Bierting Sucer, 4 Gierdotter und 4 Oldjer weiffen Wein
gu 12 grogen gefodhten und gevvithreen Aprifofen, mit ober
obune Kern, Tegt den Teig um eine Sebitffel , und backt: ven
Pubding eine halbe Stunbe. :

676. Gehadter Stadelbeer-Pudding.

Man fodht Stadelbeeren i eitem Topfe 3u Brei,
tiifet eine Maf bes b ein grobes Sieb geprefiten Safz
ted mit ben Doftern undb ber Klave won 3 @iern, 3''Roth
Butter, Jucer, Vrotfrummen ober 1 Bierting Prefburger-
Swicbact, Tegt einen Teig um die Sebiiffel und backt s,

677, Buttermild)-Pudding.

Man rithet 3 Maf frijch gewdrmee Milch burd) efne
Maf Buttermilch , feibet ben Topfen durdh ein Sieb, jer-
vithet ibn troden, und qibt 1/, Phund Sucfer , eine miirhe
gefochte Gitrone, 1 geviebene IMusfatnug, Semmelrindern, 6
bittere Manbeln, 1 Vierting warme Butter, 1 Taffe quten
Rabm , bdie Dotter von 5 und bie Klare von 3 Giern, 1
®las fiifen Wein 1nd 1 Glad Branntwein bagu, backt al-
leg in fleinen mit Butter Beftrichenen Sdalen, unb gibt fie
mit Pubdingsbrithe her. ‘

-678. Topfen=Pudding.

Man briikt bden Topfen ton 2 Maf Mildh gut aus,
treibt ibm durdy ein Sieh, gibt Y/, Pfund Butter, 6 Loth
Brot, 1 LWfel Rabm, cine Halbe Musfatnuf, Sucer und 2
Loffel voll ‘weifent Wein dagu, fiillt damit ¥/, von ben Ra-
ftetchenformen an, bade, wnd gibt fie mit fiifer Briibe her.

679. Sduell gemadyter Pudding.

Man vermifcht '/, Pfund Meh1, Y/ Piund Rierenfett,
Y, Maf Mildh, Museatbliithe witd Muskatnuf, einen Bier=
ting Nofinen, einen Bierting Gorinthen wohl, wnd fot' es,
gue bebdecft, durdh */, Shbden. '

- 680. Wallijer-Pudding.

Man {dhidgt 8 Gierdotter und die Klare Jon 4 Giem
15
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in et balb Prund erfchmolzene Bitter, gibt 12 Loth Ju-

¢fer: 1und bie geriebene Sdiale einer Gitrone bagu, badt dief
in einer ©chitjfel, in weldye Teig gebreitet ift.

681. Gine Eharlotte.

Mant belegt eine dbicE mit Butter beftrichene Sehiiffel
mit biinnen Brotfchnitten, gibt Aepfelfcheiben mit Stitdfchen
Butter und bazwifchen geftrenten Jucfer dbagu, bebect das
®ange mit Brotichnirten, bie iw Mild) geweidit find. Dann
Tegt o eine, ©dhiiffel - bavauf, Dbefdwert fie, damit basd
Brot feft an bie Uepfel gepreft toird , and badt bief 3
Stunben langfant. — Ju einer mittleren Shiijjel bebarf

~man im Gangen 1 Pfund Butter.

682. Pudding a la Rodney.

Man tiibet ein Halbed Bfund Mebl in ein Halb Piund
Butter, mit einem Vierting Jucker und 1 Seitel Milch in
einer Gafferolle su einem fteifen Teig, lapt ibn dann falt
werden, rithrt nod) einen Bievting Jucker, fechiehn Gierdot-
ter und envad Salz bagiw, und fabet {o mit dem NRithren
eite Weile fort, dbann vithrt man den vou dem Kiavew der. -
Dotter gefcblagenen Schiee fo gut daruncer, baf man von
bemjelben nichtd mehr fehen fann. Hernach bindet manw den
Pubdbding in eine, vorber ecine Srunbe im Wajfer gelegene
Serviette, und fodht i in Waffer , weldhesd man wie eine
Sleifchjuppe Jalzt. Wnterbeffent macht maw eine vothe: Sago-
&auee dariiber, mwobei man jo verfdbet: Waw febt enten
Bierting audgewaidenen Sago im Wajfer mit Eein ges
fhnittener Limonienfchale zum Femer.« und gieft , wenn ev
st fodben anfingt und fhon etwad flar wird, ein Seitel
vothenw Wein davauf, qibt ben nsthigen Juder, Limonienz
fdalen, etliche Raffel Nibifel-Gelee und etiwad gangen Jimmt
bagw, focbt bie Brithe, bis ber Sago gany aufgequollen ift,
unb gieft dieje Sawuce itber den angeridhreten Pitbding.

683. PBudding mit Kirjd-Sance.

Man macht einen Pubding wie juvor, gieft aber eine
andere Sauce barliber, welde fo bereitet gu werben pilegt:
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Man gibt siemlich biel RKirfchen, wovon bdie Stingel gez
nomimter wurben, i eine Pame, gieft Wein bariiber, Lift
fie fieden, unbd mitezt die duvchgetricbenen mit IMusdfatbliiz
then, Jtelfenn unb Jucfer. Dann faffe man ed wieder warm
werben, verbiite aber, baf ed nidht qu fieben anfange, unb
rithte Diefe ©auce dtber ben Pubbing an

684. Pudding mit Reifp und Kirjden.

WMan nimmt et Halb Piund einige Male abgemajdhe:
nen, in-viel Waffer weid) gefochter, und in faltem Waifer
_abgetithlten Neif, 2 Seitel audgefernte ,. mit SJucfer furg
eingefochte Kirfhen, 2 gange Gier, fieben Dotter, einen
Bievting feines Mebl und eben fo viel Suder, bie abgeries
bene Sdiale einer Halben Limonie, und nady Belieben aud

Simmt, und gibt nody eine Handooll Semmelbréjeln daram, -

fchiittet eine gqute Halbe mit Giern abgefprubeltes Oberd
baviiber, vithet alled gut ab, gibt bad Abgetriebene auf eine
mit Butter bejtrichene Serviette, binbet fie, dodh nicht dem
Abgetricbenerw 3u nabe , mit Spagat feft ufammen, und
laffe bief in fiebenbem, ein wenig gejalzenem Waijfer 17/,
©tundbe Tang focberr, muf es aber bod) Darin von Seit zu
Seit umbebren. Jft e8 gue, fo gibt man ed auf eine Schij-
jel, wimmt bie Serviette weg, und giefit folgende Sauce
baviiber: Man Fodht ein Halbed Seitel mit den Kevien gez
ftofene Rivjhen in einen: halben Seitel rothen Wein, frreidht
e8 burch ein ©ieb, gucert es nach Beliehen, und focht die
@auce wody einmal anf, bamit fie bicklich wird , wnd gieft
fle bawn auf die Schitffel dtber bden Pubbding.

Wenn biefer Pubbing von gebddvrten Kirfdhen gemadht
werbeiw [oll, o muf man fie vorber fehr vein auswajchen.
685. Pudding utit Chaudean (Schodo), wie e bei

umé. am beliebtejten ijt.

Man fprudelt eine gute Halbe Oberd mit 6 bdaranges
ihlagenent Giern gut ab, {chitctet bieh fiber 4 Bis 5 Loth
Flein gewitrfelten Senmeljdbolle, einen Bierting abgezvqene
und fein qgeftofent Manbehr, 12 Loth qut in Mehl einges
walfted Mart ober Butter, 4 Loth Piftagien und 3 Loth
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Gitronat, alled flein gewiicfelt mit beliebigen <grofen und
Heistenn Mofinen nebft Juder und etwad Salz, vithet alled
gut Durcheinander , gibt daw dad Abgetriebene auj eine mit
Butter beftrichene Serviette, und binbet e, bem Abgetrie-
benen nicht 31 nabe, mit Spagat feft ufammen, bamit ed
auflaufen fann. 2Anj biefe Art legt ober Hingt: man'ed in fie-
benbes Waffer , bad man eiir wenig gefalzeit hat, wnd Iage
e3 1'/, Stunden fodhen, inbem mai ¢8 barin von Jeit
Qeit wmwenbdet. Unterbeffen 1dft manw i einem: Topf 6
Eierbotter , ither weldhe man 1/, Seitel Wein, ein auf
Limonie geviebened Stitd Juder unbd .einige Teopfen Lz
montenfaft gegeben bat, unter beftandigem Quirlen bei eirner
©futh gujammen geben, bid ed zu {chiwmen anfingt, und
diclich wixh 5 dbaww [6ft man auf einer Sdiiffel bdie Sers
oiette oon. dem Ginbunbde herab, bdedt die Sdiiffel, auf
welcher Der Pubding angervichtet merden foll , dariiber, fehrt
beibe Sebiiffeln in einem Sdwunge mif beiben Hinben um,
siebt bie Serviette weg, gieft den Ehaubeaw bariiber, wnd
tragt bem fo fertigenn Pudbing auf.

686. Sdwibijder Swicbelfuden.

Man legt eine Cafferolle wie zu einer Paftete mit
Butterteig von */, Pfund Butter ausd, biinftet in einer anz
bern ' Gaffernlle 6 grofie Jwiebeln, Peterfilienfrant und
Sdmittlaudy, 17, Bfund gefelchten. Hein gewdivfelten Syed,
alled febr flein gefdhnitten, eine Weile, baf aber der SBwie-
bel weif bleibt; Hiblt ibn dbann aus, gibe 2/, Seitel Mild,
6 gange Gier unbd ja nidt u wenig Saly baran, verriihre
e3 wobl , gebe 8 bamu i die mit Butterteig gefiilte Cafz
fevolle, backe ed Tangfant,. und gibt ed auf einer Sehiifjel
warm jur Tafel.

NB. §itr 9 Berfonen ift die Quantitit hinveidyend. :

687. Gin Guf iiber Kudhen.

Ju einem grofen Kucen nimmt man Y/, Prunb ge-
viebenen und gefiebten Suder, vermifdht ihn mic 4 Loffel
ooll Rojemwaffer und dber Klare von 2 Giern; fdhlage bie
Wohl, und itberziehe mittelft einer Feber bem RKudhen ba-
mit, wenn er beinafe falt ift, fefec ibn bann iwieder 'in
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ben Ofen, damit ber Guf hart werbe, aber [aft ihn nidst
gu Jange davin. Dann bringt man thn an einen trode-
nen Ort, : i
688. Cin Guf iiber cinen fehr grofen Kuden.

Man vermifcht Had Weife von 20 frifchen Giern  mit
1 Bfund -geviebener und fein gefiebter Naffinabe, Bomeran-
genblittewailes und  Gitvonenfdalen, Dief {dhldgt man 3
©tuden Tang, bis die Mifdung bick und weif ift, berei-
tet fie bann diber ben Kuchen, unb fetet ihn in einen Hif-
Ten Ofen, in weldhem man ibn 1 Stunde [dfe.

689. Gewilhulider Kudjen.

Pan vesmifcht %, Pund Mehl, */, Phund Butter,
Y, Phmd Juder, 4 Gier, { Loth Kitmmel, und 1 Glas
fiifen. FWein gqut mit einauber, viihet ed ab, und backt
e8 fchnell. : . :
690. Gewdhulicher Kuchen anderer At

Man veibt 4 Pjund Butter mit 2 Phaumd Mehl

und 3 Liffel ooll Germ ju einem Teige, I1Gft diefen 1Y,
Stunben aufgeben, mijcht bie Dotter und die Klare von 4

Giern , jebed befonbers gejchlagen, 1 Prund Suder, 1 Seix
tel Milch, 1 Glad fitfen MWein, bdie Schale einer Gitvone,
{ Theeldffel voll Ingwer und 1 Piund Covintherw und et
wad Jimmt daguw und bidc es. :

691. Cin trefflider Sudyen,

Man rveibt 2 Pfund trocenes Dbl mit 1 Pfund
Butter in blogem Waffer und Rofenwaffer  ausgewaidhen ;
thut 3 Loffel voll Germ in warme Mild) und Waffer, und

© vermifdht bie§ mit Obigem. Laffe 8 1/, Stunben am Feuer

aujgeben , wnbd fitge Bingw: 2 Pjund Corinthen, 4 Piunbd
gefiebten Juder, */, Plund Mandeln, 12 Loth entfteinte
und gebactte Nofinen, eine Halbe geviebene IMusdcatuuf,
Jimmt, einige Nelfen, bie geriebene oder fein gehackte Schale
einer Gitrone, 1 Glad Wein, 1 Slad Brauntwein, bdie
Dotter und die Klave von 12 Giern, jebes bejonders, Po-
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wmevangen, Gitronen und Citvonat.  Diefer Kudyen mug jehnell
gebacten werden. ; i

692. Bropheten-Kudjen.

Man treibt 2/, Pfund Butter gut ab, {hligt 4 Gier-
botter Davein, und gibt 1 Loffel Obers, 1 Vierting geffo-
penent Sucfer,  von einer Gifrone bie Schale Elein gehadt
nd den Saft dazu, bany nacht man ausd dem Abgetries
Benen und 1 Pjund Mebl einen Teig, theilt ibn auf 3
gleiche Theile, falgt thu und walft jeden Theil Flein fins
gerdicf. Auf einen Flecfen werben Flein gebacte Manbdeln
mit Limoniengucfer gemifcht geftrent. Damn mwerdert alle 3
Fheile im Ofen fdin gebacden; wenn man fie aus dem
Ofen beraud nimmt , beftreicht man bie gwei unbejtrenten
Fleden wit Cingefottenent, fegt-fie fiber einanber, und ben
mit Manbeln bejtrenten Flecen oben auf.

693. Neije = Tropftudyen,

Man vermifeht 2 Prund Mehl und 1. Pfunb  Butter,
1 Bfund Sucer, 1 BViund Corinthen, 2 Gigrn, 1 grofen
Loffel voll Pomerangenblitewaffer, eben fo. viel Rofenwafz
fer, fiifen Wein und Branntwein ; madt barausd einen

fteifen Teig und trdpfelt ihu auf Metallplatten, bie - mit
Mehl beftremet find. €5 wird bald ausgebacfen fein.

694. Platte Kudyerr, die jidy Tange Halten,

2 Pfund Wiebl toerden mit 1 Piund Jucfer und t
Lotly SKimmel,; mit 4 ober 5 Gicrn aund  einigen Loffeln
voll. Whaffer  gemifeht;  Hievaud madt man einen fteifen
Feig, wollt ihn bl und zerichneider. ibn in Kuchen. Bt
piefe auf Metallplatten, bie mit Mebl beftrent find. IWip-
rend fie bacen, Tocht man 4 Pjund Sucder mit 1 Seitel
IBajfer zu einent ditmnen Syrup 5 tunft mun jebeww Heifen
Kuchen fr Den Beifen- Sysup, und frellet fie auf Fusge Jeit
wieder in Den Ofen, um 3u trodnen. Sobald berfelbe Fitfy-
Ter ift, Tommen fie nodh einmal Hinein, und bleiben Ddayin
4 ober b Stunbden.

v
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695. Sleine weife Kuden.

Man trotfnet ¥, Bhund Mehl; reibt wenig: geftofenen
Sudfer, 2 Loth Butter, 1 Gi binein, wnd gibt etivasd Kim-
mel, unb fo viel Mild) und Waffer, ald erforderlich ift,
einen Teig davaus gu machen bagw, vollt biefen bdin aus,
aerichneidet ihn in Suden, und badt fie Y. Stunde auf
Metalplatten.

696. SKleine miirhe Suden.

Dan vithet mit 4 Phund Mebl, Y, Pfunbd Butter,
g Piund Juder, 4 Gi und 4 ober 2 Lifel voll biins
nen HRahm ab, wm davaus eineri Jeig u maden. So-
balb er vermifebt ift, thut man Gorinthen in bic eine, unb
Kiimmel in bie andere Halfte. Jerfhueidet fte in Eleine Ku=
den, und HAckt diefe auf Metallplatren.

697. Corinthen - Kudjen.

Vo Weben MeBL wirh mit 1 Phund getrochretem und
geficbtenmt Zucker, 3 Pfund Gorinthen, */, Pfund entftein-
ten unb gehackten Rofinen , !/, Lwoth Muscatbhithe wnd

" Delfen, 20 Kirnern Samaifa-Preffer, 1 geveiebenen Mus:

Fatnuf, ber fein zerjebnittenen Sdyale einer Gitrone und &
Phund mit Pomerangenblittewajier und geftofenen  Man=
beln gut gemifebt, bann zerldft man 2 Pfund Butter in
/s ©ritel, jedoch nicht heiffen Oberd, thut bagu ein Sei-
tel fiifen Wein, 1 Glas Branntwein, bie Dotter unbd bie
Klare von 12 Giern, jebed befonbers geithlagen und */,
Seitel gqute Germ. Schigr bdieh AMed eine Stunbe Tang.
Wenn man einen Suf daritber macher- will, o thut
man bdief, wenn ber Suchen gar ift, umb fchickt ihn auf
eine Biertelftunbde guriict in ben Ofen; it der Ofen aber
warm, o balt maw thi' mehr an ber Oeffitung und  bdie
Thiive offen, damit bie Forbe ded Kudens niche leide.

698. Corinthen-Kudjen anf anvere Aet,

Pan mifdht 10 Loth Butter mit 3 Piund Mebl, 10
Loth Gorinthen wnd 3~ Lbffel voll Germ in 1 Seitel Mildh
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warm gemadbt. Macht mwn einen Teichten Teig ober formt
paraud 12 Kudien , die auf einer Metallplatte eine halbe
©tunde bacden miifjen.

699. Cin Piund-Kudjen.

Man vihet 14 Piund Butter g Rahm und mijcht dagn
8 Gier, Weified wund Gelbesd bejonders gefhlagen; bamn
mug nman gewdrmt 4 Phund Mebl, 1 Bjund Suder, einige
geftopene Jlelfen, Simme und Mudeatnuf in Bereitjchaft

. haben. Wenn- bie alled gemifehe und wobl gefchlagen ift,

fo thue man ein. Glad Wein und etwasd “Kitmnrel dagy,

feblage ihn eine volle Stunde, und bade ihn eine Stunde
i einem beifen Ofen.

700. Sibnigin=-Suden.

1 Prund MeBl wivd mit 1 PFund Jucfer und 1 Phund
Gorinthen gemifeht, bann wafht man 1 Pfund Butter in
Jofenwaiier, veibt fie wobl und thut 8 Gier bazu, Weifes
und Gelbed bejonberd, fibldgt alled eine Stunbe, fitllt da-

- mit fletne Fovmen an, jedodh nur Halb voll, unb fveut

Buder oben auf. ‘

701, Shrewsbury=Kuden.

Man nehme 1 Prund Sucfer , 3 Piund Mehl, gefto-
fenen Simmt und eine geviebene Muscatnuf, thut Rofens
waijfer su 3 Giern unb mifche dief AlMed mit fo vicl ge-
fchmolzener Butter, ald erforberlidy ift, Dem Sangen bdie ges
hisvige Dicde g geben. Kuetet ben FTeig wohl,  yolle ihn
ditun aud, und forme ihn.

702. 2’u11ﬁrihge=@ud;en.

Man teibe 12 Loth Butter mit 1 Piunb Mephl ab,
mifche bazu 12 Loth Suder, 2 Gier unb madhe bavon einen
Feig. Nolle ibn ditnn, {dneibe Kucben daraus, mache mit
einer ©abel obenauf fleine LVertiefungen; und  befireue fie
wmit Khmmel ober mit Juder, naddem fic mit Ciweip be-

firidhen find.

e
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703. ﬂieiﬁlltebiﬂﬁcﬁeh.

Man mijde 20 Loth Reifmebl mit 6 Loth Weizen-
mehl, */, Bfund Jucker, ‘8 Glerdottern wid  bem Weifen
pont 6 Giern, nebjt ber gebadten Sdale einter Gitrone.
Sdhlage alled auf eitem gelinben Seuer it einer RNuthe,
ihicbe €8 bamn gleidh in ben Ofen und bace ed 40
Minute.

- 704, Wafjertudien. ,

Man trodne 3 Prund Mebl, thie 1 Prunb  Juder,
4 Biund Butter und 2 Loth Kitmmel bazu. Madbe hieraus
einen Teig mit °/, Seitel Fodender frijcher IMildy, solle
ihn bl aud, gerjdyneide ibn in Kuchen, und bade fie in
einem fliblen Ofe. . :

- 705, Sdwamntfuden.

: 3 wird fo viel Juder al8 10, fo viel Mehl, al3 6
Gier Detragen, genommen; bdaun {hlage nan Dotter mit
et Mebl, und a8 Weifle bejoubders, u einem freifen
Sdhaum, vermifche bann nadh und nady bdag IWeife und
bag Mehl mit ben andern Beftandtheilen , und fhlage Al
Ted cine halbe Stunde. Bade ¢8 eine Stunbe in einem feiz
fen Ofen. o

706. Theefudyen,

Man reibe 2/, Prund Butter mit 1/, Piund Mebl
thue */, Pfund Corinthen, 12 Loth Buder, bad Gelbe von
2 unb das Weife von 1 Gi und { Léfel voll Brauntwein
bagw; rolle ben Teig bitnn aus, beftreiche ibn mit Giweif,
e ftrewe Juder darauf, oder nidht. :

707. Berton-Kudjen.

Mit 12 Loth Butter werden 1 Phunbd Mebl und 3
grofie Loffel voll Germ gerieben , bann madit man darausd
mit’ Mild) einen Teig und formet Kuden davoi.




708. Bigquit-Kuchen.

Su 1 Phund Mebl mijdhe man mit 5 Giern, ¥/, Pfund
SBucer und - etwad  NRofen - -wber Pomerangenblittenwaijer.
Sdlage 3 _ﬂﬁd)tig und backe ed £ Stunde.

709, Sdlangentudpen.

Man nimmt 2 iaf WMehl, 1 Pfund Butter, 4 Gier,
ungefdhr 3 Loffel voll Germ, und 1 Seitel Mildy; Hiervon
werben bie Gier abgequirlt, und ausd biefen jufammen ein
Feig gemacht, biefer ausgewalft, wie zu eines Torte, darvauf
iird wieber Butter gegupit und mit untergearbeitet, wie bei
einer Buttertorte. AIBdann wird ed ivieber geivalft, nady Be-
Ticben Mofinenr und Weinbeeren darauf geftrewet, zufammen
gebrebet, su einer Schlange formivt, und auf ein mit But-
ter beftrichened Blech -gelegt. Wenn fte nun aufgegangen”ift,
fo wird fie in einem Badofen ober Bratrifre gebacden.

710. Kugelhupf.

1/, Viund. Butter, */, Pfund feined MehI 1nbd 14 Giex
werden, eind nacdy bem anbern, angerithret, von den Tehten
3. Giern bad Weife guriicgetban, und mit einem Seitel
Milch, einigen Lofeln Serm, 3 Seiteln Meebl und ehwad
Galy und Sajran gufammen gefdhlagen; bann wird bieje
Maijie in eine mir Butter befivichene Forne gethan , worin
man fie in irgend einem Orte aufgehen I4gt, unb im Ojen
ober in ber Brateshre badkt.

711. Qtalienijder Sugelfupf.
Man nimme 1%/, Prund feined Mebl, Y/, Brund But-
ter, 1 Seitel Obers, 4 Loffel Germ, 1 Loffel faurven Rabur,

8 Gierbotter, etoad Saly und Juder, arbeitet alled anf dent
“Brete mit ber Haud gut ab, bdawn werben entjteinte Nofi-

new wnd Gorinthen barunter gemengt, die Fornt gut gez - | -

fehmiert , mit Brofeln beftvent, der Teig hineingegeben und
o gelb gebacken. /
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712, Roftnentudyen.

Mar nebme 12 Gier, 1 BViesting gefanberte, grofe mid
eben fo viele fleine Mofinen, 4 Loth finglich wmid witefelig
gefchnittenen Gitronat, abgeviebere ober et gejdhnittene Giz
tronenfcalen, gejtofene Musdcatbliite, ehvad Saly, 1 Seis
tel fiifen Nabm, 1 Pfund feined Weizenmehl und einige
Hinde voll Semmelbrifeln, rithrt und gt bief wohluns
tereinanber, gibt 8 in eine mit Butter audgeftrichene Form

und badt es. -

713, Fuijder Kivjden-, Bwetjdylen= oder Weid)jel=
fudyen,

Man rithre 2/, Pund -Butter ju Schaum, 2 gange und
yorr 3 Giern bie Dotter, %4 Bfund feimed Mrehl, 2 Liffel
ooll gute Gerin und etwa 4 Loffel voll gute warme Mild
bagi, fuete davausd eiwen Ieig, fo lawge, bid er fich vou dem
Weidling lodjthialt, und (4§t ihn bant aufgeben. Ttun ydhueide
man U Bfund- gefebdlte Manbeln Hein witcfelig, rijte etiva
2 Piund gute Kirfhen, Jwetfhfen oder Weidhjeln in einem
Stitcichen Butter nur etwwasd, laffe fie auf einer Schitffel falt
twerben , fhneibe 2 Lot Gitronat, 2 Loth Pomeranzenfdaz
len, unbd bie ©Sdiale einer Halben Gitvone Eein, beftreiche
ein Sudienblech mit Butter, befirene ed ftarf mit gejchuitte
e Mandeln, und diber biefe Suder und etwad Semnel
mebl. BVon dem aufgegangenen Teige wird nun bie Hljte
auf bem Kudenbleche andgewalft, Sucer, Simmet und bie
Hdlfte vour Gitronat wund iibrigen bariber geftrent, und die
Rirfdhen bict bavauf, auf diefe aber wieber Suder, Jinmmet
unb bad Uebrige vollenbs dbergefirent, bie andere Hilfte dea
eben fo audgebreiteten Teiged Daritber gelegt, wnb die noch
uibrigen gefdmittenen Mandeln mit einer Handooll geftofes
nem Jucer daritber gefdet; bann Idft man ben Kuden nod
enumal aufgeben, und in guter Hibe backen. ;

714. NRahminden.

Ungefdbr 1/, Piunbd feines weifes Weizeumehl, 3/,
Pfund gerpfliice Butter, 1 Seitel guten Rahme und 6 Loth
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Suefer fnete man g einem Teige, und made daraus einen
et meffevritcendicten Ruchen, beftreicht diefen mit Gier und
mit unter einanber gemifdten, flein gebackten Manbdeht, ge-
ftopenem Juder und Jimmt, dem Flein gefdnittenen Selben
einer Gitvone, und badt ifn auf Bledy. =

715. Napjtudjen.
Gin Phund ausgewafchene, abgetrodnete Butter veibe

man in einem Weidling einfeitiq ju Schaum, wnd 12—13

Gier bagu, und etwad feinted Weizenmehl, 3 Bierting gefto-
genen Jucker, Y/, Loth geftofene IMuscatblitte, 12 Loth fiife
und 4 Loth abgebritbte, mit Mildy oder Rojenwaffer gejto-
fene bittere Mandeln. Wenn bigjed gut.durcheinanbder gerie-
ben ift, gieht man etwa ein Seitel gute Mild) ober RNakm
und noch einige Pfund feined Mebl, 4—5 VWifel voll gute
Germ bingu, xithet bie wieder durdy und gibt noch [dnyglic
witrfelig gefbnittenen Gitronat und etwad Orangenblittewafs
jex bagu. Diefe gut durcheinandergerithrte Maffe thut man
nun i eine mit Butter andgejtrichene Kuchenform, [Gft fie

nodh eine Weile aufgehen, und bade fie dann im Badofen

ober i Der Bratenvihre.

116, Pianutudyen.

Man quirlt etwa acht Gier und ein Seitel gute MNildh
ober Rabm, Y, Prund Sucker, worauj das Selbe pon_eiier
Gitrone abgetrieben, '/, Piunbd erlafiene Butter, ehoas Mud-
catbhite und 3 Bierting ober { Prund feines Mehl, aud
nad) Belicben tleine Rofinen, und rithre dief gut nterein:
anber. Nun wird ein flacher, eijerner oder irdener Topf ober
eine Pfanne beif gemacht, und ein Stiet, oder einige Lojz
fel gerlaffene Vutter bineingethan, nadh allen Seiten Juges
brebt, von ber Maffe ein guter Loffel voll bineingethan, und

eben o wmgedbreht, baf ed gleich bitnn wird wnd mwenn er’

auf einer @eite gebacen , mit einem Blechernen Fijchlisfrel
gewenbdet, b anf ber andern Seite eben fo hart gebacter,

bantn mit Butter bejtvichen, ober mit Jueer itberftrent, wnd
anfgetragen wird,

~
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17, Gprisgebadenes.

Man fode 1 Seitel Mildh mit etwa 4 —6 Loth But-
ter in einer Gafferolle; gebe feines Mebl dagu wnd fchlage
6 Gier eined mach bent anbern daran, und ftoge e8 fo Tange
im Mirfer, bis ber Teig fich mit ber Keufe Tang in bie
Hibe giehen 16ft, britcfe dbann die Maffe durch eine Sprige
bie vorne einen ISdherigen Stern habin mug, mit bem Stem-
pel ober Stifer in bie auf bem Feuer ftehende Beife But-

~ter, ‘oder man verbiinut den Teig, und gieft ihn in einen
eigenen I§cherigen Tridbter, ATt Diefen fiber bie {iebenbe But-
ter, unbd T8Bt bicjen Teig fo einlaufen,

718. Gwistudyen,

3 Y, Bhund Mebl wnd 10—12 Loth Butter the
und viihre man etiva eben 1 Piund 8 Loth weifen Wein,
Yo Pfund Sucer wnd 2 Quentchen Simmet auf dem Friter
ab, und wenn dieje Majfe falt ift, {dblage man 10 gange
Gier bagu, und rithre fie unter eimanber. JInbef Tajfe man
in einer Gafferolle Butter beiff werden, 1und wenn ber Schaum
fallt, fpritt man ben Teig mit einer Rudyenjprive hinein,
taudbt iBn unter bie Butter, und wendet ihn, wenn ev gelh-
brawn genug ift. Wenn bie Suden anfangen goldgelb zu
werben, muf man bie Gaffevolle balb vom Feuer  ziehe,
und bie Kuchen unter bejtdndigem Bewegen bder Gafferolle
vollendbs gar werben laffen. &ind fie gut, fo werbden fie auf

Lifhpapier ober Sditffeln gelegt und mit Simmet und St
der beftreut. : :

719, GrdiipjelEudien.

Man reibe ein Stiid Butter st Sdnee, fode 8 micht
allsugrofe Grdapfel, und wenn fie falt find, febéile wnd reibe
man fie auf einem Reibeifen, thue fie gu ber Butter, riihre
fle gut durch, und woch 8 Gier, etwad Muscatbliite, Juefer,
Flein gebacfte Gitronenjchalen, fein geftopene fiife unbd etwas
bittere Manbdeln, 1und etwas Gemmelbréfeln, rithre bief ql-
led wobl unter einander, thie bie Majfe in eine mit Butter
beftrichene Form, 1nd faffe fle im Ofen backen.

4
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720, Buderftranben.

Man fhlage vou 12 Giern bad MWeife, withre o biel
Mebl bagw, dbaf es ein biwer Brei wevbe, unbd rithre noch
etwa '/, Piund geftofenen Jucer hingu. it felse nran eine
abgefldvte Butter in einer Cafferolle auf Koblenfeuer, nehme
einen blechernen Trichter, beffen Oeffiutng dbie Srdfe eined
Bfeifenitield hat, balfe ein Kavtenblatt feft vov die Ribre
pes Trichters, wund wenn bdie Butter Beif ift; halte man ben
Tridhter tiber bdie Gafferolle, jiehe bad RKartenblatt weg, und
fibiittle ben Tvichter fo vunbd iiber die Butter weg, und die
Krew; und die Quere, daf ber Teig in die Butter falle,
und o frand Bellgelb bade, nimmt ibn dann mit einem ge-
wihnlichen blechernen, breiten FijehIsfel bebutjam beraus,
legt ifn auf Lojchpapier und fabrt damit fo lange fort bis
ber Teig Bevaus ift. - Wenn fie Falt find, werden fie mit
Suder beftrenet, g

21 @d)nccﬁuﬁeu.,

Man technet gu ungefibr 9 Schneeballen nicht ein vol-
fes Map Debl, worein 4 Gier gejdhlagen werden’, und
wemit biefe nicht genug amndffen, wimme man nody Rahm
ober gute Mild) dagu, ein wenig Muscatblite, Saffran und
©alg, cinige Loffel Butter, mache einen Nubelteig, und jdhnet-
pet folchen. in fleine Sticfchen , bade Ddiefe itady und nad
in it g heifer Butter, und bildet daraus Heine runde
Kiigelchen.

722, Sdyueeballen anj audere Art.

Dean, wimme Y, Phond Mehl , 4 Gierdotter, 1 Lhfel
feiit geftofencn Bucker, eine Kaffeeichale ungejottenes guted
Obers, arbeitet biejes auf dem Brete gut ab, walft ben Leig
meffervitcendict aus, nacht bavow bie Schneebaflen, bace fie
aud bem ©dhmalze wnd bejtrent fie mit Juder.

723, Eijentudyen.

Man fdhlage 1 Piund Butter ju Schawn, und riihre.
1 Phund feines Weigenmebl davunter, und nodh ein. Seitel
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Rahm, 3 Bierting gerlajfene Butter, etwa 3 Hein geftofene
Jiebad, 6 gange Gier, 2 Lofel voll eine Nadt geftandene
ober abgefldrte Germ, etwad Museatnuf ober Bliiten, ge-
ftofenen Juder und etwad Rofenwaffer bagu, fetie e8 an ei-
nen tempeviveen Ort einige Stunden, bamit es anfgeht, und
thie yon biefem Teig Iiffelweis in die Forme ober basd ei-
ferie Waffeleifen, und backe fie anf beiven Seiten auf Kok=
Ten ober Feuer.

24, Krapfen.

Man rithrt */, Piund Butter ju Schaum, aibt nady
unbd nach etwasd weniges feines Weizenmebl 1nd 1 Seitel
fiifed Oberd bingu, aldbann 4 audgefhlagene Gier, 4 Loth
Suder, ein Kelchglas Rofenwaffer, 3mei Lheeldffel poll Germ,
tithrt i bief unter einander, und gibt nach und nadh fo
viel Mebl bingu, bis es fich nicht mebr rithren 1agt, und
eine Teigmafle wird. Diefe chiittet man nun auf ein Bret,
und mengt nodhy fo viel Mehl bingu, 068 ber Teig fo fteif
wird, baf er fich walfen IGFt; wenn bder Letg einen fleinen
Finger “bidf gewalft ift, fo fticht man bann bie frapfen aus,
bie man etwa eine Viertelftunde an einem gemdgigtent Orte
aufgeben 1G{t, fie bann in beifier Butter bacft, wnd mit Su-
dfer unb Simmet beftrenet.

Wil man nun welde mit Kirfd-, Sobannis:
beers, Aepfel-, SmwetfdbFenmus u. bgl. fitllen, fo
walft man dazu bden Teig etwad biinner, formirt die Kraz
pfen in Beliebiger ®risfe boppelt, gibt auf eine Hilfte ein
CStitdden Mus, und legt bann bdie anbere Hilfte bariiber,
Dag Bwetfchberr - ober et anbdered Mus beveitet man o
man teibe gu 1 Phund INus von - einer Gitrone basd SGelbe’
ab, gibt ein Keldglas. Kirjcheneflens, etwas fein gefdhnitte:
den Gitronat und 4 Loth fein geftofene Manbeln bagu, unb
vithre bief gut mitfammen ab. Su dem Aepfelmus nehme
man gefdhdlte Majchanzter-LAepfel, in Stice gefchnitten unb
i etwad Wein gefocht Su 45 Aepfeln gibt man cin BViers
fing fleine RNofinen, wund Focht jie mit. &inbd fle nun ju
Brei gefodyt, o febiittet man fie aus, Idgt fie falt werden,
unbd thut etwas Suder und Simmt, nebit gany Hein Iinge

16
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lich qejcnittenen Gitrotat und Mandeln bazw, und vithet
bied mit unter,

/™ 125, Fajding-Keapjen auf andeve Art,

Man. gibt in 1 Prund Mehl 8 Cierbotter, 4 LWbffel
gute Gernt, 1 Seitel guted Taued Oberd, 6 Lwth zerlafene
RButter nmi) und nady binein, {dbligt cé fetn ab , fricht fie
gleich aud , wnd fille fie mit Gingefottenem, Iegt fte banu
auf eine mit Mehl beftaubte Seroiette und dect fie 3u;
nachdem fie genug gegangen find; badt man fie auf Kob-
Tenfewer Yangfam and Sdymals, bdecdt fie im Anfang ju,
nady bent Unuvenden I[dft man fie jedodh unbebedt, und
Tegt bie ' gebacfenen auf Lofchpapier.

726. Wafjer-Kipfel.

Man  nimmt '/, Pfund Butter und Y/, Viund Rind-
f{hmalz, Iaﬁt ed aujammen auf ein wenig Ro[ﬂen 5ergef;m
witd bann in einemt Weidling abEihlen, treibt e8 ein wenig
ab und verrithrt Dbarin vedht gut 6 gange Gier, 2 Doiter,
4 Loffel guie Germ , '/, Seitel laues ungefottefied Oberd
b o viel feined INehI, bi3 ber Teig wie ju Harten Jo-
cferln feft twird, bann fdldgt man benfelben ab, bid er fid)
poim Gefdive (68t Danun wird eine Serviette mit Mebl gut
befdet, unb barin ber Teig mit einem Bdnddhen eingebun-
ben , incin Sdaff redit frifhes Wafler gelegt und geben
gelaffen , bid er fich nach oben Tehrt und fdhwimme, banu
wird aud ben Gcen Dber Serviette bad Waffer gut audge:
wunden , bad Nubelbret gqut mit Mehl beftaubt , der Teig
barauf geftiirgt, Sucker und Salz hinein gemengt, aber fein
Mebl, dann ausgewalft und Kipfel ober Krapfer! geformt;
biefe fitllt man mit Gingefottenem, aund Iaft fie an einem
warmen Orte geben, badt fie tm-Ofen {dydn gelb, wund be-
ftreut fie mit Juder.

727, ©piejt- oder Banmiuden.

Bwei Pfunbd serlajffene Butter wiibre man 3 Schawn,
thue nady und nady vouw 30 Giern bie gequirlten Dotter,
und 2 Pjund geftofenen Juder, etwad geftofenen Jimmet,
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Nelfen, Muscatblitten und gefchnittene Citronenjdhalen Hin-
ait, unb rithve bdied diber eine halbe Stunbe, mifhe daun
2 Piund feined Weizenmehl, dic von 24 Giern ju Schnee
serjchlagene Klare unbd etwasd fawern ober fiifen Rahm dar-
unter , baf die Maffe etwad gelinder wirh. Run wird ein.
Holg ober Der Bawm an einen Bratipief befeftiget, mit
Butter beftrichen, mit Papier weitldufig wmbunden, und die-
fed in bie Ringe mit Bindfaben dtberzogen, ber am biden
Holzfaben angebunben und mit Butter beftvichen  wird ; :
wenn dad Holy rvedt Heif ift, fo iibergieft man e burdhs
aud. mit ber Maffe; und 4Bt ed jogar bacden. Wenn der
erfte Ouf gav iff, wirb er wieber und o fort aufgebradt,
bi3 bie Maffe gar und der Kudhen durcdhaus gebacen ijt.
Nun {dlage may bie Klare der nody dibrigen 6 Gier zu
Sdinee, fpribe biefen durdy eine Sprike auf Hen Kuchen,
beftreue ihn nody mit durchgefiebtem Sucer, unb laffe ihn
gut trodnen, nehme ibn dann vom Feuer, lajfe ibn etwasd
falt werben, ziehe bden Faben Heraus, und ben SKudpen be-
butjam vom Holze ab, fo wie aud) dad Papier Heraus.

Man fann biergu ftarfe vunbe Hilzer, wie Rollbslzer,
brefien Iaffen, bie in ber Mitie ein Loch befominen, wodurch
man ben Bratipief frectt, an beiden Gnben mit Kenldhen
befeftigt, und gulett fo wieber Ind madt. '

Den Teig Tann man auch in eine irdene Bratpfanne
thun, unbd vor ober unter den BVawm feen, und baraus
benjelben begiefien, weldied anfdnglich Tangfom, unbd julest
gejwinde gejchieht, bdaf er Jaden befhmmt, und big zu
einem folgenden ®uf feht man dann biefen Teig zuriid.

Man fanw audy an beiben Gnden Ndgel einjchlagen,
unb baran ben Binbfaben befejtigen, und wenn dber Kuchen
festig ift, zicbe man ibn bebutjam Heraus, indem man ibn .
immer didhter an bad Holy anbilt, weldhed von beiden Seiz
- ten gejhieht. Da bas Holy anfinglidy von der Butter fbdn-

met, jo wijht man biefen Sehawm behutfam ab,

128, Weidyjelwandeln.

Man ilagt die Klare von 4 Giern gu fefem Schree,
vitbet ibw cine Stunve, gibt die Hein gefdmittene Sehale
16 *
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einer Limonie, etwad geftofenen Simmt wund 4 Loth Kipfel-
brojeln, bagu, vermengt bies mit '/, Pfund gefiebten Sucker
witd 4 Lotl gefdhwellten fein gefiofenen Manbdeln, 4 gangen
Giern unbd 4 Dottern, fitllt e8 dann in mit Butter beffriz
chene TWanbeln, legt in jeded fiinf gange Weidhfeln und
bade fie Tangfam in einem Ofen.

729, Cifronatwandel.

Man gibt 4 Loth Juder, den man fein geftofen bat,
mit 4-Loth fein geftofenen Mandeln in einen Weibdling,
mengt 4 Loth fein  geftofenen Juder unter 2 Loth gemwiir:
felted Marf, 4 Loth Gitronat, 4 Loth Manbdeln unbd 2 Loth
Piftagien , alled linglid) fein gefdhmiteen, {chldgt 1 ganges
Gf unb 3 Dotter bavan, rithrt e8 pflaumig ab walft dann
einen. Butterteiq mefferviickendict aus, fifllt bamit die Wan-
belit aug, gibt von bem efchnittenen ein wenig in febes
Wanbel, ftatt ded Deceld etwad Gerfthrted bdavauf, und
backt e8 bann in einem fihlen Ofen.

730. Croipfelwandeln.

- Man vithet in einem Weidling 12 Loth gefottene und
auf einem Reibeifen geriebene meblichte Crbapfel, 8 Loth
fetnw geftofenen Suder . bie tlein gejchnittene Sdale vouw 2
Limoiienr, mit 4 gangen Giern und 8 Dotternt, wovon eciner
wad) Dem anbernt hineingejhlagen mwiurbe, eine Y, Shunbe.
Dann bidt man bden FTeig in den mit Butter beftricheien
Wanbeln gang HiBL :

731, Cremewandeli.

Man britcfe, wenn man 14— 15 mit Butter ausge-
firichene Wanbeln mit einem mefferriicfendict ‘ausqewalfeen
Butterteig audgefiillt bat, weiched Papier in dber Form que
gujammen, dbaf man bie Wanbeln damit ausfitllen fann ;
macht dann einen Decfel von Butterteig bdarfiber, und bk
dic mit abgefdhlagenen Glern beftridhenen in einem Hiblen
Ofeir. Bon den ausdgebacfenen nimmt manw dbann den Dectel
bevab, bas Papier herausd, wmnd madt mm eine Lmonien-
Sreme, indem man die Schalen vou 2 Limonien mit einent
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Biesting Jucer abreibt, ihn ftoft, undb bann mit fieben
Gierbottern gut abfprudelt’, Oberd barauf gieft, unbd iber |
einer ftarfenn @lut unter beftdndbigem Rithren dicklich mwerden
166t Dant wirh e8 vom Feuwer genonumen, wnd die aufge:

fifirgten,  bamit gefitllten: MWandeln  werben Jogleih aufe

getragen.

732, Mandelwandeln.

Man vithet 1/, Pfund gejchwellte und gefrofene Mans
belie mit ¥/, Pfund geftofenem Jucer, 2 gangen Giern und
3 Dottern, die man wedbjelveife bineingejdlagen Hat, vedht
pflawmiq ab, overriibrt darin bie flein gefdhnittene Schale
einer Rimonie febr gut, fitlt bdanw bamit bdie mit Butter
Beftricherten und mit Semmelbrdfeln beftrenten Manbdeli qus,
und bt fie in einem gelinben Ofen. !
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