Hdhter Abfdynitt,

E. GCremes.
Borerinnerung.

ﬁ[n’ter bicfer Benenmung verfteht man Speifen ,  die aug
LWein ober Mild), Gierdottern, Jucer, Ghoeolate, Simmt,
Paubeln, Limonien und bergleichen Buthaten, nad) weldhen
fie fodamn ibren Unterjcheidbungsnamen erbalten, gefotten,
unbd’ dann ald ein bider Milchrahm ober I8 eine Sallerte
auj bie Tafel gegeben  werben. — Da bie Bereitungsart
imuter Diefelbe bleibt und nur die Suthaten verfdhieden find,
werdent bier nur bie vorzfiglidiiten und beliebteften angefitht.

Jwar bedient man fidh gegenwdrtig au den Greme’s
befonberer Mobdels, durdh mweldhe allerdings bie Tafelr mebr

- gegiet werben , aber ber Glang ber Greme’s dabei verloren

gebt und diefer durd) Gelees erfebt werben mug.

733, Rimonien= oder Pomerangen - Crente.

Man quirle 10 Gierbotter mit ein Paar CHBFel woll
Munbmehl und ciner Maf fiigen Obers gut ab, feibet e8
burdy ein Sieb, reibt einen Bierting Suder auf 3 Limonien
ober Pomerangen, von welden man der Greme ben Gerud
geben will, gut ab, gibt Sucer bagu, vithrt e8 in einer Gaj-
ferolle auf ber Glut fo lange, bis e3 1o bicf su mwerben
anfangt ; dbann feibet man e8 dburdy ein Sieh , gibt e8 auf
bie Spuiffel, 14Ft ed gue Borforge oy auf warmen Waf



fer ober in ber Nibre ein wenig fefter werben , wnd {chickt
biefe Greme gut audgefihlt guv Tafel.

34. Chocolate-Creme,

PMann veibt auf eine Maf Oberd 4 Jelteln Chocolate
auf bem Reibeifen, focht bie Ehocolate mit ber Halfte Obers
auf, gibt gur anbern Hilfte Oberd 16 frifthe Gierdotter
wnd ben jum Siifwerben nithigen Juder, permifcht Dies
mit ber akgequirlten Ghocolate, unbd rithrt 8 aufamuten in
einer Gafferolle ither bev Glut fo lange ab, bid 8 bick ju
weghent anfdngt. Dann frreicht man es purch ein Sich auf
bie Sehitffel, frellt e8 qur BVorforge in eine abgekithlte Rihre,
Bid ¢8 qujommen gegangen ift, und gibt ed bamn nach Bes
lieben falt ober mwarm 3ur Tafel. Dian pilegt diefe Creme
audy mit foibig gefdnittenen Manbeln ober Piftagien it
garniven. ‘

735. Baniglie-Cremne.

Mane gerfihneivet auf eiwe Vaf Oberd ein halbed Loth
Baniglie in etliche Stiide, [aft die Vaniglie in bev Hilfte
wom Oberd anffieben, und guckert €8, fo vicl ald nbthig.

“@ann quitlt man mit der anbern HAlfte Obers 16 frifdhe
Gierbotter ab, miftht bie anbere mit der Vaniglie aunfgefordte
Hilfte darunter; feibet e8 burd) ein Sieb auf eine ©dhif-
fel, und fest diefe auf eive Cafferolle, bie mit MWaffer an-
gefitllt ift, jedoch mup man verhitten, bap Iein Waifer in
bic Greme fommt, babei muf bad Waffer immer ficden.
Die Scbiiffel dectt man mit einer Platte g, auf weldhe
man beife Ajde gibt.  Jft die Crente gang jujammen ge-
gangen, o nimmt man ben Deckel tweg, und- gibt fie, an
einem Fiblen Oste abgetiiblt, gur Tafel. Man pilegt fie
auch guvor atoch mit gefirbtem Streugucer gu gieren. ©oll
biefe Greme gefchwinder fertig werben , fo madt man iie
auch auf Ddiejelbe 2Art, wie bie Rimonie- und Pomerangen= .
‘Grente mit ein Paar Loffeln voll Mebl, Taft alles Sonftige,
audy ein Paar Gierbotter weg, und {hligt dasd iiber bem
Feuer abgeriibrte Nebrige durd) ein Sieb. Man gibt 8 in
RKaffeez ober Cremebechern gur Tafel. :
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36. Sajjee-Crente.

Man _vectodst i Y/, Maf Oberd 1/, Bunb gut qe-
braunten Saffee in %/, Mag Waffer, madht ihu mit Hauz
fenblaje vecht Plars damn {dhldgt man g bem Obers 16
Gierborfer , aucert e8 nach Belichen, mijcht den flar abge-
fiebenen Saffee bagu, und verfibrt Gei diefer Greme iibri-
gens o ivie bei ber BVaniglte-Creme, [dft fie 1tber fieben-
bem Waffer qufammengehen, und focht fle auf dbem Feuer.

37 KSarmel-Crente.

Man 1ijt auf 1 Maf Oberd 6 Loth Sucker in elnet
mefjintgenen Planue auf der Glut ergeben, f{chin fafranien-
braun mwerbex, und ihn dbann mit ber Hilfte Obers auffoz
hen.  Bur anbern Halfte ftoft man 10 oder 14 Hithner=
magen-Hautchen fein, und gibt fie bagu, 14gt fie jufammen
eine Viertelftunde aufidem Feuer unter beftdndigem Um-
vithren Fochen, gibt ed in eine tiefe Cafferolle , ftellt fie in
eiit wenig nody fiebended Waifer, Lihlt 8 in einem Reller
gut ab, bi8 es fih fulst und gamy beraudgeftitrt werben
fann. Jft diefi gefcheben, fo madht man 4 Loth geftofenen
Juder auf bder Glut ftart goldgelb, Hiblt ifn ein wenig ab,
big er fih fpinnen laft, und gibt bie bamit fiberfpounene
Greme fogleich sur Tafel. Gibt man die Greme auf eine
Sdhtiffel, fo beftreicht man eine reinliche Gaifferolle augen
mit Mandelsl, liberpinnt fie ringsherum mit Diefem Jucker,
big e8 einem Korbe Abhnlich fieht , HibIt fie ein wenig ab,
nimmt ed gang langjam von der Gaifferolle, ftitrgt ed fiber
bie Greme, unbd gibt fie fogleich gur Tafel.

- 138. Mandel-Creme,

Man fiedet eine Maf Obers mit auf Rimonien qut
abgeriebenem Sucer ab, und gibt auch, wenn es moglich
ift, einige Blatter ber Pomerangenbliite, obex- ein Ctiidden
Jimme bagw, reibr 1 Bierting  gefymweliter und gefehdlter
WMandeln auf einem Reibeifen, und gibt fie in basd abge-
fottene Oberd, hat ed eine halbe Stunde geftanben, jo feiz
et man ¢ mit 14 darangejchlagenen Gierdottern dureh ein
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feined @ieb, bamit bie Manbeln wegfonumen, Tift ed in
einer flachen Sdhiiffel nacy Ne. 735 anf fiedendem Wafjer
gujammen. geben, und fithlt bann bie fertige Creme gut.
Bor bem Auffeten fdneibet man in einen Bogen Papier
nah Form der Schitffel Namen  ober Figuren nady Belies
ben aus, jivemet” gute fein geriebene Ghocolate 1iber dasd auf
bie Greme gelegte Papier, und nimme. dann- bad Papier
Tangfam weq. Auf diefe Art iff bad qus bem Papier Ge-
femittene auf bie Greme gezeichuet, und auf biefelbe Weije
Eounen audy andere Cremen gesiert mwerden,

739, Wein-Creme.

Man gibt gu einem mit 20 Gierbottern qut in einem
Topfe abgeviihrten EFlSfTel voll Starfutedl, eine Maf qu-
ten Wein, unbd juckert ed mit auf ein Paar Limonien ab:
gevichenem und gejtofenen Sucfer nady Belieben. Wenn
bied alled mit einem Sdmeeldifel gut abgefblagen ift, o
ftellt man e3 auf glithenbe Koblen, und {dligt e fo lange
mit bem Sebnecldffel, bi3 bie Greme veht bid wird, richtet
fie dbaun auf die Scbiiffel boch auf, bejtreut fie mit FHein
gebacteen Piftagien, und gibt fie falt jur Tafel.

740. Crene=Noderln.

Man vithet die HAlfte von 1 Vierting gefrofenen auf
2 Limonien. abgericbenen Juder ju einem fhinen feifen
Sebuee, ber von 12 Gierflar’ abgefhlagen wurbe, madht da-
von GRlB{fel grofe Noderln, und I45t fie in einer Halben
Maf in einec Pfanne fiebenden Wein auffochen, nimmt
fie auf ein Sieb hevaus, und I4ft fie ablaufen. Danu
gibt ‘man eine balbe IMaf Wein, bdie mit bder andern
Halfte Juder und 12 Gierbottern, gleich einem Ghaus
beau auf ber Glut gang did abgequirlt wirbe, fiber bie
Noderln, beftrent fie mit geftofenem Jucer, 146t fie i der

- Rbhre ein wenig Farbe befommen , und gibt fie warm gur

Lofel.
741. Gefulzte Mild) mit Sehiee.

Man quirlt in einem Topi 16 Gierdotter, einen guten
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Yheil geftofenen Juder, ein wenig BVaniglie, eine IMaf
Oberd mit 4 oder 6 gefeodfueten rnd fein geftofenen Hith-
nermdgen und auf ber Gluth fo lange ab, bis ed die Dide
cined Ghaudeaus evreicht; frellt e8 bann in einen Lopf in
falted Waffer, quirlt 8, bid 8 anfdngt Falt 3u wesben, unbd
Tagt hernach bad auf bie Sdyitjfel Gegoifeneabtiihlen. Sobaiin
fehldgt man mit dem Schneeldifel */, TMaf Obers , etwas
geftofenen Juder und BVaniglie, bdie Rlave von 2 Giery,
fo Tange ab, bi3 €3 ein dider Schawm wird, nimmt ihn
mit dem Ghocolateldffel ab, gibt ihn auf ein Sieb, und
febldgt bad Obersd wieber ju fo viel Semee, daf man bie
Greme damit gang bededen fanm, ,

742, Grobeer-Creme.

Man Tfet 40 bi3 12- bitvee und fein geftofene Hith-
nesmagensHautden in '/, Maf warmen Oberd veht auf,
mifeht ben von fehonen Grdbbeeren audgedriidten , nadh Be-
lieben mit etwad Suder und geftofenem Jimmi, gemiirjten
©aft in bad abgefithlite Obers , gibt ¢8 in einer Gafferolle
in fiebendes Waffer, IaGt ed ein wenig zufammen geben,
Hiblt e8 aud, wnd gibt bas Ausdgeftivgte und mit Pifta-
sien Bejtrente gur Tafel.

743. Gefranjte Butter.

Man britct von bem , mad) Nv. 249 aber mux mit 8
Giern gemashten Giestdfe, -bas Waifer vein weg, fife 1/,
Piwnd recht frifcher Butter in 4 Loth fein geficbten Bucter
bagu, briicft dief durdy einen Durchichlag, damit ed Bitlfch
gefrauft audfieht, beftveut das Hody auf eivem Teller Ge-
ridhtete mit gefdrbten Streuguder, wund gibt 8 gum Cow:
fecte ‘auf bie Zafel.

744, Mandelfife.

Man foft 1 Bierting Manbdeln vecht Fein, fpript ein
wenig Mild) bagu, um bas Oelichtwerben gu verhiiten,
ftoft einen Gierfije von 6 Giern bagu, sithet ¢6 mit 1
Bierting frijher Butter und 4 Loth Jucer recht  pilaumig .
ab, vichtet ed Hoch auj einen Teller, fivent fein gejdmitienc
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Gitronat ober Jimmi wid fein gefcbtiteene Piftazien barauf,
und gibt ed zur Lafel.

745, Beildyen - Crente,

Man Taft 4 Hanbooll abgezupfter. und in einem Miee
fer geftofener Weilchenblitter in bem andgedriictten Safte
von 2 Limonien eine Stunbe ftehen, bt e8 dan mit12
barauf gefthlagenen Gierbottern, 10 Loth Sueker und 1 Mag
Wein gut ab, and fireicht 8 divreh ein Sieb auf die Schale;
(man gibt aud) jur Vorforge nod ein Loth BVeildhenfaft
darunter), gt e auf fiebendem Waffer wie nach Nrv. 734
sujammengeben, und gibt €8 audgetiblt gur Tafel. Auf
Dicfelbe ArtDereitet man 8 tueh von Weidyfeln und Schwarz=
fivjehert, welche man fommt den Kerwen im Mirfer foft
und in Wein auffochet, (weil {ie aber viel Saft geben, fo
muf man um ein Seitel Wein weniger nehimen). Dann
gibt man €3 mit etnigen frijdien Weidhfeln Lefteckt sur Tafel.

46, Weintranben-Creme,

Man preft voir guten, geitigen Weintvanben eine Maf
Saft aug, Todht biefem mit 6 Loth Juder zu einer Halben
Maf ein, vithrt bann den eingefottenen Saft ju adht mit
einer Kaffeejhale voll Wein abgequiriten Gierdottern, wnd
foht e8 unter ftetem Rithren auf der Gluth o Tange ab,
bis e3 anfdngt bict gu werben. Gnblidy gibt man bie Creme
auf eine mit” etlicdhen veifon Weinbeeven belegte Affiette ober
Sbiiffel, unb qibt fie abgetible nee Tafel.

747, Creme vou jdhwarzem Brot.

Pan focht geriebened Brot, Hasd man in Butter braun
gebacfen bat, it Wein, Juder, Simmt, Nelfen wund iz
monienfchalen dtber gelinbem Feuer. Hat €3 genug  gefocht,
fo ftreicht man e8 durdh ein Haarfieb auf eine Sehifel,
tidhtet €8 auf einem porgellaneien Teller an, wund gibt 3
alg ein Veigeridht mit zievlidh “gejchnittesrem Gitronat und
gebadten Wandeln garnict auf die Tafel.
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Sulgen

748. Ananagjulz.

Man ftoft bie Schale vort 2 grofert Ananad in einem
veinten. Morfer fein, und fodht fie mit '/, Seitel veinem
MWaffer einige Minuten auf Kohlenfeuer. Diein feine Schei
ben gefdhnittente nanad wird mit bem geforhten Waffer eine
Balbe Biertelftunde gefodbt, bann nimmt man die Ananasd-
fpalte mit cinem Bactldfel heraud, und fodht fie in ge-
fponnenen Sucer einige Augenblicfe auf, wenbdet fie auf
beiben. Seiten wm, nimmt fie dbann vom Femer und Hiblt
fie aud. In bem Wajfer, worin fle gefocht wurben , I6ft
man ein Balb Pfundb Suder auf, dvidt den Saft von 4
Limonien Hinein , menat 2 Loth aufgeldjte Haufenblafe dar-
unter, burdh eine Serviette gebrochen, damit ed fhin flar
wird. Den bagu befrimmten Modbel Tegt man mit einem
Fheil ber Ananasfpalten ierlich aus, gieft bie Suly Daus
menhody barauf, und ftellt ibn in bad Gids ift bie Majje

nun genitg geftockt, fo wird bie andere Halfte ber Ananad dbarauf

gelegt , und wieber etwasd von ber Suly barauf gegoffen,
und ift auch diefe gefulst, fo gieft man benw nody dtbrigen
Rejt bavauf, denn man bann bid sum Gebraud im Gife
frefen [dgt. Beim Hevausdfhiivgen taudst man den Model in
etwad Heifed Waffer, trodnet thn dann fdell. mit - einem
Fucbe ab, und fhirgt fie auf die Sdniffel.

uch muf man fich biiten, ju Blumen- ober Obit=
fulgen verzinnte ®efchirre s nehmen, weil fie dbaburch ibre
Farbe verlieven, und aud) mande Blumenidfte bduvch ibre
Sdure bad Sinn gerfesen, und ed baburdy nadtheilig maden.

MWasd bie Haufenblafe betrifft, fo wird fie ju Ddiefem
®ebrauche eben fo, mwie it den Geléent jubereitet.

749, Chocoladefuls.

6 Belteln Chocolate werden in /, Maj Oberd mit 6-

Qoth Sucfer gelocht, unbd gut gefprubelt. MWird er bann et
wad didlich, fo gibe man 1/, Loth in Mildy aufgelifte
Hanfenblafe darunter, unb ligt dad Gange in einem Mo-
bel auf dem Gife fich fulzen.
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750. Binderjulz.

Gine Chocolatejulz von 1 Seitel Oberd mwird mit der
-, Haufenblaje vermengt, und man I4§t fie in einem Mobel
auf bem Gife froden. Dann gibt man 3t einem  Seitel Ni-
bifelfaft ben Saft einer balben Limonie, 167t 10 Loth
Qucker barin auf, und mengt ein Haib Loth aufgeldfte Haus
fenblaje barunter. Dieje Suly jeibet man durch ein rveinesd
Tud), weldhesd an ben 4 Gnden an bie Fiife eined umge:
ftitrgten. ©tubls angebunbden ift, und in. deffen Mitte ein
Bogen FlieGpapier gelege - wird, auf die fdon gang fefte
Chocolate Sulz. Dann, ftofe man 4 Piunbd gefbwellte Man-
deli, worunter einige bittere fein mitffen, in einem Mbrfer
gang fein, gieft 1 Seitel bed bejten Obers barauf, umd
lape es cinige Augenblicfe mit dew Manbdeln gut vermengt,
fteben, prefe €8 bamn burdy ein reines Tuch und gibt ges
nug Suder bagu, und gulest efwasd mebr al8 ein Loth in
Dy aufgeldfte Haufenblaje; bann wird e nodmal dburch-
gefeibet und langjam anf die fehon . feftgeftodte  Ribifeljulz
gegofien, ‘worauf man die auf dem Gife wieber frocfen [Agt.

Beim Heraudftitrzen muf man befonbderd Acht geben,
bap ber Model nicht zu lange im waormen Wafes bleibt,
bmubit nide die Banber zerfliefen, und bie Farben vermengt
werbert.

51, Blanc-manger.

/o Piund gejhwellee Manbeln werden im Miefer fein
geritogen, in einem Topf 3 Seitel flebenbdes Waffer darauf
gegeben, gut durd) eimander gefprudelt, und durdy ein
Ludy in eine verzinnte Cafferolle gejeibt , genug geguckert,
/s ©tangel Baniglie daran gegeben, und auf einem gelinz
ben Roflenfeuer eine Biestelftande getodht ; batn gibt man
2 Roth aufgelfjte Haufenblafe darunter, rithee ¢d in einer
Yorgellanenen @dhale mit einem Silberldffel mebrmals auf,
bamit €8 feine Haut betdmmt, unb 4Bt e8 auf zertlopftem
€i3 ober im Keller fulzen.
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752. Blanc-manger in Forn cines Damenbretes,

Gin Blanc-manger wird wie jupor gemadt, i eine
flacbe vieredige Sdiiffel gegoffen, und auf dem Gije ge-
fulgt. Dann fehneidet man ed nach der Linge gleidy ausd einan-
per fechdmal inab, und eben jo oft audy in bie Quere,
madt aud dem Gingefchnitrenen teine vievedige Witrfeln,
hebt mit einem Lofelftiel bebutfam einen Wisfel beraus,
163Gt einen Darneben fteben, und fihet fo in dev JHeibe fort.
Dann fodt man bad Audgeftodsene mit 2 Jelteln fein ge-
viebener. Ghocolate, fillt bamit, wenn ed abgehitblt ift, bie
Binterblicbenen Hohhungen ein, bdbamit ed bie Form einesd
Damenbreted erbdlt, und 1dgt ed auf dem Gife fich fulsen.

753. Blanc-manger mit Kajjee.

Man brennt 4 Loth Kaffee, gibt ihn, wie er vom
Feuer thmmt, i einen Suppentopf, gieft eine Halbe WMaf
fiebenbed Oberd bavitber, und Taft ben bebedten Topf eine
DBiertelftunbde freben; damn verjprudelt man mit ben buvd
ein Sieh gefeihten 8 Gierboftern in einem Topf 10 Loth
SBucker, qiept e8 in eine ticfe porzellanene Schale, und
ftellt ¢8 in ben Dunft. €8 bebarf nur eine Bievtelftunbe
s ©todenr, b frellt man ed an einen falten Ort und
qibt e8 jur Tafel.

754, Grdbeerenjuly mit gemijdyten Beeren eingelegt,

Man fodt 3/, Piimd Suder, mit Y/, Maf Waiier fo
lange auf, bis erjter {chwere Lropfew gu werfen anfingt,
baun gibt man 3 Seitel gute Grbbeeren Binein, [dft fie
mit bem ‘Buder cinige Sube maden, wund fie” danmu burch
ein Sieh, obne fie g preffen, fliefen. Mit ber audgefihl=
ten Maffe vermengt man dei Saft mit 6 Limonien, firht
fie mit etiwad Alfermesfait ober Codenille, wenn bie Farbe
nidht genug roth fein follte, dody barf bie Suly nidht bun=
fel-, fonbern uir blafroth mwerben. Dann mengt man 2
Loth aufgelifte Haujenblafe bavunter , bricht fie dueh eine
aufgefpannte Serviette, und mwiederholt: dieh, wemnt fie nicht
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Hlar werben jollte. nterbeffen grabt man einen flachen,
rintben Mobel, i deflen Miitte ein Heinerer, runder Mo-
bel fommt, in zerftofened Gid ein, gieft bie Sulz in ben
oon bem Fleinern Mobel frei gelafjenen Krang, und Idft
fie eine &tunde auf bem Gife feft werdben. Dann giet man
in den Fleinen, Teer gelaffenerr Mobel bebutfom fiebenbesd
Waffer, bamit der Teere TMobel nun frei weggenonunen
werben fann, weldes jebt gejchieht. Dann fitllt man mit
30 Ananad- Grbbeeren, eben fo vielen Walberdbeeren, eben
fo oielen mweiffen und vothen Himbeeven, und mweifen und
tothen , gereinigten Nibifel-Trdubchen jtart mit Juder be-
jteeut Den lTeeren Mawm ber  Sulz und gieit e mit dex
iibrigen Suly 9oll; bdann ldft man ed auf dem Gife Duxeh
unb burdh julzen, und fiitvgt fie wie die 1brigen Berqus.

755. Himbeerenjulz.

PMan preft die Himbeevren durdh) ein Tucdh, nimmeauf
/o Maj Himbeerenfaft, den Saft von 4 Limonien, 12 Loth
in bem Safte aufgeldften Suder, nermmgt bamit 2 Eotb
anfgeldfte Haufenblafe, bricht e8 burdh ein reined Tuch in
einen Mobel, und 1ift ed8 auf dem Gife fulzen. Beim Hey-

ausftiivzen verfdbrt man jo mwie bei ben govigen.

756. Kalter Chandean mit Wepfeln.

Kleine, gefchdlte, in der Mitte audgehihlte Majchany=
ferdpfel werben mit Waffer, Suder und etiwad Limonienjaft
weid) gefodht, ohne baf fie zeefallen, bann Tegt man fie in
eine tiefe Schale, fitllt fie mit eingefottenen Nibifeln, giefit
den Gbaubeau fiber bie Aepfel, 1Gft fie abhiblen, und belegt
fle bor bem Auftragen mit fpanijchen Winben.

757. Kaffeejuly mit Obers.

1 Geitel {hwargen Kaffee, Der febr rein gefiehen fein
muf, mwird mit 1 Seitel be§ beften Oberd vermengt, man
gibt ibn bann gu 6 mit */, Pfunb fein gefrofenent. Juder
abgefprubelten “Gierbottern, und Iaft ibn 1iber eimem Koh-
Tenfewer wnter beftandigem Syprudeln fo lange, bid ed bid:
lich 3w werben anfingt; damw nimmt man ¢ gejdhwind




weg, aiefit e8 in einen anbern veinen Topf, damit ed nidht
sufammenlduft, vermengt d Loth in Mildy aufgeldfte Hauz
fenblafe bamit, ambd_ tithrt e8 fo lange bid ed diberfiiblt ift.
Dann flirgt man e8 in denw Wrodel, wnb It ed bis sum
®ebrauche auf bem Gife fteben, wo man e8 jobann wie die
aubernt Sulzen heraus fhirst.

758, Qimanienjulz,

Man reibt %, BPfund Juder an 4 Limonien ob, Idu-
tert ben audgeprefiten Saft von 10 Limonien, und vermengt
ibn mit' Y, Maf Waffer, 16 ben abgeriebenen Buder darin
auf, mengt 4 Loth aufgeldfte Haufenblafe dagu, und bricht
¢8 Durch eine Serviette i einten Model, wo man ed fodbann
auf dem Gife fulzet.

759. Qimonienjuly mit Poumerangenjpalten.

4 {chone Ponerangen (halt man vom rothen Fleifche
behutfant ab, theilt eine jebe auf” 8 Spalten, unb rvichtet fie
i der Mitte der Limonienfulz , weldhe bder Erdbeerenfuly
gang gleich aufgegoffen wisd, fitlt fie banw mit ber Mafie
gang an, und fult fie. .

760. Manveljuls.

Man Tagt 4, Phmd fife und 20 bittere Mandeln
mit 2 Maf Waffer, 24 Stunden frehen , {dhalt fie damn,
wnb Idpt fie etnige Seit im frifchen Waffer, bamit fie weif
und fprébe werden. Dann werben fie mit einem Tudie ge-
tiocfiet, im Wibrfer zu einem feinen Tefg geftofen, wabrend
ded Stpiend Hiterd mit faltem Wajfer befenchtet, damit fie
nidht Sblicht werden ; bam rithrt man fie in-einem porzella-
nenen Topfe mit 3 Seitel Taltem * Brunnenwaijjer mrittelft
eined Silberlbffeld fein ab, unbd treibt fie durdy eine Ser-
viette. Das Durchgetriebene gieft man noch 2 IMal auf die
Dianbdeln, treibt ed wieber burdh, bid bad gaize vecht ans-
geprept iff. Diefe Maubelmilch vithrt manw mit 1/, - Phund
fein geftofentem Suder gut ab, vermengt fie mit 2—2%/,
Loth aufgeldfter undb auf. 5 Loffel voll eingefochter Hanfen-
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blaje, fetht fie wieder burdy eine Serviette, unbd frellt fie in
einer paffenden Form auf flein geftofenes Gis.

61, Mandeljuly ohne Hanjenblafe,

Man madht 2/, der vorigen Mandelfuly ohne Haujen-
blafe, giept fie in’ den Sdhnee von 4 Gierflar, fdlagt fie
mit' ber Ruthe gqut Dduvcheinanber, und fahrt mit biefem
Sdlagent in bem iiber glithende Afche - gefetiten Kejfel fo
lange fort, bi8 ©uly und Sehnee gut vermengt find, amb
gldmzend und bidlich mwerden. Daun wird fie von der Ajde
genomuen, in fleine Becher ober' Sulzfhalen gegojjen, und
auf bem Gife gefulzt. Juleht gibt man fie, shne daf man

- fte ftitegt, mit ber Sehale sur Tafel.

162, Marillenjulz.

Man [dGt entfernte Mavillen in einem neffingenen Be-
den mit Waiffer, auf wngefdbr 16 grofe Marillen Y/, Maf
Waifer, gut auffieden, bdritde s den durch ein Sieb ge-
fblagenen ben. Saft von 4 Limonien, gieft */. Bfunbd Ju-
der, ber man mit -/, Seitel Wajfer gefocht bat, davitber,
vevmengt ed mit 2 Loth aufgeldjter  Haulenblafe, feibet 3
nody eimmal, wnd Julst e in bem auf pbem Gife.

763. Masseduan.

Man veibt 4 Limonien auf T/, Pfund Juder. Teicht ab,
15ft Dben audgedriidten Saft von' 7 Limonien jammt bem
Jueter mit 3 Seitel Waffer auf, vermengt ed gut mit 2
Loth Haufenblaje, itnd Dricht ed durdy eine aufgefpanite
Serviette; [afit e 2 Mal durchlaufen, damit es recht Har
with, “giet €8 in einen tunben Model Dawen hodh ein,

und 16Bt-e8 auf bem Gife fulzen. St e8 feft, o fpaltet man - -

verpucferte Raftanien in der Mitte in der Formt eined boyp-
pelten Sternied, fo baf bie verzuderte Seite auf den Bodent
fimmt, und legt den Stern ansd; gieft daun wieder finger-
Body von ber ©uly bavauf, und wenmu dief wieber: geftoct
bat, fo Tegt man mit fchon gelben, wersucterten Pomeran-
genfdbalen, bie nidht braun fein biiefe, ben gangen Model
feenfdrmig aug, gieft wieder fingerhodh Suls barauf, und
17

.
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bie britte Neibe belegt man mit i dex Mitte. gefpaltenen,
eingejottenen Niijfen, gieft wieder fingechod) @ulz barauf
bejict bic bicht mit feinen Jlubeln von i Suder
eingejottenent Quittentdje, gieft wieber Suly davauf, und
wenn dief gefulyt bat, macht eime Lage von eingejottenen,
griimen Jwetjchfen,, und gibt mou den Nejt ber Suly, dars
auf; bamn fteflt man ed big zum Sebrauche auf Gig, und
ftitrzt €8 fobanu behutfam beraus.

764. %nlllefangellfltlg,.

Marn reibt 1, Phmd Suder an 5 Pomeranjen Teicht
ab, febabt ben abgeviebenen Juder mit einem Mefler ab,
wnd qibt ibn in einen Suppentopf, 16 mit bem Suder ben
audgepreften Gaft von 10, Pomevangen unb 5 Lintonien.
auf, gibt eine fleine Kaffeejcbale Wajjer dagu; vermengt it
bem aufgeldften Suder 2 Loth aufgeldite Hatfenblafe, bridht
cd bt burch eine aufgefpainte Serviette in einen Mobel
b 14t €3 auf bem Gife fulzen. Danun Tegt man in der
Form eined Sterned dew WModel mit vergucterten Pomeran:
senfpalten ein, gicht Daumenhody Mafje davauf, laft ed wies
ber ftocfen, gieBt, wenn 8 feft {ft, bas Uebrige davauf, und
fteflt ed bis jum ®ebraudye auf dbad Gis.

765. Gejtreijte Pomeraugenfulz.

PMan Tegt 7 audgehihlite Pomeranzen in frijches, reis
nes MWaffer, macht den Halben Theil ber vorigen Pomerans
senfuly mady v, 764 und '/, ber Dianbeljulz nach Re. 760; -
Dalt biefe beiben Maffen ein wenig ftarfer mit der Haujens,
slafe gujammen, nimmt Pomerangenjchalen and demt Wafz
fer, trocnet. fie mit einem seinen Tudbe gut ab, fellt fie
fiber ein Sieh mit Hein gejdhlagenem Gije, fillt in jebe ez
nen Gfldfel voll Milchjuly, wenn bief gefulzt hat, eimen
Balben Loffel voll Pomeramenfulz, nad) diejem 2 Lifel voll
-Mandelmildhfuly, und jo fort bid auj die Mitte ; dann nimntt
man wieber ab, big fie auf diefe Weife gaug voll werden.
Man muf dabei etwad aufmerfjom fein, bamit bie Lagen
gleidh ik wunb immer gut gefulzt wevben. Bor bem ntrichen

-

|



fchneibe man jebe Pomerange mit einem febr divmnen Mejz
fer auf 6 Theile, und orbuet fie in einer Schale fhin.

766. Punjdjulz.

Man feibet ben Limonienfaft durch ein Tudh, gibt quf
1 Olad Limonienfaft 4 Gldjer geftofenen Buder, ein hal-
bed Glagd Rbum, und 4 gute Gldjer gefochted Reifwaifer;
qibt alled bieg in einen Suppentopf, nibrt e8 fo Iange, big
ber Juder gany aufgeldft ijt, vermengt 3 Loth aufgeldite
Haujenblafe  damit, briht die Sulz dirch eine Serviette in
cinen Model, und (it fie auf dem Gife fulzen. Man Fann
jte abweddfeind mit Alfermedfaft vorh farben.

767. Nibijelful;.

WMan prefit bon dben Nibifelr, bdenen die Stingeln ges
nommen find, ben Saft ausd, lagt >/, Pjund Suder in ei-
nem meffingenen Becen mit 1 Seitel Waffer tocdben, gibt
ben Mibijeljaft bagu, vermengt ed gut mit dem Safte von
2 Limonien (aitf biefe Quantitdt Sucker fann man eine halde
WMaf Ribijelfaft webmen), Idjt es etwad ablihlen, vermengt
e3 mit 2 Lot aufgeldfter Haufenblaje, und bricht bie gange
Maife burdy ein Tudy, und wiederholt dief Ofterd, wenn 3
bas erfte IMal nicht bell genug werden jolite. Dann [dfit
man ed in einer jdhinen Form auf dem Gife fich fulzen wnd
ftitezt 3. auf eine Sehiiffel. ‘ e

768. Fofenjulz.

Man beiibt 4 Lotk gepflitdee und abgesupite Roferns
bldtter, nebjt etwad wenig Godenille mit */, Piund gekldr-
tem Juder ab, und [aft e8 bebedt frehen. Dasd gang Aus:
getithlte feibet man bann burch ein warmes Waifer getodyz
168, veined Tuch in-eine Porzeanjchale mit /, Seitel fehr
gutem  Kivjhenwaffer, */, Seitel beftillictem Rofenwaifer,
vermengt ¢ mit denm Safre bow 5 Limonien wnd 2/, Loth
getldrter Haujenblaje, giefit e8 in einen in Gi8 ehngegrabe-
nen Miobel, bebeckt e8 gut, fibeclegt 8 mit Gid, und fulzt
5 fo. burdh 2 Stunden. Man ftitezt 8 wie g;mi‘l;ulicb un,
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und behandelt ‘auf biefe Weife alle Blumenfulzen. Jur el
fenfulze: nimmt man audy einige Gewiirgnelfen.

769. Sdwarze Kajjeejuly mit Mandelmild).

Man gudert 1 Seitel fhmwarzen Kaffec qut, vermengt
b mit '/, Loth aufgeldjter Haufenblaje, bricdht ihn dann
butd; eine @ewiette, gieft uerft in einen IMelonennobel
eine ©palte ein, bie man auf pemt: Gije julzen Idgt; ift fie
feﬂ, fo giegt man wieber eine anbeve ©palte Ded %)Jtobe{-ﬂ»
ein, fulst dief auf bem Gife wieder, und fo fabrt nran ab-
wechfelnd fort. Daan. macht man von 12 Loth Manbdeln,
worunter cinige bittere fein muiifjeir, mit einem grogen Seiz
tel Wafjer eine ftarfe Manbdelmilch, zucert fie gut, mengt
1/, Loth aufgeldjte Haufenblaje bavunter, feibet fie, und
giefit fie dann langfam auf ben it Mobel geftodten Kaffee,
bnﬁ der Mobdel ool wirh , und IGft e8 bann auf dem Gife
wieber- ftocert. Beim @crmtsﬁurgen muf man febr gefdhmind
fepn, Damit fich bie Mandbelntildh und ber RKaffee nicht ver-
mengett, fondern jebe ©palte flir fidh,  die eine weif, bie
anbere fdhwary bleibt.

770 ©uly vom rohen Kaffee.

‘Man Tagt 12 Loth grinen Koffee in einem Suppen-
tnpf mit einer Halbe fiedenven ianferG gt bebecft 4 Stunbe
frebent, feibet ibn bann burdy ein Tudy, bdriidt ben Saft
von 8 Limonien hHinmein, und GGt ein halb Prund Jucker
barin aufldfen, glbt 2 Loth aufgelofte Haufenblaje darunter,
Imd;t ed durch einm Tuch, vie bei ber %mtbenulae unb Iipt
ed i einent Mobel auf bcm Gije fulzen.

771. Guly vou Muscatwein.

Man . gibt auf ungefabe ein grofesd Seitel diefed MWeiz
ned ein Balb Piund mit einem balben Seitel Waijjer ge-
fodytenn Quefer, britcft ben Saft vou 5 Limonien bdagie, vers
mengt es mit 2 Loth aufgelsjter Haufenblafe, unbd bricht e8
durd ein 'Tuch in den Model, wo man ed. quf dem Gife
fulgen Gt Man fann e8 auch auf diefelbe Art von Tos
fayer ober Malaga macdpen. Auch bie Sulzen von: verfchies

b
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pertent Liquenrd werben eben fo gemadit; Ddie von Ananads
Liquenr find bie beften.

772. ©uly von Muscatweintranben.

Man preft fo viele veife MusdcateNer-IWeintrauben diurdh
ein Tudh, bi8 man 3 Seitel Saft hat. Diefen und ben Saft
pon 4 Limonien Tdutert man mebrmald buvdh Fliefpapier,
vermengt dat damit 20 Loth mit 1 Seitel Waifer gefodh-
ten Suder unb einem halben Loth aufgelditer, Haufendlaie
Bricht Dief wie bei ber Vanbderjuly durdy eine Serviette und
Fliefpapier in einen Mobel, ber eine = Traube bildet, unbd
welden man vorber in flein geftofened Gis eingegraben Hat,
16§t ¢8 2 Shunben fulzen, wnd fiirgt e8 dbann vorfichtig auf
bie gehirige Sebiiffel. : : : J

773. ©uly von Muscatweintranben vou Steinobit.

Man jielt Den Mobdel wie zur Grdbeerenfulze in Eis,
in beffen: Mitte einen fleineren, der mit einem Sewicht be-
fdbyoert ift, bamit er niche weidhern fann. Dan preft ben
@aft der reifen Tranben durd) ein Tudy, nimmt’ auf eine
balbe Maf Saft ein Biertelpfund Suder, fodht biefen mit
Wailer fo lange, bid er fid s fpinnen anfingt, gieft ihn
oaun aunter. ben Sajt, vermengt ihn gut dbamit, gibe bann
ben ©aft von 6 Limonien und 2 Loth aqufgeldfte Hanfen=
blafe bagu, bridit ed bureh eime aufgeipannte Serviette mit
FlieBpapier in den Teerew Raum bded dufern NMobeld, bden
man damit anfitllt, und im Gije feft werben Yaft. Den lee-
ven IModel nimmt man eben o bHevausd, wie bei ber Grb-
beereniuly, gibt in bejfen leeren Raum 2 fhine , geichdlte,
in 4 Theile gejchnittene BPfivfiche, 4 — 5 Neinclotten, und
eine biefem Verbdltnif angemefiene Quantitdt {hone, blaue
mit Jueker bejaete Weintrauben, bdie man gielich bineinlegt,
mit der dtbergelaffenen Sulz anfitllt, und dbann wie Hie 1ibri-
gen auj eine ©dnifjel ftirgt, Diefe Sulzen fann man auch
im Winter bereiten, indem man fie von Marasquing, odey
anbern Gattungen Liguewrs, anch blof vou Limonien oher
Pomeranzen madht, und bie Mimbung mit eingelegten Fritch=
ten audfnllt,




774. Totayerjuly.

" Man bereitet fie eben fo, mwie jene vonu Musdcatwein,
e ift nodh gu bemerten, baf biefe Suly 2—3 Mal butrc)-
gebrochent werben muf, damit fie moglichit flar werde, und
pa ber Tofayer eine golbdabuliche Farbe hat, fo erbalc bieje
Suly ein febr fhoned Anfehen. ;

775. %unigﬁeiiﬂg‘

Man Tt eine Halbe Maf gefodsted Oberd auskithlen,
ftoit dann 10 Lot Jueker mit '/, Quintel Vaniglie fein,
wnd fprudelt bief i einem Topfe mit 9 Gierdottern ab,
gieft bas Oberd bagu, vermengt ed guf, unb Idft e8 unter
beftanbigem Sprubein fo lange auf: dem  foblenjeuer, bis
e8 bidlich i werben anfangt; bann gibt man ed in einen
anbernt’ Topf, vitbhet e8 o lange, bid ed 1bertithlt ift, damit
e8 widht gujammenfduft. Sulept gibt man 47/, Loth in
Mildy aufgeldfte Haujenblaje bdarunter, vermengt ed wobl,
fitlit bie Maffe in demw Model, und I&Ft fie anf dem Gije
fulzen,

776. Banigliejuly mit Hohlhippen cingelegt.

Man giefit von ber vorigen Vanigliefuls einen Dauz
nen Body in einerw runben, Eleinen WMiodel, und Tt €3, in
secflopfted Gig gejtellt, julzen. Dann macht man Heine Hobl-
bippen , und 6—7 Sdeiben vou Hohlhippenteig, bie maw
nicht jufammenrollt, ftelle den Topf mic der dtbrigen Sul
in bas Gig, und IGft ed fo jur Halfte julzen, und wenn
bie in ben Model *eingegofiene " fdhon fejt ift, fo legt
man eine Scheibe von den Hoblhippen darauf,: ffreicht mit
einem G{loffel von ber halb gefeten Maffe 1 Finger Hod
daritber, fulst ed wieber, Tegt bann wicder eitte Scheibe barz
auf, und fireicht wieber Sulze bariiber, unbd fo fort, bid bie
Maiffe gang eingefiullt ift, 1afe fie dbann feft fulzen, und bes
ftectt bie auf eine Sditjjel geftitrste Suly in bref Reihen
mit fleinen Hohlhippen.
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777, Beildjenjuls,

Die Blatter voir den, blawen Mdrgenveilchen werden fo
geupjt, dbaf nichts Gritned davaw bleibt, dbavon ninunt man
einen Fleinen Teller voll,* gieft in einen Suppentopj eine
Halbe fiebenbed Waffer iiber fie, and 1t fie' gut bededt 1
Gtiutbe frebert. . Danir wexden durdh - ein Sieb bie Blditter
weggefieher, in bem filtricten Saft von 6 Limonien ein balb
RViund Sucer aunfgeldft, und mit.2 Loth aufgelditer Haufens
blafe i Dad Gefiebene gegeben, man' bricht dbann bie Maffe
burdy cine Serviette wnd Fliefpapier i eien Model , und
fulzt fie auf dem Gife.

778. Veidyjeljulz.

Man ftogt Weichfelun, denen man die Stangel genom-
men bat, fommt den Kernenw im Morfer, aund preft ben
@aft bavow aud, nimme auf eine Halbe Weichfelfaft den
filteicten @aft vow 3 Limonien, */, Prund Jucer, ber int
eitem Balben Seitel MWaffer gefocht ivirbe, nrengt ven Ju=
fer unter ben Saft, gibt 2 Loth aunfgeldfte Haufenblaje
battinter, Dbricht ed Durch eine” mit Fliefpapier belegte Serz
oiette in ben Miobel, und fulse ed auf bem Gife.

779. Weinfdyierjulz.

Man Todht 2 Prund Weinfhier] in 2/, Pjunbd gefldr=
tenn Suder 5 Minuten, Hiblt ihn ausd, feibht, diefen Syrup
bann buvdy ein feines ‘Sieb, vermeugt ibn mit 2!/, Loth
aufgeldfter Haujendblafe, gieft ibn. in'die gehorige Forny, und
fult ibn in fein geflopitem Gis. Man gibt dbann awch” den
Saft von brei Limonien bingu, fo wie tberhanpt i allen
Saftjulzen.

780. Gejulzter Chanden.

; Man fprubelt in einem Topfe 12 Gierbotter, eine balbe
Maf guten weifen Wein, 1 Loth aufgeldfte Haufenblafe,
12 foth auf Limonien abgeviebenen Jucer fo' lange, bis es
fhdumt, fprudelt ed auf einem Koblenfeuer fort, bis ed did:-
lidh 3u werben anfangt, bamn wird ed in einem Weibling
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mit faltem Waifer fo lange gefprubelt, i3 ed ein wenig ab-
gefithlt ijt; gieBt e8 bann in einen Mobel, und I4Ft 8
in demfelben an einem fithlew Ovte fulzen. Bor dem Auf-
tragen with biefe Sulge auf eine Sehiiffel geftitrat.
781, Gejnlzte Mildy mit Biseuit andgefiittert.
Man belegt einen runben, facdhen Model ringd herm

mit fddnem Bideuit, fittert audy den BVoden aus (die gldinz -

senbe @eite ded Bidenitd mug an  die Wanb besd Vobens
gerichtet fein), belegt bie Dcﬁnungeu mit doppelten Neiben,
pamit nirgendsd. Mildy durchbringe. Dann {bldgt man vou
3 eitel Obersd cinen feften Faum, legt ihn auf ein Sieb,
bamit alled Fhijjige ablaufe. MWenn die gange Majle su Faum
gemadt ift, {o vermengt man mit bemfelben 10 Loth fein
geftoBenen Juder, 4 Quentchen eben {oldyer Baniglie, 2 Loth
tn Mild) anfgeldfte Haufenblaje, il den ausdgefiitterten
Mobel dbamit an, und. ftellc ihn in geftofened Gis. it s
bid gejulzt, jo wird ber Model auf einen Angenblict in bei
Bed Waijjer getaucht, mit einem Tuche getrochuet, mit einem
feinen Mefler behutjam abgeldft, und bann auf eine Shiij:
fel geftiiest. ‘ _

782. @ieillfgter Reif.

.- Man 1dGt eine Halbe Maf IMilD in eiver mit Butter

beftrichenen Gafferolle fieben unbd */, Piund gereinigten Steif
i ber Milch weich fochen, rvithrt dbamn eine Balbe Maf desd
beften Obers mit ber Klarve von 4 Ciexn gut ab, fprudelt
3 auf einem Soblenfener , bis e8 ein wenig auffiedet, gibt
6 Loth Juder und etwad BVaniglie bdagu, gieft ed iiber den
aui eine tiefe Schiiffel gerichreten Reif, und It ed baun
ouf Gig ober im Keller fulzen. »

783 Grdbeerenfaum.
Man fdlagt eime halbe Maf veife Walberdbeeren durd

ein Sieb, und rithrt fie mit 12 Loth geftofenenm Suder abs,

fblagt 3 Seitel guted Oberd mit ber Schneeruthe 3u Faum,
Tegt diejen auf ein Sich, bamit alle fhifjigen Theile fich abz
feiben, vermengt bem Faum wit ben Grhbeeren, vithre fdbuell

'
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1Y/, Soth aufgeldjte und abgetitblte Haufenblafe barunter,
gicht ed. in einen Mobel, und [dft e8 auf dem Gije fulzen:
Por bem Aujtragen fhivst man e auf eine Schiiffel und
piert 8- mit fpanijcher Winben. Auch Ffamt biefer Fawm
gunt, Fillen ber fpanijhen Winbtorte verwendet werden.

84, Kaffeefamm.

‘68 wird ein febr ftarter, jhmarger Kaffee gefocht, und
biefer , wemn ex gang Har ift, durch ein Iuch gefeibet, auf
bie Hdlfte eingefotten, ftarf gesucert, und auf Gis geftellt.
Dann maht man pon. 3 Seitel  fehr gutem Oberd einen
Fowm, 105t von diefem quf einem Siebe alle fliiffigen Theile
abloufen; wiihrt in einem Weidling 40 Loth fein geftofies -
nen Gucer mit 3 Loffel voll fhwarzen Kaffee ab, ben Obers-
faunt nach unb nad) dbavunter, gibt, wenn bdie Halfte bes
aumed barin iff, nod) 2 Loffel voll vom Kaffee binein,
unb bie anbere Hiljte bes Faumes darauf (wenn der Fawm

- git weif fein follte, o gibt man nod) etwas Kaffee nach,

bamit 8 eine jchine bunfelgelbe Farbe erbilt, und der Kaf-
feegeidmad vorfdhlagt) , mengt dann 2 Loth in Mildh) auf-
gelfre,  audgefitblte und gefiehene Hanjenblafe barnter,
fitlle ¢8 in einen Mobel und [dft ed auf bem Gife fulzen.
Bor bem Auftragent wird diefer Faum auf eine Sehiiffel
gefhirgt unbd mit fpanijchen Winden belegt.

82, Melivter IMildhfamnt,

Man (a5t 3 Seitel bed beften Obers in einem gros
gen meffingenen Ginfiebbecen auf dem Gife ‘vber im Keller
vedht falt werben, fbldgt e8 bann mit der Sdneernthe 3u
bifem Faum, theilt s in 2 Theile, wovon man ben Girnen
weiff [dBt, und mit gefrofenem Sucer und Baniglie fiif ges
nug macht, unter den anbesn Theil frifch audgepreften Him-
beerfaft mit 8 Qoth fein geftofenem Sucer fchuell verpiibrt,
ben britten Theil vermengt man mit ftarfen, fdwarzen Kaf-

~ fee, ben man vovher abfithlen ¥ief, wnd binveidendbem Su-

der (2—3 LWifel RKaffee werben genug fein, um bem bdritz
ten Theile bie gehirige Farbe u geben). Dann 188t man
2 Loth Haufenblaje in VTG auf, feibt fie, Fible fie aus,
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ind  vernienigt fie unter alle: 3 Theile i gleichem Mafe.
Dann [aht man in einem tunden PDiodel juert ben Kaffee-
fowm auf bem Gife ftocfen, ftelit aber unterdeflen bie beiden
anbern an einen Hiblen Ort, ift ber erfte geftodt, fo IGft
man baranf ben rothen Fawm fulzenr, und bamw dew swerz
fien Faum; vor bem Aujeragen taudht man den WMobdel in
beifes Wafler, unbd ftiiegt den, Fawm behutjom auf bie
Sdniffel.

786. Gejoumte Mildy mit Ehocolate:

Bor dem Sebrariche AFt man 4 Maf febr guted Obers
auf' bem Gije durc) 2 Stunben austiblen. Dann {dlagt
man fie in einem mefiingenen’ Ginfiedbecen 15—30 Minu-
ten Tang mic einer Sdneeruthe bem Schuee dhulich, nimmt
pann biefen Faum mic einem Liffel berab, umd bauft ibn
auf ein: €ich, bamit bie Fhifjigteit fich abfeihe, jehlagt basd
Ucbrige tieber, 6id bie gange Majfe Faum ift, bann 135t
man '/, Bhund febr guten Ghocolate in einem Balben Seiz

tel Waffer 1ber |dmwadem Koblenfemer auf, rithet b gut

ab, frellt ibn bet Seite, " vermengt ibn mit Y/, Pfund fein
geftofenem Suder, riihrt ibn qut ab, vermengt ihn behut
fam mit bem' Fause, fiillt ihw in eiten DViodel , und-1aft
ihn anf dem Gife fulzen. g

787. Gejaumte Mild) mit Erdbeeren.

Man tiibre 1/, Piund fein geftofenen Juder unter Y/,
Piund durd ein Sieb getviebene Crbbeern, vermengt bies
und */, Loth aufgeliste Haufenblaje langjam mit gefarm-

ter Mildy, bie ivie bei' pem melivten Milchjawm  berettet -

tourbe ,  fitllt fie'in einen fhonen Model und T1agt e auf
dem Gife julzen. BVevor man ed aujtragt, taudt man ben
Model ‘i Heifed Waffer , trodner ibn, und fhitezt e6, auf
die Sdfifjel.

788. Holljteiner Mild.

Man froft +/, Phund gejdwellte Manbelnt fein, und
befeudhtet fie wabrend besfelben mit Wafjer, bamit fie nidt
Slicht werben, gibt fie bann in */, Maf febr gutes fiedens

Rl —
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fc3 Obers |, fiebet fie einige Minuten mit,  preje fie bann
burch et reined Taih, 16jt 12 Loth gejtopenen Budfer barin
anf, fdldgt im Sdmneeteflel vou 5 Giertlar einen feftern
Sehnee, gieft bad Obers bag, nd jbldgt es diber einem
Roblenfewer fo lange, b8 die gange Maffe Faum fchion
weif und gldngend wird, jeboch muf man verbiiten, daf e8
nicht fiebend wird. Wenn nun alled wobl vermengt, meif
uith gldngend ft, jo I8t maw 8 in einer Kajfeez ober ties
fen ©lasfchale auf bem Gife fulgen. Wenn. man ¢b aber
ftitegert will, - fo wirh 4 Loth aufgeldjte Haujenblafe darz
wnter gemengt, und man I ed in einem Diodel julzen

789. Ponterangenfaunt.

Gin Balbed Biund Jucer wirb auf 3 Pomerangen abs
gericben, ber Saft von 6—8 Pomerangen wnbd 4 Limonien
mit einem Balben Seitel Waffer vermengt, burdy ein Sieh
gefieben, unbd auf ben Suder gegoflen, damit er fid) aufld-
fet. Dann ftellt man ben Sajt i einem tiefen Ginfiebbecten
auf @ia, gibt bie Klare eined frijhen Sied bagi, und fdhldgt
¢8 mit einer Muthe, ald wenn man Schnee fchlagen wollte,
fo Tange bi3 bie ganze Mafle Faum wird. Wenn die Mafje
nicht ufammengeben wollte, jo gibt man nod etwad Giers
flar bagu, bermengt €8 bann mit 2 Loth aufgeliiter, gefies
bener wund audgefithlter Haufenblaje, und I1aft e8 in einem
Mobel auf Gid fulzen. Auf eben biefe Art faun man alle
Gattungen Foum von frifhen Fritchten beveitew, ald Hint
beeren, Weichfeln, Nibifeln 1. f. w., wenn man bie Friichte
burdy ein Tuch preft, bem Sucer mit bem Safte auflist,
und bann wie bei den vorigen verfabrt,

790. Sulzen von eingejottenen Sajten in einer fol-
den Johreszeit, wo feine frijden Friidie u
_ haben find. -

Man focbt auf ein Seitel eingefottenen Saft 6 Loth
Sucker mit 1 Seitel Waijfer, vermengt den anfgeldjten Su-
der gut mit bem ©afte, britdt ben @aft von fechd Lntoz
wien hinein, bie aufgeldfte: Houjenblafe barunter und vers
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fdbet danit ie bei den {ibrigen Sulzen. Wenn ber einge-
jottene Saft dick fein follte, fo nimmt man  efwad mehr
Waifer bagiw, und gibt den Saft, wenn der Juder auige-
I6ft ift, dn dad mit Suder aujgefottene Waifer , und 1dft
ibn einige Augendblide aufficden.

791. Hollunder-Sulje.

Man prefit guten, seitigen, abgebeerten wnd geftofenen
Hollhinder durd) eine Preffe fo viel al8 moglich, und focht
dicfen Saft in einer eifernen Pfanne ober irbenen Caffersile
3w einer ©ulz. Man Fann ungefdbr 12 Maf Saft auf cine
eingige Maf Sulze einfieden, auch faun man nad) Belieben
Sucter mitfochen ober weglaffen, febodh ift die Sulze obne
Sucker gefiinber und beffer, und fann auch leichrer aufbe-
wabret werben. ;

792. Gejulzte Hollerbeeren,

Man fdiittet 3u 1 Maf Hollerbeeren 1 Seitel Wein,
gecbritcft fie mit eiment Qbffel, feibet bdurch ein Tuch den
@ajt in eine Cafferolle, witezt ihn mit Sucer und Semwiiry-
nelfen , fiedet ibn eine Halbe Stunde, gibt bdann */, - Loth
aufgeldjter Haufenblaje binein, und [t fie nodh ein Paar
Mal aufwallen; fobann feibet man fie biuvdh ein ITudh auf
eine porsellanene Sciiffel, auf deren Bodenw man etliche Kirz
fcben ober Weidhjeln gelegt Bat, 4Gt fie an einem Falten Ort

filyen, und gibt fie mit Iinglicher Piftagie belegt gur Tafel.

793. Gefulzte Aepfel.

~ Man Hoklt gejchdlte, mitrbe Majchangfer-Aepfel in der
Mitte ein wenig and, dinfer fie im Waifer, Tt in einer -
mejfingenen Pianne ein Stitd Juder mit ein wenig Waier
fid fpinven, dritft den Saft einer. halben Rimonie baran,
gibt flein. gejchnittene Linonienjchalen dagu, richtet die in der
Mitte mit Gingefottenem gefiilten Aepfel aunf. eine Sebiiflel,
febitttet  ben Suder daviiber, ijtellt {ie an einen falten Ot
unbd gidt fie {dhon fulzig sur Tafel, :: -
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794. Blanc\-manécr Aepiel:

Man jprudelt in  einem Gefdhivre 8 Gierbotter mit 3
Loffel voll faltent Wajjer ab, und IGft e8 fteben, Hernach
fiebet man 1 Maf Ober8 mit 4 Quintel BVaniglie; viedht
bag Oberd -von  ber Vaniglie, o giefit man e8 it den
Gierbottern: ab, und fdiittet ‘e8 ju 3 Bierting in einert’
Weidling gefchmwellten, abgejogenert und geftofenen Manbeli,
-gibt  2Y/, Rth aufgeldjte Haufenblafe bavauf, bdrict.ed
ouech ein Tudy, sucdert e8 nach Velieben, fiillt ed in Becher
unb [t ed fulzen; ift e feft, fo balt man 2 auf einanber
geftitryte Vedser  ein wenig in warmen Waffer , aber nicdht
i lange, ftivgt e8 auf’ bie ©dyale, und o werden fie wie
bie fchonjten Aepfel fein, frecft ftatt ben Stielen Simmtitduz |
geln Dinein und beftreicdht ed bor bem Auftragen mitteljt
einer Fedber mit Alfermesdfaft geftreift, und ziert e mit Pos
mervangenbldttern.

NB. 8u bem Altermedfaft muf man ein wenig Wajer
nehmen, weil er fonft blaw wiirde. ’ 3

C 0 m poots

795. Uepfel-Gompot.

Man fticht von gefdbdlten, gleidhen Majchangber-Aepfeln
ben ©tdngel, bie Boken und o viel ald mdglich die Kerne
Deraus, It aber bdie fleinen Mepel gany und diinftet jie in
Halb Wein unbd balb Wajfer mit einem Stitd Jucker, einem
Stitd Jimmt und einer gangen Limonienjdhale weidh, ‘richtet
fie auf cine Sdijfel, gibt in bie eine Hafelnup grofe Oeffs
ning, woraud bie Baben genommen wurdert, eingejottene
Jobannidbeeren ober Weidhfel binein, feibet bie, Sauce, in
weldher fie gefocht wurden, .burdy ein &ieb, qibt fie it ein
Stitd vein geluterten Suder, und 14§t es fury einfoden,
gibt ed bann i den Aepfeln (bie Sauce darf aber nur bie
%ﬁf!flte ber epfel erveichen), wnb ftellt fie abgefithlt zur |
afel.




796. Geftiirstes Aepjel-Comypot.

Man  Jchneidet fchone Mafchanzter-Aepfel, fo biel ald
nothwenbig, 3u Heinen Spalten, und' IG§t fie mit Jucker
and Wein gang weich fieden, wobei ber Wein gang einfocyen
muf. Dann fillt man eine fleinere Cafjerolle bamit gang
an, und Iajt fie darin abfiblen. Beim Anvidhten fhire
man e3 auf bie Schitffel, fudht aber bdie gange Fovm beizus
Dbebalten, wnd qibt ed mit flifligem Kavmelzucer itbergoffen,
jogleich jur Lafel. :

797. Birnen-Compot mit Kavmelzuder. -

Mean vichtet qute, mit Wein und Jucer gang weidh
gebiinjtete Bivnen jehdn boch auf die Schitffel auf, gibt die
fury eingetochte ©auce baviiber , und bejtreut ed mit Fein
aeichnittenen Gitronenichalen, wnd iiberfpinne fie vor bdem
Aufrragen gang mit Karmelzuder

798. Birnen-Comyot.

Man fticht von quten Bergampiten-Birnen die Bopen
aud, Id§t die Stingel aber davan, bitnftet bie Birnen in
balb Wajler und balb Wein mit einem Stitd Jucker weidh,
gibt fie auf ecine @chitfiel, 1dgt ein Stick gelduterten Juder,
bad bie Grdge jum BVerbdltuif der Sitfe baben muf, gang
golbgelb einfieber;, gibr bie Virnen-Sauce daran, fodt fie
nodh ein mwenig cin, giept fie fber bie angevichteten Birmen,
und qibt fie mit fein gejhnittenten Limopienjhalen befivent,
abgefiihit gur Tafel. :

799. Quitten-Compot.

Man - fpaltet {chdne geitige Quitten i bie  Hdljte,
uimme bie Kerme unb bdad Steinige weq, bitnjtet fie in
TWein mit ein wenig: Waffer unb einem Stited Jucfer gang
weich, unb Idft die Davon abgejeibte Samce  mit  eiwem
Stitd - gelduterer, Suder etwasd fury etnfochen. Soll  bdiefe
Sauce roth jein, fo (4§t man fie nur mit ehr wenig
Weichfel- ober Alfermedjafe auffieden, wnd gibt fie 1ber

_




pie Quitten, bawn gibt maw bie abgefihiten wud mir fein
gefchnittenen Piftagien etwad bejtreuten zur Tafel.

800. Compot vou frijden Swetjdfen.

PMan nimmt oo jchdnew, gropen geitigen und gefdhadl-
ten Smwetffen die Kevite weq, und qibt ftatt Ddiefer abge-
sogene Manbelterne binein, dimjtet fie in halb Waifer wund
Balh Wein mit etnem Stiif  Jucker und  Jimmt  weich,
vichtet fie auf die Schale, und focht die Sauce nod mit
eitem Stiet Jucfer and den Jwetjchtenfdialen o Tange,
big fie. jchén roth wird. Dann jeibet man Ddie Sauce von
ven Schalen weg und gieft fie lber bie Swetichien, welche
man falt jue Tafel gibt,

801. Sdwarger Hollunder. (Holler.)

Man Iagt fchdnen, seitigen, abgebeerten und gewdj-
ferten Hollunber mit ein wenig Waffer in eimem Topfe anf
der Gluth 2 gute Stunden forden, uno sudert ihn nad
DBelieber. Dann rijtet man anj eive Maf Hollunber qe-
viebewe Semmelbrojeln Tichtgelh mit einem SritcEdyen Juder,
und wverfocht diefe wieder eine Stunde mit dem Holhmber,
Bor bem Anrichten febldagt man. den  Hollunber diurch ein
Sieb und gibt ihn etwasd fitrger eingefocht, entweber warm
ober falt jur Tafel. Man famn auch nach Belieben cinige
gute, geitige und gerichlagene Jwetjchfen mit bdem Hollun-
ver aujfodyen Taffen.

802. Gigiertes Uepfel-Compot,

Man {dueidbet nad) Bebisfnip gute gefdhdlte Aepfel
i tleine ©palten, bdimftet fie mit ein wenig Wein und
Suder weidy , todht bie Sance fury bamit ein, viditet fie
auf ‘eliem Teller gleich einem Verge gang body auf, bejdet
ibn mit Jucer, unbd breunt thn mit einer glithenden Schau-
fel rings Berum auf. Hernad beftedt man den gangen Berg
mit eingejotienen Frithten ringsd berum in fhoner Orbuung,
a8 mit Johannisheeren in irﬁubcgen, wnd - eingejottene
Stachelbeeren , unbd gibt ihu jur Tafel.




803. Hagebutten- und Weinbeeren-Compot.

Man diinjtet ausdqelifte Hagebutten und eben fo viel
Weinbeeren in  Halb Wein wnd Halb MWaijfer mit eiwem
Stitd Juefer weidy, und gibt fie, mit feinen langlich ge-
febnittenen Gitrovenfchalen und Piftagien beftrewt, aunf einer
Scbitffel qur Tafel. :

804. Giefpriter Ucpjeljalat.

Man teibt 10 gejchdlte Majchangfer-Aenfel  auj  bem
Reibeifen, Idft in etner mefjingenenr Pianne ein Bievtel
Piund Jucker mit 3 Eploffeln voll Wafjer fich u fpinnen
anfangen, biinjtet bann bie epfel davin, driict den Safe
gon 1 Limonie davan, und ‘gibt die flein gefdhnittenen
Sdalen einer Halben Limonie dagus; *baww beftreicht man
eine auf eine Tortenplatte geftitrzee - zintnernte Schiifjel mit
Butter, und belegt fie mit Oblaten, fitllt bie gedinfteten
Aepfel in einen Straubenmodel, Bt bie zierlidh auf Ddie
Sebiifiel gefpriften tm Ofen ein wenig trodnen, bejdet fie
mit gefiofenem Sucfer unbd. Hein gefhnittener Pijtagie, wid
qibt fie auf diefe Art sur Tafel.

805, Gefulzter Aepfeljalat.

Man fiebet ein Halbed Pjund Juder mit einem Palz
ben Geitel Waffer, bid e fich fpinnt, und It i mit
10 ober 12 auf bdem Neibeifer geriebenen Majchanzter
Yepfeln, bem Saft und der Hein gefdmittenen Scale einer
Limonie fo lange fieben ,. bid fich bdie Aepfel julzen, bann
ftellt man fie auf einer Schiifjel an einen falten Ort, Iapt

fie bort nody mebr fulzen, b gibt- fie mit cingejottenen

Ribijeln vder Weidbfeln qgeiert jur Tafel.
806. Gejulster gelber Nithen-Salat.

Man fiebet fdhine qelbe RNitben nicht alfwweid in ein
wenig Waifer, feibet 8 bamn weq, fdhdlt bie Ritben, unbd
fdhneidet fie in ber Linge wach i ditne Schnitten; damt
gibt man nady BVerbaltnif der RNitben Sucker in- cine e
fingene Pranne (anf eine mittlere Seiffel Ritber, einen

- : : _ '



Bierting Juder) , gibt ein Halbes Viertel Waffer dagu, den
@aft unb bie mit Jucer abgeriebene Schale einer Limonie,
legt bie gelben Rithen in ben etwad bid gefottenen Suder
unb fiebet fie fo Tange b8 fie rvecht fulsiq werben. Sulebt
richtet man fie auf eine Porzellan-Sehitffel an, gieft ben
@aft bariiber . ziert fie mit etwas Gingefottenem , ftellE fie
an einen falten Ort, und gibe fie gefulze ur Tafel.

- 807. Gefulzter Pomerangen-Salat.

Pan fdhneidet 4 ober 5 grofe unbd flife Pomeranzen
in 4 Theile, zieht die Schalen weg, fdyeidet von ben
Sdhalen bad Weife Herunter und fiedet bie  Schalen mit
ein wenig Waiffer bei einer Halben Bietelfunde; bann fie
bet man in einer mefjingenen Pfanne 142 bis 416 Loth
SBuder jo lange, bid er jdwere Tropfenr mirfe, und bie
SBomerangenichalen fo lange, bid: fie einen Glang befommen,
Tehrt fie babei Hjterd mit einem &ilberldffel wm, aund legt
bann bie Sypalten auf eine Porgellan-Sdhitjfel, jdyneibet bie
Sdhalen wie gefnittene Nudeln, fiebet fie einmal mit Ju-
cer auf, vidhtet fie gierlich auf bie @pa!ten und Tagt fie
an einent $iblen Orte fulzen,

Wentt man Gitronen  Julzen will, muf man mehr
Suder nehmen, :

Gefjrormed.

Borerinuernng.

Fite dic BVereitung aller Arten bed Gefroren, ift eine
gimnerne ober blecherne Bitdhfe, mit einem genau fchliefen=
dent Decel burchaus erfordeclich. I biefe thut man bie sum
®efrieren beftimmte Mafle und verfdabrt bann auf folz
genbe Avt: -

Gin Paar Stunden v o dem Sebraudye bed @cf:m»
new jerfcbldge man-bag, aud ver Gtégrube geholte Gis
feine ©titcfe , gibe einen Theil daven in et Sdhaff, bas
gleidh 1weit unb ant Bodben mit etnem Japfer  verfeben it

; 18 .
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um bad  gefmolyrne Waifer ableiten gu Fonnen; fireut
bann ein Paar  Hanbooll grob  geftofened Saly dariiber,
gibt wieber Gid und Saly {dichtenweife, 5Hi§ bdas Sdaff
oofl it Ju bev Mitte bedfelben IAGt man einen freien
Rawm, in welchen die Bitchje binein fommt; wm fie herum
gibt man jo oiel Fein gefhlagenes Gis und Salz, daf nur
ber Deckel ber Biwchfe davon frei bleibt, biefer ift mit einer
Handbhabe vevfeben, dbamit die Biichje irumer gedreht wers
ben. fann. Diefes Drehen muf bann gang fhnel gejchehen
wnd jterd Dineingefehen twerben, um bad, wasd fich auf
bie inmere ©eite ber Biichfe Herum angelegt Hat, mit eqer
Dagu beftimmten fleinen Schaufel abzuldjer und tmmer fein
g gerdviicten, weil bei allem Gefrovnen hauptidchlich u
verbiiten ift, baff e nidht Humpig, fondetn feiw und mild
wie Butter werbe, wad fich nue durch freted Drehen, wie-
berfoltes AblGfen und BVerrtibren bewirferr (4Gt — Wenn
diefed Abldjen und Werriihren wenigitensd olermal qe-
jtheben ift, wird bie Bithfe wieber gut jugemacht, bad fidh
m, Sdaffe gejammelte Waffer abgezapfc und eine Stunbde
lang, bie Bitchje mit ben nodymals gefalzenen Gis, gany
1berbectt frehen gelaffen. :
Gbe man e8 auf die Tafel gibt, wisd die Bitdhfe in

fiebendes Waffer [dhnell eingetaudst, qut abgewifht, auf

eine Scniffel audgeftlivgt und das Gefrorme mit Porzelan-
bechern oder Gldfern und Kaffeeldffeln fervivt. — Vil man
aber bas Gcfrorne tn einem Mobel geben, fo mup ed fo
lange in ber Bitchje gearbeitet mwerden, 63 ed eine fefte
Maife ift, biefe ftreiche man danw in den bagu beftimmten,
fchon vorber iw's Gi3 gelegten IModel, bdeckt ihu. feft s und
belegt b audy oben mit Gis.

808. Ananas-Gejrornes.

Maw paffict einen grofen, in einem freinernen My
fer fein geftofenen Ananad burch ein Sied, gibt in  ein
mefjingened Vecen fo viel Waffer, ald man  Sefrornes
braudgt, [aBt e8 mit bem ndthigen Sucker fieden, fiedet e3
bamt wieder mit bem Schnee von 2 Giesflar 68 e3- Hell

witd, feibet e8 burdh ein Tudh, 165t e8 ausfiplen, vitht ;

’
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Sen Mianas bauvwnter, gibt 8 i bie ‘@'chfticrbﬁcbfe, nd
146t e8 gefrieven.

809. ‘JEauiinv@eiwnteé.

Man [t 2 oder 3 Biscuitenw in  einer Mag guten'
Oberé i einem mefjingenen Becken  weichen, idligt 16
Gierbotter Davan, fiedet in einem Fleinen Topf eine Stange
Baniglie mit ein wenig Mild), bis fie einen frarfen Geruh
von ber WVaniglie betdmmt, {dbiitter fie u dem anbern
Obers, und vithrt 8 o lange auf der Gluth, bis es. dic
wird; fdngt e8 zu fiecben an, fo ntmmt man e8 pom Feaer
weg, madt ed mit geftofenem Juder {ith, feibet c3 pureh
eint. Haarfieb, Hiblt ed ab, gibt ¢8 in bie Gefrierbiichfe und
ben Dedel dariiber, ftellt bie Vichje auf dHas Gid, unb
madht ¢3 gefricren. , i

R0 Staffee-Gefrorites.

Man feibet einen guten ftarfen Kaffee, wemn er ge-
fotten ift unb jidy gefebt bat, in einen Topf, gibt fo  oiel
gute Oberd bagu, als man yum gewshulichen Kaffee nimmt,
(auch fanuman mie dem Obers ein wenig Vaniglie auffieden
laffent,) gucert ibn, daf bie Siife vorehldgt , und brenmnet,
wern das Gefrorne vecht gut fein'foll, auj eine halbe Maf
Sajfec 20 Manbelferne vedht lichtbraun, Fochet fie, febr fein
gefchnitten, mit bem Kaffee, gibt bann die Maffe in . bie
Gefrierbitchfe, und drebet fie fo fange, bis fie gefeoten 1ft,
babei madt man fie mit Dem Lhffel Gfters Iod, um bDHas.
Bridlichwerden 3 verhinbery. e

811. (Sﬁncnlatu@efrdmeé.

- Mant fiedet in eine Halbe Maf Obers 4 Selteln Gho-
colate , fprudelt fie Sfterd, bdof 8 jebdr biclich with, zu-
dert 8, baf bie Siife vorfebldge, withrt i einem réinen

% f 4 frijdhe Gievbotter mit der Ghocolate nady und nad
p !

bavan, feihet dicf burch ein Sieh, Hiblt o8 ab, gibt ed in
bie efrierbiichfe, wnd verfibet wie oben. '
18 *
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812. Butter-Gefrornes.

Man 1t eine Halbe Maf Obers mit 4 Loth an Po-
merangen abgeriebenen Suder fieben, fprubelt 8 Gierbotter
pagi, wnd vithet e8, baf ed bidlih wirh; wirb e zu we-
nig bicflich, fo fprubelt man nacdy Verbdaltnif nodh 1 ober
3 Gierdotter daju. Daun feibet man ed durch ein Eieb,
HibIt e3 ab, und I4ft ¢8° in bder Gefrierbitchje gefrieven.
Jft er genug gefroren, o {cbldgt man ein warmes Tuch
um bie Biichje, und fiirgt bad Gefrorne auf eine Porzellan-
Sdiiffel.

813 Biscuiten-Gejrornes.

Man fdlagt g einem Seitel Oberd in einedt meffin-
genen Veden 18 Gierdotrer, zucert e fiif genug, brifelt
8 ober 9 Bidcuitenw dagu, und Hopft e8 diber ber Gluth
fo Tange, bis 8 bictlich wird, obne ed aber fieben ju Ilaj-
ferr, damit e nicht tropflicht werbe. Dann feibet man ed
burd) ein ©ieb, Fiihlt ed ab, wund gibt ed in eine e
frierbiichie.

- 814. Gejrorned vou gebrannten Mandelu.

Man trocnet 1 Bierting gejchwellte Manbeln gut ab,
batnit fie nidht naf find, und brennt fie nicht gang faffeebramn.
Dann gibt man fie, mit bem Schneidemeffer fein gejdhnit-
ten, in eine balbe Maf Feifen Oberd, I1dft ed eine Halbe
Stunde bebedt fteben, feibet fie bann durd) ein Sieb, {dhldgt
10 Giexdotter baran, gudert fie fitlp genug, rithet fle auf
ber @luth, bid fic bid werben, obne gu fieben, feibet fie
burch ein Sieb, 16t fie auskithlen, wnd dbawn in ber Ge-
frierbiichie gefrieren.

815. D_uitfcn=($fefrnruc6.

Man beftveiht dbas Beffere von den in ein wenig Wai>
jer fdbin weich gediinjteten Quitten Berab, paffict 8 burch
ein Haarfieb, nimme auf 14 Pfund durdygejchlagene Quit=
¢ fen ein LBievte] Pfund gelduterten Jucker, ein Paar ©Id-
fec Malaga, bie mit Jucer abgericbene Schale ciner reinen

~w
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Pomeranze, den Sajt von 2 Limonien , wibet alled wobl
burch einanber, Fiiblt ed qut ausd. pafirt €8 nodymald durch
ein ©ieb, und fiillt e8 in bie Sefrierbiichie.

816. Limonien-Gefrornes.

Man reibt anf einem Vierting Jucfer 12 Limonien ab, gibt
ben gelben Suder mit ben ausdgedriicften Saft der Limonien
in cine Sehale, Idutert nodh jo viel Suder mit 2 Kaffees
fhalen Waffer, ba e8 fiif genug wicd, Hihlt bem Sucker
aud , fdiittet ben Saft bagu und gibt e in bie G-
frierbitchfe. '

817. Piirfid)-Gefrormes.

Man fhabt dbad Fleifdh von ben RKermen guter, reifer
unb gefthdlter Phivfiche, freeicht e8 burch ein Haarfies,
nimmt auf ein Piund Piiefbleifh 1 Bfund mit 3 Kaffee-
fhalen Wein gelauterten Juder, briidfc ten Saft von 3
Limonien bagu, unb gibt die abgetriebenen Schalen einer
Limonie baran, wvithet alled burcheinanber, wnb verfibut,
wie angegeigt ift. .

818. Pijtazien-Giefrornes.

Man 165t 1 Maf Oberd in einem Topfe fieden, ftoft.
1 Bierting gefbwellter Piftagien \jo fein ald miglich, gibt
fie in einen Topf, fdldgt ein ganged Gi ind 5 Gierflare
bavan, guckert 8 fiif genug, fprubelt fiedended Oberd daran,
unb viibrt 8 fo lange, bi8 e8 iiberfiiflt hat, damn gibt

mait e8 in bie Gefrierbiichfe, unb verfdbet wie bei bdem
Obigen.

819. Pomeranien-Gefrornes.

Man veibt von 4 Pomeranzen wnd 4. Limonien bie
Gdhalen mit Jucker ab, gieft auf bdem abgeriebenen Jucker
2 SKaffecidhalen Wein wnd ecine Sehale fiebendes Wajfer,
Iautert bent 1ibrigen Jucfer mit ein wenig Waifer, gieft ihn

mit bem Uebrigen gujammen, unbd jditttet dief in die Ge-
frierbitdhe.




820, Crobeer-Gefrornes,

Man gibt su einec Maf quien, jeitigen und dureh
ein Tuch gebuiicerr. Srbbeeren ein wenig geftofenten Simmt,
gudert fie jitf genng, viibetalles gut durcheinanber, IG5t e8 1
ober 2 Gtunbew mit dem ‘Sucfer bedet ftefen, baf e8
fehon fulzig wit, und fitllt 8 bann i bie Gefriexbitchie,
ftellet fie i bad Gis, und Idfit es ‘wic die yorigen, ge:
frieren. . ‘ i i

821. Mataronen-Gefrories.

Man gibt dbie Schale von einer Halben Limonie und
ein. halbed Loth ganzen Simmt in eine Maf DOberd s 3z
 dert ed fiif genug, und Iaft bad Oberd fieven und {dhsn
Diclich werbenr. Damn [t man ed mit 1 Bierting gejchwellz
ter und jo fein al8 mbglich geftofenen bitteren Pianbeln
wieber eine Weile fieden, riibrt in cinem Topfe 10 frijche
Giecbotter -mit ein wenig faltem Oberd ab, fprudelt bas
fiedenbe Obers nach und nach dagu, [dfit e ein Paar Mal
auftodjen, ninme bden Jimmt wnd die Limonienjchalen weg,
qibt 8 falt in bie Sefrierbiichie, unb verfahrt wie bei bem
Borigen. 5

822. Rojen-Gefrornes,

Man gupft von fdsnen blawrothen Rofen, bie man
audy Juderrofen nennet, dag lnreine weq, gibt 2 Hinde
oollgejchnittene Nojenblitcer in eine Mag fiedende Mileh,
fiedet e8 et Paar Mal auf, feibetes dbann purch ein Tuch,
lagt bie IMild) wieber in einer Cajferolle mit 1 Bierting
geftoffenen Sucfer und ein wenig gangen Jimmt fo lange
fieben, bid e8 fhdn bictich wicd, banun jprubdelt man 8
Gierdotter baram, und Iaft e8 auf ber Gluth fo Tange fle=
ben, bi8 e didf wird, rihrt e8 aber Dbeftdndig unr, damit
8 nidht gu Topfen werbe. Will 8 ju fieben anfangerr, {o
I4pt man e3 ausfiiblen, pajiict - e8  burdh ‘ein Sieb , und
fitllt ed in bie Gefrievbitchie.
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823. Kirjden-Gefrores,

Man ftofit 1 Piund gute, jeitige Kirfcben fammt den
Sernen flein, qibt fie mit einem Halben Seitel Waffer in
eine Gafferolle, and bitnftet fie fhon weich, {dhldget ¢8 bann
burdy ein Haarjieh, gibt den Saft von 10 Loth gefrofenem
Quder, 3 GhliFeln voll rothem Wein, 6 oder 7 Sewiisy-

nelfen i eine Gafferolle, und Iagt die RKividhen fchon fulzig
fieden 5 bar. feibet man fie duncy ein Sieb, und fiillt die

Talt geworbenen Kivfdhen i die Gefrievbiichie.

824, Marillen-Gejrornes.

. Man {ddlt quee, zeitige Marillen, 3ieht ben aufge-
{hlagenen Kernen bdie HAute ab, dinftet bdie Mariflen
jomme bert Rernew mit ein wenig Waffer und ein wenig.
Jimmt jdbdr weich, preft  fie durdy ein Tuch, ¢ibt bas
- Durdhgeprefte wieber in eine Cafferolle, gucfert es i ge-
nug, fodt bie Mavillen jbdn fulzig, wnd fiilfe bie Aus-
gefithlten bann i bdie Gefrierbitchie.

825. Uepjel-Gejrornes.

. Man jdneidet {chine, gefdhdlte Majchangfer-Aepfel in
4 Theile;, biinftet fie in eirter Cafferolle auf der Gluth mic
ein wenig Waffer, Limenienfdalen und ein wenig gangen
Jinomt {dhdn weids, prefjet fie durdy ein Tudh, nefjet ben
ausgeprefiten: @aft in eine Gafferolle, gibt auf 1 Seitel
Safe 1 Bierting Sucfer, und fodt ikn fo, Tange, Dbid ein
Lropfon davon, den man anf einen Ieller fallen lafit, fich
fulget, 188t e8 bann vedst falt werden, 1nd gibt ‘e8 i Die
Gefrierbitchie. ‘

826. Quitten-Gefrornes.

Dan fddlt {hine Quitten-Aepfel nder Birnen rei,
bitnftet fie in ciner Gafferole mit etwas wenigem | Wafjer
und einem ©tiid gamgen Jimmt redt weich, preft ben
Gajt durdy ein Tueh, zucfert ein Phund Saft it Y
Lhund  Jucer und foht 8 zufammen auf, bid fich bdie
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Quitten qut fulzen , Hiblt fie bann aud, wnd fillt fie in
bie' Gefrierbiichie.

827. Nibijel - Gejrorues.

Man jupft rothe Nibijeln von den Stdngeln ab, gidt
bie Beeren in eine Gafferolle, und biefe in einen mit Waf:
fer gefitllten Keffel, unb Todht bie Ribifel Jo lange im Dunite,
big fie gerfpringen, bann [4ft man ein Balb Pfund Sucer
mit etiwad Waifer i einer meffingenen Pfanne fo Tange fie-
bei, bid er fich fpinnt, preft dann bie Nibifel durch ein Tudh,
gibt ein ©eitel von bem Durchgepreften in ben Jucker, vithrt
ed gut untereinander, Fithlt e8 aud, und fillt ed in bie Ge-
friecbitchie. { :

828. Bwetfdfen-Gefrornes.

Man [8{et die Kexne von guten geitigen Swetjchfen Ber-
aud, biinjtet bie Jwetichfen in einer irdenen Rein mit ein
wenig Wein jdhon weid), prefit fie durdh ein Tuch, gibt bas
Ausgeprefte wieder in eine Cafferofle, unb udert es fith
genug s find die Swetjthfen obnedief f1if, fo braudht man
nicht fo viel Jucfer: ju nebmen, und (Gt dann die Sietfch-
fert mit ein wenig gangen Jimmt und Limonienfdhalen recht
fulzig Toden; bann nimmt man Simmt und Limonienjcha-
Ten weq, FHiblt bie Swetichfen aus, fitllt fie in die Sefrier-
biichie, ftellt fie in’8 Gid und macbt fie Hfterd mit einem
Silberlsifel 08, um bad Briclichwerben 3 verhijten.

829. Hetjdenpetidien-Gefrores.

Man 165t Hetjidenpetichen cin Paar Tage vor dem
Gebraudie i einem warmen Simmer {hdn weidh werden,
pupt dann die Kerne und dad RNaube bdavon Beraus, und
bitnftet die Hetjchenpetichen in einer Cafferolle mit ein- Paar
GR16{fel voll TWaffer unbd eben fo viel Wein fddn, prefit
bann den ©aft burd) ein Tudh, gibt bad Ausdgeprefte wies
ber in eine Cafferofle unb focht e8 mit ein wenig gangen
Simmt und  Limonienfchalen fo lange, bid ed fulzig wird,
pajfict €3 dann durdy ein Haarfieh, fiblt e8 aus, fiillt s in
bie Gefrievbitchie unb verfihrt mwie guvor.
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1830. Papina-Gefrornes.

Man [t 1/, Maf quted Oberd beim Feuer mit ei-
nem Stitd ganger BVaniglie fo lanae fieben, bid ed von der
Baniglie einen Gernch Lefbmmt. - Dann ritbrt man die mit
Buder abgeriebene Schale einer Limonie mit {0 dbgeichla-
genen Gierdottern gut ab, fchiittet dad fiebende Obers, bajut,
viibrt ed aber gut um, baf e8 nicht jufaminentduft: ftellt
pert Topf auf eine Gluth, und ribhrt ed fhon bict, [aft ed
aber fiebend werben, macht €8 mit geftofenem Judter fitf ge-
nitg, fbldgt e8 burdh ein Haarfieb, und Fiihlt e8 darin ab.
Man tann aud) nach Belieben 2 Tropfen Bergamotensl
bagiw qeben, aber mebr {a nidht, denn fonft wirbe der Ge-
fbmad verborben, wund bann muf man aud bdie BVaniglie
wealaffen.  Jft e8 qut audgefiiblt, fo Fitlt man 8 in die
®efrierbiichie, und drebt fie im Gid eine BViertelftunbde i eiz
nem fort, bann Iifet man e3 mit dem Schauferl ab, und
brebt e8 wieber eine Weile; bdaun fdhittelt man ed butrch
eitanber, 1nd drebt ed fo Tange fort, bid ed geftodt tft, fitllt
ed in @ldfer ober trdgt €8 in Porgellantafien auf. Dief Ge-
frorme fcbmect febr qut, aber man mug bei bem Decelanfs
madpen fein Eis bineinfallen laffen, weil bas Heinfte Stiid
@is bad gange ®efrorne verberben witrbe.

831. Piirjid)blatter-Gefrornes.

Man nimmt, wenn bie Bdume eben in der Blitte
find, eine gute Handooll Piirfichblatter, wajcht fie vein, jcbreis
bet fle ein wenig gujamumen, und Idgt fie, inein reined Tuch
gebunben, in einer meffingenen Pfanne mit febr wenig Waj-
fer wnb '/, Punb Juder ptfamnen fo Tange fieben, bi3
per Buder bent Seruch ber Bldtter annimmts bdann giefit
man eine Balbe Maf fiebende Mildh Sagu, feibet die Milch
burdy ein Tudy, wnbd rithrt fie mit 10 daran gefchlagenen
Gierbottern itber ber ®luth fo Tange, bi8 €8 dicf wird. Juz
legt jdldgt man bad Audgefiiblte durdy ein Haarfieb und
aibt e in bie ®efrierbitchfe. Soll bief Gefrorne eine an-
bere Farbe erbalten, fo riibet man ein wenig eingeottenes
Alfermed , in weldes man etliche Tropfen Limonienfaft ge-
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buitft bat, unter bad Gefrorne febr gefdhmind , ‘wodburch c3
eine febr ]d;mte Blajie Nofenfarbe erbile.

832. Weidyjel-Gicfrormes.

Man fioft eine PMaf Weidbfeln Jammt den Kevwten. in
einem Wisrfer, frreicht ﬁc burdy ein ©ieb, vithrt fie mit ei-
nem Glag Wein und. einem Halben Piunbd gelduterten Su-
der gut gujammen ab, gibt fie i die Biichje, und verfahrt
wie bei den vorigen.

833. Johamnizbeer-Gejrories.

, Man rithrt 2 Maf Jobannisdbeerfaft, eine Maf Wear,
eint balb Prund gelduterten Juder, 4 ganze Sewiimelfen
und ein ©tind Jimme gufammen gut ab . fieeicht es durch
ein Sieb, madys e8 in ber BVitdhje gefrieren und jeht e auf
bie Tafel.

834. Gréme- Gjefrornes.

Man Iiutert eine Viertelmaf Jucker , treibt eine IMaf
purch 8 Gierdotter wnter beftdndigem Nithren auf der Shitth
Dict geworbenes, fuf,eé Obers, durch ein Sieb, und Hiblt e3
ab, bevor man ed in bie %udne aibt. %Jlnn fann biejem
@efrnrnen einen willfilichen ®efhmack entweder vou etli=
chen. Tropfen Liqueur ober von Pomerangenbliite ober vou
LVaniglie geben, bie man ftoft, bamit abfocht, den Suder
auf Limoiuien ober Pomerangen abreibt und wie bei ben vo-
rigen verfabrt. i

835. Eisrahm.
Man vermijebt den Objtjaft mit dem nithigen Jucfet,

gibt danw fithen Rahm (Obers) bagu, Der von mittlerer
Dide fein mup, und I4ft es in ber Gerfriexbiichie frieren,

836. Preifpelbeeren-Gallerte.
Man. vermifeht eine fteife und fhon erfaltete Gallente
von Haujenblafe, mit doppelt o vielen Preifelbecren-Saft,

juckert. beibed gehorig, fodit e8 auf, feiber es in einer Forme
durch, unbd tedgt die Gallerte jur ITafel.

}
[
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Gelée s

®elée ift ein gei’t;m'bcncr @aft, st bem man ficdh der

Hanfenblafe bebrent. - Jhr Unterfehied von ber Sallerte bes
ftebt bavin, daf fie blog aus einem Safte beftebt, und auf

‘verfbiedene Art gefdrbt wird, wdibhrend man jum Teteren
Sletfeh, Fiige, Obren, Fifche 2c. nimmt, Auch madt die, mit’

gefchnittenen Manbdeln beftreute Gallerte eine Syeife fite fich
aud, badie Gelde immer mit andern Speifer aufgetragen
wird. Borgitglich muf moen bdagu eine qute Hanfenblafe er-
balten, ‘welche burchfidhtig wund 1weif fein mug, und Ffeine
Flede enthalten barf. Sie wird auf einem qut - geretnigten

- Dadefloge mit cinent eifernen Hammer gue geflopft, wnd

man focht gewdbnlich einen jogemannten ©tanbd mit Y,

Roth auf einer Koblengluth mit einem grofen Seitel Waifer, wo=. .

bei man ben fich tmmer feitwirts aufiverfenben €dyaum jorgs
fltig mic einem {ilbernen L6ffel abichbpft, bis der Stand
gang far wih. @3- bleibt eine unerldfliche Vebingung, bdaf
bie Haujenblafe forgfdltig gereinigt werde, wefbhalb aud) fein
Staub dagn fommen dari.  Die Hanfenblaje wird. gewshn-
lich jo eingefocht, baf bavon nur etwa 10 Loffel voll fibrig
bleiben.

Borgiiglich wird hiergu auch ber von frarfem , weifem
Tuche ober feinem mweifien Filze verfertigte Geléebeutel er-
forbert. Gr mug oben in ber Runde eine Glle Yoeit; unten
gans pibig, febr feft gendbt, und bie FMabt mit weifem
Swirnbanbe befetst fein  Oben mitjfenn an demfelben fleine
Binber gendht mwerden, bamit er an einem eifevient Jeif
gebunden werben fann.  Diefer Jeif muf oben eine quer
Hand ‘breite Schraube haben, dbamit man thn an einen jum
Gelée gicfen tauglichen Ort fbvauben Fanm. BVor bem Gie-
fien legt man unten in bie Spite ded Sades ein wenig
teite Baummwolle, breitet wben iiber den Sack eine Serviette,
giept bann oon Der Gelée etwas -baranf, unbd 146t es lau-
fen. Unter bem Sacfe muf ein veines mit Papier bebeckres

- ®ejcire fteben, mitten in bem Papiere mug ein Lody fein,
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itber weldhem bie Spibe bed Beuteld genau hinge, und die
®elée nady unb nady burcblaufen mup. Der Geléebeutel ift
nad} bem jebedmaligen Gebraunde gut m:égummd;eu b
-muf vor der Eemtuug ber Gelée 3—4 Stunden im IWaf-
fer liegen unb mit Giweid: audgewajdhen werben.

@ehr nothwenbdig ift bierbei basd vorfidhtige Kldven bded
Buferd, wobet man auf folgenbe Art verfabet. Die J;”)a[fte
cined Giweifed wird mit 1/, Shipfliffel voll Waffer in eiz
nem Keffel abgefhlagen, bis er ju Shoum wird, dbaun gibe
man e3 mit 1 Pfund. Jucer und 4 gquten Halben Seitel
Waffer fo auf dbad Fewer, baf bder Kejfel von einer Seite
an ber Mauer fteht, bamit ber Sucer beim Koden nur auf
ciner ©Seite aufivallt, undb ber auffteigenbe Schmum befto
befler abgenommen werden fann, aud wird dasd .im Kefjel
Gnthaltene, wenn ex auj dbem Feuer fteht, nody eine Weile
gefeblagen. Den ind: Kodsen gebrachten Juder {dhrectt man
nach einigen Minuten mit faltem Waiffer ab, woburdy dbasd
Klaven ded Juderfyrupd fehr befdrdert wird. .Emt ber Sucfer
wieber eine gute BViertelitunde gefotten, fo gibt man in den
burd) eine Serviette gepreften, eire fleine Limonie Dinein
wnd fangt nun-nady eben o viel Seit an, den Shaum ab-
sunehmen. 3t dief gefdheben, fo feibet man den Syrup
durdy eine nafgemachte Serviette in “ein reined Gefdyive.
Wenn nody etwad Unreinigleit in bem Suder entbalten fein
foflte, fo fdbreckt man ihn nody einmal mit-faltem Waifer

. ab. Die Mijdhung qgefchieht. am beften durchansd mit einens
filbermen Loffel, da die meiften Geléed burch ben’ Gebraudy
inuener -und verzinitter Loffel eine {chielende Farbe befom:
men, und ihre Helle verlieren.

837. Gelée von Erdbeere..

Man Aibergieft 1° Piund fdone Crbbeeren mic' 8 Loth
nodh warmen auf die oben befdhriebene et gefldrten Juckers
forup in eine ©dhale, und Idgt fie. qut bebeckt iber Nadyt
ftebert, mworauf man fte durdy den Geléebeutel laufen Iaft.
Dann. vexmengt man 16 Loth mit etiwvad Gochenille Hod~
roth gefdrbten Suderfyrup, ben man in einer Sdyale gefie

ben bat, mit bem durd) eine Serviette geprepten Saft von

|
|
|
|
|
|
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2 fimonicn, bem Etande von 2/, Loth Haufenblafe, und
endlich mit bem qbgetldrten  Grdbeerengucer, gibt ¢ bann
i eine porzellanene Gajferolle , bie man gebivig bebedt, in

geframpited Gid eingrabt, und mit Gis belegt. Hat ed fidh |

nin 2 Gnmben gejulzt, fo Halt man bie Gafferolle in war-
nes Waffer, damit fich die Gelée abldjet, trochnet fte von
auBen gejehwind mit einem” Tuche ab, und fhiryt dann die
Selée in die bejtimmie Schiijfel. :

838. Gielée von Muscateller-Tranben.

Man ftrice mit dem- audgepreften Safte von 2 Pfund
ichinen BVeeren ben Safr von 2 Lmonien 3—4 Mal burch
bent Geléebentel, bis er gang Har durchlduft, mijeht bann
pied mit 20 Loth gefldartem Suderfyrup wund dem Stande
von 2%, Loth Haufenblafe und verfabrt bann wie guvor.

839. Gelée von Piirfichen.

Dan foche 15 entfernte fhone Orangen:Piivjiche in 20
- Lot Bucerfyrup bei gelindem Feuer weich, und I4ft e

bann ausgefithlt Ddurch bem Geléebeutel laufen, vermengt

Dann bied mit Dem reinen Safte von 2 Limonien und dem
Stanbe von 2'/, Loth Haufenblofe, und verfdhet daun wie
beimt Grbbeerengelée. :

. Uuf eben Ddiefe Art bereitet man auch die Aprifofen-
gelée; bie ®elée’'s oo Kirjchen, Weichieln , Nibijeln und
Himbeeven, welche mir darin ‘vou dem vorigen abweidhen,
baf ber Sajt vorber wie bei ben Muscateller-Traubengelée
ausgepreft unb biterd filteiet wird, 1wnd bag man bdenfelben
gue Grbdbuig bed Gefbmacts mifchen fann. So fHunen
3- B. unter die Kivjchen Nibijel, und wnter bdie Ribijel Gro-
beeren genonumen mwerben. .

840. Gielée’s pou Blumei.

Sur Veilcyengelée werben 2 Loth Beildhen mit 24
Loth Suckeriprup iiberbritht, und man perfabrt damn wie
bei bem Pfirfichgelde, nur dag man den jbwach farbenden
Beilchen beim Mijdhen noch ein wenig. mit Altermesjaft
nadbilft, da dieje Gelée boch Beildyenfarbe haben foll. Gur
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Rofen gelée wird njit 4 Loth frijdhen Rofenbldttern und
etwas Gochenille eben fo verfahren. Beim Mijchen ¢ibt man
nody ein Biertel Seitel RKirjchen- und eben fo. viel Nofen-

© waflec dagu. Sur Nelfengelde werden 4 Loth buntle

e

MNeltenbldtter mit einigen Gemwitrznelfen gleich beim Abbrit- .
ben mit @yrup gegeben. Sur Orvangenblittengelée
nimmt man 4 Loth derfelben, FSmmt ibr mit dem filtrivten
afte oon 3 Orangen ju Hiilfe, unbd mengt e8 mit einem
Bievtel Seitel Kirfhenwaier. .

841. Gelée’s von Liquenrs,

Man mijht ben gelduerten, nody Tauwarmen Suder
mit dem Stand von dber Haufenblafe, gieft ein Seitel -
quenr und ben flaven Saft von 2 Limonien hingu, und gibt
ed in ber nrichtichiiffel auj bas Gis. Gben o Hereitet man
bie Banigliez, Cacanz, Marasdquino - und anbdere
folche Gelée’s.

- 842. Gielée’s von Raffee.

Man brennt forgfdltig 12 Loth febr guten Kaffee nidht
allzu ftarf, macdbt mit etmem germablenen Drittel davon in
bex Kaffeemajchine miteelft eines fangfamen Aufguijed von
cittent  balben eitel. im bihiten Sub befindlichen Waffer
einen Kaffee , - qibt aber bie anbern 2 Theile fogleidy zum
ugsichen in ein @eitel fiedended Waffer, TWenn beibe er-
faltet {ind [dft man e8 bdurd) den Geléebeutel laufen, ver
mengt ed tsun mit bem Juckerfyrup, der Haujenblafe, benr.
Sajr von 2 Limonien und einem  Halben Seitel Kirjhen-
waffer, worauf man iie bei den obigen verfdbrt. :

843. Gelée vou Puujdy.

3n ben {chon abgefldrten, aber nod) focbenden Jucfer-
forup , wirft man die fein gefbnittenen Sehalen von 2 Liz
monien und Iagt ibn qut bebeckt ftebens den ausgepreften
©aft ber 2 Limonien [GFt man aber durdh dew Geléebentel
Taufen.. Gben fo verfdhrt man. audh mit dem falt gewordes
nen Gueer, bann mengt: man den Stand von ber Haujenz
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blaje mit ¥/, Seitel Rbum hingw, und ‘verfibrt wie , ges
wohnlid. 4 L ;

844. Gelce pon Himbeeren.

o Man Lagt 1 Phund veife rvein geflanbte Himbeeren mit
1 Pfund Juder, der auf die oben bejchriebene Art uberei
tet wurbe, 5 bi3 6 Subd auffvchen, nimmt bie Himbeeren
bam mit etwernn Faumlbfel auf ein Sieb, wo fie aber nicht
gerbritcft werben bitefen, und [dft ben abgelaufenen Saft
mit bem Sucfer ‘wieber fo lange fochen, bid er fich fulzet.
Dann vichtet man e3 mit den Himbeeren auf eine Sdiifjel,
bie man auf gerfchlagenem Gife abfithlen Idft.

845. Gelee bou Quitter.

Man fodht “die reifen, gejchdlren und gefpaltenen Qiit-
den i etwad Waffer qang weidh, jeldgt fie burch ein Sieb,
nimmt dann auf. 4 Prnd Jucker 1 Piund durchgejchlagene
Quitten, und focbt e8 mitfammen eben fo, wic bie vorigen
Selée’s. : : '

846. Gelée vou RNeinetten.

Man ot die gejebdlten wnd gefpaltenen Reinettdpfel
mit nur jo viel Wajjer als nithig ijt, prefit fie dbann durch
ein {duitteres Tuch nimmt auj 1 Piund Jucer 1 Pund

burchgefeibten Aepfeljaft, Focht ¢8 wmitfammer auf, gibt es
anf eine @d)ﬁﬁel! und verfihrt wie bei ben vorigen,

847. Gelée von Weinjd)irl.

Man foht. die abgevebelten I8eifchirl i einer Gajje-
rolle it etwas  wenigem Whajjer Dei eimem gihen Feuer,
Damit fie ihre Farbe bebalten, - {dbldge fie dann bureh eint
Gieb, foht gleich Feueht und Sucker mitfammen auf, richtet
3 auf eine Sehriffel, bie man auf Gis_abHiblen Idft.

848, Gelée von Sofjannisbecren.

Die beimr teodenften Wetter gepfliicien Beeven mitjjen
einen Tag ftehen, damn jieift man fie von ibren Stielen,
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preft fie burch ein Haartudh, Focht fie wie die obigen Selée’s
mit gleidy viel Sucker auf, und ridyret fie anf eine Sehiiffel.

849. Erdbeerenfajt.

Man gibt guee jeitige Feldbeeren in einen gut glaciv-
ten Weibling, erviihet fle, und [dft fie bebede ifiber Nadt
in Keller freben; dann bructt man fie bed anbern Tages
purch ein Tucy, driide auf eine Maf Saft ben Safc von
2 Limonien daran, gibt bie abgericbene Schale einer Limo:
nie “bagu, ]‘d;ftrtet ten Gaft in ein mejjingened Becen, gibt
1 Pund in Stude gerjhlagenen Jucker dagu, und lagt -ibn
o lange fieben, bi8 er bie vechre Dicke befomme, und nicht
mebe faumet; wibrend bed Siebend {dhopit defbalb den
Foum ab, fithlt ibn aué, feibet ihit nody einmal durd) ein
Sudh, 1w fitllet ibn in Gldfer. Borgiiglich gut unb gefund
ijt diefer Saft gum Wafjerabgichen.

850. Conjomme gur Anjendhtung.

Man badt eine alte Henne und 4 Kalbsfitfe mit den
Beinen redye fein zujammen, {dhneidet eine Kalbslhunge gang
fein, gibt died zujammen mic etlichen Krebfen, bdenen bie
®alle nusdgeftochen ift, unb etlichen Sthnecden, bdie man tob
qus ihren Hdaujern genommen hat, uebft ein Paar gelben
Fiiben , Pererfilienmurgeln und einer Handooll Kirbelfraut
tn eine innerne Flajde, oerfortt bdiefe febr gue, wnd IAfe
diefe in einem Topfe ool ficdenben Waffers 6 Stunben
lang aubaltend forrjieden, dann prefe man das in ber Fla-
fthe Befinbliche durch ein Tuch ausd, und Iifc ed abfiiblen,
Beim Gebranche nimmt man ded Taged 2 ober 3 Mal ein
in der Suppe aufgeldites Sticen gur Anfeudptung. Man
pflegt audy eine Hanbooll - geroflre Gerfte dagu zu geben.

8H1. Conjommeé vou Brujtfviutern, bei einem ftar-

fen Hujten 3n trinfen

Man 16§t Gibifchourzeln, Korbel:, Lungens mnd Lebers
fraut, bie Hergely vom blawen Kobl, fiberall 1 Hanbooll,
eben o viel Gerjtengriife, emrn gebackren Kdlberfup mit
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ben an ber RKeule befinbdlichen Kuochen, 2 Hein gebadfte
Sdafsfitge mit 1 Mejferfpite Mitdeatblitte in einem reinen
wobl verflebten Topfe mit einer Maf Wajjer 3 Shnden
gufammen gut fochen, treibt-es dbamm burdh ein Haarfieb
und Idt e3 im RKeller gut vermabrt fteben. Dem Kranfen
gibt -man - Sfters. eine in ber Suppe aufgelsjtes Stidhen
au trinfern. 1y

- 852. Quittenjaft.

DMan macht 10 ober 12 Quitten-Spalten, 1§t aber
bie ©dalen it ben Kernen babet, fiedet fie mit 2 Maf
Waifer, - einem Stit Jimmt . und 1 Limonienjdhale gang
weidh, feibet fobann den - Subd davon weg , oritdt fie durd
eie. Tudh aus, IGft dben Sub umd Saft in eintem Phund
gelduterten Suder. jur Hilfte einfieden, Hiblt i etwas
ab, und fiille ben nocy fliffigen in ein Glag, Gr ift audh
fitr Kranfe {ebr gut. :

853, Weidjjeljnft. ,

Man preft den Saft von ausgeljter und geftofenen:
Weichfeln durch ein Tudy, nimmt auf eie Maf 1 Pjund
Juder, gibt ben @aft in ben gelduterten Bucker, faumt ibn
tmmer gut ab, Iage ibn einfochen bis er jw faunten aufhiet,
unb von bem Boden Perlen anfwirft; dann wirh er abge-
FIhIE unbd in ein ®las gefiillt. ’

854. Weidjeljojt mit Ejjig.

Man bereitet die Weidhfeln auf die vorige Act, qibt auf
1 Maf Weichfel, ¥/, Da guten Weineffig und Juder nach
Belieben hinein, focht €6 zujammen cine “Weile: auf, bis e3
gang audgejdyduint - bat, Tfitllt es dann in. Bouteillen, bdie
man - gut vevitopfe und unter das Wajfer ben Saft jum
rinfen mifdht, ober gum Koden gebraudht. S

855. Maulbeerfoft mit Eijig.

Man bdritcfe ben Saje der geftofenen Beeren durch ein
Tudy, ot ihn auf viefelbe Art mit Gffig und Suder wie bent
borigen, und gebraudit ibn audh eben fo.
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856. Manfbeerjoft mit Suder.

Man preft die' Manlbeeren aud, und nimmt eben fo
fdhwer Sucer ald Saft , fodt den Saft mit: bem gelduter-
te Suder anf, bid er gefhdumt Hat, vesbindet daun ben
abgehithlten in einent ®lafe, wo er fidhy in furger Jeit fuls
zent wird.

-

857, SHeidelbeerenjojt.

Man prept den Saft derfelben durch ein Tudy, mimmt
halb o fbwer Sudfer ald Saft, [aft ihn in bem gelduters
tert Juefer gut - verfchdumen, bid auf die Halfte einfieben
I umd abfiblens dann verwabrt man ibn in einem Glaje gut,
q Gr ift febr gut, um Suder , Gi8 ober Blanc-manger ba-
Cy mit g farben.  Auch fann bamit pracdhtig Lilla gefacbt
il werben. " ‘ T

858. Marmelade bon Quitteﬁ.

Man fiebet guee Duitten in Sucfermaffer weidy, {hldgt
fte bann  burd) ein feined Sieb, mnimmt auf Dden biitten
Theil ded burcdhgefchlagenen Marfd eben fo viel Buder,
fodht e8 Y/, Stunbe ‘auj ber Slut gut anf, bl ed ein
wenig ab, wnb bewabrt ed in Gldfern und Tiegeln gut auf.
Man verbraudyt fie bet gefdumeen Mufen, ober ed dient
um Torten unb Pafteten audzufitlen, :

859. Marmelade von Erdbeeren.

Man fchldgt die veifen und geflaubien Grdheeren duvd)
ein Sieb; nimmt auf 1 Pfund Erbbeevert 1 Pfund Juder,
© todbt ben Buder mit Y/, Seitel Waffer fo lange, bid er fich
fpinnt, qibt bam bie burchgejchlagenen Grbbeerent binein,
Caund riihet fie immer, bis fie cinige Sudbe gemacht Haben ;
fie ditrfen aber ja nicht Ianger fodben, weil fie fonft ihre
fchisme Farbe verlieven und einen 1iblen Gefchmad befommen
wiicbeit; bie audgefiihlten fitllt man dbann in Sldjer,

860. Marmelade wou Gold-Neinetten.
Die Reinettdpfel werben im Waifer Tangfam weidy ge

_
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fobt, obne daf fie zerfallen, bann im Falten Waffer abge-
Hiblt , gefdhalt, durch ein Sieh gefchlagen’,  und dann in
einem meffingenen Becken 1iber Koblenferer immer aufges
it , i fie bidlidy mwesben. Suletit 'verrithet man die
Aepfel gut mit geldufertem Juder, und focdht fie burdy eine
balbe Stunbe. Auf 1 Pfund Suder fann man % Pfund
Saljen nehmen. Wenn e3 etwas uberfiblt Hat, fo fillt man
€8 in Oldfer.

861. Maritelade von Mavillen.

Man 166t 1 Viund  Sucfer mit einem Glas Waifer
fich fpinnen, febldgt damn faftige, gute and gefhdlte Maril-
Tew dburdh eine Sieh in ben gelduterten Sucfer (man nimmt
auf 1 PBiundb Juder 1 Pund Saljen,) fodbt e8 anf einem
gelinben Sobleufeuer eine halbe @tunbe, 4Gt e8 bann iiber
Fithlen und fitlt e8 in bie Gldfer.

- 862. Marmelade vou .iBfitﬁd)cn.

© Man 16§t bdie Pitefiche im fiedenden Waffer einige
- Gube aufthun, jhdlt fie, I6ft bie Kerne aus, {dhldgt fie
burd) ein @ieb 0 dem  gelduterten Suder, auf ein Balh
Piund Pfirfiche 1 Pund Suder, und 4Gt fie Tangfam fo
“lange fodhen big bie Tropfen, die man jur Probe auf einen

Feller Tangfam fliefen Idjt, nidt mebr gervinnenn, fonbdern
ftehen bleiben, ,

- 863. Marmelade von Ouitterr,

Man fiebet die Quitten im Sudermaffer weids, fehlagt
fie dburdy ein feines Sieb in Suder, ber wie bei ben obigen
gefodht wurbe, mimmt auf 1 Prind Juefer ‘ein halb Pund
Quittenmart, (dft ¢8 eine Halbe Stunde foden , unbd Mt
e, wenn e8 tberfithlt Hat, in bie ®ldfer,

864. Marmelade von Hagebutien.

Die Hagebutten mitfen qut seitig, und ber RNeif fchon
Sfter8 auf fie gefallen fein. Beim Oebranche febt man fie
gwijdhen 2 zinmerrien Shitjjeln auj einen Topf mit fieden-
bem Waffer, baf fie weich werden, dawn btiicft*nmn fie mit
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einent Roffel durch ein Sieh, bamit bie Kernte und Hént=
dhen guwiicbleiben, nimmt auf 3 Phund Mart 1 Pfund Ju-
cfer , bent man twie bei Den vorigen bereitet: und mit bem
Mart eine Biertelftunde auf der Glut auffochen Iit, und
fiillt bie abgetiblten bann in Glifer.

865. Quitten-Confect.

Man macht biergu eine Quitten-Latwerge wie INr. 863,
mup fie aber febr ftavf unbd feft einfochen, unb nimmt dann
Halb fo viel Suder ald Quittenmarf, fodyt fle nun gut ein,
unb Eihlt fte ab; bann madt man bdavon Kugeln in ber
Grdfe einer wdljden Nup, buiidt fie auf mit Juder be-
ftreutem Papiere gang flach, trodnet fie an einem reinen
Orte in der Luft, und walst fie taglicdh mit einem Walker
etiwad Diinner aud, bid fle {o bitnn wie Oblaten terben,

. Beftreut fle mit Sucer , und bewabrt fie in ciner Sehachtel

sum ferneren Gebrauche auf.
G 866. Lauittentife.

Man focht 7 Quitten weidh, obne daf fie gerfpringen,
pamit fie nidht wdffericht werden. Dann I8t man fie auf
einer ©dyiiflel etwasd abiiblen, fddlt fie mic einem Silber=
I6fel und fehldge fie durch ein Sieb auf geldutertem Jucker
auf 1 Pfund Quitten nimmt man 1 Phand  Juder und
T4t fie auf einem gelinden Soblenfeuer eine Biertelftunbde
Tangfam Fodhen; IGBt ed bann mit ber Hein gefdmnittenen
Sdhale einet Limonie undb bem Safte berfelben langfam
fortfochen, bid fich dbie Schale vom Silberldffel abldjet,. mit .
pem fie Deftdnbig wmgerithrt werben mup, bamit fie fid)
nicht anlegt. Dann gibt man diefen Kije nodh warm auf
RKaffeetaffen, worauj man ibn 5—6 Tage ftehen [ift. Cudz
Tich wird er auf reine Teller geftitrst, worauf er 6—8 Tage
fteben Dleibt, unb tdglich umgewendet witd, damit er auf
allen Seiten gut audteodnet. Ueberbaupt wird er defto befz
fer, e linger ev ftehen Dbleibt.

867. Quittenjdinten.

Man fodht 2%, Bhund feinen Juder: in einem meffine
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gener Ginfiedbecen mit cinem Halbern Seitel Waffer o
Iange, bi8 er fdhwere Tropfen wirft. Dann werben 18 bis
30 Quitten wie beime Quittentdfe burchgefchlagen , amd im
Juder unter beftdnbdigem Aufeiibren o Tange gefoct, bid
fle fidy etwad ftecfen. Gublich gibt man o viel davow in
ben bagu beftimmeen blechernen Schinfenmodel, als nithig
ift, ben ©ped bavon zu bereiten; ftreicht ihn mit einem
©ilberldffel fcbnell gleich, und 14t ibn etwas diberFihlen.
Der tibrigen Majfe gibt man unterbeffen mit Alfermesdfaft
bie nithige Sdhinfenfarbe, vermengt etwad geftofenen und
gefiebten Stmmt und bie Halfte fo viel Gemiirgnelfe bamit,
gibt gang behutfam ben rothen Quittenfdfe auf den weifen,
ofne baf fie fich vermengen, und Idft e fo 3 — 4 Zage
in einem warmen Simmer ftefen , ftirgt ihn dann auf ein
veined , mit einem Bogen Schreibpapier belegtes Bret unbd
bewahrt ihn an einem trodenen Orte. Wenn bad’ Papier :
nadh cinigen Tagen feucht wird, fo verwedfelt man 8 mit
einent trodenen. Diefer Schinfen fann febr gut jum Dejfert
vecienbet werben, weil er, in bitnne Spalten gefthnitten,
ein fehr fdhones Anfehen Hat, bejonders wenn die Quitten
vein unb flecentod find, wobuedy fic einen natizlidhen &leifch-
ihinfen gang dhnlidy werden, :

868. Pomerangenjajt.

Man nimmt g0 1 Seitel desfelben, der durch Kam:
mertuch gefeibet wird, °/, Phund Raffinade. Man Taft
Beided 20 Minuten fochen und fiullt ed8 in Flafdhen. Mit
%I?agTer bermijht ijt Dief ein febr Deiljames Getrant in

teberit, 5 :

869. Limonade , welde den Gejdymad und vas An-
fehen einer Gallerte fat.

Phan. fhabe 2 bittere Pomerangen und 6 Gitronen fo
bitnn  al8 miglidy, und laffe fie vier Stunben in eines
Maf Deifen Waffers liegen. Koche 1/, Phmd Suder in
3 eitel Waifer und fdhdume 8. Sice Diefes wnd jenes
Wafler auj ben Sajt von 6 fiien Pomerangen unh 142
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Gitvonen. Rithre dad Gange wobl und laffe e8 durd eitten
Oallertbeutel laufen. Man fann auch erwas  Pomerangen-
Blittenwaffer .und wenn es nidht fith genug fein follte, nodh
mebr Juder hingu geben. Gut gepfropft wivd ¢8 fidy in
Flajdhen lange baltew :

~ 870. %feﬁermﬁnacn&i’rppfen oder Sudpern.

Maxn vitbre */, Pfund geftofene und burchgefiebte Naf-
finabe mit Dem Weifen von 2 Giern, fitge 60 Fropfen
Pieffermiing=Oel hingu, vithre e8 wobl, tropfle e8 auf wei-
e Papier, unbd trodne e8 am Feuer. :

S)Sa[t.et,e_n.

Borerinuerung.

Die Sdfte bed Fleifches und bdie Diifte feinerer Wit~
gen in einen dichten Feig einfdhlicen, in demfelben backen,
unb bie alfo eingefhlofienten Stoffe gleichfam in ifrem eige-
nen ©afte gar bereiten, ift eine febr weit getriebene Ve
feinerung ber Kodbfunft, beven geydhichtlichen Urfprung an-
sugeben mir fitv febt unmdglich ijt. ‘

Schinfen und Anbered , ‘vorber in Waffer, Milch wnd
Wein erieichtes Serducerte, in ungefduertem Brotteige ein-
fhlagen unb alfo gar bacfen, ift fdhon ein von Alterd vers

breiteter Housdgebrauch. BVei ricdhtigem Mafe bder Ofenbibe
unb bei Dhinreichenber Gefdhmadilofigfeit bes Teiges plegt

biefe Bereitung glitctlich aussufallen. Wenn aber der Ieig
su naf ift, unbd dephalb bei jaber Hibe auffprivigt, fowird
audy ber befte Sehinfen auserochien und g Srunbde geben,
wepbalb id) Unerfahrenen rathe, beim Abficden zu bleiben.

Den Harten, feften, feder Seftalt empfanglichen “Teig
su falten Pafteten , madyen bie rangofen aufer Frage an
bejten. Die Hanbdariffe find ibnen in diefem wie in man-
chen anberm Badwerfe gleichfam jur andbern Natur gewor
ben. MWad nun allenfalls i einer Borfdrift fich ausfpre:

L
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den Iﬁﬁt, finbet fidy in: ibren %ﬁd;ernf%nlgeubc Mntweiz

" fung ift aus jenen entlebnt worben.

Quantititen : Sechd Piund Mebl ; drei Phund But-
ter; 2 Umgen ©aly und 10 Gierbotter. Hiervon die Halfte,
eit Biertel , bad Doppelte, nach bem jebeSmaligen Be-
ditefnif. * '

Berfabren : Man nimmt bad Mebl, legt €8 auf einen
Tifdy uub macht darin: eine Vertiefung, in bieje Bertiefung
thue man bie Butter, bas Salz, bie Dotter von den Giern,
ein Ofad Waffer, Tehteres mebr ober weniger grof, nadh
Mafigabe ber tibrigen Duantitdten. Beravbeitet die Butter

mit bem Baffer, ben Giern und dem Salze; fo muf man

Acht geben, baf bie Butter vecht gefdhmeidig fei, bann
mifht man das IMehl bei Fleinem ein, und Hauft Ales
wobl ufammen. Wenn diefer Tag recht sujammengedrdngt
ift, fo gerfnetet man ibn mit ben Fingern, bid er fich
recht Durchdrungen bat. MWdre er etwad ju troden, fo feud=
tet man ihn etwad an. Diefen Teig melr ald weimal
gu Ineten, ift gefdbulich, benn er finnte vorgiiglich im
Gonumer, 1t tomig werden, unbd bdefhalb nidht gehirige
sujammenbalten, :

Ungemein befirdert jeboch die fdhine Feftigeit und Has
bitbjhe golbbrawne Ynfehen bed frangifijchen Paftetenteiges,
bie felbft in ben beften Hitlfsbitchern empfohlene Methode,
bas eingulegende Paftetenfleifch vorber in ber Cafferolle Halb
gar gu foden. Gewif gewinnt bierburd) das dupere Anje-
ben ber Paftette, dodh gebt auf bder anbern Seite ber
cigentliche Jwedt ber Pajtete, bie in fich felbft verjblofene
Oarbereitung , groftentheild verloren. Um Hiervon anfdhauz
lid) itberjegt su werben, made man wei Paftetenw aus
benfelbent Suthaten , foche bas Fleijeh ber einen auf frangsz
fiich ‘in ber Gaffevolle vor , unbd lege babingegen bas Fleijch
ber anbern rob mit feinem @ehddel et Degeichne Dann
beibe, und bade fie. Der Gejdhmad bes tob - eingelegten
Fleifthed wird ungleich reiner, faftreicher, frdftiger fein.

Ju Bldttergebacdfenem , vder jum Butterteige, finden
fich in ben Kodbitchern mebe ober minder braudhbare n-
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mweijungen. Gin fparfomer Gebrauch auderwdhlier Butter,
Feinbeit und Giite ded Mehld, Sorgfalt und Ausdamuer
in Der Berarbeitung an einem moglichft tthlen Orte, find
wmachldfjige Grforderniffe eines guten Butter- und Bldtters
teiged. Folgende Methode pflegte midh, wdbrend meiner
vielfdhrigen Praris, feberseit su dem erwimfdhteften  NReful
tate u fithren. ;

Quantititen: Gin Pfund bed’ feinften Weiken- ober
Cheltenmebls; */, Piuub guter,, entweber  ungefalzener,
ober burd) mebrmaliged Wajchen vom Salze befreiter But-

ters 2 frifdbe Gier, gang; einen GHIG{fel voll' guten franz

3ofifcben Branntweinesd ; einen GHISTel voll fitfen Rabures.

BVerfahren : Man Tegt die Hilfte ded Mebled auf einen
glatter, veinen Tifch, beffer auf eine Marmorplatte; mace
pavin eine Vertiefung, thie darein bie Gier, dext Brannt-
wein , ben Mildwaburj vevarbeite dief alled ju einem fe-
fien Zeige, o Daf er fidh audeinander rollen I[Gft. Nimmt
bavauf bie Halfte Butter, legt fie auf ben audgerolten
Leig 5 {cbldgt davauf den Teig Tiber die Butter jujammen;
beftrewet mit eintent Theile ded nody iibrigen Mehled einen
neunen Plag auf dem ijde; Fehet aldbann bie Teigmaije
um, fo baf fie mit ber obern Seite auf bdem mit Meh
beftreuten Plage liegen wird. Rollt bie ganse Maffe mehi-
mal audeinanber, und nimmé af8dann die andeve Halfte
ber Butter, unbd macht ed eben fo, wie mit der erjten, bis
bag Mehl gang verbraucht ift. Nolt daun den Teig: iem-
lich biinn, und fehneibet ihn wach ber Form, bie man dem
®ebide geben will. Enbdlich Tegt man ben Teig ' fohichtieis
iibereinanber , big ju ber Hihe, welde eben erforderlidy ift.
Swijchen feglidhe Schichte fireiht man ein wenig Gigelb
aug, und bejtreicht e8 damit audy dugeclidh, bamit bad
®ebidt eine {didne, golbbraune Farbe erhalte. '

Ginige befolgen ein anbered, dodh wenig verfchiedened
Lerfahren; bie Frangofen 3. B. nebmen febr viel Butter ju
biejer ‘Teigart, woburd) fie fett unb fhwerfdlig wirh, anz
té;ere falgen ben Teig, und bief Fanun ofne MNachtheil ge-
jdhehen.

Der Butterteiq eignet fich fowohl jur: Unterlage von

B e
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ndfrenden Sypeife, ald andy um gefochted Obft und an:
bere fitge Mengungen einzufajien. 47

Rleine Pajteechen von Butterteig fitlt man mit - allers
let feinen animalijhen Stoffen in wohlgebunbener , leicht
jduerlicher @aucey 3. B: Briefel (ober Kalbermildh, Sdhwe-
ber) leidht abgefotten, Ddie jarteften Theile in Wiirfel ge=
fibmitten; und allein ober mit TvitfFeln, Morcheln ober an-
bern feinen Sdhmwammen in der weifen Sauce ermwdrmt,
bann bie Beifen Paftetchen gefitllt und aufgerragen; ober

ousgemadbte Krebsjcheren und Schweife mit Mordheln - in

einer weniger fduerlichen mit etwad RKrebsbutter gebunbenen
Sauce. Hierguw thut man auch wobl die Lebern von allerlei
Heinem Geflitgel; Odhfengaumen ober Guter von Silberm,
Habnentanune und Aehnlidhed , richtet man eben wie’ bie
Briefel. Auch bie Aujtern gibt man auf biejelbe Weife, nue
birfen biefe nidht gefocbt, fombernm mur in ber fhon. vom
Feuer aufgebobenen Sauce leidht erwdrmt werben , weil fie

“fonft hart und unverbaulich werben bdiirfeen.

871, Gtodjijd-Paficte.

. Man IGafe das eingejalzere  Mittelftit  eined Fleinexn
Ctodijijches eine Nadhi fteben, wajdht es am folgenden Tage,
wiirgt 8 mit Pfeffer, Salz und etwas Muscatnuf, gibt
8 in eine Cafjerolle mit etwad Butter unbd guter  Fleijch=
briibe, bebectt €8 mit einem Teige, wund ift biefer gar, fo
gibt man eine Gauce von 1 Loffel Fleifdhbriibe, 1 Seitel
Rabm, etwad Mebl und Butter, Gitronenjchalen und Mus-
catnuf ‘Dariiber, focht ¢8 noch einmal auf, aud) fann man
Hujtern ober Peterfilie bagu geben. - !

Materellen, eben fo gugerichtet, fhmecen auch qut,
fle Dbitrfen febodh vor bem Gebrauche nicht gefalzen werben.

872. Garniilen-Pajtete.

Pan benimmt einer Maf gefodhter Garndlen die Scha-
Ten, fal3t fie, wenn fie nodh nidt genug gefalzen fein foll-
ten, wiirgt fie mit Muscatblitte, und 1 ober 2 Nelten,
weldied man mit 1 ober 2 Sarbellen vermijdbt bat, und
gibt dann auf ben BVoben einer Cafferolle unb anf bie Garz
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nﬁ!en etrvad Butter mit einem Glaje fravfen weifen IBein.
Der Teig mug leicht und biium fein, and) brauden fie
niche lange zu backen.

873. Hummer-Paitete,

Man nimme von 2 grofen ober 3 fleinen Humntern
alled Fleijch ausd ben Scheren, Schieifer und bemr Rumpfe
- Peraud, bampft dbie zerftofenen NRogen unb Schalen mit
etwad Wafjer, 2 ober 3 Liffel- voll Gijig, Preffer, Salz
unbd geftofener Muscatblitte. Wenn aud den Schalen alle
Kraft weg ift, fo gibt man ein grofes in IMebl umgefehre
ted Gttt Butter dagu, Idgr fie 1 ober 2 Mal aufjfo-
chen , tropfelt die Feudbtigfeit weg, gibt bie Hummern in
eine Scbiiffel , Brotbrijeln  dariiber und .einen Teig itber
pag ®ange. Dann badt man ed langfan, bid ber Teig

gar  ift. : AR
874. Gifdh-Pajtete, -

Marn fhuppt gwei Punbd Fleine Aale, denen man bie
Flofle fury abgejdnitten Dat, entgrdtet bad Fleifdh, und
wirft die Grdtent in dad Waffer, worin bdie Aale gefodit
Paben , mit Midcatblitte, Pieffer, Saly unb einer Jwies
belfcheibe, und feibet bie recht frarf gefottene Brithe durch.
Dann legt man einen gewdrmten Teig, von dem Aalfleifeh,
1 ©atbelle, Peterfilie, Citronenfhale, Salz, Bfeffer und
Brotbréfeln mit 1 Prund Butter quf ben - Boben einer
Sditffel, gibt Fleijd) von Schalen, Heinem Stodfijd) ober
. augerichteten Meerbutt bavanf, - reibt uvoy den Teig mit
Saly und Pfeffer ein, gieft darauf bie Brithe, wnd badt
afles. : 3

875. Gardellen- und Laud)-Pajtete.

Man foht ben -gereinigten aund  gebduteten iveifen
Fheil von einigen grofen Suollen Laud) in Milch und Waj-
fer, Tlegt fie fhichtenmweije auf eine Sdyitfel und wijden
iebe Schichte 2 ober 3 Sarbellen, bie vorigen Tags einige

-~
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©tunben gewdifert wiurben, mid bebeckt Hasd ga113e mit Teiq.
Nimmt man dic Paftete ausd dem Ofenr, fo hebt man bdie
Ceitenvinbe mit einem Meffer, 1aGt alle Feuchtigheit ablau-

few und gibt 2 Geitel Beifen mnl}mrbarﬁbzr. :
876. Pajtete von Rindfleijd)-Sehnitten.
Man Tegt geflopfte, gewitrgte und in Feit gewidelte
Rindfleifd-Schnitten in- eine: Schiijfel, madht- um ‘den Fand
herum einen Tocfern Bldtterteig, giet Waffer in biefelbe,

unb bebeckt fle mit einem guten Teige.
877. Kalbifeijd)-Paftete.

Man witegt etwad von dem. Mittelfhlicke, ober  dem
bitnen eined Feinen Kdlberhalies , gibt einige Seheiben
mageren Schinfen, Musdcatbliste, Preffer und Salz, Gier
unbd aud) nach Belicben Tviiffeln, Movcheln, Pilze, Kl
bermild), alled fein gefdhnittent, und gefodhte Habnentimme

bagu, badt bie Paftete, und gieft etwas ftarfe Braten:

brithe gu. - : <
878. Celr Hriiftige Kalbileijd)-Pajtete:

Man_ wiirgt Schnitten aud einer KLalbsbruft mit Pfef=
fer, Salz, Muscatnuf und Nelfen. Dann wiiegt man aud
2 Gtiide gerfdnittene Kalbeymildh, Tegt anf den RNand einer
Siffel einen lodern eig, gibt bas Fleifeh, bartgefottene
Gierbotter, bie Ralbermildy und einige Auftern barauf, und
bariiber eine - biinne Hithuer-Shinfenfdheiber; Dann fiiNe
man bad Gange mit Waier auf, bededt ed mit Teig, und
giet, wenn 8 gebacen ift, burdy einen an ein in ber Pa-
flete gemadhted Loy gefebten Trichter einige LofFel woll gute
Bratenbrithe unb etwad Rabm, das vorher mit einem Lhee-
I6fel. Mebl aufgefocht hat , baran. Wer Tviiffeln lieht, fann
fie audh bagu geben. SN S :

879. Qalbfopi-Paftete.

Man dAmpft ein Kalbsinieftict mit 2 Swiebeln, etwasd
SHaufenblafe, einem Biimdel Krduter, etwas Mudcatbliithe,

einigen Peffertornern und 3 Seitel Waffer gar, und bes
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sabet bie Fleifdbritbe yur Pajtete. Dann Focht mant  bie

Snodhent in der Suppe bis fie gut ift, unbd gibt etwasd von.

pem Fleijhe su ben Kuddeln; bad anbere fann nady Ve- - ‘

Tichen vermenbet werden. Der halb gar gefocbte Kopf wird
in pievedige Stitde gefdhnitten, dbann auf eine Lage Schin-
fen etwad von Dem Kalbsfopf, erft Fetted , dann Mageres
mit fnddeln und Havigefottenen jerfdhnittenen Giern gelegt 5
wobet man fidh Bitten mup, baf bdie Stide nidht s nabe
an cinanber Tiegen, Damit bdie Pajtete nidhr et wird
unb fite bie @aﬂertc Raum bleibt: Das Fleifd tiirzt man
mit Peffer, Saly wnd Mudcatnuf. Dann bedeckt man die
Sdhiiffel, in die man etiwad Brithe gegoffen hat, mit efnem
gtemlich bicden Teig, und gieft ju ber tm Ofen gebadenen
Paftete fo viel Brihe, ald fie faft, zerichnetdet f{ie aber
erft Dann, wenn fie gang falt ift. Durch verfchicbene Far-
© Yen und bie @aIIerte befbmmt bdad  Gange ein {dhinesd
- Ynfehen.

Pan madht audy Fleine S.Bctffeten bie Deiff ju effen
jtnb , mit fidrfer %urge Aujtern, 5.]3115@11, Lriiffeln;, Motz
el 2c.

Mar nimmt aud) frate dber Haufenblaje Kalbsfuf ober
eine Subferfe.

Nuc chneibet man gcpncfe!te Kalbsgungen ein, bdaf
bie Farben verjchiedener mwerben.

830. Kalte Pajtete von Schiwein- nud @autmclf[midy

Man witrzt dad gefochte Fleifh mit Pfeffer und Saly,
andh gibt man 3 Hommelfleifh  Swiebelr, giet unten
Wafler in bie Scyitffel uid bebect fie mit einem Feig. Jft
bie Paftete gebacken, o gieft man Bratenbrithe dagu.

881. Gejiillte Pajtete.

Man Tegt zevichnittene epfel reibenweife mit Hammels
febnitten, gebacften Swiebel und Sucer in bdie Schitjfel und
Badt {ie mit bem bavither gelegten Teige tm Ofen.

882.  §Hithner-Pajtete.

Man wiivgt 2 ecfhnittene junge Hithrer mit mweifemt

4
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Pieffer, Salz und Muscatblite, und legt Schinfenjcheiben,
Subvel und bhart gefochte Gier jdhichtenmeife . auf - einanber,
Wenn bie Deif ju effenve Pajtete aus dem. Ofent fommt,
io gieft man Bratenbriibe, die burd) RKrduter, Swieheln,
Muscatblitte wnd Preffer Frdftiq . gemacht i, dagiw Aud
* junge fleifdhige Raninchen fejutecten gut. :

883. Pajtete vou jungen Ginjen.

Man pubt 2 junge Sanfe vein, befreiet fie von allent
Snoden und iyt fie mit Sal, Bieffer. und Muscat-
blitee. Mate wdngt ein Gdanddhen in bas “anbere, inbem
man ihuen bie BVeine einwdred sieht, recht feft in ' einan:
ver, gibt giemlich viel Butter dagu unb backt fie mit ober
ohne Teig. s

884. (S‘utenz‘lmffete.'

WMan wdjht und  wiirzt eine entbuodte , audgémad
fene, junge Gute und ein Hubn mit Breffer, Salz und
etwad Mudcatblitte, frecc dbas Hubn in die Gnte, und um
bie Gnte eine rothgefeldhte, gefottene unbd gebdutete Kalbsz
gunge. Dann preft man dad Gange sufammen, ziebt bie
Beinhdute einwdrtd, bamit ber Kirper gang eben fet, und
badt bie Paftete Tangfam im Ofen: :

- 885. Pajtete von: Gdnje-Gefrije.

Man bampft gereinigtes Génje-Sefrije mit etwas Waj-
jer, Jwicbel, Pfeffer, einem Bitnbel Gaturei, Thymian,

Majoran und Bafilitum faft gar. Legt fie bann falt, wenn .

 fle die @dbitifel nicht fillen follee, mit Rind- Kalb, ober

Hammelfleifd-Schuitten  gu unterft auj eine ~ Schiifjel. Die

©Guppe, mit ber-ed gebdmpft ift, 1dft man mitbacken, und
gieht gur gebacfenen Pajtere einen Gploffel voll  Rabu.
Auch zerjdhnittene Ra;tuﬂ’eln {chmecten gut bagu. Loy

- 886. Tauben-Paitete.

Dan gibt in jebe mit Pheffer und Saly fowohl ins
wenbig al8 aufen gerichene Taube etmwad Butter , mit Les

besn gebadte Peterfilie, Phefer und ©alz. Auj bem Boben
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der Sciiffel legt man eine Rindfleifh-Sehnitte, die Tauben
barauf, unb jwifhen jwei immer ein fefigejottened Gi.
Doann gieft man’ etne Taffe voll Waffer in die Sdhiiffel,
und legt auf jebe Taube ein Stid Schinfen. Die gewiirys f
ten Magen undb 2 Gelenfe ber Flitgel ordnet man in der |
Mitte der Schitffel. ; ;

887, Nebhiihner-Paijtete. . [

Man witrgt 4 gerupite unbd gefengte Rebhithner, bes
nett man bdie BVeine am Kuniegelenfe abgejdhnitien hat, mit
Pheffer , Salz, gebadter Peterfilie, Thymian und Pilzen,
| Tegt bann Kalbfleijcy und Schinfenjdnitten auf ben Boden
il ber ©Sciiffel, bie Mebhithner barauf und gieft eine Halbe
il Maf gute Fleijhbrithe dazw, umb backt fie in einem Iodern
mit einem Gi beftrichenen Teige eine” Stunbe.

888. Qalte Hajen-Pajtete.

PMan . badt Dbew erfchnittenen und gewsirzten. Hajen |
mit Giern amd  Fajdh in einem Teige. Dann bebedt man
bie falte Paftete mit Sallerte, '

889. Frausifijde Pajtete.

Man Tegt in bent Toderm Feig auf bden Rand einer
@dbiifjel entweber Kalbfleifh-Sehnitte, zerfchnittene Kanin:
chen ober Hithner nebjt Fajdy, zerftictter Kalbermilch und
einigen Tenffeln.

890. Aufiern-Pajtetdjen.

Man badt einen locern in Eleine Pafteten-Formen qe- )
breiteten Tetg, wobl bededt, gar. Dann foht man gerfdnits
tene und von dem Bdrten gefonderte Auftern, Musdcatnuf,
ein wenig Pieffer , Salz und ein Stud fein geriebene G-
tronenfchale, gulet etivad Fabm und ein wenig Aujtesns
brithe, mengt e8 wobl wunter eimanber und fiillt bamit bie
Paftetenfornen ansd. Man gibt auch unter' bie Anfrevn Fers
fdhnittene Kalbermilch. :

k- ' V‘II
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891. .@ummwﬂ}at’tet;ﬁen.

Man madht fie mit demjelben Gewiirz, mit Rabm und
Butter, wie bie vorhergehenden. -

892. Kalbffeifd-Pajtetden.

Man feuchtet, noch nicht véllig gares, mit etiad Pe-
terfilie, Gitronenfchale, Musdcarnuf, Salz und etwad ge-
jhabten: Sdhinfen, gebacted Kalbfleifdh it Bratenbriibe
unb Rabm an, und macht ed erft dbann warm, wenn man
die Pajtetchen baden will.

893. Puterjleiic)-Paftetder.

Man gibt su etwad gehacten und mit geriebenen Gi-
teonenjdhalen, Salz, Musdcatnug und febr wenig Preffer ge-
witvgten weifen Puterfleijch , Rabhm und Butter , unbd fitllt
3 gewdrmt in Paftethenformen. :

894. Gitfie Fleijdy-Paftctden.

Man vermijdht gebadtes Fleijh eined gefochten Kalba-
fufed, wovon man die Brithe ald Gallerte braucht, oder die
ieven und Dad Fett eined Falten RKalbsbratens, 2 Aepfel,
2 oth canbirte Pomerangen- und Gitronenjchalen und etwas
frijhe ©Sdiale und Saft, alled gebadt, mit einer halben ge-
tiebenen Musdcatnuf, 1 Gibotter, etwad Wein ober einem
Gploffel voll Branntwein und 1. Vierting Korinthen, und
badt e8 in fleten Pajtetenformen. ;

895. %ilhpretéﬁa&ete; ,

Man wiivst einen entEnopften wnd geklopften Bug vom
Wilbe it Saly und Peffer, und erfest basd Fett durch
eine mit: Saly unbd Pfeffer eingemadhte, und bdann nebft
bem Bug in gleiche Theile vori Gifig und Tofayermein ge-
taudite Hammeltenle. Bei einem fehnigen Bug ift 8 vor-
theilbaft, ihn 2 ober 3 Tage-mit Sucfer gu reiben, vor dem
Gebrauche aber muf ex anbd bie Feule getrochnet werden.

- Drei ober vier Stunben machen dad Fleifch in einem nicht

beiBen Ofen gut, “dbann fdneidet 'man e3 in Stiide und
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Tegt Fett Dagwijen. Den Grund ber Schiiffel beftrent man
nit Pfeffer und Salz, gibt Butter dagu, unbd auj diefe basd
Fleifch unbd eine Halbe Maf falte Brithe, in weldher bie
Bilbprettnochen mit etwad “altem Kalbfleifche gefocht find.
Dann legt man oben Butter, bebectt das Gange mit einem
Feig, breitet aber Feinen wnter bas Fleifdh. Die dibrige
Bifihe gieht man: Heif oben in die Pajtete, wenn fie aus
pem Ofen fommnt. ’ :

Man LGkt aud) Wildpret weq, wobei man fo verfabrt:
man reibt 10 Piund Hammel ober Rindfleifch mit 1/, Bib.
Buder, und giept ein Glas fitfen Wein und ein Glasd Gijig
pagu. Darin 45 man ed 5 Tage und Ndchte legen, witjt
3, - nachbent ed gemwafdhen und tvodfen ftarf mit Preffer,
Musdcatnuf und Salz, unb breitet in einer Schiiffel Btz
ter diber bad Fleifd. Auf 10 Phunb Fleifch rechnet man 4
Piund Butter. Dot madst man einen Teigrand ringsdhers
um, und gibt einen bicfen Teigbecel darither, damit er nidht
itbergar werbe, bevor bas Fleijh gang angejogen hHat. Die
Paftete_badt man langjam in eipem Ofen. Die Knochen
toche man in einer Pfanne im Ofen it fo. viel Waijer,
al8 fie Debectt, einem Slad Tofagermein, Pheffer und Salz,
und biefe ftarfe Brihe gieft man diber die Paftete, menn
fie aud bdem Ofen Wmmt. :

Durch Buder erhilt dad Fleifh einen beferen Se-
fhmact, als durch Saly, obgleidh ed babdburd) Kart twicd.
Anch echdlt man dasd Fleifd dburch Sucker linger.

896. Auerhahn-Pajtete, falte.

Man  {dneidet von cinem geputen Anerbabne bie
Beine wveg, beizt b ducch einen ober gwei Tage, legt ihn
bamw in eine mit miirbem Paftetenteig ausdgefiilite Cafjerolle,
gibt @arbellen, Kapern ) Limonienfchalen undb Sewiivy bare
iiber, madht darviiber einen Deckel, beftreicht b mit Giestlar,
1Gft fie {dbdn Tangfam baden. (weldhed vorziiglich bann ge=
fiheben muf , twenn ber Muerhabhn etwasd alt i), gibt fie
auf eine Ediifiel, gquten Wein bariiber , iGft fie nody ‘eine
Stunbe im Ofen angichen und gibt die hernadh abgekithlte
Paftete auf die Tafel. _

I - -
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- 897. Genuefer-Pajtetdyen.

~ Man brivet einen gut. Meffervitfendicf audgewalften
Pajtetenteig; nimme ben Krapfeumodel- ausd, legt in bie
Mitte einen: Faidy, beftreicht bdie anberen Flece mit Giern,
bebedt fie , britdt fie neben bem Fajd) sufammen, beftreicht
fie mit Giecflar, und macht 6 oder 7 Gk, twie bei einem
Hut darauf, und giert bie jhon langjam gebacfenen mit
grituer Petevfilie. Man pegt auch Gingefottenes darein u
fitllen, unb es ald Bickerei u geben,

. 898. Geriifete Pajtete.

¢ Man treibt 1/, Piund: Rindjchmaly fo lange ab, bis
8 weif iff, Dann verriibrt man 6 gange Gier nady unbd
nad) binein), gibt Tangfam !/, Seitel fauern Rabhm ~bagn
unb. mifeht noth 6 GHIBFel feined  IMepl baviter, und falzt
3. Damn fymiert man ejnen Mobdel ober Lortenblatt; gibt
alled Bivtetnr unbd: 16§t e8 langfam bacen ftitrt e8 bebue-
fam aud, und gibt e8. mit braungediinftetem auf bie Zafel.
Man faun die Paftete auch ftatt  einer Meblipeife geben,
bann muf e8 aber jtatt ‘gefalzen, gut gegucfert 1nd mir Va- -
niglie, Gitronen ober einen andern beliebigen ®eruch ver-
jeben werbden. :

Tom Aot e

_ 899. Nepjel-Torte,

Man vermengt 12 Loth feines IMebl, einen Bierting
feiw gejtofenen Suder, etwas  Hein gefdbnittene Limonien-
fchalen auf einent Brete gqut unteretnanber, arbeitet mit bem
Walter 12 Loth. Butter mit bem Uebrigen gut ab, gibt ein
ganzes Gi unbd ‘einew Dotter, wnd o viel guten. Mildhrabhm,
al8 man braudt, baf ber Teig nag wird , (er darf aber
nicbt gt feft fein) dagu, madht ibn, mit einem breiten Mej-
fer gut abgearbeitet, sujammen, fbligt ibn wie cinen But
terteig breimal itbereinander. Dann fodyt man 5 big 6 groge,

20




== 4306 —

gute, gejchdlte unbd gejpaltene Aepfel mit einer Halben Kaf-
feefchale Waffer, einem Stitd Juder und etwasd geftopener
Baniglie fo lange, big ed eine Mavmeladbe wicd , legt den
mefferviicfendict audgemwalbien Teig auf ein Tortenblatt, ftreicht
bie audgetithlten Aepfel fingerdid darauf, madt vom Ieig
ein baumbreited Vand um das Blatt, um. das. Audvinnen
per Mepfel s verhitten, flidht bann bie gonge Torvte mit
Stangeln von dem Teige, - beftreicht fie mit Giertlar, und
bade fie mit Sucer beftreut bei anhaltender Wivme ¥,
Stuitden. ' '

900. Bigenit-Torte.

Man fbldgt su >/, Bfund Suder fammt einem Stiick
Baniglie, afled feinr geftofen, amd der fein qefchnittenen
Sehale einer Pomerange , in cinew Weidling 3 gange Gies
mtd 8 Ootter, einen nady den  anbernt Hinein, und vithet
¢3 immey gleich fort; wirh e8 fehon plaumig, fo wihrt man
bert feften Schnee von 5 Gierflaven Ioffelweid hinein, wnd
aulelt 7 Qoth feined leicht vervithrtes IMebl dazu , pbhue es -
mehr umguriibren, und bade dann den Teig auf 3 gleichen
mit Butter Dbeftrichenen  Tovtenblittern mit Reifen. Daun
nimme man ed iderfitblt bom Tortenblatte weg, und iiber-
3ieht feded mit einem anbern Gingefottenen gefiillee und anfs
einander gelegte Blatt mit frifhem Himbeeveis, welches o
Bereitet witd: Man rithrt 12 Loth fein geftofenen und ge-
fiebten Sucer in einem Weidling mit frijhem ausgeprefen
Himbeerenfafe fein"ab, bitte fich aber ju viel Saft ju neh=
men, gieft tmmer e einen Loffel voll nady und nadh gu,
bi8 o8 bie vedite Fefte erhdlt, Damn itberzieht man mit bem
fein Abgerithrien die Tovte, trodnet fie in einem fdhon abge:
Hiblten Ofen, ber niche Heif fein darf, weil fie fonft feine |
fhone Farbe befdme.

901. Biscuit-Torte anf andere Art.

Bon bemielben Teige maght man auch eine anbere fehr
gute Torte. an bereitet den Feig eben o, gieht thn auf
aleiche Tovtenbldtter , T6Ft ibn jedoch 4 — 5 Stunbden int
Ofen, daf die Bldtter fehdn gelblich werden, und: fo. hart
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wie ©lad Hingen: Dann [dft man von einem fefter: Faum
von 3 @eitel bed beften Obers alle flitfligen Theile abfei=
be, und madt fo viel a8 miglich Faum; it dawn bie
Torte mit 4 GRISFel ooll eingefottenen und mit 6 Loth Ju-
der abgevithrten Marillen, cine BViertelfhunbe suvor, ebe fie
auf bie Tafel tommt, qibt ywifchen jedes Blate Faum, vidy-
tet oben auf bem Tehten Blatte den Faum hody auf, und
Belegt fie mit fpanifden Winden. .

902. Rolladen von Bisenit-Teig,

Man 3ieht den wie pben gemadbtert Leig' auf ein lans
ged mit Butter beftrichened Blech, wund back bt bei einer
gelinben Warme langfam. Dann beftreicht man’ bew brdin-
lichen Teig mit eingefottenen Mearillen, und Iaft ibn wwie
einen Strubel sujammen gerollt wieber “eine Biertelftunbde
im Ofen fteben ,’ {chneibet ihn dann in ©palten, unbd Tegt
fie gierlich auf eine Sdhiiffel. ;

- 903, Blitter-Torte.

Man waltt einen 5 Mal gefeblagenen Butterteig, twie
wir weiter fefen werben, 2 Mefferriiendict aus, fiberftreicht
4 fo grof al8 '/, Phund Tortenblatt gefdhnittene Bldtter
mit Gierflar, und 14§t febes eingeln auf bad Blech gelegt,
langfam Bacfen, baf fie fbon meifliche bleibent ,  beftreicht
pan ein Blate mit eingefottenen Ribifent, legt dad weite
mit eingefottenen Marillen beftrichene bartiber , und Hos
britte mit ‘dingefottenen Hetfchenpetichen Dbeftricherte davauf,
und bann Tegt man bas lefste bavanf mit biefem Gife: Man
“gibt i einem feften ©Sechitee von der Klare eines frifchen
Gies o' viel geftofenen Jucer bazu, dap ed bie Dicke eines
pitten Teiges befmme, und driickt bann das fdyin weif
geritbree Gid Hitveh. eine Fleine Sprige auf bie Torte; das
Gig farbt man audy mit Alfermesiaft, frelt bann bie Torte
i einen abgetithlteit Ofen, bamit -dag 'Gis abhiodret.
~ Den Butterteig bereitet man fo: Man arbeitet 1 Pb.
feined , ‘gefiebted unb ein wenig gefalzened Mebl mit eieint
Stit Butter in der Grife cines halben Gies, 3 Gierdot
tern b 1/, Seitel Waffer mit Teichter Hand zuu einent

20 *
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Feige fo Tange ab, bis ex fleine Blattern  geigt. It ey
Teig. gu feft, fo gibt man: etwad mebr Waffer dagur, denn
er darf nidht fefter al8 ein Strubelteig feim. Lann legt man
ben gut gearbeiteten wunbd g einent Ballen sufammen ge-
madten Teig auf ein mit Mehl beftrentes Plapchen, und
Tdft ihn-bebedtt etwad raften ; hievauf Dnetet man’ 1. Pjunbd
Butter weich, walft ben Teig in ein Biered fingerdid aus,
jebldgt bie Vutter genau bavein, und Iaft ibn an einem
falten Orte fteben. Nady 5 Minuten walft man ben Teig
oier ©pamren grof im gleichen Bieved bebutfam andeinan-
ber; walft ihn dann oo inten Hinawj, undb von oben ber:
ab, Tegt ben britten Theil dibereinanber, und preft ibn mit
vem Walfer Teicht nieder, {o baf ber drei Mal dibereinanbder
liegende Teig einen brei Mal jo langen ald breiten Gtreis
fenw gibt. Mun werden biefe langen Streifen auch - dreifach
ithergefblagen , woburd) ber Teig wieder ein Bierect bildet,
welched man ben Teig einmal gefchlagen heift, unb fo ge-
jebieht 8 finf Mal, woraud man verfdhiedene Bidereien
bereiten fann. Sm Sommer, wo bie Hite und bdad ofte Bez
vithren ben Teig leicht weich machen , muf bie Butter vor
pem Gebraudhe in falted Waffer mit. reinem Gife gelegt,
bann gut abgearbeitet, mit einem Tuche abgetrochet . und
nach jedem Sufammenjhlagen, weldesd fo-jebnell al8 mig-
lidh gefebeben mug, gwijchen gwei ginnerne Scyiifjeln gelegt,
wnd auf getlopfted Gis ober in cinen Keller gefiellt, und
vach eben fo Tanger Swifchengeit wieber dibereinanber ge-
fblagen werben, welded. fo viel ald miglicdh femell und be-
Butjan gejhehen muf, dainic der Teig nide trodue, und
paburch abreife. Dian beftaubt beim Audwalfen bden Teig
nicht gu viel mit Mebl, Dbamir bie Bdereien eine fehine
Farbe und Ausjehen behalten.

904. Framsdjifdpe Blatter-Torte.

Man walft be, toie ur buriéeu Forte finf Mal
gefblagenen Butterteig von ungefdibr 1%/, Piund Schwere
in '3 Bldtter 2 Mefjevviicen bick ausd, {dmeidet 2 gleiche
runbe Bldtter in bder  Grdfe cined balbpfiindigen Tortens
Blatted mit einem warmen WMeffer aus, und fticht fie in ber
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Mitte mit einem grofen Krapfenftedher o aud , -baf nur
flache. Rinber von ungefdhe einer Haud Breite bleiben ;
idhneidet bann wieder 2 qang gleiche Bldtter, fticht fie wies
ber mit Dem ndmlichen Rrapfenitecher, wunbd fahrt o fort,
big adit Paar fertig find, wovon jebed um eiines halben
Gingerd Breite Feiner feinr muf. Dann beftreicht man jedes
Blatt mit abgejdhlagenen Giern, betupfe e8 mit- der Mej-
ferjpie, und backe 8, mit fein geftofenem Suder beftaube,
in einen etwasd abgetithlten Ofen. Hierauf belegt mait eirnes der
griften gebacfenen Bldtter, mefersiicfendict mit eingejotte-
nen Marillen, fitgt das Hingue pajiende Blatt darauf, dann
bad anbere Paar, und fo macht man es fort, big: Ales
-Paanweife gefitllt ift. Sobann beftreicht man: meferviicendict
be Mand ber gufammen getlebten Bldtter mit gefaumten
Gis von 4 Giestlar, rollt fie tiber flein gefchmittenen aui
einem Bogen Papies geftreute Piftazien, fo baff ber gange
Rand gritn betaubt bleibt; bie aweiten ¢hen fo beftrichenen
Blitter werbenin grob geftofenen Sucer gerollt, die brit-
ten vollt man wieber in Pajtagien , und fo faihre man alle
atbt pit beftauben fort, Idft fie bann in einem gang ausz
getitbleen Ofen fo lange, bis dbag gefaumte Gid troden ift,
ben Sucer muf man aber gang weif, und die Piftagien
b griin Jaffen. Dann beftreicht man, wenn fie abge-
Hiblt find, bie erften gwei sufammengetlebten und auf eine
bagu paffende Sehiiffer gelegten Bldtter mit eingejotteren
Marillen , legt bie pweiten Doppelbldtter fo bariber, bap
fie genaw in bie Mitte vaffen, bejtreidht daun ihre Ober-
flddbe mieber mit Marvillen , gibt bie britten e ufammen
gelegten Bldtter darauf, und fibrt fo fort, bis alle acht
ltber eiuanber fommen. Die lehten Bldtter bergiert man mit
eingefortenen nwodh) ganzen Weidhieln. ;

905. Brijel-Torte,

; STUEan arbeitet Y, Prund Butter und 3/, PBhund  Mebi
auf einem Brete mit dem Walter gut ab, macht den Teig
mit efftem halben Prund gejebwellten wund geftofeneit Man=
beln, eben fo viel fein gejtofencm  Jucker, ber: flein ge-
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fdmittenen. Sdhale eincr- Limonie, alled wobl vernengt, unb
oyt man 1/, Loth geftofenen Zimme, ¥/, Lwoth Sewiirys
nelfent, Den Sajt einer Limonie wnd ein ganged Gi gegeben
Pat, fo e, baf ‘er sujammentlt , gibt ihn fingerdic aud-
gewalft auf ein Tottenblatt , macdht auf bad iit eingefottes
nent IWeidbjeln ober RNibifeln gefiillte ein' Sitter, gibt den
Reif heystm, wnd backt die mit Cierflar beftrichene mund mit
grisblicy geftofenem Suder bejtreute Torte in einer gelin=
ben Hibe.

906. Brot-Torte,

Man befenchtet cin Galbes Phunbd gefdmellte und fein
geftofiene Manbelr wdbrend ded Stofend mit etwad Waf-
fer und gibt fie mit %, Pjund fein geftofenem Jucer, den
flein gefdhnittenen Schalen einer Lintonie , '/, Loth Jimmt,
ctmad fein geftoferten Gewitgnelfen , unbd fechsd Loth mit 4
ober 2 ffeln Menefeher oder Tofaper-Wein fo Lefeucbeten
Brbfeln, baf fle nur etwad angegogen {ind, vom. fhwarzen
aber gut augdgebacferten und  nicht fauven Brot i, einent
Reidling, {dhldgt 2 gange Gier undb 6 Dotter nad) unbd
nady dagu, vitht €8 '/, Stwnde recht weif und pflawmig,
und mengt guleht dew fejten Sdinee von 4 Gierflaven leidht
Binein, wnb bade 8 bann int einem it Butter bejtrichenen
Mobel bei nicht 3 gdaber Warme. Dann ibersicht man bas
usgebacene und  Heraudgejtingte mit Pomeranzen-Gis,
welched man auj folgende vt bereitet: Man gibt ju 12
Loth an einer Bomerangenfchale abgeriebenen  geffofenen
unb gefiebten Suder in eine Cafferolle den Sajt. einer halz
ben Ponterange, tiibet ¢ etivad, gibt ben ©ajt ber anbern
Hiljte dagu, und jo viel Saft, als ndthig ift, b8 bas
Gis gehlrig Ditnm, und vithrt €8 dann eine halbe Stunbde,
 big er redht pflawmig ift; dann ftellt man bie bamit itbers
sogene Torte i einen jyon audgekiblten Ofen, und Lift
bad  Gig Jlangjam trodnen.

907. Butter-Torte in. Blattert.
Man- walft einen nacdy Ne. 904 gemachten Butterteig



— 31t —

meffereitclendict aud, madht davon Srei gleiche Bldtter, bie
man: mit etnem warmen Mefier st {cdhiren Wolbungen fors
mixt, -beftreicht fie nicht ganz am Ranbe mit Giertlar, weil
Der Teig fonft nidht in bie Hibe gehen witede. Dann bes
fdet man bie Bldtter mit 5 Loth gejchwellten und fein' ge-
fhnittenen Manbeln, bie mit 5 Loth fein gefiofenem Su-
cfer vermerigt find , wunb badt fie bet anbaltender Warme.
Sft e8 gebaden, o beftreicht man jebed  Blatt mit einent '
anbern Gingefottenen , und verzievt' bag lehte entwebder mit
eingefoiterten Weichfeln vber mit Gis,

908, Butter-Torte mit Pirficher.

Man walft ben wach Nr. 904 gemadbten Butterteig
flein fingerbic aus , {dneibet mit einem warmen- Meffer ein
Blatt nady einem halh Pund Tovtenblatt:, dann ausd  dies
fem Blate ein fleineved gweited Blatt, aber o, bdaf ber
Rand bes erften nody giwei fingerbreit bleibt, walft dann
bief fleinere Blatt fo grof, bdaf ed gleiche Grdfe mit dem
Krange bat, Tegt e8 auf ein mic Butter beftricdhenes Tor-
tenblatt wnd Tegt ben Rrany auf den, mit Giertlar fo weit,
ald ed Der Rrang erforbert, beftrichenen Rand bdarauf, baz
bet muf man aber bdie runbe Form su exhalten fuchen.
Man wickelt dann von 24 fdbbnen und in ywet Theile ge-
fpalterien Prirfichen die eine Halfte in fein geftofenem Su-
der, belegt bantit den Grund der Torte bid an den Krang
gleich, unbd Bact e8 in einem etivasd ‘abgekitblten Ofen eine
balbe Stnnde. Damt beftaubt man den Hodh aufgefriegeren
Reif oben wund rund herum  frarf mit fein geftogenem Suder,
unb glagivt ibn an einer Bellen Flamme in einer Gcfe ded
Ofens vothlich gelb, ber aufliefende Sucker muf namlich
bie Jlinde wie mit feinem Glafe fibergichen. Hernadh ot
man bie anbere Hilfte bder Phifiche eimen Augenblict in
@prup von einem BVierting Juder ab, riditer fie stexlidy in
die Torte, und begieht fie vor dem Auftragen mit Syrup.
Man beftreut andy gewshnlich die Oberflddye  der Pfivfiche
mit ben abgebduteten Manbdeln ber eigemen Kesrne. Man
fblagt ndmlicy die Kerne auf und befirertet bie im Deifen
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Waifer, gleidy den gewbhnlichen Manbdeln, abgefhauteten
und gefpaltenen Manbdeln: iiber bie Piirfide.

909. Chocolate-Torte.

DMan withre ein balbes Dund gefchmellter , und k=
rend bed Feinftofend mit etwad frifdhem Waffer. befeudhtes
ten - Mandelr mit 10 Loth fein geftofenem  Juder, pem
@aft einer Limonie fammt Derjelben feinr gefchnittenen Sdhas
Ten und adit Gierdotter, nach und nady gu 40, Loth it
cinent Weidling vecht pflammig abgetvicbener Buiter, und
gibt 8 fein geriebene GhocolatezJelteln bagpu, vithrt alled
recht plawmiq ab, mengt den feften Schnee von 8 Gierfla-
sen dagu, fiillt bas: Abgetriebene in e, jammt dent. Neif
mit Butter beftrichened Tovtenblatt, bacdt ed Iangfam - bei
einer anbaltender Wdrme, und vergievt ¢d audgebacfert
mit Gis.

910: (iﬁncu[ute:‘iortc auf andere Ant.

Man vermifcht */, Biund- pilanmig abgetriebene But-
ter, worin 6 Gierbotter nach unb nad bineingeritbrt oz
bew, mit einem balben Pfund vorber geftofenem  Sucer,
einem Bierting famme, der Hitlfe geftofenen unbd dureh). ein
{hiitteres Sieh geffebten Manbdel, etwad Baniglie und 3
Qotl fein gefiebten Semmelbrifeln gue unter cinanber, 1und
18jet unter beftdndigem Rithren ein Halbed Piund Ghoeolate
mit einer nicht gang vollen Kaffeeichale Laffer auf. Dann
with ber gang aufgelbfte wnd jdhin glatte Ghoeolate, i der
Dicte eines Kinbsfoched pugededt und bei Seite - geftells,
wnd fiv ie johon exwdibute Majfe von Juder, Butter 1.
mit einem feften Schnee von 6 Giertlaren hineingenithrt,
bief alled theilt man i 2 Hilften und fitlle jede dbavon in,
jamme ben Reifen mit Butter beftridhene Tortenbldtter,
dann werben fie, wenn fie bei -anbaltender MWarme eine
Stunde gebacten Haben, gut audgetithlt, und. bad Blatt
mit Gingejottenem gefiillt, bad gweite darauf gelegt, unb
mit Ghocolate-Gup. iibersogen, dew. man o beveitet, wie folgt.
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911, Chocolate-Guf u Torten und fleinen
Biidfereien.

Wemr man eine Tovte itberzieht, fo brandht man '/, Choco-
Tate 1, Bhund Sucker, unbd gibt e in eine Cafferolle, gibt auf
jebesd SBeltel einen GHlo{fel ooll Waffer bagu, unbd Iaft bdie
Ghocolate unter beftandigem Umrithren auf Koblenfeuer aufz
I6fen; wenn ev jchon glatt abgevitbet, gang aufgeldjt und
bie Dide eined Kinbdfoched bat, fo wird auf die damit
itbersogene Toste mit gefdhwellten and in feine Bldtter ges
fchnittenen Piftazien ein Krang ausgelegt , oder von ben,
beim Suderbdcder su befommenden: Rojengelteln , ein: dop-
pelter Keang bavitber gemaddt, und in einem ganz fihlen
Ofen getrocfnet, Den Chocolate-Guf muf uran wdibhrend
bed Giefend auf bem Fewer Ilaffen, bamit ex bdie gleiche
Wiarme behdlt und nicht fteif wird. .

912. Croipfel-Torte.

Man veibt 12 Loth gefodite , gefdhdlte und abgefithlte
Grbdpfel von ber guten meblichten Gattung auf dbem NReib:
eife, gibt 4 Loth fein geftofene Mandeln mit einigen bit-
teren. vermijebt, 4 Loth Juder unbd bie flein, gejdbnittenen
©dyalen einer Limonie in einen Weidling, {bldgt 2 gange
Gler unb 6 Dotter nach und nadh Hinein , riher ed  eine
balbe ©tunbe immer gleich fort, mengt zuleft den. feften
Sehnee von 4 Gierflaren leicht dbavunter, fitlle dew mit Buts
ter bejtrichenen TMobdel etwasd iber bie Halfte an, und back
ed Dei einer nicht ftarfen, abet dbod) anBaltendbenr IWavme.

913. Giejottene Torte.’

Man 185t 2/, Piund Juder mit einer Kaffeefdhale
Waifer in einer Cafferolle jo lange auj Kohlenfeuer jteben,
big ev fich fpinnt, gibe bann */, Biund gejdhmwelter und
geftoferer Mandelr, die fein gefdhnittene ©dhale einer halz
bent Limonie, und den feften Schnee eined Gied in den ges=
fpounenen Sucer, und [aft e8 wobl vervithet, fo lange fie
bet, bid ed eine fefte Maffe wird. Dann freicht man bie
‘Hiljte von ber Maffe auf einen mit Butter befrichenen




= gifdi=—

wmd it Oblatten belegten Bergtorten-Mobel, wnd bt ¢S
Dei einer gelinben LWavme. Lon ber anbern Halfte badt
man Krdnge, und wenn Beibed ausd bem Ofen fomne,
fpicft man bie Kednge in fdhdner Ordning mit’ gefponnes
nem Sucer auf die Torte. Jn jebed Krdnpdien gibt man
cingefottene griine Soctjhfe, und bie Totte vergiert man
mit Eis.

914, @eilllg,fe Torte.

Man 16Ft 3 Bieting Suder in einem meffingenen
_Becen mit’ Pomerangen , und Limonienfaft fo Tange fiedern,
bi& er fidh vom Lbffel fpinnt, daun gibt man */, Phund
gefchdlte unb gefpaltene Majchanzter-Aepfel in den  Juder,
and tithet fie wdbrend bes Siedens immer auf, daf fiewie
ein Ko werben obne anzubrennen, nimmt €8 bamr ovom
Feer weg, und rithrt bie grof  gewitrfelten Sdhalen pon
3 Bomeraugen und 1/, Limonie, 4 Loth Pijtagien, 4 Loth
gefdwellte und abgegogene Manbeln, 4 Loth eingemachten
Gitronat und einen BVierting eingemadhte Niiffe, alled grob
serfcbnitten , dagw, vermengt e§ gut mitfammen, unb fitllt
bann diefe Suly in ein mit Oblatten belegted Tortenblats,
am- welched man einen mit Oblaten diberzogenen Reif ges
“madbt bat, wenigftend 3 Finger boch finein, und febt ed
mit Waffer Heftrichen wnbd mit geftofenem Juder bejder, it
einem Tawen Ofen, um Tangfam angugieben , und. Tdfit 5
fiber MNacht darinnen. Dann nimmt man den Reif weg,
und gibt 8 mit eingemachten Friichten iiberlegt.

915. Gewiirz-Torte.

Man arbeitet 3 Bierting Juder, eben fo viel famme
ber Hitlje geftofene Manbeln, ein halbes Loth Jimmt, ein
wenig Gewiirgneltei , Hein gefhnittene Schalen von 2 Q-
monien auf einem Brete mit der Klare von 2 Giern, anb
et biefe jum Néffen nicht Hinldnglich wdre, nod)  mit
einem brittert, mit einem breiten Meffer gut ab, walft den
Feig nicht gang fingerdic aud, jtaubt unterm Walfen ehwasd
Mebl barunter, gibt den Teig in einen mit Schimaly bee
“ftridhenen  Bergtorten-Mobel, und badkt 8 bei gelinder
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Warme; dann vevgiert manw ‘e8 gebacfer mit  weifem 1nd
rothen €i8 und befest e8 mit Gewiivgbigen. ;

916. Gurillirte Torte.

Man fhneidet die Hilfte von '/, Piund gejdhwellter
Manbdeln mit einem Schneidbemefjer groblid), -bie anbere aber
geftiftelt, unb gibt fte mit eiwent balb Pund fein geftofes
nem Zueer in cine Cajjerolle, bdritct ben Saft einer Halben
Limonie barauf, rithet ed beftandig: itber einem Koblenfeuer,
big ber’ Jucter zerflieft und ed fbdn braun wixd. Damn
madht man' eine Gafferofle mit frifdem Wagfer auf allen
Seiten: nap, feifjet e8 gut ab, gibt dDie mit einer Limonie
fein audgedriicte Grillajch hinein , fitlle bie: gange Cafferolle
aus, und nimme ed mit einent Heinen Mefer gut abgefihlt
beraus.

- 917. Kaftanien - Torte,

Man fhneibet 15 fhdn gebratene und gejdhdlte Kaftaz
nien tlein, gibt fie in 412 Loth pflaumig abgetviebener But-
ter, in weldye man 12 Roth fein geftofenen Suder, einen
Bierting fein geftofene Manbdeln, 3 gange Gier mit 5 Dots
ter, mit ber flein gefdmittenen @dyale einer balben  Limo=
nie, und linglidt gefdhnittenen Gitronat nadh unbd nach hin-
ein gerithrt bat, versiibrt alled qut, unb badt e8 in einem
mit “etwad Butter beftrichenen Tortenblatte fehon Tangfam,

918. RKaijer-Togte.

Man withet in- einem Weibling 2/, Pfund fein geftoBes |
e Juder, eben for viel fein gefiofene abgezogene Manbdeln, -
o Piund Butter fammt 5 hart gefottenen, feingeftofenen *
Giern mit flein. gejdnittenen. Schalen einer Limonie, etwasd
gefofenem Jimmt and Gewiirgnelfen gut mit eimander ab,
vithet e8 mit einer Hanbooll IMebl. noch  eine Weile, und
backt €8 in einem mit Butter beftrichenen - Tortenblatte, -

919. Sleyen-Torte.

. Man feywwellt gon Y/, Piund  Manbdeln 4 Loth, und = =
fbueibet fie in Stifteln, bie dbrigen wijtht man mit einem
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Suche- vein ab, und fofit fie fammt der Hitlje, vermengt fie
in einem Weibling mit 1/, Phund fein geftofenem Juder
gut, gibt 2 Gierbotter und ben fejten. Shuee vou ber Slare
‘inein, withrt e8 eine Weile, gibt dann wiedber 2 Cierbotter
wnd den Schree dagu, und fo fost, bis 10 Cier davin find,
und rithrt den Teig, bid er pflaumig wird. Dann gibt nan
2 Selteln geviebenen Ghocolate - die geftiftelten DMandeln,
4 Qoth langlidy gefbnittenen Gitvonat dagw, frellt e8 i eiz
nemt, famme demt Reife mit Butter beftrichenen ZTortenblatte
in ben Ofen, aber gleich, damit fich bie Manbelt und bex
Gitronat nicht g0 Boden fepen, badt ed bei einer gelinden
anbaltenben Warme 3/, Stunden, iiberzieht ed mit Pomes
angeneid, unb verjiert e8 mit gritnen Fritchten.

920. Qinger-Torte, .

Man befeuchtet ein halbed Punbd gefhwellte Mandeln
wibrend bed Stofend mit etwad Waffer, damit fie nicht
Bhlicht werben, fioft ein Halbed Ppund Sucker mit etwasd
Baniglie und der Schale einer  flein gefdnittenen Limonie
fein, gibt au ein. Balb Pfund Butter unter dem Abtveiben
einten Loffels voll falted Waffer, ben Saft einer Limonie, 2
Gierdotter und bie Manbdeln fonmme dem Sucfer, wnd wiihee
wenn ed vedt pilaumig iff, ein Halb Pund Mebl gang
Ieicht barunter. Man madt bavon entweder eine Stangels
ober Blatter-Torte. Jm erfren Folle beftreicht man bie mit
Gingefottenem gefitlite und mit Stangeln {dhin geflodytene
Forte mit Gierflar, unb badt fie mit grob geftofenem Jus
der bejdet, bei anbaltenber MWairme. Diejen Teig fann man
audh 1t Fleinen Badereien verwenbden, ald ju Brebeln, Torz |
teleten 2c.

921. Geriifrte Qnger-Torte,

Man befeuchtet 2/, Pfund gejdmwelte Manbeln waibs
rend bed Stofend mit Waffer, bamit fie nidt Hlicht wers
ben , ftofit ein halbed Pund Suder, etwad Vaniglie wnbd
bie Hlein gejchnittene Sehale einer Limonie, vithet ed jobani
in %/, Pund pflaumig abgetriebener Butter, in weldped man
ben Saft einer Halben Limonie und 4 Gierdotter nady und
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bineingerithrt hat, und mengt sulept */, Pund feines Mebl
darunter. Man {licht entweder eine Torre Mmit fehonen Stan=
geht, ober macht bavon' 8 gleiche Bldtter, bie man mit
Gierflar Dbeftrichen und mit Suder bejtvent jchin badt, dain
jebed abgetiihlte Blatt mit einem anbdern Gingejottenen fitllt
und itbeveinander lfegt, und damn mit Pomerangeneid oder
mit gritnen Friichten vergiert, Wirb ¢8 eine Stangel-=Torte,
1o gibt man einen Reif um dbas Blate, um dbasd Niunen bes
Teiges g0 verbitten. G

922, Bramner Lnjerteig.

3 Man ftot 2/, Bfund mit einem Tudpe abgemwifchte
Manbeln fammt der Hiitfe fein, arbeitet ¥/, BPiund feines
Mebl, in weldhed man eben fo viel Butter bldttermeid ges
jchnitter hat, auf einem Brete mit dem Walfer gut ab;
gibt Dbiges mit 1/, Pund fein gefrofenem Guder, bex Flein
gejdhnittenen Sdale einer Limonie, '/, Loth Simmt und
einigen  fein  geftofenen Sewiirgnelfen, 3 Gierbottern, und
binlanglich gutem Obers, daf es burcdyndft, bagn, und mache
mit einem breiten Meffer den Teig gujammen. Man bereis
fet and) eine mit Gingefottenem gefiilite Stangel-Torte dars
aus, doch iff fie in Bldttern gebacken, und gefitllt am beften.
Der Teig darf nur fo feft fein, baf man ibn gut audmae
den fomr, :

923. Geriifrte Mandel-Torte,

Man befeudhtet im Stofen Yo Piund  gefchwellte Man=
bellt, fehneidet von einer Pomerange ober 2 Limonien bie
Sehalen Hein, gibt alled mit einem balben Punbe fein ges
ftofenent : Guder in einen Weidling, wo man ¢8 mit 2 ganz
gen Giern, unb 6 Dottern, die man nad und nady hinein
gibt, eine balbe Stunve viihst. Die eit bes Rithrens famn
man gwar nidt genan beftimmen , doch ift ber Leig erft
bamn gut, wenn er weif ift, und im Weidling u fteigen
anfingt; dodh barf man ibw nie {o" lange viibren, big er
Wieder gujammenfdllt, fonft witcde die Torte gu fejt merben,
Dam mengt man in ben Leig ben fejten Sehnee von 3
Giestlaren und badc bies AMes in einem mit Sdmalz bes




firichenen Mobel Tangfam. Nie bdarf eine gevithrie Tovte
gleich in bie Hibe gebens wenn - fie audgebaden ift, wasd
man Teicht mit Hiilfe einer grofen Iadel fehen fann, fo
165t man fle herausdgeftiirst etwad abfithlen. Danu iiberzieht
mai bie Torte mit einem vorher gemadbten Ghocolate-Gup
warm, welden man fo beveitet: Mau fiebt 4 Belteln fein
geriebene Ghocolate durch ein feined Sieb in einen Weid-
fing, vithre 8 mit ber RKlor von einewt Gi, und reicht bied
“qicht bin, fo viibre man mehr Gierflar fo Jange bagu, bi3 |
ev vecht pflawmig ywird, und I&Ft Die damit iiberzogene Zorie
in bem jchon abgefiblten Ofen trodnen.

924. Geftiftette Mandel-Torte.

Man ¢ibt auf 3 Bierting Sucer, welden man mit Vi
Creitel Waffer fo Tange fochen 1456, bis er fidy fpinnt, ein
Biund gefehwellte unbd geftiftelt gejdmittene Manbeht, 4
Loth gejdnittene Piftagien, 6 Loth gefdmittenen Gitronat,
die Hein gefdnittene Schale einer Limonie, fammt derfelben
©aft, laft e8 woll vermengt ein wenig angiehen, aund €8
panit qusfiblen. Hernad) vithrt man 2 Gierbotter hinein,
bacit e8 bei gelinber Hige in einem mit Oblaten belegten
Tovtenblatte, wnd vergiert ed mic gefubtem Gis unb guinen

Frircten. )
925. Geftijtelte Mandel-Torte in Streifen.

Man vithrt 10 Loth fein geftofenen und gefiebten Jue
cer mit etwnd Limonienjaft und Gierflar , bie aber vorfid:
tig Bineingerithre werden mug, in einem Weibling ju fehoz |
aem dictlichers ©i8, und mengt eben fo viel  geftiftelt ges |
febnittene Mandeln leicht darunter. Eben o wihit man i
einem anbern Weidling ein ChoeolatEis, aber ohue Limo:
wienfaft, mengt awdh geftiftelt  gejhuiztene Mandeht dag,
beftreicht 2 fingerbreite ©treife von Oblaten mit ber Maije
mefferviicfendicf, 1nd ‘audy ben mit Butter beftrichenen Berg?
sorten-Model ftreifweid, einmal {hwary, daww weif, and
trocfuet e3 fn einem Aberfiibiten Ofen.  Unterbeffen veibt
man 6 Loth Jucer mit 1 ober 2 Pomerangen ab, daf et
SQucker fhin geld wixd, froft ihn fein, walft auf etnem
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DBrete einen mit einem breiten Mejfer und etwas: Giertlar
feftgemacdhten Feig 2 meflecviicendict aus, ftiht Bldtter mit
einem: fleinen Krapfenfiecher and, und mit einem gang Flei-
nen in ber Mitte , baf €8 einen Krang bilbet, legt €3 auf
ein mit Wadhs beftrichenes Blech, und trocknet ed in einem
fiiblen Ofen. Daun picke man die getrocneten Krdnge mit
gefponnenem Suder auf bie getrocuete Tovte unb in jebes
RKrangchen abwedhfelnd eine eingefottene quiine Jwetidhte, in
bad anbeve aber eingejottene JMiiffe ober grime eingefottene
Manbeh. :

926. Getrodnete Mandel=Zorte.

Man laft '/, Phund gefhwellte und geftofene Man-
beliw anb 1/, Piund geftofenen Sucer i einem meffinge-
nex Becken, ©8 wieberholt umriihrend, auf etnent Kohlen-
fewer fo- fange tiochuen, bid e8 jujammen flebt, gibt bann
bie auf bem NReibeifen fein geriebene Sehale von 4 Lnio=
wien fommt dem @afte berfelben, 2 Loth griblichy gejdhnit-
tenen Gitronat, guleht ein ganged Gi und 2 Dotter dagy,
rithrt alled gut unter einander, fitllt 3 Theile vou diefem
Telg anf ein mit Oblaten belegtes Bergtorten-Blatt, belegt
bag Blatt mit feinen Krdangchen, die man von dem vievten
Lheile bed Teiged. gemacht bat, beftreicht e8 mit Gierflar
und bact 8 mit geftoffenem Sucter befdet bei gelindes
Wirnre, giert bie audgebackene Tovte mit @Gis, uud fitllt in
bie Krdnge gange Weichjeln mit Den - Stdangeln.

927. Pomeranzen-Torte. 7

Mart viibrt 3 Gierbotter nach und nach in 3 Loth
pflawmig abgetviebener Butter, gibt 1/, Piund gejchwellte
und fein gejtofene Manbdeln binein, vibhrt e Y, Stunde,
ftreut einen Bierting geficbten Sucter daran, und rithet e8
usd) Y, Stunbe. Daun qibt man bdie auf einem FReibeijen
bis auf das Weie abgeriebene, wund mit 6 bart gejottenen
Gierbottern fein in einem Mirfer geftofenen . Sehalen von 2
grofen ober 3 fleinen Pomerangen mit 2 Lothy feimem Mehl
DA, und vihrt ed fo oiel, baf s wohl  untereinanber
fmmt, ftreicht 2 Theile von dem Abgeviebenen auf ein mit

-




Butter beftrichenes Tovtenblatt mit einem Meffer febin - gleich
aud einander, und fitllt ¢8 mit eingejotrenen Marillen ; den
pritten Theil bed Teiges {prit man vingartig berun, be-
ftreicht bie Tovte mit Giertlar, Befdet fie mit grob geftofe:
awem Buder, backt fie febiu Tangjany, und giert’ fie bann mit
Gis-Manbelbigen. :

928, Quitten = Torte.

Man 1GFe 1 Piund Jucker i einem nieffingenen Be=
den mit einem Seitel Waffer fo lange fochen, bid ber S
cfer fich gu fpinmen anfdngt, qibt-1 Pfund in ditnne Sypalz
ten gefdmittene, jobén gejebdlte wnd reife Quitten inm ben
aefottenen Juder, 1ifit e8, wieberholt anfrithrend, fo lange
focben, big 8 fich fulget, und 16§t e8 bann mit 12 Loth ge-
ftiftelt gefchmittewen Manbeln, 4 Qoth eben o gejdhnittenem
Gitronat, bem ©aft 1nd ber Hein geicbnittenen ©dyale yon |
9 Qimonien ein wenig Tangjam auffoden. Hat 8 fich ge=
fulgt, fo fteeicht man ed auf ein mit Oblaten belegted Tor-
tenblatt fdbn glatt, wid gibt, wenn ¢8 fteif tft, Limoniencid
paritber, und trocnet ed banm im Ofen. jo)!

929, Gyanijdhe Wind-Torte.

Der Juefer und bie Cier miiffen in gleidher Quantitdt
gewogen twerben, denn o viel Gier al8 man gur Torte braudt,
eben fo wiel Suder wird genommen. Gu einer Forte auf 412
Perjonen adt fdine grofe Gier und ¥/, Pfund Jucer. Den
mit etwad Baniglie fein geftofenen Suder trodnet man gut
auf einem Ofen ober an einem anbern warmen Orte, fiebt
ibn bann, fonbert von ben Giern bie Rlare (bie Gier milj
jet aber im ©ommer an einem fiblen Orre liegen, ober eine
Stunbe vor bem Gebrande auf Gid gelegt werben), {hldagt
Savon cinen ‘febr feften Schnee, 14§t ihn 1/, Biertelftunbde
anf einem Ciebe liegen, bamit fich bie wdfferichten Theile
bavon verlieren, qibt ben ©dynee dann mit bem Sucer in
einte tiefe Schiiffel, und vermengt ed febr fehnell amit ehex
per Nutbe, mit welcher man ben Schnee fiblug:, al8 mollte
man wieder einen Sdhnee fehlagen.. Daun freiedt man e
Faum auf ein fammt dem Reife mit etwas Butter beftviz




chened Tortenblatt, Daumen Hoch mit einem Meffer, 1nd
bacft ibn entweber in drei- Bldttern oder in wei Hoben Kedn-
sen. ©ollen e8 Kednge werden, fo fleeicht man den Faum
mit einem Meffer auf den Randb 3 Finger breit und 4 Fin-
ger bodh, bann madyt man mit einem Raffeeldffel in ben
. Srang 2 Finger breit von einanber entfernt, Ginjdnitte, und
gibt Acht , baf der Ofen beim Vacfen nidht mehr Wrme
babe, al8 wad ber hineingeftrecte Arm ertragen fann, Dev
Suefer. mug febr febmell mit bem Sehnee vermengt werben,
o mug man audy den Schnee fehr jdnell auf bie Bldtter
fteeichen, bamit er nicht wdffericht werbe. A ficherften ver-
fdbrt man- beim Baden, wenn Fagd vor dem Gebraudbe,
man Nadymittag zuerft in dem gebeibten Ofen etwasd back,
und erft bamn, wenn bief aud bem Ofen fmmt, wnd er
itberFihlt ift, bie Torte Hineingibt, unbd fie fiber Nacht dar-
e [aft. Die Bldtter fitllt man entweder mit Mildfaum
ober- mit Limonien- obder Pomerangen - Gefrornen. it bie
Lovte in Krangen gebacen, fo ftirgt man dad in einer fez
ften Maffe Gefrorne auf die Sciifjet, und legt bie Krdnge
fo baritber, daf i bie Hiblung berfelberi Gefrovnes Mommt.
Dod) die Tovte muf erft dann gefitllt werder, wenn man
fie jur Tafel geben foll.

930. Torte von gelintertem uder.

Man Ihutert 1 Pund feinen Jucfer in einem meffin-
genen Beden mit etwas mebr als 1/, Seitel Waffer; ift ex
fo viel eingefotten, baf er bald gu fpimnen anfingt, fo mengt
man */, Piund gefchwellte Tein gefdmittene Manbeln, 4
Roth Hein gefdnittenen Gitronat, 4 Loth Marmelade, 4 ein-
geinttene iifie, wnd die Schalen von 2 Limonien, alled Uein
gejdbmitten, o lange bamit ab, bis ¢8 fteif 1 werben an-
fingt. Damy gibt man' die abgerithrte Mafle auf ein mit
Oblaten belegted Bergtorten-Blatt fehdn rund, LGt ed qus-
Hiblen, und giert bad mit Juder beftreute mit eingefottenen
Fritchten. £

931. Buder-Torte.

Man permengt */, Bfund Mebl, eben fo oiel mit et-
: 21
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wad BVaniglie vermijchten, fein geftofertent Sucler, den flein
gefebmittenen Schalen einer Limonie, und 5 bartgetochten,
purd ein - Sieb gejdlagenen Gierbotrernt gut unter einanber,
gibt in bie Mitte */, Pfunb Butter, verwalft ed gut, gibt
3 Gierbotter und fo oiel Oberd, al3 jum Ndiflen nothwen-
big ift, Dasw, und macht ben Teig mit einem breiten Mej-
fer sujammen, er darf aber nicht gu feft fein. Man' fdynei=
pet dann aud dem tleinftugerdict audgeivaltten Teig 3 gleidye
Bldtter, und (gt fie fhon gebacden austitblen. Wan be-
ftreidht jebed Blatt mit einem anbern Gingefottenen, fept fie
sufammen unbd dibergieht e5 mit Limonienets, weldes auf
folgenbe Art gubereitet wird: Man gibt u 12 Loth fein ge-
ftogenem und gefiebten, vorber auf einer Limonie abgeviehe-
wen Suder, wobei man fich biiten muf, dag man die Limonie
nidgt gu tief veibe, weil e8 fonft bitter wittbe, in einem
Weidling von */, Limonie ben Saft, fpdter aud)y ben ber
anbern Halfte, und rithrt ed gut ab. Sollte dad Gid nod
nidht ditnn gemug fein, jo gibt man nody etwad Saft bagw,
perviibrt bann Dieh eine Halbe Stunbe gut, iiberzieht, wenn
¢8 recht pflaumig ift, bamit die Torte, und LIt in dem
febor dibestithlten Ofen dbad Gis langjam trodnen.

932. Earmeliter - Torte.

Man {hidat in einem Weidbling 6 gange Gier und 6
Dotter, rithrt e8 eine Biertelftunde gut auf, -gibt ein Halb
Biund geftofenen Jucer daz, Hopft und rithet es fo lange,
bid ed recht bicE wivd.. Dann rithet nran unter dad Aufge-
flopfte einen WBievting gefchwellte und Flein ufammen ge-
jchmittene Manbeht, ftaubt 6 Loth gefiebtes Stirtmehl und
6 Loth {dhined Kochmebl darunter, gibt bie Flein gefchnit-
tene Schale einer Limonie dagu, bejtreicht ein Tortenblatt
fammt et JReife mit Butter, flllt ed mit dbem Serithrten
an., -und backt ed, mit Den dibrigen Manbeln befdet, fdhin
Tangfant, madit dartiber ein Gid, obev bejdet bie Torte mit
Buder und gibt fie jur Tafel. :

933. Torte Crocante. |
Man Tegt ein Halb Biund Buiter und 14 Loth Haren
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uder in bie Mitte von 3 BVierting Mebl, und Enetet alles
mit 2 Lofeln voll i ben  Juder gegoffenen Waffers qut
burd) einanber. Dann fhneidet man aus bem nidht ju dibun
audgewaltten Teige die Torte, bilbet von bem tibrigen Teige
mit beliehigen Ausftecherin Nofen, Krdnge, Sterne w. bgl,;

\

backt alled gut unb verziert damit bie Torte.
934. Srajt. Torte. .

Man vithrt 1 Pfund Jucker ju 16 abgequirlten Gier-
ootternt und nady und nach 1 Pfund guted Stavbmehl bar-
ait, bid ber Teig etwad: bicf wird und Blafen wirfr. Danie
ritfve man unterbef die Gierflar der 16 Gier 3u Sdhnee,
bid er Blafen wirft, wiiryt ed mit eiwem Loth geftofenent
Inied, ein balb Loth Nelfew und Mudcatblitte, vermengt
bann diefen Teig mit bem anbern febr gut, und bdde ihn
i beliebigen Formen.

935. Wiener-Torte.

Mant nimmt 3u 10 Giern eben fo {dhwer Butter, Ju:
der und feines Mebl, rithet bie audgewajdhene Butter mit
ben Giern jut Schaum, wund chlagt fie dann nod) einige
- Jeit mit dem Jucer. Dann vervithrt man dad bavein gege-
bene Mehl, etwad Mudcaten, Jimmt und gejdnittene Gi-
teonenfdalen gut wnteveinander, fiveicht bdiefe Maile auf ei-
nent geofen  Bogen Papier oder in Gelichige Formen von
der Dice eined Halben Jolled, belegt fie auf ben Seiten mit
ugejchnittenen Papierjtreifen, und bkt fie in einem mdgig
gebeiten Ofen gut aus. Sinbd fie falt, fo fteicht man jwis
fhen pem Boben belicbige eingemachte Fritdhte, dann glas
ciet man jie mit Sucer, Giweif und Citronenfaft, wnd ver-
siert fie mit verfchiebenen eingemachten Fritchten,

936. 2Wiener Torte auj andere Ant.

Man vermengt ein balb Phmb Butter, 3. gange Gicr,

3 Dotter, 11/, Lffel voll Viergerm, 2 BVierting feines Mebl,

etwad Saly wnd geftofenen Juder gut wnter einanber, wnd

macht mit Mildh einen dictlichen Teig bavaus, [Gft ihn eine

Weile aufgehen, walft dann einen meffervitctendicfen Boben,
: P B




Tegt ibn in eine mit Butter bejirichene Tortenforme, gibt
Heine und grofe Rofinen, bie man mit etwad Wein und
Jucker big aum Aufquellen gefodht bat, barauf, madht mit
Hleinen Streifen von Dem dibrigen Germiteig ein Gitter Dar-
auf, beftreicht e8 mit Giern, und badt dann die Toute:

037. Baum = Torfe. s

Pan. st ein Bfund  frifded Rindbjhmalz ab, Ddamit
alled Saly heraus fémmt, ribrt e mit Rabm, 1 Pfund
qeftofenem Jucker, 16 abgequirlten Gierbottern, der abgerie:
benen gelben  Schale einer - Gitrone unbd etwad geftogener
Mudcatblitte gut ab, {bligt die Cierflar ber 16 Dotter ju
einem Schnee, und rithrt ibu mit 4 Pjund feinem Weizen-
meBl st Obigent, bis ber Teig Blafen wirft. Dann legt
man einen ditm mit BVutter Lejtrichenen Vogen Bapier in
eine mit etwasd Butter befdhmierte Tortenpfane, frreicht den
Teig einen ftavfen Mefferrticien dicf auf dbad Papier, unbd
madyt Dden erflen Guf bei einem gelinden Feuer von oben
unb unten braun, madt daun mwieder ein folched Blatt, wnd |
fo fort, b8 ber gange Teig auf biefe Art audgebacfen ift
Wenn etliche Giiffe gebaden find, fo fann man Confituren
darvauf fiveichen, und bdavauf wieder einige Gniffe backen.
DBorzitglich mup man merfen, daf, wenn der exfte Sup braun
genug ift, unten nur febr wenig ober fein, unbdb oben nur
eirt gelinded Koblenfeuer jetuw bdarf, und baf wnten in der
Mitte ber Tortenpfanne gar fein Feuer fei, weil die Bdce-
vet fonft leicht verbrannt witrbe.

938. Awetiditen-, Kirjden-, Johannisheeren-, Him-
beeren, Grdbeeven- nud andere Pus - Torten.

Diefe verfhiedenen Gattungen Mud ‘mengt man mit
geftofenem Suder, Jimmt, Jelfen, etwad Wein nebft gez
{chnittenem Gitronat und  Gitronenfchalen gut unter einanz
per, fitllt fie in die Torte, unbd overfdhrt dbann mit benfelben
juie bei Den dibrigen.
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939. NRahnr- Torte.

Man quitlt in einem Seitel guten Rabhm 8 Gier ab,
und 18Ft dief mit etwas Rofemwaffer beimr Feuer, wnter 67
terem Mmefibren, Bid 8 ju fieben anfdngt, sujammenfaufes.
Dann fethet  man - mittelft eined Siebed ben Topfein weg,
bt bas Gefiehene in einem Weibling mit cin Paar Giern
ab, mengt Heine Rofinen, geftofenen Buder, Zimmt, ge-
fhnittene Mandeln und Gitronenjchalen darunter, fitllt ba-
mit eine Torte, bie man in einem nidht gu Geifen Ofen bkt

- 940. Gdjwarze Mandel - Totte.

Man {ldgt ju ein balb Pjund gefroenen Manbdekn,
moju man 4 Loffel Rofenwaffer unbd 9 Loth geftoBerten Juz
der gegeben Bat, nach und nady 8 Gier, il e eine halbe
Stundbe nad einer Seite, vermengt e8 dann mit ein Halb
Loth feinem StArfmehl gut, gibt dbas abgericbene Gelbe eiz
ner Gitvone, ein Halb Loth geftofenen Jimmt, 2 Loth Ju-
der, ein Halb Quintel Nelfen und eben jo viel Mugeatnuf
und Blfiten dagn, und vesfdbrt dann, wie bei ben Man-
deltorten.

941. Qeipgiger - Toute.

Man tithet ein halb Pfund Butter g Schaum , gibt
ein balb Pund fein gefrofene Vianbeln, 10 gequirlte Eier-
botter, eined nadh bem anbdern Dhinein, gibt 3 Lfel Rabm,
chen fo oiele qute Germ, etwad Saly und die abgerichene
Sehale einer Citrone bagu, rithrt noch */, Punbd geftofenen
SQuder baran, bamit ber Teig bidlich wird, wnd bdt ihn in
beliebigen Formen.

942, Eier-Torte. -

Man treibt ein Halb Pfund audgewafdhene und wieder
abgetrodnete Butter 3u Schaum, {dlagt nad) und nadh, im-
mer 2 auf einmal, 24 gange Gier baran, unb rithet e8 bann
eine balbe Stunbde lang immer nad) einer Seite. Dann gibe
man 3 Loth geftofenen Juder, bie abgericbene Schale einer
ober gweier Gitronen dagu, treibt ¢3 gut durdheinander, vithet




- bann ben Sdince vou 2 Gieflaven Tangfam binein, madht
- unterdefjen einen BVoben von Vutterteiq , gibt bie Maffe in
die Formy, und badt fie langfan.

643. Crdbeeren - Torte,
Man rithrt 1 Seitel fauber gelefene und gewafchene

Grbbecren, Suder, Jimmt und Heinw' gehacften Citronat mit

in Wein erveichter. Semmeljchmolle gut unter einander, fitlt
bief bann in eine Tovte von gutem Bldtterteige, macht ecin
Gitter ftatt bes Decfeld barauf, und hiadt fie. Wenn fie bann
aud bet Ofen fmmt, fo wird fie mit Suder und Jimmt
beftreut, und in feded Loth bes Gitterd eine fchine grope
Qarten-Crobeere geftect. ; ‘ oy

1n,

Sleine Badereien,

944. NMatronen.

Man ftofe ein Vievtel Pfund Mandeln mit 4 LWffel
ooll Pomeranzenbliiteivaifer, thue bazu den Schaum bes Wei-
gen von 4 Giern und 1 Pfund gefiebten Sucker. Lege den
Leig auf Oblaten, forme daraus Mafronen.

945, Qradyuiifje.

Man mifdhe ein Halb Pfund Mebl, ein balb Pfunbd
Jucker and etwad Kiimmel; fchmelze ein Halb Pfund But-
ter in 2 Loffel voll fiifem Wein, und made baraus mit 4
gefchlagencn Giern einen Teig; volle thn, fo binn wie Pa-
pier, qud; forme Ritchlein bavon, bejtreiche fie mit Giweifj,
und beftreue fie mit Sucer,

946. Breseln.

Mit 1 grofen Mafel Mebl mifche man eine halbe *gerie
bene Muscatnuf, 4 Gierbofter und 4 Loffel Rofenwaffer. Kuete

|




baraud mit falten Waifer cinen fteifen-Teig 3 bann rolle mar
1 Phaund Butter Hinein, und forme BreBeln bavon, die in
einen Keffel mit fod;enbcm Wafjer gelegt und gefocht wer-
ven, big fie fdhwimmen ; wo fie bann berauégennmmen unb
in falted Wafjer gelegt werben. Sobalb fie erbdrtet finbd,
breitet man fie aud einander, um fie vollig u trodnen,
und - bidt fie auf Metallplatten. :

947. Nnicsbreteln,

Man rithrt Y, DBiesting Scbmaly und '/, Bierting
Butter unter einanber wohl ab, {dbldgt 3 gange Gier und
2 Dotter dbarunter, bernach beildufig ein Seitel Mehl, 2
GRlofel ool Geym, 3 LWifel ool Mildyrabm, 3 Loth
Suder, 2 Lifel voll Nofenwaffer, nadh) Belieben Anies
und etwad Sals, lafje e8 etmad aufgeben, mwalfe e aus,
aber nidht gt fejt , formire Brefeln baraus, beftreue ﬁemzt
nies , febe fie auf ein mit Butter beftrtcbeueé Bledy , und
bade ﬁe Man fann andy etwasd Jimmt b Stofemvnﬁet
Dagu*geben.

948, Aniesbrot.

8 Qih Zuder, 8 Loth Stdrfmehl, 5 Gier, 2 Loth
Manbeln , 2 Quentchen Cardbamomen, 2 Duentd;en Mus-
catblitte, Anied nad; Belieben, fchldgt mmt in einen  Weib-
ling , gibt e8 in eine beltebtge Form , und backt 8 in ber
Bratrihre, oder im Ofen. 3

949. Mandelringe.

.@mgu nimmt man */, Pfunb abgebriihte, gefivBme
Manbel; 4 Loth mofcnmaﬂ'cr 8 Loth Giweif, weldes
leptere man gujommenquislt, in jene frdpfelt, bann nad
und nady 1%/, Pfund 3udcr bagw rithrt. Diefe Mafie thut
mart i Den aufgewalften miteben Butterteig, {dligt ibn
rund jufammen , unb forme auf BVlechen in beliebiger Grife
RNinge, twelde in einem Vadofen gebacden, und beim Cin-
fepen mit gejcblagenen Giern diberftrichen werben.
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950. Hohlhippdjen,

@in Halb Piund Mebl wird mit einem Bierting ge-
fiopenem Suder, etwas. Jimmt, einem St jerlaffence
Butter, 3 Gier unb Oberd su einem fliegenden Teige ge-
madit. Von bdiefem Teige wird mun in eine eigene eiferne,
mit Butter audgeftrichene unbd audgewijdhte, oft figurirte
Form etwa ein Loffel voll gegoffen und auf bem Feuer ab-
gebarfens beim usnebmen ausd bem Gifen werdben fie auf
ein runbed Hol gewidelt, und wenn fie erfaltet find, ab-
gezogen.

951. Bramn gebaderre NMaudelw.

Gtiwa 8 Plund abgezogene Manbeln werben mit Ro-
fenmwajfer griblich ober andy jart geftofen; al8bann 6 gange
Gier und 16 Dotter gefchlagen , nebjt 1 Bfuubd geftofenem
Buder in eine Sdiiffel gethan, wnd imter einanbder ge-
wiihet; bamn mit feinem Mehl audgewivkt, in Blecherne
Formen gethan, und in Heifer Butter braun gebacen.

952. Buderbregeln.

LBon 6 Ciern fthlagt man die Dotter, thut 2/ Piund
jhioned Mehl, ausgewajchene Butter von der Grife eined
@Gied und 12 Loth feingefiebten Sucker bagu. Diefes EFnetet
man 3u einem Teige, macht Heine Brepelchen, bejtreicht fie
mit Giweid; ftreut Jucfer darauf, unb badt fie banun  auj
Blechen im Ofen.

953. Miirhe Bregel,

Y. Piund Butter und Y/, Pfund feined Mehl wird
gut gemifcht, b anm werben 3 Roth fein geftofener Sucer,
3 Gierbotter, von einer halben Limonie die Schale fein ges
fehnitten dagu gegebenw und ber Teig gut abgearbeitet wuud
Brepel baraud gemadht, bdiefelben mit Gier befchmiert und
Tangfam gebacken.

954. Piefiermiijje.
Man uehme gu 1 Piund Suder und 1 Phund vecht
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fehimem IMebl 4 gange Gier; biefe jchlage man in. eine
Shiiffel, gebe ein wenig Nofenmwaffer, den Fein -geftofenen
Suder dbagi, und viihre bie grofe Hlfte des Mehled davan,
bie anbere Hdlfte muf man zum Audwalfen aufbehalten s
ooit einer Gitrone wirb bad Gelbe flein gefchnitren; und
bief gufammen ju Tetg und ifden gemadit.  Sie mitjfen
aber iber MNacht frehen, ehe fie in bden Ofen fommen’;
bann wird dad Blech mic Butter beftrichen, und fie davauf
aebacten. :

955. Weifie Piejfer- ober Lebiudjen.

Man nimmt 1 Pfunb flav gefiebten Juder, 8 Gier,
Gewiivg, alg: '/, Loth gefiofenen Jimmt, 4, Loth Carba-
momen, /, Loth Nelfen, 6 Loth gefdnittenen Gitronat, 2
Loth eingemadhte Pomerangenjchalen, nad) Sutbitnfen, dann
bie fein gefchnittene ober auf Juder abgeviebene Schale von
einer  gangen Gitrone, bief jujommen wird eine Stunbde
Tang gerfibet, wund nur 4 Maf Dehl ober 1 Phund abge-
vithrte gefchnittene Manbeln bamit vermifeht, und i ber
Robre ein wenig abgerdftet, bernady auf Oblaten ober auf
Papier geftrichen , und Tangfam gelbbraun gebacken.

956. Franzifijde Piejerfudyen.

2 Pundb Jungfernbonig foche man auf Koblenfeuss
ftaxk, fhdunte ibn, und wiibre b bann in einem Weids
ling mit 2 Bfund geftofenem Sucer, mifeche nody 1 Pfund,
mit etwas Orangenblitfewaffer, geftofene bitteve Manbeln,
Hein gebacte Schalen von 12 Gitronen, 6 Loth geftofes
nen Jimmt, 3 Loth Nelfen, 3 Loth englifber Witrze, */,
Loth weifien Pleffer, 4 Loth geftofenen Coviander, 1/,
Punbd fein gebacte Pomerangenjchalen, 2/, Biund Citros
nat und 3 Bfunb fitfen Manbeln dagit, ober arbeite vanu
4 Phund Mehl die Hilfte damit wobl wnter einander. Nun
vithre man 4 Loth weife Pottafhe in einer Obertafie ftork
unt, und laffe fie 1 Stunde fteben, dann giefe man bas
Waifer ab, und ftatt deffen eitte Obertaffe Spiritusd dars
auf, siifre ed gut untereinanber , giefe es ju der Majfe, '
wib  fuete Ddiefe  nebit bcm| ibrigen Mehle vedht qut fu i
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eintent fejten Teige. ‘Su bdiefemr Swece fann man wobl nod
4 — 2 PBjundb guted Mehl verivenden , Iift diefen an
efyent wavmen Ofen- aufgeber, bdann bildet maw in belie-
biger Form Prefferfuchen, und bacde fte auf einent mit Weehl
beftrenten Bledhe bei favfer Hite. Wenn' fie aud bem Ofen
fomanen, sithbre man 2 Biund' gejtofenen [ucker mit  etiwa
fitr. 2 Guofden Orangenblitewaffer, beftreidye mittelft eined
Pinjeld damic bie Preferfuchen und laffe fie abivocdnen.

957. Confect-Pieffertudyen.
Man reibe */, Piund Manbeln mit 1 gequirlten Gi,
thue 1 Piund geftofenen Juder, Y, Pfund Weizenmehl,
1 foth Jimmt, 1Y/, Loth Nelfen bagu, unb Inete dief 3u

cinem fejtent Teige, driicfe Davon in Formen, und badt
fie Tangfam,

958. Margivan.

Man nehme 2 Gier und */, Pfunbd fein gefiebten
Buder davunter, ein wenig Nojenwafjer und */, Bfund
Dehl, Iajle e8 ein-wenig suben, undb madie bernach Marz
gipan barausd; laffe ibn diber Nacht ftebenw und bade ihn
bernach auf einem Bledhe.

959. Yaubjrijde.
Wean Hacde Y/, Piund Mandeln ober Piftazien gan;

feirw, rithve bie mit 12 SLoth geftofenem Jucer, etwa 4

Loth Pomeramgenfchalen und etwas Giweif ju einer Maife,
und formire bavaud Frdide, fehe fle auf Oblaten, biefe
auf Bledh, und made Augen von weif berzogenen Anieds
toenern, bade fie, ftreidhe fie mit einer bdiltnnen Gitronens
glafur an, wid Iaffe {te trodnen.

960. Baunernbrot.

- Man ftofe 1 Pfund Mandeln mit den Schalen und
6 gangen Giern fein, fdlage von 416 Giern bad Teife u
fteifem ©dymee, vithre 32 Gierdotter und 2'/, Pjund gels
ben Manbelzuder '/, Stunbe unter einander, und ben
Sdymee nebjt 2 Loth Jimme, fo viel Relfen, eben fo viel
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englijcher Witvze ober Nelfenpfeffer, etwn 1Y/, Prund fei-
ned Mebl Bingu, bringe diefe Majfe mun in einen runven
mit Butter. audgeftrichenen Keffel, und bace fie bei gelin=
per Higge. Julept fodhe man 8 Loth Juder mit einigen
Liffeln Waffer bdid, beftreiche bamit den ausdgehobenen Ku=
cher, und beftvewe ihm  unten und obenw mit gefrofenem
Buder und Simmt. 3

961. Klesenbrot,
Man madht oo 1 Maf Weizenmebl einen miirben

Brotteig; brennt 1 Maf geddrete Swetfbben mit beifen

Waffer ab, unb {dneibet fie linglidh, baun diberfiedet
man etiva eine Map gebdrete Birnen, fdmeibet  {ie aud
Iinglidy, unb nimmt wody andered geddreted ObfE baju,
welched ebent o behanbelt wird; nimmt eine Balbe TMaf
Nugterne bagu, fdwellt 2, Pund fiife Manbdeln , {paltet
fie, I6ft von %, Bjunb Gibeben bie Kerne Heraus. Auf bdie
Birnen gibt man Y/, Seitel Jwetjchfen-Branntwein (Sliz
bowity) , weldhen man: mit 7/, Seivel Honig mifdht, und
T4Gt fie benfelben gut einfongen. MWenn. der Teig ein wenig
gegangen ift, nimmt man ein Stid bavorn iweq, Fnetet basd
Bereitete gut in dben Teig, defgleichen gebadte . Limonien-
und Orvangenfchalen , Gewitrznelfen unbd Neugewiivy, It
Alled wobl vermengt, fo madt man einen Laib daraus.
Den Teig, weldsen man guriidbehalten Hat, walft man
fein aud, unbd fhldgt ben Laib barvein , l4ft ed bann 2
ober 3 Stunben gehen, unbd gibt e in den Ofen. Wil
man bas Klebenbrot vorziglich qut machen, fo nimmt man
ftatt bed gebdrrten Obfted blof Gibeben, Mandel, Wein-
berl, Gitronat, Pinolin, Piftazien., Feigen, und ftatt die-
fe8 mit Honig und Branntwein angufeuchten’, nimmt man
einen guten fiquewr, und madht es bann auf die borbes -
seichnete vt ! :

962, Bereitung des miirhen Brotieiges.

Mar nimmt 4 Maf Weigenmehl und 4 gute el
Germ, fprudelt mit 1 Seitel laulidhter Mileh bdie Germ
ab, unb fepet ein Dampfel. Wenn ¢8 gegangen ift, “nimmt
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man 4 IMaf Toulichte Milch, madht dbamit den Teig an,
gibt ©alz, etwad geftofenes Neugewiivy ober Anied bdazu,
ein ober mebrere Gier, unb fnetet e recht qgut' fo lange,
bid jich ber Teig oon ben Fingern I6ft, madt ihn e einem
Leib jufammen, gibt e8 bann in eine Mebl beftaubte Sers
iette unbd mit berjelben in ein Vrottdrbehen, 4Gt ibn gut
geben, Deftreicht e8 Dann mit Mild ober Gi unbd badt ¢
auf einem befdmierten Blech im Ofen {dhdn langfam.

963. Auder-3wicbad.

- Man viihre Y/, Seitel guten Rabm mit 14/, Pjund
feinem Mebl, Y/ ° Bunb weifem geftofenem Juder, Y/,
Piund erlajiencs Vutter, 4 Giern, von 2 Gitronen bas
Gelbe, und 6 bis 8 Loffeln feine Serm wobl unter cinan-
der, big fidh biefe Maffe von ber Keule abldf; mum fnete
man einen- feffen Tetg, madye fingerlange, 2 Finger bicke
wunbe Witrftdyen, febe 2 vunde tiber einandber, Iaffe fie an
einem warmen Orte aufgeben, beftreiche fie bann mit Gier-
ootter und laffe fie bei quter Hige backen. Wenn fie aus
pem Ofen fommen , fann man bie jufammen gefebten aus
einanber {dneiben, auf ein Bloch Tegen, und, gelblich. vi-
ften lajjen. ,

964. Hollindijder Swiebad.

12 foth Jucfer, 12 Loth Butrer, 2 Gierweif und 1
@eitel IMebl werben fo lange gefnetet, bid fich ber Feig
mit bem alfer ausdrehen I4Bt; aldbann wird gejofenes
Bimmt und Hein gejnittene Citronenfchalen nady Belieben
bagu gethan, unb Schnittchen, ungefdphr EHein Fingersd did,
paraus gemadbt, auf ein Blech gelegt, und auf beiden Seis
tei in einer audgebeisten Nihre bei Kohlen gebackert,

965. Moscoiviterbrot.

Bon */, Pfundb weifern MeBl , Y/, Pfund geftofenem
Buder -und 4 —5 Giern made man einen nicht gu ditnnen
aber aud) nidt gu fteifen Teig; thiue 4 Loth fein gehadte
Pomerangenjchalen, 3/, Loth Nelfen, 4 Lih- Gitvonatf, von
einer. Gitrone bie Fein gehadte Sehale, und ein Quentden
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Nelfenpfeffer Hingu, withre alled feirw untfeveinander, fhueide
Fafeln bon Oblaten, jtreiche die Maffe etwa: fingerbick bars
auf, belege fie mit gefpaltenen Mandeln und bade fie im
Ofen. /

966. Malronen= ober bitterer Biscnit.

Gin balb Piund bittere Manbeln werden gefehdlt wunbd
mit bem Weigen von 3 Giern fein gefiopen, 1 Pfuubd Ju:

* dfer, nebft bem Weiffen von etwa 5 Giern daruntes gefdhla-

gen, mit einent Lofel auf Oblaten Heine Haufchen gethai,
und im Ofer Tangjam gebacken. N2

967. Cpanijdjer Biscuit.
Ein bHalbed Pfund fein durchfiebter Juder wirh mit 5

*gangen e und 12 Dottern i einent nemen Topfe: ciie

Stunbe lang gefotten, 1/, Bfunbd feines: Niirnberger Mehl,
etwad abgeriebene Orvangenfchalen und etwa */, Seitel pber

. ungefabe 3 Loffel voll guter fiifer LWein hinguw getban, wnd

dieg in efer Form bei 1%/, Stunbde langfam gebacken.
968. Franzdjijder Biscuit,

LBon 10 Glern {hlage man bdbad Weife a1t cinem ftei
fer ©chaum , quirle bie Dotter und 1/, Purid gejtofenen
Jucker barunter, und bringe ¢4 wnter b fandigem Umniihren
auf Koblen, baf e8 lawwarm und dann wieder falt werbe.
Jun veibe man die gelbe Schale ciner Gitrone mit Sucer
ab, wnb tiihre biefe nebjt etwa 12 Loth fetnem IMehl bin-
3, madbe papierne Sapfehn, fille bieje Mafje Binein, uub
bacfe fie in mdgiger Hie. Sind fie gebaden und falt ez

worben, o fdmeide man beliebige Snide und réfte fie ein
wenig. : :

969. Spanijder Wind.

Dad Weife von 12 Giern jhlage man ju einem fei-
fen ©dpmee, mifdhe '/, Bfund ded feinften Sucers, 4 Loth

Stdrfurebl und von 1 Gitrone bdie mit Jucer abgericbene

Schale bavunter. Bon bdiefer Mafle fete man runde und
obale Hiufchen auj ein Bleh, bejtrene fie mit durdpgefichten
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Suder, und laffe fie bei gelinder Hige in einem Ofen 3
bi3 4 Stunben trodfuen, bdaun [8fe man fie oom Blede
ab, ISchere fie mit einem Kaffeeldffel aus, und fitlle fie furg
* gor Dem Nuftragen mit faurer Rahm-Creme aus,

970. Tortelets.

Mait riihre bie Dotter von 10 Giern v fieifen Shaum
und */, Pjund geftogenen Juder hingu, dbann '/, Pfund
Stdrfmebl, 4 Loth gefdmittene Manbdelr, unb zulet dasd
i Senee gejblagene Gierflar. Diefe Maffe freicht man
nun in mit Butter beftvichene Formehen und bade fie bei
gelinbem Feuer, 3

971. Giife Matvonen.

Gin Pfund fiife und 4 Loth bittere abgebrithte Man-
oeln ftofie man, uibre von 8 Giern bad gequirlte Weife
wnd 2 Pjund Buder dbarunter, fhlage nodh 8 Gierflave das
at, von 2 Gitronen bie abgeriebene Sdhale, und vithre bied
wobl gufommen. Dann fepe man runbe ober ovale Haufz
dher auf weifed Papier unbd diefed auf ein Blech, und lajje
fie Dei gelinber SHiBe gelb backen. '

972. Bittere Mafronen.

Hiegn ftofe man 4 Pfund: abgebrithte bittere Manbeln,
unb rithre fie mit 2 Pfund Sucker und 8 Ciweif vedt fein,
thue bied in einen Weidbling, {hlage nodh die Klare von 8
bi3 10 Giern dagit, unbd vithre ¢8 gut umter einanber, und
verfahre mwie 3uvor.

973. Cpanijde Eier.

Man fhlage die Klare von 12 Gievn ju Schnee, rithre
3/, Biund fein geftofenen Juder, fiiv einen Grofhen Oran
genwaffer und 6 Loth Stdrfmrebl wobl untée einanber, jepe
oot biefer Mafle Haufden wie Gier quf weiged Papier,
und ‘bied anf ein Blech, wid lafje ¢8 bei gelinber Hibe baz
den, nachbem fie juoor mitteljt eiver Strenbitdhje mit Zu-
cev bicE befdet wurben. Wenn fie aud bem Ofen fommen,
werben fie gleich abgernonmen, und Fonnen i etner warmten




— 335 —

©tube , aber nicht an einem feuchten Orte, lange erhalten
twerben, ;

974. Kaifer-Biscuit.

18 Loth fein gefiebter Sucfer werben inn eirie” Cajjernlle
gethan , 6 Gierbotter bagu gejthlagen und wobl unter einz
anber gevithrt , bid 3 weiff wir, al8dbann fhligt man bie
Klave von ben 6 Dottern i einem Topfe 3u Schnee, gibt
fie Binein, ftellt e3 auf dbas Fewer, und vitfrt ed immer;
bann nimmt man ed vom Feuer, fiebt Y/, Piund Mebhl,
audy etwasd  geriebene Gitronenfdhalen nadhy Belicben barun=
ter, gibt bie Maffe durdy den Trichter auf Papier, und backt
fie i efner Rohre. : ;

975, Windbeutel.

Gtiwa 6 Loth Butter, 1 Seitel Rabhm und 4 Lwoth Juz
cer thue man in eine Gafjerolle, und Iaffe e8 aufwallen,
vitfre bann */, Piund Mehl auf bdem Feuer Hingu, und
fthittte nun Diefe Maffe in einen Weidling, unbd rithre fie
eine Weile, bamit fie abfiihle; vithre dann nady und nadh
8 @ier und von 2 Gitronen bdie abgeriebene qelbe Schale
nebit etwad Musdcatbliite darunter. Jhun beftreiche man ein
Bled) mit Butter, fepe die Mafle in fleine runde Hanf-
dhen, wie eine walfhe Nuf grof, darvauf, und bace fie bei
guter Hite. . et

976. Hobelfpie.

Man nimmt auf !/, Phund gang fein gefiebten Ju-
der eine Balbe abgeriebene Gitrone und den Saft einer Gi-
trone, algbann foblagt man von einem Gi basd Weifie 3u
©dyaum, unb nimmt fo viel unter dasd LBorgefchriebene, big
e8 fo bidfich ift, baf man e3 auf Oblaten fireidhen Fam.
Algdann  nimmt maw vieredige Oblaten, fdhneidet davon
mit einer Scheere 2 fingerbreite Streifchen, beftreicht diefe
mitteljt eines breicen Meffers mit bder Maffe; beftrent fie
wmit Juderfirnchen, und legt bie Oblaten auf eine Gabel,
halt fie ftber Roblen, daf fie frunnm werden, unbd bide fie
algban in einer Nobre.
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977. Mandeloblatern.

Bon etwa 10 Giern nebme mat die Dotter, 10 Loth
feinenr Suefer, und 10 Loth flar abgetricbene fitfe Manbeln,
1 Qutentchen geftofenen Simmmt,  und efwasd Carbampmen,
rithre bie unter die geidhlagenen Gierdotter , fchueide belie-
bige Stitfe Oblatest, ftreiche von biefer Maffe-barauf, und
bade fie in einent Badofen ober Tortenpianue, wo oben
ftarfere Hite gegeben werden muf, ald unfen.

978. Clhocolatebrot.

Gin Biertel Pjund Chocolate und */, Pfund Juder
werben gerieben mit 6 Gicrdottern angemadhe, und warm
gevithre, mun thut mai etwad Jimmt und Nelfen dagu, und
macht 6 Loth Mebl troden gelb. Weun e3 erfalter, und
per Teig teoden geritbrt ift, with dad Mebl nebjt 4 Cier-
weif Binein gefdlagen, ‘welche zu Schuee gefdhlagen werber.
Dann fchueide man Kapfeln von dicem Papiere, oder nehme
Formen von Blech, thue Butter binein, fitlle fie ein, hade
fie, und fcbneibe, weun fie Talt find, beliebige Stitcfe baraus.

979, Kaffecbrot.

Bon 12 Giern fehlage man bdie Klare mit einer halben
Taffe Waijer 3u Sebnee, gebe bie gequirlten Dotter nebit 1
SBfund geftofenen Suder dazu, wtd ithre ed erft {iber bem
Feuer , bann- falt; thue bierauf 4 Bfuud IMebl hingu, und
vithre ed burcheinanbder, fitlle ed in Fovmen, und bacde ed
bet jchnellem Feuer. Man laffe e8 bann einige Tage liegen,
serichneibe 8 in ©deiben, und rijte e8 auf einem Bleche ab.

© 980. Siimumelfidylein.

Man nithmt frijche Butter und ein wenig Pigen Mild=
rafm und Mebl, macht darand einen Teig, bdriict ibn in
eine Dblechernte Pfaune o {ubtil und bitnn ausd,; ald er eé
Teibet; Bernadh quirlt man ein G und beftreicht den Teig
mit einem Meffer, und bact ibn in ber Bratrohre.

Der Teig with wie ein Butterteig gemadht, anfer bap
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feint Gi eingefchlagen wird, aud witd er nicht audgedrehe
Jonbern mit Den Hinden audgedyitcht, S

981. Cifronen-Bonbons.

Man nebrie 2/, Seitel Whaffer, etwad Cierflar, und
fdblage bied mit einer Rutbe fo fange, bis ed fich mit bem
Waffer vermifeht. Diefed MWaiffer giefe man i auf ein
Piund Sucer, Ioche und {chme ihn, und thue julebt bas
mit Suder abgeriebene Gelbe eimer Gitrone bagu. Um 3w
wifiert, ob ber Bucer fitr, ben Swed qut fei, ftede man
einen Quirlftiel in faltes Waffer, dann in ben Jucer, und
mieder in bas falte Wajfer. Wenn er fich nun abzichen
1afr, wund wie ein Glas bricht, fo ift ex gut. Nun beftreiche
man eine Marmorplatte mit einem Stitd Butter von ber
®rifie einer Hafelnuf, giefe ben Suder davauf, unbd fdneis
be, wennt er noch warm . ift, mit einem Meffer vieredigte
Bonbons. i

Beim Kochen bed Jucfers mup man bebutjam verfah-
ren, und bie Flamme nicht ju fehr an die Seite ber Gaf-
ferolle anfdblagen laffen. Su bem Gnde tawcht man einen
Pinjel ind Waffer, und bejtreicht inwendig ben Ranbdb, um
ihn abzufithlen.

Gben o werben bie Mofdhusd-Bonbonsd verfertipt,
und auf 4 Pfund Buder, 2 Tropfen Mojchussl Hinein ge-
goffent, oben feine Gitronenfchalen bingu gegebesn. -

982. Harlequin-Bonbons.

Bon bem  bejten Gummi-Tragant weidht man 2 -Loth
mit etwad Wafjer 24 Stupden ein, preflet ihn durdy ein
grobed Tuch , vithet ibn in einem Weidling mit */, Piund
fein geftopenem Buder etwa eine BViertelftunde, daf er Hiibidh.
weifi werbe, veibt von bier Gitronen bad Gelbe mit Juder
ab, unb thut bdiefe mit dem audgepreften Safte bazu, dann
mache man mit noch fein geftofenem Sucker eine fteife
Mafle, siche bie Haut von 1/, Piunb Biftazien .im focen-
ben Wafier ab, made mm einen Theil berfelben eine Dece
von biefer Majie Y/, Fingerd bick Jo grof , unbd etwa ge-
formt wie Sperlingseier. Nun nehme man veridicdene bhunte

22
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Nombreille, febe Colewr fiir fich, fwdlze jeben Bonbon einz
seln in eine Golenr, Dann ftofe man Ghocolate in einem
beigen Mbrfer fo Iauge, bid fie fliefend wird. Auf den an- |
bern Theil Piftagien, womiber feine Dede ijt, made man |
eine Ghocolate-Decfe, auch von der Grife cined Sperlings-
eied; wdlze fie in vermifhten Nombreillen, und Tege in fe-
Vi ben Bonbon Devifert, roelche bei bamit Hanbeluden Budyz !
i Bindern ober Bilderhandlern Vogeniveife s befommen find.
| Dannt nefhme man gefarbies, geglitteted Papier von fo vers
it {chiebenen Farben, al8 man Nonbreille f;at, su Ghocolaten
i aber brauned, wnd wicle feben” Bonbon in feine Fasbe.

0 983. Chocolate-Marasqnin-Bonbons.

Man fode efwa 1/, Pfund Sucer wie s denw Eitro-
nex-Bonbons, thiue 7/, Bfund Chocolate, bie i einen Ndpf:
den mit etwad fodiendem Waffer Flein gerithrt ift, bingy,
wenn er dicf ju werden anfingt, und verfabhre wie bei bem
Borigen.

Ghen o giefe man ftatt. der Gitronenfdhalen nbet Sho-
colate ettond Maradquin davunter.

984, Gerjtenzuder.

i Ein Pfund Sudfer wivd in einer Safferolle, weldhe vorne
eiite Dille hat, mit etwa 1 Seitel Wafjer gefhlagen , und
etivad Giweif wie s ben porigen BVonbonsd gefocht, bdann
ehen auf eine Marmorplatte in Tangen, {hmalen ober rune
ven Gtreifen aufgeftrichen, und einige Male umgemendet.

985, Bunjthudyen von IMarasquin.

Bon 1 E]]funb\fcin geftofenem Suder nehme man die
Halfte rithre ibn in eine (Saﬁcroﬂe wit der Dille, bid mit

Waifer an, und Iaffe t[;n einige Minttten mtitud)m nehme

ifn vom %euer, thue eiit memg Maradquin Hingwe, und,

reibe ibn mit ‘einem KodIbffel in bder Cafferolle, bamit bet

i Suder etiwad weif werbe. Dann formire man mit einem:

i Heinen Holyden in der Dide einer Feberfoule aus her Dille

| auf eine blecherne Platte runde Trdpfchen. Wenn ber it
der in Dev Cafferolle falt 3u0 werben beginnt, thue man nod
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Y/, Piumd  Juder bingu, fode ihn wieder einige Minuten
mit etwad Waffer auf, darn giefe man etwad Mavasdquin
bingu, viibre €3 unter einanber, und madye eben fo runbe
Pliakhen, twie oben ermdbhut.

986. Hojenbrnittudyen.

Gin Halbed Pfund Juder fode man eben fo, unbd thue
ftatt Waffer, Rofenwaifer, und ftatt Maradquino ein bidden
Jofensl und etwas Gochenille darunter, und verfahre wie
bet ben Borigen.

987. Blawe Bruitfudjen.

Gin Halbed Pfund Sucder wird mit etwasd Qﬂdﬁex Dict
angeriitbet, unbd einige Minucten gefodt, bann ettvad Biolen-
faft Dazu gethan, unb eben o verfabren.

988. Gelbe Brujttudyen.

Gin balbed Loth Safran weiche man in etwad Brannt-
wein , vifhre '/, Pfund  Juder  mit etivnd Waifer dict an,
gieBe bew gelben, duich ein Haarfieb gelafenen Safran=
branntmein davunter, laffe ibn einige Minuten auffochen,
giefe bt dann ab, und thue etwasd Citvonensl g, und ver=
fabre bann wie bei Den vorigen Bruftbuchen.

989, Griine Bruitinden.

Diefe madht man mit dem ausd ein Paar HAndevoll
Gpinat genreften Saft und etivas Anieddl; die rothen aus
einent Biertelpfund Fernambuf wnd Mildy, welde eine
Weile eingeweicht, gefodht, durchgefeibet, mit Sucer und
Stastmebl angevithrt werden, autlebt gieft man etwad Ro-
fendl barunter. Blawe madyt man mit Biolenfaft, der mit
ein wenig Waffer, */, BPiund Jucer und */, Piund Starf-
mehl bicE angerithbre, unb wie zuvor beveitet wirb.

990. Magenmorfellen.

Man Taffe 1 Piund Buder 3\( ftarfen\t ©yrup mit et-
wad Wafler fodsen, veibe ihn an ben inwenbdigen Seiten ber
Cafferolle, und wihre ihn bitbih weif, bann tihre man ein

; 222
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Quentchen geftofene Nelfen, */, Loth Jimmt, 1 Quentchen
Meltenpfeffer, eine geriebene Mnscatnuf, 1 Quentdhen ges
ftofenen weifen Jugwer, 4 Loth gebadte fitge Manbdelr,
und fo oiel Pijtazien dagu, marbe von weifem, ftacken
Sdhreibpapicr vieredige Lapjeln, und giefe den juvor wohl
umgerithrten  Sucfer hinein, mache dbann, ehe er falt wich,
mit einer gweizactigen Gabel fleine viercdige Rauten, und
| {dhneibe mit einem Meffer die gewdhnliche oder beliehige
i Form und Srige.

991. Jugwerntorjellen.

3 Gin Pfund Buder focht man wie den ju Magenmor-
i jellen, rithrt daun 2 Loth weifen geftofenen Sngwer Hin-
' 31t giept ihn in papierne Kapfeln, und jhneidet fie, wenn
fie erfalten. . !

992. Weife Conferven.

Man Todse weien Juder ju Syrup, wie - den Bon-
bond, giepe Maradquino darunter, und laffe ihn nody ein-
mal auffochenr, dbann nehme: man ihn vom Feuer, und reibe
ihn ein wenig. un mache man fdhmale, fingerfange, paz
pierite Sapjeln, eined Daumes breit und Hodh, und giege
ben Juder Hinein. NRothe viibre man mit etwas Godhenille
und Rofenwaffer und */, Biund Juder an, focde Beidbes ju
einem: frarfen Syrup und wenn €8 vom Feuer genonimen
wisd,  giefe man ein Rojensl bdarunter. Blawe mache man
aud blauen Biolenjaft, weldher auf weifem Juder gegoffen,
. getocht, unb wie vorermdhnt bereitet wird.  Selbe werben
& gemacht , wenn man gu '/, Pjundb gefochten Suder zulept

vou 4 Gitronen basd Gelbe “wuf Sucker abreibt, und in
Branntwein geweichten Safran dagu gibt.

993. Gebramnte Mandeli.

Dan foche 1 Piund Suder 3u Syrup wnd fehiitte ein
Pumd_gewajchene, febr grofe walfche Manbdeln barein, ober
vithre fie immer auf bem Fewer um; wemn die Mandeln an-
fongen g Enacen, und ver Suder fih an biejelben anz
hingt, fo nebme man fie ab, b vitbre fie {o lange, bis
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fie troden find; Dann febe man fie auf gelinbes Feuer; da-
it audy dber dibrige Sucfer {hmilzt, ber fich an bie Man-
beln gefet bat, nun firene man eine gute Handooll gefto-
fenen Jimmt barauj uud rithve fie fo lange, bis fie gang
trodfen find. ;

994. Muscaginen oder Niifcher.

: Man nehme Y/, Pfund rauhe Manbdeln wnd 6 Lotlh
Juder barunter, fiofe e unter einanber, dbaf ed fhin far
with; bann fdhiitte nian ed in eine Seiffel, thue Jimmt,
Mudcatbliiten und Gewiirynelfen, auch fein gejcnittene. Giz
tronenjdhalen barunter, jhlage ein Gi bagu, menge e8.1un-
ter cinanber, walfe e8 aud mit ein wenig Mebhl, aber nicht
ju bitnne, fleche e8 mit einem Glas ober Mudcattreiber, be-
fiveiche ein Blech mit ein wenig Butter, und’ backe die dar-
auf gelegten gang gelb.

995, %iéc11if=ﬂ3ﬁgeu.'

Man fteeicht einen Bigeuit-Teig, ben man iwie 1 einer

- Rorte macht, auf ein langes, etwad gewdvmtes, mit veinem

Wacha- beftrichened wund mit einem Fliefpapier abgewifchtes

Blech , o ditmun al8 moglich mit einem Meffer, und bact

ibn Dbei gelinder MWhrme. Fdngt ber Teig brdunlich yu wer-

bem an, fo wixd bas Blech heraudgenommen, ber Teig in

jwei Finger breite und fpannenlange Streifen gefchnitten,

bie man itber basd Bogenble) biegt, und davauf fteif wer-
wesben dft. ;

996. Bisgen von Butterteig,

Man walft einen Butterteiq 2 Diefferviicfen dick qus,
befireicht bie bavon Idnglich gefehnitenen Streifen mit Giers
Har, befdet fie bicht mit groblich gefchnittenen Mandelnt und
Suder, unb badt fie auf bem Bogenbleche.

997. Chocolate-Bigen. ;

Man {dyueidet */, Piund gefhwellte Mandeln geftiftelt,
fiebt 1/, Bfund fein geftofere Chocolate, und {chldgt die
RKlave von 3 Giern gu feflem Schnee, rithrt die Manbeln
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und die Chocolate i einem Weidling  mit ctwad Scdhnee;
ben man aber nur nady und nady- hiwveirt gibt, damit ber
Feig nitht 1 diinn wird, und aud) nicht vinne. Damw fteeicht
man mit einem Meffer biefen Teig auf 2 Finger breite und
fpannenlange Streifen von Oblat, und Iaft fie auf bem mit
Wadhd beftrichenen Bogenbleche bei gelinder Wdrme trod-
nen. Die fteifen pflegt mon dann mit weiffem und vothem
Gife 31 vergieven,

998, Gewiirzftangel.

Man wallt einen. Teig , der wie jur Semitrstorte ge-
madht mwurde, meffervitcendict aud, und fhneidet ausd dem
i mit @8 iiberjogenen, Finger lange unb etwas breitere Strei=

i fenr, bie man mit Pijtazien verziert und auf einen mit Wachs
‘ beftrichenen Blech bei einer gelinben: Warme tvodnet, damit
bag €is nidht braun wixd, {onbdern eine {hone weife Farbe
behalt.

999. Kapfeln vou Brot-Tortenteig.

Man. gieft einen BVrot- Torvtenteig in feine papierne
Kapfeln, die man bei gelinber Warme badt, damn wmitLino-
nieneid diberzieht unb mit breit gefdbmittenen Piftagien ichin
vergiect. Sulest 1db man in Demr {hon audgetithlten. Ofen
bag Gig nur abtroduen, und gibt fie in Kapfeln ur Tafel

1000. Frawzojijde Bogen.

Man gibt den Schnee von 3 Giertlarenn und 12 Loth
fein gejtofenen Jucer in einen Weibling , dyitcft nach und
nadh ben Saft einer halben Limonie bineinw, und sithrt ¢
{ehin bicf unb weif, mengt bann nody 12 Loth gefchmwellte
unb fein geftiftelte Mandeln, ein Loth Pomerangenjchale, |
bie Schale von einer I)alben Limonie, 1 Loth  Gitronat,
alled fein gefdhnitten, ein balb. Loth geftofenen Jimmt, und
ein Quentcdhen @emmgm[fm barunter, ftreicht diefe Mafle
i auf 2 Finger breite und eine feine Spanne lange mit Gier-
3 Jlav befirichene DEIatftleqm febin - gleich ,  unb badt fie bei

einer gelinben Hibe auf emem mit Butter beftt:d}cnen Bz
genbleche. ;

.
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1001. Gwitz-Bigen.

SMan wibrt ein Biertel Pfund mit der Hilfe fein ge-
fofiene IManbeln, eSen o viel Sucker, . einen guten Theil
Simmt, etwas Sewitrgnelfen, bie flein gefduittene Sdbale
ciner Limonie , in einen TWeidling mit etwad Giertlar pilau-
mig ab (wobei gu beobarbten {ft, Ddaj ber Feig nicht biinz
ner werbe, al8 ein gewdhnlich gerithrter Teig), biejen Teig
fteeicht man ungefabe Mefferriicen di auj 2 Finger lange
unb eine Spanne breite Streifen von Oblaten unb  badt
fie bei gelinver MWarme auf dbem miit Wadhs beftrichenen
Bogenbledye. Die Streifen vergiert man bann mittelft einer
feinen. ©pribe mit Gis, welded man pflaumig abgeriihrt,
unb woson man bie Hlfte genommen Hat. Unter die anz
bere Hilfte mengt man Albermesiaft gut barunter, unbd
16t bie bamit {hin verzierten BVigen im Ofen oollends
trodnen. :

1002. @tiﬂaidy%ﬁgeu.

Pan oexmengt ein Halb Pfund fein gejtiftelte Panz
beln mie ein halh Prund fein gefrofenem Juder, gibt bie
fein gejdhnittene Schale einer Limonie und Pomeranze
fammt den Saft berfelben bavuuter, vexmengt 8 gu, unb
145t e8 bann eine Halbe Stundbe angieherr, bamit ed gut
feudst wird. Dann riftet man dapon 3 LWFel voll in eiwent
meffingenen BVecfen fehdn brawm, unter beftdnbdigem Umriih-
e, bamit e8 fidhy nicht anbrennen fann und eine gleidye
Farbe erbilt. Mun fireicht man ed Ibffelweid auf einem mit
WBaffer bendften Nubdelwalfer mit einem Meffer in Dder
Form eined Bogend fehin ditnn audeinander, und Bact bie
mit Zein gejhnittenen Pijtagien beftreuten  bei gelinber
Wdrme, die fteifen nimme man bann Betab, und’ bereitet
bie itbrigen Bogen auf eben Ddiefe Atk : :

1003. Limonicbdgen.

Man 1G5t 12 Loth erfdlagenen Quder in einem ntef
fingenen Pfanbel mit 4 LofFel voll Waffer fieben, softet
ein wenig bavin ein falb Pfund gefchwellte und Idnglichy
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gefchnittene Mandeln, gibt die mit Jucter abgeriebene Schale
yor' 3 Qimonien fammt bem Safte von 1!/, Limonien
pagit, unb withet alled gut dbuech einander. Dad Gerdjtete
ftreicht man Dann eined Halben Fingerd bid auf ben Ob-
Taten von Deliebiger ®Srife, Tegt fie auf ein ‘mit Wachs
Deftrichened Bledy, beftreut fie mit geftofernem  Sucfer wund
lainglich gejebnittenen Pomerangen ober Gitronat, badt fie
bei gelinber IWdarme biegt fie fchnell dtber ein Vogenblecdh
ober einent Nubdelvalter, und gibe bas €id bariiber.

1004. Manvelbogen.

Man rithet qu ein Viectel Pfund feinem Miehl, ein
Balb Pfunbd fein gefrofenen Sucer und bdrei Biertel Bfund
gefchmellten fein geftifelten Manbdeln, etvasd fein geftofener
DBaniglie und der tlein gefhnittenen Sdale einter Limonie,

in chnen Weidling fo viel Gier, bap bad Gange nacdy gqu-

tem Vevelthren bidfhiffig wixd. G wixd dbann ftark: meffer-
vitcenbict auf ein mit Butter befivichened Blech geftrichen,
flart mit fein qeftofenem Sucfer beftrewet unbd bleibt dann
etwad fehen. St ber Suder zergangen, fo bact man s
i einem Eiblen Ofen fhdn, und nimmt e8, fobald bder
Feig eine etwad gelbe Farbe befdmmt, aud dbem Ofen,
jdmeibet. ben Teig in 2 Finger breite und 4 Finger lange
Sdynitten , gibt bad Bled) bann wieder in ben Ofen, und
[iBt ed fo Tange Darin, bi3 bie’ Manbelfchnitten vom oben
und unten eine rothgelbe Farbe befommen, wo man fie
pann fchnell mit einem “dunnen Mefler vom  Bledhe (et
und tiber bitnne Walfer bieget. Dief aber muf von gwel
Perjonen vervichtet werben, benn wdabrend fie bie eine Herab:
utmmt, unb dabei Ache gibt, dbap fie nicht falt werben und
brechen , nnuf bie anbere bie ©dhmitten 1iiber den Walfer
biegen und Balten , baf fie i ber Form bleiben , big fie
falt werden , und ben anbern Plag maden.

1005. Mandelbsgen mit Pijtagien. ﬂ)tunherfsﬁgcu
mit Cibeben. Manbelbigen anf frangdiifde Art.

Dieje werden alle auj biefelbe vt beveitet tvie bie-
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porigen; Die abgefchdlten unb gefdhnittenen Piftazien und
Gibebert weedent diber ben Teig qeftvent, und damn iitd
. ivie bei ben oorigen verfabren. Die auf frangififjche At
aber werben 4 Finger lang und 3 Finger breit gefdhnitten,
barn biegt man. fie beim Herabnehnren fo ufamnten;, daf
ein Gndbe an DHad anbere reicht, und boble Nibbren bil-
pet. Beim Anrichten fitllt man fle  bann mit qgefaumter
Mildy, befdet beide Oeffnungen mit Grbbeeren oder flein
gefchnittenen  Piftazienr, wund richtet e sierlich = auf eine
Sdhitffel.  Diefe Manbdelbigen Fnunen auch ald Deanbdel-
fdhnittert gegeben mwerben , wenn man fie  von den 4 Seix
ten i gerlaffenent Sucer und dann in Flein gefdhnittene Pi-
ftagien taudht, woburdy bie Schnitten von, allen 4 Seiten

Befvangt und mwie in einer Rahme eingefaud;t find. Die in- |

- neve Flache ber Schmitten versiert man dannw mit einges
Tegtem Obfte. .

1006. Mandelbigen, weife.

Man 165t ein Viertel Bfund Sucfer mit ein Paar
24ffel ooll Waffer fo lange fieben, bid er fich fpinnt, gibt
eint Viertel Pfund geftofene Manbeln, bie Flein gefdhnit
tene Sdiale, den ©aft einer Lintottie und den Sehiee von
einer Giertlave bagies [Aft diefen Tetg auf einem Koblen-
feuer fo Tange trochiten, bi3 ev fich biegen Iaft, und Ilaft
ibn dann ‘abtithlen. Dann wird er auf Oblaten von belies
biger Grife geftvidhen, bie Bigen werben itber bad runbe
Bledh gebogen und bei einer gelinben Warme = getvodet,
woranf man fie auftragen fann.

1007, Bigen nnn'iBﬂmemngeﬁeié.

Man fiebt ein Halb Piunb Sucfer, bdem man, an der
Schale von 2 Bomerangen abgerieben und dann  qgeftogen
- bat, burdy cin feined Sieh, rithet ihn in einem Weibling
mit bem Safte einer Pomerange eine ftarfe Biertelftutnde
lang, gibt wieber etwad Saft daran, wund withet e3 noch
io lange, bi8 bad Gis f{don bidlich ift, und nicht mehe
fliegt. Dann fireidhe man dasd Gis mejfereitcfendic auf ldng-
lihe Streifen von Oblaten, und backt bie mit groblidy
gefhnittenen  Piftagien bejdeten , und auf mit Wadhs beftis
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dhene Bogenbledhe gelegten, bei gelinber Warme, da fie nur
trocfien Ditrfen.

1008. Baniglie-Bogen.

Man vithet ein Viertel Pfund fein geftofenen Juder,
1 Ouentchen fein geftofene BVaniglie, einen Dalben  Lofel
ooll Rimonienjaft it dem feften Schnee von 2 Gierklarcn
eine Bicttelfunbde , und mengt et 2 Ltbh feined Wehl
leiht darunter. Dann ftreicht man bdag Abgeritbrte auf 2
Finger breite Streifen von Oblaten , unbd badt fie ineinem
tithlen Ofen bet gelinber Warne.

1009. Dotter-Bigern.

PMan nimmt fo viel GHOFel ooll geftofenen Juder,
ald man Giexbofter gibt, treibt e3 vedht pflaumig ab, bann
nimmt man auf ein Nudelbret fo oiel feined Audsugdmehl,
pag man mit diefem Wbgetriebenen einen feften Teig maz
chen Fann, walze ibn meffereiicfendic aud, jdhneibet 3 Fin=
ger breite und noch einmal fo Tange Streifen, badt fie aus
Keiem Schymalz, legt fie gleih aud ber Pfanne iiber einen
Nubelwalfer, briidt fie mit ‘Fliefpapier vedht glatt nicber,
beftreut fie bann mit Limoniez obex Vanigliesucker.

1010, Feine Finger-Hohlhippen.

Pean ftoft und fiebt 16 Loth SJuder mit einer Fleinen
Gtange BVaniglic fein, und vithre 8 in einem Weidling
mit 16 Loth feinem Mebl, 4 gamzen Giern und 4' Dot
tern, gut ab; gibt 4 Qoth jerlaffene - Butter und fo viel
Dberd dagie, bap ber Teig  fHiflig wird, mibet ibn bdenn
nodh einmal gut ab, befiveicht ein warmed Gifen mit etwasd
Butter, wiftht e8 wieder ab, ‘und backt darauf einen Kaf>
feeldffel vofl Feig fchon gelbroth. Dann nimmt man basd
Gifen vom Feuwer , und roflt den Teig s ditmnen Rohrs
hen ufammen; legt bann wieder fo viel Teig auf unbd
verfbrt babei eben fo, und fo fort, bid ber Teig gar iff.
Borziiglich muf-man dabei beachten, bdaf bad Gifen und
bad Feuer fretd in gleicher Hike bleiben.
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1011. Quitten-Hohlhippern,

Man fiebet {chine, reife Quitten mit ‘ber Schale uit
Wajler weidy, fdbdlt fie bann, fhabt bad Marf mit einem
Meffer hevausd , gibt aber babei Adt, baf nichtd Steiniged
darunter fimmt, treibt ed bann dburch ein Haarjieb, riibee
auf 18 Loth dbavon eirt halb Piund Suder, nebft einerabs
gerichertent Rimonie, und dben Saft einer balben Limonie
fein ab, fireicht e8 auf porzellanene mit etwad zerlaffener
Butter beftrichene Teller febr ditnn auf, [aft dbie Maijfe auf
einem mwarmen Ofenr fo trocden werben, daf man fie herunz

ter giehen fann ;- bamt wictelt man fie 1iber eigend dagu ges

madhte Hilzer, beftreicht fie ant Gnbe mit etwad Gierflar,
bamit fie jufommen balten, anb- Iagt fie in- ber Segend
eined twarmen Ofend trocfen werben. Nody darf man nidye
vergeffen, daf jene Seite, weldhe auf dem Teller gelegen
bat, bei bem Aufwideln der Hoblhippen immer die Aufens
feite werden mug.

1012, Binunt-Hafifipyer.

Man foft * ein Halb Pfund gefchwellte Manbeln feirw,

gibt einen feffen ©dee, den maw von 4 Gilevtlar gefdhla-
gent bat, mit ein Halb Pfund geftofenemn Sueker, ein halb

- Qoth Jimmt, ber fein gefhnittenen Sdale einer Limonie

umd ben Saft einer Halben LUmonie bazu, rihrt ed gue ab,
fireicht ben Teig ISffeliveid mefferritcfendict auf ein mic But=
ter beftrichencd Blech, und biegt den gebacfenen dann warm
liber runbe Hilzer. 943

1013. Gehadte Mandelhippen.

Man madht etnen Teig' von etwad Mebl, ein wenig
Jueker, einem Gi und Mildhy, und badt davon flache Blde-
ter, wie g den Hoblhippen , leat biefe dann diber einan-
ber, fitrgt einen eller bavauf, bamit fie gevade Bleiben ;
vervithte bann ein Bievtel Phund gefhwellte und fein ges
{uittene Manbdeln , ein balb Piund fein geftofenen Suder
mit bewm feften ©dmnee von brei Gierflaven gque ab, gibe
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etivad Limonienfaft bagu, bie Flein gefdnittene Schale einer
Qimonie, die auf Suder abgeriebene Schale einer Pome-
range, 1 Qth fein gewiirfelten: Citronat, nebft etwas gez
frogenen Simmt und Gemwiivynelfen. . i")tqeé alled vermengt
man gut, fiberjireidit damit die rund gefdinittenen @o{)L-
Bippen, und badt fie auf einem Bledie fdon licdhtgelb im
Badofer, und biegt fie, wenn fie aus biefem Heraudfoms
men, diber ein runbed Holz.

1014. Matronen-Hippen.

ﬂRnn tithet ein Dalb Piund geftofenen Juder, cin Bierz
tel Piund fein geftoferte Manbehr mit dent feften Schnee
oont 2 Gierflaven eine Bievtelftunbe , ftreicht den Telg auf
ein mit Butter befivichened Blech, befdet ihn mit gefchnits
teiten Piftazien und Gitronat, und {dhueidet dasd fithl im
Dfen Gebadene in Stitde, Hie man itber e runbed Holy
bieget.

1015. Aepjeljynitten mit Pijtagien.

Man madt von */, Pfund Butter einen fitnfmal ge-
jeblagenen Butterteig , walft ibn mefferviidendid aus, legt
den gangen Teig fiber ein Bledy, befveidht ihn mit ﬂeprel
. marmelabe */, Finger i, und badt ibn mit Juder befireut
iu einent Beifen Ofent. EDann bejtreicht man die Oberflade
per Aepfel Teicht mit eingefottenen Marillen, beftrent jie didt
mit feinen, linglich gefdhnittenen Riftazien, undb gibt fie wies
ber anf 2 WMinuten in ben Ofert. Aus ben gang abgehiihlz
ten {chneibet man bann 3 Finger bHreife und 4 Finger lange ' |
Sdmitten, unb gibt fie mit etwasd feinem Jucker bejdet jiers
Tich georbnet auf die Tafel. 3

1016. Erdbeeren-Sduitten,

Marn vermengt eine Maf. fhdne, rveife und fauber qe -
reinigte Grdbeeren mit 12 Loth fein gefrofenem Juder, fitllt
fie 3wifchert 2 Platten vor 5 Mal ge{d)lageucn Butterteiqg,
unb verfdbrt bann gans fo, wie bei ben vorigen. Auf eben
biefelbe 2Art mwird auch bei ben .@tmbceren :@dnitten
serfabren.
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1017, Mavillenjdynitten.
Man beftreicht bie wntere, mefjerritcfendict auggemalfte

Platte von 5 Mal gefhlagenem Butterteig, dict mit Maril

lenmarmelabe, - vollt bann bie anbere Platte barither, unbd
verfabrt tie bei den Aepfelichnitten. Dann fhneidet man in
bie TMitte eined jeben Sehnittchens mittelft eines feinen Mefz
ferd, eine gierliche Figur fo, daf die obere Platte durchichuits
ten wieh, wobdurch €8 im Baden ein fhines Anjehen exhilt.
Sulebt beftreicht man fie mit etwas Gierflar, beftrent fie
mit fein geftofienem Suder, wnd glagict fie bei hellen
Flanumen, AT

1018. Sjtlanhel 2 EDIanItuid}m.l gk

~ Man vitbet ein balb Piund fein gefrofene Manbeln,
-6 Lotl geftofenen Suder, fiinf Gierbotter und bie Hein qaes
idnittene. Schale einer Limonie fo lange, big e8 didlich
wirh. Dann._ {dneibet man ein halb Piund Butter bldtter-
weid in cine balbe Map feines Mebl, das man gefalzent
und auf ein Bret degeben Hat, wallt ¢3 gut ab, macdyt dann
bei Teig mit 6 Gierdotter, 3 GplsfFel voll Mildhrabm , etz
was geftopenem Sudfer und Wein gujammen, walft thit 3
Mal wie einen Buiterteiq, und laft ibn immer ingwifchen
"/, ©tunbe raften. Dann fdneidet man aug dem meflerriiz
dendid audgewalfren Teige mit cinem warmen Meffer Flec-
den, die man mit Gierflar beftreieht, mit ein halb, Lofel
ooll Fiille fiille, bann die jwei Gnuben itber einanbder fiblagt,
fo baf fie nur 2 Finger breit wund ‘eiren Binger lang wei-
ben. Hernady mwerden die mit Giertlar beftrichenen mit Su-
der und fein  gebacten. Mandeln befdet, auud bei-gelinder
Hige femmelfarb gebacern. ‘

1019. Bedjerln vou geriifjrient Manbdelteiq.

Man madht einen Teig wie uc geriihrien Mandel-
tovte, gieft ibn bann in bie mit Butter beftrichenen Becherl,
unb bact ihn bei gelinber Wehrme; die andgehiblten fitll
man vor bem Auftragen’, mit dem Chaubean ober mit Ge-
frormem. ; :




1020. Chocolatefrapfen mit gefaumter Mild) gefiillt.

Man verflopft ein Halb * Bfund geftofenen Sucker in
einent  meffingenen  Ginfiedbecfen mit 12 gangen Giern gut
mit einer Schneeruthe, und fhldqt es auf einem fhwachen
Koblenfeuer tmmer fort, big der Teig diclich unb weif wird,
doch mup man dabei Ayt Haben, bdaf ber Teig durdh basd
Feuer nicht fiebend wird. Dann nimmt man ihn yom Feuer
weq, fdldgt hn moch cine furge Weile fort, verviifet mit
pem SocbIbifel 11 Roth feines, tvocfenes IMehl mit demfel
ben, und [dft von dem in einem Bidcuitentridhter gefitllten
Seige auf ein weifed Sdiveibpapier fleine Laiberln von be
®rife eined fleinen Fajdhingsfrapfen abfliefen, bie maw mit
fein geftofenem Sucker beftaubt, wund auf einem Vledhe bei
gelinder Warme fchon vefdy backt. Die gebacenen (53t man
baniv mit einem Meffer: forgfaltig ab, ibersieht fie mit Cho-
colateeis unbd Iagt fie trodnen. Dann werben fie mit efnem
feinen Meffer o viel al8 miglich ausgehshlt, mit einer mit
Suder unb Baniglie bereiteter gefaumten Mildy qgefitllt, 2
unb 2 fiber einauber gelegt, damit fie eine Aehnlichfeit mis
den Krapfen befommen, auf einer vunben, mit einer Ser-
yiette belegten Schitffel Hods - aufgerichtet, und dann g[eid}
sur Fafel gegeben. Diefe Krapfen wesben aud) mit Gefrorz
nem ober mit Grbbeerfaum gefullt.

1021. Punjdfrapfen.

Man verflopft ein viectel Pfund  gefrofenen Suder i
einem meffingenen Einfiedbecten, mit 6 gangen Giern mit
telft ber Schneeruthe gut, und fopft ed dann anf {hiwachem
SKoblenfener fo lange, bid der Teig fich vermebrt, bicidh
und weif with. Dann nimmt man b vom Feuer weg,
flopft ihn nodh eine Weile, mengt 5 Loth feined Mehl darz
unter und fiillt den Teig Durch einen Bideuitentrichter anf
weifed Papier in Form von RKeapfen, bdie die Grofe eined
Gelbftiictes Haben, bie man mit feinem Jucfer beftaubt, auj
etiem Bledhe bei gelinber Wehrme backt. Die iberfithlten 195
man mit einem Meffer ab, fiilt bie Halfte der Krapfen auf
ber untern Seite wit eingefottenen Marillen ober Himbees
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ven, unb legt ein gweited davauf, bamit fie eine Aehnlichteit
mit ben Krapfen befommen. Dann bereitet man eine Gon-
jesve oon ein balb Prund groblidh geftofenem Suder , ben
man in einer tiefen meffingenen Pianne mit einw Halh Sei-
tel. Waffer anf Koblenfeuer ftellt, einige Male aufriibet, und
fo lange fiebet Bid ex fih aufldft und etwas biclich wird,

bann nimmt man ihn vom Feuer weq, taucht einen neuen

RKochliFel gur Hdlfre in den Suder, unbd veibt ibn immer-
fort am Handbe ber Pfanne fo, dbaf ber Lofel nicht in ben
Suiker fommt, fonbern immer auf ber leeren Seite ber Pianne
bleibt, wund nur bag tropfenweife daran abflieft, was man
von bem eingetauditen Loffel abarbeitet; fobann tawht man
ben Rffel wieber ein, unbd arbeitet immer o fort, weldes
aber fehnell und unausgefest gefcheben muf. Wenn nun der
Suder eine weife Haut betdmmt, fo versithrt man fie fehmell,
unbd fabrt bann mit biefer Arbeit fo lange fort, bid der Su-

der weid und bidlich 3u werben anfingt, daun verriibre man

ben ©aft einer Halben Limonie und einen Heiven GBI5{fel
boll guten Rhum, den man baran gegeben Hat, fo fdhnell
und. fo lange, 5i8 afled qut mit bem Suder vernrengt ift.
Wenn die Conferve gut fein foll, fo muf fie weif fein und
bie Dice eined fehr leichten Kindsfoches Baben 5 wenn fie

mm fo Bejebaffen ift, fo werben bie gefitliten: Srapfen einer.

nedy bem anbern bineingelegt, mittelft 2 frangsfifchen ®a-
beln auf beiben Seiten gewenbdet und mit ben Gabeln anf
weifed Schreibpapier gelegt, wo man fte fteif werben Idft.
Wenn fie freif find, fo faun man fie mit ber Hand weg-
nebmen und gierlich auf eine Sehiffel orduen.

1022. Gig - Lebselten.

Man rithrt den feften Schnee von 2 Giertlaren mit
eit Biertel Pund fein gefiebtem Sueer eine ganze Stunbe,
bamit €8 su bidem Gi8 werde, madt es bann mit einem
Biesting flein geftofenen Manbeln und 4 Loth flein ge-
{dhuittenem Gitronat u einem biden Teig, fireicht Halbfin-
gerbidd yon biefem Telg auf  einen Finger fangen und 2
~ginger breiten Oblatenftveifen, bie man in einem tiblen
Ofen Tangjam badt. Die mit ber Dafle beftrichenen Oblae




tert werben mit ditnn gejdnittenen Gitronenbléttern in {his
ner Orvbnung belegt.

1023. Aepfelfipfel.

Man nimmt von mitcben, gefchdlten Aepfeln die Vo-
ten weg, fchneidet fie in bitnnen Bldttern in eine Cafjerolle
und bitnftet fie mit ein Paar Lffel voll Wein unbd ein we-
nig Suder jhon weidh, gibt die Hein gefchnittene Schale eiz
ner halben Limonie unb ein wenig gewajcene Weinbeeren
pagu, uud 1aBt fie, wenn fie weidh find, ouskihlen. Dann
walit man einen Butterteig mefferciicendicd aud, jdneidet
prefecige Flecfe bavon, gibt auf jebed einen Loffel voll ge-
ditnftete epfel, bejtreicht bad wie ein Kivfel Jujammenge:
ne mit einem. abgejhlagenen Gi, Dbackt fie auf einer Platte
im Ofen langfant, und gibt bie mit Jucer befiete Speife
auf einer Sdiiffel sur Tafel, :

1024. Aepjelbiitel.

Man fdmeidet die gefchlten Aepfel in ber IMitte von
einanber, nimmt bie ‘Boken weq, wallt einen Vutterteig mef
fervitcfendid aus, femeidet bievecige Flecke davom, fiberftreicht
fie mit Gierflar, legt ben halben Apfel davaufj, fhlagt bat-
fiber die Gefen zujammen, beftreicht fie mit efnem abgefdhlaz
genent Gi, und backt fie im Ofen langfam, bis die Aepfel
weid) werden, und bie Hiitel eine Farbe befommen.

1025, Uepfel im Sdlajrod.

Man ficht von {chonen, mitrben , ungefchalten Aepfel
i der Mitte deir Boben Hevaus, fillt RNibifel ober andered
Gingefottened DHinein, walft einent mitrben Butterteig aund,
fchneidet bavon oferecfige Fledke, beftreidht fle mit Giestlar,
gibt ben. Apfel tarauf, madhr ihn gut damit ein, fteflt thn
pann mit ber Seite auf eine Platte, wo der Teig gujam-
mengefchlagen wurde, beftreicht ihn mit einem abgefdhlages
nen Gi, und bacft ihn mit Judep befdet fhin langfam fm
Ofen. i
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1026. Aujgelanjenc Objtjpeife.

Man Iaft, einen Vierting Jucer mit einer Balben Kaf-
feefdbale voll TWaffer in einem wmeffingenen Becen fieden,
fodit e8 bann mit ciner Halben IMaf Nibifel ober Grbbee-
ven recht bick, TABIE e8 aus, gibt e8 in einen Weidling, gibt
vout ‘bemt ot 8 vber 9 Klaven gefdhlagenen feften Sebee
einen GRIGfFel voll barein, rithet es eine Weile, gibt wieder
Cdhnee dazw, und fabrt fo fort, bis ber Schnee gang ver-
tithit ift, welched fajt eine Stunbe bawern wird, aud gibe
mai Flein' gejchniteene Limonienfhalen dagu , fitllt bad Se-
tibrte in eine fammt bem NReif mit Butter Leftridhene Schiif-
fel, ftreicht e& auf ber Hibe fhdn jufammen’; baf ed einer
, ©turgtoree’ dbnlich wird , bace es im Ofen langfam big es
. eine Farbe befdmme, madyt unter dem Vaden brei- Schnitee

binein , bamit 3 {ich gut ausdgiehet, und et e8 gefhwind
e Tafel. &N

1027. Qqugcgaugcue Aepjel.

MMan Hishlt gqute, micbe anb gefchalte Wepfel in ber
Mitte aus, binftet fie in einer Gaflerolle mit ecin wenig
Waffer und Weire, einem Stit gangen Simmt wnd Limo-
uienfchalen nicht gu weidh, Tegt fie anf cine blecherne Sebitf-
fel, biinftet den Saft fury ein, gibt ibn diber bie mit ein-
gejottenen Nibifeln gefitficen Aepfel, unbd bejdet fie mit et
lihen geftofenen bittern Manbeln, 3 ober 4 Loth fein ge-
tiebenen  Wigeuitenbrfeln, dann fblidgt man einen Sdinee
o1t 4 Gierflay , gibt ben auf ‘einer Limonie abgeviebenen
Jucer . bardiber , bacft bie mit biefemn Schnee beftridiencn
Aepfel {cbdu Tangfam i einemt nicht g Beifen Ofen, wund
qibt fie, wenn fie ein wenig Farke Laben, gejchwind jur
" Tafel.

1028, epjel auberet Ast,

Man Tagt bie mit ein wenig Wein, Waffer, Suder und
Jtmme wie die vorigen gebitnfteten Aepfel austihlen, Tithrt
in einent Gejchirve eine  halbe Obers ntit einem GRloffel voll
fbdnen " Mehl far ab, gibt 8 Gierbotter, ein Stitd gange

23
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Baniglie, 2 Lofel voll gefrofenen Juder, die fein gejdhnit-
tene ©dale einer balben Limonie dagw, und wihet esd diber
ber @Mt o lange, bis 8 dick wird, fhueidet etwasd Citro-
nat fein dagu, gibt die Halite biefes Koched auf eine Schiijz .
fel, bie mit eingejottenen Nibifeln aefitllten Aepfel darauf,
fireicht dad Koch Davitber , amd backt dad: mit Jucer oben ‘
Befiete im Ofen fo lange, bid 8 eine Farbe befdnme.

1029. Wepfelidlange.

! : Man qibt gewiicfelt gejchnittene Aepfel in ein wenig |
sergangene Butter, fdct etwas Jucfer wnd Jimmt baviiber, |
Bejtrent €3 mit ein wenig gejdnittenen Limonienjchalen und |
L gewafcheren Weinbeeren , und Hiblr bie {dhin weicy gebiins
e jteten aus. Dann  {chneibet man aus einem wefferviicfendid
andgewalften Butterteige, cinen runben Fled, bejtreiche diejen
mit Gierflar, gibt die Aepfel in die Mitte, fhldgt ibn iiber
einanber, madyt mit Dem Mefferritcfen 6. vber 8 Sehuitte
Binein, legt ed auf eine Platte, befireicht die Schlange mit
einem abgejchlagencit Gi, und gibt e3 im Ofen gebaden und
it Sueer befdet jur Tafel. :

1030. Gebadene Aepfeljpalten.

Man fhueidet etivas fauere, mitvbe und gejchilte Aepel
it dinne Spalten, vithet i einem Weibling eine Hand voll
fchines Miehl mit warmen Wein: Har ab, daf der Teig bie
Dide eines Schmarventeiged crhilt, gibt ein wenig geftofe:
nen Suder bagn, backt die in den Teig gewalzenen Aepfel |
fpalten aud beifem Schmalze, fcbitttelt die Pfanne, daf jie
fehén aufgeben, und bagkt fie jehim femmelfavh, bdann gibt
man fie mit Sucer und Simmt bejdet gur. Tafel,

1031. Aepjeljirauben.

Man wibet gute, miirbe, gemiivfelte epfel unter e,
wie 3 Aepfelfpalten, gemacdbten Teig, LGt in einer nidt

A

il weiten Pfanne Schmaly beif werden, gibt einen bHalben
4l Sahipflfel von bem Teig und Aepfeln binein, jehiitrelt die

| Pfanne, wm dag in einander Picken . verhinbern, badft fie
' febin Tichtbraun, ftelle fie aw einen tarmen Ost, damit fie
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vejch bleiben , Bid. aueh die tibrigen gebacken jind, bann rid:-
tet man fie auj eine Schiijffel, und gibt fie mit Sucer und
Qimmt bejdet jur Tafel.

1032. Giebadene Bivnen.

Man {cbdlt gute, mitebe, aber nidht ju weiche Birnen,
fibitttet ein twenig falted IWaifer dariiber, walzt bie Herauss
genommentest Bivnen in. Mebl, und backt fie beif aud bem
Sdhmalze, vichret baun bdie Bivwen in eine Cajjerolle, bejdet
fle gut mit Sucer und  Jimme und Ilinglicdh. gejdnittenen
Limonienjchalen, {chiittet ein wenig: Wein und Waffer darz
itber, diinjter fie bedeckt, fdhin langfam, bid fie weid) wer=
bew, richtet fie sierlich auf eine Schiiffel, bap bie Stangel
auf bie Hobe Tommen , {diittet den Saft, in weldem fie
geditnjtet habew, daritber, wund ftellt fie ald jiigen Salat auf.

1033. Gebadene Weidjjeln oder Kirjdjen.

Man_madht mit Mephl und Wein einen Teig ivie 31
Aepfelfpalten, gibt aber ein wenig geftofenen Sucer und
Jimmt dazgw, Idft in einex Pfamne Schmaly beif werben,
walit 4 oder 6 mit den Srangeln 3u Bitjdeln gebunbdene
Weidfeln in bem Teige und badt fie gejhwind aud dem
Schmalze, fiittelt aber dabei tmmer die Pjanne, dbamit fie
nicht gufammenypicen, und Laft fie {chon braun werderr. Sind
fie o gebacten, fo vidhtet man {le auf eine Sehitflel, unbd
gibt fie mit Suder bejder sur Tafel. .

1034. Aepjelmuf.

Man 16t gefchdlie unb Elein gefdhnittene Aepfel in
einem St gergangener BVutter mit ein wenig Wein be-
becft, febon weid) brinften, vithet ein wenig gewajchene Wein-
beeve, Fleinw gefdhniftene Limonienfchalen, gewitrfelte in But-
ter gerdftete Semmel parunter, Iagt fie nody ein Paar Wial
auffieden, und gibt fie auf einer Sdiffel mic Jucker bejdet
g Tafel.

1035, Quittentipfelu.

Man nimmt von gwei geitigen, gefottenen Quitten den
i
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Rerw heraus, fhueidet iGn mit Lmonienfdhalen Heir gujam: |
mei, vithre die gefdmittenen Quiitten in efn eigrofed pflaus

mig abgetriebened Stitd Butter, {hlage ein gangesd Gi und

einen. Dotter bagw, rithrt e8 gut wnter einander, qibt einen

Gpl5Fel voll Semmelbrijelt und febr wenig fhbnes Mehl |
pagu, formirt den Teig auf einem mit Semmelbrofeln be- |
fdeten Bret g fleinen Kipfeln, befdet fie efn wenig mit |
Semmelbrofeln, und bade fie gefdiwind aus dem Schmalse. |

. Dann Tegt man fig auf cine Seiffel, bejder fie qut mit
Jueker und Jimmt , fehiittet ein wenig Wein daritber, und

gibt fie auf ver Glut gut ausgediinftet ur Tafel.

1036. Manvadjen vou Aepfelu.

Man ieht 10 weichgebratenen Majchangfer- Aepfein bie
Haut ab, fhabt-bie Aepfel jdon fein, und ribre e in efs
nen, Bierting pflanwmig abgerricbener Butter, fo audy */, Biers
ting gefpmellter und geftofener Manveln, 4 Gierbotter, eis
nen nad) ben anbern, ein wenig geftofenen Simmt, bie flein
gejchnittene ©chale einer balben RLimonie vedht gut bdajy,
und gibt gulebt bie Vrdjeln von einem Kipfel baran, formirt
ans dem Gevithrten auf einem mit Semmelbrifeln befdeten
‘Brete Mauvachen, ftede ftatt bem Stangel ein wenig Oblas
ten binein, walgt fle in abgejdhlagenen Giern, befdet fit
mit gevichenenr Gemmelbrdjeln, backt fie fehon Geif aus
pem Sdmalze, und gibt fie mit Sucer und Simmt Bejdet
gur Lafel. .

1037. Kuaiferdpjel.

Man Tegt bie gefehdlten Aepfel in frijdes Waifer, 1AGt |
in einer Gafferolle ein St Juder mit ein wentg Wei,
Waffer und Limonienjchalen, fieder, oftmftet ot darin bie
Aepfel, bis fie etwas weich werden, 165t fie baun auf eien
Leller aushiihlen, ftofe ein weiig Manbdelr, mijeht tn gleic
chem Mafe Juder qut untereinanbder, befdet damic die Aepfel
legt fie auf eine Sdiiflel, wund bact fte mit Marillen|alfe
iberftrichen ¥/, Stunbe im Ofen. '
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- 1038, Bwetjdfennu. ‘
Man nimmt von den Swetfchlen bie Serne, fchdlt fie

aueh nach Velieben, und lagt fie mit febr wenig Wein, 2.

oder 3. geftofenen Sewitrgnelfen und ein wenig Hein gefhuit=
tenen Limontenfdhalen gue diinften, riihrt gewitrfelte und in
Butter gerdftete Semmeln davunter, bimftet fie nody eine
Weile, richtet fie auf eine Sehitjfel unbd gibe fie mit Juder
befaet gur- Tafel.

1039. ©ebadene Bwetjdtern.

M. benimmt den gejhdlten Swetfchien Die . Serne,
madt von fhsnent Mebl und warmen Wein einen Teig wie

sit 2epfelfpalten, gibt ein wenig gejtofenen Sucker amb bei
bon 1 Gierflar geflopjten Schnee bavumter, frecc in jebe .

Jwetjchte einenw Mandelberst, walst fie in bem Teige, bacft
fie jebin gefcbwind in beifem Sehmalze, damit fie nidyt fett
werben , und legt fie, wenn fie vecht jemmelfard find, auf
eine @chitifel, unbd srdgt fie mit gejtofenem Sucfer wundp Simmt
bejdet auf.

1040. Geddrrte gebadene Bwetjdfen.

WMan: [Gfe giemlicy viel gebdrete Swetfhlenn in fiebens
et Waffer eine Weile anlanfen, féibet damn ‘bad Waifer
ioeg, mimmt bie Kerne Hevaus, gibt ftatt bevfelben ein. wez
unig Anied biwein, macht einen enwasd finbern Feig ald ju
Brandftrauben, walzt bie Swetichfert in biefem Teige, gibt
eine nach ber andernm in bas beife Schmaly, jdbiittelt die
Bianne, dbamit fic fehdn aufgeben, backt fie femmelfarh, ftellt
fie an einen warmen Ott, lege aber nicht 3 viel diber ein=
anber , bamit fie vejeh bleibew, und gibt fie, wemn fie alle
gebacten find, auf einer Sdyitfel mit Suder befdet sur Tafel.

1041, Fajdjivte Aepfel.

Man jdueidet von fdinen gefrhﬁlten, grofienn Maz'

jhangter-2epfeln oben ein Plattel weq, BohIt bie Aepfel in
ber Mitte ausd, {cbueidet 3 ober 4 berielben Elein Fujamz
e, gibt jie i cine Gofferofle und 1At fie mit ein wenig

|
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Braungebranntem Sdhmaly 3u einem Kodhe jufammen geben,
gucfert fie et wenig, gibt Jimmt, einige Loth Weinbeeren |
unb efwad Flein gejchnittenen @itronat bavitber, rithrt ed gut

unteretmander, und fitllt damit die ausdgebshlten Aepfel, bin:

bet bad Berabgefdhnittene Plattel mit einent Swirne davauf, |

badt fie gejdhmind aud dem Scdmalze, nimmt ben -Jwirn
berab, flellt bie epfel in eine Sehitjfel, ftofit auf 12 gebas
cdene Aepfel 4 Hartgefottene Gierdotter in einem Mirfer mit
einer Handooll gefchmwellter Mandeln und einem Stitde fit-

fcber Butter {dhon Hein zufammen, gibt ¢8 in einen Weib |

ling, fdbldgt 4 gange Gier dagiw, und vevriibet alled gut,
qibt genutg Suder und Simmt dbaran, gieft ed in eine mit
Butter. bejtrichenne Schitfjel, ftellt die gebackeren Aepfel dars
anf, Idft fie gut bededr und oben und wunten Slut, bacen,
und gibt fie mit Sucer befiet sur Tafel.

1042. Weidyfeljtvanben.

Man fiebet gedbrete Weichfeln fchon weich, feibet fie |

purch ein &ieb ab, gibt die aufgetlopite Rlar von einem G
“unb ein wenig Sucer in einen von IMebl und warmen Wein
angentadbtert: Teig, rithre ibn recdht Har damit ab, madht i
einer Praune Schmaly beif, gibt '/, Sdbpflifiel voll vou
dem Teig und ben Weidbjeln binein, fdhitttelt die Pramne
gut, bamit fie nicht gufammen piden, badt fie an jebes
Geite, jchon lidtbrawn, vidhtet fie auj eine Sebiiffel, wnbd
gibt fie mit Suder wnd Jimmt befdet, warm gue Tafels

1043. Germapfel.
Man fhdlt und bt Majdangter - Aepfel aus, ribht

in 1 Bierting zergangener Butter fo viel IMebl als ed leis |

bet, gicht nach und nady eint Halb Seitel Obers baritber,
tithrt e8 gut ab, fbldgt 6 Gierbotter baran, und withre bieh
' fo lange, bis e8 Hibl wird, gibt ihm einen Gerndy entwes
ber von SBucder mit BVaniglie, ober vop Pomerangen, wnd

gibt auch ben Schnee von 2 Giern, baran, fitlle bie Acpfel

mit Gingefottenen, gibt bie Haljte bed Teiqesd in eine fammt
bemt Reife mit Butter beftrichene Sebitffel, et bie Acpid
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tn bie Mitte, bebectt fie vben wieber mit-Teig, und I4Gt fie
in ber Fortenpfonne gue backen.

1044. Gebadene Mariller.

PMan nimmt' oon jdénen, gefchdlten Narillen bie Kevne
Peraus, macht eirten Teig oon jebdutemt Mebl, sucertibn cin-
wenig wdlt die Mavillen i dem Teige, wnd badt fie recht
gefdhivind it heifem Schmaly, pamit fie fehin vefch werden;
find fie afle gebacten, jo rvidhtet. man fie auf bie Edhitfel,
und gibt fie mit Juder bejder guv Fafel.

1045, Gefiillte Mearillen.

Mare ninime o fddnen grofen gefehdlter Marillen
bie Rerne weg, jdueidet eingemadbten Gitronat mit Qimo=
nienjdhalen atnd ein wenig Marillen Flein jujainmen, uckert
e8 eint wenig, focht ed etwad aunf ber Glut, fitllt bamit die
Marillen , fpeilt fie mit Heinen Speilen sufamimen, anache
oon et wnd Dbl einen nicht gu dicfen Teig, walst die
Marillen barin, bact fie fhin beip aus dbem Schmalze, und
gibt fie mit Sudfer und Jinume befdet gur Fafel.

1046, Gebadene Nepfeln wit Weidijeln gefiillt.

Man  idneibet von  fhinen gejddlten Mafdangter=
Aepfeln oben ein Plattel Herab, LI fie in der Mitte gut
‘and, filt fie mit eingemachten Weichfeln, Tegt basd Plattel
barauf, beftreidbt bie epfel gut mit Gierflar, bejdet fie
mit feingeriebenen Semmelbrdjeln, badt fie fehon lichtbraun
aus bem Sdymalze, ridhtet fie auf eine Schiffel, unb gibt
fie mit Suder und Jimmt bejaet gur Tafel. ‘

1047. Uepjeltnodel.

Man fdmeidet gute Aepfel Fein gujommen, mifcht eine
@nnbnn}l mit ein weniq TWein: befendtete Semmelbrofel
unter bdie epfel, qibt Juder und Jimmt bagu, fdldgt 1

ober 2 Gierbotter daran, macht fleine Kndbel bavaus, be- .

fdet fie mit geftofeitem Jucer wnd Jimmt, banun mit ein
wenig Mebl und badt fle gejhioind aud  bem Schmalze.
Dann frellt man fie auf eine Sciiffel , befiveut fie mit
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Juder, gieft ein wenig Wein dariiber, giert fie mit ling-
lidb gefchnittenen Rimonienjcbalen, bitnjtet fie auf der Sluth,
wnd gibt fie warm 3 Tafel. :

1048. Portugiefijhe Aepjel,

Man Hohle fchone gejchilte Tafeldpfel in ber Mitee
gut aud, macht von einem KodBfel voll fhduem Db,
bad man mit einem Seitel guten Obers. tlar abrithet, eine
Gréme, {dligt 4 Gierbotter davan, gibt 2 GFIifFel voll
geftofenen Sucer, 4 Roth gejhwellte unbd fein geftogene Bi-
ftagien und die mit Suder abgeriebene Sdale einer Halben
Limonie dagie, und vithrt s fiber der Sluth fo lange, bis
e8 bict wird, beftreicht die damic gefiiflten Aepfel qut mit
Giertlar, befdet fie mit: Flein geviebenen @exxxlxtelbpﬁfelxt, und
badt fle  jdhon femmelfarb aus bem Schmalje. Dann
vichtet man bdie gebadfenen auf eine Schitflel, bejdet fie
froact amit- Suefer, wnd fdhre mit einer ghibendern Schaujel
dariiber. | !

1049. Uepfelwiijtel.

Man mifdt ein. wenig Semmelbrdjelt wnter mirbe,
Hein gujammengefchnittene Mepfel, gibt eine Handooll  ge-
fhmellte 1nd tlein geftofene Piftagien, geftofenen Juder
unb - immt  nad)y BVeliehen bagu, brennt bHeifed Sdmalz
bavitber , vithrt | ober 2 Gier bavunter, bder Leig mup aber
fo bick Bleibew, baf er gujammen Halt; daun macht man
Witrite davon, befdet fie  ein wenig mit Semmelbrijeht,
und bacdt fie gefchwind aug dem Schmalze.. Hernadh Idft
man in einer Gajjerolle ein Sthd Suder mit ein wenig
Wajfer unbd Lmonienjaft e einer Sulze fieden, gieft dieje
itber bie Aepfelwiirite, und IaGt fie ein Paar Mal damit
aufjieben. .

1050, Gefiillte Bivuen.

Man Hshlt gute frifhe aber nicht 3u weiche Birnen,
bou benen man Bopen wnd Stangel gejchuitten hat, in ber
Mitte qus , hoctt andere Virnen mic Manbeln,  Gibehen
und ein wenig Jucer flein, madt von 1. Gt cin Cinges
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rithrted , fohneidet e8 unter bie BVirnen unb Manbdeln, bacft
bie audgeboblten Virnen aud bem Schmalze, fiillt fie mit
bem Gefchuittenen , ftellt fie auf eine Schitffel, [chitetet ein
wenig Waiffer und Wein daran ,; wiirgt fie mit Suder und
Jimmt, and gibt’ fie auf der Gluth gut audgebitnjtet e
Zafel.

1051, Birwen voi Mandelu,

Man richtet 1 Bievting gejcbwellte unbd fein geftofene
Manbeln in einen Weidling, qibt flein gejchnittene’ Lino=
niews ober Gitronenjchalen, Jucker und Jimmt dagu, fchldge
8 Gierbotter und { ganges Gi bavan, (ber Teig muf aber
immer feft bleiben) madt baraud Bivnen, fteckt ftatt bed
Gtingels ein Jimmeiicd Hiwein, unbd ftatt bed Bokens eine
Gewiivguelfe, Dbejdet fie nodh ein wenig  mit Simmt und
Jucer,  bact fie gefdiwind aud dem Scdymalze, riditet fie
in eine Sditfiel, qiept ein wenig Wein Ddariiber, Idjt fie
auf ber Gfuth nwodh etwad ausdinften, unbd gibt fie warm
jur. Tafel, :

1052, Riiben vou Niandelir.

Mar macht einen Teig, wie gu Manbdelbivnerr, fors
mirt daraud Nitben , von der Schervitbengrife, fingerlang
und eben fo bid, badt fie aud dem Schmalze, bejdet fie
mit Sucker , und [5c fie mit eln wenig davitber gejcbittte-
cem Wein qut aufditnjten. BVor dem Anjtragen  jtett man
in eine Nitbe einen Peterfilienftraug.

1053. Semntel mit Weidyeln gefiillt.

Pan {dueidet vow rnben Senmteln die Rinbe fehin
bitun heral , BOHIt die Semmeln dann aug, nimmt von

frijchen. Weichjeln die Kerne weg, rojtet die Weichjeln ein:

wenig in Bucter, gibt einige geftofene Mandeln  baruiter,
mijcht 2 bartgefottewe unb tlein gebacte Gicrdotter bagu,
wiirst 8 ein wenig ‘mit Sucer und Bimmt, réftet daun die
ausgehshlten Semmelit in Schmaly, fiillt bie geditnfteten
Weidhjeln Hinein, macht diz Semmel mit einer Hinnen ges




babten Semmelichnitte 3, ftellt fie i eine Senijjel, bitte
tet ein wenig Weinw mit Juder davitber, dilujtet fie auf ber
Sluth auf, und gibt fie sur Tafel.

1054. Gefaumte Aepel.

Man jdhabt vort 6 ober 9 grofen gebraténen Ma-
fdhangfer-2Aepfeln dad Mart beraus, gibt es in einen IWeid-
ling mit 4 ober 5 Loffel voll geftofenen Suder, ribir ed
it dbent SKodldffel durch eine Biectelftunde gut auf, rvithet
bent von 3 Gierflaren getlopften Sdmnee dagu, gibt die flein
gefdimittenne Schale von einer Halben Limonie daran, gibt
bann bad Aufgerithrte Idffelweis auf eine mic IWadd be-
fteidhene Platte und badt ed jdin langfam. :

1055. Gejanmte Ouitter.

" Mart fiebet jeitige Qitten  im Wajfer weidy, fhabt |
von deww gefhdlten dbad Marf weq, gibt ju einwem Halben
Prund eben fo viel von fdinften geficbren Jacfer, rithet
bief mit der auf einem Reibeifen abgericberen Scdale von
einet balbent Gitrone, gibt ben bicen Sdinee bon 2 Giers
flaven dagu, vithet ¢é eine halbe Stunbe anf einer Seite,
unb Iaft dbavon teine Hauflein ‘auf einer mit Wadhs beftriz
denent Platte angjam bacen. '

1056. Geriijtete qedirrie Weidpjeln:

PMan guiclt gedbdrvte Weidhfeln in MWein auf, bratet |
fie in Butter, gibt in Sdeiben gefdhnittene Semmelit
dagu, und bratet fie mit einander, gieft bann etwasd
Wein dazuw, und I[agt ed8 mit einander aujficben. Wenn
man fie anvidbtet, fo mup Jucder und Jimmt darvitber ges
ftreut mwerben.

1057. Diirre gefodite Swetjdyfen.

Man feet dbie gewajdenen Swetfdhfen im Waijer 31,
und Iaft fie gque einfieden,  danu werden weife Brots
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Sdiiffel gelegt , und bie Jwetjchten baranf paffict: Dbann
gieft man etwad von ber Jwetfdhfenbrithe Ddariiber , unb
1t fie nod einmal auf dem Koblenfeuer aufiiedert, auch
faun man jie mit ein wenig Wein bejprengen, bejtremet fie
bann mit Sucer und Simmt, und trdgt fie auj dicfe vt
jur Tafel,

‘ fhnitten im Sdymalze gerdftet, biefe werben auf eine
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