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III. A b s ch nitt.

Vom Z u ck e r b a ck w e r k e.
^Neser .Abschnitt enthalt ) lrbeiten , die von den Vorher«

gehende » ganz verschiede . , für sich ein Ganges bilden , und
einen sehr wesentlichen Theil der Zuckerbackerkunst aus»
Machen.

Der Barkofen ist der wirkende Theil , seine Eigen«
schalten auffinden iind mit Verstand benülzen , helür hier

sich die Mittel eigen inachcn , ohne welche man nicht glück¬
lich nianipiiliien kann.

Wer sich denn hier mit Nachdenken an ' s Werk macht,
dein wird s. in S charfsinn Vieles leicht machen . Das vorher
Unbegreifliche scheint ihn nur freudiger Zuversicht zu erfül¬
len . Die Vermche werden befriedigende Resultate geben , und

so das streben nach dem Ziele auf eine schöne Weist lohnen.
Eine Belchreibung des Backofens kann hier nicht

wohl Starr finden , da wir es nicht in 's Grosze treiben;
eilt jeder vorfindige mufi uns daher genügen , ob es schon
sehr wahr ist , das; derselbe , kunstmafiig construirc , das
Gebäck schöner gibt , wir wollen also durch Nachsinnen
und Aufmerksamkeit zu ersehen suchen , was dort durch

Mechanik erleichtert und vervollkommnet wird . Wer indes;

hier vollständigen , kunstmafilgen Unterricht wün cht , den

verweist ich auf den zweyren Theil meines lheor . prakt.

Handbuches der Kochkunst , welches unter dem Titel der

»Kunstbäckerey « Hey dein Verleger gegenwärtigen Wer '5»

chenS erschien.



Hl . Abschnitt : I . Leetkm.Kq.

i . Lection.
Von spanischen Winden.

Spanische Winde bestehen aus Eyerklar und feinem

Zucker . Man muß also trachten , frische Eyer , trockenen
und feinen Zucker zu bekommen.

Drey Eyerklar werden in einem tiefen Weidlinge oder

einem messingenen Kessel ( man bekommt solche zu diesem
Endzwecke eingerichtete Kessel zu kaufen ) geschlagen , je¬

doch so , daß nichts von den Eyerdottern hinzu kommt.

Diese Eyerklar werden nun mit einer Ruthe , aus unge¬
fähr sechs dürren und fein abgeschälten Sträußchen ge¬
bunden , zu Schnee geschlagen.

Dieses Schneeschlagen ist indessen nicht so leicht als

man eS Anfangs zu vermurhen pflegt . Die Hand
muß geübt seyn um auSzudauern . Die Schlage geschehen
von der Rechten zur Linken , und werden so geführt , daß
die Ruthe die Eyerklar in ihrer Mitte oder noch unter der¬
selben durchschneide , der Rückzug gehet über derselben.

Dieser Schlage gehen wenigstens zwey hundert und zwan¬
zig in einer Minute , vom Anfänge etwas langsam , dann

über immer schneller , so daß in der zweyren Minute zwey
hundert und fünfzig gezahlt werden konnten . Man braucht

höchstens drey Minuten um die Eyerklar auf diese Weise
in festen Schnee zu verwandeln.

Bey größeren Massen gehen die Ruthenschläge wenig¬
stens Anfangs nicht so schnell auf einander , und das
Zerschlagen braucht eine längere Zeit . Vor dem Schnee¬

schlagen müssen acht Loth weißer , trockener Zucker fein

gestoßen , durch ein Seidensteb gesiebt , zur Hand gestellt

werden , und ist endlich der Schnee auf daS festeste ge¬

schlagen ( den man dadurch versucht , daß man dis Ruche
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mit einem Stücke desselben aufhebt/ , und wenn die durch
das Aufheben entstandene Spitze bey dem Umwenden der

Ruthe nicht blegt , so ist der Schnee als beendet anznses

hen , ein längeres Schlagen macht ihn dann trocken , er
bricht , zieht Wasser , und man nennt ihn dann nach der
Kunstsprache : verschlagen ) , so wird der Zucker löffelweise

hinein gelhan , und nach einein jeden Löffel voll wenigstens
zwanzig Schlage gegeben , bis endlich die Masse genau

vermengt ist. Aus diesem werden nun mir einem Löffel,

halb Ey groü , und diesem gleich gebildete Häufchen in
sehr gleicher Größe und Form über Papierstrelfen gelegh
und über fein gehobelte Brerer gereiht ; wenn nun die

ganze Masse so velarbeiter kst , so werden sie mit feinem
Zucker bestaubt , und so bald derselbe über ihrer Oberfläche

zerflossen ist und sie dadurch glanzend geworden sind , so
schießt man sie in einen sehr abgekühlren Ofen , der einen
vor dessen Mündung gestellten Reaumaur ' schen Thermo¬
meter höchstens auf 2 5 Grad tre >br , oder aus dem man

gebackene Kugelhupfe zieht , worin man dann die Hand,
aber ohne Unbehagen , lange Zeit halten kann . Wenn sie

nun eine sehr schöne Chamois - Farbe erhallen haben , wel¬

ches wenigstens eine Stunde lang brauchen soll , so wird
das Brec an die Mündung des Ofens gezogen , und die
Winde von den Streiken gehoben , ihre weiche Mitte mit
einem Kaffeh - Löffel eingedrückt , und sie mit der gefärb¬
ten Seite über ein Sieb gelhan , und zum völligen Aus-
trocknen in einen Warmkasten gestellt . Bey dem Anrichte»

werden sie dann mit gesäumten Obers ( Sahne ) gefüllt , und

zwey und zwey Zusammen gethan , so*daß sie ein Ey bilden.
Das gefaunne Obers wird dem Schnee gleich geschla¬

gen , d . h . , man hat ein halb Maß frisches , ungekoch¬

tes Obers im flachen Weidlinge , bestaubt es ) .leicht mit

feinem Zucker , und « ine » Messerspitze voll pulverisirtom
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Tragant , und schlägt es nun mir der Schneeruthe bis es
ganz zu dickem Schaume gewocden ist , es wird so noch eine

Srunde stehen gelassen , damit sich die Flüssigkeit zu Boden
setzen kann . Man pflegt dem Oders einen seinen Geruch
oder Wohlgeschmack miczucheilen . llm dies, zu bewerkstel¬

ligen , werden zwey Eßlöffel voll feiner Zucker nur zwey
Löffel voll Reseda - oder Vanille - Geist , oder Mit vier Löf¬

fel voll sta k riechendem Ocangen - Blulheu - Waffer , Rosen¬
wasser , oder auch mir ein paar Tropfen Nelken - oder

Eitrouen - Oehl u . dgl . vermengt , mir flüß .gem Oders

zu dickflüssigem Teige abgerührt , und dann mir dem ge¬

säumten Obers mittelst behurhsamen Einrührens genau

vermengt.
Von dieser Masse der spanischen Winde läßt sich eine

unzählbare Menge Gebäckes erzeugen , die zwar stur in
Form von einander abweichen , dennoch aber zu empfehlen

sind , weil sie Mannichfalngkeit erzeugen , und diese un¬
ter allen Umständen willkommen rst.

So macht man , z . B . , spanische Winde mit einem
Kaffeh - Löffel in der Form der Taubeneyer , die dann den
Vorhergehenden gleich gebacken , mit einer Marmelade
von Marillen oder Pfirsichen gefüllt werden ; oder man
s-üllr die Masse in kleine Zuckerspritzen , und formirr mit¬
telst dieser kleine Ringe , und besetzt ihre Oberfläche mit

stiftähnlich geschnittenen Pistazien in derForm eines Kran¬

zes Diese werden über Bleche , und in noch kühlerem
Ofen gebacken , damit die Pistazien ihre schöne , grüne

Farbe nicht verlieren . Wenn die Ringe nun durchaus
fest geworden sind, so werden sie in den Wärmkasten gestellt,
und so lauge gewännet , bis sie bey einer leisen Berüh¬

rung vom Papiere springen . Man setzt auch mittelst einer

Spntzkrapfen- Spritze durch eine geschickte Wendung mir
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derselbenkleine Muscheln , in deren Mitte eine in Zucker
eingesottene Weichsel oder sonst eine Marmelade kommt.

Die spanischen Wind - Torten weiden gleichfalls von
dieser Maste gemacht . Sie werden nahmlich in kleine Fin¬

ger dünne , runde Platten auf ' s Papier gestrichen und
auf Blechen sehr langsam gebacken . Der Ofen muß je¬

doch so kühl scyn , und sie so lange in demselben blerben,
bis sie sich von dem Papiere lösen , weiches , um dieses

Ablösen zu erleichtern , vor dem Gebrauche mit feinem
Oehle bestrichen wird . Zwischen die Blätter , deren fünf
bis sechs eine Torte bilden , wird dann gesäumtes Obers

(s . Weiler oben ) , oder eine beliebige Marmelade gethan.

Spanische Winde auf italienische Art.

Es werden sechzehn Loth Zucker auf kleine Stück¬
chen gehackt , und in einem ziemlich großen CaramelLof-

fel Mit reinem Flußwaster dis zur klernen Perle einge¬
kocht , und sogleich vom Feuer gesetzt ( f. S . 4 ) ; wah¬
rend besten werden drey Eyerklar zu festem Schnee geschla¬

gen ( s. d . vorher gehenden Artikel ) , der Zucker wird nun
an den Wanden des Löffels gerudrc , bis er weißlich wird,

der Schnee wird nun in denselben schnell und geschickt
verrührt , welches einen sehr weißklaren Leig gibt . Die
Maste zu spanischen Winden unterscheidet sich von der
Vorhergehenden durch einen besonderen Glanz und zarrere
Sprödigkeit . Das Gebäck erleidet im Ofen keine Veran-

deiung seiner Große ; ja man kann es sogar lm Warmka¬

sten gar backen , wo es seine schone Weiße behält . Man

braucht dieselbe nur zu kleine,n Gebacke , wie z . B . in
ter Form kleiner Biscutte , die Nicht über einen Zoll

Longe haben . Ihrer Leichtigkeit , des schönen Glanzes

und der herrlichen weißen Farbe willen , kann man die
verschiedensten Formen auslegen , und wunderschöne Ge-
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richte erzeugen . DaS Zusammenhalten der über einander
gestellten Biscuite wird mittelst des Eises bewerkstelliget,
das während der Arbeit trocknet , dann aber im Wärmka-

stell vollkommen ausgetrocknet wird . Daß diese Arbeit sehr
gebrechlich «st , und sehr zarte Hände rn Anspruch nimmt,
ist aus dem Gesagten leicht zu ersehen. Eine jede Form,
die oben etwas breiter ist als unten , und folglich das
Heraüsstürzen möglich macht , ist hierzu anwendbar ; so
Mie eine jede , die zum AuSeinanderlegen gerichtet ist.
Die leere Mitte dieses Gerichtes wiro dann durch gesäum¬

tes Obers ( Sahne ) , das in Tragant - Schalen angehäuft ist,

vceupirt ( s. die Arbeiten aus Tragant - Teig ) .
Das so genannte EiS ist nichts anders als Eyweiß,

mit feinem , durchgestebtem Zucker zu dlckflußiqem Terge
abgerührr , welches Rühren wenigstens eine Viertelstunde
dauern muß.

Ein jedes kleine Gebäck des vorhergehenden Arti¬

kels läßt sich aus dieser Masse viel schöner machen.

r . L e c t i o n.
Don BiSeuiten.

Kleine Trichter - Biscuite.

Es werden vier Eyerdotter mit lacht Loth trockenem

tNld fein gestoßenem Zucker von feiner Gattung in einem

angemessenen Weidlinge zehn Minuten lang flaumig abge-
tührt ; dann werden die vier Eyerklar , die zü diesem End¬
zwecke in einem anderen Weidlinge aufgeschlagen worden
stnd , zu festem Schnee geschlagen ( s. S . 54 , die Art

Schnee zu schlagen ) , und behuchsam in den Zucker ge»

mrngt ; so bald dieß geschehen ist , so werdenvierLoth
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von dem feinsten Mehle (Blumenmehl oder Auszug) , das
im Warmkasten getrocknet und durch ein feines Sieb
geschlagen worden , ebenfalls darunter verrührt , bis der¬
selbe ein glanzendes , gleichförmiges Ansehen hat.

Nun werden einige halbe Bogen ordinäres Papier
der Lange nach über die Hälfte gebogen , und wieder glatt
gestrichen , dreß geichieht nur , damit man sich Mit dem
Aufträgen der Blöcuite nach der Linie halten kann. Die

Masse wird endlich in einen ein halb Maß großen Trichter
gefüllt , der einen abgestutzten Zapfen von der Dicke eine-
Zeigefingers hat , und der mit einem Stöpsel leicht ver¬
stopft ist. Nun legt man sich daS Papier zurecht , nimmt

den Stöpsel aus dem Trichter , und setzt mit der langsam
stießenden Masse Biscuire , die an bepden Enden dau¬
mengroße Rundungen haben, und mir kleinen fingerschma¬
len Streifen verbunden find , und die Länge des gebroche¬

nen halben Bogen Papiers haben . So bald dieses ganz
besetzt rft , so werden sie mit sehr fein gestoßenem Zucker,

den man in ein Stück von dichtem Beuteltuche ( Haar-
ruch ) einbindet , und mittelst des Beutelns , über densel¬
ben sehr stark bestaubt ; während man das zweyte Blatt
voll setzt , so ist der Zucker überden ersten zergangen ; sie
Müssen dadurch ein glänzendes Ansehen bekommen ; dann
werden sie über Bleche gethan , und in einen abgo-
kühlten Backofen geschossen. Dieser muß so heiß seyn,
Laß man einen kleinen Kugelhupf einschießen könnte , ode»

so , daß, wenn man ein Stück Papier in denselben wirft,

dasselbe sich zusammen rollt , und in der ersten Minute
seine Farbe nur kaum merklich verändert , oder auch , uni»
-war am sichersten , wenn man einen Reaumaur 'schen Ther-

tnometer vor die Mündung stellt , derselbe in der er¬

sten Minute auf 40 Grad steigt . Sie brauchen sechs bis

sieben Minuten zu ihrem Garwerden , in welchem Stande
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sie eine äußerst schöne goldgelbe , in ' s Rothbraune spielende
Farbe bekommen . Wahrend daß ein Blair backt , wird

das zwegte glasirt ( nähnikich mit dem Zucker bestaubt ) ,

und das drlkre ausgriragen ; bis endlich die ganze Masse
verwendet ist . Nach dem Garbacken und einigem Ausküh¬
len wird endlich das Papier von unten mit einem feuch¬

ten Schwamme befeuchtet , und so bald die Feuchtigkeit
durchschlägt , die Blscurre herab genommen , welches dann

sehr leicht und schnell von Tratten gehr ; sie werden noch
eine Weile im Warmkasten abqelrocknet , und dann in

Schachteln zwischen Papier ausbewahrt.
Man pflegt diesem lieblichen Gebäcke einen seinen

Geschmack oder Geruch nnczutheilen , wie j . B . Cirrone,
Orangen , oder Vanille u . dgl.

Dre Citronen oder Orangen werden über dem Zucker
abgerieben , und so bald die Oberfläche mit den gelben,

feinen Schalen überzogen ist, so wird es mit einem Mes¬
ser herab geschabt , und dgs Abreiben wird wiederholt,

bis endlich dre ganze Eirrone so abgerieben ist. Zu lenen
mir Vanille wird ein halbes Srängelchen mit dem Zucker
fein gestoßen.

Französische BlScuite.

Zu diesen sehr schmackhaften Biscuiten werden acht

Loth abgeschälte Mandeln lehr fern gestoßen , welches am
besten im steinernen Mörser geschieht ; sie müssen so fein

seyn , daß man sie zwischen den Fingern , dem Mehle gleich,
fühlt , während dem Stoßen müssen sie mit etwas Eyerklar
befeuchtet werden . Es kommen nun s. chzehn Lorh feiner,

weißer Zucker hinzu , und es wird forr gestoßen , und mit

dem Eyerklar befeuchtet , bis eS einen schwerflüßigen Teig
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Dieser Teig wird nun in eine Spritze Mit . halb-

ssngerdickem Nöhrchen gefüllt , und den Vorhergehenden

gleich über das Pavier gesetzt , Ivelches zwar eMlge Uebung

voraus setzt . Denn nicht leicht sind sie gleich und accurat

gemacht , welches doch seyn sollte . Das mir Zucker Be¬
stauben und Glasiren haben sie mit den Vorhergehenden
gemein , allein der Ofen muß kühler seyn , und ihr Gar¬
backen braucht eine längere Ze >t.

Kapsel - Biöcuile.

Zu diesem Gedecke muß man sich vorerst eine gewisse '

Anzahl Papierkapseln richten , und zwar auf folgende
Weise:

Man biegt die beyden längeren Seiten eines halben

Quart - Blattes starken , weißen Papiers einen Fingerbreit,

um , und streift diese Äuge recht glatt nieder , dann biegt man
daS Blättchen auf die Hälfte über , so baß die zwey er¬
sten Büge auf einander zu liegen kommen , welches nur
darum geschieht , daß man die mittlere Linie des Blattes
bekommt.

Nun werden die ersten zwey Büge mit ihren scharf
gestrichenen Kanten von außen an erstgemachte Linie oder
Bug umgebogen und wieder gepreßt , so , daß das Blätt¬

chen nun sechsfach liegt , nähmlich zweyfach als Grund,
und vierfachs durch die Umbüge ; nun werden an den vier

Ecken die ersten Umbüqe ausgestellt , und das zu Bewert

liegende scharf im Dreyecke eingebogen , so weit es gesche¬
hen kann , und der erste ausgestellte Umbuq oder Leiste

wieder nieder gepreßt ; ist dies; an allen vier Ecken gesche¬
hen , so werden die beyden Enden des nun schmalen Pa¬
piers gerade so weit , als die drcyeckigen Einbüge eingrei^
fen , rückwärts wieder umgeboqen ; ein jeder Bug iriuß

«othwestdiger Weise scharf gestrichen werden . Man schrei-
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tet endlich zum Aufmachen oder Aufstellen des Käpselchens.
Da die letztgemachten Einbüge ebenfalls nur an deyden
Linien oder Enden gemacht worden sind, um das Käpselchen
vollkommen viereckig zu bekommen , so werden sie wieder

gerade gebogen , und wie man nun die an einander liegen¬
den Kanten der ersten Büge aus einander nimmt und auf-

stellr , gibt sich das Käpselchen gleichsam von selbst in seine
lange , viereckige Form , der man durch das Zusammen-
kn« pen der Vierecke nun noch helfen darf . Auf diese Weise

gemacht , bekommen sie die Halfre der Breite zu ihrer

Höhe.
Da diese Käpselchen aus einem halben Quart - Blatte Pa¬

pier , und wenn es noch so ein kleines Format harte, dennoch
immer zu lang sind , so schneidet man den vierten Theil
von der Länge des Quart -Blattes ab , welches ihnen dann
erst ein gehöriges Verhältnis der Breite zur Länge gibt.

In diese Käpselchen , die man noch einige Stunden
im Wärmkasten recht trocknen läßt , wird die Masse von
den Trichter - Biscuiten gefüllt , sonach mit grob überstö-
ßenem Zucker bestaubt und bey Seite gesetzt ; ist nun der¬
selbe über ihrer Oberfläche so zerflossen , daß sie glänzend
erscheinen , so schießt man sie in einen überkühlten Back¬

ofen , und gibt eine starke Schaufel voll frischer Glukh
in die Mündung desselben , bis endlich der Zucker über

der Oberfläche feuie Bläschen bildet , und sogleich wird
die Gluth weggenommen und der Ofen zugemacht ; in fünf¬

zehn bis zwanzig Minuten müssen sie gar gebacken seyn,
»md eine überaus schöne , röthlich gelbe Farbe haben.
Man kann sie an einem trockenem Orte mehrere Tage auf-
bewahren»
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Cröme - Bißcukt.

Es werden dem Vorhergehenden gleich acht Loth fein
gestoßener , feiner Zucker mit drey Dottern von fri¬
schen Eyern zehn Minuten lang in einem angemessenen

Weidlinge flaumig und weiß abgerührt , die Eyerklar zu
festem Schnee geschlagen und in den Zucker vermengt.
Nun kommen drey Loch sehr feines und getrocknetes , durch
ein feines Sieb geliebtes Mehl hinzu , und vier Eßlöffel
voll stark geschlagener , fester Obersfaum . Wenn es nun
alles , genau vermengt , einen feinblasiqen Teig gibt,
so füllt man es in Paplerkapseln ( s. den vorhergehenden
Artikel , die Art Kapseln zu machen) . Dieses Biscuit wird

ebenfalls mit Zucker bestaubt , und im etwas kühleren Ofen
gebacken , damit es vier - bis fünf und zwanzig Minuten
in demselben bleiben kann. Nach dem Herausnehmen wer¬
den sie auf ihre Seiten aufgestellt , um zu erhalten , daß

sie nicht zusammen fallen und feucht werden-

' Chocolade - Biscuite.

Das Kapsel - Biöcuit wird statt in kleinen in einer
großen Kapsel gebacken ( s. S . 6 ») . Die Kapsel wird von
einem halben Bogen starkem Papiers , Nach der Art . der
kleinen gemacht . Die Masse wird hinein gegossen, leicht mit
feinem Zucker bestaubt , und im etwas kühleren Ofen ge¬
backen , damit derselbe vierzig bis fünfzig Minuten darin
bleiben könne. Nach dem Herausnehmen pflegt man ihn

auf eine seiner Seiten aufzustellen , um abzuhalten , daß
er feucht werde und zusammen sinke.

Wahrend des Auskühlens wird ein Chocolade - Eis
bereitet . Man reibt nähmlich sechs Zeltchen der besten Cho-

eolade sehr fein , vermengt sie mit sechs Loch fein gestoßs-

mm Lucker , und führt dieses mit Eyerklar nachundnach
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behuthlam angefeuchtet , bis es einen dickstüsiigen , spie¬
gelglänzenden Teig gibt , welches zwanzig Minuten lang
dauern kann.

Das Biscuit wird nun aus dem Paviere gelöset, mit
einem sehr dünnen Messer auf kleine Vierecke oder Ovale
in der Grösie eines Eyes geschnitten / an eine Gabel an-
gefasir, und von fünf Seiten mit diesem Eise glatt bestri¬
chen , über Bleche gestellt , und im Wärmkasten zuin völ¬
ligen Abtrocknen gethan ; nach Erfolg dessen wird nun
auch die untere noch unbestrichene Seite bestrichen , und
wieder warm gesetzt.

Dieses Eis wird viel schwärzer und glan¬
zender , wenn man die Ehorola '- e - Zeltchen auf einem
Deckel über blühender ) ! sche tergehen last , und sie dann
Mir dem Zucker und Eyer klar verrührt.

Aut gleiche Weise wu dm die l5iccu ' len mir Omngm - ,
Punsch , Vanille - oder Nosen - E ' s it . dgl . überzogen ; die
E >st iverdeu demnach 'init dem ; u gebende » Gerufe oder
Gesthm .icke berricet : >'o wiro tu i' enem mit Orangen - ^le¬
rn b die glattrheilige und rörhliche Orange über einem Stücke
Zucker von ungefähr twölt ?otb abgereben ; so bald die
Oberstä .che des Zuckers gelb ist , so wird sie mir dem Mes¬
ser abgest ' abc , und mit der Orant ' auf ' s neue berieben,
bis endlich die ga » te Schale abgcneben ist : der Zucker
wird nun fein gestonen , und mit de n Eyerklar , von ei¬
nem , höchstens anderthalb Ei) , t » dickflüssigem Teige abge .-
rührt , weil aber die Orangen - Schale dem Ecke t » wenig
^-arbe wittheilen kann , so muü itian mit etwas aufgelose-
rein Saffran und eiuein Stäubchen Carmin nachhelfen.
Die B ' scuire werden sonach den Vorhergehenden gleich
Mit diesem Eise sehr glatt bestrichen und im Wärmkastett

getrocknet.

Das Vanille - Eis wird mit Vanille - Geist , das
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Punsch - Eis mit Punsch - Essenz parfumirt ; das Nofeneis
mit Limonien - Saft und der gehörigen Eyerktar , dann
zu Ende mit einem Tropfen Nofenöhl vermengt , und mit
etwas wenigem Carmin rosenroth gefärbt.

3 . L e c L i o n.

Vom Zwieback.
Mandel - Zwieback.

Man rührt acht Loth gestoßenen Zucker mit fünf
Eyerdottern zu dickflüßigem Teige , welches fünfzehn bis
zwanzig Minuten „ brauchen kann ; nach dieser Zeit wer¬

den die fünf .Eyerklar zu festem Schnee geschlagen (siehe
S . 64 , die Art Schnee zu schlagen ) , -und in den Zucker
vermengt , endlich acht Loth feines , getrocknetes , und
durch ein feines Sieb gesiebtes Mehl hinzu gethan und
ebenfalls vermengt ; dann werden acht Loth abgeschälte
und stiftlich geschnittene Mandeln dem Ganzen beygemischr.

Das jedesmahlige Verrühren muß so behuthsam ge¬
schehen , daß der Schnee nicht zu wässerig wird und das
Ganze dünnflüßig mache ; nun wird die Masse in eine
blecherne Form von sechs Zoll Breite , zehn Zoll Lange,
und zwey Zoll Höhe , die mit Mandelöht sehr fein be¬

strichen ist , gegossen , mit fein geschnittenen Mandeln , die
mit eben so viel Zucker vermischt sind , stark bestreuet und

langsam gebacken ; nach vierzig bis fünfzig Minuten,

wenn sich der Zwieback etwas fest fühlen läßt , wird es
heraus genommen und über ein Sieb umgestürzt . Nach
dem völligen Auskühlen wird die Platte auf zwey finger¬

breite Streifen getheilt , und diese auf zwey messerrücken¬

dünne Blättchen geschnitten , die nun über Bleche ge¬
reiht in den auf ' s neue geheitzten Ofen eingeschossen, und

Zenkcr 's Zuckerbäcker - ^
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bis zur hochgelben Farbe getrocknet werden , welches an
beyden Seiten gleich geschehen muß ; sie werden dann in
Sieben im Wärmkasten bis zum Brechen getrocknet.

Haselnuß - Zwieback,
Pistazien - Zwiehack,
Anieß - Zwieb  ack.

Alle diese Zwieback werden dem Mandel - Zwieback

gleich bereitet , bis auf den Anieß , dessen nur ein Loth j
in die Masse kommt , und der sehr rein gewaschen und in
Tüchern lange gerieben werden muß , um daß die Stängel-

chen alle abgesondert werden . Die Oberfläche des Zwie¬
backes wird mit überzuckertem Anieß stark bestaubt ( siehe
S . 3? , überzuckerter Anieß ) , die Platte wird dann auf ^
schmälere Streifen getheilt , damit die Zwieback kleiner
ausfallen.

' KletzenbroL- Zwieback. ^

Dieses Gebäck unterscheidet sich von dem Vorher¬
gehenden durch eine complieirtere Zusammensetzung.

In die Masse des Mandel - Zwiebacks kommen vier
Loth abgeschälte und überschnittene Pistazien , ein Loth
sorgsam gereinigter Anieß , vier Loth fest und klein würf-
lich geschnittener Quittenkäse , zwey Loth in Zucker ge¬
legten Cedrat , zwey Loth Orangen - Schalen , und end¬
lich zwey Loth candirte Orangen - Schalen , die alle klein

würflich geschnitten sind . Ist die Mischung der be¬
nannten Masse vollkommen geschehen , so wird es jenen
gleich gebacken , dann nach dem Auskühlen auf zwey fin¬
gerbreite Streifen getheilr , endlich auf zwey messerrücken¬
schmale Blättchen geschnitten , aber nur im Wärm¬

kasten gedörrt , indem es nicht bis zum Sprödebrechen

kommen kann , so wie es keine gelbe Farbe erlangen darf,



Hl . Abschnitt . 4- Leckren . Vom Mandel - Vackwerle . 6 -7

indem dadurch der 'Anblick des schönen Wechsels der In¬
gredienzen verloren ginge.

4 . L e c L i 0 n-

^ Vom Mattdelback werke.
Macronen.

Zu gewöhnlichen MacroneN werden sechs Loth süße

und zwey Loth bittere Mandeln abgeschält und sehr fein
gestoßen ; während des Stoßens werden sie Mit dem vier¬
ten Theile eines Eyerklares befeuchtet , damit sie nicht
Lhlig werden ; man setzt noch acht Loth Zucker und den
vierten Theil Eyerklar hinzu , und setzt dasiStoße nnoch
eine Weile fort , bis eS einen dicken Leig bildet , der sich

fein fühlen läßt.
Es werden zugleich acht Loth feiner Zucker mit etwas

Eyerklar zu dickflüßigem Eise abgerührt , welches fünfzehn
Minuten Zeit braucht . In dieses Eis werden nun die Man¬

deln gemengt , welches zusammen einen schwerflüßigen Te >.g
gibt , den man nun mit einem Kaffeh - Löffel in runden,
halben wälschen Nuß kleinen Häufchen über halbe Bogen
Papier einen Fingerbreit aus einander setzt , und im küh¬
len Ofen , in welchem die Trichter « Biscuiten (s. S . 6 y)

schon gebacken haben , einschießt und langsam bäckt ; sie
werden noch ein Mahl so groß während dem Backen , und
bekommen ein sehr liebliches Ansehen ; es mag wohl von

diesem kommen , daß man es an einigen Orten Mandel-

Büffel (Laisevs ) nennt.
Nach dem Auskühlen werden sie vom Paviere gelö-

set , und im .Wärmkasten bis zum spröden Bruche ausge¬
trocknet , dann in Schachteln an einem trockenen Orte auf-

bewahret^
6 *
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Können die Mandeln in einem steinernen Möller ge¬

stoßen oder zerrieben werden , so kann dieses , welches
ohnehin leichter von Statten gehet , etwas länger fortge¬
setzt werden , man gibt dann den ganzen Zucker hinzu,
feuchter es mit der Eyerklar bis zur gehörigen Weiche

des Teiges an ; auf diese Weise wird das Eis nichH noth-
wendig.

Haselnuß - Macronen.

Acht Loth Haselnüsse werden aus ihren Schalen ge¬

schlagen , und in einem reinen Pfännchen unter immer¬
währendem Umrühren (es ist besser, wenn man sie schwin¬
gen kann ) geröstet ; sogleich als sie anfangen Farbe zu
bekommen , und die Schale aufspringt , werden sie vom
Feuer genommen und im reinen Tuche gerieben , damit
das Unreine und Staubige abgesondert wird . Nun wer¬
den sie nach dem Auskühlen den Mandeln gleich sehr fein

gestoßen , mit Eyerklar angefeuchtet , damit sie nicht öhlig
werden ; zu Ende , wenn sie nähmlich schon sehr fein sind,
kommen nach und nach sechzehn Loth Zucker hinzu und so
viel Eyerklar als sie brauchen können , um einen schwer-

stüßigen Teig zu bilden ; man muß mit der Eyerklar behuth-
sam seyn , indem der Zucker nicht gleich zerfließt , und
man dann leicht den Teig zu dünn bekommen könnte.

Sie werden den Mand .el - Macronen gleich auf das
Papier , aber in der länglichen Form ,der Haselnüsse gesetzt,
und kühl gebacken.

SoufflirLe Macronen.

Diese Macronen weichen von den Vorhergehenden nur

in so weit ab , daß die abgeschalten Mandeln sichtlich ge¬
schnitten und im Warmekasten getrocknet werden . Cs wrrd

dann von sechzehn Loth Zucker mit einer Eyerklar ein dick-

t
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flüßiges Eis abgerührt , in dieses Eis werden die Mandeln
genau gemengt , welches dann einen dicken Teig gibt . Aus
diesem Teige werden nun halb wälscheNuß kleine Kügelchen
in der mit Wasser befeuchteten Hand gerollt und über das

Papier einen Finger breit aus einandergesetzt . Das Backen
geschieht im kühlen Ofen . Sie laufen auf und erhalten
dadurch ein leichteres Ansehen , selbst der Geschmack ist von

den Vorhergehenden verschieden , indem man zuerst mehr

Süße , dann aber die Mandeln unter den Zähnen fühlt.

Chocolade - Maeronen mit grobem Zucker.

Zu der Masse der vorhergehenden Maeronen wer¬
den zwey Zeltchen Chocolade genommen , sie wird zu diesem

Endzwecke auf einem Deckel über Gluth weich gemacht und

dann fein abgerührt ; da die Chocolade das Eis etwas ver¬
dickt , so muß man den vierten Theil einer Eyerklar zu dem
Ganzen mehr nehmen . Ist nun die Masse genau abgerührt,
so werden halbe Nuß kleine Kügelchen in den naß gemach¬
ten Händen darausgeformt , in grobem Zucker gerolltund
in der gewöhnlichen Entfernung über das Papier gesetzt.

Der grobe Zucker wird auf folgende Weise gemacht:
man hackt den Zucker auf kleine Stückchen wie zum Kaffeh

ein jedes dieser Stückchen wird dann mit einemMudelwal-
ker zerschlagen , welches zwar nur durch einen Schlag ge¬
schieht , unter welchen es auf mehrere kleine zerspringt,
wenn man endlich eine gewisse Menge beysammen hat , so

werden sie durch ein grobes Sieb von den feinen sortirt,

dann durch einen groblöcherichten Durchschlag gesiebt , und

was durch denselben fällt , ist der grobe Zucker . -

Soufflirte Mandeln.

Man wä ^ lt die dicksten , frischen Mandeln , sie werde
«ach der gewöhnlichrn Weise geschält , nähmlich in daS ko-
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chende Waffe » geworfen , und sobald flebey dem mindesten
Drucke aus ihrer Schale springen , so werden sie in ' s frische

Wasser gethan und abgeschä'lt und wieder in ein anderes
Gefäß mit Wasser geworfen , aus diese-m zweyten Wasser
werden sie endlich über ein reines Tuch gethan , sorgsam

abgetrocknet und zum größeren Ausrrocknen an die Luft

gesetzt.
Während diesem wird aus zwölf Loth fein gestoßenem

Zucker mit sparsam zugetheilter Eyerklar ein dickflüßiges

Eis gerührt ( s. S . 64 ) , welches zwanzig Minuten Zeit
brauchen kann . In dieses Eis werden die Mandeln eine

um die andere geworfen und dann mit demselben ganz um¬

gehüllt , über Papier gesetzt und sehr langsam gebacken,

so daß diese Eishülle höchstens lichtgelb , ja oft nur weiß
bleibt , allein es muß dennoch so auSgebacken seyn , daß

diese Hülle bep einigem Zufammendrücken zu Staub
zerfällt.

Das Eis kann übrigens verschiedene Gerüche oder
Farben bekommen . Das Backen muß dann so besorgt wer¬
den , daß die Farbe dadurch nicht vernichtet werde.

Soufflirte Pistazien.
Die Pistazien werden von Punct zu Punct den

vorhergehenden Mandeln gleich behandelt ; daß man sie
frisch / gesund und möglichst groß wählen muß , versteht

sich wohl von selbst,

Marzipan - Ningelchen,

Die Marzipan - Masse schließt sich so natürlich an die

Maeronen , daß sie in dieser Lection ihren Platz finden

soll , wenn diese auch dadurch um ein Merkliches ausge¬
dehnt werden sollte . .

Der Marzipan spielt bekanntlich eine große Rolle in



Vom Mandel - Dackwerke.

den Buden der Zuckerbäcker , indem derselbe sich in alle

Möglichen Formen bringen läßt , und dadurch Mannichfal-

tigkeit in das Gehäcke bringt . Da wir aber mehr auf den

reellen Genuß als -auf 's Anlocken oder Anziehender Kauf¬
lustigen bedacht seyn wollen , so lassen wir die erstaunliche

Menge der Nachahmungen tausenderley Figuren jenen

Conditoren , die sich hierauf hauptsächlich verlegen.
Die Masse besteht aus gleichen Theilen Zucker und

Mandeln , die mittelst gewisser Manipulation zu Teig ver¬
wandelt und dann verarbeitet werden , und dieß zwar auf

folgende Weise : Man schält ein halb Pfund Mandeln auf
die schon oft besprochene Art . Nach dem Schalen und Ab-

Lrocknen werden sie sehr fein gestoßen , während dessen aber'
öfters mit einigen Tropfen Limonien - Saft befeuchtet , um

zu verhüthen , daß sie öhlig werden ; wenn sie nun so

fein gestoßen sind , daß man weder zwischen den Fingern noch
mit dem Auge etwas noch Unfeines gewahr wird , so werden
sie in einen großen Caramel - Löffel gethan und über schwa - '
chem Windofen unter immerwährendem Rühren mit einem
halben Pfunde sehr feinem Zucker vermengt ; das Rühren
wird so lange fortgesetzt , bis der Teig endlich erhitzt , sich
um den Kochlöffel ballt und von dem Boden des Löffels

löset , man versucht ihn noch dadurch , daß man den Zeige¬
finger etwas benetzt und dann den Teig berührt , bleibt
nichts kleben , so ist derselbe als beendet zu betrachten ; man

gibt ihn nun aus dem Caramel - Löffel über ein mit feinem

Zucker bestaubtes Papier und läßt ihn etwas auskühlen.
Dann wirkt man unter denselben etwas Vanille , Ce-

drat , Bergamotten , Kaffeh , oder auch Chocolade - Zu¬
cker . Es werden endlich aus demselben kleine Stäbchen von

kleiner halben Fingerdicke und ungefähr einer Finger-

länge gerollt und schief zugeschnitten , um daß , wenn man

sie zu einem Ringchen biegt , man die Zusammenfügung
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nicht bemerken kann ; wenn sie nun ganz kalt und einiger»
maßen hart geworden sind , so werden sie über fein gefloch¬
tene Röstchen , die über Schüsseln gerichtet sind , gelegt,

und mit einem dickflüßigen Eise bestrichen ( s. S . 64 ) ; das
herab getropfte Eis wird wieder auf 's neue verwendet , darum

darf man mit dem Aufträgen desselben nicht sparen ; wenn

dieses beendet ist , so werden die Ringchen mit einer Gabel
vom Roste genommen und über einen halben Bogen Pa¬
pier gereihet , die man endlich auf Bleche gibt und in den ab¬

gekühlten Ofen oder gute Röhren einschießt , aus denen
BiScuite gebacken worden sind . Nach fünfzehn bis zwanzig
Minuten müssen sie gar gebacken , und eine liebliche gelb-
röthlichte Farbe haben : sie werden sonach heraus genom¬

men und nach dem Auskühlen vom Papiere gelöset.

Marzipan auf italienische Art.

Die nach dem Vorhergehenden bereitete Marzipan-
Masse wird Messerrücken dünn aus 'gemalkt und auf zwey
gleiche Platte geschnitten ; auf die eine Platte werden Ha¬
selnuß kleine Häufchen , von Marellen - Marmelade in der

Entfernung eines Daumens aus ' einander gesetzt ; die Zwi¬
schenräume werden init reinem Wasser leicht befeuchtet ; nun

wird die zweyte Platte gerade über die erste gethan und in
den Zwischenräumen leicht nieder gedrückt , um die Mar¬

melade besser einzuschließen . Dann werden diese Erhöhun¬
gen mit kleinen Ovalen oder runden Ausstechern ausgesto¬
chen , mit dem Bemerken , daß die Confitur sich gerade in

der Mitte befinde . Die Abfälle werden dann wieder zusam¬
men geknetet und auf 's neue ausgewalkt und wieder so
verarbeitet ; bey dem Kneten und Auswalken muß die Ta¬
fel stets mit feinem Zucker bestaubt werden . Wenn die

ganze Masse so verarbeitet ist , so wird die Eyerklar von

einem frischen Eye zu festem Schnee geschlagen und mit
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vier Loch feinem Zucker vermengt ( s. S . 64 ) , m ' t diesem
Eise werden sie mm Messerrücken dick bestrichen , in ihre

Mitte wird eine schöne Pistazie aufgestellt und die Ober¬

fläche mit grobem Zucker bestaubt , ( s. S . groben Zu¬
cker ) sonach über Bleche , die mit Papieren b̂elegt sind , ge-

reihet und behuthsam gebacken . Der Ofen muß noch etwas
kühler als zu dem Vorhergehenden seyn , damit die grüne
Pistazie ihre Farbe nicht verliere.

Auf diese Weise können sie mit roch gefärbtem gro¬
bem Zucker ohne Pistazien , oder mit fein geschnittenen

Pistazien statt grobem Zucker , oder auch mit Chocolade-

Eis überzogen und mit weißem groben Zucker bestaubt
erscheinen.

SoufflirLer Marzipan.

Die Masse wird bis auf eine kleine Abweichung der
vorhergehenden gleich gemacht , man nimmt nähmlich:
statt des Limonien - Saftes Eyerklar zum Anfeuchren der
Mandeln , damit sie während dem Stoßen nicht öhlig werden,

dann kommen statt acht , zehn Loth feiner Zucker dazu,
der durch ' s Stoßen mit den Mandeln amalgamirt wird,

w/lches einen ziemlich festen Teig giebt . Dieser Teig wird
in eine gewöhnliche Spritzkrapfen - Spritze , mit kleinem
Stern versehen , dessen Mündung sammt ihren Strahlen,
den kleinen Finger nicht überreichen darf , gefüllt und auf
kleine Häufchen oder halben Finger lange Stäbchen über

Papiere heraus gepreßt und dann über Breter gethan und
eine Nacht über in einem Wärmkasten stehen gelassen,

der jedoch nicht heiß seyn darf , damit nur die Oberfläche

trockne ; nun werden sie über Bleche gethan und langsam
gebacken . Durch das Abtrocknen behalten sie die ihnen ge¬
gebene Form sehr genau , da sie aber von innen noch roh

waren , so steigen sie in dem Ofen , durch die Hitze vonun-
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ten getrieben , zu einer bedeutenden Hohe , welches ihnen
ein eigenes vorteilhaftes Ansehen gibt.

Auf diese Weise werden sie in allen möglichen Formen

und von alleü Farben bereitet , so wie auch ihr lieblicher Ge¬
schmack mit einem jeden Gerüche erhöht werden kann . Man
sieht wohl , daß aus diesem Gebäcke allein ein ganzes Dessert

aufgesetzt werden kann ; es gehört weiter nichts hinzu , als

Scharfsinn ugd viel Geschmack.

5 . L e c t i o n.
Vom so uf flirten Zucker.

Soufflirter Rosen -Zucker«

Man rührt acht Loth fein gestoßenen und gesiebten
Zucker mit ungefähr einem halben Eyerklar zu festem Teige,
der sich über einer mit Zucker bestaubten Tafel rollen laßt;

zu diesem Ende muß das Netzen mit dem Eyerklar behut¬
sam geschehen , damit der Teig nicht zu weich werde , in
welchem Falle man dann Zucker nachgeben müßte ; daS
Rühren muß durch fünfzehn Minuten hindurch anhalten,
damit die Masse genau vermengt , einen glatten und fein

zu fühlenden Teig gibt . Man rührt nun in ' s Besondere

einen Gran Carmin mit einer Messerspitze voll feinem Zu¬
cker- und einigen Tropfen Rosenwasser zur flüßigen rothen

Farbe , mit welcher der Teig mittelst des fortgesetzten Rüh¬

rens rosenroth gefärbt wird ; zu gleicher Zeit werden zwey bis
drey Tropfen Rosenöhl hinzu gethan , und , wenn nun alles
genau amalgamirt ist , so wird der Teig über eine mit fei¬

nem Zucker bestaubte Tafel gethan , man rollt ihn in Fin¬
ger dünne Stäbe die dann Haselnuß klein überschnitten , über

einem feucht gemachten Steine oder Bleche mit naffenFin-
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gern auf kleine Kügelchen gerollt und in klein« runde Pa¬

pierkapseln gelegt werden ( s. weiter unten ) ; ist die ganze
Masse auf solche Kügelchen verwandelt , so werden sie über
ihrer Oberfläche leicht benetzt und in sehr kühlem Ofen ein¬

geschlossen ; in fünfzehn bis zwanzig Minuten sind sie hoch
über die Kapsel hmauS und haben ein wunderschönes An¬

sehen erhalten . Der Ofen muß jedoch so kühl seyn , daß

sie rosenroth bleiben.
Man muß ebenfalls darauf sehen , daß sie nicht zu

lange im Ofen bleiben , denn das benimmt ihnen ihren

schönen Glanz und das schöne frische Ansehen.
Die Käpselchen zu diesem Backwerke werden aus dickem

Papiere bloß nur durch 's Einbiegen verfertigt . Man schnei¬
det nähmlich aus starken weißein Papiere runde Blättchen
in der Größe eines Laubthalers und kneipt sie in Fältchen

von drey Messerrücken Höhe rund herum , diese Fältchen
müssen von gleicher Höhe und in gleicher Entfernung auf¬
recht stehen , dadurch entsteht ein Käpselchen in der Run¬
dung von eines Daumens Breite . Sie müssen von weißem

Papiere seyn , weil man dieß Zuckerwerk in denselben auf¬

richtet und auftischt . .

Soufflirter Chocolqde - Zucker.
Es werden zu der Masse des vorhergehenden Zuckers

statt des Rosenöhles und Carmins , zwey Zeltchen Choco-

lade gethan , die über einer Tasse oder einem Deckel über
glühender Asche bis zum Weichwerden erwärmt worden ist;
sie verdickt das Eis , man muß daher mit etwas Eyerklar

zu Hülfe kommen , das Zuckerwerk wird dann dem vor¬

hergehenden gleich beendet.
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Soufflirter Zucker mit Haselnüssen.

Man verrührt nach dev Art des Rosenzuckers ( s. S.
-74) acht Loth feinen Zucker mit einem ganzen Eyerklar,
während dessen werden sechs Loth Hafelnußkerne in einem

Pfännchen über Gluth langsam geröstet , bis das feine Häut¬
chen aufspringt und sich wegreiben läßt , dann werden sie

in einem Tuch sorgsam abgerieben , gereinigt und nun in

einem steinernen Mörser sehr fein gestoßen ; während dieses
Stoßens werden sie aber mit etwas wenigem Eyerklar be¬
feuchtet , um zu verhüthen , daß sie öhlig werden ; von
da werden sie endlich in das Eis vermengt , weil sie aber
dasselbe verdicken , so muß man mit etwas Eyerklar nach¬

helfen , jedoch sehr behuthsam , daß der Teig nicht zu weich

werde . Sie werden sodann auf Haselnuß kleine Kügel¬
chen gerollt , in die Kapsel gethan , befeuchtet und dann

gebacken , ganz dem soufflirten Rosenzucker gleich ( s. S . 74 ).

Soufflirter Pistazien- Zucker.
Dieses Zuckerwerk ist eine genaue Wiederholung des

Vorhergehenden , bis auf die Pistazien , die den Mandeln
gleich geschält , dann fein gestoßen , statt der Haselnußker¬

ne zu dem Eise kommen ; weil sie aber den Zucker nicht

hinreichend grün färben , so pflegt man etwas Spinatgrün

dem Ganzen beyzusetzen . Die Hitze des Ofens muß so ge¬
mäßigt seyn , daß die zartgrüne Farbe durch dieselbe nicht
vertilgt werde.

Soufflirter Orangen - Blüthen-
' Zucker.

Soufflirter Vanille - Zucker.
Soufflirter C i t r 0 n e n - Z u ck e r.

Soufflirter Zucker mit Pistazien
und Rosinen.
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Alle diese Zucker werden nach dein Nosenzucker be¬

reitet ( s. S . 74 ), zu dem ersteren kommen zwey Loth ge¬

röstete Orangen - Blüthe.

Zu dem zweyten wird eine Schote Vanille gestoßen.
Zu dem dritten werden einige Tropfen Citronen - Oehl

nebst etwas Citronen - Saft genommen.
Zu dem vierten werden,endlich gröblich geschnittene

Pistazien und ein paar Loch schöne reine Rosinen genom¬
men ; die Oberfläche der Kügelchen werden dann mir Pi¬

stazien , oder mit Rosinen , oder auch mit beyden zugleich be¬

streuet und sie sonach gebacken.
Auf diese Weise können sie mit grobem Zucker , und

zwar die weißen Souflers mit rothem , und die rochen mit

weißem grobem Zucker bereitet werden (s. S . 3 g die Art
Gries -Zucker zu machen ).

Croquignoles mit Vanille.
Es wird eine Schote Vanille mit vier Loth Zu¬

cker fein gestoßen und durch ein feines Sieb gesiebt ; dieser
Vanille - Zucker wird dann mit vierzehn Loth anderem fein

gestoßenem Zucker vermengt , welches zusammen achtzehn

Loth gibt , der mit sechzehn Loth sehr trockenem und fein
gesiebtem Mehle vermischt wird , während dessen werden von
vier frischen Eyern die Eyerklar zu festem Schnee geschla¬
gen ( s. S . 64 die Art Schnee zu schlagen ) , der Zucker
sammt dem Mehle wird nun in den Schnee nach und nach

gemengt und noch einige Minuten fort bewegt , damit
es einen feinen glänzenden Teig gibt . - Man richtet sich

ein paar Bleche zur Hand , die etwas gewärmt , leicht mit

Wachs bestrichen werden und mir einem reinen trockenen
Tuche darüber gefahren , damit diese nur wenig und überall

gleich bestrichen erscheinen . Der Leig wird nun mittelst

zweyer Messer in Haselnuß kleine , etwas längliche Häuf-
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chen , einen Finger breit aus einander über diese Bleche

aufgetragen , welches sehr reinlich geschehen muß ; denn
die Kügelchen müssen so rein da liegen , als wenn sie mit
keinem Messer berührt worden wären . Man pflegt ein fla¬
ches breites Messer mit dieser Masse zu bestreichen und
schiebt dann mit einem anderen Messer kleine Kügelchen

behuthsam und reinlich herab , während diesem Herabschie¬
ben wird dieses Messer geschickter Weise so gewendet , daß
es auf das Blech fast unter die Croquignole zu liegen
kommt , wo es dann eben so geschickt weggehoben wird/
und diese liegt dann so reinlich da , als wenn sie hinge-
tropft worden wäre.

Man setzt die Bleche über Brerer in den Wärmkasteü,
damit ihre Oberfläche abtrockne , nach einigen Stunden
werden sie dann in einem kühlen Ofen eingeschossen und
sehr langsam gebacken.

Mandel - Croquignole « .

Es werden fünf Loth süße und drey Loth bittere Man¬
deln abgeschält und sehr fein gestoßen , während dessen
werden sie aber mit etwas Eyerklar angefeuchtet , um zu
verhüthen , daß sie öhlig werden.

Es werden sodann , acht Loth trockenes und fein ge¬

siebtes Mehl über die Tafel in eine Grube gestrichen , die
Mandeln und acht Loth fein gestoßener,Zucker nebst vier

Eyerdottern und einem Stäubchen Salz hinein gethan , und

zu einem ziemlich festen Teige geknetet , welches so lange

geschieht , bis derselbe genau vermengt , ein feines Ansehen
erhält ; es werden endlich Finger dicke Stängelchen daraus ge¬
rollt , die dann auf Haselnuß kleine Stückchen überschnitten
und auf obvenförmige Kügelchen in den Händen gerollt

und über Bleche gesetzt werden ; wenn die Bleche voll sind,
oder wenn die ganze Masse aufgegangen ist , so werden sie
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mit abgeschlagenen Eyerdottern , unter welche etwas Milch
und feiner Zucker gegeben worden ist , bestrichen und im

abgekühlten Ofen langsam gebacken.

Haselnuß - Croquignolen.

Diese Croquignolen sind den vorhergehenden gleich,

bis auf die Mandeln , die weg bleiben und durch die Ha¬

selnußkerne ersetzt werden . Die Haselnußkerne werden
in einem Pfännchen langsam gebrannt , bis das Häutchen,
von dem sie unter der Schale überzogen sind , aufspringt;
man reinigt sie sonach , und verfährt übrigens wie bey den
Mandeln.

Croquignolen mit Orangen.

Es wird über einem Stück Zucker von acht Lotheine

Orange abgerieben ; man reibt nähmlich die Orange über
der rauhen Oberstäche des Zuckers , und so bald diese von
der Orangen - Schale gelb gefärbt ist , so wird sie mit ei¬
nem Messer herab geschabt und das Reiben wiederholt,
bis endlich die feine Schale der ganzen Orange abgerieben
ist ; der Zucker wird dann fein gestoßen , nach diesem wer¬
den sechs Lorh Mandeln abgeschält und gleichfalls fein ge¬
stoßen , nun werden sechzehn Loth Mehl über die Tafel
gesiebt und in eine Grube gestrichen ; in diese kommen zwey
starke Löffel voll abgewäfferter dicker Gärme (Hefen ) und
dann drey Loth Butter , sechs Eyerdotter , ein Stäubchen
Salz , endlich die Mandeln und der Zucker hinzu , und es wird

alles zu einem ziemlich festen Teig geknetet , der einige Ähn¬
lichkeit mit dem gewöhnlichen Nudelteig haben muß . Man

schlägr ihn in ein etwas erwärmtes und mit feinem Mehle
bestaubtes Tuch und läßt ihn einige Stunden an einem lau¬
warmen Orte stehen , damit derselbe gähren (nach der

Kunstsprache aufgehen ) kann . Sonach wird der Teig wie-
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der etwas geknetet / endlich auf Stängelchen gerollt / Ha¬
selnuß klein überschnitten und zu länglichen Croquignolen

in den Händen gerollt . Es wird zu gleicher Zeit ein großes
Casserolle Wasser aufgesetzt und sobald es kocht , die Kü¬

gelchen hinein geworfen und leicht bewegt , bis sie endlich
über der Oberfläche aufschwimmen ; bann werden sie in fri¬
schem Wasser abgekühlt , abgeseihet , mit ein paar abge¬
schlagenen Eyern begossen , durch einander geschwungen und
über Bleche , die fein mit Butter bestrichen sind , einen Fin¬

ger breit aus einander gesetzt , und in einem Ofen gebacken,

der so heiß seyn muß , als man ihn zum Biscuit - Backen

braucht.

Aus diesem Leige kann übrigens verschiedenes Back¬
werk verfertiget werden , so z. 3^. kleine Brezeln oder in
daumlangen Stängelchen als Herzogsbrot , oder in kleinen

Kräpfchen als Echaudee u. dgl . , der Teig wird immer auf
gleiche Weise behandelt.

So kann man diesem lieblichem Gebäcke verschiedene
Gerüche und Wohlgeschmack mittheilen und so aus dem
Einfachsten einen gewissen Neichthum heraus bringen.

6 . L e c t i o n.

Von Hoßlhippen.
Hohlhippen auf französische Art.

Vor der Operation versieht man sich mit zwei) guten

Hohlhippen - Eisen . Sie sind allgemein bekannt und in Haupt¬
städten sehr leicht zu haben . Man wählt vorzugsweise jene,
die nicht über fünf Zoll im Durchmesser haben , wo die

Scheiben von halber Fingerdicke sehr genau über einan¬

der passen und ihre ir; schönem Dessin ticfgravirte Flachen

sehr glatt geschliffen sind.
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Die Masse besteht auS acht Loth feinem Zucker ', mit

welchem eine Schote Vanille gestoßen und durchgestebt

worden war ^ Acht Loth des schönsten Mehles , ebenfalls ge¬

siebt , werden mit zwey ganzen Eyern und 2 Eyerdotter zu ei¬
nem Teige abgerührt ; dieser Teig wird unter währendem Rüh¬
ren mit zwey Loth zerlassener Butter , vier bis fünf Löffel
voll Milch und zwey Löffel voll Rahm verdünnt und einem
Stäubchen Salz gewürzt , derselbe muß nähmlich einem
guten Obers gleich vom Löffel fließen und der Löffel wie
von einer Tunke überzogen bleiben . Nun werden die Eisen
über schwach angefeuertem Windofen erhitzt , welches aber
nicht zu stark geschehen darf ; man bestreicht das erste Mahl
die Ersen mit zerlassener Butrer mittelst eines Federpinsels

und gießt ungefähr zwey Eßlöffel voll von dieser Masse
auf die untere Platte , wendet sie nach allen Seiten , da¬
mit sie gleich mit dem Teige belegt werde und macht nun
das Eisen behuthsam zu , ohne es sogleich zu pressen , damit
der TeiAaus einander fahre , wodurch die Hohlhippe fehler¬

haft würde . Mit dem Eisen ist man indessen wieder aufs
Feuer gegangen und man füllt schnell das zweyte Eisen auf
gleiche Weise ; indessen hat die erste wenigstens von einer

Seite Farbe bekommen , man wendet das Eisen um , und
so bald die Hohlhippe von beyden Seiten Farbe hat , so
wird der allenfalls vorgestandene Rand mit dem Messer

herab gestrichen und diese mit eben dem Messer aufgeho¬
ben und über ein Sieb gelegt ; ganz so gehet es mit dem

zweyten Eisen ; man muß jedoch sehr flink und geschickt seyn,
wenn man mit beyden Eisen zurecht kommen will.

Diese Hohlhippen können so ganz flach , wie sie aus
dem Eisen kommen über Teller aufgerichtet und so präsen-

tirt werden . Oder man biegt sie zu Düten und füllt sie

dann mit gefaumtem Obers.

Zenler 'S Zuckerbäcker.
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Carlsbader Hohlhippen.

Die Massa wird der Vorhergehenden gleich , aus vier

Loth Zucker , acht Loth Mehl , vier Eyerdottern und hin¬
länglicher Menge Obers gemacht , daß sie einer dünnflüs¬

sigen Tunke gleiche.
Zu gleicher Zeit werden acht Loth Zucker mit zwey

Loth Zimmt fein gestoßen und in eine Zuckerbüchse , die
mir einem nicht zu feinen Liebchen versehen ist , gethan;
es wird endlich zu dem Backen in beyden Eisen geschritten,

Und sobald sie die gehörige lichtgelbe Farbe haben , so wird

das Eisen aufgemacht und die eine mit dem Zimmet - Zu¬
cker stark bestaubt , sie wird sogleich mit der Hohlhippe

auS dem zweyten Ersen belegt , das Eisen wieder zugemacht
und etwas zusammen pressend einige Augenblicke über 's

Feuer gehalten , dadurch schmilzt der Zucker und klebt sie fest
zusammen , welches dann nur eine Platte gibt , die , wenn

gleich sehr zart , dennoch unter dem Zahne einen größeren
Widerstand leistet und gerade dadurch den Reitz erhöht.

Diese Hohlhippen werden stets nur flach gelassen und
zehn bis zwölf über einander auf einen Teller , gehäuft,
angerichtet.

Gewöhnliche Hohlhippen;

Diese Hohlhippen werden aus gleichen Theilen feinem

Zucker und Mehl mit süßem Obers angemacht , bis sie eine
sauce - ähnliche Flüßigkeit erhalten haben . Sie werden dann

den Vorhergehenden gleich aufgegossen und gebacken . So
bald sie Farbe haben , so werden sie über ein flngerdünnes

Hölzchen gerollt , dann abgezogen und in ein Sieb gethan

und warm gesetzt , bls die ganze Masse verwendet ist.
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Man setzt oft etwas Orangen - BlütheN - Wasser der
Masse zu , um ihr einen lieblichen Geruch mitzutheilen.

So kann man sie mit einem leben wohlriechenden

Geiste , wie mit einer jeden , geruch - oder geschmackgeben¬
den Substanz , z. B . Limonien , Orangen , Vanille , Zittl-

Met u . d . gl . geben , um deren Genuß zu erhöhen.
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