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Achte ADbtheilung, e
Bon Créme, Gelle, Backwert, Deffert, Ge-
~ frovuen, €hocolade i, f, w.

o

603, Creme Brouille oder Créme Sultait.

Cin Wierrel Pfd. Mebl vithre man mit Mildy alatt, -

fdhldge 8 Epdotter dagu und % Pfund Jucfer, giefir £

Kanne Mildy binein, etwas abgeriebene Citronenfdyale :

unbd geftofienen Simme dagu, f{dldgt mit einem Bisquit:
Quaft diefen Creme auf dem Feuer ab, bis felbiger tm
Kodven ift, bann thut man unter beftdndigem Sdylagen

bag AWeifle von den Eyern als Sdnee dagu,  Auf einet

{ilberneu Afiette (dfic man £ Pfund geftogenen oder ges
viebenen Sucfer auf Koblfeuer su Cavamel brennen; dann

fchiitter man ben heifen Créme in die Mitte dev Afftette,
unbd zieht mit einem hd(yérnen Speiler ten braunen Ju-
* cfer von alfen Seiten tiber ten Créme, bdann ift es gut,

£Hat man Fein filbernes Gefdive, fo bebient man fidy
ftatt deffen einer Eleinen Fupfernen Caramel-Pfanne oder
aud cines Cafferols, madht barin den Caramel fertigs
tidyret die Créme auf Povgellain an, und gieht den Ca-
ramel tber ben Créme, daj er gany bedeckt ift.

004. Créme au Chocolade.

Cin Viertel Py, Chocolabe reibt oder {Bneidet man
Eein, giefit £ Kanne Mild) darauf, und [dft die Chos
colade auf fhwadpem ebenen Feuer aufléfen, ribre 4
Soth Mebl mit ein wenig Mild) glatt, das Gelbe von
8 Cnern und £ Pfund Jucfer, etwas geftofenen Simmé
und die aufgeldste Chocolade dagu, unbd mit einent Bise

~
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quit = Quaft auf -hem .Feuer abgefthlagen ; julebE ben
@iparee daju , und wenn Der Gréme in volligem S‘Qo&)e'n
ift (dody nicht etwa yu dick, fonit Eann man ihn-nod) mit
einem Laffel voil YMuldy verdiinuen), fo {dhiictet man fols
den auf eine porgellaine Sdiffel , und garnivt, wenn
man ¢s Hat ober haben Eann, alle Grémes mic Eletnien
Bisquits.
605. Créme au Chocolat Velouté.

Su allem Créme Veloute hebt man fidy die in dens
Magen per Hiubner, Kalbuten unbd Gapaunen befindle
dyen Magenhaute auf; wenn folde vein gewaidyew find,
145 man fie trocfen werden, fide fie gu Pulver, und

wenn e fein durchgefiebt iff, vermabrt man vie geftoBer |

nen Magenbdute jum andenveitigen” Gebraudy. DN
(68t man X Pfund Chocoladbe in § Ranne Rabhm auf;
jugleid thut man abgeviebene Citrone und Pfo. Judker
dagu, und [dft es burdpfodyen und abEtiblen, bis ef
IMilchwarm wivd , fo daf man einen Finger, obne dena,
felberr yu verbrennen, bdarin [eiden fann; alsbann nunne
man: fo viel von vorgefagtem SPufver dev Hiithner s Ma=
genbdute al8 einen mdfigen IMundibfel voll , freicht mif
brefem bie Chocolabenmuildy etlichentabl durdy ein newues
odet vielmehr veines Haartudy, giet dad Durdygelans

fene in eine fiefe ‘}‘or&eﬂain=@aﬂ§oiere ober. Afjiette,

fest biefe Affiette auf ¢in Caffevol mit fodendem Wafet,
veckt einen Deckel, weldyer gerade paffen muf, dariders
und legt ein paar glibende Kohlen davauf; in Beit vou
5 @tunde wird der Créme feft und gut feyn; dann feBt
man f{oldsen frey an einen fichern Ort, und garnirt ibn
beym Anvichten mit Eleinen BVisquics.

606. Créme au Thée Velouté,

SNan gieft auf L Loth guten Thee £ Kanne Foden:
ben_guten Rahm, und {afe denfetben £ Stunbe jiehen;

bann giefic man foldhen durd) ein Haavtudy, und ringe ;

b vein durdy, madpt foldhe Mildh (U wie ebwa § P
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Bucker , Idfit bie Mild) mit dem JueFer, aud ein wenig
imme, gut durdhFochen und fo Falt werten, big man
gut einen Finger davin leiben Fanm; bdann ftreiht man
einen mdgigen C8fel voll von ben fein geftofienen Hlh-
nerhduten wie Nro. 6os etlidhemahl bamit durdy , gibe
8 in Affietten oderin Chocolabenfchalen; und feet fie in
ein daju paffendes Caffersl, worin Fodyenbes Waffer, |
dann mif einem DecFel gugedecEt, und ein paar glibende
Koblen oben auf gelegt, in 3eit von i ©tunbde ift ¢8
fertig. Diefe Avt Créme fervivt man mit ben Taffen
sur Zafel

607, Créme auCaffée Velouté.
€in Biertel Pfo. Caffeh wird bieru frifh auf bem

Jeuer gebrannt.  Sn £ Kanne Rahm thut man 3 Pfo.
Bucer unbd etwas Iimmt, und fdytittet bie gebrannten
Caffebbobnen, fo heip foldye aus dem Vrenner Fommen,
in diefe IMild), [est fie jugedect an einen warmen Ort,
bamit folde nodh) I Stunbde sieben, bann gieft man
fie vein dburd), madyt es binldnglih Nif, und wenn es
gebdrig Falt wird, {o dbaf man einen Finger darin leiben
Earin, ftreicht man einen €éffel voll geftofiene Magen-
bdute damit duvd), fest bdie Affiecte oder Chocoladens
fhalen in Fodjenbdes Wafler, beckt e yu, legt ein paar
RKoblen darauf, und nad % ©tunde wird s gut fepn,

008. Créme au Vin blane.

Man vidbrt F Po. Mehl mit etwas Waffer glatt,
{hldgt bag Gelbe von 8 Epern, £ Pfd. Jucker,- Simmt,
Gitronenfhale, und von 2 Gitronen den Saft und I
Ranne guten” weifen Wein dayw.  Das Weifie ber Eper
fhldgt man ju Sdnee, und gibt von leBtern, wenn
ber Creme abge{thlagen ift, nur bdie Hdlfte daju, ridh=

et e8- bann auf Porgelain an, und garnivt ed mit
Bigquit,

609. Créme yon Piftatien, :
Ein Bievtel PFd. Mebl riibre man erftlidy mit wenig
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9}?;1@ glatt, bann thut man dbag Gelbe von 6 Epern vas
i, 5 Pfd. Bucker, etwas Jimmt und Citronenfdale
und £ S‘anne il dbaran, und {hldge ed dbann auf dem
Seuet ab; - £ Pfd. Piftatien werden abgefdyalt, fein ge-
[)arfr, unbd :,uretst pag ju Schnee gefdhlagene @perme:ﬁ,
wie audy die gebacften Piftatien dazu gegeben, auf ei-
ner Porjellainfdifel angevichtet, etwas Piftatien pavtie
Der geftreut, unb mit Bidquits gavnirf.

1610, Créme au Vin rouge.

Man 1dfe etwas vothen Flor mit Waffer ausboden,
und damit vithre man £ Pfo. Mehl ab, thut 6 ober 8
Epevdotter dbagu, £ Pfund Qucker, von 2 Eitronen die -
@cbn[e und den Saft, geftofenen Jimmt unbd E}hIEen,

L Kanne oder etwas meb; guten vothen FWein bavan,
mb fhldgt e8 auf bem Fewer mit einem Visquitbefen
ab; julet den Sdnee hingu gethan, auf dem Feuer
bamit durchgeblopfe, auf Porjellain angerichtet, une
mit BDigquit, wenn ¢s £alt ift , gavnirt.

611. Creme & I'Espagne,

Man viihrt 2 Qth Mehl glate mit ebwas Wein,
ihut imme, Cavdbamoemmen, von 2 Citronen bie Sdale
und den Gaft davan, reibt dbuvd) ein Sied 8 gange
Eper, unbd fpuilt folches mit 1 Kanne fpanifhem Wein, oder
in beffen Srmangelung, mit gutein Sect - oder Muska-
ten s Wein durdy, fhidgt ben ECréme mit einem Bisquits
befen auf dem Feuer ab, und im Fal folder niche fdf
genug vom Iein feyn follte, fo thut man Sucker Hingu.
Benn derfelbe bis yum Koden gefdhlagen, giept man ibn
in Toffentopfe, und [apt thn Eale werden,

012, Créme a la Mazerine.

DBier Qoth Mebl vilbre man in Mildy glatt, thut
3 Coth fiife und 1 Loth bittere Manbdeln gany fein ge=
fiofen unb gevieben ju dem Meble, dann L Pfo. Sudery
etwna dimmt, bas Gelbe von 8 @nem, pag FWeifie jur
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Sdnee, X Kanne gute Mildh) nody daji, unb auf dent
Geuer abgefdhlagen, bdann auf Porgellain angeridhrety
unb wenn es Ealt ift, mit Fleinen BVisquit garmve,

013, Slomery von Reidmeh! & la Créme.

Sin Prund Reidmebl wdfdht man mit Waffer, und
TQfit e8 feien, gieft bann dad Unveime bavon ab, thut
fever T Pfd. BVuteer, 3 Pid. Jucker, Citronenfdyale
und 3immt dogu, und fiile dag Neismehl mit Eodyens
Der INildy an, (dft foldhes ausquellen, {dhldgt von 10
Cyern’ bas Weifie ju einem guten fteifen Schnee , - vibet
foldyen tn den beifien Gries, gibt bdie Maffe in eine mit
Mild) nafigemadyre Form, und [afe ed Ealt werdens bas

elbe von 1o Epern vidbet man mic 1 L8fel voll Mebl’

in Mildh -glate, thut audh 4 Loth Jucery abgeriebene
Cictrone und Sitmme dayir, ribrt ed mit etwa £ Kanne
TRildy auf vem Feuer ab, und (AL ed ebenfalls Falt wer=
den, dann wird es tber den augevidhieten Sries gegeben,

614, Kerbel Créme Velould, 2

Man 14 £ Kanne fifen Nabhm und £ Pfd. Jucer
gugleich in einem Cafferol auffodyen, und thut in {ol des
etne Hand voll rein abgepfliicEren Kevbel, wuud deckt dad
Caflevol ju, bi8 folyes abgeFiblc 1ft, dann gieft und
tinget man e$ vein burdy eine @erviette in ein anderes

Cafferol ober Molle, ftreidyt es mit 1 £3ffel voll Hilh:

ner= IMagenhdute eflichemall durdy, gibt ed auf eine
Affietre, fekt folche auf Eochendesd TWaiffer , decfr ed mik
einem paffenden Decfel, worauf man ghibhende Koblen
legen Bann, ju, nach  Seunve wird es gut feym,

615, Gréme von Orangen - Blithen,
Man Eodpt L Loth Ovangen - Blitthen nur ein Mall

in 2 RKanne Rabm auf, und [(dft folhen jugebectt 1

Stunde ftehen, damit die Krdfee audyieben, vihrt bann
Z Prund el in DI glatt, T Pfund Sucker, etwas
simme,  bas Gelbe von 3 Cperpt und dag IWeife 4

e




@dynee in die abgeFodyte Sabne, nadydéi juvor die Orvans=
gen:Bldthen durdhgeftrichen find; hievaufwird es auf dbemn
Teuecr abgefhlagen, auf Porgellain angerichtet, und
wenn es Ealt iff, mit Eleinan Bisquit garnirt. — Man
Fann aud) die Ovangenbliithen fein backen ober can=
tirte Ovangenbluben nebmen.

e 2(}()‘ —

610..Créme Velouté vou Orvangen - Bliithen.

3t die OvangensVluithe frifd), o madt man es;
tie oben gefagt, und nimmt £ .Loth davon, ift es
aber trocfene canditze, fo muf man t Loth nehmen ;
man thut L Pfoc Sucker dazu, und it o6 ein Mabl
mit £ Kanne Rabm aujfodpen und gugevecft lau wer-
ben, jedoch fo, damic es nod) wie Mild) warm bepm
Durdftreichen ber Hibner - Magenhdute bleibe, von
weliben man einen mdfigen Qéfel woll bdazu nimme,
bann [t moen ed in einem Cafferol bbed FTopf mit
Eochendem Waffer jugesectt mir ein paar Koblen obden
auf ftetf werben, weldes in L @runde gefdehen Eain.
Wenn ed Falt ift, wird ed nit Bisquit garnive,

017, Créme de Marasquin Velouté.

Wenn & Kanne Rabm und 1 Pfo. Jucfer jugleidy
aufgefodht, und ed o weir ift, daf es mit den Hiibnevs
Nagenhduten durdigeftridhen mwerden Eann, fo giefir man
etnen guten ¥offel von bden feinen Warasquin tavunter,
unb madie €8, e ,uvor -gefagt, es wird bdanm auf

Fodyendes AWafjer gefetst, mit einem paffenden Deckel it

gedectr, und ein paar Koblen oben aufgegeben; nady £

iunve witd ¢8 gut feyn, dann garnire man es mit Eleis
nen Bisquits.

018. Créme Velouté von Fliederbliithen.

Man pfliicke eine gute Hanb voll Fliederb(ithen ab,.
und wenn man § Kanve Napm sebit 1 Prb. Buder qus
fammen bat auffodien taffen, wirft man vie Vllithen

T 5 boeft fiels o hally Balf fiv e
baveur, und beee fie/gu, b e ball fals [0, hans
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prefie man fie dburdy ein reined Haartud, und wenn ef
wie Mild) warm ift, freiht man es mit einem Loffel
voll Hubner > Magenhdute durdy, fest bdas Porzelain
auf Eodendes Waffer, und mad ed, wie [don oft bee
fchvieben, /

610, Eper- Kdfe mit Krebfen,
Man quirlt 8 Stk qange Cper Elein, unbd melive
foldhe mit 1 Kanne Mild), eawas Juefer und Saly,

barn wird es durd) en Sieb gegoffen, in einen Schliefs

Feffel gethban, und dann in einen andern grofiern Keffel,
worin Waffer befindlich ift, geftclt, bann deckt man
bepbe Keffel ju unbd [(4ft fie 1L Stunde Fochen, Llntes
folcher Beit Eodyt man 1 SdhocE Krebfe mit wenig Saly
ab, pubt die Sdhweifeln und Sdeeren und tiberhaups
alles Fleifdh aus, unbd legt auf den Boden ver Eperfife:
&orm die Sdweifeln nady der Ovdnung; bann ftiche
man das Gefodyte aus bem Keffel, melivt bdie tibrigen
Krebfe damit, vidter ed in der Rorm an, und (At e8
ablaufen, Wenn der Cperfdfe Abends angericdhtet wird,
vidtet man einen Créme, wie tiber den Flomery Nro.
613 bardiber an.  Gyerfdfe mit Eleinen und gropen No=
finen ift eben devfelbe; man [dfit die gewafdhenen und
gelefenen Nofinen ein Mabhl aufboden, giefit und wafht
fie bann nodymab(8 vein ab, ftreut folche unter ben Cyer=
fafe, wenn folder in der Sovm angerichtet wivd, und
madt es dann wie oben. :

020. Créme Velouté yon Biolen,
Man Eodyt 2 Kanne Rahm und 3 Pid. Jucker jus
gleidh) auf, fdhuictet eine Hand voll Violen-Bldtrer binein,

und [4ft es jugebeckt abEiblen, bis ¢8 mildwarm ift,
dann fireiht man e8 mit einem Loffel geftofene Hiihners

- Magenhdute etlichemabl durdy ein Haartudy , -und it

e3 auf Enchenbem LWaffer I @uunbe jugedeft fteben, wie
ausfibrlid) bey Nvo. 605 beym Chocoladens Crome ges

-
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21, Créme au Caramel Velouté,

Man (Gt 4 Coth geftopenen Quder’ in einem’
Eaffevole nadh und nadh dunfelbraun ju Caramel brene
nens “bann gieft man 1 Faffentopf voll reines FBaffer,
bazu, bamit fidy der Caramel auflbfe; dann foche man
ibn gany Eury wieder ein ju einem bicken ('é'm)rup‘ JNun
giefit man 3 Kanne Rahm obder unverféifdte Mildy -
daj, thut T Pfbd. Quefer, etwas Citronenfdhale unbd
Jimmt dagu, [dGt ed nodymafis auffochen und dann
abfitblen , big e Mildywdvm ift; dann fixeicht man e
mit einem mdfigen Cofjel Hithner » Magenbhiute durdh,
uhd madt es wie bey Nvo. 605, und nod) an mebe
vern Orvten gefagt ift, : :

G22. Gellé von Hivihhorn (Gellé claire won
: Gitronern).

u 1 Piv. Hivihhorn gehdrt ungefdbe 2 Pfund
Queer, .6 @tk Citronen, 1§ Kanne weifer TWein
und etwas Muskate, Nelfen, Cardamomen und Jimme
1 Qoth in allem.  Dad Hirfhhorn wird in einen vei=
nen Topf ober Keffel gegen 4 Stunden qugededc ge:
focht. Man fey dabey vorfidhig, denn dasfelbe Eodhyt
leicyt’ fiber, und dann verliert man bie befte RKraft.
Wenn man ein paar gelbe” TWurgeln dagu legt, fo
Fodpt i ber Hivjhhorn:Stand (ein Nabme , den man
jevem Gallerte gibt) fehr Elar; bann gieft man das
Hivfhhorn dicE und bdiinne in eine ftacfe Serviette,
und 2 Perfonen vingen dasfelbe vein durd). €8 ift
audy gut, wenn man folen Stand im Keller tiber
Nadht-abliiblen (dft; alsdann lapt ed fidh beffer des
anbern Tages béuvtheilen , wie viel Wein ed wobl ver=
grdgt,  Aldann fegt man gedadyten Stand in ein 6 °
Mabl gréfeves Cafferol, thut bie § Pfo. Sucfer und
bas Gewiiry gufammen geftofien dazu. Wonbden 6 Citvonen
bie @dale diinne abge{dhdlt oder abgerieber, wie audy
ben ausgedricften Saft daven, .bie 13 Kanne Wewr
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- und bad Weife von 6 big 8 Epern ben Sdhnee, neby
einer Meflerpie voll @aly dazu.  Nun lebet man
mit einer FiilEelle ununterbrochen den Gelle auf bdem
Seuer auf, bis folder vollig im Kodyen ift; dann feset
man das Cafferol £ Stunde auf ein piar Koblen flidy
und jugedectt, damit folthes qber mide wberfocht. Das
burdy ziebet fidh bas LWeifie von Epern mit bem
Gellc befindlidhen Unrath befler jufammen, und e
lduft  aud) beffer burd)y den ®ellé : Veurel alsvenn
burdy.  Unter der Seit, dap folhes aufgiehet, brinat
man ben Gellé - Beytel in Ordnung, obder bebient fich
auly einer auf dben 4 Fiifien eines @demels aufgebuns
bener Servietre, mwie foldbes Do, 133 bep dein Con-
fome gefage worben.  Sepset bann ein reines Gefdiry
barunter und giet den Gelie pben in den Veutel pder
@erviette , und giefit das Durdgelaufene fo oft oben
wieder ein, bis s villig Elar burdplduft ; dann deckt
man e§ oben mic Tidern oder Servietren Fu, - bamit,

‘e nidt fo gefdywinde Ealt mwerde unbd gefchwinbder dirdy-

faufe. — Diefes ift das Fundament vom Gello, Wil
man ben Gelle f{hmackhaft madhen von frgend einer
Srudit, es feyen Jobannisbeeren obder Himbeeren, Kirs
{chen, epfel, Qrange und anbdeve Fridte mebr, fo
prefe oder Fodht man foldhe Frlichee aus, und giebet
diefe Sdfte von Sraditen mit dem Gelle ab, To be:
Eomme ¢s alsdenn den ganjen Gefdhmact davon,

623. Kirfd) - Gellé pper tother Gellé clair,

Auf  vorbingevadyten Hirfdhhorn - Stanp mufg
itter Bebacht genommen wevcen;  3um Fdrben bes
rothen Gellés nimmt man gevin - getvoctnete  Kivjden,
Wenn audy frifde ju gleiher Ivic 1y babea find, weil
bie getrockneten fhdrker unb {pivicusfer von Gefhmad’
find;  wdidic falde nur von Sand 4unbd Sdymuge rein,
{t8fit fie um Mérfer fein, - elhet fle diinne mit ¢inem
Lpetl Wein, und LWfe fie worm: fleben, bafi fie wue
bdditens Sodpheif werven  FWann der Bede wip vors
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bin gedbadpt, bis jum Durdylaufen fectig ift, fo giepd
man bdie aufgeldsten Kirjchen jugleid) mit in den Gelle:
- eutel, und gieft das Durdygelpufene . fo oft wieder
oben binein, bis e gany Flav it. Wil man etnen
fogenannten Spect - Geile oder Marbre damit giehen,
" und fiehet ed gern, wenn ber Kivfdy - Gelle red)_t buns
Felvoth, wie fdwary ausfiehet , fo {tofet man die Kir=
fdhen fein, viihres fie mit Hirfdhhorn + Stand viinne,
macht fie {f und mit Citvone, ®ewiivy, audy Wanille
{hmacthaft, ldGe foldhe unter beftdndigem Rihren vedt
fodpend Dheif werden, und gleBt fie bann in emen
Gelle - Btutel, damit es durchlaufe.  Diefen leken
Oraudpt man gern jum Specks Gelle, Den Anfang$
gedadhten Dellvothen Gelle aber gibe man in grofie ober
fleine Tormen, welde man, wenn folche rein und
grocken find, mit einer Fever, in veines Provencerdhl
getunft, - augftreidt.  Der Gelle muff nidht warm,
fondevn gut abgethlt, bineingegoflen werden. ~ Pan
giefe audy unten die faconniveen Fovmen mit Couleu:

ven aug, weldes weiter Dinten nod) befdricben weve
Den feoll.

624. Blanc manger, odet TWeifieffen.

Man redhnet auf eine Affiette ju 3 Loth Haugs
blafe 1L Kanne gute MMl oder Rabm, & Pfd. Ju=
der, & Pfund Mandeln und etwas Qimmt.  Oie’
Hausblafen Flopfer man tidtig mit einem Hammer
auf einer umgebehrten Axt, unbd reifet it Hiklfe eines
9Mefiers die Hausblafen ju Fdven, thut fie bann in ein
Eleines Gafferol wund gibt ein: Glag Waffer daraut;
fest nun folthes Cafferol sttgebece ein paar Seunden
an einen warmen Ort, damit die Hausblafen nadh
uno nady erweichen. TWann dief gefdeben i, fo fefret
man folhe vdllig aufs Fewer, unbd [aBE fie untey De=
ftdndigem Nibren Fodhen, fdhdumet {e oud) vein ab,
damit die Hausblafe Flar Eochr.  WVejfer iff es, wenn
man diefes Tages vorhev thut, und {olde gefodjte vder




abgefldvte Hausblafen fdber MNadyt TAGE Ealt werben, daa
mit man wie bey bdem Dirfhhorn - Stand fehen Fann,
wie viel Mildh man denfelben biethen Eann. Die Wans
beln bribet man ab, trocnet fie und fEHE fie veht fein
mit ein wenig Mild, fodann thut man alles bepfammen
i ein Cafferol, afg: obige Mildh, Sucfer, Mandeln,
Hausblafen, etwas Jucer und Citronenfhalen, vitbret
e§ fo lange auf pem Feuery bis o8 Eocht, dann ftreiche

man es burdy ein veines Haartudy ein paar Mabl durdy,

und (4Gt ed Ealt werben; .8ibt dann_ entweber biefen
blanc manger in eine bieryu Beftimmte Form, ober
verbraudyt denfelben ju Garnituren oper Speit = Gelle,
Wil man dbamit nun gavniven und Formen auslegen,

fo mug allemalr foldyer blanc manger vedite guie Stel-

figkeit und RKvafe haben; dann fdtbe man ibn:

1) voth mit Flor. Den ruthen lor Eodht man in
Waffer aits, drdicke aus dem &lor allen Saft beraus,
wirft foldyen dann fort, und Idft bas vothe Waffer Fury
einfodyen , damit aud puleBt nidyt mebr als ein paar
Zropfen 1ibrig bleiben, und ‘giefit dann fo viel vom erjten
blanc manger binein, %is man Sleifchfarbe jum Aus-
Tegen genug ju Haben glaubt. :

2) Gribn fdrbe man mit Spinath.  Man lefe den
Spinath tein, gut ift ed, wenn et nidt gewafdhen wivd,
im Fall derfelbe aber fehy fandig ift, ‘undb man foldhen
wafhen muf, fo fchwent man ausg benfelben in einey
@erviette das Waffer aus, {téft den rohen Spinath fo
Eury alg mglich, und ringt ober preft den grinen Saft
beraus, [dfc einen Fopf ober Cafferol mit Baffer fos
den, eg Graudt nuy + Karne u feyn, gicht ben Spiz
natfaft in diefes Eodhende Wafler, fo wird ein griiner

Sdoum oben fidh jeigen. Diefen Sdaum greift man

it einem L8ffel Devaus, und legt thn auf ein Sieb,
damit derfetbe abldufe. Wenn biefi gefdyeben, fo thut
man diefen obern Sdhaum in einen Napf, vibre folden
evft mit einem LéFel woll vom erftgedachten blanc man-
ger dhing, gibt bann nad) und nach mebrere dogu, dak

|
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it ift die grine Couleuy fertig. Bifl ‘man bdie griine

Couleuy in 2 Farben haben, fo nimmt man wl_eber 'fri:
fdyen @pinath , wenn ev geftofen und purchgepreit, gieht
man bag Durdgeprefitz auf einen innernen ober porgel=

Tainen Reller, {e6t folmen auf einen Topf oder RKeffel,

wotin etwas Fodhr, gleidy viel was, beckt ed oben aud)
ju mit emn paar Koblen davauf, und nad) einer Eur'g,m
Jeit wird man e8 jum Theil verbickt finben ; dann giefit
man bag Dtinne davon fort, und rihre das bart.gemors
pene mit blanc manger durd) einanber, wie bdie erfte
griine Couleur, und HeEdmme auf diefe Ave jweyerlen
griine Eoufeuren, )

3) SuBraun reibt man fid) gtwas Chocolade, giefit
auf folde trocene Chocolade ein paar Loffel volt blanec
manger, [dff et ein wenig erwdvmen, und d ann, wenn
¢ Ealt ift, gibt man fo viel blanc manger § ingu, wie
man denft, genug ju feinem BVedarf ju Habern,

Gelben Gelle,  Hievgu nimmt man einen Sheif -

blanc manger, aud Elaven Gelle, und legire denfelben
auf bem Feuer mit etlidyen Eyerdottern ab.  Aud madt
man Flaren ®ellé gelh mit abgericbenen Orangen - Shas
fen. - Hat man fidh nun alle diefe Farben bereitet, fo
Teget man ‘die Gellcformen unten und bey ben Deiten
pamit aug, und gibt bann entweder Elaven Gelle obder
aud) blanc manger Dinein.  Audy Eann man einen Eleiz
nen Kirfdygele unten mic Couleuren ausiegen, NB. Che

mian den ®elle wnftiryt, muf er Gehenbe vund Hevum
abgeld6t werden,

- 625. Opedgellé,

Der Speckgelle beftehet aus vorbenannten drey Dine
gen, ald: Elaren Hir{dhorn:Gelle, Kufdhen: Selle
und blanc manger. Wenn man nun von diefen Dreyen
bat, beftreidye man eine tvodne Form gang fein mit Debl,
unbd gieft von feder Sovee Ealten, jedoch fliefenden Gelle
einen Woden von gleidber Dufe tber cinanbder, jedbodh
nidht eher, ald big ber Foriher gegoffeste viilig feif ged
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tyorbert, woju man fid tann in allen Fdlfen Cig dayu
bevient ,’ fonft-gebts gar langfam jui  Audy muf man
bie Fovmen vollig voll giefen, bdamit es bepm Stiryen
Feinem barten Fall ausgefesst ift.  Hat man Feine Fors
fen , fo bedient man (i) ber Cafferole oder anderer ders
gleichen Gefchivre dazu,

620, Gellé Marbré,
Hieryu Fann man fidh fo vieler Couleuven Gedienen,

alé man nuv immer bat. Man gieft auf einer grofen |
©dpiffel eine Couleur tiber die anbdere, wie bey dem 5
vorhergefagten @pect-Gelle, und [dft diefelben Ealt
werden;  bann nimmé man einen bledyernen Reifrand,

worin man Meblfveifen ju backen pflegt, Geftreicyt die
gut audgetrocnete Form ober Neifrand mit Provencers
8bI, unbd gieft auf ben Voben von demn Elaren Hirfdh=
born = Gelle einen Finger hody, und I[dft es villig Ealt
werben; bann fhreidet man den gemadyten Sped-Gelle
von der Schuffel in Sdeiben  eines Fingers dicE und
lang, unbd belegt damit ben Boden, bann Degiept man
mit einem Eleinen L8{Tel dbas eingelegte, bamit es [idy an
ben Boden feft anfauge.  Hievauf [ebt man eine jweyte
Sdicht fo grof als erftere war auf ber hoben Kante

vund in dev Form herwmn, begieft ed wieder mit flrefens -

bem Gelle, und bey einer jeden Sdhidite von eingelegren
@peck: Gelle tranfet man e8, damit eé sufammen halt,
bedgleidien am Nanbd bevum, bis die Form voll ift. Wenn

nun foldpe vollEommen Ealt ift, bdecft man bie Beftimmee

Gduiflel oder Affiette bavauf, FEebrt e um, und madt
ben Neifrand daven aby fo ift es fertig. - Mit Spedk:
Gelle in Stilcken gefdnitten gavnive man audy die bl
gen Gelled, um ibnen ein gierliches Anfepen ju geben.

527, Orangen » Gellé,

Bu einer Portion van 1 Pfund J';)irfcbf)m'n’ % Pfbd.

ucker, 6 Curonen, 11 Kanme Wein uid 1 Loth Ges
roury, veibt man nodh 3 frifdye Aepfelfine- Schalen und

T,

Foa e~ ol
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pen Gaft Dinein, jieht es mit bem‘%eju';en von _~6 bis
8 Gpern auf dem Feuer ab, und {dpt es gehorig durd:
Taufen, unb dann in ben Formen ftetf wevden, fo ift
o8 fertig. \ ;

628. ®ellé en Galarting mit Wepfels

Hieryu Eodpr man fidh einen quten Gompot von Aez
pfel mie Wein und Jucker, und pebt fid) ‘diejenigen
Wepfel auf, welde gute und egale Fagon babeny bas
{ibrige von den epfeln thut man ju Ddev Gefle - Maffe
Giro. 622, jiehet foldhes auf dem Feuer ab, und Elaret
¢8 ab.  SBenn ein foldher Gelle nun Elav ift, und ans
fdngt bick und feif ju werben giee man i eine Form
cinen Boben, und wenn ed vdllig falt ift, vangive man
einen Fingerbreit von dem Rand der Forme die Aepfel
neben einanber, unbd fiillet nadh und nad immer von dev
dufern nady der innern Seite ju Lhffehveife Gelle hinein,
bamit auf foldye Are dex Gelle die Aepfel ujammendringe;
Bis ber Gefie und bie Aepfel in gleidher Qinie {tehen, ‘dann
vangive man elite ywepte Sdjidte mit Aepfel, fulle bie
Fugen wieder mit GeME aud, und continuive fo b8 die
Gorm voll ijft, (afit ihn dann geborig Ealt werden, und
ftiivse folhen gu feiner Seit auf eine Aifterte.  Gelle en
Galartine von Aepfelfinen, Pfvfiden und Apribofeu
madyet man wie die vor den Aepfeln, und bedarf Feiner
weitetn Crbldvung mebr,

620. Gellé clair von Gaffeh.

Menn ju einer Portion Gelle wie 622 befdyrieben
ift, Ales in Veveitidare ift, fo brennet man L Prund
vobe Caffehbobnen, gieft & Kanne S@ein tn ein reined
Eafferole, ‘ungy fobale der Caffeh gehovig gebrannt ift,
fdylieter man denfelben fogleich in- den TWein in gedadytes
Gafferofe, becfr ihn ju, und [dff 2 Stunden ven Caffed
indem $Bein ausiehen. Alsvann thut man Ales jufammen,
wie MNeo, b2a befdhricben, jiehet den Gelle mit Eyers
weif auf dem Feuer ab, und [dft ibn gehovia durdylau=




=i dol =

fen, NB. Der Caffeh ift nidhe nothig it htuféusiebety
Devfelbe hat feine Krdfte und Gefdymack dem Weine fdhon

mitgetheilt. TWenn bderfelbe Eale ift, [dft man ibn in

mit Oepl getrdnEien Formen Ealt und fteif -werben,

030. Blanc manger yon Caffed.
Die jum blanc manger gehbrigen :Ingrebdienyien
befteben aus 3 Qoth Hausblajen, 1X Kanne reine qute

Mitdy ober Rabm, L Pfd, Jucker, £ PFb. Manbdeln und
ein wenig 3immt.  Man brennt 2 Pfund Caffed nidhe

au-braw, und fduittec folden heip in bie Mildy, lage
ibn jugevect Falt werden, dann giefit man e8 in ein
Dieb, Idft alles mit einander Fochend Deif wevden , und
fiveidyt es duvdy ein reines Haaveudy, wie 6234 gefogt ift;

bann mufi mon ibn in Formen Ealt werden Taflen.

- 031, Klarer Hirfdhorn - Gellé von Grobeeren,

Wenn der Gelle nady der angefesten Quantitde
nad) 622 6is jum Absichen und Durdhlanfen gebradht
ift, fo fdittet man einen guten Teller voll veine Crd-
beeren in ben Gelle = Veutel , und gieft den Peifen Gelle

davauf. - Nun wird fo lange mit dem Aufgiefen contie

nuirt, big bas Durdygelaufene Efar ifft. @0 wird der

- @elle gut nady Crdbeeren fdhmedfen.

032. Klaver Gellé von MWeintraubden,

3u erft gedadpten 1 Pfund Hiridhorn - Stand,
wenn folder nidht mehr als allegeit héchftens 2 Kanne
enthdlt , preft man-fo viel ' Weintrauben - Saft aus, das
mit man » Kanne davon bat, thut 3 Kanne ordinairen Wein
daju, 3 Prund Sucker und 4 Citronen nebft Gewdiry;
dann wird e mit Cyeviveifi abgejogen, durdhlaufen und
in Formen gehivig: Ealt werben gelaffen und u feiner Qeit
geftirgt,

635. Rlaver Gellé von Flieder - BIiithe.
enn eine Quantitde von gedadyten nach o, 622
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‘barein , giefit bas Durdygelaufene fo lange wieder aufy

“ben, unbd dann angeridytet.

* beraus ift, ju Sdaum, mit 15 ganien unbd 15 Cpers

SRl

sufammengefefien @ellé abgeyogen ift, und man foldhen
durdy den Gelle - Beutel laufen laffen unu_, wirft man
eine ober pwey Hdnde voll abgepfliictte Fliever = Vidithe -

bis vasfelbe vdliig Elay ift, und wenn nun vic Forme mit
Provencerdhl aus oder eingetrdnfer worden, und ber
®elle Ealt ift, [dfit man benfelben in der Form fteif wev

634, Klaren Gellé von Kerbel 2 Kran,

Pan madyt ¢ wie mit ten Klieber-Bliithen: SRenn

ber Gelle burdygegoffen werden foll, wirft man eine gute

Hand voll Kerbel in den ®elle binein, [dpt ibn eine

SReile davin piehen, und giepe ihn bann fo oft wieber

in ben Gelle - Beutel, bis derfelbe Elav ift, dann, wie

fdhon oft gefagt, in einev mit Provencerdhl beftrichenen
Sorm £alt eingegoffen und barin fteif werden gelaffens

635. Baum - Kudyen oder Stangen = Rudhen,
Dagu gehdre nady Proportion feiner Grofe 2 Pfd.
Butter, 2 Pfo. Juder, 3 Pio. Mebl, 3o Cyer,
Qanne Nabm, 1 PMusfatennuf, ven 2 Gitronen bdie
@dalen und aud L Pfo. gefdnittene Gitronat, immt,
Garbamomen und HNelfen, jujommen 2 Coth.  Crftlid
tiibre man die Vutter, wenn foldye vorber abgekldrt ift,
bamit dag Saly und dibrige Unveinlichfeit, ald Molten

bottern, thut obiges Gewiivy und 11 PfL. Rucker bazu,
Von dem Weigen der 15 jurlickgelaffenen Eyer {hldgt
man eiren feften ©dnee, und gibt nady undb nach das
Mehl, den Sdhnee und den Rabm inein, Unter dies
fer Reit hat ein andevev die eiferne Form mit @pect bes
ftrichen’, mit Papier und PBindfaden bewickelt und an
beyden Cnden feft mit etnem Fleinen Dapel gebeftet;
bant wird der Bawm nady und nad unter tem nothwens
bigen DWeftveihen mit Vurter tiber dem Teuer getreht,
bis berfelbe vedht heif tft, hevnach wifht man ben Daum
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vein ab, theilt bie Stangenfudhen-Maffe ungefdbe in 4 odey
5 Zheile, und begiept, unter egalem Dreben, die Baumform
continuirlidy, bis die Teig - Mafle den: gangen Baum bes
vectt Dat.  Nady und nadh dsebet man unmer erwad
ftdvber, bamit ber Kudren anfdngt, “Racken gu bee
fommen, wenn bder 4. oder 5. Fheil darouf ift,
nummt man jededmabl die Pfanne unter ven Kuden
weg, [dft den Spiefi langfam drehen, und gibt Adt, bdaf
fowobl der erfte Guf gehdrig gar i, als audy gute Cou-
Teur befommt.  Alsdbann gibt man in die Pranne wicdes
einen Xheil Maiffe, continuirt damit, big alle Uebergtiffe
gevedhe find und der Kudhen anfebnlidhe grofie Sacken be-
fommet. Dann nimmte man von 1 pasr Epern das SIBeipe,
und fdlage es ju einem balben Shaum, BVon dem
uviickgelaffenen X Pfo. Jucker ridhrt man mit einem Pin=
_fet eine Hand voll unter folden fhwadyen Senee, nimmt
ben &ptef mit dem Kudjen vom Feuer, legt das BVor:
der- Cnbe bed Spiefes auf einen Kifd), und indem man
ben @pieff mit dem Kuchen bevuimbrebet , bepinfelt man
lefitern nidyt nur mit diefem verfiifiten ©dnee, fondern
beftreut aud denfelben mit dem fibrigaebliebenen Sucer,
€3 verfteht fich, daf man etwad unterhdlt, damic Eein
Bucter bepm Veftreuen verloven gebt; dann Tegt man
ben @pief wieder ang Feuer, und drebet den Srangen:
Kudpen langfam, bis derfelbe bintdnglidhe Couleur Hat;
alsdbann Tegt man bden @pief mit deni vordern Enbde
wieder auf den Tifdy, fdhneidet den BVindfaden an dem
oberften Cnbe bes Waums ab, jieht ven Bindfaden nad)
einer gevaben Linie bis jur Hdlfte heraud, und dann
macdht man e nad) unten p eben fo. Alsbann gibt
man mit ter Spite bdes Spiefies einen gelinden Stof
gegen irgend einen bavten Gegenftand, {fo wird der
Baum: Kudien Teicdht eine Hand breie vorricfen.  Her:
nach 3ieht man den BVinbdfabden entweder nady einem Gnbe
unten, oder aber gdnylid beraus, over f{dneidet ihn
auch an einer Seite ab, (4Gt den Spief in einev fdhros
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fen Nidhtung halten , Hebt den Baum = Kudyen nm'['lcf)_tig
vom Spiefe, und wenn bdas Papier hevaus geyogen ift,
14t man ihn. anf einer Srhiifel voridufig Ealt werben,
Man pflege benfelben auf Servietten anguvidhten und
mit Eleinem Backwerk 3 garniven,

636, Baum=ZTorte,

Man (46t nach obigem Gewidht und Maf 2 Pfund
Witter abFldven , vibet foldye yu Schaum mit 15 gans
jen Gpern und 15 Eyerdottern, ftreut 3 Pfund Mebl,
von 15 Gpern den ©dnee nad) und nady, - wie audy
obige 2 Pfd. Jucfer, nebft dem gemeldeten Semwiiry, ab:
geviebene 2 Gitvonenfdhalen, wer e will, audy r Pfd.
fein gebacfte Citvonat, und julet £ Kanne fauern oder
fifien MNabm Lazu; bann beftreidt man eine tiefe Tor=
ten = Pfanne mit Butter, belegt aud) die Seiten ber
gebachren Torten - Pfenne damit, gibt einen Finger hodh
von bem angeviibrten Teig binein, [dft o8 tn nidht zu hei-
fien Ofen gar bacfen, gibt denn wieder eine eben foldhe
Portion robe Maffe davauf, und fo fort, big alles gehs-
vig gebacfen ift. ~ Nur it diefed ju bemerfen, bdaf man
bey bem zwepten oder nod) oftern Aufgiefen die Torten:
Planne auf ein Bled mit Saly oder audy nur reinen
@anbd fesen muf, bdamit dey Kuden von unten nidit 3u
braun wird, - Wenn eine {oldhe Torte gar gebacfen 1ff;
ftirit man fie um; fondert dag Papier bavon, iberzieht
tie Tovte mit einer Glace von L Pfo. Jucker, dem Wei-
fien von 2 Cpern und dem Saft von einer halben Ci-
trong, weldes eine gute Stunbde gerfibrt werben muf
unb belegt fie bann mit Citvonat.

637. Wiener Torte yon miirbem Teig.

. Man Bmu&)t 1 Pfb. Butter, 12 gange Cper, 1
Prund Juker und 1y Pro. Mebly  die Vutter wdfdht
man vein aug, vabre fie ju Schaum, hut nad) und nadh
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obige 12 Eyer binein, etwas Citrone abgerieben, Simmif
und den Sucfer dazu und gleid) dad Mebl Ddavnach.
Bon biefemn Jeig ftretcbt man rundbe Boben in Felleys -
~ Gudfe, etwas grdfer ober Eleiner, wie ein balber Fine
ger -dicE auf Vogen Papier, und bdcke folde eingeln
gelinde gav.  Sugleidy beforgt man fo viel Cingemad-
tes von RKivfden, Pfaumen, Hinibeeren, Jobannige
Beeren , aitch TMarmelade von Aepfeln und dergleichen;
als man baben will. und Fann; ed Eonnen aud
nur Kirfdhen und Pflawmen allein feyn,  Wenn bdies
fes Mup orer Marmelade fhmackhaft mit [ucer,
MWein und Gewiivy gemadyt ift, fo beﬁmd‘)t fiian - bas
mit die BVoden eben fo dick als die Jorten:Maffe ift
Tegt immer einen gebacfenen Vobden 1tiber ben andern,
und continuirt damit bis alle BVobden verbraucdht findj
ben oberften [dft man frocfen, drucde fie allefammt
fefte jufamnten, und fdneibet feldie von oben nady uns
ten glatt und eben; bann ribrt man nady Propertion
feiner Wiener Torte L Pfunbd feinen Jucfer mit bem
Reifen von 2 Eyern und btem Saft ven I Citvone
ungefdhr 1 Stunde ftavf durdy einanber, und glacirt
die oberfte Decde damit, @olite dte Glace u bk
werben, fo Fann man nod) etwas Eperweifi binein
viibren, tenn Dbievbey Edmmt ¢8 nidht auf Iabl und
Gewidt fo genau an, fondern hangt nur vom Fleif
und - SefdyicklichFeit ab.  Mit diefem Glace beftreidit
und dbeviieht man alfo den jufammen gelegten Wie=
ner Sudien, - belegt ihn dann mit candirten Citronens
und Orangefdhalen, aud) Gitronar obder fonft nody mit
trocfennen Friiditen und bunten Sucker, und Idfr den
Kudyen bann nody im Ofen nur fo lange ﬁe[)en, big
bie Glace fteif und part wird, Yo ift die Wiener Torvte
fertig.
038, LWiener Torte von Butter - Teig,

Man vednet auf 1 Pfo. Butter,; 11 Pfd. 93?0%
2 Gperbotter unbd 3 Caffebidalen voll maﬂer Sn
Mro, 237 ift {hon Dbep der Pafrete der Wutter: Teig
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befdhrvieben, ~ wir wollen felbigen nodhgabhls btef-b.jr
fezen.  Die Dutter wdfht . ober Fnetet man mic
feinen Handen auf einem reinen naffen Backtifdh mit
Ealiem Waffer, bis folche 3dbe wird, und Eeiqe Kbrner
mebe davin ju finden find; dann 14§t man fie im Falcen
Waffer hare werden.  Kann man der Butter im Soms
mer mit einem Sk Cig® u Hiilfe Fommen, fo thut
man webl, audy mufi man das Mebl, naddem es ab-
gewogen und bdurdygefichtet ift, an einem Ealten Ort,
over im Keller durdfriblen laffen.  FBenn alle viefe Vor-
Eehrungen getroffen, fdhtittet man 1 SPfd. IMebl auf den
ifdy, in deffen Mitte marm obige 2 Eperdottern und eben
fo viel von der gewaithenen Butter legt, und mic gwep,
Yéchftens trey Oberfhalen vell Waifer anvibre, und erft-

iy mic einem Meffer, dann mit bepben Hdnbden ten

Leig eine Weile auf vem Tijdy dburdparbeitet; dann mady¢
man alles von Hdanven uno Fifdh vein ab, beftveut einen
trocEnen Fleck mit Meb! und rollet davanf den Teig ans,
legt bie ausgewaldhene Butter, welhe man 2Bt mit ej=
ner veinen erviette abtrocknet in diefen Teig, fdidgt
vie Ecken besfelben tiber bie Butter, rollt es 2 Mabl
aus, und legt es eben fo of e wieder jufammen ; bdag 3re
Mabl, wenn foldher Teig bis eines Fingers dicf ausges

-vocft ift, fhneidet man runbde Bobden, und bt fie auf

Papier trocfen ab.  Ehe man folche aber in den Ofen
fbiebt, ftidhr man mit bem Meffer hin und wieder Fleine
Sdligen, fonft bldst fih der Teig auf und die Vodven
werben ju uneben.  Yenn audy ben dem Unteritreuen
etwas mebr Mebl al8 das aurdcEgelaifene % Pfo. erfor-
berlid) wdre, fo fdyadet es bep biefen Wiener Torten
nidhe.  Nachdem werden bie Boden mit Cingemadhten
oder was man fonft bat, inwenbdig, wie ben bder vorigen
Wiener Tove gefagt ift, angefiillt,. mit ®lace bego-
gen ausgelegt, getrocnet un» angeridyret. Audy garnivt
man einen jeden Kudben, womit man nur will,
039. Torte en Pousse d’Amour,
Man madht einen guten Dutiev: Teig, worin die
o)
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Handgriffe und %edt‘ﬁeitung mnor gelebrt wovben s von .

1L Pfo. Butter, 2 Pfo. Webl, 2 ober 3 Eyerdotter:
unb 3 bis 4 Obertaffen vell Waffer, weénn der Teig 3
Mahl ausgerollt ift , fdhneidet man erftens einen oben

fo grof als die Tovte fepn foll, und gibt dem Teigboven |
pin und ber Einfdnite, bamit folder bepm Backen fih |

nidt ju boch aufbldjt; bann banbelivt man jwentens ei=
nen auf viep erftgedadhte Untertheil von der ndpmliden
Gibfie, und verfieht folde it eifem Nand;  dritrens
ftdft man olle Eleine abgepubite @tiicEden gufammeny
vollt bent Seig wieder aug, fdhneidet 12 odex mebr Sireis
fen ober ©wiken 1 oder 2 oMl breit und 5 big 6 Qo

?

lang, und bdckt alled trocfens und gar. - Auf den erften
Boten gibt man Cingemadtes, von weldher Ave man'd |

I

pat, bann madt man von 3 Pv. Jucker mit etwas

Waffer gefoht einen Garamel, und wenn der Caramel
bey ter Probe, welde man mit einem bdlzernen ©peiley
im TWaffer matht, wie Glas gerfpringt, ohne fidy yu bies
geny, dann ift der Cavamel gut; salsbann miiffen durd
vereinte SHuilfe diefe Stiten in Caramel getaudt und

. ywifdhen diefen beyben-Lover angebracht wevden, damit

foldhe micht einftirgen. Der obere Theil wird dann mit
Queker beftreut odey glacirt und {ibrigens bey Servirung
pie Torte nod) mit anberm Backwerk garnivt, vbey man
legt beyde Untertheile jufammen, feat die ©tiiken davauf
und tiber fegtere nody einen 2 Jinger breiten Rand.

640, Patés d’Amour. i

Borhin gedadyren Teig , wenn foldher ausgereflt
ift, 166t man beynobe fo vicE, alg ein Eleiner Finger unb
iyt mit einem Fleinen Eraufen Pafteten - Ausfteders

sber mit ciner Koy Tauter Boden aus dem Feigy 10

viel alg 8 werden wollen.  Hierauf nimme. mas e
Hlite derfelben, unb fticht aug deven Mitte mit eineitt
nody Fleinern Ausftecher, wieder, ein rundes Stiick here
ans.  Diefe Eleinen audgeftodenen @tlicEden benubl
man wieber, indem man fie von neuem ausrollt, unb
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t wieder, {don friiber Gefdhviebene Boben, daraus viYthfi
; tigt.  DNun beftreiht man alle diefe Teigboden, eotuc:;
3 vor StlcE mit gefdhlagenen Eyern, und pabe alfemabl auf
. einen gangen BVoden ecinen burd)gefd)'!a__.fjﬂlﬁh beitveid)t ;
; biefe Paftetdhen oben wieder , und bdcke fie auf Papier
h | gar; tann fullt man in das mittlere Codh Cingemadyees,
il und beftveicht diefe Patés d’Amour beym Anvichten mie
e - Buder, _ '
§ 4 641. Linger-Zorte,
3 Man braude 12 Pfo. Butter, 4 Pid. Mepl, 1
IL; - Pfo. Jucker, 1 Pfo, feingebacfte Mlandein, 12 Stk
Eyer und Cingemadites. ' Die Butter wdfdht man aug
a4 wie jur Forte oder jum Lutterteig, bdie Mandeln, wenn
¢ fie-abgebrithet find, b:cft man gang fein, wie geriebene
L Semmel; dann fhiittet man 3 Pid. Mebl auf den Back-
| tifdy, das vierte Pfund bebdlt man aber in Nejerve g
i Unterftrewen , pfiticfe die Butrer, welde man abtyots
e nen muf, in bie Mitte des Mebls, thut die gebackten
h Manbdeln und 1 Pfd. Sucfer dazu, nebft ven 12 StiE
0 Cnern, und arbeitet eine Weile -diefen Teig wie einen
e Wafferteig durch, madt alles von Fifh und Hinbden
it vein ab, und rollet nun mit Hilfe des juriicFselaffenen
18 1 Pfund Mebis fo viel Teig aus, als sum. Untertheil
i oder Boden der Torte, fie fey lang oder vund, gebdre,
uf- -~ legt diefen Boven auts Papier, Cingemadyees bineinge-
\ firidben und mit runden Teig - Stveifen 1ibers Kreuy ge-
Tegt oder geflochten, Anftact ded Nandes belegt man eg
it - Wit vunben Sﬁegwlln s feBt aber yunbd berum einen §wey
b © Binger I)t':b'en ipnpluenmanb, befeftiaet foldhen mit etmag
v %IBaﬁ'erfetg,_ damit bgr Sand ber Torte nidt ablduft,
i und b(Eth fie Dep gelinder Wirme gar, SuleBt wenn
i foldye Torte gar 1;?," fd)[_agt man- von 1 Eperweif einen
- balb‘m wdmy.rn,' ru‘brt einen €8ffel Sueker darunter, be-
- ftretche bamit mit einem Vinfel die Torte, und IR foldye
e nod) L Stunde im Ofen oberwdves teocknen , fo ift fels
np O 2
pes - e 2z
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bige gut. Bon bem surticEgebliebenen thadyt man Eleine
Bigquits ober Pregeln, und garnivt die Torte damit,

. 642, Torte Croquante von Mandeln.

2 Pfund Sucfer, 2 Pfd. Mandeln, 24 Epevbotter,
1 Pfund IMehl find daju evforderlidy; Die abgebrithren
und abgetrockneten Mandeln ftdft oder veibt man mit
Eperdoctern fo fein wie einen Teig, daimit dbie 24 Eyers
dotter baju Eommen; dbann thut man bie geriebenen Man:
veln. nebft dem Jucfer in ein Caffevel, welded wenig
vevjinnt fein darf, und vihrt folche Mafe wie ein jum
Kajdy beftimmees Semuel - Ruhrey ab, damit bie Epex
gar werbden , fdttet e afled bevaus auf rinen Vacktifdy,
und went es abgebblt ift, beffreut man es mit Mebl,
und vollt e mit Hilfe des 1 Pfo. Mehls wie § Finger
pick aus. Hievauf ftidht man mit einem Ausdfteher, wels
e Facon man Haben will, und bdcke die @pdbne ge-
{inde gav. PMan Fann audy grofie umgebebrte Formen,
weldye uber beftrichen fepn miiffen, it diefen Teig tbevs
jiehen , obder qud) vapierne Models ausfhneiden, tiber=
jiehen und gelinde backen, Dieh Backwerk confervive fich
iebr lange. e

6i13. Manbel - Berg.

-Man braudst 1 Pfund Mandeln, 3 Pfund Jucker
und von 5 bis 6 Epern das LWeide. Man {tofes die abs
gefdydlten, und abgetrocEneren Mandeln einen Mov=
fer oder eibeftein gang fein mit Eyerweifi, ribre dann
foldye it Dem oben beftimmeen Coerweif und Juder
nody ein> gute Beit gut dburdy, und gibt abgeviebene Ciz
trone und Jummt daiu, beftreicht ein veines Eupfernes
oher Gifenblech mit Speck, und felt bie Maffe tn eins
jelnen Haufden parsuf.  Diefe aufgefetten Hidufden
etickt. mit- einem Meffer audeinander in. Gyrdpe eined
langlichen Quwiebacts , und [dft biefe gav backen , fdbneis
ves [olde abey {ovald fie aug Den Ofen Eomnen hrruntety
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unb legt ein jebed auf daju gefchnittene Holer, bamit
fich bre INandel- Spabre etwas  ovul giehen mogen.
LWenn nun diefe Spdbne alle fo weic fertig {ind, mad)t
man fich ven ehnem wmittrben Teig einen Boben wie bie
@diiffel grog, audy 5 ti8 6 lange Stiigen, weldhe man
mit Caramel wie eine Pyramide auf ven gebackenen
Leig - Voden aufitelle, bdann feBt man die IMandels
@pdbne, ebenfalls, bie dvalen Eabden in Qnrame[_ ge:
tunkt eing ‘aufs andere in die Hihe, um davon diefen -
Manbel = Verg ju fovmen, - Hat wman nod) Caramel

1tbrig, fo taudt man die Spitien von einem DBigquit -

Quaft darin, und fdhwenfe damit den Sucker dben dem
Berg wie feine Fdden. :

044, Bisquit - Torte,

Cih Pfund feiner Sucker wivd jugleih mit bem (e
ben und LWeifien von 20 Eyern in einem mit 2 Hand-
griffen verfehenen grofen Topf mit einem Sdynee - Be-
fen 1L Stunde mmer nad) der einen Seite geidhlagen,
jedvody fo, dag bepm Sdlagen auch immer bie Mafie
von unten in die Hibe fdldat, wenn ef nun fo bicElidy
Wit daf foldyes wdbrend bes Abtriefens von dem WBise
quit=Quaft fid) auftbivmet, dann baft man eine auf
Bucfer abgeviebene Citrone wie audh ben audgedrlicfeen
@aft in Veveitfdaft , fhldge nun folhen ein paar IMahi
in der Maffe durdy, und gibt sugleidh auch v Pfund gu
fed feined Mebl, audy Puder oder Kraft = Nebl dayu,
8ibt die MNaffe fogieidy in-Fovmen, welde mic Paypier,
fo mit Ealter Burter beftrichen war, ausgefest, und
bann evft mit  Butter audgeftridien und mic Semmel
audgeftreut find 7 und (dft fie gleidy, in niht ju Heifen
Ofen 1 Stunde gar baen. Wenn man die Forme
beraus nimmt, fhivge man foldye balo um ¢ ldfie aber das
SPapier an bem Kuden fo lange feft fiGe, big ber Kudyen
Eale ift, und man venfel9en anvidhten will. Wil man eine
Qbmqutr.-93?mmeE=%orte, oder Tonft einen Form - Kudyen
glaciven , fo weif man i vie Glace ju maden, welde
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fep bev ﬁﬁiemr:%orte‘ befdprieben ftehet, und welde fir

&lle Sucker - Glace ju Kudpen immer egal bleibt, . nihm-
tiy Sudker, ein wenig Epevweif und Cevonen : Saft.
645, Bisquit anderer Art. :

Man braudyt 1+ Pfund feinen Jucfer, 18 Cper, £
Prund Mebl.  In einem Caffercle oder tiefen IJlapf
1dlagt -man dag Gelbe von obigen 18 Eyern nebft dem 1
Pund Jucer , und riibret es mit einem Holzernen Lof-

fel 1 Eleine @tunde, und thut daju etwas Carbamom:

men, Musfate, immt und abgericbene Citvonenfdale.
Unter {older Reit fest man bie Formen mit beftviedhenen
DButterpapier aus, beftreiht fie dann, und ftreuet. fie mit
geviebener Semimel aus, fo wie man bey allem Back-
werk in fladyen bledyernen Fovmen ju thun pflegt; dann
{ohidat man von den 18 Syern dad Weifie Ju einem feften
Sdnee in einen Topf ober Keffel, aibt den in dem Caf:

fevole geviibrren Sucfer und das Gelbe von Eyern daju,. -

und fdhldgt e3 jufammien I Stunde, aud) allenfalls auf
Koblen, thut dann dag Yebl daju, unbd wenn es ba:
mit durdpgefdhlagen, muf man jeces Bisquit fogl ich in
Tormen geben und backen laffen, fonft nidthte fic) dad
Miehl nievevlaffen, wovon es die fogenannten Sduhfoh-
len exDalt, : ! : :

040, Bisquit & POrange. :
MNan Eann von evitgedadbten 2 Sovten Vidquit fidh

eine wablen , weldhe beybde, wenn es redps befolgt wird,

gut gerathen miiffen.  Jm Fall man leteres wdplt, fo

. viitbre man unter den Sucker. und die gelben Eper von 3

abgeriebenen Qrangen die @©dalen und von efner den
@afr, fdldat das Wefe ju Sdnee, bdas IMehl dajwy,
und backr e gleich in Formen aus.

647. Bisquit mit bittern Mandeln,

Gin Pfund Sucker, 8 Cper, X Pfund Mehl und
2 Qo Gicteve SManbeln,  Die 2 Loth bictere Manvelh

e T
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51..7/15 man o, wenn fie getrocknet, fo fofic man feibi-
gedony fein mit bem Weifen vom Ep, thut {oldes
jeén Napf over Sdhiiffel, das 1 Pfund Jucfer und das
Helbe von 18 Epern bazu, und vubrt foldes 1 Stunbde

mebft abgericbener Citronenjdhale, Simmt und Iuskate

duvdh; dann f{dldgt man das FWeifie su einem feften

- Sdynee, gibt julee das Mehl dayu, und gleidy in mit

7

S

Papier audgefesten und beftricenen Formen langfam ge
backen, wenn fte gar und warm umgeftiryt find, [ORE

_man das Papier, big biefelben Ealt find, davan {iken.

648. IMandel-Torte oder Mandel - Bigquit.

Gin Pfund Manbdeln, 2o StickE Eper, 1 Pfund
Buifer und 4 Loth Mebhl. Die Mandeln abgebribet,
getrocEnet und im MBrfer oder Neibeftein nmic 4 oder 6
gangen Eyern fein, gerieben; bdann thut man bre gevies
benen Manbdeln in ein grofes Behdlenif, etwas Jrmme
und abgeviebene Citrone dagu, und von allen Epern, die
erft mit geviebemen fomphl(, -aig guruck geblicbenen, us
allem 20 Sitick, das Gelbe ju ben Planbdeln, und bann
1 Piund Jucter und viihre ¢8 {Farf dbamit durch, Won

- bem Weifien aber (4t man von 4 Stitck Eper guvikedy

damit in allen 16 gange Coer unv 4 Eperdotter ju 1 Pfod.
Manveln und 1 Pfund Jucker Evmmen, Das dbrige
Wethe {dldgt man ju Schnee, viibrt die 4 Lorh Mepl
in die Manveln, und den Sdynee gulest dazu, gibt es
gleidy in mit Papier und Butter beforgte Formen, unbd
tage ed langfam, oud I Stunde lc';'nger als die Biaquifs

_Dbacen. ~ 9Benn foldye Peraus Eommen, (4t man dag

Papier, bis dev Kudyen vollig Ealt 1ft, davan [iGen und
canbirt e8 nady Gefallen.-

649, Brof- Bisquit,

Man - trocfrier in  diinne Sdyeiben gefdHnittenes,
fdwarges grobes BVuot in einem: fdywadygeheiten Ofen,
ftdfie folches fetnn und fiebt es durdy, damit man £ Pfo,
troctene® Brot habes dann vihre man 1 Dfund feinen




Sudfer it demr Gelben nnﬁ 18 Cyern in eivem Bely.

ter, urd gibt ven 2 Citronen bie abgeriebene Schas

Cardamommen, Nelfen,  Rimme und Muskate, zufam
men E €och daruhter.  Das Weife fd(dgt man iu cinem
feften @dnee, gibt dasg Angeridptete ju diefen Shhee
ober Den Odynee jum erflern, wortn der gréfte Plap ift,
unbd fcbldgt ed nodh § Srtunde tidtigs dann vihre oder
veibt man mit Hinben 4 Loth feines Mebl , unter das
erfigedadhte £ Pfund fein geviebene BVrot,  ftreet ed uns
ter die WMafle, und gibt es in beftridhene und ausgefepte
Jormen, [dfit ed langfam eine Stunde gav bacten, unbd
madt e8 wie {don oft gefagt worbden, :

650. Brot=Torte mit bittern Manteln,

Cin Pfund Sucer, 20 Eyer, L Pfund Brot und
L Pfund Danbdeln , worunter 2 Loth bitcete find.  Die
"Handeln werden abgebriibt, getvocEnet und mit 1 gans
ien €y geftofien oder gericben, in einem Cafferole ober
Jtavf it ben 1 Pfund Sucfer und dem Gelben von den

- ubrigen 19 Cpern gue-gevithre.  Nelfen, IJimme und

von 2 Citronin die @dale dagu gethan, bas Weife iu
@dynee gelhlagen, und dann bepdes benfamimen nodh £

- ©tunde gut gefdhlagen, guletit das £ Pfund getrocknete’

Drot untecfaufen gelaffen, und wie juvor gefage, in
Sovmen gar gebacken. ; ; ;

Vrotfudpen mit WVanille {hmee audy gut. Man
fdhreidet die Wanille 1 Duintl. vor der Hand gany fein, .
fidfe folde bernach mit ein wenig Sucker fein und melirt
fie unter vas Brot, obder vitbrt e aud) mit dem Sucker
und den Epern gleih A fangs durd).  FWill man die

_Quantitdc emneg der vorbenannten BVidquits oder Kudyen,

weldhe Avt es fey , gréfer ober Fleiner baben, o Faun
nian fidh die Halfte vom Sewidyt und 3abl gufeten oder
abnebmen, wie man will.
051, Amandes Croquantes ober IManbel-
, Sdmorven, ;
Ein PFund Butter, 1 Pfund Mandel, 8 gamge
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€yer, 1 Pfund Bucker, 2f Pfund Mebl; bie Man-
beln brither man und trocfnet fie rein-ab, badt fie auf
ettem vetnen Xifdh mit tem Erummen IMefler fo fein wie
geviebene Semmel; ju bdiefen gehackten Mandeln {diit-
tet man auf eben bdenfelben Tijh von obigem Mehl =2
Pfund, das 1 Dfund Suder, und aud) bas 1 Pfund
Lutter, welde aber ausaewafdhen unbd abgetrocEnet fepn
mup, von 2 oder 3 Cicronen die Gdyale, IJimmt und
Jtelfen daju, arbeitet nun diefen Tetg unter einanbder,
madt alies von den Hdnden und ifth vein ab und ju-
fammen, und [d§c den Teig im Keller ein paar Stun:
Yen abEablen, bdann vellet man dicfen Teig aus, bedient
fih des suriickgelaffenen L Prund Mebls s Unters
flvewten , vollr aber nuy jedesabl den adyten Iheil aus,
wetl fid) eine gvofie Portion nicht mit den Hdnden gue
banbbaben [dgt, ftidt mit einem Eleinen Ausftecher Fi-
guven davan , und wmadt mit Forien ober dem Backrade
Abgeidhen barein , bamit diefe Kudhen unterfchieden bleis
Ben von bder Sovte Croquante Nvo. 642. WVon diefem
LacdwerE, wie audy von ben nathitebenden = Sorten

gufammengefest, bildet man eine Grotte,

. 052. Gnglifdhe Suders Pregeln,

Cin Pfund Sucker, 12 Cyerdotter, 15 P IMebl,
Muskate und Citronenfdydale; ben Sucker und das
Miehl fehrittet man auf einen reinen Lacktifh, {dildge
bas Gelbe von 12 Cyern, @ewiivs und Citvone baju,
und arbeitet den Teig > Stunde mit den Hinden tiidh=
tig burdy, madst alles rein von Hidnden und ifd) ab,
widelt den Reig in eine Servictte, unbd verwapre fol-

Den im Keller, bis man die Pregeln wacen will, Man_
Eann bann feidhe grofy ober Efein machen, unbd gibt ibren
bie Bacon einer Preel ober binldnglides Nund, FWenn -

fie als ordinaives Vackwerk gelten [ollem, Ednnen foldpe

eine Hand breit grof fepn, follen foldye aber sur Gars .

nitlh_nj béy ciner Grotte 1hren Dienft thun, fo ift bie
Orofe eines Linglicyen Augenbriflen = Gifales gvefi genug.
v *




Ueberhaypt madyt man von bdiefer Teigmafle alle nur ges
venElihe Facons mit Halfe bey Eleinen J’l'us'ftecber, und
fhneidet {ich davon Ndgel, welde mit Cavamel in und

an der Grotte befeftigt werben, um anderes Vackwerk

daran u bangen, und bergl. mebr,

053. a) Mandel - Haufchen auf Oblaten, weif.

Ein Pfund Mandeln, 1 Pfund Sucker, das Weifie
voni 4 Gpern, von einer balben Citvone ben Saft. Die
Mandeln briber und trocnet man vein ab, {dhneidet fol=
dye vor der Hand in egale Gilletd, und !ai';t fie auf ets
nem BVledh in oder auf dem Ofen trocfen werbden wie
Glas. Untey diefer Seit riihrt man 1 Pfund Jucker mi
Eyerweif eine Stunde lang ju Glace, und gibt nady und
nac von einer halben Citrone, audy wobl von einer ganzen
ven @afrdagu. DieGlace mug fo fteif fepn, daf ver Nabhr=
18el davin‘aufredst teben bleibt, und mufineinem povyels
Tainenen vder irbenen Gefdhive geriihrt werben, bann

riibre man bie tvocfenen Mandeln unter diefe Glacé, et =

Hdufden wie ein Daumenglied oder Taubeney auf Ob=
Taten, und fest nur dann evft folde auf Bled) im Ofen
sum gav, backen, wenn ber Ofen fdhon feine Dienfte ge:
than bat; denn wenn folde 4 bi3 6 Stunden vedt bart
trndfnen, pefto beffer werden fie dann,

b) Nothe Manbdel 2 Haufcherr,

Wi man foldye roth baben, fo Eocht man ein Stild
rothen Flor im Waffer, dritcfr den Safe vein aug, und
(aft ibn ganglih Fury einfodhen und efntvocknen, bdamit

1}

oud nihts feuchres tm Cafferol bletbt, TWenn man bann

die ®lace ferrig Haf, vibre man folde -ju der vothen
Couleur , viibrt die Mandeln dann ebenfall3 davein, feht
fie wie die weifien auf Dblaten, und backe fie langfam.

‘c) Braune Manbdel = Haufdyen,

IMan madyt wie die erfte und gwepte auf jebes ein
Pfund Manveln, 1 Pjunv Ducfet, notl)rges Cperweify

\
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und cin wenig Citronenfaft, dann reibf man. ein _paar
Qoth Ehocolade fein, vithret folde julest ju der Slace,
vitbrt die getrocfneten FMandeln parein, fest folde, nide
grofier wie Taubeneyer, auf Oblaten, und trocEnet fol=
the redht langfam, :

d) Blaune Manbel - Haufchen.

Auf 1 Prund TWandeln nimme man 1 Pfund feie
nen Qucfer, die Manbdeln werden in egale Fillet3 ges
{thrttten und getvocknet, tas etme Pfund Jucker mitdem
Weifien von 3 bis 4 @yern riady und nady gerlibve, wund
etiwag Greronenfaft dagu; je befier eB geribr wird, bdes
fto beffer und dicfer wird die Glace , und vertrdgs als-
bann etwad Epermweif mebt.  Jum Fdrben bevient man
fih blauer BVeildyen , weldye getrocknet ju Pulver gerie:
Den und davunter genommen werben, pder eiten Thee:
thffel voll -blauen Cackmus, 8 fhadet nidhts. Die Man:
veln werben unter die Glacé geviihrt, nidht groger als
S aubeneper aufgefelst, und wic bie erftern langfam ge=
trocknet. Alsbann Eann man folde Haufden nody lange
aufbewabren ; fie find befonders gut ju einer Grotte,

654. Manvel - Krange,

@3 ift diefelbe Mafie, wie zu ten weifen Manbels
, Hdufden; man fann thnen aud) folde Couleuren -4e=
ben, wie vorber befdgrieben. Man braude 1 Pfund
Mandeln, 1 Pfund Bucfer, dag Wetie von 3 bis 4
Epern, und den aft von I Citvone, tann {¢&F man
ben Manbdelteig wie Hdufden , etwas, groper als die ev=
ften , auf Oblaten, und drebet it einem Finger ein
Lody tn die IMitte, 1 Lhed man nadhy Gefalien tmmer
evweitern Eann, unb teockuet fie ebenfallg,

655. Gemwiirys Kudyen,

" Gin Pfund Jucker, 1 Pund ‘J)?fe[;[, 2 game Cyer,
und 8 Gperdorter, Iuskate, Nelfen, Jimmt und Care
bamommen jufammen & Loth, ven 2o Citvonen die

2
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Edale. In cinein Napf obey jedem andern Gefdf, nue
Feinem vevjinnten, benn bdas inn reibt fidh ab durdy
bas Nibren, thut man dag eine Pfund Jucker nebft al=
lem @ewiiry, die 2 gangen Eyer und von dem Gelben
¢ines nad) dem anbvern, big alle 10 Stiick Eper davin

_find, vithre es £ Stunde lang, und fchiittet dag £ Pfoe

2

© Mebl jugleidy hmein. Alsdann wird ver Teig auf einem

veinen Vadtifdh, nady Art der englifden Preteln, mit
ben Hidnven ausgebnetet, in Stiicken gefdnitéen, und
ouf Blede, welde Ealt mit einer SpecEichwarte bevies
ben gewefen, bey mittelmdgiger Hige langfam gar gebas
cfen, und warm abgefdynitten, :

050. Jucker = 3wiebadf,

Cin baﬂ; Pfund Jucer, £ Pfund Mehl, 2 gange
Cyer und das Gelbe von 4 Cpern, abgeriebene Citrone

‘und immt, Sucer und Eper, werben in einev tiefen

@dyale mit wenig Jimme und Citronenfdhaale eine gute
palbe Stunde geriihre, dann das Mepl Dazlt; wenn e
mit einem Délyerrien 8ffel eben durdeinander geriibreift,
fo ftidyt man mit einem  (i(bernen SNundldffel Eleine
Klitmpden wie Taubeneyer ab, und fest folche in einer
angemeffenen Entfernung, damit fie {idhy nicht bevithren,

auf gange Vogen Papier, beftreuet fie tiberall mit gtob

geriebenem Sucfer, dann Eann man diefen Bogen Pa-
piev mic ben Bwiebacen an jwey Ccfen anfaffen , und
en dareben gefallenen Sucfer abfthiitteln , ofne etiwas
babey ju firdyeen; dbann [dft man auf einem Bled) die
BwiebacE langfam gar bacfen, unp fhneidet fie vom Pas
piev berunter, wenn [ie ctivag abgefihle {ind. =

657. Margipan oder Mandel = Niiffe.

Cin (Pfund Mandeln, 1 Pfund Jueker, £ Pfund
Sebl; vie abgefchdlren und getrocEneren Manbeln ofe
ober veibt man mit em wenig/Waffer dany fein, dann
thut nan fre mit 3 Pfund Sucker tn einen Fupfernen Kefe

fel, und Iafic auf egalem Seblfeuer ber cinen Wints
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ofen ober Caflevollody bie Feudtiafeit unter fetem Nibe
ven aug den Manveln abvaudien; wenn bdies gefdeben,
‘thut man alles aus dem Kejjel beraus auf einen veinen
Badufdy, melive vas jurddgelafione L Pfund Sucker

_und I Pund Mebl unter emander, und bedient fich’

beffen jum Untevireuen. 9Mon rofllt alédann diefen Man=: . -

belteig wie einen Pafteten - Waferteig {o diinne aus,
als ndebig tft, fdneibet fich vievecfigte Stiicke aus, driice
biefe in Fupfernen ober bolzernen Nuifovinen ab, und
trocEnet fie auf Papier und Bled) in einem gany fdhwa-
‘hen Ofen,  Wenn man darnn Gebraud) dbaven macben
will, fo fillt man Cingemadytes bavein, feht feldhe mit
Caramel jufammen, garnirt bamit BVackwerE und Gyots
‘ten, oder gibt audy Afftetten damit ju Tifdhe.

658. Garamel oder Gevften - uder,

Der Cavamel hat weifer Fein beftimmtes- 9Maf, man
Bann auf den Buder viel; aud) wenig Waffer giefen,
bepdes wird am Ende juredyt Fommen. Man fest 1 Pfund
Sucter in einer Eupfernen Caramelpfanne mit fo viel
Waffer yum Feuer, daf der Jukeebhinldnglid) fdhmelzen
Eann, und fddumet folchen gut aud. Anfanas und iwdh=
vend Derfelbe einfodht, obder wielmebr das Wafler ab-
vaudht, Fann man bdemfelben viel Teuer anvertrauen,
[dft fich aber her Cavamel fchon bdrven, fo muf man
mit ewem naffen ausdgedricEten @dwamme inwendig bie
Pranne ofters aus- und abwifden, damit fich Fein BVrand
anfest, wobdburdy der Cavamel Sdjaben leibet, HAlE man
ven Gavamel fiir gut, fo mup man denfelben probireny
inbem nan emnigemabl einen £ofelftiel erft tm Waffer
naf madt, in den Caramel binen tunfr, unbv eben fo
gefdwind in ein Gefdp mic Waffer, weldies man die
Rett nieben fidy fteben gebabt, Dinein -taudit, und e
mit den Hinden abmddyet; bride der Suder Fuey ab,
wie Tenfierglad, o ift devfelbe gercdit, bieat er fth aber
nady, fo {afit man felden fo [Lnae tiody Eochen, bis ber-
felbe gebudpte Prebe aushdlt,  Phr tiefem Cavamel et

-
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man alle Binftlich gemadyte BachiwverFe jufamuien von Nro.
642 an. Bon bden Bacferepen von Nro. 651 bis 658

Tage {id) die befte Gvotee formiven, welde in Nvo, 660
be{dyvichen werden {oll, v

650. Gelbe Wurgeln von Mandeln und Juder..

Man veibt 5 Loth trocfene Manbdeln auf einem Eleis
nen Musfat=NReibeifen, thut 7 Loth Sucker dagu, und
rihre es mit 12 Eyerdottern in einem Caffevole auf dem
Teuer ab. Wenn diefe gelbe Mafie Eale tff, fo drebet

“ynd formt man Eleine MWuvjeln davon, und trocknet fols
the, dbann Eodt man aparte etwas .vothen Flor, driicke
ibn aug, und [dft dbad roths Waffer vid jum Saft furg
einfochen , melire dtarein grob geffoffenen Juefer, und
14§t folchen im Ofen trocfen werden, wie groben Srren=
jucter. Hierin wendet man dann die erftgemadyten Lurs
el , bevor fie gany trocfen find, um, beftreuer fieoben,
wo das Kraut eigentlich fist, mit grobem weifen Sucker
ober Juckerfant , und [dfc {ie dbann vollends gany bart
werben. Die Rubhen braudyt man jur Garnivung emer
Grorte.

660, Guotte von Manbel - HAufchen mit Bergies
rungen.

Bon L ﬂpfunb Amande Croquantes ro. 651 bil:
bet man |1d) ven BVoben der Grotte auf einer Sebifjels
und don 1 Pfund Mebl und L Pfund Sucer mic Epers
weif angeffofienn baut man dag Geftell daju n die Hoe
be: Oun madht man 4 Coulenven Muandelhaufdyen Nie.
653, & Prund englifhe Pregeln, L Pf. Manbdeltran:
ger L Pfund Gewitrgfuden, L Pf. Sucferivicbact, £
Pf. Marcipan:Nuffe und Sucker= Witrgeln, unb fest bie
alles mit 1+ Pfund Cdvamel um, und auf dem Gerippe
gujamimen, madr audy Hackden von Carvamel, und
Ddngt Backwerf bavan. Sur Unterfage Fann man aud
eine Wiener Lorte oder Stangenbuch - nehmen, indem
man dad Geftell mic Cavamel davauf befefigt, — Ale
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934 cfwerfe von Nro. 651 —0600 laffen jidy gur Grottean=

wenben , und mic Gefhmack aufgeputsc, WL {ie tiberall
Pepfall finden. - y

061, Tocte von Butterteig mit frifdhen ober einges

- madyten Fridten, :

2uf 1 Piund Butter venet man F Prund Mebl,

pas Gelbe von 2 Cpern und 2 podhftens 3 Qb’erfgﬂen

voll SRaffer, Man fidfeden Teig anj wie ‘J‘u‘_n. 237 {don

geleber worden, und mwenn der Teig jum dritten Mable

‘qusgerollt ift, madht man bdaven feine Sovte, leat dad

Emgemadyte hinein, und bandelir foldpe Zoute, legt eis
nen Randb oder Vand von 2 Finger breit hevum be=
fikidyt diefetbe mit Eyern, und backr foldpe gar. unme

“man aber frifthe Frudpte, es fepen was fuv Fridyte es:
~ wollen, fo Eocht man folde en Compote it Jucker;

Fein und Waffer, 145E fie auf einem Sicb ablaufeny
oyt die @ofi Eury em, melirt bie Friidyte mit der eins
geedyten Qiquive, und madye bdaven bdie Tovten; bie
Rortelets auf vicfetbe Weife. Su den Tovtelers betient
man fich blecherner Ausftecher, den untevften Boden bes
fretdhr man, ‘in dew oberflen flibt man in dev Mitte
it einem Eleinern Augfecher eine Oeffnung , bandbelit
fie mit 2 vder 3 gefdynictenen Teigriemen,, vecfr fie mit

bem Nand umber ju, beftrerdhe fie mit Eyern, und backs
fie gar.

662. Butter- Torte mit Mandel - Créme.

SGern man einen fertigen Vutterteig hai, fo madt
man bdie Torte, fhneiver einen BVoden aus, und belegt
foldsen mnt einem guten NRanbd, vipre £ Pfund fein ge-
viebene Mandeln mit - Pfund Jucker, unbd in allen 212
Eyer, wovon bad Werfe ju Sdinee gefdhlagen, Jimme

und Citvene gehorig ab.  Hieraup wird eb in den Teiy,

¢6 fep Rorte oder Fovteletd, eingefullt, banbelirt 1nd
aay gebacken. Audy Eann mon die Pandeln -a V'Orange
aehen, entweder 1 ober 2 frifde Ovangel abreiben, und
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unter-bie Mandeln mifdhen, over trocene canbirte Ovans
gen fein bacfen und davunter nehmen,

663, Zorte von Neis und Rindermark,

Der Vutierteig wird, wie Nro. 23~ unbd fdhon &f:
terd 'gefagl, verfertiget, und der lnterbobden mit einem
guten” JNand verfeben, £ Pfund NReis wird Olandive,
bahn wit einer Kanne Mild) ausquelien gelaffen, I Pf.
Butter yu @abne mit dern Selben von 8 Cpern geriibre,
% Pfund gebacktter Nieven s Taly und § Pfund Jueker,
etwas Junmi und Citronen{dale, das Weife ju Sdinee
© gefdhlagen , alfes unier einander gertbrt, in den Feig
gegeben , banbdelive, beftvichen und gav gebacken.

004. Gréeme=3orte oder Torfelers,

Den Butterteig madyt man, wie aud) die Fovee ober
Zovtelets fo weit fertig, bis der Créme eingefdllt wird,
welden man bereiter, “wie nadyftebet. Man [dft eine
Kanne Rabm und = Pfund Sucker auffochen, fehldge
von 3. Epern bas Wreiffe ju Sdynee, und Focht den
@dinee in gedaditen RNabm, jiebet ibn auf cin Sieh,
bamit e ablaufe, und wenn dber Sdinee aller gefodht ift,
fo Ligt man den ahm gany Fury einfochen, big auf ets
wa eine Kaffebfchale voll , £ Dfund Manbdeln reibtman
bann gany fein, gibt % Pfund BVutter barnnter, bden.
auf bem Haarfieb defindliden Schnee, wie audy das
@elbe von & @tiicE Cyern, den eingefodhten Rabm nebft
Bimmt und Citronenfdhale doju, undb wenn alleg beps
fammen ift, thut man es in die Torte oder Tortelets,
und bace fle gav, banbdelivt wird felbige nidt.

605. Torte & la Créme d’Orange. -

- Man madit den Vuteerteig und Torte fertig, wie
Nro. 237 uno ofters gefaat ift.  Unter diefer Jeit mady
man ben Créme, _und ridbtet b immer nach bem, wag
benéthae tff. — Alle vorferbefdriebene Torten find infmer
ouf 1 Pfund Butrer beveq net, foll alfo ein devgleiden
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RKudyen grdfier emgeucbtet werben, muf Mman von alles
fo. wobl von der Tovee alg audy von - dem emzufuliencen
nuy ein Wiertel odew halb fo viel mebr ne‘)mm ; dann tagt
man & Kanne iﬂmc{), Lfu. Butter, F Pid. Sucker
jufommen i ewnem Ca{fem[e au[hd)en, fchirctet auf
ein Mabl & Po. Mebl binein, und rihre s etlide

Minucen bmd) einander, fo wird e$ wie ein abgebrann=

ter @priteig wevden.  Diefen eig 1aft man eiwad
abftiblen, gieft nach und nacI) ein paar Theetaffen voll
Mild) vagu , und ribre ten Teig damit glastt, {dldgt
bas Gelbe von & Epern bingu und bag TWeife ju einem
guten Schnee dagu.  Diefe Creme= Maffe [dfe fih auf
meIerfﬂ) Weife wvevanbdern, wodurch fobann eine folde
Sorte a la Créme allemabl einen anbdern DNabmen er-
bift. Da bie jegige a I'Orange fepn foll, {o reibt man
2 Ovangen ab, unb nimmt aud) den Saft mit bazu.
3u etner andern nimme man Orangen - Blithe , guv
britten Citronat, zur vievten bittere Mandeln 2 Loth,
e flinften von eingemadyten Frddyten aller Avk u, {3 w,
Dee Creme. ift unmer bad [Funbdautent, bdie benannien
Shgvedisnyien geben Ber Tovte nur die Benennung.

666, Torte a 1a Creme yon Chocolade,

 9Man madit e genau nacy der oberfien Befdhreibung
mit bem Créme, veibt 1 Pfund Chocolade fein auf dem
Neibeifen, und vithre folde unter den Créme, geftofes

nen Jimmt, und abgeviebene Citvone Eann man unger
allen Qreme nebmen.

067. Marfs-Torfe & la Créme, !

Die Torte {o wobl al der Créme wird nadh) obiger
Lefhretbung Nro. 605 fertig gemadyt.  Julest backt
man £ Prund Rindevmark {o fein wie geviebene Semmel,
vihre ed uncer dben Creme, gibt es in die Tovte, und bdcks
foldye gar. Hat man nody Teig tibrig, fo Fann man bey

obigen Dreven die mit einem Vakrave gemadyren BVdn-
ver banbeliven,
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(08." Pfannfudien oder Krapfehen mit Cingemadyten.

Die eingrmadyten Fritdire muf man vorbero fertig
“baben.  Alstann madyc man einen guten Hefenteig wie
bey ben Dampfnudeln Nro. 436, - Man beftimme dazu
2 Pfund Mebl, [duitcer diefe in ein Cafferole, fdldge
2 gange und dag Gelbe vou 6 Epern dazu, 4 Loth Ju=
cfer, abgeriebene Citrone, Simme und NNusEate = Pfo, ,
abgefldrte Dutter, 2 oder 3 Lofel gute Hefen und £
Kawre lau warme Mildy, {hHldge mit einem Holy = Lofel
biefen Zeig eine gute f Stunde tiidytig durdy, madt
,dann ten Teig von dem NRand ded Cafferols und Lofels

mit Hitlfe etwas Mebls ab, deckt den Teig yu, und [4ft

ibn in dem Cafferole an einem warmen Ort aufgeben.
Wenn foldes gefdeben,, fdiitter man den Teig auf einen
veinen Vackeifdh, und vollet foldhen mit Hiilfe frifden
MeH(s, jedod) nidht ju diinne aus, gibe von dem Cin=
gemaditen einen batben LOffel voll Hinein, bad Peipt,
neben -einanbder, {didgt den Teig dariiber, umd driict
tiit den Fingern den Teig um bas Cingelegt herum feft
an einanber, fdneiver mit dbem WVacfrade bdie Krdpfden
ab, [legt folde auf eine mit Mehl beftreute erviette,
und [dpt fie wieber aufgeben; bann bdckt man die Pfans
nenfudjen in beifer abgefldrter Viitter oder & dymaly
aug, wobey man aber wibrend des BVackens bas Caffes
vole fleifitg fdyitteln muf, damit fie auf bepdben Seiten
gugleidhy bacfen; bann legt man folde auf Papier, und
bepm. Anrichten Deftreut man fie mit Jucder.  Diefe
Srdpfhen “madht man mit “alfen mdglichen Friddyten.
Dag feft jufammen drifcken ift bier bas Nothwendigfte,
fonft Eodt bas Cingemadhre aug und verdicht die Backs
butter. :

660. TWiener - Krdpfeln,

Man fdiictet auf einen Vacktifdh a Piund Mebl,
bad Gelbe von 8 Cpern, 1 Pfund ausgewafdene Biit=
ter, 2 Loth Bucer, abgeriebene Citrone und Muskate
ftopt diefen Teig mit L Konne Mild an, und arbeitet

i
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denfelben mit beu Hinden gut durdy, wie einen Butler-
teig; bann madt man alles von Hdnben und Siiftb vein
sufamuten, fireyt Mehl unten und oben, fdldar t_bn
3 Mabhl gufammen wie einen Tortenteds und rolis tb_n
eines balben Fingers bdick aug. Hierju-mup man ein
blechernes Miodell haben O Joll hody, unten g'goll und
oben 2L Solf wat, oben it ein eiferner Stiel 1 Fup
Tang bavan befefligt, an welthem bdicht ap ber Jorm
oben cin fanges Bund angebunden ift. Man fdneidet
fodann den Teig in Stiicken 5 und wickelt win das Movell
den Teig bevum, bewickelt benfelben nit dem an bem
Movell . befindlithen Wande 3 big 4 Mahl und bedient
fih jum Ausbacken eines orbinairen Topfs, welder nur
batb vofl feifier Backbutter feyn darf, und bact fo eined
nadh dem anbern bavin gar.  Wenn bev Teig erft bavt
gebacten ift, Fann moan dag Vand “Toswickeln und Dde
Kvdpfein vollends gav baken, TWenn das WModell, wie
wohE g verftehen i, wie ein Tridhter inwendig Bobl
wnd et ein. Mabl beiff geworben 1jt, fo gebr es-ges
_ fdyvinde mit dem Ausbacken. Pan legt foldye dbann auf

Papier, und bepm Anvidyten beftreut man fie mic Jucker
und Rimmt.

670. Bapreuther Krapfeln,

Unter bem oben befdhricbenen Teig arbeitet man
L Pfund gany fein geviebene Mandeln, woruntér 2
Qoth bittere feyn Ednnen, fdneivet den Teig in eben .
foldhe Sthicken, wickelt fie. um dag Mobdell, und backt
fie tm Topf mit BVutter ober Sdhnialy gav. ~ Bepm

Unrichten werden fie  gut mit Jucder und Simme -
Deftreut,

671 Floventiner Torfelets a POrange.

Sm Winter madht man den Teig von Duscerteig,
wie die Pates d'amour Nro. 640, jebod) den Zeig
gank dunne ausgerollt, weil die IMafle feuche 1yt, bdie
vatin gebacten wred. It e8 aber in beigen Tagen,

¢
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fo madt man einen mdcben Teig, wie Nro. 224 bey
ven Grifetten befdhrieben ift, und ift es beffer,  baf
man folde in blecherne Formen obder Prannden van:
girte  Bu dem Floventiner eig nimmt man bdickge:
worbene IMitd), und {dittet foldhe auf eine, auf den
4 Flifen eineg Schemels gebunvene Serviette. Wenn
bann bie Ddice IMildy rein abgelaufen ift, tiibut man
nady Proportion des Quantumg , -3 B. ju einer L
Kanne dicfen Mildy £ Pfund Vutter yu Sabne mit
bem Gelben von 6 Cyern, [z Dfund Jueker, T Db
candivte Ovangenfhalen fein gebackt; nunwme man fri=:
fde Orangen, fo mup man 4 Loth Jucfer mehr in
bie TMaffe nehmen, etwasd Simmt und Muskate, giefs
Alled jufammen, julefit bas Weifie ju Sdnee, - und
- hur bavon die Hdlfte in die Maffe; Filllt es dann in
bie Pfdnndhen, folde mbgen nun .von Butters obet
mirben eig feyn, und (45t es langfam gar backen.
Die Floventiner. madht man aur Verdndberung andy ein
anbere§ Mabl mit Korinthen, ‘bag britte IMabl mit
Diftatien, bdas vierte INabl mit Dbittern Mandeln oder
bictern Macronen u. f. w.

672, Sifter - Kudhen obder RKugellopf.
Cin Pfund Vutter abgefldre, 15 Pfund Mebl,
20 St Cper, I Phund Buer.  Die abgeEldvee
Butter vibrt man gu Sabne, und fdldgt nadhy und
" nad) 20 Stk gange Eper Ddavein, gulebt £ Pfund
Sucfer und 1% Pund Medl, etwas Mustatenufi und

Jimms,  wie audy 3 gute LEFel voll Hefen, vithret ben |

Reig nod) eine balbe Stunbde titdhtig um, fepet bie Fore
men mit gut mit Butter beftridhenem Papier aud, audh
mit @emnrel ausgeftreut an einem warmen vt aufgepen
Taffen und m mittelmdpig beifen Ofen gar gebacen.

073. @il’reraﬁiwben mit Mandeln.
Benn, wie guvor gefagt, 1 Pfund abgeFldrte But:
ter mit 20 €pern ju Sabne gevdibrt ift, fo veibt man
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1 Pfund Mandeln , worunter 2 Loth Bittere fﬂjnﬂ tn-
nen , gany fein, thut fie unter die zu Sabne g}embrten
Gyer, dann Sucfer, Mebl, Hefen und Semiivy dayu,
14fic e8 wie oben gefagt, in gut befvihernen und ausges
fetiten Formen geben , und dann 1 Stunbde gar gebacken,
Sups BVerdnverung wafdht man I oder £ PFo. Korinthen
aus; und wenn foldhe abgetrocknet find, vihre man fie
mit in die Kudenmafie, und [aft e, wig vorhin ges
fapt, in Gormen vafden und bacden. _ :

674.. Napf- Kudyen.

Man braudt dazu 1 Pfund Butter, I RKanne
Mith, 12 Cyer, & Pfo. Sucker, 3 Prd, Mehl, etwasd
®ewiry und etwas Hefen.  Hiervon hebt man fih £
Pid, Mebl jum Aufmachen und Unterftreuen auf, Die
tibrigen 2.5 Pfund fchiiccet man in ein Saffevel, {dHldgt
bie 12 Stitck Eyer dagu, ¢ibt den Jucker, bie Hefen,
MusEate , - Simme und Nelfen dagu, und rlibrt es mit

* per Mildh an.  Uncevdeffen [aft man' die Butter flar

fodhen und abBiblen.  Wenn der Teig tudhtig gefdla-
gen ift, daf felbiger {don anfdngt fich yu evheben, giefit
man bie Butter dagu, jedoch nur nicht heif, und arbei=
tet ben Teig fo tidtig- duvdy, bid bdie Vurter gang ver-
fdwunden ift. Wer da will, Eann L Pfund Mandeln
unbd Nofinen audy davunter nehmen. - Das Cafferol mit
bem Teig [AfE man yugedect an einem wavmen Ort ras
fihen, und filt den Teig in eine beftridene TJorm, wel=
dhe mit Senmel ausdgeftridhen feyn Eann.  Diefe made
man balb voll, unbd [dft fie vafdhen , bis die Fovm meift

voll ift; bann 1z Stunbde gar Sacen gelaffen.

675. Butter = Fledpten.

QNady obigem Anfas ftofit man 1 Portion Teig an,
und [dfe ibn in dem Cafferol aufrafdhen; dann fdhldge
man denfelben auf den Vacktifdy, wdlgert mit den Hdn-

ben ein Stifcf von gedadhtem Teig lang ausd, und fdhneis
bet Sticen tn Grdpe einer weliden Nuf grog. Spol-
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der’3 Stiicfert wdlgert man eine Syanne lang unb e
neg Fingers dick, fledytet tmmey aus. 3 Strdngenfo(dwes
Reiges eine Fledhte, vangire biefe Sledhten neben einan:
ber auf ein veines Bled), It fie aufgehen ober rafdyen,
und beftreidyt fofdhe, ebe fie in den' Ofen gut Backen ge-
fdoben werden , mit. Cy und gefhmolzener Butter;
wenn fie gav find, werben fie beym Anvidyten mit Jucker
und 3immt beffreut,  Man Eann audy Korinthen und

fein gefdnittenen Citronat mit davein nebmen., [

-670. Butter-Prepeln.

Dief ift eben derfelbe Teig von 3 Pfund Mehl, 1
Pfund Butter, 12 Cpern, I Pfo. Jucfer, I Kanne
Mildy, BVevme oder Hefen, Muskate, IJimmt, Citros
nat und Citvonenfdhale.  Wenn der Jeig erftlicy in dem
Cafferole gerafdt bat, fo wird er dann auf dem Tifdy
aufgewirft und Pregeliv bavon gemadt,; die obere Seite
von den Pre@eln auf einen BVogen Papier in groben Ju:
cer gedritefr, und bann aufs BVledy gelegt, damit die
bejuckerte Seite oben ESmmt, vafden geloffen und gav -
gebacten in 3eit von = Stunde.

677, GCnglifhe Preseln. ;
Man braudt 1 Pfo. Butter, 22 Pid. Mebl, 2

Eper, I Pfund Jucker, Gewifry und L Kanne NRahm,
Die Butter wdidt man rein aus, und 4t folche ‘mit
< Kanne Rabhmn und L Pfund Sucker eine Weile Eoden,
bamit fich der Rabm in etwad vervingere unbd die waffes
vigen Theile verfliegen.  Wenn 6 etwasd abgeFible ifty
fo {duttet man 2 PFd. Mebi hinjur, arbeitet ed durdy,
gibt jugleid) aud) 3 gute L8ffel voll Hefen, I Muska:
tennuf daran, und arbeitet 8 fo lange, big nichts mebr
an bem Cafferole fien bleibt; dann madt man es auf .
einien veinen Vacktifd), wdlgert es [dnglidy aug, und von’
einem Seitck, gleid) einer grofien welidhen Nuf, madt man
lange Stviemen , {dldgt bepde Enden, bdas ecine nad
linf8, bad andeve nadh vedyts der Mitte 31, und formirt
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einie wie bey dem Gefdyive {dngliche ovale @d)naﬂe,_b_urcb
Hilfe ves juviicEgelafenen Pund Mehl, rangiet fie
gany dibnn mit geridlagenen Epern, und badt fiedanngar, ,
678. Salilame ober fpanijder Kuchen. e »4
9Man braudHt daju 2L Prund vecbt feines Medh
£ Kanne Nahm, o Eyer, i Pfund Qucfer , Muskate
und etrwvas Hefen. _ -
Man fhitert 2 Prund Mepl auf einen reinen Wack: e
tifdy, in beffen Mitts men 4 Qoth Jucker, 2 Eper, Mus:
Eate und 3 CBfel voll gute Hefen thut, und mit > Kanne
Rahm auf dem Tifd) mitden Héanden anklopft, bis fol=
dher recht Tocfer und jart wird; dann madyt man afles 7
von Hinden und Tifth mit Hiilfe bes * Prund juridge: 3=
Taffenen. 9Mebl8 jufammen ab, wiivEt es auf, legt es mit :
einer Serviette in ein Cafferel, und [dBe e3 vafdhen.
 SRenn foldyes gefdheben ift, wilrft man s wiederum aufs
und madt ecinen fladen , nur 2 Finger pohen Kuden
bavoh, lang obder rund, wie man foldben: ferviven will,
1dfit. benfelben wieder aufrafdhen, und bact ipn gar. So:
vann rafpelt man folden Kudhen villig ab, fondevt mit
einem Tangen wund fdyavfen Meffer dag Obertheil daven
ab; L Pfund Butter, welde gany frifd) feyn muf,
fiveidyt man nun auf beyde Seiten des Kudiens, vect fol=
den mi{'ber jufammen, und febt diefen nun fevtigen ;
fwanifden Kudyen wiederum in einen tempevirten Ofen, Al
dbamit bie eingeftvidhene Butter vbllig durdyiche, und
bann witd berfelbe obne alled weitere Hinjuthun ans
geridhtet. -

679, Anégebacene Juder Rofen oder Jimmi:
: Rofen. : =t

@in bal Pfund Butter, 2 PFd. Mebl, 1 Pfund g
351&9\', § Gperbotter, ein wenig 3immt und Citrene 3
ft66t man mit ven Hdnden und mit etwas Milch ju ei:
nem mitvben Feig on, madt alled von Hinden und Tifdh
tein ab, und vollt diefen Teig gan; diinne ausy ftide

P
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mit einemn Blechernen Evaufen- 2Aus
jebodh mut vieverlen Modellen, ovon eines immrer poyy.
anbern an Grdfe folgt; dann madyt man einen Finger
mir Eperdocter ein wenig nag,
grofiten Teig: Bobdens, legt ein trocfenes.
Eletner ift; davauf, und briick: es fefte a
an . benefit bas jwepte wieder mit Gy,
man, big 4 obder- 3 Stitef 1iper etnan
fann man tiefen jufammengeleqren
guten Druck geben, unp ‘
beifier abgebldrter Butter, unter frorem Sdytteln augs
bacfen, = Veym Anridhten werden fle gut mit Rtmmt
und Sucker biftreut, :

NB. 3% Pfund Meb! wiry gum Teig und £ Pfb.

welches efnyag
N Bag unterjte
und fo continuig
der liegen; bdann
Blderern nody einen

MNebl um Nadhftreuen gerechnes,

0660. Waffeln,

Cin Pfund Butter abgeFldre mwird mit 18 Eperdot-
tern ju Sabne gerlibrt, Muskatenuf und eben f{o
viel Sucfer, mebr aber nicht, 17 Pfund IMebl, pog
Weige ju Schnee, 3 gute Loffel voll Hefen unp julest
4 Kanne guter Rabm baju g
ander gerdihre, und wenn fof
Ort 2 Stunden geftanden
einander gesgibrt ift, mag man ihn im beifiger
Warfel: Cifen; weldyed anfangs
~ fein muf, ausbacken, mit SBudker
unb warm fpeifen laffen,

681. Waffeln anderer Wre,

Man Eldve ‘mebr arg 1 Prd. Butter ab, und meffe
bann foloende Quanticdten ab. Cin Bierglas vofl abs
geEldrte Butrer, Bierglag voll ausdgefchlagene Eper,
1 Vierglad yoll NRabm, und 1 Glags voll eingedrifefren
Mebl, alles diefes fditte man in einen Topf, riibre es
gut durdy einander, damit es nicht Elifmperidyt werbe,
gebe 1 IMustatennuf, eben fo viel grop fein geftofienca

der Teig an einem warmen

machten
mit Specf Deftridien

und Jimmt beftveuen

«

fteher bdiefen Teig aud,

berdibre die. Mitce: pog

foldhe in- einem afferor mig

ethan , alles gut dureh ein:

bat, und guweilen eben durdj

!
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QueFer und S ‘gute C8{Fel voll Hefen bdayu, laffe ten
Sopf jugedet an einem warimen Ort,  ober aud) tm
warmen Bette frehen, und wenn man aud die Waffeln
bed Morgena einvibre und Abends  erft aufbactt, fo iff
es febr gut, wenn foldye recdht langfam aufrafden; vann
wird der Teig wie guvor in mit Spect geftvichenen beipen
Gifen gebacken und beym Anvichten mit Sucker und Jimint
befteeut, -

' 632, Spriis - Gebaddenes.

Man 185t 2 Kanne Mild), + Pfund BVutter und
1 Qoth Queter in einem Caffevole auffoden, fdhtictet mit
cinem Mable 2 Pfo. Mehl dbavein, ribrt ed fowohl vom
93oden als audy von den Seiten ded Caffevels mit einem
guten Holzidfel ab, und continuirt damit auf egalem
gelinden Feuer eine ganye Weile. Sollre der Teiy nidyt

vecht fteif feyn, fo fdhldgt man denReig hevaus aus bem

Gaffevol, beftvennt deffen Woden mit nod) etwas Mebl,
thut den’ Teig wieber hinein und aufs Feuer; dann [dfic
man ben Teig etwas abEliblen, und vevarbeitet bann mit
ven Hdnden nady wnd nadh 14 gange Cyer und 6 Cger=
bottern davein.  Audy Bann folder Teig in cinem Morve
fev over Neibftein gerieben werden; dann thut man etwas
baven in eine @priige mit einem Stern, fprist hn
burdy, und bact nidht guviel auf ein Mabl in heifier Vug=
ter aud, fondern [4f¢t fich Seit, fdhiictelt aber das Eaffe-
vol , bdamit der Teig allenthalben jugleidy bécke. Dad

~ Gdpitteln deg Cafferold bewirke audy, dafi das BVackwerE

Fein Fett an fich ieht. Wenn der Fall fich einflellr, daf
ein foldyes Backfert oder Badkbuster in die Hobe fteigr, fo
muf man es nuv dreift bem Feuer anvertrauen,. dazu
mit dem Schamloiel auf ver obern Flade das Cafferol
ritbren , fo [dfc foldhed Steigen nady  Vepm AUnvidpren
fiveut man Juefer und Jimmt dber bag Gebdct,

G83. @prif - Gebacenes auf eine andre Avt,
Cin Pfund oudgervafchene Vutter fest man in eis

i
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nem Cafferol mit £ Kanne Mildh, etwas abgeriebenerCis
tronenfdhale und {o viel Sucker als ein Taubeney obder
MusEatennuf groff aufd Feuer, [djt es auffoden unbd
fcbsitter 1 Pfund Mepl daretn, tiibrt ed anf dem Feuer
etwa 5 Minuten lang, und I43E e8 abfiihlen.. Sodann
fdlage man nady und nad) 16 gange Cper hinein, und
riibre folde nod) immer mitc demfelben LoFel, bis die 16
. Eper alle binein find, alsbann fillt man diefen Teig in eine
mit einem Stern verfebene &Spriie, forifet den Teig
auf ein gany trocfened BVled), und bict ihn im nidt ju
beifent Ofen.  IMan Fann dief Spuilin: Gebackene audy
auf nadsftehende Avt glaciren: Wenn der Teig aufges
fprist 1ft, mebrentheild in runder Fagon, fo beftreut
- ober bewirft man mit .grob geriebenem Iucker bden ge-
fpristen Teig, und Elopft mit  einer MOrferFeule ober
~Zpritsenholy auf den Boden bes Blehs, fo wird von der
Cridyitterung dev daneben gefallene Sucfer in die Hohe
fpringen und auf den Teig.fallen, unbd wenn mit diefem
Werfabren eine Furje Seit continuivt wird, fo wirdlnidhtein
- Kéendyen vevloven geben.  FWenn bdiefer Teig bann gebas
ctem ift, fo fiebet er aus, wie mit Jucker candivt, und
» Tobald e mit tem Bled) aus bem Ofen Fomme, muf
man e8 gleidy abfchneiden. _

084, Petit choux mit @abne ober Rahm - Schnee
gefullt. :

Ein Haldb Pfund Butter und 1 Pfund Waffer 145
mat aufbodyen , unb fdhticeet £ PFd. Mehl darvein, brennt
e8, wie ben obigen Teig ab,. und wenn ¢é8 abgekihlt
tt, fdyldat man dag Gelbe von 8 Eyern bdarein, abge:
webene Gurenenidyale” und Muskate, bdas Weipe 3
@dnee gefdlagen und alles unter die WMaffe gevithre;
bann wird ed auf ein trocfenes Bledy, fo grof wie Saus
benener, aufgefeist-und glzidy gebacfon, jedody gelinde;
wenn folche Petit choux gar find, fdyneidet man fie
eben auf, unbd fillet einen gefdhlagenen Schnee  Nabm
vavein,  9an {hldge L SanneNRahm vedys tucprig, fulle
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foldsen auf ein @ieb, bann wird verfelbe verflifit, uub
in die Petit choux beym Anvichpten gefitlls. . 9Man Eann
auth untex ben Sdynee Crobeeren oder eingemadyte Fridy
te nehmen. ;

685. ®ebadene Tarrons.

Gin Pfund Buster , 1+ Pfund Mehl, 16 Cper, 3
ofund Sucfer und L Kanne Mildy. Die ausgewaldens
Sutter (§6¢ man mit der L Kanne NMildy auftodyer,
gibe gugleidy etwasd audgewafdyene Eitroren fchale wnd e
ein Taubeney Jucfer baju, bas Phund - Mehl davetity
dann abgebrannt, und wenn 5 abgeBiblr ift, nady unbd
nady die 16 Eyer alle gany parein; dann madt man
biefen Teig tn etner @priife , WOTL VOLAL, anftatt emned
@terns, ein Wurftrohr eingelegt i, und {priiger den
Reig egal in runde Ningeln peraus , bacfe fie gelinde
gar, ‘und gibt beym Anridhpten den anfangs bemerbien
Sucker partibers : :

- 686. Pouplain.

Man (dit 2 Pfund ausgewafdene Butter, = Kanne
9Mildy, 2 Qoth Rucfer, abgericbene Citvome URD NMud=
Bate in einem Cafferol auffochen, und brennt darin 1
Pfund Mehf ab.  Wenn o8 aber abgefiibte ift, fo
fdldgt man nadh und nady 18 Eper alle gany binein,
und arbeitet ed gut unter einander; dann felst man ein
SNistel - Caffercle mit Ealt beftvichenem Vurterpapier aus,
und thut ben Feig binein. Das Eafferol braudt nur
ha:b voll yu feyin. - Man 146t fotdes Cafferol wobl 2
©tunben in ftaverer Hitse, ald ben den vorberbefdricbenen,
backen; dann nimmt man das Caffevel, fnerdet auf
ven Mand besfelben bdos hervausgeftiegene Badwerf ab,
fo baf es aber nidst gerbricht. - Mir einem Loifel: hoblet
man ven weichen Teig, weldher fich in. der Miste befins
bet, beraus, und bann evit fhivie man fich den hoblen
Kudben auf die Hand, beftreidhr beyde Fhetle hinliangs=
tich mic Himbeeven: Gelle, bepudert es ftark it Sucker,
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und [dF¢ beyde Theileim Ofen nody nady trodnen j ben feee
ausgenommenen dbnlichen Teig veibt nan in einen Reibeo, -
ftein ober Movier, {dldgt nod) das Gelbe von 4 Eyern, das
TWeifie ju Sdhnee baju, und fest ed aufd BVled) wie Pe-
tit choux, fo hat man bavon eine Garnitur ju den ers
ften Pouplain, Veym Anridyten et man die beyden
boblen Thetle auf einanber, und gornict fie mit dem
fleinern, '

687. ©dnec=Balle mit Mandeln.

Man brennt einen Spriif - Teig ab von & Kanne
Mildy, £ Pfund Butter, 1 Loth Jucfer; wenn foldes
fodyt, fo brennt man 1L Pfund IMehl mit ein Veahl
barin ab, und wenn 8 nody mebr Mebl vertragen Fann,
{o firewet man noch) £ Pfund nady, ftdft dann L Pfund
Manbdeln, unter welden 1 Loth bitteve fepn Ebnnen, mif
3 oder 4 gangen Gpern recht fein, thut folde zu bden
abgebrannten @prin-Teig, {Hldgt nod) 12 Stk gange
€per und 4 Eperdotter nach und nady binein, arbeitet
8 mit veinen Hinden rvedyt gut durd), fticdht e mit ei-
nem €8{fel in beife Vutter, und [4ft e$ unter beftdndi-
gem ©dyiltteln gar bacfen. Bis jum Anrihten muf man
8 auf Papier liegen laffen, bann gut mit Jucker befrouen.

688, Spriis- Gebadfenes.

Man Tegt auf einen veinen Tifh 15 Pfund INepr,
{hldgt darein 6 gange Cper, 2 Coth Sucfer, 4 Loth |
Buster, Duskarenblume , Citronenfdale und ridbrt mit
einem IMeffer diefen Teigeben fo, ald wollte man Nu-
velteig madhen.  TWenn folder nidht ju fefte ift, fo rollt
man ein @t dbavon dlinne ausd, {dneidet mit einem
Badrade Flecfen, dann in deven Mitte ywep Schliten,
burdy biefe Seblikse ftid)t man jeve Ecke des Teigd, eind
Tinfg, bad anbere vedhts, und fo continuirt man mit
vem Feig, bis foldher aller- auf diefe Art beftele ift;
pann bdcfe man e in heifier Vackbutter aus, jedodh nid
fo viel mit einem Mable. IMan gieft audh einen Ldfel
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woll Grangbranntewein anfangs in ben Teig; dief glaubt
nian, foll bem. Fette widerftehen. Beym Ausbacken
vollt, vdttelt und fchiittelt man bas Cafferol, und beftreut
bas Gebdct bepm Anridpten gut mic Jucker,

680. Ausgebacene Flieder - Blitther.

Man madt eine gute weifie Viev: Claire nady Nro:
81, ober man thut in ein Cafferol obev tiefen Napf 2
Prund Mehl, fdldgt in folches Mebl, 2 gange Eyer
und 4 Eyervotter, 5 Pfund RQuefer ,» 2 QOFel voll He=
fen ,” MusEate und abgeriebene CitronenfHale, und vihré
ben Teig mit ungefdbr Ranne weifem Bier fo dick any
bafi e8 [0 eben aus dem Ldfel i) gieht, ftellt es an eis
nen wavnten Ort, und wenn es aufgeet, {chuittelt man
ven Staub von den Flieder - Vldithen ab, tunke foldye
big an ben Stiel in folde Claive, und bdcdke fie i1t Bets
for Butter aug.  Veym Anvidten gut mit Sudfer und
Ftmme beftreut,

650, Bignets » Bavous.

Qu biefen BWackwerk Hat man ein Eifent, weldhes a

Finger bodh) und in dev. Runbe eines otdindren Bievglas
fes ift, - @g ift ein froufes Movell vorr Eifers, und an
einen eifernen Sttel mic Handgriffen angefdraube, Man
madyt diefes Bignet - Vavous : Eifen in bder Deifien Vack-
butter heif, tunfe foldyes in die nadftebende Claire, o
hénge fidy gleich fo viel, ol ju einem jeden Kudyen ober
Benje gebort, an bas Cifen; vann pdle man dasfelbe mit
ber angefetiten Mafle wiever in den Heifen @dymaly oder
Wadbuster, und (Gt es baden. WMan madye ed vom
Gifen mit einev Spicnadel oder Meffer lo8, unb conti=
nuirt bamit, fo baf man 6 bis & jugleidy backen Eant.
Wenn fie Couleur baben, 3ieht man fie mit einem
@dyaumtdfiel auf Papier, und beftreut fie bepm Anvichten
mit Qucker und Jimme. 3 diefer Claive nimmeé man
1 PFo. Mehl, dieg vithrt man mit § Kanne Mildy glate,
thut von 2 abgeviebenen Citvonen die Schalen dajuy und
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nidyt mebr Qucker ald ein Loth, Niustatenblinme und
Bunmt, bdann 16 gange Eyer und nedy 1 Kanne Mildh,
alfo in allen 2 Kanne Mild).  Man vithet inmer obder
dody febr oft den Teig, und befonbders wenn man'audbaz
cben will, fonft fest fid) das Mehl ju Vobden, und die

Dignets werden ungleich. :
091. Bignets von Aepfeln.

Die Claire riihrt man nady der Nro. 81 oder nad
ber Befdyreibung von Nro. 6Ug an.- Unter der Seit,
baf die Claive aufgeht oder rafdt, beforgt man bdie
Aepfel , weldhe man mit einem Aepfelfiecher oder Sprif
genvohe oder aud)y (dymalen Meflev evflic) aushdblet, thev=
nad) abidhdlet, in egale Seeiben fhneidet, und mit et=
wad feinem Sucfer und imme einmarinive, Wenn nun
bie Claive gut geva{ht, madt man die Yuébackbutter
Heifp unbd gieft davon etnen IMundIsfel voll in die Claire,
wenbdet die Aepfelfcheiben davin um, legt foldye mit einem
balsernen @peiler oder ©picnadel in bag Back = Cafferol,
fo viel neben etnanber lieget mogen, {dtcelt dag Caffes
vol, damit bas Deifie Vadfett unten und oben jugleidy
die Aepfelftheiben bertibrt , und wenn folde auf bepben
eiten egal gelbbraun gebacfen fiud, {fegt man diefelben
auf Papier, Deftveut fie mit Sucker und glacirt bie Big:
fets mit einer glifenven @©chaufel, und lafic foldye an
etnem warmen Orte bis jum Anvidten auf vem Bledh
unb Papier ftehen. : '

602. Bignets von Catharinen - Plaumen.

Ungefdbr 1 Pfund Cathavinen ober andere audges
fudbte grofie Pflanmen wdfdht man und Eodt folde en
Compote mit etwad Sucfer, Jimmt, Citronenfdale
und 1 Olag Wein, jedod) gany Fury von Sofi, big fol-
de weidy find, tafi man die Sreine bevaus nehmen
Fann, weldyesd man dann audy thut, Unter foldher Beit
hat man eine Claive, wie bie obigen bep bden Aepfeln, an=
gevubre,  Wenn folde gut ift, und man ausbacken willy
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{o fecft man anftatt bes q}ﬂaumem@teins gine _;qebraa
gote Mar b L in jeve Pflawme, jiehet mit etnem Speiler
folche Phamen purdy tie Claire, und backe [te in Deifer
Butrer auds

603. Biguets in Oblaten von allen Sorten Friidtert.

9an beforgt eine Claive, welde Nvo. 689 fchon
pefdhricben flebt. Alsdann {chueidet man Die Oblaten:
PBogen in egale Grofe, damit tmmer 2 SuifcE qut auf
einanber paffen,  Hat man feine eingemadhten Titidte
unb inan nimmt feifde, fo Fodt man felb:ge en Com-
pote mit Sucer, Gitvone und Gewiivy von gany Euryer
@ofi; tm Fall die Are Friidyre oder Obft viel Sof Ge-
ben, gieft man ed auf ein Sieh, laft bie @S- ablaus
fen, und Focht felbige b jum bicken Syrup oder Liquive
ein, und melivt dann wieder bie Friichte dbamit fullt vor
gevadten’ Friidhten etwas joifden goen WBidirer Obia=
te, tunft die 4 dupeen Kanten perfelben eingn Fngee
Breit in dle Gialve, briice bie Kanten gut gufamieny
und bdck foldhe in beifer Butter aus. Man Eann folde
WVignets glaciven obev auch beym Anridhten nur mit 3u-
e Deftreuen.

604. Gnglijdye - Tortelets mit Eingemadtent.

Auf einen reinen Badriih legt man 15 Pfo. fets
wed Mehl , in veffen Mitte 3 Pfund auggewafgene But:
ter, - Pfund Jucker, 4 gonse Gper, 2 Eperdotter, Cio
tyone abgevieben, Zimme und PMusfate; danm Wird es
mit 1 oder a Taffen - Kspfen voll IMifdh mit reinen Hin
ben gut burchgearbeiter; dann ma@t man allen Tetg/ voi
Tijdy und Handen ab, auf einen troctnen Fled jufain:
men , vollt folhen diinne aus, flidge mit einem Pafret-
den - Ausftecher fauter Poben aug, und beftreicht das
Antertheil am Nonbde ein wenig mit Eyern; dann wird
Gingemadytes oder Friichte en Compote , wag man nur
baju beftinmnt hat pavein gefiille, mit einem antern
Decket. gugedecte und feft aw Rande juampien GEdVULL,
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von etliden Eperweif ein Balber Schnee gefdlagen, bdas
mit bie Tovtelets vdllig beftriden, gut mit Jucfer bes
flreut und alsdann ein reiner Dinfel ing Wajfer getaudyt,
und alle mit Jucfer und Sdhnee verfebene Tortelets mit
veinem Waffer befprist und langfam gar gebacken,

005 a) Wiener Callatfden.

Cin Pfund BVutter, 2 Pfund Mehl, 10 Stk
€pery § Pro. Jucer, £ Kanne Mifd) und Hefen. Die
2 Pfund Mehl {dhiitcet man auf den Tifd, bdie Butter
wird vein audgewajdhen und abgetvocfnet, in das Miehl
binein gepflicft £ Pfund Buder, 6 gange Cyer, 4 Eper-
botter, 3 bis 4 L8{Fel gute Hefen, Muskatenblumen und
Bunmt, audy abgeviebene Citronen(chale und ein wenig
DRilch alles binjugethan; vana arbeitet man viefen Teig
mit bepben Hdnden eine halbe Stunde gut burdy, als-
dann von Lifh und Hdnben rein aémadyt und zufammen
auf einen veinen Ort vom Fifh ausgewdlgert, Stiicken,
013 welfdye Niffe grof gemadys, mit ben Hidndben rund
gedvebet und aufs Bled) gefest. ~ IMit einem ganzen Gy,
welhed man in Mel tunkt, dridde wan jedes Haufdyen
flach und eine Grtiefung binein, und [dfit e$ vafchen,
Bon bem Juriicgelaffenen von 4 Cpern {chldgt man eis
uen balben Sdynee, unbd wenn die fo genannten Callat-
fdyen gut aufgegangen find, beftreidht man fie mif
Sdynee, beftreut fie gut mic Sucker, befprigt foldie mit
etnem in Waffer getaudyten iPinfel, und (46t fie im
Ofen gar bacfen. NB. Das gurdcdgelaffene ein halb Prd.
INeht vedhner man gum Aufmaden ver Calkatfchen.

b) Hanbdyerfde Callatfchen, -

INan nimme dagu. diefelbe Maffe, nur mit der Veye
dnderung, bdafi man oben in bus eingebriicte Cody ge-
backeeMandeln und Corinthen legt, fie bann mit Schnee
und ucker bedeckt, mit Waifer befprise und gar backr.

c) Kimmel - Rallatjchen.
Hud. dief it diefelbe Maffe.  Wenn {oldye  mit




@dmee unbd Sucker bedeckt find, befpriBt man fie mit
SBaffer und beftreut fie mit candivtem Kimmek $

d) Bimmt - Callatfchen.
Audy diefe find wie Nuo. 695, twenn foldhe mit
Sdynee beftrichen find, melive man mit dem Jucker viel
Qimme, damit fie beym Veftreuen gang braun werden.

) Orangen= Callatfhen.

Die Mafie wie bie vorbergebenden. Wenn fie mit
Sdnee beftridsen, fo backe man Orangenfdhale fein, be:
firent fie tamit und dicf mit Jucfer, befpritt fie mi:
S3affer, und bdckt fie gar. INB, Wenn der Callatiden
Reig anf dem Tifdhe angeftofien wird, fo muf er fehr .
jart durdhgearbeitet werben. Auch Eann man ibn erft in
einem Gafferofe aufgehen faffen, und bann die Callats
{hen auf vorbefdhricbene Avt medyen,

606. Aepfel- Rudjen & la Creme.

Gin Bledh, weldes auf 3 Seiten Hobe Kantew
bat, ift bag befte Bievju. 9Man madt einen miicben
Feig, wie zu den englifhen Kovtelets Nro. 694 und bes
legt Den Boden bed PBlehs dbamit. Worne auf der 4ten
Seite fest man einen Nand von Wafferreig vor, damis
nits ablanfen fann, Die Aepfel fdyneidet man exft in
ein Wiertel, dann vor ber Hanbd fein, und mavinivl fie mie
Qucker, Rimme und Citvonenfdyale ein; danniwerden fie
2 Tinger bodh auf den Feig vangivt.. Aud) fann man
ben Teig wie einen Hefenteig oder Dampfuudelteig Nre.
436 maden , aufrolien und davon den Kudjen madyer.-
Der Créme wirh alfe gemadht: Man paffict in £ Pfund
Butter , £ Pfo. Mebl, bis dbas Mehl Eraus wird, gieft
pann £ Kapne Prildy, bavauf, und 16Ge ¢s feif austodyen,
thut L Pfund Jucfer, Zimme und Citvonenfdyale und
von 12 Gpern bas Gelbe doju, vithrt wudy eine halbe
Sanne guten bdicen famern Nahm, und guiet,gtbas Weifie
i ©dnee gefdlagen in ben Creme, gisfie ed dber die
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Hepfel unb bdce e8 in einem gut beifen Ofen. FWenn
ber Kudyen gar und Falt geworden, fdneidet man ben:
fetben in Stiicfen, beftreut ihn mi¢ Jucker und ridcet
ibn an.  Man Eann audy vunde Kuden, fo auf der
Zdiffel fervivt werven, auf tiefe Art mit einem Teige
rand maden, um diefen Nand legt man ein mit BVuttey bes
fividhenes Papier, und bierum auferhalb wiederum einen
NRand von Wafferteig, damit der Créme nidt abldufe
und gibt fie gany jur Tafel. Audy Fann man julesr die

Aepfel in den Créme fhiftten, ed paffiren und {hwen=

fer, alfes mit einander in den Reigboben {dhuitten und
dann gay backen.

697. KirfdFfuden & la Créme.

Man belegt ein mit hohen Kanten verjehenes Biled)
mit micbem Teig, oder aud) mit gutem-ansgevollten Hea
fenteig, wie Nro. 674, madt einen Créme wie yu ben
Aepfelfuchen , die Steine aus den Kir[den bridht man
mic einem bdlzernen ©peiler heraus, den auggetrépfels

ten @aft gibe man unter den Créme, {dtittet die Kive

{dhen auf den Teig, ben Créine dariiber, und [4ft ibn in
etnem gut beifen Ofen gar bacfen,  Man Fann audh
Kudpen, wie foldye auf bie Sdyuiffe! fid paffen, allein

backen, unb gany fetviven.

008. Plaumenfudhen a la Créme.

Die Pflatmen Ennen gefdhdlt werden, audy Fann man
{ie mic den @dalen nehmen, fedod) die Steine beraus
fdpneiven , vidpt neben einanver quf ven Teig, wie vors
ftebe, rangiven, und ben Créme fo ivie bey den Aepfeln
und Kirjhen dariibev giefen und gar backen.

699. Niirnberger Callatfens,

Cin Prund Butter, 8 Cper, 2 Pfund Juefer, 2£
Plund Mebl, 2 Kanne Mifdy, Hefen, Musbote, abs
geriebene Citrone.  Man fdylitte 2 Prumd Mehl auf
een veinen Wadktifh, in deffen Mitte fhldge man 4
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ganse und von 4 Cyern blof has Gelbe, ; Pfund Buckery
hag Gewiiry und Citvone, 3 bis 4 26ffel voll gute He:
fen, ftofic den Teig wie einen Wafferteig 3u Zorte aiy
und arbeitet folden tidhtig durdy.  TWenn alles von
Tifh und Hdnben -auf einen veinen Flec gebradht wors
ven, rollt man ben Teig aud; Ddie Vutter, weldhe man

gerhero Dot auswafdien affen, trocEnet man mit etney

@erviette aby legt diefelbe in den Reig, tiber{dhldgt mie
ber Seigecen bie BVutter, find rollet ihn aus, fhlagt den=
felben wieder gufammen und continyive damit 3 Mabl,
wie bey einem Butterteig. Sum dricten Mabl [d§t man
pen Teig wie einen Finger dick, unbd fidt mit einem
‘blechernen — Paftetchen : Ausftecher .Efeine Kuden aus,
‘18t foldhe auf eimem Bledy mit Mebl beftveut ober auf
Papier gefehit, vafden, dann mit Schnee beftrvichen, gut
it Juiker beftvent , mit einem Pinfel mit Waffev beg
forie und gar gebacken, - Auf diefem Reig Fann man
aud canbivten Kdmmel, ober Ovangen oder IMandeln,
wie bep den antern Callatihen jur Werdnderung ans
bringen. : 3

700. Mandel - Callaten.

Gin Pfund Butter Elave man vein ab, thut fie in
ein anderes Caflernl, und vifre fie mit demn Gelben von 6
Gpern ju Sabne, L Pfund Mandeln abgebrubet und ges
trocfnet, veibt oder ftéfit man mit 2 Eperdottern redt
fein, und vibhrt foldhe audy unter bie Butter, pamit G
alten bag Gelbe von 8 Eyern gu cbiger Maife Fomme;
bann wird £ Piv. Juefer, etwas Jimme und § Pfuny
fein Mebl, alles gut unter einanbder geviihrt und auf
ein reines Bled) fo groft wie welidhe MNiiffe aufgefeit, im
- Ofen bey wittelmdfger Hige gar gebacten unb gleidy vom

#ledh abgeidhnitten. :

701, Pain hlanc de Saint Hieronyme,

Dwey oder 3 weife NMunbdiemmeln -rafelt man ab,
fdneides oben ben 3ten Tbeil in bev RVveite ab, und
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Hidhiet die inneve Krume Heraus, Tegt nun die Sems
mel in IMildy, mit ein paar Evern zevfdlagen, worunter
etiwad Jucber, und [dft folde damit gany durdweiden.

Alsdann - fullet man die Semmeln mit Compodte, was-

e8 fir eines ift, Kicfhen, Pflaumen ober Aepfeln,
bectt fie wieder ju, und uberiiebt fie mit einem guten
@dnee, dann mit Sucker beftveut, auch mit Piftatien
gavnire und eud) 1 Stunde im [dhwaden Ofen lang:
fam gebacken, vann tvocfen angeridbtet.

702, Pommes d’Amour,

= Die Aepfel boblet man ftavk aus, {dhdalt fie dpann,
rangivt fie gleid) auf einer Afjiette oder Sciiffel, Tegt

- unter jeben Apfel eine eben fo [grofie Sdyeide Obla=
ten, und fullc bie Hoblung bder Aepfel mit einem gu= -

1en Compote tidtig voll, bedecft bie Oeffnung ebens
fallé mit eig wenig Oblate, tberzieht foldhe mit einem

guten Sdhnee, beftveut fie gut mit Jucfer, und bk

fie. Tangfam, audy garnivt men fie bepm Servieven
mit roth gefdrbten Mandem. Um die Manbdeln voth ju
farben ; Eodit man tothen Flov, {chneidet die Manbdeln
wie man fie faben will, und wenn der Flor ausgedride
ift, [djt man bie Mandeln mit -bem vothen Saft bis
aufs Trocfene einfodpenn , wie bey den Mandel - Haufden
au finden iff.

703, Uepfel und Birnen en Robe oder en Domino.

Die Aepfef ober Birnen Fodpt man mit Jucker, Ges

wiivy und Wein qum Compote.  Mit den Aepfeln muf
aber vorfidhtig umgegangen werden, daf foldye nidht weidy
find, fonft gevfallen fie, bie BVirnen Ebnnen mebr fo:
shen. - Wenn nun die Aepfel oder BVirnen Falt geworben,
wickelt man jedes €tk in jufammengefofencn Butters
teig, beftreicht fie mit Cpern, und bdckt fie im gut beis
fien Ofen gar, 1iberzieht fie bann mit Buder - Glacey
weldhed bey der Wiener Toree befdrichen fteht, wund bee
tegt fie, womit man will,

|
|
|
|
|



7ok, Uepfel a la Prussienne,

Die Uepfel fark ausgebohrt, abgefdalt, in ein
Gafferol ober Fovtenpfonne, weldhe unten mit Buttev
beflridpen , etnvangict, und dan mit gebactten Mandeln,
Govinthen, abgeriebener Girrone und Jucer voll gefill
ein Glag TWein tavan . gegoffen, . gut it~ Sucter bes
ftveut unbd einige Jeit 1M Ofen backen gelaffen. Buweilen
muf man es begicgen, ober nidht entpoey packen laffen,
auf Porjellain anvidten, b ben Sap aus dbem Cafferole
aber Pranne mit Wein fosEochen Lajfen und daviiber gebeit,

- 705. Petit Pain a la Reine.

Gin Pfund ausgewa’dene BVuiter [dft man mit %
Kanne Mild) und fo viel Queker, al8 ein Taubeney grofy
auffochen , Brennt darin 1 Prund Mebl ab, und wenn
e abgefublt ift, fo {dfdgt man 12 gange Gper und dag
Gelbe von 4 Cyern in die FTeigmafle, abgeviebene Gitvos
ne, Rimmt und NMuskate dagu, arbeitet den Reig veds
gut durdy, thut denfelben in dbie @pritie miv einem wei=
ten SBurftroby, und fpriget davaus ldnglidye, dem Bwie=
back dbnlidye Widquitd aufs trockue Vlech. — Lon dem Fu=
viickgelaffenen 2Weifen ter 4 Gper {dhldgt man einen
{hwadyen ©dynee, dbergieht vie aufgefpricten Kuden :
samit , beftreut fie fav mit Sucfer, befpritt_ {olche mit
einem Pinfel in Waffer getaudht, und bdcfr foldje Petit
Pains langfam und gelinde gar. :

700, Juder - Strauben,

Su ben Sucker. Strauben- muf man einen Tridyter
Daben , weldper 4 g 5 ohren unten bat, weldye an
per unterften Oeffnung nur o grof ald eine Pacnabel
find. Dann vihre man eine Claive an von 3 Pf. Mebl,
a Qoth Sucker und dem LWeifen von 8 Cpeing wenn
foldes vedht gut durdygerithre, gieht mon vie Ausback:
Butter in ¢in Gafferol, weldes inwenbdig nihe weiter im
Wmfange al8 eine Unterafle ift; bann {dtittet man ben
Tridpter von befdrievener Claive voll , und baft felbigen
ber vas, Eleine Vack, Caffevel, bepm Durdloufen +=
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Claire muf man immer mit bem Tridter in der Hanb
berumfobren, wodurdy fauter vunbde Ringel enlftehen,
bie eind ing anbere jufammen laufen; bie Sucker-Straus
ben muiffen aud) nidht yu duf gemad)t weyben, und wenn

fie auf bev einen Seite Couleus baben,  wenbdet man fie 2
auf der anvern Seite um, {ind fie aber auf bepden Seis
ten gut von Couleur, Hebt man fofdye beraus, unbd fegt
fie cuf ein MRoliholy, damit fie {ich oval jieben; man
Fann nur jebedmabl ein Stk nady tem anvern backen.
Vepm  Anriditen werden fie mit 3ucfer und Simme

“bejtreut.

707. Bisquit- Spdhne.

Cin Pfund Jucker, 17 Po. Mebl, g Stk Cper,
Nuskate, Cardamomen und Citronenfdalen, afles dief
thut man jum Zucker in einen Napf, Keffel ober Cajfe:
eol ,  und vithree ed mit ten 9 ganzen Cpern, eing nad
Pem anbdern, bep etner guten balben @tunde tiidytig
burdy, und thue bag Mebl suleBE binein; dann beftreidhe
man Bledye niit einem Dinfe! mit Ealter DBurter, ftretdt
it einem Mefler biefen Teig, wie einen halben Tinger
Rick ) auf (oldyes Deftrichene Bledy, wirft eine Hanbd voll
Sucker dartiber, und [4fit e3 bey mittelmdfiger-Ofenbike
gat backen.  @obald das Backwerf beraus ang dem Ofen
Eommt, fdneidet man ed in 2 Finger breite Striemen,

‘von einem Ende des Viechs bis ang anbere, und fdneis

bet 8 audh in der Quere burdy, damit man Spabne ers
bdlt, welde 2 Finger Greit und eine Eleine @panne
lang find; man legt fie dann auf ein Noliholy , bamit
fich foldbe Spdbne etwas Erumni iehen.

708. Orangen = Spdbne,

Cin Pfund Jucfer, 15 Pfund 9ebl, o ganje
Eper,  Wenn der Sucfer mit ben ‘gongen Epern eine
batbe @tunde geviibee aft, vann reibt man o oter 5
Qrangen quf dem Reibeifen wb,-und thut.vie Schale in
Den Teig, wic qud) 1X Adbtel Mehl, fhreiche foldhes auf
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cin it Batter. beftridenes Bled), und Gadt e8 wie ju=

por gar s fobald foldyes Backmert berausfomme, fdhnei=

bet mon ¢ cbenfalld in 2 Finger breite @treifen, und

fegt e8 auf Holyery bamit fie fidy Frumm iehen, wele

the3 jebodh Fein Oefe ift, benn fie E8unen oud) gevadbe

bleiben, : :
700. Mandel - Spahne.

Gin Pfumd Mandeln brihet man und trocknet fie
ab, teibs oder {t3ft foldhe mit bem SQeifien von 6 Cyern
gani fein, dann vibre man 3 Pfb. Bucker ju den Mans
deln, und nody von 4 big 6 Cyern tas MWerfe unter be=
ftdndigem Nopren dazu. Die Maffe muf bick bleiben und
fich niche miv einem Qb ffel giefien [affen; dann beftreicht
man ein veined und gevares Bled) mit Wachs oder Specky
fiveidht die Mandetmaffe davauf, und bickt fie Dep gtem=
ider Hige gar, bi fie gell ift; fobald bas Blech aus
bem Ofen Edmmt, mnf man eifen, unbd foldpe gleidy in
eben foldhe [dngliche Streifen fhnetden wie die Bidquit=
und Srangen-@pdpne, denn twenn folpe auf vem Vledy
falt werben, beFommt mon fie nidht gang perunter. n
biefemt Tall miifi man bas Vled) wicder wavimen, und
pann abfdneiben. :

710, Yusgebaderre Hirfdhgeweibe.

Man ftofie einen miivben Teig von nadyftehenden
Sngrediensien mit veinen Hanbden an. Man fegt 1 und
etn halb Pfund Mehl auf ven ackrifh, in felbiged legt
man ein bald Pfund ausgewaidhene BVutter, ein viertef
Pfund Jucker, 8 Eperdoticr, abgeriebene Citronenfdhas
f¢’, Bimmt, Nelfen, Cartamomen, und 1 big 2 Taffen:
Ebpfhen voll IMildy, (tege den Reig eine gute: hHalbe
@tunde mit den Hianden an, und wenn. alled rein ven
Fifdh) und Handen abgemacht und auf einen veinen Fleck
gebracht 1ft; rolit man ben Reig aud, {hneivet mif dem
Rackrade Streifen einen Jol breit und 4 Jol lang,
biefe Stiicen jacket man auf bepden &eiten mit bem

g
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Dacrade noh 2 bis 3 Mab!l ein, und bdcEt diefen Reig
in beifer Vackbutter gelbbraun, fo wird biefes VacFwerE
ben Hivjchgeweiben {eby dbnlidh feben. Bepm Anvidhten
werben fie mit Sucfer und 3immt gut Geftreut,
B 711. Orongen - Shnitte,

Cin Pfund Vutter, 1 Pfund Sucfer, 1 Pfd. Mebl,
12 Cyer, 2 Ovangen. Die Butter Eldrt man rein db in
ein Cafferol oder @dyhffel, viifrt folde —ju Sahne, und
fdhldgt nach und nady obige 12 Cper binein; fobald folz
dhe darin, thut man aud) die abgeriebene Schale von 3
ober 4 Orvangen, bdas 1 Pfd., Sucfer unbd gleidy bdaranf
bag 1 Pfund Mebl dayu, ftreicht diefen Teig auf 3 Bos
" gen Papier, und Erempet die 4 CeFen der Papierbogen
etwas sufammen, {o fann der Reig, wenn derfelbe im
Ofen warm wivd, nidt berunterlaufen , beftreut es oben
H nad) und nady mit Jucer, und bdckt e gelinde. So,
% wie es ang dem Ofen Edmmt, muf man es gieid in
Etiicen {dyneiden, weil es fih Ealt nidhe gut {dhieis
den [d'ﬁf‘-,

o112, Portugiefer Kuden.
S Man Fldrt 2+ Pfund Butter in einer Schuiffel ab)
und ribrt folde yu Sabne mit 8 gangen wrd dem Gels
ben von 4 Cpern, thut Citvonenfchale, Simmt und
uskate, 1 Pfund Sucker und 1 Pfunb Miebl dagu,
i Wenn alles gut durdigerthet ift, fo feliet man auf eiz
, ' nem trocnen Blede Hiufden wie Taubeneper auf, und
; 1dfe fie gar bacen. :

713 Portugicfer Kuden 3 Angloise.

1 Pfund Butter, 1 Piund Jucfer, 1 Pio. Mebly
12 @per, 7P, Manbeln und £ Pro. Corinthen. Man

g wafdit tie Vutter vein aud, trocfiet bas Waffer davon
3 { ab, ribrt fie bann mit obigen 12 Eyern ju Sabne, den

Sucker daju, sulepe aud) tag Mebl, Tusfate, Rimmt
und  Cwonenfbale bavein, - dann [leeidht man biefent

. o

i
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Teig auf 3 Bogen Papier. LWenn die Manbdeln vor bey
$Hand fein gefchnitten , die Corinthen gewafdyen, gelefen
und geteocEnet find, melive man bepdbe jufammen, ftreuet
fie tiber ben auf Papier geftrichenen Keig, und (4Rt ed
gar Dbacfen.  @obald bas BackwerE gar i, .mirb 8
gleidy, ba e3 nod) wavm ift, in Stiden gefdnitten,

714, Gateau de Madelaine.
Gin Pfund Jucfer, 1 Pfund Mebl, 12 Eper,

4
Orangenfdhalen und Citronat; den Rucfer ribre man
in ein tiefes Gefthire mit 4 St gangen Epern und
8 SuiicE Eperdottern, LUnter folder Zeit hacke man vie
Drangen und Citvonat fein, thut foldye, wie audy Jimme;,
Neifen und Citvonenfhale dbaju, julest das eine Pfund
Mehl darein. Wenn alles gut duvdy einanber gerdhre
ift , beftreicht man BVledhe mit Spectidhwarte, f{ebt Haufs
den , wiewelfde NiiTe auf, 4§E fie gelinde backen und
fdneidet fie vom Vieche wavm ab,

-~ 715, Taufend Jahr-Kuden,
Gin Wiertel Pfo. Vutter, ¢in Vievtel PFd. Man-

Deln, drey Wiertel Pfd. Sucfer, 1 Pfo. Mebl, Sewiiry

und 3 gange Cper; wenn bie Mandeln vein unbd.gut
finb, werbden fie mit 1 Gy fein geftofien, dann thut man
fie tn einen Napf, bdie Vutter daju, nebft dem Bucker
und tibrigen Epern,- nady und nady bey £ Stunde ges
vibrt, gibt Mustate, Nelfen und Cardamomen, aud
Citronenfdhale dazu, julest dag Mebl, und ftreidhe es
bann auf Bledie, weldhe mit Specfidwarte beftriden
find, fo grof wie Wallnuffe auf, dann gebacfen und
warm abgefdnitten,

716, Gateau & la Duchesse,
Cin Pfund Bucfer, 1 Pfund Mehl, 12 Eper, L

2
Phund Mandeln ; den Jucfer vibrt man mit den 12 Eys
crdotfern , Simunt, Cardbamomen und Civonenjdhale eine

Dalbe Stunbe duych, bann {dhidgt man bdas Weife ju

S e e
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einem feften Edynee, vibve folden unter bdie Maffe unbd
gleth tag IMebl; die Manbdeln werden abgebriibt, ge:.
trocnet und gefpalten.  Dann febt man tnmer einen
Uofjel voll Teig aufs Papier, befest foldhe Eleine Kudhen
mit 2 oter 3 halben Manveln und beftreut die gangen

Logen dreift mit- Sucfer, bdann fafit man einen {olden

e : Logen Papier an 2 Ccben an, [duittelt den daneben ge=
fallenen ucter ab,, legt fie nun auf Bledye, und bkt
fie gelinde® gar.  Diefe Kuden laffen fich Eale und
warm vom Papier abfdhneiden. -

717, UnisFudhen,

I €in Pfund Jucfer, 1+ Pfo. MHL, 8 ganye Cyer,
8 1 Cperdotter, ' 1 Loth Anid; den Jucker ribrt man mit

) ben obigen 3 gangen Cpern und 1 Eperdotter, welde
man nady und nach bineinfdhldge, bey einer Stunve ime
mer egal {tarf, dann liedt und fiebt man ven Anis durdy,
ftreut foldyen mit dem Mebl jugleidh in den Jucker und
in bie Epev, und fett foldhen Teig wie WallndTe gro
auf ein mic @pect beftridenes Biledh auf, 1dpe (ie in eis
nem nidpt ju Deifen Ofen bacfen, und {dyneidet fie dann _
warm ab,

718, '@Bemﬁréfud)en.

! Cin. ‘pfuqb Suder, 1 Pfund und 2 Loth Mebly
i = 10 Cyer, TMudkateblume, Jimme, Nelfen, GCarbdaino:
b men und abgeriebene Citvonenfdyale ; bdasg eine Pfd, Ju=
- cev rlbrt man in ein Gefdhive mit = gangen Cpern und
/ 8 Cperbotterst, nebft dbrigem Gewiiry eine halbe Stunbde
fang, thuc juléBe dag Mehl dagu, und dann auf e

Rifch. aufgemadic, entweder mit cinem bolzernen M-

4 bell, odev aud) mit dem Neibeerfen Efeine Kudyen davon
; gefdnitten ,” auf ein Bledhy, weldyes mit Speckfchwarte
i beftridhen war, in eimem fdhwad) gebeisiten Ofen gar ge:
' g bacfen und warm- abgefdhnitten. NB. Obige 2 Loth
Diebl vedhnet manv jum Unterfiveuen des i:igs auf ben

Zifch,

f
!
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710, Hamburger Juerfudhen.

Gin Pfund Sucker, 28 Loth Mebl, 5 gange Cyey,
£ Orange und Cigronat, 3 Pfo. Mandeln; aus den abs
gebuiibten JMandeln fusht man bdie beften und gangen
pevaus, welde man aufipaltet und verwabre, bie ubri:
gen Manbeln , Dvangen , Gitronat, aud von 2 Citres
nen die @chale, Dactt alles jufammen gang fein, bt
ben Queker mit obigen 5 ganjen Eyern purch , thut bas
Gebackee bau > wie aud) Mustate, Nelfen und Jimme;
sulebt bas IMehl , und freidht diefe Maffe auf gange 96
faten ,  weldhe man Hernady in beliebige Siucte [chneidet
wnd jede ©cke mit IManbdeln belegt. - Man Ldft bie Hams=
bueger Suekerfuchen auf blofem Bledy im mdpig gepeis:
ten Ofen dacfen. :

720, Sucer - Jwiebac,

Gin Pfund Jucer, 1 Pfd. Miebl 5. 12 Cpery Mus=
fatc, Qimme, Citvone; den Bucter riihrt man in einem
©efdf mic 4 gongen Cpern und 8 Eperdottern mit obiz
gem Gewiry 0., einte Stunbe, jedody gut, dard, gibe
vann bas Mebl dagu, und mit Léfeln, wie welide
Niiffe , aud) nodh) Eleiner, auf Papier gefest, mit groe
bemn Sucfer beftrent, das daneben Gefallene daven abges
{chiictels und langfam gebacken.

721, Berlingosd, _

3 Piund Butter, 1L Pfo. Mebl, 7 PfO. Suebery
12 Eperdotter und 4 gange Epev; die Buteer Eldret man
ab, thut fie in ein anberes Caffevel oder: Napf, eibrt
nady und nadh 4 gange Eyer und 12 Eperdotter Hinewn,
Muskate, Jimme und Citvone, danu 3 Pfd. Sucfer und
15 Piv. Mebl daguy {diistet den Retg auf den Badk:
ti{d und madyt von dem juviick gebliebenen % Pid. IMebl
bie Berlingos n der Grdfe eines Eleuten Bierglafes,
in ber Runbe eines Fleinen Fingers vick, fest folde auf
Papier und [age {ie bey mittelmdfiger Hike gar bacten.

e g N
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722. Mobnfudyen, 5 :
- €in Mfden Mobn,  (wo miglidh teifier) wiry
eine Nadt in LWaffer eingewdffert, ben anbern Tag vein
~abgegoflen, und dann in einem Reibenapf servieben, ober
i etnem Mbrfer gevftofen, dann mit einem Dbalben
Pfund Jucker, einem balben Pfund geftofenen Man-
beln, 8 Eyerdottern und 6 gangen Cpern, einem halben
Loth limmt, einem balben Pfund Eleinen unbd einem
Wiertel grofien Nofinen, und einer eingeweidyten und
Wieber ausgedriickten Semmel Vermengt, unb vedyt durdys
Bt geribrt, fo baf es ein dickes Mus wird, unbd fih auf ben
i . Kudyen einen Halben 3ol bodh auftragen [d5t, Diefe
,~ Maffe wird dann Ealt auf einen Mitrben s obey Hefen:
- teig geftrichen, mig Cpern beftvidhen, mit Sucker und
i IMNePl beftreut, audy etwag Vutter bavauf gepfliictt,

und dann aufeinem Dlede bep mittelmdfiger Hise eine
5 - Wiertel Stunde im Ofen gebacken. AR

7235, Ausgebaciene Ritiden oder Champignons.
Man vdbrt ene Claive an wie ju ver BVignets - Ba-
vous Nvo. 6go, Man muf ein foldhes Modell von RNit:
R fdhen oder Champignons paben, 4Bt das Cifen in ber
- Backbutter beif Werbem, tunkc e in bie Claive, und bkt
: “fie aus, alddann Fann man Cingenmadytes darein legen
und bamit anvidyten, : :

724. Cnglifdher Plum - Cacke.

fufflo aramy

' Cin Pfund Butter, 1 Ppd, Bucker, 1L Pfo. Mehl,
3 , 24 Cyer, 1 P, Rofinen, 1 Pfo. Covinthen , + .
(4 candirte Ovange mit T Pfund Citvonat, Man viihre bie
s Butter ju Sabne mit 6 gangen Coern und 18 Eperbot:
: ten, thut ben Rucfer daju, Mustate, Simme und
j. . Nelfen, bdie Orange und Citvonat in Eleine 2Biivfel gee
, . fhnitten, bie NRbfinen und Korinthen gewafthen unbd ge:

lefen, und gut getvoFner qffes gttfammen, [dldgt dad
Weife ven 18 Cpern ju einem feften Sdynee, und gibt
ibn mit dem IMehl gugleidh -in bre Maffe, byt e gut

5 i
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e, und gieft ed in eine Bisquit-Form, weldye mit bes
fivichenent Dutterpapier ausgefest und mit Seminel auss
gefteeut iff; pann wird e8 im midt ju heifen Ofen 13
Gtunde Tanafam gar gebacken. 7

, 725. Gyferfuchen.

Gin Wiertel Prund BVutter, ein Wiertel Pund Jue
der, £ Pfund Mepl, § Kanne Mildy und 2 gange Eyer. .
Dag Mebl thut man in ein Gafferol und vibre es glatk
mit der Mildh, {dldgt die 2 Eper hingu und pas = Pro.
QuiFer. Die Vutter Eldrt man ab, unb gieft fie ju de¥
Maffe, beftreichgt dasg Eifen mit Speck, madt €3 beif
unb baEt von diefer ditnnen IMaffe die Epferbudyen. Cin
Eleiner Qbffel voll ift ju einem StiicE jevesmabl gentg,
©o wie folhe ous dem Cifen fommen , wicelt man fie
autf ein runbes Holy, weldpes man gleidy wieder herausyieht.

: 726. Hollippen,

€in Pfund Butter, 1 Pfund Quefer, 23 Pfund
Mebl, 8 ganze Eper, Gewiiry und Citvonenfdale, Bon
obigen Mebl fducter man 2 Pfund auf einen rveinen
Rifdh, wifdt die Butter, troknet fie ab, thut foldye,
wie aud) ben Sueker, vie 8 Eper, Gewdiry und Citvone
in bas Mebl, arbeitet dem Teig mit den Hinden gut
bu'rd), und wenn alfes von Kifh und Hdnden auf einen
reinen RlecE gebradit, iund mit Hillfe des suriicEgelaffes
nen £ Pfd. IMehls durdygewelgers, und Nubdeln wie ein
Finger dicE und lang davon gemacdt find, Eann man »
©tiE nady dem endern im beip gemadhten Cifen backen ;
wer foldhe rund verlangt, legt fie auf ein Rollholy. Das
1 Pfund Mehl braud)t man jum Nadyfrewen und aufe

madyen.
727, Suder = Kringeln.
Ein Pfund %!gtter, 1 Vfund Jufer, 2 und ein
palb Pfb. sIm‘e[)[, 8 &ticf Cyer, Gewtiry und » Blag
Wein, — Die Butter wafde man aud, legs 2 Pfund
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Mebl - auf ven Kifdy, thut bvie abgetrodnete Butter,
Das 1 Pfd. JudFer und die 8 ganzen Eper, Mustate,
Nelfen, Jimme, Cirvonenidhale und ein halb Glas Wein
in das Mebl, ftbht den Teig mit veinen Hidnden an
madyt alles von Tifdh und Hdindven ab, und bedient ficy
bes juricEgelaffencn ein balb Pfo. IMebis fo 1vohl bieryu
alg bey den Kringel odec Prepelmadyen.  BVorbero aber
Tegt marnedenXeig auf eine Eupferne Ddhafel odor De- |
cEel , und [dft denfelben ein oder joeny Srunden im fals
ten Kelley wieder bart werden, dani laffen fidy bie Priz
Beln obder Kvingeln beffer verfertigen, raugit fie- dann
auf ein reines Bled), und bdcc fie im mde ju beijen |
Ofen gar, :

P,

R R A e

728. Sand 2 Tourtelets.

€in und ein Halb Pfb. Vutter, 2 Pfd. Sucker, 12 =
St Cper, 1 und ein halb Pfund weifes Mebl, ab-
geriebene Citronenfdhale, Iimme und Muskateblumen.
Die Butter fldrt man gut ab,  und vibret folde in ein
Cafferole oder Schuffel mit obigen 12 Eperdottern U
Sabne.  Wenn alles Sewtiry darin ift, tbut man bden
Bucfer dagu und jugleih audy vas Mebl, ftreicht es nur
biinne bddjjtens wie ein Finger hody, in ebenfalls mit
Butter dilnne beftrihene Formen, und (45t foldre Fors
men auf einem Bled) in einem verfdylagenen Ofen langs
fam 15 @tunde bacfen , das Weifie von den Epern bleids
gang. guriick.
720. Diable latin.

Man ftidt auf Eleinen bolzernen Speilern rein ges
wafdene Nofinen und Mandeln eind um baa anbere,
sieDet foldhe durch eine Claive Nro. 81, und bdcke fie in
beifer Vutter. Wenn foldye Gouleur haben, find fie aud
gar. - Dann iehet man bie Speiler wieder beraus, und
beftreut e bepm Anvidhten mic Suicker.

7530, Mandel - Bedyer yon Margipan,
3n Nro. 657 ftehet die Margipanmaffe beutlich be=
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fdhricben.  TWenn foldye Maffe audgerollty madt man
mit etneint Pajtecen: Ausftedyer bdie Voden yu Joldren Be=
dern;  bann fdhnetbet mansBdinber 2 Fingev brett , feft
fie auf die Boden , uad (dft foldye verfereigte Becher obey
SMildEannen. nun forthacken; banm mable man mit vos
them Flormwaffer oder gréiner Saftfarbe NReifert an folde
Maryivanbedyer, fulle @réme ober eingemadite Tvitchre
barein und garnivt pamit eine Uffierte odev Srotte.

751, Nodyées. ,

Ran braudht weiter nidyes ald Jucfer und das Wei=
fie von Epern und nuv etn paar Eropfen Gitronenfaft.
Man fdittet auf einen veinen Backeifd ein balb Pfund
ober mefy Rucker, in veffen INitte thut man Eyerweif,
avbeitet e8 tidbtig mit den Hinden wie einen bavten

“ Wafferteig burdy,-und gibt nur 1 Theeldifel voll Citronen=
faft bagu. Diefe Maffe bleibt einem angefeudyteten Sand
dbulich, und man darf weiter nidhts thun als die Maffe
jufammen driifen, und mit dem Meffer 3 oder pecige
Eleine @rticEden eines Joll dick bavausd fdhneiden; bonn
muf man fie auf SPapier feben , und fo im gany abge=
Fihiten Ofen gleidy dem Mavgipan trocknen.

732, ®efottene Faftenpreseln.

Qey PFd. Mehl, 2 Coth Butter, bas Gelbe von

4. Eyern, 3 big 4 Loffel gute Hefen, 1 @oth Jucker und
eine Biertel Kanne Mild),  Ehe man den obigen Teig
mlf'fbﬁt, Fodyt man in einem RKeffel L Achrel gute
%{t_&)ne Afhe, [dpe folde fich Elav fegen, Fodt audy ju=
gleidy 2 Hanbe voll Hopfew und eine Hand voll trocEen
abgefthdtte Swiebelbldtter , und [(dfic jedes {ich gut fefsen,

: dann Edre man es durdy eine Servielte g‘ug'amn}cn, untev
f;z-fgltber Qeit da die Lauge beftellt wird, Ffann man fdhon
- bie Preselmaffe anftofien, aud ein Anvidyte - Loffel Qauge
s mit tn ben Keig wilvfen, und folden Teig fteif wie einen
ﬂpaﬁetﬂmiq madyen, und unter einer Vracfe eine 9u'te
balbe Stunde bracken, bann madt man die Prefeln daz
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son, und [dft folche auf einem Vlede vafdien oder aufe
geben. Unter diefer 3eit muf man die Lauge in einem
Cafferole aufbodyen laffen, wirft die aufgerafdyten Pree
Beln binein, und [dfic fie Eodyen, bis bdiefelben in bdie Hihe

Fommen.  TWenn bdie Prekeln it einem Schaumise :
berausgenommen worden-quf einen trocenen Tifcy , bes

ftreut man fie mit Kimmel und @aly, rangire fie auf
ein reines Bledy, bdce fie in einem guten beifien Ofen gar
unb giby beym Anvichten geriebene Kdfe und Buttey daju

733. Gefottene rufjifche Juder = Ningel.

% Pfund Jucker und 10 gange Cper fdldgt man mit
einem @dynecbefen tiiditig 1 Stunde lang, thut dann
abgeviebene Cirvone und Mustate bagu, und vibre 1§
Pfund IMebl unter folhe Mafle, madic auf dem Tifd
vunde Ringel enes Eleinen Fingers dicf, mit Hiilfe nody
4 Pfund IMebl, davon, und [4Ft folde eine Stunde
warm feben, vann Eodht man foldhe Ringel in Waffer

ein Mabl auf, vangirt fie aufs Bledy, und bicke fiein

it gu beif gebeitem Ofen gar.
734, Wiener Legetten,

1 Pfund Sucfer, 11 PFd. Mebl, 5 aange Eyer,
Gewdry und Citvone.  Man viibrt den Sucker mit bee
nannten Eyern £ Stunde in einen Napf oder ein Caffes
vol, thut dann 1 PFb. Mebl dazu, und mit dem ane
dern % Pfund madyt man den Teig auf dem BVacktifd
auf, wie Nro. 655, mable ibn oben bunt, f{dhneidet
Stiicfen daraus in Grdfe eines Datben Karvtenblatts, und
bace fie auf dem Bleche langfam gar.

735. Bittre Macrouetr,

1 Pfund bittre Mandeln, 4 Pfd. Queer, von 7

big 8 Cpern dag Weifie, ' Die abgefdydlcen bittern Man=
deln trocfriet man ab, und veibe folde mic etwas Epers
weifi,  thut dann die IMandeln in eine Fupfecne obek
weflingne @dale, ven Jucfer daju, und reibe fie-mit bene
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eifien von 7 oder 8 Eyern baf bie Maffe ”ngie ein
Teug fey, febt foldpe mit einem dffel , nide groper alg
Soubeneper, auf Papier, und hacks fie gelinbes

736, Siifie Macronen,

1 Pfund fife Mandeln, 2 Pfund Jucfer, bdas
$eifie vou 6 big 7 Eyern. Den Jueker ribrt man mit
Gyerweif wie einen Teigy und rdbrt s dann auf egalem
Koblenfeuer, big es Fodht, dann bie geftofienen ober mit
Gperwelf. geriehenen SRandeln dazu gethan nodh eine
Feile- gut- gerdfre, auf Oblaten gefett und gebacen.
Bepde Avten Macronen bepudert man mit Qusker, ebhe
fie gebacken werbden.

737. Spriipgebactenes vou Manbdeln.

1 Pfund Mandeln abgebribt , getrdcknet und mit
bem TMWeifien von 3 bis 4 Eypern fein gericben, bann in
ciner Schale & Pfo. Suder daju geviibre, und in allem
etwa dbag TWeife von 6 Epern bayu genommen, in einev
Spriie duvdy einen Stern auf Oblaten gedrticke, mit
Rueer beftveut und langfam gebaden,

738, Mandel - Spdhne.

MWenn 1 Pfund Mandeln mit dem Weifien von 3
ober 4 @yern fein gerieben {int, fo vitbrt man foldye mit
2 Pfund Quefer und Hochftens mit dem Seifien von 0
bis 7 Epern fteif ab, ftreicht die Maffe anf Oblaten wie
RKartenbldtter grofi, beffreut fie miv nodh Pio. Jucker
und bidy fie fangfam gar.

. 730. Tabulets,

1 Pfund Mandeln wird mit 3 Pfund Jucer und
Eyerweif wie ein fteifer Sdhnee angerithet und wie Tous
benener auf Oblaten gefebr, in Dder Mitte vom Einge-
madpten etwas qeleqt und mt Juiker beftreut. TRan
muf es fange backen laffen. :

Q
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740, Franybfijdher Bisquit.

v Man wiegt 7 Cyer fhwer Mebl und o Cyer {dhiver

Sufer, vihrt in einer Schale oder Sduffel das Gelbe
von 9 Cpern mit gebadytem Iucfer L Stunde, {didge
von dem Weifien einen feften Scdnee, und gibt bepdes,
©Sdynee und Mebl u der Maffe, fUlE e5 in beftrichene
Sormen, beftveut es gben niit Jucker, und [Aft ed gar

backen, :
T4t Mandel - Prefeln,:
Cin Pfund Mandeln veibt oder ftéft man mit dem

@elben von 6 obder 8 Epern gany fein .. thut folde Man: |

beln in ein Caffevol mit 1 Pfund feinen Jucfer und
nody fo viel gelben Cpern, vamit in allen das Gelbe .

von 12 Epern gu dem 1 Pfund Manbdeln und Jucker
Eommen , vibre die MMaffe auf ebnem Feuer ab, und
. wenn e8 abgebuble ift, fo madyt man mic Hilfe von ¢in
wenig Mebl Eletne Prebeln davon,

742. a) Mevingel.

Man {dldgt das Weife von 8 Cyern ju einem fe:
ften Sdynee , viihre 8 Loth Jucfer dagu und dann 8 Loth
Puver, fetst die Maffe mit einem LOFel auf Papier wie
Wallniiffe auf, ober filllt es audy durdy einen Trichers
und bacft fie gany gelinde; wenn fie gar find, werben
fie abgefdynitten, und allemabl ywifdhen 2 StiicE Rapi:
Dnee gefillt,

b) Meringel  anbderer Att,

Hieryu Fomme § Pfund Sucer, 6 gange Eyer, das
Weife ju Schnee, 1 Voth Mehl, Uebrigens wie oben
befdyrieben,

743, Nabhm = Waffeln.

3 Pfund Butter vibhre man mit 8 gangen Epern
s @abne, thut 2 Pfund. Mebl dagu, und £ Kanne
jauern Rabm, und ekt die Maffe vann im peifen Wafs
feletfen aug, *




S AT i A e R R b A D

-t O e S T u =

= 363 = ‘

744, Jeblotter = Rudhert.
Man {85t ouf einem Tifh, wie einen Nubdelteig,
2 Pfund Buster, £ Pfd. Sucker, 3 Stiick Eper, wos
von mman von 2 Selick dad Weiffe guriictlape, und § Pfo.
IMebl an, volle ibn ditnne aud, fdnelst nodh I Pfund’
LVutter, fchnetdet den Plingenteig in 10 bis 12 Stid,
beftreitht ein jedbes @ticf mit Vutter, Tegf eind aufs
anvdere, und rollt ¢3 nod) bunner, bdann wicelt man
allzg wie eine Wurft auf, fdneidet den Keig in runde
@Gdheiben eines Fingers dick, unbd IAft ed auf Papier
gar bacfenn;  dann madit mon von ¥ Pfo. Sucker und
etwad Eyeriveif einen guten Glace, beftreidht die Ku:

dhen bamit, und [4gt fie noch im Ofen trocknen.

745. Oefrorned von Citronen.

16 @t Citvonen, 2 Pfund Sucfer und 2 Bou-
teille Rbeinwein.  Die abgefdhdlte Citronenfdhale und
ben Sucker {dft man. in einer balben RKanne TWaffer
auffodyen , vein audfhdumen und rwieder Fury einfodyen
wie einen Syrup, dann bkt man den &aff von
ven 16 Gitvonen bdagu,  und giefit foldes durdh ein
fetnes und rveines Haarfieb, fpllet es mit dem Weine
durd), unbd lafit es in der zinnernen Bitdie erfalten,
fest alsbann die Viidyfe in einen Eimer mit Cis, bew
weldem man I Achtel Saly gpifdhen das Eis wirft,
und. die Bitchfe mit ber Compofition feft in das Eis
einpacfet;  dann wird e8 fleifig’ gedrebet, bdas am
NRande angefrorne mit einem dazu gehdrigen LEFel abs
geftochen, und die Maffe immer jetesmabl durdy gear=
bettet, damit dag Gefrorne vedht javt durch das Rith=
ven wird.  Audy Eann man vothen Wein fact Rpein-
wein nehmen,

740, ®efrornes von Himbeeren,
I Kante Himbeerentfc, 1 Kanne Pontae, X

Plund Juder, 2 Loth Jimme.  Diefes gufommen (djt
S Q 2 i
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man auffodien, fddumt es aus und gieft es burdys
Sieb; wenn es Falt ift, fo gibe man s in eine Bichie,
und packe es n Cig, drehet es fleifig, (toBt e vom
SRanbde ab, und continuivt damit, bis es gut ift, Jus
Test gibe man ed in eine Fovm. :

747. Gefrornes yon Melonen,

Biwey ober 3 Eleine Melonen veibt man auf eis
nem Nebeifen, und pafiive es Hernady durd) ein Haare
fieb, .[dgt & Pfo. Jucker mit etwas Wafer augjdydus=
men, unbd bann jur Liquide einfodyen ; dann wirk 8
mit dem audgeprefiten Saft und I Kanne Mustatenz
wein melivt, wenn es Falt ift, in die BVidfe ywifden
Gis gethban, und wie juvov gefagt, behandelt.

748, Gefrornes von Cacao,

= Pfund Cacan, 17 Pfb. Buder, 4 Loth Bo:
nille, 1 Kanne Sabne, bas Weife von 10 Cperns
SRenn die Cacaobobnen gebrannt und gemablen find,
giefit man ben NRabhm bdarauf, und 1dft folde 1 Stuns
ve mwarm weiden , gibt: audy Tie Wanille dagu; bann
preft man die Kraft vein durdy, thut den Sucker das
ju, und 146t es Eoden; von dem Cyerweif wird ein
fefter Sdhnee gefdhlagen und darin gebodhyt, tonn durd
¢in Gieb paffirt, Ealt werden laffen, und in dev BVide
jum Frieven gebracht, wie bigher.

740. Gefrornes von @offely, roth.
2 Pfund Caffebr 3 Pfund Juder, L Kanne

© $Rein, Nelfen urd Carbamommen. Wenn ber Gaffeb

gebrannt ift, fddttet man folden nebft bem Sucker
und ®ewiiry in den Wein, 4§t folden 1 Stunde
darin weidpen, gieht die Majfe vein buvdy, - 1t e
Balt werden, und bann in ber Wiidhfe frieren, wie
sberi gefagt worden. ;

750. Gefrornes von Gaffeh , weif.
2 Piv, Caffeh, £ Pid. Jucker, § Kanne Rabmy
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bas MWeifie von 10 Cpern.  Den gebrannten heifien
Caffeh wirft man in den Eodienden Rabm, und (telle
folden 2 Stunde warm, bdbann gieft man hn vein ab

burdy ein Sieb, bden Jucfer dazu, und [4fc ibn Eodhen,

ven von bem Weifen der 10 Cyer gefdilagenen Sdynee
fodit man fobann in bdem Rabm, paflive b nody=
mablé durcd)s. Haarfied, und wenn es Falt ift, in die
SFrietblichfe getban; wie {dhon gemeldet,

751, Gefrornes von groben Brot mit Wein,

% Kanne Wein, & Pid. Jucer, 1 Pfo. Brob
und Gewtivg,  LWenn ber Wein und Suder, etwas
Gardbantommen und Nelfen zufammen aufgebodt hat,
fhiiteet man ‘1 Pfund geviebenes Brot bavein, [dGE
ed Falt werben, und thut es in bie Viidfe. Die Ve
arbeitung liest man anfangs.

752, &efrornes yon Brof und Rabhm,

© F Kanne Rahm, $ Pfd. Jucer, von 10 Cyern
bas- Gelbe, 1 Plund Biot. Die 3 evfien Theile mit
etwag Iimmt fdyldgt man mit einer Quafte ouf bdem
Heuey qb, 618 ed—Eodht;— thut vann das WVrot darein,
burdy ein Sieb paffire, und wenn ed Ealt ift, 'in bie
Bidy fe gethan.

753. Gefrornes yon Orangen.

£ Kanne vother Wein, 1 Pfund Jucker, 8 Orvan:
gen, 8 Gitronen. Den Jucker [dfE man mit L Kanne

Aaffer und £ Loth Jimmt aus{dhdumen und einfoden,

bann den Wein, Orangen und Citronen, bepdes ab-
ge{dalt und ausgedriicke dagu, nody ein Mabl auffo-
den und fdhdumen laffen, dann durchpaffict, und wenn
es falt ift, in die Viidfe gethan,

754, Gefrornes von Apfelfinen,
5 Ranne Wein, I Pfo. Sucfers 8 Apfelfinen, 4
Citronen. — Man reibt die” Apfelfinen auf dem Neib-

o
.
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eifen ¢b, dann nebft den Citvonen ausgebriicEe, den Jus

fer und Wein daju nebft Jimme, und drickt ef duvdy

ein reines Haartud), dann b bdie Viidife gethan und
frieven laffen.
755. Gefrornes yon Chocolabe,

L Kanpe Rabm, von 10°Cpern das Gelbe , 7 PFO.
Budfer, 1 Pfo. Chocolade.  Mian thut alles jufamuen
in ein Gafferole, und fdhldat es auf demt Feuer, mit ei-
nem Bidquit- Vefen, bis es Fodyt, 9% vaffive es durdh
ein @ieb, und wenn es Falt ift, 14§t man es in der
Didpfe frieven, wie juerft gemelvet. :

750, ®efrornes von Thee.
I Qoth Tbhee wird in £ Kanne Rabhm aufgeldst,
T Pfd. Bucker und 8 Eperdotter daju gethan und wie
ein Créme auf bem Feuer abgefdhlagen, durd) ein Sieh
paffive,- und wenn ¢8 Ealt geworden , in bder Frievbrdfe

‘unter beftdndigem Dreben frieven gelaffen, von bem

Nanbde abgeftofien, titdtig durd) einander geriihre wieder
frieren faflen, weldye Behandlung bey allen Gefroynen
emerley ift, :

757, ®efrornes von Piftatien.

2 Dfund Jucer, L Kanne Rahm, von 10 Eyern
das Weife; 4 Cperbotter, 2 Pfund Piffatien und 1
Hand voll Spinath.  IMan 1aft den Sucker und Nabm
sufammen ‘auffoden, {dldgt von den 10 Epern das
SWeifie qu @dynee und Fodht foldhe, wie audy die 4 Cpers
bogter in dem Nabm; bdie Piftatien brithet man ab unb
backt fie fetn, blandirt aud) 1 Hand voll Spinath in
LWaffer, drict folden aus und wivft ihn mit in pen
Creme, poflivt alled dburchs Sieb, und wenn 3 falt il

Eommt es in die Wridyfe.

758, Geftornes yon Orangen » Bluthem.
3 Pfuny Juker, L'Kanne Sabne, von 16 Cpent




bas SReife, 1 Loth Orange:Bitithe. Den Bucker, Hahm
und Orangen = Bltithen tage - man Foden, id)(ﬁ(__w.t von
pen 10 GEpern dag LWeife ju @dnes und fodt folden
paring ftreicht die Maffe puvdy ein enged Haav(ied , und
wenn s Ealt ift, wird 8 in die Bitdfe gethan.

750. Gefrornes vou bittern Mandeli.

-3 Pfund Buder, § Kanne @abne, % ‘xpfunl_a.bxtt're
gnandeln, bas Gelbe von 12 Cyern, I Pfo. Bisquit.
siRenn Jucfer und Rahm aufgebocht ift, legirt man bas
Getbe von ben 12 Eyern davein, thut aud) bie geftofenen
Bittern Sandeln pagu, ldft es 5 Stunde weiden, ftreide
¢8 bann durd) ein Haarfieh, und gibe die Maffe auf &
Prund Bisquit, freidt {olthes nady einer Stunde wieber
burd) ein @ieb,  und wenn s falt geworden, Eomme ef
in die Friev : Bridhfe.

760, Gefrornes von Marasquin,

3 Pfund Sucer, KRanne RNapm, von 10 Cpern

tag Weifie, 4 CEyerdotter. Man Lafe den Rahm und
Queker jualeicy Eochen, fdhldgt bas Cperweif ju Sdneer
und Eocht foldyen in gedachtem JRabm, legivt aud) vor
den 4 Gpern dag Gelbe bag, pafiivt, die Mafle wiebe
ein Sieh, und wenn eé Falz ift, gibt man einen Ldffel
volf 9Narasquin darvein, und [dfit es frieven.
NB. QBon jeder andevn Sovte feinen Liqueur Eann
man bdiep €is audy beveiten.

761, Gefrornes von Borftorfer Wepfeln. -

'3 Pfd. Juefer, I Kanne Wein, a Citveren, eintge
Stiicke Aepfel, Man {hneidet vie Aepfel in Bievtel, und
Focht foldhe in = Ranne Waffer fo lange, bis nuy nodh
3 Qanne bleibt, dann bridc man es burd) ein Haars
tudy, g6t den Sucker, Wein und Citvore dasu, [aft e8
nody ein Mabl auffodyen, und giefit es Elav burd) ein rei-
nes Tuch. FWenn es Falt ift, gibt man ed in die Frievs =
Viidyfe, NB, Won jever Art Obf und Fuifchten Eann

-
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man €igd Bereiten, nimme immer bie Cifeny oder Reaft
pavon , melivt e mit § Ranne Wen, L Pfund ober §
Po. Bucfer, nady BVerbdlenif der Fritdite, ob. folde
viel ober wenig Sduve in {id) halten, gibe die Maffe in
bie ginnerne Bikdyfe, pacft fie gut ywifden Gis, bt
bas- Gefrorne wdbrend beftdndigem Drepen gut durd,
unb gibe ¢s, fobald es fervirt werden foll , in Formen.

702. Eper = Punfd.

Man nimme dagu 1 Bouteille Avvaf, 1 Vouteille
Wein, 1% Pfd. Jucfer, 1 Kanne beifes Waffer und
30 St Eperdotter, wobey von 7 bié 8 Epern dag
PWeife bleibr-und etwas Gewifry, die 8 gangen Eper,
und dre dbrigen Eydotter werden mit einer Digquit:Qua=
fte auf dem Feuer mit etwas Cardamomme und Bimme
ju einem Sdaum gefchlagen, dann bie 1brigen Jngres
biemjien, wenn man will audy der @aft-von ein paar
Citronen bdagu gegeben, und ber Punidy bid jum und
wdhrend dem Cinfdhenen nody Hrav buvdygequirit.

763. Chocolade, .

Man thut L Pfund zerfdnictene ober fyerviebene -
Chocolabe in eine bledjerne Kanne, thut won 2 Cpern
bag Weife daju, gieft 7 bis 8 ITaflen Ealtes Wafer
barauf und quirlt es vedt bdurdy; danm febt man bdie
Kanne auf Koblenfeuer, Idft e3 beif bis jum Koden
und etwas dicklidy werden, unbd quirlt es fortbauernd, bdaf
es vedht fchdume; dann nimmt man fie vom Keuer, ieht
ven ftavfen @dhaum mit dem Quirl in bdie Taffen), [dgt
dann bie Ehocoladbe véllig Fodyen, und giefe diefelbe
bann auf dben ©djaum in die Taffen, fo dafi diefer fhodh
empor ftetgt; dann fervivt man Bisquits oder gevbftete
@emmelfdheiben daju,

764. Glihwein,
Man f{dldgt 4 Cperdotter, = Qoth Mebl- und 3
Kanne jerquirlten Rapm in einen Topf, ~ gieft 2 Kanne
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Fochenden FWein darauf, und (4G e auffodjen; dann.
wird es mit 4 foth Elaven Sucker, etwaé Jimmi unbd
Gicvonenjucter {hmackhafe gemadyt, unbd beif in gewdvms
ten Saffen oper Gldfern fevvirt, NB. Man muf fich in

Ayt nehmen, daf beyin Kodyen der Wein fih mdye ente
jlinbet, denn dev Spivitus brennt ab.

765, IWarmbier.

Man 1dft £ Kanne Nahm und 1 Kanne Weipbies
jebes allein Eochen , fh(dge dann in einen anbdern Fopf
8 Egerdotter , £ Kanne Rapm und 1 Loth Mebl vedt
burdy einanver, unb gieft wdbrend dem DQuirlen erft
ven fodhenden Nahm und bann dag Bier davauf. Nun
146 man es gufammen auffocpen und wiiryt ed mit ete
was Preffer, neuer Wirge, - Ingwer, . Nelfen; Jimme
und Karbe, alles redht fein gefiofien ab, I4ft es ein
paar Minuten ziebn und gieft es durd) ein Sieb in einen
antern Topf; dann wird e mit 4 Loth Butter, 6 Loth
Queker, 2 Loth Citvonengucfer, Saly und v paar Loffel
Arvac abgefchmectt, und beif in Taffen fervivt.

Aram e

A nh an g

1, Pain von Auftern en Fritte,!

Man fridhe & Hundert Aufteen aus, I4GE fie mit
einein-®laje Wein auf dem Teuter heif werden und {diite
tet fie bann auf ein Haarfieb. Hievauf badt man o
Charfotten fein, {Hwikt. fie mit ein wenig Vurter und
ein paar Loffel weife Coulis , gibt basd Abgelaufene vom
ben Auftern dagu, und I4ft es eben durdifodhen; bdannw
fdhneibet man bdie Auftern wieflich wie @emmel, thut fie
in die @ofi, unbd legive fie mit 3 Cperbotteyn und dew
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