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arabesfenartig ober in beliebigem Defjin aufbrejjiert; in gleider MWeije Tann man
audy Sehriften in’ beliebiger GOrdje und Gtacfe auf Torten anbringen. Ferner
fonmnen glajierte Torten audy mit jdhroer cingefottenen Friidten, von welden der
Gaft abgelaufen jein mujs, oder i Quder getaudhten Friichten, gemijcht mit in
Deliebige Gtiide gejchnittenent Sueerrohr (Wngelica) nad ®ejdmad belegt werden
ober man verwenbdet hiesu jtatt eingefottener Friidyte Blumtern vort Traganthteig,
weldye man mit Cierflar, gemijht mit Juder, an die Torte befejtigt.

1689. Das uforejjieren jpanijder MWind-Mafje ober devgleiden
mitteljt Papierdiite.
(Hiezu ALbilbung auf Tafel L)

Man dreht von weiBem Sdreibpapier cine Diite, welde mar, damtit |ie
ihre Form beibehdlt, mit einer Gtednadel bejeftigt. An dem fpifigulaufenden
Punfte der Diite jchneidet man etwas weg, um eine beliebig weite Offnung
a1t erhalten. Man filllt nun die Diite bis {iber bie Hilfte mit der betrefjenden
Gdyneemale, jajst das leere Bapier {iber der Majje mit dem Daumen und
Jeigefinger aujammten und bt mit der Hand jortwihrend einen leichten Drud
aus, infolgedefjert die Maife heraustritt und man beliebige Figuren bilden
fant. — Man tann aud) eine Heine Bledhform (Spriber) in bie Papierdiite
jtectert, woburd) die Majle gerippt erjdyeint.

———

Butker uny Glajuven.
1690. Bom Jucfer,

Der Suder witd verjdiedenartig gejtofen und mit der Gejundheit unjd)do:
lichen Ingredientien gefardbt, als Sierde 3u Bidereien verwendet; man gebraudyt
denjelben auch oft mit einer Mijchrng von in Dunit gefodhten jdywargen Niifjen
und Angelica (Judereohr), weld) beives man mit bem Wiegentefjer in der Gribfe
ves Hagelzuders jdneidet. Wl man Hagel- oder gefdrbten Juder aujbewabren,
jo mutjs biefer im vollfommen trodenen Buijtande fein, weshalb mar ihn einige
Tage an einem luftigen Ort jtehen ldjst, vann in ®ldfer fitllt unbd diefe verjdlicht.

1691, Pagel-Zuder (Grob-Juder).

Fur Bereiting des Grobzuders verwertdet man dert feinjfen und weiBeften
Buder; man Jtopt ibn im Morfer, jedoch nidyt fein, wund Jebiittelt ihrt dann auf
ein feines Haarfieb. Das Diurdhgefallerte davon gibt den feinjten Staubzuder;
bas Juriidgeblicbene wird hievauf durd) ein grbBeres Sieb geliebt, wobdurd) man
eiren minder feinen Juder 3um Bejtreuent erhdlt und den Rejt ldfst man duvd)
einent Durchjhlag fallen, wodird) Hagelzuder entjtedt, der in Der ®rdje vor
feinen Hanjiornern jehr Haufig als Berzierung 3u Bidereien vermenbdet wird.

1692. Hother Juder.

Man gibt auf einen Teller den ndthigen $Hagelzuder, bejeudytet diefen mit
einigen Tropfen Alfermesiaft oder aufgeldster Codjenillefarbe (beibes ijt i Dder
9pothefe 3u befommier) und mengt diefes mit einem Blechlbifel jolange durd)-
einanbder, bis der Juder eine gleimahig jdhone rofhe Farbe angerommen hat
\umd vollformen troden ift. Wil man ihn duniler haben, jo mujs man ihn
nad dem Trodnen nodymals fdrben. Das Befeudhtent mujs jedoch immer mur
in gevingem Nabe geichehen, weil guviel Feuchtigeit der Suder aufldfen fonnte;
man far den gefdrbten Suder, wenn die Jeit drangt, audy in der Robre trodnen
laffert, jedod) ijt es Dbefjer, bies an der Ruit 3u thun. Nidyt allein Hagelzuder,
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jondern aud) der ganz feine Juder wird auj diefe Weile gefarbt, nur mujs
mman lebtevenr, nadybent er troden geworden ijt, wicder ftofert und jieben. Wemnt
der Juder vollfommen getrodnet ijt, with er in einem Glaje aufbewabhrt.

1693. Gelber Juder.

Diefer wird wie ,Rother Juderv (9tr. 1692) beveitet, nur dafs man
ftatt Alfermesjajt Cierdotter hiezu verwendet.

1694. Griiner Suder,

Diefer wird auf diefelbe Weile, wie der ,Rothe Suder” (Nr. 1692) bereitet,
nur dajs man ftatt Wlkernmesiaft und Codenille Cpinattopfen bhiezu vermwenbet.

1695, Blauner uder.

Detjelbe wird jo wie der ,Rothe Juder” (Nr. 1692) beveitet, nur ver-
wendet man hiegu eine Wnuflbjung von Sidigo und Codyenille. (Beides ift in
der Apothefe 3u befommen.)

1696. Blan-grawer Jueer.

Diefer wird wie Dder ,Rothe Juder (Mr. 1692) bereitet, nur dajs man
[tatt Alfermesjaft Beildenjajt (in der Apothefe 3u befommien) DHiezu verwernbdet.

1697, Brauner Jucfer

wird wie der ,Rothe Juder” (Nr. 1692) bereitet, tur dajs man ftatt Wkerimes-
Jaft Chocolate ober Kaffee-Ejjens Hieu verwendet, und 3war gibt man Chocolate-
tafeln auf einem Bled) in die Robhre, Idfst Jie warm werden und nimmt fie
Deraus, jobald fie Jo weid) jind, dajs man den ginger gang durd) die Tafeln
oriiden fann, worauf man fie in eine fiefe Gdiiflel gibt und mit etnigen
Loffeln Tochenden Wafjers 3u einer didlichen Slitfjigteit abriihrt, mit welder
man fiun den Hagelzuder befeudhtet, worauf man ihn, wenn er vollfomnten
getroditet ijt, in einem verjchlojjenen Glaje aufbewahrt,
1698. Gevud-Juder (Banille-Juder).

St etnen Morfer gibt man 1 Stange Banille, Jtokt diefe mit Juder fehr
fein, jiebt beidbes duvd ein feines Sieb, worauf ntan die uriidbleibende BVanille
wieder mit. Juder int Movjer verarbeitet und wieder jiebt. Diefer Gerudhzucer
wird wie jeder andere in gut verjdlojjenen (verforften) ®ldjern aufbewahrt,
Auf 16 Defa Juder rechnet man ein fingerbreites Gtild Vanille.

10
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1700. Beilden-Juder.

9Man bereitet denjelben von gamg frijden, jedody frodenen Veildhen (ohne
Gtengel) auf die gleidhe Weile, wie den ,Rofenzucder” (. 1699) von frijden
Rofenblitterr. :
1701. Kaffee-Juder.

Fu 24 Defa feinem Juder gibt man einen jdhwader Kaffeeldifel farfen
RKaffee-Gijens, viihrt diejes gut wnttereinander und ldjst den Suder vollfontmen
trocfnen, worauf man ihn nodymals jtot, dann fiebt und in einen wohl ver-
jdhlofjenten Glafe aujbewabrt.

1702, Gitvonen- und Ovangen-Juder.

SMan reibt die rauhe Seite eines Stitdes Jucer leiht an einer Citrone
ab. Diejer jo gelb gewordene Juder wird damit mit einen Mejjer abgefdabt,
worauf man mit dem Reiben an ver Citrone fortfabrt, bis Der gange Suder
aufgerieben ijt, worauf man ihu, Jobald ev froden gewordert ijt, jtolt, jiebt und
in einem verjdloflenen Glaje aujbewabrt. Ebenfo Dbereitet man Drangengucder.
Man Tonn aud) fehr fein gejchnittene Citronen= pber Orangenjdale (auf 16 Dela
Juder 1 Miejferfpibe) 3u dem pulverifierten Juder mijden.

1703, Bom Kliaven (Lautern) des Juders und defjent verjdicdenen
Graden,

Das ridhtige BVorgehen beim Juderfoden erforbert micht allein viel
Gejdbidlicdhteit, jondern aud) Ubung und groRe Wujmerfjamteit, wobei man jich
alles Biegu MNothige in Vereitidaft Halten mufs. Cine Hauptbedingung um
Gelingen diejer Arbeit ijt die gute MWah! des Juders; mar findet oft wnter et
Bejten Gattungen nidht de hiezu geeigneten. — Der Juder mufs gang weil,
feingrieslidh, Tryitalliniich fein. MW vedt Flaren Juder ujtande 3u bringen,
fodyt man Ddenjelbert mit weidyent Wafjer. Man nimmt 40 Defa Suder, Jehlagt
ihn in fleine Gtiicke, gibt ibhn in einen Gchneetejiel, giet '/, Liter MWajjer
dacauf und lajst ihn jtehen, bis er jidh aufgelost hat. TNun mijcht man den
Geree von 1 Gierflar 3u dem Qucer und vithrt diefernt nuy, bis er warm ift;
wihrend des Kodens nidht mebhr; Bierauf ftellt marn den Kefjel auj vas Feuer
und 3ieht, jobald ber Jucer jteigt, denjelbent etwas auritd wnd giept, WO per
Suder am ftarfjten aujfodt, einige Loffel faltes Waljer Dagit; Dies befbprbert
bas ifteigert des Schaumes, den man aujs jorgfaltigite befeitigen mujs. Der
Qejfel wird jobanm demt Feier etwas naber geftellt, der Juder, fobald er in
die Hobhe geht, nodmals mit etwas faltent Wajjer abgejdhredt und der vor-
handene Sdhaum Defeitigt. Daslelbe wiederholt man nod) ein drittesmal und
gibt dann den Saft von 1/, Gitrone dagzu, wodurd) jid) vom Suder noch das
Tegte nreine ausjdeiden wird, welhes man nody abjdaumt. Sierauf wird ex
als vollformten Har durd) ein Tuch gefeiht und permendet.

BVeim Kodhen des Juders fennt man 6 ®Hrade, UND war:

Fuder gum Breitlauf RKodt man den Suder nad dem Klaren
desfelben nod) jolange fort, dajs er wvon einent Bineingejtectert und wieder
herausgezoacien hdlzernen Qbffel in breiten, |dweren Tropfen herunterfallf, jo
hat er den Grad ,3um Breitlauj” erlangt.

Fuder gur Perle. Wemt man dent Juder nad) dem erreidhten eviten
Grad nod) weiter foden ldjst; Jo wicd er jid) beim Herausheben des Scharnts
Ibffels in einen Faben jichern, an weldem eine fleine Perle hingt, die in den
Suder ueiidfallt. Cr ijt dann ,3ur Hleinen Pexle’ gefodt.
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Juder jur grofen Perle. Wenn dann nad) weiterem Koden bie
Perle nidht mehr in den Juder fallt, fo ift dies der Grad ber »aroRen Perle”,

Juder gum fleinen Flug. Lajst man den Suder bei tnmer gleid)
Jtaxfemn Feuer nodh) Furze Ieit weiter fodyen, und fliegen, wenn man den
Gdaumldffel heraushebt, ihn ablaufen Ildjst und von der inneren Seite jtart
anblist, fleine weige Blasden davon, die an bder auBeren Geite des Loffels
Jihtbar werben, fo it der Juder ,3um leinen Flug" gefodht.

Juder gum grofen Flug. Wenn nad) weiterem Kochen beim Blajen
ourd) ben Ghaumldijel grope Blajent jichtbar werden, jo hat der Juder bden
Grad ,3um grofen Fhug" erlangt.

Juder gum Brud). Hat nun der Juder den finften Grad erreicht, Jo
lajst man ihn nod) einige Minuten fortfodhen, entfernt den Sdaumlsffel und
taudit ein in faltem MWafjer najsgemadytes Holftiabchen daunenbreit tief in ben
Jucer, funft diejes |hnell wieder in das Wafjer und verjudht, wenn man mit
ben Fingern daran driidt, ob der Juder wie Glas Fradt und abbridht.  Sjt
dies der Fall, o ift er im Grad ,zum Bruch. :

Juderfaden zum Spinnen. Um mit reingefodhtem Juder etwas
umjpinnen 3u fonnen, Iijst man ihn bis zum fedhsten Grad — in weldem
Ptoment man 1 Meljeripige fein gejtoenen MAlaun oder Weinjtein dazugibt —
jieden, gibt bann einige Tropfen jolden Juders auf eire Fornt, welde man mit
Wiandelol bejtrichent hat. Nun 3ieht man von diefern Juder einen Faben, den marn
aleichjant wie einen Lebergujs um die Form winbdet. Beim Steifwerden des Juders
im Gdyneefejlel wird derfelbe wieder warnt gejtellt, Alaun ober Weinjtein wivd
aus denm Grunde mitgefod)t, damit fich der Faben um Gpinnen langer erhalt.

Caramelguder. Ldjst man den Juder nady dem erreidyten jehsten
Grad nod) weiter fortfoden, jo with er eine rbthlich-brawme und jpater jogar
jhwarze Farbe amiehnen; man giegt ihn dann je nad) Vedarf, wemnt er nod
lihter ober jdhon dunfel ijt, mit lauwarmem Wajjer auf. 16 Defa Juder fann
man mit 1/, Qiter Wajjer aufgieken.

Anmerfung. Wil man den gejponnenen Juder 3u Ileinen Nejtdhen und der-
gleidjen Daben, Jo werden zwei grohe Sodlbfiel mif swei Sejjel gelegt, ein bledyerner
Abffel in den nberfiihlten Juder getaudit und diejer offel iiber den beiden Kodlbffeln
von redyts nad) linfs und wieder uriid moglidit jdnell bewegt, und 3war folange, als
Ji) der Faben zieht. lsbann taudhyt man den Loffel abermals in den JFuder und ver:
jibrt nady Der obigen Angabe. Hat man nun geniigend lange, gejponnene Faden,
welde einem feinen Schleier dhnlid) jind, jo werden jelbe mit der Hand von den Rodh-
[6ffeln. bebutjant abgenommen, mit einer Sdyere in beliebig groge Stiide gejdnitten
und bicje gleid) einem Nejtdhen leicht Fujammengelegt.

il man jedod) von gefponnenem Juder eine Kuppel formen, jo bendthigt man
Hiesu eine blecherne Kuppeljorm ober man bedient fich einer anberen beliebigen, runden
exhohten Form, welhe man mit feinem OI ober ungejalzenem Gped bejtreidht und
liber diefe Form dann nad) ber obigen Angabe ven Jucer fpinnt.

1704, Fondant- (Glajir-) Jueer,

Man gibt in einen Kefjel 1 Kilo Juder, 1/, Liter Wajjer dazu, viihrt
den Juder auf und jtellt ihn aufs Feuer. Kodyt detfelbe, jo fhaumt man ihn
gut ab, gibt 1 Cjsldfjel guten Weineflig dagu und lajst hi sum groken Fluge
fodhen, wie in Nv. 1703 angegebeir. It der Suder gum groBen Fhige gefodt,
Jo wird er in faltes Wafjer geftellt wnd jolange mit dem Kodhldffel geriihrt,
bis der Juder ganz wei und did ift. Man fann diefen Fondantzuder in
einent irdenen ober Porzellangejdirr ourd) Idngere Jeit aufbewabren. Wenn
man eine ®lajur beveiten will, gibt man nad) BVedarf von dieferm Fondant in
ein Gejdirr, beliebigen Gejdhmad und Farbe, aud) etwas MWajjer dbazu, ldjst es
unter Hiterem Umriihren lauwarm werden und glajiert die Torte damit,
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1705. 3uder-Glajuren (€is, Glace).
~ Unter Juderglajur verjteht man jeren vorbereiteten Suder, ben man gum
bergichen und Vergieren vOT Torten und Badeveien vermendet, um diefen
daburd) ein fddnes Ausfehen und feiiten Gejdymad 3u geben. Alle hier folgenden
Glajuren find fiir die Majfe dev angegebenen Torten bevedynet.
1706. Weijes €is (Glace).

Man gibt in eine tiefe Seiijjel 39 Defa fein gefiebten Juder wund riibrt
diefert mnuitteljt eines iy 3u verlei Nrbeiten verwendeten Kodloffels, mit bert
Qlaren eines fleinen Gies und dem Gafte 1 Citvone durd) beildufig 1 Stinde
gut ab. Gollte die Majje 3u did fein, jo gibt man etwas Wafjer, jollte fie
au ditnnt fein, etwas Juder dagu wnd vithrt wieder 1/, Shimbde. Diefes Cis
mujs eirte blendend weife und aliingende Maffe bilden, welde did vont 207fel
abliujt. Das Gis, bet weldem Cierflar dabei ijt, nuijs am Jelben Tage ver-
braucht werden, demn weinrt es linger jteht, wird es Hart. Wenn das Eis auf
bie Torte gegoffen ijt, mujs es mit einent Meffer, weldjes zuvor in Todenbdes
Mafjer getaudt wurde, glatt gejtridhen werbert.

1707, YNothes- Eis.

Ju bem bereiteten weifen Cis viihrt nan nodh Joviel Alfermesiajt, bis
bie Majje eine beliebig rothe Farbe angenommen hat, mu nimmt man jtatt
Eiweig Wajjer.

1708. Griines Eis.

Man mijcht 3u dem bereiteten weiken Cis ein wenig Spinattopfen, welden
man jedody frither mit Staubzuder fein zerreibt, wodird) die Glajur eine jchone
Farbe erhilt. Der Gejdymad diejes Cijes ijt jedodh nicht Dejonders angenehm,

dasfelbe wird daher nur 3u PVerzierungen vermenvet.
Die Mijdhung von Spinattopfen und Wlterntesiaft gibt eine Hiibjde Farbe.

1709. Gelbes Eis.
Dasfelbe wird wie weies Eis beveitet, nut dajs man 1 bis 2 Cierdoiter
gut dbaguriihrt.
1710, Blanes Eis.
_.ZDasfeIBc wird wie weiles Eis bereitet, 31 welhem man efwas in warnient
MWafjer aufgeldsten Indigo (in der Apothefe 3u befonuten) falt mijdt.
1711. Braunes Eis.
_ Unter bie weige Glajur mijdht man 16 Defa jeine Banillechocolate, gibt
jedody feinen Citronenjaft daju.
1712. Graues Eis.
SMan bereitet weifjes Gis und qibt etwas Veildenjaft (in der Apotheie
31 befomimen) dazu.
1713, Friidten-Cis.

_ Die Slicyeit_lmg ijt biefelbe, wie bei dent weiBen Cis, nuv dajs ntan anjtatt
Citronen- beliebigen Frithtenjaft dazugibt, namlid) das durdgejtricene Marf von
frijdhent Objt oder auch Marnelade, die man in etwas lauem Waljer aufgeldst
Dat. Sollte dann bie Farbe des Gijes nicht fchon genug jein, jo fann nan Dei
Roth -mit Alfermes- oder Codenillefarbe, bei Gelb mit Gierdottern nadyheljen.
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1714. Marmoriertes Eis.
Man Dereitet weikes Eis, jedod) ohne Citronenjaft. Wenn es [dhon genug
geithrt ijt, fo gibt man im legten Montent 1/, Tafel geriebene Chocolate dazu,
die jedod) nur gang leicht mit dem Cis vermijd)t werden darf.

1715, Eis mit Gernd).
Man fann jeder der gefirbten Cisgathmgen einen angenehmen Gerud
geben, inbem man beliebigen Gerudyzuder dazu verwendet.

1716, Kalte Conjerve-Glajur.
Man gibt in eine tiefe Schiifjel 32 Defa fein gefiebten Juder, 3u diejent

vithet man nad) und nad) !/, Qiter gefldvten, falten Juder, dann 1 Ejslbifel
Marasdino. Nadhdem man diejes beildufig 1 Stunde fein abgeviihrt hat, wodird)
jic) eine didlidy flieende Majje bilden joll (die Glajur darf nidht jo did jein,
dajs fie |dwer vom Loffel tropjt), wird eine Torte dbamit mefjerviidendid iiber-
ftrichen, wenn es nothwendig ilt, einige Mimuten in der lauwarmen Rihre
getvodiet und dann falt gejtellt. Beim Bejtreichen der Torte bedient man fjid)
eines Mefjers, das man immer in fehr Heifes Waijer taudt, jedod) jtets ab-
tropfen Tdjst. Diefe Glajur mujs von glanzender, mattweifer Farbe und feinem
Gejdmad jein. Dan fann auf dieje Weije verjdhiedene Glafjuven bereiten, in-
bemt man beliebigen Kiqueur oder Gerudyzuder beigibl. Der hiegu verwerndele
Gtaubzuder mujs imnter jebr fein gejiebt, der geflarte darf nicht wdijjerig,
jontdern foll falt und Ddidjlieend jein.

1717. Kaffee-Eis (Glajur).

32 Defa Juder fein gefiebt und !/, Liter fehr jtarfer, heier Kafjee obne
Sujah wird ujamnten 1 Stunde gevithrt. Es mujs jo did jein, dajs es jchwer
pom @bifel tropft. Dann wird die Glajur auj die Torte, Viscuit, Gugelhupj
oder den Defreffenden Gegenjtand gegeben und mit einem Mejjer, weldyes man
in jehr Deibes Wajjer taudht, auseinandergejtrichen, aud) die ablaujerve Glajur
mit bem IMefjer folange Hinaufgejtvichen, bis fie fejt halt. Gollte die Glajur
au didf jein, jo gibt man Kaffee, ijt jie zu diinn, jo gibt man Juder nad.
Das fann man nidt beftimmen, weil der Juder nidht gleihhiltig ijt. Anf diefe
MWeife fann jede belicbige Glajur gemadyt werden, 3. B. mit Punjdyejjens, mit
jedem Dbeliebigen Fritdhtenjaft. ;

1718, Chocolate-Eis.

Nachpem man in eine tiefe Schiifjel 28 Defa fein gefiebten Jucder gegeben
Hat, werden 4 Tafeln Chocolate auf einem Bled in dber Rohre jolange evwoarmt,
bis die Chocolate jo weidy ijt, dajs fidh der Finger durchoriiden Idjst. Man
gibt fie damn in eine Gajjerolle, giet !/, SQiter jiedendes Wafjer davauf T
riibrt dies jolange auf dem $Herd, bis die Chocolate vollfontmen verrithrt und
glatt ift, worauf man fjie Deil gu dem Juder gibt und dies gujantmen ungefabr
I/, Ghunde riihrt und dann verwendet. Ste mujs didlic) laufend jein. Wenn oie
Maife 3u did ift, gibt man etwas warmes Wajler, wenn fie i ditni ijt, etwas
SBuder nad, in beiden Fillen mujs jie aber nod) '/, Stunde geriihrt werden.

1719, Chocolate-Eis andever Avt.

Man gibt in eine Cajjerolle 24 Defa feine Chocolate, gieht /5 Liter Majjer
bazu und Idjst jie davin auf dem Feuer aujldjen, rithrt die Miafje fein ab witd
gibt dann 24 Defa Juder und !/, Liter MWaijjer dazu und verriihrt dies gut.
Diefe Mafje ldjst man nun jolange foden, bis jid), wenn man Daimen uno
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Seigefinger bamit benett, ein dinner Faben 3ieht. Nan nimmt jie dann vom
Feuer und viihrt jie nody in derjelben Cajjerolle ungejabr !/, Gtunde, worauf
ntan die Glajur iiber die Torte gieht und trodnen lajst. Diefes Eis (oIl braum,
gldngend und jpiegelglatt jein. Wenn man doppelt gebrannte Chocolate dazu
verweridet, jo wird die Glajur jdwarz. Wud) fan man 3 Tropjen Limonelajt dazu-
geben, worauj die Glajur nid)t mehr Todhen darf und dadurd) einen Glanz erhalt.

1720, Chocolate-Cis mit Butter,

MWitd ebenjo bereitet wie das , Chocolate-Cis” (v, 1718), nur mit dem
Unterfdhiede, dajs man ungejahr 4 Defa Butter mitfodhen Idjst. Dieje Glajur
ijt nur dann gut anwendbar, wenn die Torte nod) denjelben Tag genojjen wird,
weil durd) langeres Gtehen die Glajur burd) die Butter matt wird. Butter
verwendet man nur deshalb ur Glajur, weil es jdnell und-jider ijt.

1721, Durdifidtiges toeifes Eis.

SDtart focht eine verbdaltnismafige Quantitat Juder bis um Breitlauf
(,, KTaven bes Juders’, Nr.1703). Wenn eine Torte mit beliebiger heiher Marntelade
iitberzogert und in der Nohre etwas iibertrodnet ift, Jo giet man den Juder dariiber

unbd jtellt bie Torte falt. Fiiv einen Kudyent oder eire Torte von ungejihr 30 Defa
redhet man 24 Defa Juder mit !/, Liter Wajjer zum Breitlauf gefodt.
1722, Ovangen- oder Citvonen-Eis.

PMan gibt in eine tiefe Schiifjel 28 Defa fein gefiebten Jucer, den Sajt
einter Drange, eirtent fleinen, jingerbreiten Gtreifen Ovangenjdale und 2 Cjslbifel
voll fodhendes Wafjer, rithrt dies !/, Stunbde, dann gieht man es iiber die
Torte und Jtreidht es mit eimem Wiefjer, weldes 3uvor in Todjendes Wajjer
getaud)t wird, glatt und Idjst es trodnen.

1723, Punjd-Eis.
S dbas ,Ovangen=CGis” (Nr. 1722) werben 3 Lobffel Rum geriihrt.
1724, @rdbeer-, Himbeer-, NRibijel-, Wnanas-Eis,

Werden auf diefelbe Weife wie das ,Orangerneis” (Nr. 1722) bereitet,
nur dajs man jtatt Orvangenjaft ungejahr 6 Cjslbffel durdypafjierten Sajt von
frijchent Erdbeerert, Himbeeven, Ribifeln oder Wnanas dazu verwenbet.

1725, Qiquenr-Eis,

Dabei ijt dasjelbe BVorgehen wie beim ,Orvangeneis” (M. 1722), mu

dajs man ftatt Orangenjaft beliebigen Ligueur verwenbet.
1726, Sdnee-Glafur,

Man |hlagt 2 Ciertlar 3u fejtem Schnee, gibt 28 Defa feinen Juder, den
Sa‘it einer Citrone und 3 Cjsloffel durdypaijiertes Crdbeeremmart dazu wnd
rithrt .bms ourd) */, bis 1 Gtunbe. Hievauj gibt man diefe Mafje auf die Torte,
verjireid)t erjtere mit einem in Deifes Wafjer getauchten Mefjer, bejtreut fie mit
feint gefiebtem Juder und Idjst die Torte in der offenen Rdhre duvdy beildufig
10 Minuten trodnen. Das fann von jeder beliebigen Frudht gemadt werden.

Bathereien,
1727. Wajierbrandteig (Windbeutel, Spighuben),

Mart gibt in eine Cafferolle °/,, Liter faltes Wafjer, 3/, Liter Mild,
21 Defa Butter, gibt, wenn biejes focht, unter bejtandigem Miihren 30 Defa
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