Vierte Abtheilung.

—

Griter Abychnitt.

Bon Den verfchiedenen Meblfpeifen, bon
dems Butterteiq, mirben Teig und
Paifteten.

304, Butterteig 3u machen, weldper u allen Hrdn-
sen, Einfafungen und Pafteten verwendbar iff,

,S).Tl‘ﬂn nimmt ein Halbes Pund Mehl auf ein Bret, falzt
es, fhlagt ein Gy bavein, gibt gwei Loffelvnll Mildyrahm,
cinen guten Loffelvoll weifien Gffig, oder het Loffelvoll etz
e Wein dagu , wenn eé nicht Hinlinglich nipt, fo fann
man nody etoad Wajfer dagu nehmen ; dev Teig muf etivas
re;tu jepu, alé ein gewobnlider Strudeltein ; man aybeitet
piefen Xeig fo lange ab, 63 er fid) von bder Hand abloft;
pann macht man ihn i cin runved Laiberl gufammen, aber
audy im Sufammemvirfen muf- man  ihn nod abarbeiten,
unb (45t ibn dann cine BVierteljtunde mit ~einem Fuche 312
gepecEt vaften; walft ihn vann Meffervivfendict aus, nimmt
ein halbes Bfund Butter, arbeitet ihn gut ab, und flopjt
einen Greiten Fle davon, leat ihn dann in oie Mitte DB
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Feiged, {dldgt ven Jeig auf vier Seiten davitber jujammen,
bejtiubt dag Bret gang wenig , flopft ben Teig mit dem Wal=
for in die Flidhe, walft ifn fo dlinn al8 moglidh aus,
ihlagt ibn auf bie ndmliche Seite wieder in- vier Fheile,
und ftiubt bad WMehl davon-ab; man Bitte fidh) fiberhaupt
vor pem Mehlftauben, damit fo wenig al8 moglich Mephl
dagu Fommt ; Damit der eig fich abev nicht anflebe, muf
man: i mit  leidyter Hand walfen, [AFt ihn Ddann eine
Biertelftunde vajten, iund ftellt ihn an einem fithlen Ovte ,
im Deifen Sommer aber , gwifdhen gwei Schitffeln auf Gis;
walft ibn dann wicder aud, und fo dreimal, dad Vievtemal
fann man davon madhen , wad beliebig ift.

305. Buttcrteig anf eive andere Art, weldyer 3u
den Ausfitterungen der vorkommenden Flehlfpeifen
3u verwenden ift.

“Man ninmt ein balbed Phund Mebl auf ein  Bret,
falst und theilt e8 in zwei Theile; von der einen Halfte wird
ein Teichter Teig, etwoad fejter alg ein Strudelteig angemadyt,
Diegw nimmt man einen Gyerdotter, einen Lofjelvoll Mild)-
tabnt und den &aft von einer Halben Limonie, felber wird
dann fo lange abgeavbeitet, Big ev fich von der Hand Iofet,
dann ju einen Laiberl jujammengetvift, und bei Seite ge-
legt; in die anbere HAlfte ved MehHI8 wird ein halbed Pund
Butter gelegt, und mit vem MehL mittelit eined Walfers fo
lange vevwalft, big dag Wiehl mit dem Butter gang verei
nigt ift; dann wivd ver Feig WMefferviicfendic audgewalft,
ver Butter eben jo zu einen linglichen Flecken gewalft, in
die Mitte ves Feiges gelegt, Der Feig auf allen vier Seiten
davither gefdhlagen, mit dem Walfer breit. geflovft, und o
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feirr al8 moglich audgetvalft, dann wieber jufammengefchla-
gett, und o dreimal wieverfholt; dody fraube nan beim 1m=
fohlagen fo wenig Mehl ald moglidy ; das Wievtemal wird
per Xefg fein audgewalft, und nad) Belicben verwendet.

308. #liicben Teig 3u madyen.

Man nimnet vom MehT und Butter cin gleiched Geividyt,
falzt ed cin wenig, fchneidet ein Halbed Pfund Butter blit=
teriweid  Dinein; der Butter wird mit dem Walfer gut mit
pem Drehl verwalft, wnd nicht mit der Hanbd bevithrt, gibt
gwei Gyervotter, und fo viel Mildhralhm nebit einen Loffel=
voll Wein, daf e8 Hinlinglic gcm‘t’ﬁt witd; avbeitet ihn mit
cinem grofen Mieffer gut ab, damit alled wohl vermengt
werde ; der Teig darf nicht feft feyn, und fo mwenig al8 mog-
lidh mit der Hand Berithet werden.  Man walft thn dreimal
fo ditnn tvie moglich aus, fdlagt ihn immer auf diefelbe
Geite in pier Theile sufammen, ftiubt ja nidt mehr Debl
pavan , -al8 Hodyft nothiyg ift. Somit fann man den Ieig, 3u
wag man will;, verwenden. G8 ift ju bemerfen, daf der
Putter - dem miteben Teige weidh fevn muf.

307. Butter-Poftete mit Ragont.

(88 wird ein BVutterteig wie Nro 305 gemacht, und vhn=
gefifr orei Meffervitcfendict audgewalft; dann ein runbed oder
vicvectigted Blatt davon gefdhnitten, cinen Fingerbreit von
e auferften Rande mit Eherflar Geftridien; das gweite Blatt
eben o audgewalft, und tarvauf gelegt. Jjt das Blatt rund,
fo fticdht man mit einem fleinen Krapfenftecher in der Grofe
eined ®ulbenftitcfed Blatter aud, belegt den NRand der Pa=
ftete damit, dody o, Daf immer dad jweite Vlatt auf die
Hilfte ved Grftern ju liegen fommt. Jjt e8 aber vieredigt, fo
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fdhneidet man mit einem warmen Meffer cin gveifingerbeited
Banp vom dem. Jeige , legt daffelbe um den Rand, und
ftf)ueibct ¢8 auf jever Gife {chon ab. In ber Mitte der Pa=
jtete macht man mit einem warnen Veffer einen vunden Ein=
jdhuitt in ber Grofe cined Frvinfglafed, gibt von dem Teige
einent Doppelten Knopf Ddavauf, bejtveicht die Paftete mit
Gyerflay, und bact fie fohon vefh im Ofen. Wenn fie aus-
gebacfen, fhneibet man mit einem fdjarfen Miejfer Den ein=
gefchnittenen Decfel and, nimmt felben behutfam iweg, da=
mit ev nicht zerfalle, und [oft mit dem Miefler den Feig, wel=
der fidy etwas fpectlicht gwifdhen den gwei Blattern theilt,
{thnell Gevaus, und flil(t die BVaftete mit dem fhon juberei=
teten Nagout; wozu ein Halbéd Piund Kalbfleifdy, drei bHis
bier falberne BVritfeln, beided iberfotten, fechd Champignons,
mit etwad flein gefdnittenen qrimen Peterfilie abgediinjtet,
smanzig bis oreifig audgeldjte Krebafdeiferl, ctwad in
Salzwaffer abgefottenen Spargel, oder Kauli, alled gewiir-
felt gefchnitten, wie audy etwad Diustatblitthe, in einer Eleiz
nen Butterfoff o lange gediinftet werben, 6i3 die Sof gang
eingefocht ift. Dad Ragout wird dann mit einem GHlofel
gany vorfichtig in die Paftete eingefiillt, der. Dectel wieber
bavauf gelegt, und jur Fafel gegeben. Diefe Paftete fann
man auch mit ciner Salmy von Hafen ober Nebileifdy fiillen.

308. Erviipfel-Paftete.

Sivgu wird ein mirber Feig - wie Nro 306 gemadht,
Meffevrircendict ausgewalft, nnd ein Kaftvol bamit audge-
fiiltt. Dann nimmt man adjt bis gehn gefottenc Grodpfeln,
[dneivet fie in Bldtter, und falzt fie, fdneidet audy ein
Ctitf gefottene Schinte Elein jufammen, gibt eine Lage
Grddpfeln in die Paftete, dann eine Lage Sdyinfen, unbd




= 184 =

wicder Grodpfeln , Gejtveut fie mit gevicbenen Parmafontis,
gibt ein wenig Midyrafhmr und Butter davauf, und {o fort,
bi3 das Kajtvol voll ift. Dann wird von dem Teig ein.Deckel
parauf genufc!;t, mit Gyerflar Gefirichen; und Tangfam im
Ofen gebacen.

309. Lofd)-aftete.

Dan nimmt ein Piund fhoned Kalbileifdh vom Schle-

gel, auch etwad Nievenfett, ein flein wenig Jwichel und
Qimonienfdyalen ; veibt von ciner Semmel die Rinde ab,
weidgt fie in Dildy, duiickt fie gut aud, und {dhneivet fic
mit dem Dbigen Flein zufammen ; wenn ed gang flein if, wet-
pen die fleinen HiAutdhen ober Fijern davon Herausgeftreift.
Dann madjt man vou  drei Gyern, cinem fleinen SticEchen
Butter, und ehwas WMild), ein weidhed Gingevithreed, fopt
alled fein jufammen, nimmt 8 hevaud, vithet wei gange
Gyer davunter, und (Agt s ftefen. Dran macht audy ein Ra-
gout von abgefottenen Kalberbriifeln und Giterin, frifafjirt
¢8 it gwei Gyerdotter und Limonienfaft. Nun wivd ein mite=
Ber Seig wie MNro 306 gemadt, eine Pajtetendyirijel genom=
men, und Her Voden derfelben mit Elein fingerdicdem Teige
Delegt ; fodann in die Mitte die Halfte von der Fafch gegeben,
bag Ragout davitber , dann die andeve Hilfte von der Fajdh bar=
auf, formirt ed gang vund, vollt von den fibrigen Teig fingerbreite
Gtreifen mit dem Krapfenviddien aud, und legt fie ither
ie Fafdh, gleich cinem Gitter, vaf nody fiberall die Fafd)
pagwifhen  Heraus ju feben ift; Geftveicht fie danm mit ab-
gefdlagenen @yern, und bact jic dretvievtel Stunden im
Ofen. BVevor man vie Paftete gur Fafel gibt , fann man
fie 3wifder dem. Gitter, o man die Fajdh DHevausfichet,
wedhfelteeife mit Spargelfopfen und Krebsichweiferin feftecten.

S e e
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310, Ralte Poftete.

Man nimmt ein Halbes Piund Spet , cinen gebrates
nen Rehriicen, oder den NRitcfen von einem Hafjen, Ioft bad
Sleifch vom den Beinen ab, und {chneivet alled fehr flein
sufammen ; dann wird von finf Semmeln die Ninde abge-
viebert, unb dle Sdhmollen mit einer guten Brithe zu cinem
Banavel gefocdht, gibt das flein gefhnittene Fleifd) fammt
©pect hinein, und vermengt e8 damit, Jeht gibt man finf
EYerdotter in eiteit Topf, und fprudelt fie mit dent Banadel
gut ab, fdligt e8 durch ein &ieh, gibt geftoffenen Bfeffer,
etivad Musfatbliithe und Saly hinein, dimjtet drei Gand=
[eber mit Butter ab, OGvatet ywei Fafonen, und wei NReb-
bithner , gerfehneidet fic, und Ioft vad Fleifth von den Bei-
nen, fdhneivet audy zehn 6id poolf Tviffeln in Scheiben, und
dinftet fie mit etwad Vutter und gritnen Peterfilie. Dann
wird von pwei Biund Butter ein mitvber Teig gemadht, wie
Nro 306 ju finden ift, dody muf man den Teig uv falten
LBajtete nicht fo mitrbe , wie er Nro 306 ift, machen, weil
biefer Grechen iwitrde; man nimmt vaher um adyt big zehn
Loth Mehl ntebr ald Butter. 3. B. auf cin Pfund Butter
ftacfe finf vievtel Phund Mehl, aud) muf der Teig fefter
fein ald jenmer der Mro 306; evjtever muff ein leichter eig
fein, leftever ein ftavfer , meby feft al8 weidy, fonft Halt e
bie Fiille nicht aus, macht von diefem Feig cine Bajtete
in gewohnlidher Form, nur daf der Krang viel hoher feyn
mufi; bann eine Meibe Fafdh, ngwifdhen etivad Fvitffeln,
bann gediinjte Gandleber aucy in Stitden gefdnitten, wie-
Dev etwad Fphiffeln, und dann twieder etivad von der Fajd) s
dann die Nebhithuer und Fafanen, und {o fort big ed ju En-
e ift; Dann wird e8 wie gewohnlich mit dem Teig jugeftof
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ferr, audhy fann man fie oben fo mit Teig vergiereir, ivie fonft
s gejhehen pilegt; beftreicht fie Dann mit Eyertlay, und Lify
fie in eimer anhaltenden Hipe zwei Stunbden backen; nimmi
fie Dann aud dem Ofen, Laft fie ausfihlen, fdneidet den
Deckel ziemlich grof auf, und belegt dag Inueve der Paftete
mit Afpit.

311 Reis-Pafete,

Man fievet cin Vievtelpfund INeis in der Mildy Dick,
und Taft ihn austiiblen. Dann treibt man cin Stitcf Krebs=
butter ab, fhligt vier Gyerdotter davan , gibt aucy ven and:
gefithlten Oei8 , und von vier Gyern, die Klar ju Schnee
gefchlagen dagw, und viifhrt ¢8 gut durcheinander. Man madyt
pann ein Ragout von Kalberohren, Spargel, SKrebsfchiveiz
ferfn, Ghumpignons, alled gewiinfelt gefhnitten, Taft
ein wenig Krebsbutter warm werden, gibt bag Gejdhnitz
tene Dhinein, und Yapt 8 gut anfaufen. Dann gibt man in
eimernr Eleinen Fopf el Eyerdotter, rviihet fie mit ein e
nig falter Nindfuppe ab, gieft e8 u den Gefdhnittenen, und
vithet alled gut durcheinander. Man macht dann einen mitr=
fen Feig awie Nro 306, fitllt ein Kafteol Damit aus , gibt
auerft die Haffte von dem abgetrichenen Reid Hinein, dann
pa3 Nagout davauf, ftreicht es oben von cinander, und gibt
pen itbrigen Reid daviiber, madyt einen Deckel Darauf, wie
bei den {ibvigen, beftreicht fie mit Eyerflar und backt fie lang=
fam in pem Dfen.

312. Sdjilvkedten-Paftete.

Man madyt einen Butterteig wie Nro 304, der ju allen
Pajteten gehovt, walft ihn gwei Miefferviickendict aus, madyt
eine &chiffelpaftete davon, bejtreicht fie mit Gyerflar, und
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ekt fie fhon.. Dann pust man die Sildtroten, wie fdhon
angezeigt wurde, fodyt fie im Salswaffer ab; unbd theilet die
Biegeln von einanber, madht cine Fleine Butterfof, gibt ab=
gefottene Spargeln, ausgeldjte Krebafchmeiferln, Champignons,
wie aud) bie Schilbfroten Hinein, Taft ed sufummen etvas
binften, Wenn bdie Pajtete gebacfen ift, vidhtet man felbe auf
cine Seyitffel, {chneidet den Decel Behutfum davon fhevab

filllt bie gemifchte Sypeife {dyon zierlidh Hinein, gibt den De=
el twieder Darauf, und dann {dmnell jur Fafel

313, Sdinken-Pafteten.

Man nimmt ein guted Pfund abgefottencn Schinfen,
fhmeidet alle Fette Davon tweg, und {dhneidet ¢& mit dem
Scneidbmeffer Tlein jufammen, bidt von einem Halben Sei=
tel Milh und pwei Eyer Amuletten, fdhneidet fie etvas brei=
ter al8 ie geftugten Nubdeln, gibt fie in cinen Weidling, dent
grofiten. Tfeil der gefdhnittenen Sdjinfen dagae, vithre fie mit
tiner grofen Kaffecfchale guten MRahm ab, dody {o, Daf ed
nidyt flifig wied, fiittert ein Kaftrol, 0ad mit Butter Bes
ftrichen wird, mit mitebem Feig, wic o Nro 306 ift, va=
mit aug ; der Feig wird ivie ein ditnner Meffevviicen -aug-
gewalft, bag Kaftvol fdhon glatt damit ausgefiittert, daf 3
feine Falten madyt, auf dem Boben wird der Teig mit dex
gefdnittenen  Sdhinte beftveuet die abgetiihrten Amuletten
bavein gefitl(t, mit ©dyjinten beftreut, ein Dectel von Feig
davitber gemadhyt, und Gei anhaltenver Wirme gebacken.

314  Fleifd)- Flehlfpeife,
Bon cinem fdhonen Kapaun, oder jungen Jndian,

Witd die Vruft Heraudgenommen, von den BVeinen geldft,
und flein gerfchnitten. Bon ein und einer Halben Semmel
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wird die Ninde abgerieben, in diinne BVldtter getheilt, mit
einem  ftacfen Dalben Seitel Mileh befeudhtet, fiinf Loth
Butter hingugethan , auf Kohlenfeuer gefeht, und unter be-
jtindigem Rithren , wibhrend welcdhen man drei gange Eyer
nach, und nady Hinein {hligt, zu einen dicken Kodhe, wel:
dyes jich vom Loffel [ofen muf cindiinflet, und Ddann aué-
Fithlt. un twird e8 fammt Dder gefdhnittenen Kapaunbeuft,
etiad Salz und Muskatblitthe in einem grofen Morfer fein
gejtofen, und durchpafjivt; das librige 08 RKapaunsd wird
in einent Kajtvol mit etwas Butter, einige Blatter gelben
Rithen, und etwas Jwiebel lichtbraun abgedinjiet, von
Beit gu Jeit etwad Briihe nachgegeben, und wenn das Fleijdh
iveid) gemorben, von . den Beinen abgeloft, und nubeleid
gefnitten. Dann Eommt die Fajdh in einen Weidling, und
witd mit fiinf Gyerdotter pilaumig abgetvieben , julegt der
fefte @dhnee von fiinf Gyer, fammt den gefdhnittenen Fleifdh
damit vermengt, ein Kajteol mit Butter Geftrichen, die Maffe
eingefitllt , cine Stunde lang in Dunft geftellt, dann audge
fiivgt, und mit dem Safte, weldhen der Kapaun i Ditn-
ften ergeugte, und nun von allem Fett gereinigt wird , iiber-
gofjen.




Vierte Abtheilung.

—

Stweiter Abfehnitt.

Meridons, Pudings, und andere Fleine
Meblfpeifen mit Ehaudean.

315. Hrebs- Meridon,

Smei Semmeln wevden ju Vrojeln gevieben, ein  halbes
Geitel Obers davauf gegofen und geweicht, dann treibt
man fiinf Qoth Kvebsbutter pflaumig ab, dritcft die Bro-
feln gut aus, gibt ¢3 dagu, '{o wic audy von vierzig bis
fiinfyig  Rrebjen  die ausgeldften Sepweiferin und Fifje,
welthe nur in der Mitte von cinander gejhnitten verden;
ein Dalbed Geitel gamy junge grime Grbjen, weldpe wvorber
in Butter abgebiinftet werben , dod) fo: daf fie die Farbe
nicht verlieven , etmwad Saly, ein ganges Gy, und fitnf Dot
ter nad) und nach darein gegeben , und wenn 3" pilaumig
abgetrieben ijt, vor drei Gherflar ben feften Sdynee leicht
vavunter gevitfrt, Beftreicht den Movel mit Krebabutter, legt
i mit gangen Krebajchweiferin , grinen Grbjen over Spar=
geltopfen zierlich aus, und gibt e3 eine Stunde in den Dunit,
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316. Reis-Meridon.

Man fodjt ein vievtel Pfund Reid, nadhdem felber vein
gewajchen , in Mildh over guter Brithe; wenn ev weid) ges
todht ift, LBt man ihn auskihlen; treibt dann fedhs Loth
Butter pflaumig ab, gibt ven Neid Hinein, ein ganged 6Y
und fimf Dotter nady und nadhy Ginein geritfrt; dann gibt
man von dreifig Krebfen die audgeloften Sweiferin und
Sdyeerven , dann aud) ghoei ober drei mweidy geFochte Magen von
SIndianen oder Ginfen, audh ethwad von einem gefochten Kalbs-
Fopf, langlich gefdhnitien dDavunter ; etwad Salz , und zuleht
von drei Gyerflaren Langfam den fefien Schnee, BVeftreicht ein
Kajtrol mit Butter, auf ven Voden ded Kaftvold gibt man
weiffed Papier , weldyed pajfend Hinein gefdinitten werden muf,
Bejtveicht e8 auch mit ehwad Butter, belegt e zierlid)y mit
gangen Krebsfcheiferin , und mit im Salywafier abgefottencn
Spargelfopfchen ; gibt ven Reid hinein, und [ift ed eine vol=
le Stunde im Dunfte Fochen; fiivgt ihn behutfam auf eine
Sehitffel , nimmt dag Papier davon Hevab, und gibt ihn fo
gleich ur Xafel.

317. Weis-Aleridon anf andere At

Gin viertel Piund Reid wird in Mildh gefocht, und
wenn er falt ift, mit fechd Roth Butter, einem gangen 6
und fiinf ©otter abgetrieben, etwad gefalzen, und gulest ver
fefte ©dnee von orei Gyern leicht Dineingerithrt. Mittlers
weile wird eine fleine Butterfof gemadht, die aber nicht mebr,
alg eine Kaffeefchalenoll fein darf, drej tberfottene Kalbabri
fel, fimfsehn Big awangig audgeldjte Krcbajdhweiferl, fedhs
in Butter abgediinfte Champignond, etwasd im Salywajjer
abgefottener ©pargel oder Kauli, alled in grofe Witvfel gefdynit=
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ten, weldhed alled in die fleine Butterfof Hinein gegeben, und
gut verfotten wird. Tenn die fleine Sof fhon gang einge-
fotten ift, fprudelt man 3ivei Gyerootter mit ivei GHlofjelvoll fal-
ter Brithe ab, und vithet 8 in dad Nagout, [aft &8 nur
nody einen Subd auffochen und ausdfithlen; beftreicdht vann ein
RKaftvol gut mit Butter, legt den Boben mit Krebsfdnveiferin
und@pavgelfopfen gierlich aus, gibt die Halfte von dem abge-
triehenren Jeid binein, dann bad Ragout in die Mitte,
und die anbere Halfte von dem Reid darvauf; gibt e8 jodann
im Dunft, wo e Hreiviertel Stunden bleiben nuf.

318, Der brennende Puding,

G3 wird eine und eine Halbe Semmel zu Brofeln geries
ben, ein Geitel guted Oberd vavauf gegoffen, vier Loth ge=
Jdwellte fein geftofene Manbdeln, und fo viel Jueer Hagu ge-
geben, daf ed {lif genug wird, dann auf einem Kobhlenfeuer
unter beftanbigem Nithren zu einem Kodhe verfodht, und aus=
getithlt ; fodann werden vier Loth Butter, jwei gange Gyer
und drei Dotter nach und nady hineingeriibrt; Hiezu Fommen
nodh in grofie Witrfel gejchnitten brei Loth Gitronat, dann
eingefottene griine Niiffe, gritne SwetjchEen, ausdgeldjte Weid)-
fel und Dienteln, von allen gleiche Theile, und ziwar fo viel:
0af man wenig von der Gemmel fieht ;- zulest wird von den
orei Gyern bad Klave jum feften Schnee gefthlagen, und dar-
unter gemengt. Man nimmt vann einen Peif-Model, beftreicht
ihn mit Butter, und fitllt den Pubing hinein, wonady ex
eite Stunve im Dunift geftellt wird. Beim Anrichten wird ex
ausgeftitezt, die Offnung, weldhe in den Puding ift, wird in
vem Augenblicke , ald er ur Fafel gegeben wird, mit guten
Rum angefiillt, vinige Stiide Sucer darein gelegt, angegiin=
et, und mit der Flamme fhmell gur Iafel gegeben. Diefe
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Mehlfpetfe ift vorziglich zum Soupée verwendbar; ver Rum
muf, bevor er in den Pubing gegoffen wird , warm gemacht
werden. Der Boven ves Modeld twird mit Eitvonaten, die in
Halbmonden gefhnittert werden, und gejdwellten gefpaltenen
Mandeln erlich audgelegt. G2 wird gu diefem Puding in
einer ©chyale entieder Orvangen-Sajt, den man mit Juder
auf den Koblenfeuer etwad dicklidy eingefen Lift, ober aud)
Wein=Ehaudeau gegeben.

319. Senumnel-Puding.

Dan veibt yon wei Semmeln die Rinde ab, weidyt fie
in per Mildy, dwellt pann fechd Loth Manbdeln und ftopt
fie groblich; von einem #DBiertel Pfund Jibeben twerden die
RKeene audgeldit und gefehnitten, vier Lot Weinberln vein
geflaubt ; treibt dann vier Loty Butter plaumig ab, priidt
Die Gemmeln gut aus, unb fdneidet fie mit dem Schueidz
mejjer flein jufammen, gibt fie Dinein, fhligt zwei gange
Gyer und vier Dotter, cined nad)y dem andern davein und
vithrt 8 eine vievtel Stunbe ; dann gibt man bie Manbdelt,
Bipehen und Weinberln, nebijt ctwad an einer Sitrone oder
Vomerange abgevicbenen Juder vagu, und mengt afled gut
buvcyeinanver ; bejtreicht pann cin Kajtrol mit Butter, {chnei
bet ein woeified Papier in der Form ded Kaftrolbodens, paft
§ genaw Dhinein , bejtreicht 8 cbenfall8 mit Buiter, belegt
¢8 sierlich mit gangen Jibeben, gejhwellten und gefpaltenen
Manveln, gibt die obige Majfe Hinein, und [ift fie eine
Stunde im Dunite toden. Stiirgt dann den Puding auf pime
Sdylifjel, I8ft dad Papier behutfam daven ferab, giefit den
beveits fertigen Ghaudean ringd Hevunr, weldhen man auf
folgende Art Gereitet; G8 wird ein viertel Bfund Jucker auf

~
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einer Limonie abgerieben und geftofien, bann nimmt man 3ehn
Gyerdotter, fammt bmgucf;r i emem Fopf, und auf jeden
Eherdotter gwei EFISTelvoll guten weifien Weir, gerfprudelt
¢8 gut, wd febt den FTopf in ein Koblentfener, fprudelt den
Ghaudeaw Deftindig fort, 6id er anfingt didlicht 3u werden,
unb gu fleigen, nimmt ihn dann fGuell vom Feuer tweg, lafit
ifn nody einige Augenblicke in dem Tobf, forudelt ihn nod)
etiong fbrt, unbd ridytet ihn auf die Schiifjel.

320. Puding auf englifche At

Man fedpwellt 3ehn Loth Mandeln, fofit fie fein, befeuchtet fie
wilrend bes Stoffend mit etwas Falten Waffer, oder ein tenig
Eyertlar, damit fie nicht ohlicht werden; dann werden jehm fotlh
Bucker fein geftofen, vier Loth Brofeln von gutem jdhiwarzen Brot
gevielen, mit einem GHISFelvoll Malaga oder Menejdher Wein
angefeuchtet, und cine Weile fehen gelaffen, Schneivet pomes
tiner Rimonie bdie Sdjale flein gujammen , gibt audy etivas
geftoffenen Simmiet, fammt den Obigen gufammen in einen
Weidling , idldgt ein ganges Gy, und fed)s Dotter nady und
e Hinein |, rithet e8 fo lange, Bi8 3 vedht plaumig ift,
Wogu eine Halbe Stunde Dinveidht; gulept wiro von fitnf
Eyerflar der fofte Sdynee barunter gemengt. Dann Deftreicht
man ein Kaftrol oder Model mit Butter, fiillt ven Puding
Dinetn, unp gibt ihn in ven Dunft; in breiviertel Stunven
fann ey audgebiinitet feyn , ftiigt thn dann auf eine Sdiiffel,
unb qibt eirren Wein-Chaudean dartiber ¢ Wieer im Semmel-
Buding Myo 319 3 finden ift.

321, Ervipfel-Puding mit Schinken,
Wan: veibt ein Halbes PBund gefodyte mehlichte Grodyfel
Wf Do Reibeifen , treibt fedhd Loth DButter pilaumig ab,
Peither Kodybudh, 13
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fdlagt drei gamge Gyer, und prei Dotter nad) und nad ba=
rein, gibt Die. geviebenen Grodpfeln, wie aud) ein Halbes
Prund Flein gefdhnittene Schinfen dagu, falzt und vithrt o8
nody cine Weile gut ab:, beftreicht ein Kaftvol mit Butter,
fitllt oas bgetrvichene Hinein, und gibt ed in en Dunit.
Nad) ciner. Stunde nimmé man den Pubding Heraud, ftingt
ihn auf cine Schitfjel , Geftrent ihn mit geviebenen Paymafans
fg, und brennt Beifien Butter davitber.

322, Geftoffener - Puding.

San nimmt ein vievtel Bfund Butter, cin vievtel Pfund
Sucer, und cben o viel Mandeln, jtofit jebed Davon fein
qufammen; von einer Limonic 1wird pie Sdyale tlein gefdnit:
ten, von einey Gemmel die Ninde abgericher, felbe in ML)
getweicht, unb gut ausgepreft; piefes alled wird in cinem
Morfer fein gufommengeftoffen ; nimmt ¢8 dann tn einen
Weidling, {dhligt adyt Gyerdbotter, einen nady bem andert
paran, tifrt ed eine halbe Stunve, gibt gulest von piet
Gyerflar den feften Sdynee dagu, Beftreicht ein Kafteol mit
Butter, gibt dad Geftoffene Hinein, [4Ft e8 im Dunfte fos
dhen, und gibt cinen MWein=Ehandean davitber.

323. Raifer - Puding.

3 werden finf Loth Butter pflaumig abgetvieben, 3¢l
Loth Sucer mit Banilie, und eben fo viel Mandeln, bie ge*
fdellt, fein geftoffen, und wifrend bed Stojfens mit efwnd
faltem Waffer Gefeuchtet, damit fie nicht sHlig werden, fechd
Lot Gitronat mit dem Schneidmefjer Elein gefchnitter. Dieff
afled gibt man in den abgetricbenen Butter , vithrt ein gam
308 @y, und fimf Dotter nach und nady hinein, gulest pott
vier Gyerflar einen feften Sehnee, beftveict einent Mobel mit




Butter, legt den Boden mit Citronat zierlid) aug, fillt vie
Maffe inein , und gibt fle oreiviertel Stund im Dunfie;
ftitrgt e3 auf bie Scfiiffel, und gibt einen Wein-Chauseat um
den Rand deffelben.

324. NReis - Puding,

@8 wird ein viertel Pfuno Reid im wavmen Wafjer gut
audgewdfjert , dbann mit flinf Loth geftofjienen Mandeln in
oer Mildy geFodht, und ausgekiiflt, treibt drei Loth BVutter
Ylawmig ab, gibt ven IReis finein, {hligt ein ganged @y,
und vier Ootter gut verviifrt vagu, Beftreidit einen Mobel
mit Butter, gibi vad Gange Hinein, und (fifit o8 im Dunijte
fodjen. Daritber wird ein Mild)-Chaudeaun gegeben, der auf
folgenbe Art Bereitet wird: Gin vievtel Piund * Sucker wird
fammt etwad Vanilie gejtofjen, und nebt adyt Eyerdotter in
einen: Topf gegeben, und qut gerfprubelt; banm wird ein gro=
B3 @eitel Dices abgefochtes Oberd damit vermengt , der
Aopf in ein Koblenfeuer geftellt, und immerfort gefprudelt, bis
e§ anfingt dicflidht su werden; Dann fohnell vom Fewer eg=
genommen , und uber ven Puding gegoffen.

325, Weisteif mit frifden oder Dunfobft.

©ech3 Loth RNeid werden mit einem Yud) rein abges
wifdht, und im Morfer, fo wie feiner Gjried gejtofen. Man
lifit ein grofies Geitel Mildy in einem Kaftrel fiedend wer-
ben, gibt ven Meid fammt vier Loth gefdyroellte, und felhr
fein geftoffene Mandeln Ginein, und (Fft 8 unter Deftiindi-
gem JRithren gum dicfen Koch werden, nimmt ¢3 Hann vom
euer weg, und gibt drei Roth frijehe Butter Hinein, wer-
vithrt e {mell, und [Aft e8 Falt werden; dann gibt man
fehs Gyerdotter nady uny nadh davan, fo viel Buder mit

135
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etivad Vanille, vaf e8 Jif genug ift, viihrt e8 yflaumig ab,
und mengt gulept von vier Gyerflar den feften Schnee Teidht
pavunter ; fmiert einen JReiémodel gut mit Butter aus, gibt
pa8 Kodh DHinein, und [ift ¢8 dreivievtel Stund im Dunft,
Mittlerweile werden 3c[y1i grofie Marillen oder Piivfide ge-
fhalt, tn ber Mitte gefpalten , der Kern DHeraudgenommen.
Behn Loth Sucker werden mit einem Halen Seitel Waffer fo
lange gefod)t, 6i§ fie {djwere Tropfen mwerfen, dann gibt
man oie Marillen Hinein, [@FE fle nur cinen Wnugenblick fie-
ven, oy miiffen fie {ehon gang OGleiben, und nidit weid)
werden , nimmt fie dann mit einem BVackofjel Hevaud anf
einen Xeller, befiet fie ftarf mit geftoffenen Sucter, und Lijt
fle an einem warmen Ovte ftehen, der Saft davon wird fo
lange gefocit, Gi8 ex fidh) aur leichten Suly bildet. Beim An=
vidhten 1wird bag Kod) auf eine Schiifjel geftiryt, die Oeff-
nung ed Neifed mit den Mavillen oder Privfichen angefillt,
per Neif mit dem Saft gang Wlberzogen, und der eft ed
©afted fiber die Fritchte gegoffen.

326, Bisquit-Stangeln mit Chandeaw.

Man ftofit cin vievtel Pfund Bucker fein, {dneidet die
Sdyalen won einer Limonie flein zufammen, fhlagt swei gan=
e Gyer, und vier Dotter nad) und nady Hinein, und viihrt
¢d fo lange, 0i8 der Jeig dick und weif wird; dann fhlagt
man von vier Eyerflar einen feften Sdhnee, und vithrt ihn
Loffelweid Hinein, zuleht mengt man vier Loth Mehl dagu.
Madht dann von weifen Papier linglidhte Kapfeln, fillt
pag Obige Hinein, und Gkt ed Lei ciner gelinden TWirme;
it o8 pann ausdtihlen, nimmt die Stangeln aud ben Kaps
feln, Tegt fie in eine tiefe Schale, und giefit Wein=Chaudean
pariiber.
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327, €ine befundere Hlehlfpeis mit Chaudean.

Vean macht einen Jucferteig , wie er jur Suder-Torte
gemacht wird, walft ihn jwei Mejfereiicendict, ficht ihn mit
einem mittleven Krapfenjlecher ju vunden Blittern, in der
Mitte aber mit einem gang Fleinen Ausftecher wie zu einem
Kedngchen augd, bejlveicht e8 mit Eyerflar und bt e3 fhon,
belegt Den Voben der Schiifjel mit dem Reft des juriicfge-
Blicberren Yeiges, Die audgejtochenen Blfitter werden um den
Rand ver Sdiiffel wie ein Krang gelegt, o, daf jede gweite
Halfte immer die erfte Gedecft. In die Mitte eines jeben Blat-
te§ Fommt cine eingefottene Weidhfel fammt dem GStengel,
und in bie Mitte der SeHitffel wird cin Wein-Chaudbeau ge-
geben, Doch) darf er den Krang nidyt erveichen.

328. Semmelpafteteln mit Wein.

Dian nimmt vunde Eleine Semmeln, bdie nidht grofer
af8 ein Krapfen feyn ditvfen; diefe Semmeln mitjfen Gei dbem
Bitcer eigend beftellt werden; reibt die Rindbe bavon ab,
fhneivet ein fleined Decerl auf, Hol{tht die Shmolle gan
davon ferausd, und Lddt felbe vefdh aus vem Schmalze, Su
3Bl Gemmeln nimmt man jechs Loth Mandeln, und fechs
Lot fein geftoffenen Sucter, von ciner Limonie die Flein ge=
idnittene Sehale, alled in einen Weidling, und riihrt o3
mit einem gangen Gy, und drei Dotter fo lange, bis ed
vecht pflaumig ift. Dann fiillt man die Semmeln damit, legt
bag Decferl darauf, gibt die Gemneelnt in ein Kafteol, ein
grofed Seitel guten rothen MWein, in weldyem man fo piel
Suefer auflofen 1aft, daf er jifi genug ift, vavauf, oben
und unten Gluth, und it fie dimften; fie miffen ven Wein
gang einfaugen, aber boch nicht troden werden,
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329. Spanifthyes - Brot,

Man nimmt Gnglidyte Semmeln, fehneidet davon Mef
jerviicfenbicte Spalten , befteeicht fie mit eingefottenen Ma-
villen, Yegt einent andern Fbeil darauf, und weidhtfie in vo-
then Wein, der vorfer gut gegucert feyn muf, fo lange,
big fie ourdhgeeicht find, dann tunft man fie in abgejdhla=
gene Gyer, wicelt fie in feine Semmelbrofel, bkt fie aus
pem Geymalze j3h aud, und befdet fie mit Sucer und
Simmet.

330. Spanifches- Brot anf cine andeve Art,

Die Semmelt werden fo iwie die obigen in Spalten ges
{dmitten , mit eingefottenen Nibifeln geflillt, in gegucerten
rothen Wein geweidht; danw von vothen Wein, Mehl, Ju=
cber und Simmwet ein dftnner Feig gemadyt, die gefitllten
Gemmeln darein getaucht, und aus dem Schmalze gebacen,
pann fogleich ftart mit fein geftoffenen Bucter beftveuet, und
mit einer feifen Schaufel gebraunet. Nur ift ju bemerken,
pafi diefe Semmeljdynitien nicht fo fark wie die vorigen in
Wein gemweidht feyn bitefen ; denn fonft gerfallen fie, und frus
aen: Seymaly ein.

331, Brange von IMandelmild),

Man [3Ft etwas weniger ald eine Halbe gute Mild)
ficbend werden, vorher fdpwel(t, und ftoft man ein Bievtelz
pfund Mandeln, fo fein, daf fic wic cin Feig werden, gibt
fie i einen Suppentopf, und gieft die fiebende Mildy ba
vauf, und Lift ed cine vicriel Stunbde jtefen, dann preft
man fie ‘oﬁrc’f) eine reine Gerviette durd) ; wvorfer wird ein
Vievfelpfund Neid  geflaubt , und mit cinem Judy gut ab-
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gevieben, i Morfer' geftofien, baf er fo ivie ein feinet Gries
ift, oie Mandelmild) wird dann fiebend gemadht, der Reid
jammt fo viel Bucer, Dafi e3 {iif genug ift, Davein gegeben, und
unter Geftdndigent Niihren gu einem dicfen Kody gefocht dann
beftreidit man ein oder gwei Fovtenblitter mit Butter, und
ftreicht das Kody, fo lang e8 warm ift, mit einem breiten
Meffer, dag man in Mildy taudyt , fdhon glatt, fo wie ein
fleiner ingerdict vavauf, (it e8 Falt wevben, beftdubt ein
Bret mit Mehl und Sucfer gemifcht, [t vad Blatt ctivas
anf dem BVoden warnt werben, und fHiivgt den NReid davauf,
jticht ifn mit einem mittleren Krapfenftecher aud, in ber
Mitte ded Blatted mit einem gang Eleinen Stecher duvch, daf
e3 einen RKrang bilvet, fchmiert e8 mit abgefdhlagene Gyer,
wickelt e8 in feine Semmelbrofel , und Lt e8 fdhon fem=
melgelh aud dem Schmalze; wenn fie aud dev Pfanne fom=
men, werden fie dicht mit Sucer Geftdubt; auf cine Shiif=
fel, die mit einer Gerviette belegt ift, in der Fovm einesd ,
oreifachen Kranges gelegt, in die Eleine Offmung eines jeven
eine eingefottene Weichjel oder Tintel gelegt, und Heif gur
Fafel gegebenr. Man Fann fie auch ohne die Mandeln durd)=
supreffen macjen , fondern vie Mandeln {o fein wie cinen
Teig ftofien, und gleichzeitig mit dem Neid in die Wildh ge-
ben, und mitfochen Tafjen, in diefemn Fall find fiinf bis fech3
Loth Hinlinglidy.
332, Wein- Kipfeln,

Man  reibt von fechs mitrben  Kipfeln bie RNinde ab,
ff{)lt_t‘ibct fie in der Mitte audeinander, Holjtht die Scymol=
Ten bavon aus, fitllt fie mit eingefottenen Weidhjeln ohine
Kevn, oper Himbeoren, macht cinen fleinen Stopfel vou dex
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ausgeholfdten Sdmole wieder davauf, legt fie in eine ticfe
Sdyitffel , 10ft in einem Seitel guten vothen Wein cin Stitd
Buder aufldfen, daf er {itf genug wird, giefit ihn auf die
Kipfeln, und [t fie davin weiden.  Man muf fie ofters
umfehren, daf fie auf allen Seiten anmgichen, aber nicht zu
tweidy terden , fchligt cinige Gyer gut ab, tunft die ge-
weidgten Kibfeln davein, wictelt fie in feine Semmelbrofeln,
und bddt fie jah aus vem Schmalze; beftreuet fie banm mit
Bucker , und Banilie; auf fechs RKipfeln ift cin Seitel Wein
it nehmen,




Vierte Abtheilung.

Dritter Abfchnitt.
BVon den verfehiedenien Kichen,
333. Aepfelhod,

9)}‘111 fehalt funf fauerlidye Apfeln, {chneidet fie Elein jufams
men, unb [afe fie mit Sucer jo lange ditnften, bis fie ju
dinemt Roche werden; veibt damm et mitrbe Kipfeln zu
Brofeln, und feuchtet fie mit Oberd an, nimme fiinf Loth
fein geftofjene Dandeln, eben fo viel fein geftoffencn Suder,
bon einer Lintonie die Schale £lein gefdhnitten, treibt vier Loth
Butter pilaumig ab, gibt ziwei gange Gyor und vier Ditter,
eited nady den andern gut verrifrt, dann die ‘j'(pfe[n fammt
bem Ubrigen bagu, und riifirt ed cine Halbe Gtunde; endlich
idligt man von vier Gyerflar einen feflen Sdynee, vermengt
ihn mit pem Abgetvicbenen , beftreicht einen Dodel mit But-
tr, befet ihn mit feinen Gemmelbrdfeln , fiillt das Sod)
Dinei, und Beickt o3 langfant in vem Ofen. Diefes Kody muf
mm? Linger af8 die gewdfnlichen Kodye i Ofen bleiben, tweil
vie Apfelu melhr Feuchtigheit als vie anvern Maffen enthalten.
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334, HAepfelhocy anf framgdfifche Art,

Man {hilt zehn bid wolf {hone Majdhangter pfel,
fhneivet fie in fingerdicte Spalten, gibt drei bid vier Loffel=
yoll Marillen-Marmelade, fech3 Loth fein geftofenen Jucker
mit einer Kaffefhalevoll Wafjer verdiinnt, ju die ‘f[pfcln, und
[ift fie auf Koflenfeuer unter oftmaligem Aufriitteln teid)
werden; doch bitefen felbe ja nidyt gerfallen, fondern tfire
Form Hefalten. Mittlereile werden fieben Lot Neid grob:
lich geftoffen, fechs Lot Mandeln gefhivellt und ehenfalld
geftofjent, Der eid audgemwajdyen, beived, IReid und Man=
peln i ein grofies Seitel Obers gefodht, und unter beftine
pigem Mithren zu einem dicfen Kode verdiinftet, dann vom
Feuer mweggenommen, vier Lot Butter wifrend diefes nod)
warm ift, davein gerlifvt, audgefiiflt, fo viel Jucer und
geftoffene Wanilie dagu  gegeben, daff 8 {iifi genug ift,
und mit etnem gangen Gy und fliinf Dotter eine viertel Stuns
e fort gerithet; gulet wird dev fefte Schnee von vier Eher:
flar davunter gemengt; ein Kaftrol mit Butter Beftrichen,
und oie Halfte ded Kodjed eingefitllt; bie -‘iipfuffpa[tcn foet=
den dann getheilt, die minder fehdnen twerden gleichmdpis
auf bie cingefiillte Maffe gegeben; die andere Halfte bed
Koches davauf, und langfam gebacen. Die nody fibrigen
-‘l"IpfrprnItcu werbert warm erhalten , der Saft davon birt-
Ticht eingefocht , und wenn 2ad RKod) audgebacken, auf eine
Sehifel geftitezt, oben mit den Saft ftbergogen, Hon bent
pFelipalten ein doppelter frang geordnet, mit Jucer bejtdubl
und {efuell qur Iafel gegeben.
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335, Amuletten mit Kindshod).

Man bact wolf b3 fiinfehn Wmuletten, ober bie
fogenannten Frivattenflecterln; nimmt in ein Kaftrol oder Rein=
bel Drei Roffelvoll Mehl, vithet felbed mit Milc) vedht fein
ab, fest ed auf Gluth, und riihrt e3 fo lange, bid e an=
fangt dic zu twerben , Dann At man o8 ein wenig fort
fodjen, fciittet e8 auf einen Teller, und (Hft e8 augkihlen.
Treibt dann vier Loth Butter pflaumig ab, gibt dad Kody
hinein , vithrt swei gange Gyer, und drei Dotter eined nadh
bem andern gut veveithrt davein, gibt eine Sandvoll gefchwell-
te, und fein geftoffene Manbdeln , vier Loth geftoffenen Suder,
und etwad fein geftoffene Vanilie dagw, und rithret e8 nody
eine Viertelftunde. Dann flreicht man 8 auf die Amuletten,
tollt fie sufammeen, und fdhneivet fie in vievecfigte Stitcke duvch,
beftreicht ein Rafteol mit Butter, legt die gefdhnittenen Amu-
letten in gleidhen Lagen Dinein, fprudelt Drei Gyerdotter
it einem Galben Seitel Oberd, etwad Sucer und Vanilie .
gut ab, gicft e8 davitber, und gibt ed eine Halbe Stunde
f pen Dunit.

336, Amuletten mit Reis,

Wan Fodht acht Loth gewajdjenen Reid in guter Mildh
fo Tange, Bia er weidh genug ift, gibt whhrend dem Kodhen
feci8 Loth fein geftoffene Manbdeln Ginein, LAt e8 dictlich
Wwerber , fobann auskiihlen. Freibt vier Loth Butter pflan=
mig ab, gibt den Meid hinein, fhligt zwei gange Gyer
und vier ®otter nach und nach Hinein, und vithet 8 eine
Balbe Stunde; gibt audy fo viel Sucer Dingu, dafi e8 fiifi
genug twird, Jept theilet man die Maffe in drei Iheile: Dey
eine Theil bleibt wie er ift, nur gibt man von einer Pome-
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range die Schale, weldhe auf Jucer abgevicben ivird, bda=
vunter, in Den giweiten Theil gibt man gwet Selteln fein ge-
vichene Ghocolade, und endlich in den dritten Theil drei Lof
felooll Mavillenfalfe, die man juvor fein abrithren muf, |
pann den Neid dagw, und mit felben gut verviihet, Ddaff e E
oie Farbe Hefomme; zulet wird von vier Gyertlar cin fe
fter ©dfmee gefdhlagen, und in jebem ber bret Tfetle, ein
Yheil davon Hinein vervithre. Man Geftveicht dann einen tun=
pen. Model mit Butter, bkt die Amuletten fo dim ald |
moglicy, Gelegt Den ganzen Model damit, und gibt ven Fheil
mit dem Pomerangengefhmact Hinein , bebeckt 3 dann wies
per mit Amuletten, und gibt jenen FTheil mit Chocolade da=
rauf; dann twieder Wmulettern, und gibt endlich den lepten
Xheil Ded Koches anch davein; Dect e fobann mit Amulet:
ten gu, und bt ed fdhon Graunhich im Oferne Wenn e gut
audgebacten ift, ftivst man ed auf cine Schiiffel , und gibt
e8 fogleich sur Fafel.
337. Amuletten in mitchem @eig,

Man biackt fedyzehn 6is jwangig Amuletten , {dyneivet
fie wic Nudeln zufamnren ; Laft ein Seitel Oberd anffodyen,
gibt finf Qoth fein- geftofjene WMandeln, ein StidE Judkey,
i’ etivas Vanilie , und die gefhnittenen Amuletten Hinein, und
(i (it dief gut verfieden, dod) bdarf fein Kody bavaud ent
ftehen, fonbern bie Nuveln wmitfjen Dentlich zu fefhen feity
i pann [ift man fie auskihlen, jdhligt vier Gyerdotter bavan,
I und verrithrt o8 qut; auch ift gu hemerfen: daff 8 dictlid)
%? ter al8 ein gewshnlides SKodh fein muf. Man maght dank
i einen mitrhen Feig wie Nro 306 g finven ift, walft ihu o
i pitnn wie einen Nuovelfelg aud, legt ihn in cin Kaflyol odel
andere Fornme, fo, Daft or feine Falten macht, gibt vie Amu=
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letten ‘hinein, vect fie mit dem Jeige zu, und bact fie bei
anfaltender Wirnte, wenn fie gebacen find, ftixgt man fie
auf eine Scijjel.

338. Amulettenn im Dunfe.

(&8 witd ein guter Theil Wmuletten gebacfen, und wie
feine Nudeln gefdynitten, ein Kaftrol it Butter Geftvichen,
und bidyt mit Amuletten beftvenet; die Wbrigen in dod Kaft-
vol eingefitllt, fo, daf nur ein Fingerbreit von dem Kaftvol
Teer Bleibt; bann twerben vier Loth gefthwellte und fo fein
ie Teig geftoffene Mandeln, fedhsd Loth Jucker mit etwad
Banilie fein geftoffen, fedh8 Gyerdotter, alled in einen Toyf,
nebft cinem Geitel Dberd gut gefprudelt, iiber die Amulet=
ten gegoffent, und im Dunfte geftellt. BVeim Anvichten twird
8 auf cine Schitfjel geftitrst, ein Halbes Seitel durchgefchla=
gene Grbbeeven, Himbeeren ober NRibifeln mit fed)d big adt
Loth gejtoffenen Bucfer dicklich eingefotten, und Dder obere
Thel ber Mehlfpeid {hon glatt damit Hberftrichen.

339. Cnylifdyer-Heis.

Behn Loth Neis werden purd) eine Vievtelftunde in war-
mew Waffer evieicht, und auf ein Sieb gegeben; vier Loth
Rofinen , und drei Lot Weinberln vein gepupt , ausgewa=
hen, umd abgetrodnel; vier mitrbe fauerliche ‘f(pfd gefdhart,
und in ditnne Bldtter gefdhnitten, zehn Loth Suder geftofen,
und geficbt, MNun Beftreicht man ein Kaftrol wmit Frifhem
Butter, belegt Den Boden dicht mit "jlpfc[n, dann eine Rage
ftarf gezucterten JReid, und auf diefen etiwad Rofinen und
Weinberln, dann wieder eine Lage ‘.'?'[J;fet, Suder und Reis,
und Bierauf eine Lage eingejottenes Weidhfelfleifch; mum folz
gen mieder 55[pfefn; Der PNeft yon den Nofinen und Wein-




Betln; vann die lepte Sage gegucerter Neid endlich oird
ba8 Kajtrol mit dem Gafte von einem Dunftobfte , 3. B,
Marillen, Pfirfiche, Weidhfeln ober Kirfhen, in Ermang:
Tung beffen aber guten Ausbruchein, weldyer ftart gesuctert
wird, fo angefiillt, daf ed den Reid itberdectt, worauf e8
in eimen warmen Ofen Edmmt, und {o lange davin Bleibt,
0i3 der Gaft vollig aufgefaugt wurde, MWiihrend Deflen bkt
man fhone Starnipeln , wie felbe in Nvo 432 u finden find,
jtiivst Den Neid auf bie Sdiiffel und Gebeckt ifhn damit in
sterlichfter Orbnung.

340, Blitter - Mehlfpeis,

Man veibt an einer jhonen grofen Limonie ein Halhed
Prund Sucer ab, ftoht ihn fein, treibt cin Halbed Tfund
Butter pflawmig ab, vithrt fechd Eyerdtter nady und nad)
Yineinn, gibt dann, wenn die Cyer {hon gut perrithrt find,
pen Sucer Hingu, und vithrt 8 eine vievtel Stunbde, dant
gibt man ein Balbes Pfund feined MehT, und faft gIei(’[}&ﬂf
tig den feften Sdynee von den fechd Gyerflar, fohmiert pret
gleiche Tovtenbldtter fammt Jeif mit Butter, theilt ben eig
in orei gleicdhe Theile in die Fortenblitter, und badt fie fehon
lichtfernmelgelb , yoenn fie gebacken und audgetihlt find, bleibt
¢ined ber Blitter auf dem Fortenblaft, die andern foeren
auf cin Gieb gelegt, wenn fie ausgefihlt find, wird jeded
Blatt mit Gingefottenen gefiillt, das obere bleibt leer. Gine
fleine Wiertelftunde vor dem Anvidhten wird von fiinf Eyer-
far ein fefter Schnee gefdhlagen, in einem LWeidling, el
ftarfe GHlofelooll Mavillen-Marmelade mit fechs Loth fein
geftoffencn Sucker gut abgevitfhut, der Sdynee ﬁad} und nad
finein gevlihrt, und fowofl dad obere Blatt dev Mehlfpeid
a3 die Gettenvodnde derfelben mit Hilfe eined Mefferd o
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glatt, gwei ftarfe Defjevriicfendict  dfibersogen, dad tbrige

_bed Faumed in fpanifche Windfprise gefitllt, und unm ben

RNond ded obern Blatted drei Reifjen in der Grofe einer gro=
fien wel{dhenr Hafelnuf fpanifthe Winde von dem Faunt leicht
aufgedritcft ; in vie Mitte ved Blatted wird ein grofer Knopf
aufgevriteft, Der mit nod) Fleineven fpanijhen Winden, ald
jene um ben Rand ded Blatted find, in zwei Reiben aufge-
oviteft werben, fie mufjen fidh an den Knopf anlehnen, wund
poar Elein, aber fhon Hody fein, defifalb empfelhle i cin
fidjeve und leichte Hand, e8 wird dann mit feinen Sucer be-
ftiuwbt, und in eine Fifle Nofre, oder in cinem gang iiber-
tihlten Ofen gegeben, daf der Faum feine fhone Farbe ex-
Halt, und nidht zu feft twicd,

341. Bisquit-Kod,

Gin viertel Pfund SJuder with auf einer Limonie oder
Bomerange leicht abgevieben, geftofien, gefiebt, mit fichen
@yerdotter in cinen Weidling gegeben, und dreiviertel Stund
gevithret ; bann vier foth feiner HSaarpuder oder das Mehl
von ciner Starfe, die geftofien und gefiebt wird, Teicht dar-
unter gevithrt, von finf Gyer dad Klave jum feften Scymnee
geichlagen , und ffnell Davunter gemengt, bder Mobel mit
5!3'uttcr beftrichen, die abgetviebene Mafije eingefitllt, und drei=
biertel Stunden tm Dunite geftellt; doch darf man oben nidyt
git viel Gluth geben, damit 8 fich nicht bHrdunt, {ondern
m qugbinftet. Wenn o8 gur Tafel gegeben wird, fhivst
man ed auf bie Schitfjel, und gibt Weichfel over Ribifelfaft,
weldier in Suder gefodit wird, um den Nand bed Kocjes.
Ober man tann audj Chocolade, weldie man in Obers gut
berfochen TABt, faumen, und den Faum iwie einen DGreiten
Keang hoch aufrichten, fo, dafi nur in ver Mitte etwasd Ho-
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fer ald der Faum, dad RKody, weldjes fhon gelb audfieht,
hervorragt.

342, Brod-Hod).

Gin vicctel Bfund Vandeln werben gefdyvellt, und ge=
ftoffen, edgleichen audh fo viel Bucer; von einer Limonie
wird die Sehale Flein gefdinitten, etwad gejtoffencr Simmt,
tlein gefdmittene Gitvonat, brei fLoth Bropbrofeln von gu-
ten Brod, tweldjed aber nidyt faner jein darf, mit gwei Ep-
[Bffelooll guten Menejher Gefeuchtet; dief alles nebit fechs
GyeroBtter cine halbe Stunde gevithrt, gulest bev fefte Shnee
yon vier Gyerflar davunter gemengt, der Model mit Butter
Geftrichen, Dad Kody eingeflillt, und dreivievtel Stund im
Dunft gefodht ; wenn e8 geftitezt ift, fann man e8 mit einer
Ginfafjung von Wein=Chaudbean verzicven,

343. Citvonat-Rody.

Man veibt drei altgebactene mitwbe Kipfeln gu Brojelm,
giefit eine Kaffefchalevoll Obers darvauf; tveibt wier Lot
Butter pflaumig ab, gibt die geneidyten Brofeln darein, wie
audh vier Lot gefchmwellte und fein geftoffene Manbdel, ein
ganged Gy, und fiinf Dotter nady undb nady Hinein gerithrt,
fech3 Loth fein geftofjenen Buder, vier Lofh wie Nubeln
gefthnittene Gitronat dagu , und ulest den Schnee von frei
Gyertlar Leicht damit vermengt., Bejtveicht ein Kaftrol mit
Butter, fueivet ein weifed Vapier fo grof, baf s geras
e auf den Boden des Kaftrold paft, bejtreicht ed aberniald
mit Butter, fhneidet von frifdher Gitronat dinne BIitter,
Tegt auf dem Boben Ded Kaftrold ecinen bnp:p'clten Gternt
pamit aud, giefit bad Abgetriebene langfam Binein, und
fleflt 8 Dreivievtel Stund in Dunft; izt 3 Ddann auf
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eine Sehifiel , loft mit einem feinent Mieffer bad Papier be-
Hutfame heral , damit der Stern nidht verleht werde, und
gibt e8 femell gur Kafel. s

344. Chocolade-Hod).

Dan nimmt ein Vievtelpfund flein gejtoffene Mandeln,
und fechd Loth fein geftoffenen Bucer in einen Weidling,
gibt fechs @yerdotter nad) und mach Dinein, und vithet
®8 eine gange Stunde. Dann nimmt man vier Loth fein ge-
vicbenen Ghocolade , etwad fein” geftoffeone  Vanilie, rithet
alled wohl durdjeinander, julet wirh von drei Eyerflar ver
fefte Schnee davein gemengt, tn einen mit Butter geftriche=
nen Movel gefitllt, und {hon gebacken.

345. Chocolade-Roch anderer Net.

Dhan Geveitet acht Loth fein geftojjeren Suder, adyt Loth
gefchiwellte Manbdeln , weldje wibhrend ded Stoffend ofters
befeuchtet yuerden, damit fie nicdht oflig werben; dann gibt
man adyt Loth feine Ehocolade in cinen Weidling, frellt die=
fen fo Tange in einen abgefiiflten Ofen, 6is die Chocolade
weith getworben, und vithrt, wibrend felbe nody weich ift,
fdhnell fechs Loty Butter, dann ven Suder und die Man=
deln Binein ; jept Fommen allmaflig adyt GEyerdotter und
wenn diefe pflawmig vevviihet find, ver fefte Schnee von fiinf
Rlave dagu, Der Mobel , weldher tief und hody feyn muf,
With nun mit Butter Geftrichen, die abgetvicbene Majje ein:
Qefiillt, und Gei gelinver aber anfaltender Warme gebacken,
tine falbe Gtunde vor dem Anvichten audgeftitrgt, und ef=
0ag fibertithlt, Mittlerrveile fhlagt man von vier Gyevlar iz
nen feften Scjnee, vithre gwei GHI5Felooll Marillen-Darmelade,
then fo fein geftoffenen Sucker pflanmiq ab, verrihet den-Sehnee

Pefther Kodbudh. 14
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wie beim Faumbod) Loffelweis damit, fiillt ¢8 in die fpa
nifdhe Windfprise, oritet, wenn der Mobdel Ginfdynitte fat,
in- jeden Ginfdynitte einen Gtreif von dem Faum; miten
britft man einen RKrang in der Form iwie grofe fpanijdye
Winde, aufiodrtd immer etvad Fleiner, damit e§ dag An-
jehen einer Ananad GeFommt , gibt e8 {o lange wieder in
ven Ofen, big der Faum getrocknet ift, danm fdhnell uv
Tafel. Bu bemevfen ift, vaf diefed Kody auf ein flaches Tel-
Ter geftitvgt, und biefed auf eine Sdirffel, die mit einer Ser=
viette zierlid) Delegt ift, geftellt twird.

346. Dlitter-Aehlfpeis anf cine andere Aet,

Man 13t vier Loth gute Vutter warm twerden , gibt
pier ftarfe Qofelvoll feined Mehl Hinein, vervdihrt ed fehmell,
und ldft 8 unter Geftindigem NRithren, mit einem grofien
Seitel warmer Mild) fo lange auf Kobhlenfener, bid ed gut
verfoct, fdhon glatt, und gum diclidhten Kody gervorden ift;
pann [afit man 8 ausfithlen, gibt fo viel Bucer, bdaf b
it genug ift, etwad fein geftofjone Wanilie Daguw, vithet
fechd Gyerdotter nady und nach Hinein, und julest den Schnee
von vier Gyerflar. Wan {dmiert 2 runbde, gut verzinnie
Kupferfdhiiffelnn, die einen gweifingerbretten Nand Haberw, mit
Butter gul aud, gibt dad Kody ungefihe Fingerdic Hinein,
und badt e§ Dei einer gelinden Warme. Wenn ¢ gut aude
gebacfen ift, ftiivgt man 8 auf cin rveines Vret, und fticht
mit einem GSturzfafirol von mittlever Grofe, finf bis fechd
WBlitter davon aud, legt das erfte Blatt auf eine Sciifjel,
iiberftreicht 8 mit Gingefottenen, legt Dad gwerte Blatt daz
vauf, dibersicht e8 iwieder mit einen andern Eingefottenct,
und o fort, bi8 alle Blitter gefiillt, und jhon aufgefdyidy
tet find. Mittlermeile fhlagt man von drei Eyerflar ecinen

T el
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feften Scnee, mengt adht Loth fein geftoffenen und gefiebten
Bucer mit etwas Banilic, mittelit der Schneeruthe Tehnell
bavunter , dtberzicht die gange Mehlfpeis fdhon glatt damit,
ben Reft fitllt man in die Spanijhewindfpribe, und drict
oben auf die Mehlfpeis in fponer Ordnung Eleine fpanifdhe
Winbe," in der Grofe ciner welifden HSafelnuf. BVorher be-
veitet man gwei Loth gefdhwellte Mandeln, weldje mit einem
Ruche gut abgetroctnet, und mit dem Scneivemeffer fein ge-
[dnitten werben, mengt eben fo viel fein geftofjenen Sucfer
dagu, Deftreut die gange Mehlipeid damit, und [t fie in
einer warmen Nofre, obder fiberfithlten Ofen fhon lichtiom-
melgelb bacfen,

347. Ervipfel - Kod.

Man nimmt acht Loth geFodyte gute mehligte Grdipfel,
und vier Loth BVutter, ftoft beived jufammen in einen Mor=
fer, bann gibt man 3 in einen Weidling, {dldgt adt Cyer:
Ootter nach und nady inein, gibt aud) vier Loth fein geftof:
fene Mandeln , worunter einige bitter feyn mitfjen, fedhs Loth
geftoffenen Sudfer, und von einer Limonie dic Schale flein ge-
fdnitten dagu, riihrt felbes fo Tange, Bi8 o6 vedht pflaumig
ift. Bulesit gibt man von vier Eyerflar cinen feften Schnee
darunter ; bejtveidht ein Tortenblatt mit Butter, fillt das
Abgetriebente Hinein, und bictt o8 langfam. Wenn 8 {dhon
gebacten ijt, mimmt man ven Neif davon herab, Bbefdiet o8
mit Bucer, und gibt o8 fdjuell gur Tafel.

348. Erdbeeren - Rody,

Gine Halbe {dhone Grdbeeren werden rein geflaubt und

durdypaffict, vann gwolf Loth Bucker mit vrei Lofjelooll Waf=

fer o fange gefotten, 6i3 ex fidy fpinnt, die durdgetviebenen
14%
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Grobeeren Hinein getban, und fo lange gefodht, 0ig e8 dic-
Ticht wird, Ddann in einen Weidling gegeben, und audgefiihlt,
pann wird von einer Halbien Limonie: der Saft hinein ges
ouiteft , ein Rofjelooll Sucfer dagu gegebe; diefed gujammen
eine Halbe Stunde gerlihrt. Vo, fechs Eyerflar fhligt man
einen feften Schnee, und gibt felben wihrend oed Nithrens
Loffelweife davunter 5 vidytet ¢8 auf eine mit Butter Heftvichene
Sdyrffel Dody auf, Laet o8 in cinem gang tberfihlten Ofen
eine Fleine Halbe Stunde, 1nd gibt e8 fdhnell gur Tafel, weil
e8 febv Leicht gufammen fallt,

349, Cyerditter - Rody.

Man nimmt fehs Gavtgefottene Gyerdotter, ein vievkel
Piund gefchivellte Mandeln, ftoft jedes fiir fidy fein jufom:
nten 5 treibt vier Loth Butter hlaumig ab, gibt Had Gejtoffe:
ne hinein, wie aud) eint ganges Gy und vier Dotter, jeden
gut weveithvt , gi6t geftoffenen Sucer und etwad lein geftof
fene Vanilie nad) Belicben dagu, guleht von bdrei Gyerklar
einen feftenn Scfjmee , vichtet ed in eine mit Butter beftridies
ne Sehiiffel , macht einen Reif Gerum, und biickt 8 {hon
langjam.

350, Jaum - Hod).

Man {dhidgt von fechd Gyerflar mit der Schneeruthe
einen feften Sdinee. Dann gibt man fiinf Loth eingefotient
Marillen in einen Weidling, vier Loth fein geftofjenen Juder
bagu, dief witd cine Wiertelftunde gut verviihre; von einer
Halber Limonie wird der Saft dagu gedriickt, und wenn fel=
ber gut sereitft ijt, fo wird der Sehnee ein Loffelyoll nach
bem anvern Gineingeriifrt. Man beftreicht vann eine Seyirffel
mit Butter, Tegt denw Faum in die Mitte derfelben, und ridy?
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tof ihn wwie einent Berg ; madyt dann mit dent Eefe ciner Kar=
fo fitnf ober fechs ticfe Ginjchmitte, in gehdviger Gntfernung
you -einander, e dem aufgethitvmien Fawme, und 3war nach
ber Ldnge, an der Spife macht man von dem Faume cinen
Kopi, und bickt ed in einent fehr audgefihlten Ofen; in eiz
ner Halben Stunve ift ev ausdgebacten, wornady er gejhivind
jur- Tafel  gegeben twird , weil er fefr ITeicht gufammen=
fllt, und vadued) an fhonem Anfehen und an Giite verliert.
Alle Faum-Kodhe Fonnen mit mehrever Sicherheit im Dunite
gefodht werden; doch Dagu muf man dad Kody in ein por-
selldnernes ober filberned Kafteol geben, und mit einem Lof=
fel fhon hody und gierlich aufeichten, dann fogleidy jur Fa=
fel geben , wie ¢@ aud dem Dunjle fommt.

3561, Frawzbfifches-Rod).

Man madht vort cinem Seitel Wildy einen gewohnlichen
Balatfhinfen-Seig, und Lagt ihn durdy cinen etiwad grof ge-
[dchevten Faumldfiel in heifed Sdymaly duvchlaufen; nimmt
banmn die fehon gebactenen Grbfen. Hevaus , und fahvt fo fort,
big ber ganze Teig gebacfen ijt. Dann nimmt man ein vievtel
Biund Jucker, und adht Eyerdotter ; vithrt e8 in einem Flei=
nen Xopfe ab, gibt danm eine Halbe guted Oberd, und cinen
guten. Theil  flein geftoffene Wanilic dagu.  Die  gebackeren
Grbfen werben etwasd mit Mildy angefeuchtet, und i einem
mit Butter Geftvichenen Model gegeben, dad Obers mit dben
Gyern daviiber gegofjen, eine halbe Stunde lang im Dunft
gefoften , audgeftiivgt , und ur Tafel gegeben,

352. Grics-Rod).

Man gibt eine Halbe Obers in eing Nein, und focht
fo viel Grieg Dhinein, daf ein difes Kody davaus wird;
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wenn e3 gut audgefedyt ift, fo I3ft man 8 audihlen.
Dann treibt man vier Loth Butter mit adyt Cyerdotter gut
ab, gibt den ®ried davunter, uudb vithrt ed nody eine Wei-
Te; gulest vithvt man fechd  Loth geftoffenen *Bucer, und
etiead geftoffene Wanilie davunter. Beftreicht ein paffendes
Kajtrol gut mit Butter, nimmt fein gefdhnittene Eitronat
nady der Breite, und formirt auf den Boben ded Kaftrols
einen Stern davon, gibt bann cinen Fheil Ded Gerithrten
Dinein, und fiillt e8 mit cingefotterre Ribifeln; gibt dann
Den anbern Fheil ded Gerithrien davauj, und (ift e3 in
Demt SDcitnftc auébiinfter, jHivgt e8 dann behutfam auf bie
Sdyiifiel, und gibt 8 ur FTafel,

353. Raffee-Rody.

A3 wird ein Wiertelpfund Kaffe gehorig gebrannt, und
brennend Heifi aus dev Pfanne in eine Halbe Fodjendes Obers
aethan, genaw Bedecft, und eine Halbe Stunde ftehen ge=
Laffert, Damit bad Oberd den Gerudy an fidy ziehe, Dann
gibt man drei gute Kodhloffelooll Mehl in eine Rein , feibt
bag Oberd durd) ein feines Steb, gibt 3 in dag Mel,
viihet e8 gut damit ab, fept e auf ein Kohlenfener, und
vithet e8 o lange, i3 e3 ju fodjen anfiugt; [Gft 8 nod)
eiige Minuten fodhen, und dann ausdfithlen. Sudeffen treibt
nan fechd Loth Butter pilaumig ab,. gibt dag audgekiihlte
fody hinein, adyt Gyerdotter, jeden gut vervithet , dann aud
fo viel geftoffenen Sucker baju, daf ed fitf genug ift, vithot
¢8 nody cine halbe Gtunde; qulest wird von bvier Gyerklar
ein fefter Sejmee gang leicht damit vevmengt, Bejtreicht ein
Yortenblatt mit Butter, gibt dad Koch Hinein , bickt ed eine
Dalbe Stunde, aber nidht zu jib; nimmt dann den Reif
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babon Deval, Bejaet ed mit fein geftoffenen Suder, und gibt
e8 fdbmell zur Tafel.

‘354, Raffec-Hody auf andere N,

€8 wird ein ftavfer guter Kaffee gemadyt, und mit dem
Dberd vermengt, auf cin grofed Seitel Oberd werben 3wei
Sdjalen Kaffee gegeben ; Hann werben finf Loth Butter in
einem Kafteol auf Kohlen warm gemadht, vier Kodjloffel=
boll feined Mehl Damit veveirhrt, und mit dem Heifen Obers=
Kaffee unter beftdndigem Rithren zu cinen fhonen glatten
Koty gefodyt; o8 it zu Gemerfen, daf ber SRaffee nur nady
unb nady davan gegojjen witd ; wenn eé nun gut verfocht
hat, 1aft man e8 audtiihlen, gibt fo viel geftoffenen Sucker
bavan, bafi c3 fiif genug ift, vithet ein ganged ©Yh und finf
Dotter nady und nady Hinein, und gulest ven feften Seynee von
orel Gyer dagu ; Beftreicht dann ven Model oder Kaftrol mit
Butter , fiillt das Kodj Hinein, bkt ed {djon langfam, oder
ftellt ¢8 in ben Dunit.

355. Raifer-Rody.

Man {dhligt cin Halbed Pfund Sucer in Stitccyen, gibt
ibn in ein mefjingened Becken, gicft ein Halbed Seitel Wai-
fer pavauf, und (Aft ibn cine Weile fehen; dann felt man
ihn auf ein Kohlenfener, und Lt ihn fo lange Eodjen, bid
o8 fdhmere Tropfen wivft. Dann nimmt man cin Halbesd Pfund
frifdhe dnrchgefdhlagene Himbeeren, gibt fie in den gefottenen
Sucer, und [fft fie bictlicht einficden; nimmt fie dann vom
Beuer weg, und Taft fie auskithlen. Man treibt dann drei
Yoth Butter plaumig ab, gibt ein Bievtelpfund gefdhellte
unb fein gefiofjene Mandeln, wie aud) vier Loth Kipfelbro=
feln mit Obers angefeudhtet davein, aud) jwei gange Eyer
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und vier Dotter bazu; und rithrt o8 damit eine halbe Gtun=
be. Bulet gibt man von drei Eyertlar cinen fefen Schnee
barunter, bejiveicht ein Torvtenblatt mit Butter, fillt das
Kod) Dinein, und GAckt o8 {chdn,

356. ,ﬂ%iuw-ﬁud) mit Vanilie-Tiguent,

Dan vithrt fechs KochlSFelvoll Deehl mit einer Halle
Mildy gut ab; die Mildh mup falt fein, und nur nady und
nady mit em MeBL verriihrt Werden 5 Damit o8 nicht brod-
lig werbe , gibt e8 dann auf ein Koflenfeucr, vithet o3 b
ftindig forf, Bi8 ea Dick Wwird, und 10ft o8 ausfiiblen. Dann
treibt man vier Loth Butter pflaumig ab, gibt pas Sod)
Dinein, vithet cin ganges GY und feh3 Dotter darein, gibt
audy fo viel Sucer unp gejtofjene Banilie dagu, baf e fiif
genug wird, und viihrt e cine Halbe Stunde 5 gulest iwird
von vier Ghertlar cin fefter Scnee gefdhlagen, und darun:
tev gemengt; Dbeftreicht ein Raftrol mit Butter, gibt D3 Kod)
Dinein, dect bas Kaftvol ju, und [aBt o8 im Dunite todyen.
Dann madjt man einen gewohnlichen Holippenteig , und bt
fleine SFfarnifieln davon; diefe werden cben jo wie die Holip=
pen behandelt , nur vaf man anftatt ben runden Walker, oi-
nen folchen Walfer nehmen muff, ver unten fein gugefpibt
ift; aud) werben die Flecferin etwas Fleiner gebacten, “{iber
dicfen Walfer gedrvehet, und Eleine Slarnigeln daraus ge-
formt. Wenn das Koy audgeditnflet ift, fo Yift man BVa-
nilie=Biquenr warm werben, ftitegt fag fody auf eine Sdyiif
fel, giefit den Liquenr daritber  und beftectt ¢ in fdhoner
Drdonung mit ven Sfarnifeln.
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357. Kipfel-Rody mit Himbeerguf,

Von fitnfamiteben Kipfeln wird die Rinde leicht abgerie=
fen, in Gpalten gefdhnitten, in ein Kajtvol gethan, fed)3
Lot gejdhivellte und fein geftoffene Mandeln nebft fed)s Loth
geftoffenen Suder mit etwad BVanilie, ein grofed Seitel faltes
Dbers auf Kohlenfewer geftellt, und wibhrend Bbeftdndigent
Rithren , 31 ctnen glatten Kodye gefocht, vom Feuer wegge=

flelle, und o Yange ¢8 nody warm ift, vicr Qoth Butter da=

vein gevithrt, dann audgefithlt. Wenn 8 gang falt ift, vithrt
man fechs Eyerdotter nad) und nady hinein, gulest den feften
©dimee von vier Gyerflar darunter, Deftreidht cin Kaftrol
mit Buiter , legt ein Blatt weifesd Sdreibpapier genan auf
ben Woben bed  Kajivols, Gejtreicht dafjelbe abermald mit
Butter, legt den Nand Hed RKaftrolbodensd, mit ditnne Blit
tev per Gitronat, einen Krang formirend aus, in die Mitte
Deffelben Tegt man abermal8 cinen Krang vor  eingefottenen
gamzen Weichfeln oder Tiendeln in Der Grofe cined Gulben=
jtitcfes , fitf(t pagd Koch mittelft eines Anvichtloffels behutfam
bavauf, und jtellt o8 dreivievtel Stund im Dunjt. Wenn man

~ ben Guf von frifdhen Himbeeven Dereitet, iwerden fie geveis

nigt, ourdy ein Iudy gepreft; cin grofed Seitel Saft mit
sehn Roth Bucker fo lange gefocht, bis der Saft ctwad dic-
Tieht ift; dann wird vad Kod) Gehutfam auf die Schiiffel ge-
ftiigt, vag Vlatt Papier oovfichtig abgencmmen, und der
©aft auf pen Boden der Sehiifjel gegoffen.

358. Bwetfchhen-Rod).

Man treibt vier Loth Butter pilaumig ab, vihet ein
Biunp Lequar mit dem Butter qut ab, gibt finf Loth BVif=
quits, bie groblid) geftoffen werben, bagu , fichen Eyerdotter
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werden nach und nach Hineingerithrt, und ein vievtel Pfund
Bucker, dber an einer Lmonie abgeviehen, und gejtofjen, dazy,
wenn danu alled blaumig abgevithet ift, wird von fiinf Gyer-
flar der fefte ©dynee davunter gemengt, der Mobel mit
Butter bejtrichen, und dreiviertel Stund in den Dunit geftellt,

359, Limonie-Hod).

Man nimmt ein vievtel Pfuud Mandeln, {dwellt und
ftofit jie fein, gibt fie in cinen Weidling, und befendhtet fie
mit bem Safte von einer Halben Limonie; dann foft man
ein vievtel Piund Sucer groblich zufammen, gibt el G
I5ffelvoll MWaffer davauf, und LIt ihn jo lange Fochen, bis
ev Diclicht wird; giept ibn feif iiber die Mandeln, wvithet
e8 durdyeinander, und Iaft e8 austiihlen. Wenn e8 vollfom:
men audgeEihlt ijt, fo fEI)I&gt man fechd Gyerdotter nad
unb nady Hinein, unbd riithrt ed durdy dreivievtel Stund; dann
fchliagt man von brei Gyerflar cinen feflen Sejnee, it
ihn gang leicht davunter, gibt auch Gitvonat und von einer
Dalben Limonie die Schale flein gefdhnitten daguw. Bejtreicht
ein Kafteol mit Butter, fiillt Dag Kod) Hinein, und Hadt 8
langfan.

360. Limonie-Roch anverer Arf,

Fiie etwa vier Pevjonen ift eine faftige gut geveifte Li-
monie Dinveichend; diefe wird gang weich gefocht , und wil=
rend bed Kochend mit bem Waffer fiinf 6ig fedhdmal gemwedhs
felt, bamit ihr bad Wittere gang genommten wird, Wenn fie
jum Serdrircfon weich gefodyt ift, fhneidet man felbe in meh=
veve Theile, nimmt die Kevne davon Hevaus, fveidyt fie duveh
eit Gieb, gibt fie in einen Weidling nebft fechs Loth ge=
ftoffenen Bucker, vervithrt gwei Gyerdotter gut damit, und
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gibt julett von fechd Gyerflar den feften Schnee nady und
nadh darunter; beftveicht ein porcelldnened Kajteol mit But-
ter, fillt o3 Dimein, und Bact ¢§ bei gelinder Wirme im
Ofen oder audy im Dunfte. Nue ift qu bemerfen, vaf fo-
bald diefes Kock gebackent ift, man f{olches fogleich zur Ta-
fel gibt , weil ed fonjt Teicht gujammen fallt.

361. Gefaumtes Timonien-Rod.

Sebn Loth Suder werden auf einer Lhnonte leiht ah- -

geviecben und geftofjen, in ein Kafteol gegeben, der Sajt von
et Limonien davauf gedriift, auf Koflenfeucr o lange
geftellt, bis dex Sucer aufgeloft ift, damt weggeftellt; wenn
ed falt ift, werben adjt Gyerdotter einer nach dem anbdern
gut damit vereithet, wieder auf SKoflenfener geftellt, und
unter Gefdnbigen Rihren fo lange auf dem Feuer gelaffens
big 8 ju bampfen anfingt, unbd etwas dicElicht wird; dann
nimmt man e8 yom Feuer weg, und vithre o8 bid o8 Ffalt ifte
Nun werden adht Gyerflav mit der Ruthe ju fefen Schnee
gefdhlagen, und diefer leicht Darunter gemengt, in ein Por-
gellin Raftrol gu einen BVerg aufgehiujt, mit einem breiten
Meffer fhion glatt geftvidhen, und mittelft eined Kaffeelsffels
[dnedenformige Windungen gemadht , oben ein  Kuopf von
ber Maffe geformt, mit feinem Bucfer beftdubt, und bei febyr
gelinder Mirme gebacten ober im Dunjte gejtellt. Wenn ¢3
lichtbraun ift, muf e8 {ehmell gur Tafel gegeben werben, weil
208 Ko felr fein ift, und leidht gufammen fillt, Man fann
biefed Rody auf diefelbe Art audy von Pomerangen machen;
auf adt Eyer nimmt man eine grofie faftige Pomerange,
veibit den Sucfer leicht Darauf ab, driuft den Saft von ber
Bomerange und einer Limonie davauf; und madyt ed by
gens wie pon den Limonien,

TSI I
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362. Alandel-Rod) mit gefiillten Kejfeln,

Mar {chwellt, und ftofit zehn Loth Dandeln und cben
fo viel Jueer fein, nimmt auch drei Loth Brofeln, von i
ner Limonic die Gelyale Flein gefdhnitten, gibt alled in einen
Weidling , und vithet o8 mit zvei gangen Gyern und vier
Dotter eine halbe Stunde; juleft wird vou vier Eyerflaren
eint fefter @cjnee gefchlagen, und davein gemengt, LBorher aler
nimmt man acdgt 6ig zehn Mafdhanzger -‘j'[pfcI, fhalt und
holfeht fie aud, und IAft fie cinige Augenblicke im Wajjer
auffochen; Tegt fie bann in ein porgellanerncd Kajtrol, in
toelchen fie gur Yafel gegeben werden, fitllt fie mit Ginges
fottenen nach Belieben, Hefdet die ‘ﬂpfﬂn mit Bucer, giefit
pag Kody dariiber, und gi'bt' e8 in ven Ofen. Wenn o8 aus:
gebacten ift, {o fhlagt man von fieben Gyerflaven einen feo
ften Scynee, und madht von Mavillen ein Faumbod), wic e
o 350 gu finden ift, belegt ben Rand der Sehyiiffel oo
mit, fiveid)t es mit einem breiten Meffer ju einem Krange
Doch auf, und macyt mit cinem Kaffeldffer! ourdjaus Gins
{dhnitte, tmmer gwei Fingerbreit aus einander, dann wicder
cinen Ginfdhnitt, fo daf der Krany gewunden ausfieht ; gibt
¢8 wieder in ben Ofen, und [GBt e3 nody cine falbe Stun:
e bacen.

363. Alaudel-Fod) mit Piftazien.

Dan treibt ein vievtel Pfund Butter pilaumig ab, gibt
et viertel Pfund fein geftoffene Manbdeln dagur, zehn Gy
botter, cinen nacdy dem anbderm, jeden gut vervlifhet Ginein, fo,
baf eine gange Stunde davan abgetviehen wird, Dann fehwwellt
wan vier Loth Biftazien, {chdlt und jhneivet jie famme vier
Loth) Citvonat linglicht sufammen ; gibt {elbe fammt acht




— 221 —

Loth fein geftoffenen Buder in dag abgetriehene Koth, und
viifiet e8 nur nodh o viel, daf allesd woll vermengt ijt. Tl
8 damn in ein mit, Vutter beftvichened Jovtenblatt, und
bictt 8 in einer gleichen BHie.

364, Rlandel-Kod) mit frifhen Weidyfeln,

Bwolf Loth Mandelntwerden gefehivellt, und eben fo
biel Sucfer geftoffern, und lepstever gefielt; von einer Halben
Limonie die Schalen flein gefdhnitten, alled in einen TWeid-
ling gegeben , ein ganzes Gy und fedh3 Dotter nach und nach
barein, und pad Gange eine halbe Stunde gerithrt. Vorher
werden veife grofe Weichfeln von Hen Stengeln gegudft, fel=
be gewafdhen , getroctnet, und etwad mit Sucer {iberdiin-
fiet, Doy fo, oafi felbe fhon gang Bleiben ; ver Model wird
mit Butter Geftrichen, ein Blatt Sdyreibpapier pajjend da-
vauf gelegt, diefer wieder mit Butter Geftvichen, der gange
Boben mit den Weichfeln, wovonman den Saft gut abfliefen
185t, gierlich ausgelegt, die HAlite ved Manvelteigs darauf
gefitllt, und im Dunfte geftellt. Nach finf oder gehn Mi-
mtert, wenn ber Feig {dion fo fejt ift, Ddafi die Weidhfeln
nidht unterfinfen, wird der weite Theil ver Weichfeln dar-
auf gelegt, und die andere Halfte ves8 Mandelteiged auf dies
felben gegoffen, Died alled muf fehmell gefehehen , obne den
Model aus em Dunte gu nehmen, diefer wird fogleich wie-
ber bedecft, und im Gangen eine Stunde gediingtet.

365. Pomeranzen-Kod).

- E8 werden wolf Loth Mandeln geftoffen, wabhrend bed
Gtofens aber mit ein wenig frifthen Waffer befprist, damit
fie nicht 6Gligt werben; danm reibt man gwslf Lofh Suder
e gwei Pomerangen ab, fioft ihn fein, und gibt ibn
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fammt den geftoffenen Mandeln in einen Weidling; {dhlagt
ein ganzes Gy und vier Dtter dagu, und vithrt alled fammt
pen @aft von awei Pomerangen eine gange Stunbe ; gulest
gibt man ben Sdynee von vier Eyerflaven dagu, Bejtreidet
-dann ein Sovtenblatt mit-iButter, gibt dbad Koch Hinein, und
Lifit e8 Dacfen. Wenn 8 beinahe gang ausgebacfen ift , fo
nimmt man vier Loth gejtofjenen  Sucker , wei Loffelooll
Himbeer-Marmelad , welche mit dem Suder vorber rvedgt
pflaumig abgerithrt wird; dann wird von vier Eyern ber
fefte ©dynee, der aber ja nidit wifferig feyn darf, Lofelweiz
fe Binein gerfthet, der NReif von dem FTovtenblatt Herabges
nommen, von dem Scnee ecin Kranz auf Dad Koy ge-
madyt, mit etnem Meffer {dhon gleid) in die Hohe gervidhtet,
mit der Gce efner Karte alle gwei Fingerbreit ein Ginfnitt
gemacht, damit der Kranz gewunden audfieht, dmun mit
geftoffenen Sucter beftaubt, und wieber in den Ofen gegeben.
Diefed alled muf febr fdnell gefdyelien, damit bad Kody nidht
aufammen falle,

366, @uitten-HKod).

Man Eocht fiinf Quitten weich, zieht die Haut dbavon
ab, und johldgt fie burdy ein Sieb, gibt fie in einen Weid
ling, und Idft fie ausfiblen; wenn felbe gang audgebiflt
find , gibt man gwolj Loth fein geftoffenen Jucfer, ylifet
bief eine Wievteljtunde; fhligt von neun Eyerflaven einen
feften Sdnee, vithrt auc) diefen nach und nach unfer die
Quitten ; beftveicht ein porzellinenes Kafteol mit Butter,
fitllt die abgetviebene Maffe Hinein, vidytet fie mit einem breis
ten Meffer g einen Verg Hoch auf, madyt fechd Ginfnitte
Binein, oben einen Kuopf davauf, gibt fie in den Dunit,
und 18§t fie eine Galbe Stunbde fochen. Nodh ift zu bemerfer,
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baf der eiferne Decel ja nicht anliege, indem dag Kodh fonft
febr angebraunt wiirde.

367. Ouitten-Kody auf anvere Art,

Man Fodjt drei grofe Quitten, I4ft fie austithlon, Toft
die Baut davon b, wnd veibt dag iibrige auf eimem Reib-
tfen s aud) werden gwei miitbe Kipfeln qu feinen Brdfeln
gevicben, und mit einer Halben Raffeefchale guten Oberd be-
feudytet, fiinf Qoth Manveln werven fein geftoffen, bann ecin
@titet Butter in der Grife eines Gyed pflaumig abgetrieben,
mb dad Obige Bineingegeben , pann audy Flein gefchnittene
©djalen von einer Limonie, gwel gange Gyer unbd vier Dot=
fe dagu, vithrt diefes alles cine Halbe Stunde ; gibt fo
viel Buder Hinein, baf ed fiif genug wird; fhligt dann
von vier Gperflar einen feften Schnee, und rithrt ihn leidht
hinein, Beftveicht einen Model mit Butter, befdet ihn mit
fEl’lIEl‘l Gemmelbrofeln, gibt das Kody Binein, und bt s
i dem Ofen; e3 braudit febod) ctiwad linger gum Baden
a8 ein anperes Kod),

368. Rody von Weismeh!,

Aht Loth Reis werden gewafdhen , getrocfnet, und
gu etnen foinen Debl geftofien, in ein Kaftrol gethan, ein
Oropes Geitel Falte Wiilh nach und nach Hinein verviihrt,
damit pg’ fdjon glatt twerbe; nun fommt o8 fammt vier
ot gedhmeliten unp fein gejtoffenen Mandeln auf Kob=
lenfewer, wnd yir unter Geftandigem Rithren su einen bi-
en glagten Kodje gefodit, dbann yom Feuer weggenommen,
U fo Tang es mody warm ift, fedhs Lofh Butter, fo mwie
it fechs Lot Sucer, weldjer an einer Pomerange Leicht
Abgeriehen Wirb, Ginein gerithrt, und Falt geftellt; dann
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fehd @yerdtter nad) und nach hinein geviihrt, und von vier
Gyerflar oen feften Scfnee darvunter gemengt. Der Mobel
oper Kaftvol wird mit Butter bejtvichen, der Boden mit ein=
gefottene gange fpanijhe Weicheln und LQuittentasd in Form
eines poppelten Sterned ausdgelegt, das Kody Lehutfam ein-
gefitft, und oreivievtel Stund im Dunite gejtellt, audge:
fHivgt, und um pen RNaud ves Kohes ein mit Jucker dicklicht
cingefottener Weichjel oder Himbeer Saft gegebem,

369, Weis mit Chocolade, und  FAild)-Chandean.

Radhoem wIf Loth Neis getlaubt und Glanfdyivt {ind,
fodht man fie in drei Seitel Obers, gibt vier Jelteln ge=
ricbene Ghocolabe , finf Loth gefdwellte und fein geftoffent
Mandeln, und fechd Loth Bucker dagu, und Gt alled fein
sufamment fo Yange ficden, 6ig der Reis weidy ift, aber Do)
gang Bleibet, Dann wird er auf eine Sehitffel in ber Mitke
su einen Hohen Berg aufgerichtet; mit gangen eingefottenen
Weidhjeln gegicet, und in einem diberfithliten Ofen gebacter.
Der Ehaudean wird auf folgende Art gemadyt : Ein Seitel
Obers witd mit fimnf Eyerddtier, fechd Loth gejtoffenen
Suefer und etwad fein geftofiene Vanilie gut abgefprubelt,
in ein Koflenfeucr gefest und fmmerfort gefprubelt , big ¢8
anfingt dicE u werben , Dann nimmt man ihn fehnell vom
Feuer, damit ev nicht gufammen Wuft, und gibt ihn um ber
gebackenen deisd, :

370. Reishod) , gefitlltes.

Mant 1§ft cine Halbe Oberd fodyen, gibt ein piertel
Pfuny vein gevajchenen Reig Hinein, und T4t ihn weid) Fos
chen ; nimmt ifn dann vom Feuer weg, [Eft thn auafitf:
Ten, und fioft ihn in einem Movfer fein jujanmen; treibt




fechd Qoth Butter Plaumig ab, gibt den Reid hinein, dann
e Gyerdstter, wier Loth fein geftoffene Mandeln, etwas
Banilie, und fechs Loth geftoffenen Juder bagu, {d)ldgt von

vier Gyerflaven einen ' feften Senee, und vithrt ifn leicht

davunter. Bejtveicht einen Model mit Butter, Bbefdet ihn mit
feinen Gemumelbrdfeln, gibt bdie Hilfte von dem Kody in-
ein, und fitllt e3 mit eingefottenen Marillen, oder was
fonit beliebt , gibt bdie anbere Hilfte davauf, und Lkt es
fthdn Langfam,

371. Weishod) mit Chocoladeguf.

Dian madyt bad Reidbodh auf viefelbe Art wie Nro
370, nur ungeflillt, und mit einem Mildy-Chaudean tvie -
Rro 324 an finden ift, oder mit einem Ehocoladegufi, wogu
e im Dunft gefod)t wird; wenn o3 qus pem Dunite fommt,
Witd ber Chocoladeguf ringd um das Kodh  gegofjen , die
Bereitung ift folgende: Man fodht vier Seltel feine Gho-
tolade in einem Geitel guten Obers , [dft fie fo lange fo-
e, i3 fie anfingt oictlicht gu werven, gibt drei Gyer-
DStter mit etwas geftoffenem Suder in einen Jopf, verrithrt
fie gut, gicft unter beftdndigem Sprudeln bie Ghocolade
darauf, fept fie in ein Koblenfeuer, und forubelt fie fo
lange , Big fie redht pflaumig wird, fo ift ver evwdfute
Quf fevtig.

372, Sdymankerl-Kod).

Man gibt in eine Nein fech3 grofie Loffelvoll Mep,
giefit ein grofied Geitel Obers nach und nach vagu, und
vithrt o gut damit ab, weil e fonft Teicht Brocilicht Blie-
be; gibt pann etwnd Bucker Hinein , und ft e8 auf einem
Stoblenfeuer ynge bejtdndigem Nithren auffocen; wenn o3

Pefther Kodbucy, ; 15
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picflicht ift, gibt man auf einen Dreifuf cinen grofen
RKajteol-Deckel ,  unter- denfelben ein flarfes Kohlenfeuer';
menn diefer gut warm ift, Beftreicht man einen Kheil defjelz
fen mit Butter, was fhnell gefchehen muf, gibt einige
Loffelvoll von dem Kodje darauf, und TGft e8 einen Anz
genblict badfen; dann flreidyt man ¢8 mit einem Meffer feval,
und Taft nur fo viel davauf, ‘bnﬁ,eé‘ fofe ein Dicfed Papier
auf pem Blecye bleibt, laft 3 fo lange vavauf, bi3 8 briw:
Tid) wirh, Befiveicht ed wicder mit Butter , {dhneidet 8 in
Gtiicfe, 16ft 8 mit einem Meffer ab, und vollt fletne Hole |
Hippen Davon. Dief alled muf fEmell gefdhehen , pamit ¢8
nidhe verbrenne; wad fich nidht gufammen rollen [Aft, mwitd |
mit vem Meffer 3ﬁ Rammeln abgeloft; von den Holhippen
1nd Nammeln bt man fo viel man famn, und ftellt fie an
einen Ort, daf fie nidht auskithlen. Dann [ift man in einet
Rein ein Gtitd Butter warm werden , ohngefiihe fo viel, Daf
¢8 fiinf i fechs Lffelooll VL fapt, gibt das Mehl hie
nein, Taft 8 unter Geftindigem Rithren ewad roften, braut
aber darf e8 nicht twerbden ; dann gibt man pret Seitel wars
me Mildy nady und nady Hinein, weldhes unter Deftindigemt
Rithren gefdhehen muf, damit 8 nicht Hrodlichyt werbe; gibt
cin Stiit Sucer hinein, fitnf Loth fein geftoffene DMandel;
audh etwad Vanilie dagu, wnd Tt e8 gut verfieden; vidytet
e8 dann auf cine Shitfjel , firenet die Rammeln pavauf, wnd
ftectt dic Holhippen in fdhdner Orbnung ferum , Gefet ¢
gut mit geftoffenen Suder, fo ift e8 fertig. Dabet ift nod 3t
Bemerfen : vafi dad pweite Kod) nidht fo dict feyn darf alé
ea gewdhulid) gu feyn pflegt; dad Grjte aber, meldyed fU
et Holbippen gehdrt, wenn o8 burd) diteres uffrveichen
auf vag Bledh zu dic wird, fann man ed mip etwasd Rild)
perbiinnen und wirmen, damit e§ fidh diinn fiveichen 1apte
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373, Sdmankerl-Rod), abgetrichenes,

Die Stavnifeln werden auf eben diefelbe Avt gebacken
wie Nro 432 ; von denen man nur fo viel badt, ald man
sum Beftedfen braudit , aber bielmehr Rammeln al8 gu an-
dern Rodjen; damn wird von einem Seitel Mildy ein Befdja-
mel wie Nro 340 gemacht. die Rammeln, twelche nodh ein-
wal o biel, al8 bas Befchanel feyn miiffen, werden dagu gethan,
fech3 2ot fein. geftofene Mandeln, fo viel Suer, daf e
fif genug ift, ctwas geftoffene Vanilie, dieh alles” sufammen
9ibt man in ein RKaftrol; dann gieft man' ein Geitel Obers
darauf, fest 8 auf ein Sollenfeuer, und 14fit e3 unter be-
findigem Nithren abermals gu einem Kodhe verfodhen ; follte
3 3u dict werben, fo Fann man nod) etwad Mild) nadigics
fen, und vann 186t man 8 ausfithlen, Wenn o5 falt ift, fo
Wldgt man fehs GyerdBtter nadh und nad) davan, und rithrt
8 o Tange, big e8 vedit pflaumig ift; sulest wird von vier
Gyern va8  Klave gu cinem fejten Schnee gefelagen, und
litht davunter geviihet. Man Gejtreicht ben Dagu Beftimmeen
Diovel mit Butter, (ver Mobel wird, wenn er mit Butter
Wgeftrichen ift, durdyaus mit den Ramnreln dicht Defdet,
Webalb. man eine grofe ©dyitfiel voll bacfen muff) fitllt Has
fody Binein, unp LGt o8 breiviertel Stunben im Dunijte.
Beim Anvichten wird e3 auf bie Sdifel geftityzt, mit ven
Starniteln in jdyoner Oronung Gevedt, die SEarnigeln mit
Gingefottenen gefitllt, und fdnell 3ur Xafel gegeben.

374, Spanifdyes ObR-FKody. -

Man {chneivet etwad dicfer ald ein Meffevviicfen einige
Gemmeln in Gpalten, und GLefeudhtet fie ctvas mit Malaga,
Rer in Grmanglung beffen mit Menefcher Wein, Beftreicht

15%
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pann ein RKaftrol mit Butter, belegt dad gange Kafteol der-
geftalt mit den angefeudhteten Semmelt, bafi gar Fein Swiz
{dhenvaum Bleibt. Dann toerden fdhone , eife Mavillen ges
fehalt, foaltentveife gefdhnitten , jtavk gegusfert, und eine fne
ge davon gemadht; \icoer eine Reibe Semmelfpalten , dann
eine Reife von gritnen Sritchten, oder audy andern Ginges
fottenen, Dody feine DMarmelade, und o fort, L8 das Rz
jtrol woll ift, dann wird ¢d mit ven Semmelfemitten guge
pectt, fdhon gebacken; auf eine Sdhiiffel behutjam Herans ge
fiivgt, unb mit Buweker beftreut gur Fafel gegeben. Ditft
Gypeife fam auf chen piefe Art auch von Pftefichen wnb gu
ten pfeln gemadht werden.

375. Fod) von frifchen over im Dunfte eingehorhiel
Weichyfeln. '

Bywei Halbe Weidyfeln werden gewafdger, abgetrodntt
bie Stengel abgelbit, bie Sterne Herauggenommen, efnad il
gediinjtet, Der Saft bavon abgefeiht, und mit dem GSjneids
meffer groflicy gufammen gefdhnitten; giei miirbe Kipfeln
weren ju Brofeln gevieben, und mit pem Saft Defeudyet;
3u diefer Quantitiit nimmt man fed)d Qoth gefchmellte fein
geftofiene Manbeln, von ¢iner Halben Limonie die flein 0
fhnittene Schale, Buder fo viel, baf ed fiif genug ift. Treidt
bann vier Lot Butter pilaumig b, fehldgt fechs @yernot
ter, jeben gut vevviihrt davan, gibt pie Weichfel, Mtandely
und Brdfeln dagu, und vithrt e8 nod) eine Wiertelftunde; i
Teigt gibtgman von vier Gyertlar en feften Sdjnee Teicht D0*
vunter,” Geftreicht den Mobel mit Butter, fitllt Dad Abgetric
fene Binein, und bict ed bei anfaltender TBarme.
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376. Wein-Hod),

Man Taft obhngefahr drei Loth Butter warm twerden,
teibt bier Semmeln ju Brofeln, und Lifit fie in diefem But=
tet anfaufen, aber nidht braun toerben; fillt ¢8 mit einem
grofen Geitel guten weifien Wein auf, und I&ft e8 unter
beftindigem Riifren Fodhen, dann ausfiihlen, Nun treibt man
bier Lot BVutter pflaumig ab, vithet ein ganges Gy und
finf Dotter nady und nach Hinein, von einer Limonie die
@cf)nIE flein gefchnitten, wie audy jechs Loth geftoffenen Ju-
dee basu; wenn alled pilaumig gerfihrt iff, wird von den
bier Gyerflaven cin fefter Scfnee gefdhlagen, und leidht Bi-
nein gemengt; Hann ein WMobel mit Butter bejtridhen , mit
feinerr Gemmelbrofeln Geftvent, dad’ Kogh Hinein gefitllt, und
fhon. gebacken.

377. Bimmt-Rod),

Gin Halb Bfund Mandeln werben rvein abgeivifdht, mit
e bramnen &djale fein geftoffen; und mit Linonienfaft an=
gefeuchtet , damit fie nicht ohlicht werben ; dann wird ein
balb Bfund Sucfer mit vier Lofelvoll jrijhen Waffer dict
tingefotten, gibt die Mandeln in cinen Weidling, gieht den
Juder Geif dariber, und (85t 8 ausfiiflen, RNibrt dann
vier gange Gyer und fechd DOtter, eimen nady dem aubern
dean, vithrt o8 purdy dreiviertel Stunden, gibt julelt von
tner Limonie die fein gejdhnittene Scjale, und ein Kaffeclof=
felooll fein geftoffenen Simmt dazu, filllt e8 in ein mit But-
tey bcﬂtic{fcmé Yortenblatt, und bt ed fdhon.

378, Marillen- Rody.
68 werben fechszelhn gute veife grofie Mavillen gejdhyilt,
bie Revne Hevaudgenommen , und die Marillen fo Tange in
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einem  RKajtvol auf Kohlenfewer unter oftevem Aufjchitteln
geditnftet, 6is fle weid) find, dann durd) ein Sieh gefehln=
gen und audgefiihlt; von zwei RKaiferfemmeln wird bie Rin=
be leicht-abgerieben, in MMildh geweidht, gut audgebriret und
fein gefhmitten ; 8 twerben dann fehd Loth Manbeln ge-
fhwellt und fein geftoffen , vier Loth Butter pflaumig ab:
getvieber, fech8 (yerdotter ﬁau’; und nachy Bineingeriifet,
guerft ie Marillen bamit veveithrt, Hann die Mandeln und
Gemmeln dagu, auch fo viel gejtofjenen Suder, daf o3 {if
genug ift, und wenn dad Gange gut abgetrieben ift, Fommt
qulest von vier Gyerflar ein fefler Scmee leidht vermengt
parunter , dag dazu beftimmte Kajtvol wivd mit Buster bes
fivichen, und Tangfam gebacfen.

379. Raftanien-Purée.

Gin Prund wilijde Kaftanien werden weidy gebraten;
jeboth fo, daf felbe duvdhausd Ffeine braunen Flecten befoms
men, dbann gefhilt, und warm fo lange gejtofjen, Bié fie
einem Feige gleichen, in ein RKaftrol gegeben, und mit einemt
falben Geitel difen Oberd glatt abgerithrt, auf ein Kob?
Tenfewer gefet, und unter Beftanbigem Rithten gut verfodt.
Mittlerweile pust man flinf Loth fiife Mandeln, und ftoft fie
¢ben fo fein, ald bie Kaftanien. Das Purée wird durdypaifict
fammt ben Mandeln, 3wolf Loth gefiebten Bucer, und einiz
ge Qoffel falten Obers, in ein Kaftrol gcgéﬁm, und unet
fortwabhrentem Nihren gu einem diclichten Kode yerdiiniiel,
vom Feuer weggenomninn, wihrend o8 noch warm if; it
brey Loth frifdhem Butter vermengt, und Falt grftcl’(t. Jun
werden flinf Gyerodtter nadh und nadh Hinein verriifet, wrd
per fefte Scfnee von drei EGyer damit vermengt. Der Mobil
witd mit Butter Geftrichen ; adht Bis zebn Stii fdhone g¢°



— 4231 —

bratene Kaftanien werden gejehilt, fechd Roth Bucker mit ei- [
ner Balben RKaffeeichale Waffer fo lange gefocht, bis er fidy
fpinnt, und im Kodhen grofe Blafen madyt, dann fverden .5;
bie RKaftanien davein getaudit, auf cine Marmorplatte gelegt, |
bi8 fie falt find,. dann in der Mitte gefpalten, ~der Model
bamit fdhon audgelegt, dod§) o, Dafi jene Geiten ber Kaftas il
nien, die mit Sucfer fberzogen find, an die Wand bed Mo-
peld Fommen , Dad Kody eingefitllt, und wihrend einer Stun-
be im Dunft geftellt. Jept wird von jwei Orangen, und
einer falben Limonie der Saft audgepreft, gefeibet, und |
mit adyt Loth Sucfer jo lange gefocht, big er grofie Blafen
witft, dann iberFiflt, wonady ed einer Suly gleicht, und ;'
nady dem usftitvzen ded Purées iiber felbed gegogen wirds i

=
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Viecte Abtheilung.

e ]

WBierter bfchnitt,

BVon den Kuchen, Strudeln und
gemifchten Meblfpeifen.

380. Aepfel-Ruden,

Man madyt einen miteben Xeig, wie Nro 306 u finven iff;
walft ihn Mefferviicendict aus, gibt ihn auf cine fladhe gros
fie Sditfiel , {dhalt dic -i)'[pfefn, und {chneidet fie in bitnne
Blatter, belegt den gangen Voden dicht damit, und befdet

i gut mit geftofienem Suder und etwad BVanilie; ein viertel

Prund gefdhellte Manveln werden fein gefdhnitten, unbd auf
bie Q'[pfcln geftvent, gibt wieder etwad geftofienen Sucker daz
rauf, Dann einen gweiten Flecten von dem Jeig, welcher nidt
dicfer al8 ber erfte feyn darf, Gebect die -“:[pfclu pamit, dritdt
ifn mit dem erflen feft gufammen, dafi die Bldtter fidh nidht
theilen; eftreidht Den obern Tfeil mit Eyerflar, und bidt
fie et anbaltenber Wdrme ausd. Diefelbe Speife fann man
aucy auf anbere Avt madjen ; um BVeifpiel: die -‘j'[pfcf fons
nen flein gewiiefelt gefhnitten werden, die Mandeln ehen fo
jammt ber Hitlfe gefchnitten, Simmt und Sucfer mit den
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Dandeln vermengt, ein Halb Pfund Jibeben ohne Kern dagu
genomnen 5 dad evfte Blatt wird mit der Fitlle befiet, bas
gioeite daritber gelegt, und fo ivie oben auagebacen,

381, Pefther Aepfel-Rudyen.

Man nimmt drei Seitel feines VHL, fechs Loth But=
te, cin ganged Gy, madt mit Mild) einen Steubelteiq,
atbeitet ihn gut-ab, madht fimfundzwangiy Laiberl daraus,
bedecft fie it einem warmen Judy, undb [ift fie eine Halbe
Gtunde vajten. Dann werden ein vievtel Prund gefdhwellte
Manveln fein gejdynitten, 3wolf Loth Sibeben ausgeldft, und
audy groblich gefchnitten, ein vievtel Piund Sucker fein geftofien,
wie aud) etwad geftofjencn Jimme, und alles gut burdjeinander
gemengt. Schalt vann fduerlidye miirbe -‘i'[;!fcln, fdmeibet fie
i fefr dimne Syalten , Geftveidht eine flache dazu beftimmte
blecherne Schiiffel mit Butter, und ieht ein Laiberl nach bem
anbertt {iber bie Schitifel fein aus, bejtreidyt jebed Blatt
Davon mit gerlajfenem Butter, und fibrtfo fort; 6i8 man adyt

Bltter ftber die Schitfel ausgezogen Gat, dann Gelegt man ‘

8 mit gefdhnittenen -‘J'I;ofe[u, und ber Halfte der anbern Fiil=
e, dann fommen ticber atht Blatter ber die Fitlle, wo=
ton jebed Blatt wirtder mit Butter BHeftrichen witd, dann
Wieder eine Lage 5,"'Ipfcfn und Fitlle, wnd zulept fommen die
tod) fibrigen neun Bldtter darauf; jtreicht Dem diber die
Sdhitffel Hangenden Teig am Rande mit dem Walker ab,
damit er feft Beifammen Bleibe , Gefteeicht Dbie obere Platte
mit Eyerflar, flicht mit einer feinen Gabel cintgemal in Hen
Yelg, damit er fich wihrend ves Backens nicht Hebe; gibt ihn
bann in den Ofenn, und Ghckt ibn fdon. Wenn ber Kudjen
gebacken ift, Gefdet man ihnmit Sucer, und gibt ihn jur Fa=
Tl man fann felben quh Falt geben.




382, Mlandel-Rudhen, geriihete,

®s witd ein minber Strubelteig gemadht, wie zu Rro
306, in gwanig Eleine Laiberl abgetheilt, und eine Halbe
Stunde mit einem warmen Juche gugededt fiehen gelafjen,
bie Dazu gehorige Schitfiel mit Butter bejtvichen, und der Teig
fo fein ald moglid) audgesogen, feded Blatt wird mit gev=
Iaffenen Butter chtrid)m,‘ wid ‘fechs Blftter fo fber die
Sitfiel gegogen; dad ficbente Blatt wird mit dev Fitlle ge-
fitllt, voeldhe auf folgenbe Aet beveitet wird; Swolf Loth
Mandeln , worunter einige bittere  feyn miifjon, werben ges
{dhwellt und fein geftofjen, eben fo viel geftoffener Juder,
pon einer Rimonie die fein gefdhmittene Schale, alled in eis
nen Weidling , zwet gange Eher und vier Dotter nach und
nady Hineingerithet, und fo Tange abgetvieben, bid o8 redht
pilauntig ijt; dann wird die Hilfte diefer Fitlle auf das fies
fente Blatt der Kuchen aufgeftrichen , wicver fechs Blatier
auggejogen , jeded mit gerlaffenen Butter beftrichen , wund
pann bie anbere Hilfte der Fitlle davauf geftvichen , endlich
per Meft Ded Jeiged daviiber gejogen; am fand wird bet
Feig abgefehnitten, oben mit Butter beftrichen, und fehon lang:
fam gebacfent, fo, Daf Der Feig fdon rvefdh und golbgelh
witd, ;

383, Mandel-Ruchen, gesogene.

Man macht den Feig eben jo. wie Nro 306, Behandelt
ibn auf diefelbe Weife, gur Fitlle werden Mandeln und Jis
Dbeben genommen, von jevem ein vievtel Pfund, Juder und
Manveln gleidhen Gewidytes; dann ift aucy gu Hemerfen: 2af
sum Bejtreichen der Manbdel=Kudhen etwas Jtahm unter pent
Butter Fmmt. Die Mandeln werden gefdwellt, und fein gt
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fhnitten , von ben Bibeben bdie Kerne audgeldft, ebenfall
gefdhnitterr, ein Stite Sucker fein geftofjen; den Gerudh Fann
man nach Belieben geben; dad Gange wird jufammen vers
mengt, und fo iwie Nro 306 pweimal gefitllt; wenn bdie
Teten  Bldtter davauf find, bejtreicht man das oberfte Blatt
mit Gyerflar, Gefiiet e8 mit fein geftofjenen Sucfer, und bidekt
e8 im Ofen Bei einer gelinden Hige. Wenn 8 fhon geba-
dent ijt, gibt-man geftoffenen Suder mit Vanilie darauf.

384, Gefdnittene Wudel-Ruden.

Man nimmt ein halbed Piund gefdhwellte Manbeln, bie
Dilfte bavon ftoft man fein, und ndft fie mit Lumonienfaft,
bie anbere Hlfte wird fein Linglidy gefdhnitten; dann gibt
man awolf Loth geftoffenen” Sucer in einen Weidling, bdie
tlein  geftoffenen Mandeln und fechd Eyerdotter dagu, und
vithet e8 gufammen cine Halbe Stunde. Die Gyerflar von drei
Ehern wird gu einem feften Schnee gefhlagen , und audy ba=
tunter gerithre; dann macht marn von einem EYy, und einem Dotter,
ein wenig Sucer und Mef, geithnittene Nubeln, backt fie gelb=
lidyt aus vem @chmalze, bricht fie furg sufammen, und withrt
fie fammt penen Yinglicht gefdinittenen Manveln darunter,
gibt den Gerud) von Jimmet, odber Limonienidalen, mengt
alled qut untereinander, Geftreicht ein flaches Kaftrol mit et=
wad Butter, fitttert dad RKaftvol mit Butterteig wie No 305,
816t dag Abgetrichene Hinein, bedectt e8 mit einer tund gefdhnit-
tenen Platte vom Butterteige, und bickt e8 jhon langfam ; fhitrst
8 dann auf eine Sdhiiffel, und gibt 8 mit Sucer Geftreut
ur Yafel,
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385. Unp-Kudyen,

Dyeiviertel Bfund vein gepupte Ndijje met‘nm‘geftoﬁm,
ein Kaffeldfelooll geftoffener Jimmt dbagu gegeben, von einee
Orange und einer Fleinen Limonie, die fein gefdnittenen Seas
len, alfed jufammen vermengt; dann gibt man ein Halhes
Prund Sucer in ein Kajtvol, ein Halbes Seitel Waffer ba-
vauf, - und [aft ibn fo lange fochen, 6ig der Buder gang
aufgeldft ift, dann gibt man dag Geftoffene DHinein, Lfit e3
nur fo lange auf Dem Feuer, big die Nitffe gut angegogen
Haben ; und dad Gange qur diden Maffe wird. Mittlermeile
Wity ein miirber Teig, mwie ev Nvo 306 gu finden ift, ges
madht, in gwei Theile getheilt, und Mefjevviictendict audgewaltt,
auf die bagu Geftimmte Seyiiffel gelegt, mit Dev jdjon vers
fertigten Fiille Geftrichen, fo, vaf fie Daumbod) darvauf fomms,
pann ofen mit wolf Qoth audgeldften Jibeben befdet, mit
bem gweiten Blatte von dem Teig Gevectt, auf dem Rand
sufonumengedritt, mit Gyerflar Geftvichen , und gebaden; ot
parf e nur fo lange im Ofen bleiben , bi3 ber Feig vefdh
ausgebacfen ift, aber bie Fiille nicht austrodnet, Auf eben
biefelbe Art fann man e8 audy von Manbeln madjen, bod
pitefen diefe nicht gefchwellt werden, fondern famm dev Hilfe
geftoffen. Diefe ﬂllc’[ﬂﬁaci[c Hat nebft ihrer Gitte nocy das Ber-
bienft, daf fie fich lange aufbewafren Lift. G8 ift nod) su
Semerfert, daf wenn die Sehiifiel grof ift; diefe Quantitdt
nur auf eine Shitfjel mittlever ©rofe bevechnet ift; auf ez
ne groffe Sdhiifjel find ein und cin Halbes Bfund Niifje noth=
yoendig, und in diefem Werfiltnif auch dber Sucfer und bie
Rofinen, da die Fitlle wenigftens fingerdict aufgeftrichen wird:
oie Fitlle darf nicht naf fein, und fo vicl, daf man fie ¢
wad mithjam ftreichen Fann,
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386. Weucher-Budyen.

Man madt oo einem Halben Piund Butter einen miir-
ben Feig wie er Neo 306 zu finden ift, walft ihn Meffer-
vitdendict aus, gibt thn auf die dazu hefimmee flache Schirf=
fel, und fticht miit der Gabel den Jeig, damit er fidy im
Bacfern nicht Hebet, - gibt ihu in den Ofenr, und [Aft den
Reig diberbocfen; legt dann fo biel frifde Weidyfeln davauf,
Daf ber Woben bamit Lebectt twird, befiet fie gut mit ge-
fioffenen. Sucfer, und bidt fie fhon. Wenn der Teig {dhon
gut audgebacten ift, o nimmt man auf eine Sehitffel mitt-
lever Gattung, flic zehn bis 3wolf Perfonen, ecine Halbe
Dberd mit ein vievtel Bfund Suder, etwas Vanilie und 3ehn
Gherbotter in einem Jopf gut abgefprudelt, inein Kobhlenfeuer
geftellt, und fo lange gefprudelt, Bid e3 anjingt viclicht
werben; danmn ywird behutfam bdie Halfte fiber die Frudite ge-
gofier, {chnell in den Ofen gegeben, damit ed feft wird; dann
Die anbere Hilfte davauf gegoffern, und iwicder in den Ofen
geftellt. Sjt e abermald geftoctt, nimmt man 8 Hevaus, Lift
e8 fiberfithlen, und gibt 8 in Wikrfeln gejdhnitten ur Ta-
fel. Auf eben diefelbe Art werden die Kudhen von Marillen,
Piivfichen , oder Himbeeren gemacht. Die Marvillen oder Pfir-
fiche werden gefthidlt, in der Mitte von einander gefhnitten,
unb ber Feig damit belegt, gut gesucfert und gebacken,
Wenn e« quagebacten ift, Fommt der nimliche Gufi auf
diefelbe vt davither. @3 ift su Gemerfen: Daf der fmmere
Rand ver Sehitfjel gut mit Eyerflar Leftrichen, und der Teig
gut aufammengevricft werden muf, fonft falE er vom Ran-
e Bevab; au vem Guf nehme man auch einen Kafeldfelvoll
geftoffene Banilie,
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387, Kuden, oder raisifiher Bitta,

Man nimmt ein Halbed Pfund Mandeln, fhwellt und fmei-
et fie Flein gufammen, ein halbed Pund [ibeben, die Kerne da-
vorr qudgeloft, dann Linglidyt gefdhnitten, ein BiertelpfundWein-
Gerln, eben fo viel geftoffenen Suder, etiwad geftoffenen Simmet,
mengt diefed alled gut burdieinander ; madht einen Teig wie Nro
306, und behanbdelt ihn gang auf biefelbe Weife; wenn man
ben Feig fhon audgeyoger, gefitllt, und die Kudhen 6id
gum Bejteeidjen dev Eyerflar fertig Hat, dann {dneidet man
mit einent fcharfen Meffer den Kudjen in  grofen Sehiffeln
burdy, bt fie im Ofen bei einer gelinben Hige; fobakd fie
audgebacten , nimmt manfie fogleidh aus ver Schitffel, weil
fie fonft weidy, und daburd) ihr fdhoned Anfehen verlieren
wittde, fdmeidet bann die Schiffeln gang durdy, Tegt fie ziers
lich wie einen doppelten Stern auf eine Schitffel, und Geftveuet
fie mit Suder. Su diefem Kuchen muf unter den gerlafjes
nen Butter eine Kaffefchalevoll frifher Rabhm zum Beftvei=
dyen der Bliitter gegeben twerben, da er fonit u troden
wiitde,

388. Grerithrte Weichfel-Huchen.

Acht Loth gejhwellte, unbd fein geftoffense Manbeln,
eben o viel Bucer, von einer Fleinen Limonie die fein gefdnit=
tene Sdjale , brei Loth Kipfelbrofeln, bdie aber nur fo viel
alt gebacfen fein diivfen, dafi fie fidh veiben Taffen, alled in
eirent Weidling, ein ganged €y und fcdjé Dotter davan, und
eine fleine BHalbe Stunbde gevithet, zulezt der fefte Sejnee
von finf Gyer barunter gemengt, dag Kaftrol mit Butter
Beftrichen, Der Boben mit gangen Weidhfeln ausgelegt, die
Hilfte der Maffa eingeflillt, und fo lange im Ofen gebacen,
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big ber Teig {o feft ift, baf bie Weidhfeln nidht unterfinfen,
bann gieht man dag Kajteol etwag Hervor, ofne 8 qus dem
Ofen st nehmen, belegt den diberbacenen Feig gang mit
Weichfel, gibt die andere Hilfte ved Teiges darauf, und
l0Bt e8 vollends ausbacten. ;

WL man denfelben Kuchen wie fie Nro 388 ift, von Ri-
bifeln ober Himbeeren machen, fo twerben fechs Loth biefer
riichte von der fehSnften Gattung rein geflaubt, gemwajdyen,
auf einem Sieb wieder o Tange gelafien, bis fie trocten find
und in bem Augenblicf, wo man den Kudhenin  Ofen geben
WIll, {dhnell sinter bem Reig gemengt, in dad mit Butler
beftvichene  Raftrol eingefitllt, und gleidh im Ofen gegeben,
baf ficy bie Fritchten nicht auf dem Boden fepen. Mt Yeich=
ten Friicjten, wie Johannisbeeren, oder Simbeeren 4Bt e8
fidh auf viefe LWeife madjen, dodh Weidyfel find zu fdwer,

Dan preft dann ein balbed Seitel Saft von der Srudt aug,

von weldher der Rudjen gemadyt wird, Fodht {hn mit einem
 iertel Prund Sucer o lange, bis er pictlich wird, Lagt ihn
tibertiflen, fHiirst bew Suchen auf die Schitffel, unb fiberyieht fie
mit dem Saft, ber wie eine leidhte Sulz fein muf; man

fann biefe Sudje eben fo gut im Dunft, wie im Ofen backen, :

" 889. Garlequin-Ruchen,

68 twerden von Holhippenteig mittelft de8 Holhippen-
Hitns 10 Bis 12 runde Scheiben gebadfen, bann witd ein
Butterteig wie or Neo 304 g finven ift, gemadht, Diefer
fo fein wie ein Nubelteig audgewalft, und cin flaches brei-
te8 Rafteol Hamit fdjon glatt audgefiittert; bann werden 42
Loth Manbeln gejdywellt, und fein gefioffen, wifrend Des
Stoffens mit etwas Waffer Befeudtet, eben fo viel Sucer
fein geftofien, und gefiebt, gieht dann Geided in einen IWetr-




ling, ahit @yerdotter dagu, und vithet e8 fo lange, bid ed
weifi und plaumig ift, theilt e8 dann in drei Theile, in
pen erjten Theil gibt man wei Loffelvoll an Orangen af-
geriebenen geftoffenen Sucfer; in Den weiten Iheil gwel
Belteln fein geftoffene gute Ghocolade; in ben dritten Theil
gwei foth grime Mandeln, eben o viel vothe Quitten-Spal-
ten in Buder eingefoften , vier bid fiinf gritne, ecingefottent
Nitffe, alled in Eleine Wiirfeln gefdnitten, unter die Mane
belmafja gemengt, von fechd Gyertlar ein fejter Scynee ges
{ehlagen, und unter die drei Theile vertheilt, und leicht dars
unter gemengt. Nun wird jener Theil der Mafja, worin der
Drangen=Bucer ift, in dad audgeflitterte Kajtvol gegeben,
flon gleich geftvichen, und  mit ber Holbippen = Seheibe
GedecEt, mun fommt die Majja mit der Ghocolade darauf,
wird tieder mit Holhippen Ledectt , und den Schluf madyt ver
‘oritte Aheil mit den Frichten; wirh f{dmell im Ofen gege:
Ben, urd bei einer gelinden, aber anbaltenden Wirme ges
bacfen. Wenn ¢8 audgebaden ift, wird ed ausgeftiivzt, bann
Lift man e8 etwad itberfithlen, beftdubt e mit Sucer, und
gibt e8 gur Iafel.

) 390, Weidyfel-Ruden von Germteig,
Man treibt adyt Loth Butter pflaumig ab, {dlagt neun

@yerdotter nach und nady hinein, jeben gut veveithet, fechs

- Loth gefdhivellte, und {o fein wie ein Teig geftoffene Mans
E eln, drei GRIofelooll geftoffenen Sucker, Manbdeln und Ju=
der mit bem Butter und Gyer gut verrithrt, dann ein hal
bed Geitel guted Obers, ywei fiavke Lofelvoll Gexm gut ba
i mit vereithrt, etwag Salg, und fo viel feines Mehl, daf ¢
ein Teihter Feig wwitd, Der gwar nicht viwnen, aber
audy nicht feft feyn darf, fo lange mit dem Mehl geriifet

e e e
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big fich der Feig wom LBfFel B, danm wird per Diodel,
oder Rajtrol mit Butter beftrichen, vie Weidyfeln vorfer man
jte fdjon von ben Stengeln abgeloft und gewajchen hat, mit
geftoffenen Suder liberbiinftet, feifit man gut den Sajt ab,
legt Den gangen Model pamit aus, gibt die fleinere HAlfte
0§ Teiged davauf, und [4ft ihn gut gehen, die anbere Hlf=
e bed Teiged wird aufbetwabrt , und ebenfalld (4t man
ibngehen, wenn dann der Reig im Model gegangen ift, gibt
man ihn in Ofen, 6i8 er fo viel fiberbacen ift, daf Ddie
Weidyfeln nicht mefr unterfinfen, gieht Den Mobel Hervor,
obne ifn aus dem Ofen Heraus ju nehmen, legt Die geife
Halfte er Weidhfeln davauf , und bHedeckt fte mit dem 1ibri-
gen Xeig, und bkt o8 fhon, wenn 8 gebacfen ift, wird
e audgeftitt, und mit Sucer beftaubt.

391. Weidyfel-Rudhen auf eine anvere Net,

Man treibt vier Loth Butter Pflawmig ab, fehligt acht
Cyerddtter , einen nach bem andern gut verviihrt Hinein , acht
oth fein geftoffene Vandeln , eben o viel Sucfer fein ge=
ftoffen, won wier @yerflaven cinen feften ©dynee, vithrt dief
alled eine gange Stunbde; dann wei Loth feine Brojeln von
Wiirhen Ripfeln gang langfam Hinein, gulet wird ein Bfund
teife frifdhe Weidhfeln fjnell mit ven Uibrigen vermengt. Be-
fteeidht ein Fortenblatt mit Butter, bejliet e8 mit feinen Ki-
Pfelbrofern , flillt Dag Obige Hinein, und HAckt o8 eine Hal=
be Stunge,

392, Mavillen-RKudyen vou englifchen Teig.

Man gibt ein Halbes Piund feined Mebl auf ein Bret,
duel fart gefottene Gyerdotter werden durd) ein Sieh dHurdy-
baffict, etwag Salz und giwei LoFelvoll geftoffenen Suder,

Pefther Kodbud, 16
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alled mit et MeHl wohl vermengt, man gibt in bie Mit=
¢ des Mehl3 ein Stitcfchen Butter, i der ©rofe einer
Nuf, macht den Teig mit givei rohen Gyerddtter, ciner Kaf:
fejhalenoll guten frijdhen Mifdhrafhm, und follte ed nidt
hinlinglich neten , noch etivas Wajfer, fo twie ben Butters
teig am, der Teig muf feter ald cin Gtrudelieig feyn, man
atbeitet ihn mit dev flachen Hand fo lange ab, big er fid) von
ber Sand ablBt, man madht ihn damn gufamimen, pect ifn
mit einem Tudy qu, 1EFt ihn eine Halbe Stunde raften, wallt
ifn Kleinenfingerdict aud, ein Halbed RPfund Butter, Der
Hart fein muf, wefihalb man ihn in Sommer ein paar Stuitz
pen vor dem Gebraudy in cinem reinen Oefiif, in Gis i
griibt, wird abgearbeitet, mit der Hand Fu einem Tanglidyen
FleE gomacht, in ben Feig eingefdhlagen ; nan jdlagt
ben Feig auf vier Seiten gufammen, iwie den Butters
teig , Taft ibn gugebeft eine Wieveeljunve raften, ftellt
ihn im Gommer wijhen gwei Feller anj Cid, walft
ih wieder fo bl man fann aus, et ihn ieder i
fammet, und Lt ipn abermald vaften ; und fo preimal, wan
ftiubt fo wenig alg moghd) WVehl, vad Biertemal waltt
man ihn cinen favken Mefjervivctendict  aus, fefneidet it
cimem warmen Mefier fitnf, over fehs runde Bidtter, fobrd
Blatt wn einen fleinen Fingerbreit tm Durchmeffer Eeinet
macdht mit dem twarnen Meffer in bie Blatter panmbreity
und eben fo tiefe Ginfdnitte, Geftreidht den Nand ev Ginz
{dnitte nur wenig mit GEyerflar, und fdhligt bie Heipen G
pe Dev Ginjdhnitte aufwdrtd dibereinander, fo, oaf o8 it
ein Saden auéficht, und vas gange Blatt die Geftalt hat,
ald ofb ¢3 in grofe Saden gefdhlungen wirve, man Geftreid)t
¢8 damn mit @yerflar, und badt ed fdyon femmelgell. Gine
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Ghunde vorber werben gute reife Mavillen, oder Marillen in
Dunft, erjteve gefthilt, von einander getheilt, ter Kern he-
tausgenommen, auf eine grofe &Sdyirfjel gelegt, ftark gesus
dert, ofterd umgewendet ; von den Dunjbmarillen wird oer
@ajt abgefeiht, die Marillen mit geftoffenem Sucker ftavt
befdet, oft umgewendet, und wenn die BVldter fehon geba=
den find, Bi3 gu die Sacken bas Blatt mit die Mavillen be=
legt, gut mit Sucker befiiet , und vwieder auf fiinf bis acht
Minuten in ven Ofen gegebenr, der Gajt -per Marilfen wird
mit Jucker in einem Kafteol jo Tange unter dftevem Aufrith-
ven gefocht, 6i8 er vie eine leidite Sulze ift, man oronet
dam die gefitllten Blitter auf eine mit ciner Gervictte Beo
legte @djiijfer, tas grofite Blatt maght ben Anfang, oasd
Heinfte oen Sdlufi, wefhalb man- auf vas tleinfte die {chon=
ften Mavitlen Tegt, man itberzicht mittelft cines Meffers nie
Fritchte mit vem gefulgten @aft, beftdubt den gangen Kudjen
it Sucker, unp gibt e8 warm gur Fafel; man fann biefen
Kudien audy von Piivfichen - oder Weidhfeln madhen, von leg=
krem ywerben vie Kern audgelojt unb eben fo gemadht.

Strudel n

393. Aepfel-Strnvel,

Dan macht einen gewdhnlichen Strudelteiq, mur daf
evad Bytfer Dingu genommen wird, (Gt iGn vaften, 3ieht
i dayn o blinn wie moglidy aud, und begiehit ibn mit

16*
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etwad gerlaffenen Butter. Vorher werben vier grofie fauerli=
‘ de Q"[pfeI gefehdlt, und in fleine Witcfeln, ober pitnne Blatt-
i dyen -gefhnitten, fechs Loth Manbdeln gefdjiwellt und geftofz
1 fom, und mit fech3 Loth -gefiebten Bucer vermengt, ein piertel
Prund Nofinen werden gepubt, abgewafchen, unbd mit einem
Fudhe getrocfnet. Nun fireret man anf den audgezogenen, wNd
Begoffenen  Feig - guerft bie ‘l"[rva, pann Mandeln und Juz
cer, endlid) die Iofinen, vollt ifhn locer jufammen, formt
die Strubel, beftreicht fie oben mit zerlaffenen Butter, gibt
fie in ein flaches mit Butter beftvichened Kajtrol, und Gkt
fie entweder in einem Ofen , ober man gibt einen eifernen
Deckel darauf, und oben und unten Gluth, Beim Auftiae
gen toird fle mit geftoffenen Sucter Befdet.

394, Chocolade-Stendel,

Man macht einen Strudelteig wie 3u Nvo 393, giehet
ben Feig fein aud, und Iaft ihn abivockien, dann reibt man
orei Selteln Ehocolade, ein vievtel Piund gefhvellte Wian=
peln werben fein gefdhnittenr, fech8 Loth Jucfer damit vers
mengt, begicfit den Teig mit einigen Roffeln gerlaffencn Bute
ter, Befet ihn mit dem Ghocolave und Mandeln , Gegieht
ihn mit finf eofeln guten Obers, tollt ifn zujammen, gibt
§ ein gutes Obers gliedhoth in eine Rein, Tigt die Strudsd
ko Binein, gibt oben und unten Gluth, und [Ft fie vefeh aud
z‘ Bagten.

1 395, Chocolade-Stemdel anf eime andeve Atk

1 Man madst einen Strubelteig wie su Nro 393, dant
! werben fech3 Loth Sucker, fechs Gyerdbtter, und fochs Loff

fein geftofifene Mandeln gut abgetvieben , 3wei Selteln Ehes
colade fein geriefen, und nebft dem Schnee von vier Eyers
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Haten barunter geviihrt, Wenn der Jeig fein andgejogen und
ebwad abgeteodnet ift, fo wird er mit sevlafiencn Bitter Ge-
feicjen, und die Fiille einen Weeffervitcfendict davanf geftvi-
den. Die Struvel wird dann loer aufommen gerollt, und
i eine mit Butter Bejtvichene: Nein gelegt, ntit BVutter Ge-
fteichent, mit geviebenen Chocolade beftveuet, und jhon ge-
bacen,

396, Citronat-Strndel,

Man nimmt eine Halbe feines Mehl, ein ganzes Gy,
und cinen Dotter, vier Loth Butter, cin flein wenig Salz,
und madyt mit Milcy einen Strudelteig ;- arbeitet- ihn gut
by, und [0t ihn cine Weile vaften; bann ftofit man ein
Dalbes Bfund Nandeln groflic) sufammen , befeudytet fie mit
b @afte von einer Limonie, wie aud) bie Shalen davon
ftin gefthnitten , ein’ vievtel Pfund Sucer fein gefioffen, fechs
Lot Giteonat, und orei Loth Piftagien fein blittrig ge-
[dnitten, mengt dief alles gut durcheinander, zieht dann ven
g fein aus., bejtreidit ihn mit gexlafjenen Butier, freut
de Fille fdn gleich vavauf, vollt fie gufammen , Geftreicht
tin Tovtenblatt it Butter, gibt bie Strudel davein, beflreidit
fie etvoag mit jerlaffenen Butter, befiet fle mit fein geftofie-
wen Bucter, und bickt fie {Hon im Ofen.

397. Coditpfel-Steuvel,

Man veibt gehn Loth meblidyte Grodpfel, nachdem fel=
be worher gefodyt und ausgeRiBlE find; teeibt ein vievel
PBrund B ttop Pilanmig ab, gibt die Grdapfel davein, vers
rifivt fie mit fechs Gherdotter, wie auch vier Loth fein ge-
ftoffenen Manbdeln, fedhs Loth geftoffenen Sucer, von einer
Limonie pip fein gefdhnittene Sehale, und juleit ven Sehnee
hon et Cyerweifi; alles zufammen eine Halbe Stunde ge=




vithrt. Damr madyt man einen. Steudelfeig, wie u den vo-
vigetr, 3ieht pen Teig fein aud, gibt die Fitlle davauf, ftreidy
jte Meffereiictendict audeinander, vollt fic loder jujammen,
befleicht fie mit Butter, gibt fie in dew Ofen wnd badt fie
jopon. ur ift gu bemerfen, daf diefe Stvudel, {fobald fie
ausgebacken ift, fogleid) jur Tafel gegeben wivd, damit fie
nidyt- gufommen falle,

398, Feine Germ-Steudel,

SHiegu macht man folgenven Germteig : Vean treibt vier
Soth Butter vedht Pflaumig ab, vithre fechs Eyerdotter his
neit, nimmt dain ein Halbed Seitel fiifen Mildyrahm, jivet
Lofielonll gute Germ, zwei Loffelvoll geftoffenen Jucker, und
ctivad Saly, und riifet ed and) dagu: nimmt dann fo viel
MehHl, vaf der Feig um Ausmachen einer Pajtete gut i
ve, vermengt e8 fobnell mit dem 1brigen, und Lift den Feig
an einem warmen Orte geben; dannwalft ifm Mefferviteen-
picf aud, und fitllt ifnw mit gefhnittenen NMandeln , Citres
nat, SBibeben, wovon die Kerne audgeldft werden, und Weins
Berfn, voflt ihn gufammen, fegt ihn in ein mit Butter bre
frichencd Tortenblatt, Lift thn abevmald gehen, und Dt
ihn fchon.

399, Rindskod)-Strudel.

Man madyt cinen Strudelteig wip Neo 393, dann wird
ein picfed Kinddfod)y gemadyt, vier Lot Butter pflanmig bz
gotriehen, und Da8 audgetiihlte Kindsfody Ginetn gevithrt;
vier Soth fein geftoffene Dandeli, gwei gange Eyev und ¥ity
DBtter dazit gegeben, und cine falbe Stunde fortgeriifet;
bamt reibt man fechs Loth Sucfer an ciner Limonie ab, wnd
atbt ihn audy Binein, julesit den Schnee von vier (Syerflaren
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Teicht Davunter vevmengt; ziehet damn ben Feig fein aus, flreid
Dag Rindsfody MefferriicfendicE davauf, und vollt ifn leidt
sufanunen. Beftreicht eine Rein mit Butter, gibt die Strudel
Dineiny, und Odcft fie {chon; wenn fie ausgebacten ift, gibt
man fie mit Sucker Geftreut jur Tafel.

400. Rrebs-Stenbdel.

Man [ofet von vieyig Keebfen die Schweiferin nud
Gdjeeren aud, fdhneivet fie groblich zufanumen, veibt vin mi-
bed Ripfel 3u Brofeln, Gefeuchtet fie mit Obers, treibt cin
GtiicE Krebsbutter dilaumig ab, wiibet ein ganged Gy und
el Dotter davein, gibt die angefeudhten Brofeln unb die ge-
{huittenen Krebafehweiferin nebft vier 0i§ fiinf Lofelvoll friz
jhen Milchrahm Dinein , und vithrt 8 gut durcheinander.
Wacht dann einen Strudelteig wie Nro 393, 3icht ihn fein
g, (aft ihn ctwad albteocnen; Gegieft ihn mit ctivad ger
laffenen Rrebsbutter, Geftveicht den Reig mit der Fitlle, vollt
bann e Teig vecht locfer gufammen, und beftveidyt ihn oben
mit gerfaffenen Krebabutter. Die NRein, in der die Strudel
qebacten twird, muf flach feyar, gibt oben und unten Gluth,
wd biicft fie fohon.

401. Hlildyrahm-Steudel.

Der Jeig wird fo, twie qu ven iibrigen Steudeln, ge-
madgt, fein ausgesogen, und. eine halbe Bievtelftunde abge-
trocfuet; Dann fedhs Lot Butter mit vier Cyerdotter pilau-
mig abgetvichen, cin Halbed Seitel Mildhrahm davunter ge=
tihre, vou ben vier Eyertlaren cin fefter Schnee varein ver-
Mengt,  und per audgesogene Ieig damit Dbeftvichen. Nun
nmme man ein viertel Plund Jibelen , vier Loth Mandeln,
over feine Brsfeln, vier Loth Juder, lebtever gejtofjen, das

:E i
|
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Uibrige ged6lich gejchnitten, und Geftveuct ben Feig dami,
poch fo, daff dicfer Spannbreit leer bleibet; vann wird er
Teicht sufammengerollt, Dad Kaftvol ober Rein mit Butter gut
quageftrichen , audh) oben die Strudel mit Butter Deftridyen ;
bamt obén und unten ®luth, aber unten nuy gang wenig
gegeben, und Tangfam gebacken. Man fann audy geguclerte
Mildy mit Gyer abgegoffen dagi ferviven.

402. Aohn-Stendel,

Man treibt cin viertel Bfund Butter pilaumig ab, fhligt
acht Gyerddtter einen nach bem andern gut pervithrt Dinenm,
gibt cinen Loffelooll geftoffenen: uder, etwad fiber ein hal=
o8 Geitel Dbers, und drei LWfelvoll gute Germ, etnad
Galz, und eine Halbe Mehl dagu; vermengt bief alled gut,
fehldgt pen Teig vecht fein ab, und [&ft ifn bann cin wenig
gelen. Wenn dev Teig gegangen ift, witd er auf cin mit
Mehl qut beftiubted Bret gelegt, und Meffereiicfendict auss
gowalft; Borher wird ein grofies Seitel Mohn fein geftef
fo; efm Loth geftoffener uder, etiwad Simmet, von einer
falben Limonie und einer Halben Pomevange die Schale fein
gefchnitten, alled wohl vermengt, und der Irig vedht Dicht
bamit Gefdet, mit vier L8ffelvoll guten Oberd begoffen und
sufammengerollt, dann in eine mit Butter Beftrichene flace
&diiffel gelegt, und gehen gefaffen; mum mit Butter Deftrt=
Gen, und Dei einer anfaltenden Waivme gebacten, fobant
mit Sucer bejdet gur Tafel gegeben,

403. Reis-Jteuvel.

Man macht einen Jeig wie Neo 393, fodyt vann ein
yievtel Bfund Reid in einer Salbe Mildy weidy; treibt piet
Qoth Butter pflaumig ab, rithrt fiinf Gyerdotter davein, und
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von drei Gyerflar einen feflen Sdymee, gibt geftoffenen Su=
der, efwad Banilie dagu, und fitllt €8 in den audgesoge-
nen Feig, vollt die Strudel jufantmen, und gibt fie in eine
mit Butter Dbeftvichene Rein, unten und oben Gluth, und
bt fie fchon. Wenn man fie zur Tafel gibt, befdet man
fie mit geftojfenen Sucker,

404, Sdinken-Strndel.

Man madt einen gewohnlichen Strudelteig, nur daf
etwad Butter in den Feig genommen twird, um ihn mirbe
s machen; man YaGt ihn Danm, wenn e gut abgearbeitet ift,
mit einem warmen Tuche Gedecft, eine TWeile raften. Jndef
fen fcbneidet man ein Stit magern Sehinfen Flein jufammen,
jiehet ven Feig fein ausd, bejtreiht ihn mit gerlaffenen VBut
ter, forudelt giwei gange Gyer mit cinem Halben Seitel Mildh-
tbhm gut a6, begiept den Teig damit, und ftveicht ihn auf
allen @eiten gleich audeinander, ftreuet die Schinfen davauf,
tollt fie Lodfer sufmmmen, gibt fie in eine .mit Butter Heftris
Gene Rein, Befteeicht die Strudel mit zerlaffenen Butter,
und badt fie {ehon.

405, Tyroler-Strudel,

Man madht einen Butterteig wie Neo 304, walft ihn
mehr in bie Linge ald Vreite, fo wie einen Nudelteig ausds
fbrwellt und floft ein Yalbes Piund Mandeln fein, dann
With qudy eben fo viel Sucer fein geftoffen, von einer Po-
Merange oder Rimonie die Schale flein gefhnitten; gibt dieh
Alled in einen Weidling , gwei gange Gyer und vier Dtter
g, vithet o3 eine halbe Stunbde, damit ¢3 vedht pilaumig
Wird; gibt e3 auf ven Butterteig, fireicht e mit einem Mef=
v augeinander , befdet 8 it feh3 Loth Flein gefchnittenen
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Gitvonat, vollt dann die Stendel Loder gufammen, gibt fie
in cin mit Butter Gefteichened Jovtenblatt, beftveicht fie mit
Gyerfloy, und 6kt fie Gei ciner anhaltenden Hige.

406. Weid)fel-Stenvel,

Man macht cinen Strudelteig wie NRro 303, ur Fille
nimmt man gwei Halbe {thdne veife LWeichieln, [off dic Kevne
pavon aud, und fiberdinftet fie ein wenig, feifet den Saft
pavon ab, und Lt fie ausiihlen. Dann ftofit man ein
viertel Biund Manveln groblich zufammen , ftofit aud ein
wiertel Pund Sucker , veibt ein miwbed Kipfel ju Buofelw
jchneipet die Schale von einer Linmonie Elebm, und mengt Dief
alled durdjeinander. Siehet ven Teig fein aud, Gefteeidht ihn
mit geclaffenen Butter , gibt vie Weidhfeln gleichformig a-
rauf, bann wird aud das Ubrige davauf gefivent, loder juz
fammen gevollt, i ein mit Butter Geflrichenes Tovtenblatt
gelegt, oben mit Butter Gejtrichen, und in den Ofen gegeben.

407, Weidyfel-Steudel von Germieig.

Fiinf Loth Butter wird pflaumig abgetrichen, fechd Eyer:
potter nad) und nach Hineingevithrt, pwei Lofelvell abge:
mwijfecte Gevm, gwei Loffelvoll geftoffener Jucker, etiwad Saly
din falbes Seitel Taumwarmed Obers, und fo viel feines Mehl,
bafi der Feig nicht gu feft wird, doch davf er nicht vinnew
drei Seitel Mehl dlivfte Hinveichen, da die Gigenfdjaften 2es
Meh(3 nicht gleich find, fo muf 2ag Aug und bdie Hand
entclyeiden; auf alle Falle ift o8 fiderer bad Vehl nuy nad
witd  nadh Dinein 3u vithren; der Teig wird dann jo lange
gevithet, big er fidh wom Loffel abloft, dann wird e etivad
abgefhlagen, gugededtt, und gut gehen gelajfen. Mittlorweile
werven acht Loth Mandelr gefdhwellt und  gefroffen, eben fo
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viel Jueter, von einer Halbe Dunjbweid)jeln, wovon der Saft
gut abgefeibt, twerden die fKevne audgeloft, und iwenn der
Reig hinlanglicy gegangen ift, auf ein gut mit Wehl beftdub-
te3 Rifchtud) gelegt, mit der Hand {dnell und leicht zufam-
men gemadyt, und Meffervivfendicf audgewalft; in vem Au-
genblict exfl, wo man e8 {hon gebraucht, mengt man die
Dandeln mit dem Jucer gut durdjeinanver, beftreuet den
Telg damit, gibt die abgefeihien Weidhfeln davauf, beftreuet
bieje nodh etivad mit geftoffenent Sucker , und vollt den Jeig,
weldger aber nidht 6i8 am duferften Rande gefiillt feyn varf,
locfer gufammen; ber Teig muf mehr in die Ldinge ald Vrei-
te gewalft ‘werden, bdamit die Steudel nicht gu bick werde;
legt fie dann auf ein mit Butter beftrichencs Blech, 13kt
fie nody eine Wievtelftuude gehen, Geftreicht fie mit Eyerflar
unb gejtoffenen Suder, und OAct fie bei gelinder aber anfal-
tender Wivme. Wenn fie audgebacfen ijt, legt man fle auf
ein Sieh, und Life fie audkihlen; gibt fie dann mit Sucker
Geftveut qur Fafel.

Man fanne fie audy auf diefelbe Avt mit geftoffencn Niif=
fen, Buder, Vanilie , und gefdnittenen Jibeben beveiten.

408, Buwetfhhen-Stendel,

8 wird ein Strudelteig wie Nro 393 gemadht, Dann
nimmt man  flinfunddreifiy frijdhe veife Jwetjdhfer, fehuei-
bet fie famumt der Sehale in ditnne Ringeln, flofit vier Loth
Mandeln, fechs Loth Sucer, und ein wenig Simmi; fehnei-
bt bon einer Rimonie die Schale flein, und audh ein mii-
bed Ripfel wird ju Brdjeln gevichen Dann ieht man den
Xeig fein aud; beftrveicht ihn mit gerlafjenen Butter, ftreuet
de Bwetfehfen und audy das Ubrige davauf, vollt fie loder
Sufaimen, unb gibt fie in eine mit Vutter beftrichene Nein

e
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bejtreicht fie oben mit Butter, gibt oben und unfen Gluth,
und badt fie fhon, wennfie ausgebacken ift, gibt man fie
mit Jucer beftreuet gur Tafel.

Gemifchte Meblipeifen.

409. Aepfel mit Biindee von Buttecteig.

Die Mafdhanggerapfel werden gefdhilt und fo  bviel wie
moglich ausgeholicht, fo gwar, vaf der gange Apfel Hohl ift,
pody darf die Holfhung nicht durdjgefen, da er einen biin
neit Boberr Haben wuf; wenn fie alle auf diefe Art ausges
Dolfcht find, fo werden drei 6i8 wier andvere Upfeln gefhilt,
und gewiiefelt gefdhnitten , drei Loth Gitvonat fein gefchnit:
tem, bier Roth Bucker, ein guter 2ofelvoll eingefottene Ma-
villen fammt den ‘jl[pfcht und Gitronat, unt etiwad weniged
Waffer, alled in einem RKaftrol auf einem Koflenfeuer fo
Tange gediinftet, 6is e8 jur Marmelade gerworben ; mit biefer
Fitlle werben die ausgeholidyten Wpfeln angefitllt, mit Gyers
Elar Geftrichen, mit Sucker befiet, und mit gang fhmalen Bandeln
von Butterteig, fo wie eine Scnede Hberivunven, die Vandeln
mit Eyerflar Geftrichen, unbd fchon gebacten, dann auf vie Sehiijje!
bod) aufgerichiet, mit Suder befliet, und oben anftatt den
Stengel auf jeven eine eingefottene Weidhfel jammt den Sten=
gel geleat. x




- 253 —

410, Aepfeln mit Breme.

Man fhalt und {dhneivet fechs Majdhanzgerdpfeln in
bimne Sdyeiben, lTegt fie gut geguckert in ein porzelldnernes
oder filberned RKajtrol, gibt drei Loffelvoll feines Mehl in
e Kajtrol, unbd vithrt e mit fechd Gyerdotter fhon glatt
ab, gibt fechd Loth gejtoffenen Sucker mit etwad BVanilie da-
g, fitllt e8 mit einem grofen Seitel Dberd auf, weldhed nad
und nady mit Mehl, und Cyerdotter fhon glatt abgerithrt
und auf, Koflenfewer, unter beftinvigem Rithren fo Ian"ge ge=
fodjt, 6i8 e3 zu einem Koy geworden, dann itber die Apfeln
gegofien, und im Ofen gebacfen , wo eine gute Vievtelftunde
Dinveichend ift ; mittlevieile fehldgt man von fiinf Eyer das
Klave gum fejten Selpnee, viihet drei gute Lofelvoll Maril=
len=Galfe mit fechd Loth fein geftoffenen Sucer pflaumig ab,
und Gehandelt 8 twie jum Faumbod), macht einen Finger-
breiten , und eben fo Hohen Kvang auf die Kreme, fo daf
man nur  in der Witte die Kreme {ieht, flreicht den Krang
it einem breiten Meffer {chon glatt, madht mit einem Kafe
feloffelftiel ticfe Ginfhnitte, dafi er {dhon genwunden ausfieht,
beftveuet hn mit feinen Jucker, und gibt ed in einen gang
berFithlten Ofen, und in einey Fleinen Vievtelfrunde {hnell
fur Kafel,

411, Aepfelfpeis auf eine andere Ht,

Dan veibt von einem weifen Haudbrod feine Brojeln,
Befeudhtet fie mit guten Wein, gibt einige Lofelooll geftoffes
nen Bueker dbavunter, Geftveicht ein Kaftrol mit Butter, gibt
Bingerdict won pen angefeuchten Brofeln davein, belegt fie
mit fleinen Stitckehen Butter, dann von guten Apfeln fein
gejdynittene und feark gesucerte Spalten davauf, endlidy Flein
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gefdnittene Sibeben , Mandeln, Luimonienjdyalen, Weinberln,
und etwad geftoffenen Jimmt; dann wieder Brofeln mit Wein
Gefeuchtet, Butterftitccen, Hpfeln, Sibeben, Mandeln, Li-
monienjdhalen, Weinberln und Simmt; und fo fort, big dad
Kajtvol voll iff. Dann gibt man e3 in den Ofen, und bivekt
e3 Durd) dreivievtel Stunven. Wenn 8 audgebacken ift, fhitvt
man ed auf cine Siffel, und beftreuet e8 mit Jucker.

412, 3Mehlfpeis mit Aepfeln,

Man nimmt fiinfzehn Mafdjangger oder audy ntf)t Stiit
andere grofie pfeln, vod) foldhe, bie Feinen fufen obet
weidliden Gefhmact Haben, {hilt und fdneidet fie vedt
fetn, Yapt fie vann mit Sucer gelinde bitnjten, daf fie etz
nad weidh) werben ; dann {hwellt und fioft man vier Loth
Manvelt, adyt Loth Sucer, und vier Loth Gitvonat wers
pen Elein gefdynitten, audy eine Halbe Semmel 3u Brofeln
gevieben, viifet diefed alles nebjt vier Gyerddtter gut duveh
einander, fdjlfigt vou vier Eyerlaven cinen feften Schuee und
gibt ifn audy vavunter, Vejtveicht dann cin Kajtvol mit Buts

* fer, Defdet e8 mit feinen Gemmuelbrofeln, fitllt das Abgeviihrte
Dineiw, gibt ed in den Ofen, und GAft ed durdy drei Viers
telftunden, “ftlivst e3 dann auf eine Siiffel, und gibt o3
mit Bucer Deftvent jur afel.

413, Pehlfpeis von Aepfeln mit “Rindokod).

i Man macht von einem Seitel Mildh) ein dicked Kindé-
i fod; treibt Drei foth Butter pflaumig ab, gibt dasd audges
fihlte Kodh, dann fechd Gyerdotter, jeden qut yervithrt da
rein, wie audy feh3 Loth geftoffenen Sucfer, ber an ciner
Limonie abgevieben wird, und gulebt von vier Cyerflaven
en feten Gchnee dagu, St dann fechs Mafchanggeripfelm,
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{dhneidet Fleine linglidhe Stitfchen bavon, und mengt fie in
bas abgetvicbene Koy, Beftreicht ein Tovtenblatt mit Butter,
Geffiet ¢8 mit feinen Gemmelbrofeln, gibt dad Abgetricherne
binein, und GAdt ed in einem warmen Ofen, gibt e8 auf
eine ©chiiffel und Gejtvenet e3 mit Sucer.

414 Kmuletten mit gecfihprten IMandelteig.

Man bkt ohngefabhr adtzehn Amuletten fo diinn ald
moglich , fedwellt und ftofie ein Vievtelpfund Mandeln fein,
yon einer Limonie bie Scjale Eein gefdhnitten, acht Loth
geftoffenen Suder, gibt alled in einen Weidling, fhlagt ein
ganges Gy und odrei Dotler nad) und nadh) vavan , und rithrt
ed fo Tange, 6i8 ed pflawmig wivd ; fiveicdht den Mandelteig
auf pie Winuletten, vollt fie yufammen, und {dhneidet in der
Linge eined Eleinen Fingerd Stiefe davon. Man DLefveidht
dann ein Kafteol ober porvgellinerne Schuffel mit Buttey,
tidytet die muletten aufrecht fehend in dev NRundung in
el oder drei Neifjen, gibt vier Gyeraotter, etwad geftoffes
e Sucer, ein Galbes Seitel OOevd in cinen Topf, fprudelt
e3 gut ab, nnd gieft ed daviiber; ftellt e8 in ben Ofem, und
Gifit o3 oben fhon lidytbrdunlich wevden. Auf diefelbe Avt
Bnn man pie Amuletten audy mit Weinberl und Jibeben
filllen, qudy mit eingefottenen eichfelfleich, oder mit geftof=
fenen Nirfien , Bucfer, Stmmt und ausgeloften Jibeben,

415. @ebachene Hmuletten mit Aepfeln gefiillt,

Man bickt von cinem Sertel Milehy feine Wmulettern,
oder die fogenanten Fridaten, nimmt dann mirbe {duerliz
dye ‘:"lpfeht, fyalt und fehneivet fie in ditnme Spalten, ftellt
fie auf vie Gluth, und (&Ft fie diinften, gibt fo viel Suder
Binein, oaf fie fitf genug werden, gibt einen Lofjelvoll ein-
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gefottene Mavillen dagu , nimmt fie vom Feuer weg, und
[aft fie ausHihlen. Dann werden vier Loth Manbdeln ge=
fhellt, und fammt vier Loth Bibeben, Linglidy fein ge=
fdynitten, und mit den Spfeln vermengt; fitflt dann die Anmu=
Tetten damit , namlich : Man gibt auf jebe Amulette einen
Theil per Fhlle, ftreicht fie mit einem Meffer  audeinanbder,
vollt fie dann gufommen , {chneidet fie in der WMitte durd),
wie aud) das poeite ungleidhe Gnde davon weg, funft fie
pann in abgefhlagene Gyer, widelt fie in feine Semmelbro=
feln, und Bickt fie fhon gelb aus vem Schmalze, beftveuet
fie mit Suder, undb gibt fie gur IJafel.

416. Amuletten mit Duwetfhhen gefiillt,

Man macht von einemt grofen Seitel Mlh unh drei
Gyern einen  Amuletten-Reig , GAckt die Amuletten {don
pitmne; fwenn man damit fertig ift, filt man felbe gan
bitnn mit eingefottenen Swet{chfenr, vollt fie dann jufammen;
fohneivet fie in der Mitte entgivei, twie aud) das ungleiche
Gnde von ber Seite davon weg; gibt auf eine Schitffel et
was Butter und guten Mildyrahm, Tegt bann eine Lage von
ben geflillten muletten flernavtig didht auf ven BVoben der
Sditffel, dann wieder chvad Mildhrahm, und abermald
einen Xfeil der Wmuletten, und fo fort, Hid alled geovduet
ift; suleit gibt man nod) etwad Mildyrafhm und Fleine Butz
terftiicfdhen darauf, Beffet fie mit feinen Semmelbrojeln, gibt
unten und oben Gluth, I3Ft fie etwad auffochen , und gibt
fie mit Suder beftrewet gur Jafel,

417, Bisquit- Alehlfpeis
Acht Loth fein geftoffener Suder wird mit vier Eyers
ittern gut abgerithet; wenn 8 fhon pflaumig if, wiod
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bon ben vier Gyerflar der fefte Sehnee, und gugleich mit
bem @clinee fed)d Loth feined troctes Mehl darein gemengt,
el Rafteol mit Butter bejtridien , ven Seig varvein gefitllt,
und langfam gebacfen. Wen- o3 gang audgefihlt ijft, wird
mit einem ditnmnen SjJIcﬁ"ct bie braune RNinde fein abgefdhnit-
e, und bag gamge in. Senitten wie ein Bwiebad gejdhnit-
ton, Der Bisquit Teig wird einen Fag. vor Hem Gebraude
gemacht, weil er fid) bann beffer fdhneiven 16ft. Der Mo-
bl dagu muf o toie sum brenmenden Puding in ver Mitte
eine. ftarFe ;'D'ﬁnung Daben, Damit e8 ecinen Breiten hohen
Rrang bilvet; biefer wird mit Butter ftare audgeftridyen, per
Boden defjelben mit gangen im Bucfer eingefottenen Weich-
{tln obey Riendelr, dann in leine Dreyecte dinn gefdynit-
ey Quittentds, und mit gejdwellten in der Mitte gefpal-
tenenr Piftagien  ierlich audgelegt, dann ber gange Model
it e gefdynittenen Bigquit wie eine fejte Wand ausgelegt,
e Reft pes Bisquitteigd , o wie aud) etwas Quittentis
fein gewiivfert gefthnitten , und mit etwag fleinen Rofinen
smengt, und per Model gang damit angefitllt, und Teidht
tingedeiictt, Gine Halbe Gtunde wor bemt Anvichten wird ein
flbes eitel Oberd mit fiinf Gyerddtter, efwas geftoffenen
Buder 1y Banilie gut verfprudelt dariiber gegoffent,  unbd
Podann iy Dunjte geftellt. BVor vem Anvidhten werden wei
GRS Fery ol cingefottene Mavillen , mit eben fo viel geftof=
Ithen Sucter, vier Gyerddtter einen nac) dem anberen gut

it ervithet, und fanumt finf GRISfelvoll guten weifien

Bein, quf fKohlenfeuer gefetst, und mit per Sdyneeruthe o
[‘}"ﬂf gejthlagen , 6i8 o8 jur dictlichen Mafja geworden ift;

e Mehlipeia Wird dbann ausgeftitt; und bie Hohlung mit
e fmnsia'fifd;m Strem angefitllt, der Reft vavon aber mit

Peither Qodybuey. 17
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einem 2offel um Den Rand Der Mehl{peis Eranzformig ge
ordnet,

418. Bisquit-Wuveln.

Man treibt ein Halbed Riund Butter plaumig ab, vithrt
pam vier gange Gyer und vier Dotter eined nad) ben an=
pern Dinein, gibt audy fecis Loffelooll Mildjrahm, vier Lof
felooll geftoffenen Suder , drei Loffel gute Gevm, und eift
PBund Mehl nebit etwas Saly dagu; macht einen Ieig I
poir, und twennt diefer fein abgefchlagen ift , walft man i
Fingerdict aus, vriift mit dem gehovigen Vodel pie Form
aud, legt fie in ecine mit gutem Schmaly Gejtridhene PBfanng
Tift fie an einem warmen Ovte gehen, beftveicht fie dann mit
sevfafjenen Butter, und bileft fie gany langfam; bevor man
fie gur Fafel gibt, vichtet man fie Geiff auf cine Sdyifjel, und
gieft etivas Oberd mit frifdem Butter warm parauf.

419, @ingetrapftes mit Vanilie-Rrem.

Man madyt von fieben Gyerdotter cin dlinned Ginge?
frapftes , [AFt eine Halbe Obers ficdend werden, it el
Gtitef Suder, und efvas geftoffene Vanilie Hinein; wenit 0
fiedet, wird pad Gingetrapfte fein Hinein gefocht, einige Au=
gentlicke aufgefotterr, und mit dem Faumlofjel heraus genom=
men. Wenn alled auf diefe Art geFoht ift, wird e8 auf pine
tiefe ©chitffel Godh aufgeridhiet, und nach jeder Lage mit 3
€er, Vanilie, und fein gejtoffencn Mandeln befdet. Ofen
witd e8 mit geftiftelt gefnittenery Mandeln gefpidt, und
yiever mit geftofjenen Sucfer beftreut. @ikt dbann oben 1nd
unten Gluth, unten aber weniger ald oben, und Lt o
fehdn Griunticht werden. Wenn ¢3 gebacen ift, Fommt i et
Rand der Schufiel ein BVanilie=Krent,
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420. Cuglifhe Rlehlfpeis,

Man nimmt wolf Loth von den Efeinen feinen Xhee-
Bwichact, Deftreicht die Hilfte per Stangeln mit eingefotte-
ten Mavillen, oder Himbeer, legt ein 3weited Gtangel va-
tauf, und wenn alle fo gefitllt find, werben jie in fhoner
Dronung in einen mit Butter beftrichernen Model gelegt, ein
grofes Seitel gutes Obers mit meun Gherdotter , adit Loth

geftoffenen: Suder , etwas Vanilie gut verfprudelt, dariiber
~gegofien, unb  eine Stunde bei Seite geftellt, damit per
Bwiebact fich gut anfaugt, ann in dem Dinfte geftellt, und
Dieiviertel Stunp geditnftet, Beim Mnvichten 1wird e8 auf die
Shifiel geftitvat, und wm ven Nand berfelben ein Mildh-
Chaudean wie Nvo 324 g finben iff, ober ein Chocolade-Guf
gegeben,

421. Framdfifche Butteriudeln,

Man nimmt eine Oalbe feines Mehl auf ein Bret, fehnei-
Dot wipy Roth Butter in diinne Blitter Binein, avbeitet ¢
it bem Walfer gut ab, fulzt ed, und madht mit vier Gyer,
eitem: GRI5felvoll Mildhrabm, und etwad Wein, den Ieig
aber nidht qu foft an, arbeitet ihn gut ab, und madyt Schupf-
moeln Hayon , Focht fie in Obers aus, und Tafit fie ausfiih-
lene Sveibt damn wier Loth Butter pilawmig ab, fehliigt vier
gange Gyer eines nad) dem - andern gut vervithet hinein, gibt
die Nupery nebjt fechd Loth geftoffencn Sucer wund BVanilie
dagu, it alles gut untereinander, beftveicht ein Raftrol mit

Butter , fitllt die  Nubeln Dinein, und  gibt fie in oen
Dimi,
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422, Sleckchen mit Keebsbutter und Alildyrahm,

Man maght von gwei Eyeen einen Nudelteig, walft ihn
linn aud, und madyt mit dene Krapfenvivdhen Fleckhen paz
von; fiedet felbe im Salywafjer, und feibet fie ab. Daun Lift
man cfwas Keebsbutter warn werden, gibt die Fleckden his
neinr, vihrt fie gut durdheinander, und gibt fie auf eine mit
etiwag Krebabutter beftrichene Schitffel. Dann fehligt man drei
@yerdstter in ein halbes Seitel Mildyrahm, gibt vier Loffels

vol( Krebsbubter dagu, fyprudelt e8 gut duvdjeinanber, fehneiz -

et Die Krebafchiveiferin gewdivfelt, fiveut fie auf die Bledt
dhen, gieft den Mildhrafm pavauf, belegt fie ofen gang it
Krebsjchweiferin, fellt fie auf einen Dreifuf, gibt oben nnbd,
unten Gluth, und [Gpe fie eine Bievtelftunde backen.

423, Hicn-Alehifpeife.

Sn fech3 Loth gerlaffermenm Butter werden drei ftavfe Kod
[Bffelooll Mehl ctwad angelaufen, mit einem grofen Geitel
fodhender Mild, welche Langfam, wnd unter beftindigem Rithe
ven Giegu gegoifen wird, aufgelaffen, und fo lange fort ges
biinftet, 6i8 6 gu einem glatten fKodje wird, dann bem
Feuer abgeftellt, und auggeithlt. Nun werden fechs Gyers
obtter nach und nad) pilaumig Hineingeriihee, ehwasd gefalsem
und der fejte Sclnee von drei Eyer pamit vermengt, ein gros
fer Blavon oder grofie flache Schitfjel, die einen 3ieifingers
breiten and Haben muf, mit Butter beftvichen , drei Fheile
yon dem Kodye hinein gegeben , und {dhon gebacken. Sngiviz
fehen wird pas Hirn von ein und cinem Halben Kalbafopf im
Salzwajier abgefotten, gereinigt, in Eleine Bldttchen gefdynits
ten, und mit etwad fein gefdhnittenen Jiwichel, wnd griinen
Peterfilic abgedinftet, wenn Ehampignond vorhanden find
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tonmen audy einige in Blattdyen gefchnitten, und abgediinftet
bem Hivie -beigemengt, und mit ciwad Salz und Piefler ge=
‘it werden, Nun wird cin Kaftvol mit Butfer Deftridhen,
wé gebactene fod) nady Gréfie des Kaftrols in drei gleidye
Blitter getheilet, dag erfte Blatt darein gelegt, mit dem u-
bereiteten Hivn gefitllt, das glweite Blatt davauf gelegt, wie=
oer gefitl(t, wnd endlich Had dritte, abermals gefitllt, worauf
€8 wit dem ungebackenen vievten Theile bes Teiges fibervect,
wihrend ciner ftavfen Halben Stunde im Dunifte gefotten, anf
be @dyiiffel geftiingt, und fdmell qur Fafel gegeben wird,
Will man diefe Mebifpeife als flife vevwenden, fo werben
anftatt bed Hirnd die gebacfenen BIAtter mit feijhen Friich-
fen, welde ftart gegucfert feyn mitfjen. 3. B. gefdhdlte und
getheilte Marillen dicht Helegt, und nach vem BVacken mit
Buder beftreut. Auch vas Kod wird in diefem Falle anjtatt
gejalzen mit Wanilien-Suder verfitft.

424. Raffee-Rrapferln,

63 ‘werden in eine Halbe fiedendes Obers jechs Lol
Deify gt‘Ei'am'ltcr Kaffee gegeben,  zugedett, und eine viertel
Gtunbe ftefen gelaffen, bann gefichen, audgefitblt , und mit
fechs LofFelvoll feinen DMehl und fieben Gyerdotter fein ab-
geviibre auf ein Kofhlenfeuer geftellt, und unter Beftdnbigent
Riifyren gu einem Koche gefocht, auch fo viel Bucker dagu
Segeben, paf s fitf genug iit. Wenn ¢ gut verfotten hat,
Witd ed pom Feuer weggeftellt und dibertithlt. Dann werben
et grofie Fortenblitter mit Butter GLeftvichen , das Sody
el gute Meffervitcfendicf davaufgejtrichen, und gang ausge-
BT fobamn werden bie FTovtenblitter cinige Minuten auf
tine Oluth geftellt, damit der Butter warm wirtd, und das
Rody auf ein mit Mehl Beftaubted Bret geftitegt, mit cimem
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SKrapfenjtecher mittlever Grofe ausgeftoden, in zerfchlagene
Gyer getauct, in feinen Semmelbrofeln gewictelt, und aud heiz
fom Scymalze jih ausgedacten, dick mit feinem Suder bejtveut,
und mit eiwer glithenden Schanfel gc[wmmt.'-ﬂlltf chen diefelbe
et Eann man fie von Ghocolade madhen, wovon finf Selteln
in eine HSalbe Oberd eingeFodit werden, und wenn fie gut vers
fotten ift, fo fort befandelt, wie die Krapfeln von Kaffee.

425. Reebs-Wiicfteln,

Man backt vie gewohnlichen Eyerflecfchen, und et
felbe auggefithlt jind, fdhneidet man jeded FlecEcyen Davon-in
mehreve Sheife, fo, daf die Witefteln fingerlang erden.
Dann madyt man eine Fitlle von iiberfottenen Spargelfopf
chen, gediinften Mauvachen, Krebsfdpweifehr, einen gezubfz
ten Hechten fammt Leber, weldye vorher audgebacen wer
pen muf, fchneivet died alled Elein gufammen, Ydft ettvad
Kvebabutter warnt werden, gibt cin Elein wenig Mepl, und
pann 2ad Gefdnittene Hinein, 1iFt ¢8 ehwnd ditnften, gibt
pann ein ganged Gy und einen Dotter dagu, vihrt ¢3 gut
burdjeinander, mimmt o8 fogleid) vom Feurer weg, und Lipt
08 ctwad audkiflen; ftreicht e8 dann Meffeveiickenvic auf
pie gefdhnittenen Fleckehen; vollt fie ujmmen, und Tegt fit
in jner Oronung in ein mit Butter beftridenea Kajtrol.
Gine Dalbe Stunde vor dbem Anvichten fprudelt man viee
Gyerdbtter mit einem Halben Seitel Obers gut ab, gieft ¢8
pariiber , und gibt 8 in den Dunits

426, Mehljpeis von gericbenen Gerfiel,

Man macht von gwei Eyer ein geriehened Gerftel, fodht
fe(bed in einer Halbe Mildy, wern ed bick und gut audge:
focht ift, fleflt man e3 vom Feuer iweg, unb [dfit e8 aus
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fiflen, Dann treibt man vier Roth) Butter pilaumig ab, gibt
oier Loth fein geftoffene. Mandeln und ficben Eyerdotter da-
rein, wie auh fedhd Loth geftoffenen Bucer, der an einer
Limonie ober Pomerange abgericben wivd, vithrt e8 cine Hal-
be Stunbe, gibt bad audgefithlte Servflel, und guleht von
bier Gyerflar den feflen Sdynee dagu; Geflreicht dann cin Kaft-
ol mit Butier , gibt dad Abgeriebene qur Hilfte Hinein, und
fitlt e8 mit eingefottenen Mibifeln, gibt die anbdeve Hilfte
davauf, Badt e fhon, und gibt e dann mit Suder Geflreut
e Tafel.

427, Mildyeahym-Wodkerln mit ﬁﬁbs[d;mc'tfcrlﬂ.

Man treibt vicr Loth Butter pflavinig ab, {ehligt vicr
Gyer nach) und nacy Hinein, gibt auch vier LOFclvsll Mildh-
tifhm, etwad Saly und fooiel Mehl dagu, daf fie die ge=
Ootige Fefte Hefommen. Lift eine Halbe Mildy fiedend twoer=
baw, legt bie Mocdferl mit einem GRIOFel ein, und Lift fie
ausbochen ; nimmt fie dann hevausd , gibt fie auf eine mit ef-
wag Butter bejtvichene Sehirffel, ingwijehen Krebsfdheiferin,
wno etwad Milchrahm; gang obernt legt man abermals Krebs=
{diveifern, gibt dann oben und unten Gluth, und bat fie
fihon Evuftivt.

428 Anfyeloffene Alilcyrahm-Woderlu,

Man nimmt ein Seitel Mildhralhm und fedhs gange
Gyer, viihet e8 gut ab, dann ehwas mebe ald cin Halbes
Vfund Mehr, falzt 8, und madht mit dem Milchrahm und
Chern e Mockerlteig an; WHt in einer Mein el Halbe
Wil ficvend werden, {dhtdgt mit einem EHIOfFel die Nocerln
Dineln, 14§t fie pavinn audfodyen; nimmt fie danw mit e
e Bac(Offel Heraud, damit fie fdhon gang Oleiben, beftveidht
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cine Schiijfel mit Butter, Gefiet fie mit feinen Semmelbro-
jeln, gibt Qtocferln davauf, befdet fie oben wicder mit Sent:
melbrdjeln, begicht fie mit gexlafjenen Butter, gibt oben
und unten Gluth, und Lt fie fdon geld werden, Man
gibt fte Dann mit Bucer Leftveut jur Fafel,

429, Gebriunte Wockerl in der RAlildy.

Man treibt ein  Stitt Butter von vier Loth pilawmig
ab, vithrt gwei gange Gyer und drei Dotter nady und nad)
Dincin, falzt 8, und gibt fo viel Mehl Hingu, ald nothig
ift pen Feig gufammen zu Halten, bod) barf e nidt feft
werbent; YAt eine Halbe Oberd fiebend werbden, gibt etwad
Sucfer darein, und legt die Noderln mit cinem  GHlefl
in gleidher Grofe ein. MWenn felbe fhon audgefodyt find,
nimmt man fie fevaud, gibt fie in eine povzillencrne ticfe
Sehiifel oder Kaftrol , nimmt dann i einen Eleinen Fopf
siey Gyerdotter, etwad geftojfenent Sucker und Vanilie; gieft
pad Obers dagu, fprudelt ed gut ab, und gieht ed itber pie
Nocferln ; gibt ein wenig Gluth darunter, oben aber eiad
mefy, damit bie Noderln gebraunt ywerden, und dad Dberd
fidy bictlicht einfochet; gibt fie ann fammt der Sdhiifel
ober Kaftvol mit Sucer beftreut gur Tafel.

~ 430. Fegirte-Vndeln,

Man macht von e Eyer einen feinen Rudelteig, jalft
i, und fdneivet Ditbjch breite Nuveln, fodyt fle in prel
Geitel fievenver Mildy, wenn fie fdyon ziemTich dick einge:
focht find, nimmt man fie vom Feuer weg, und yeppithrt
prei Qoth Butter damit , gibt fie in eine flache, mit Butld
feftridhene Mein, giefit ein grofjes Seitel Oberd mit vier
Gyerdotter abgefprudelt daviiber, gibt oben und unten ®luth,
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und wenn ¢8 fdhon lichtgell ift, gibt man ed mit Sucter und
-etwad Vanilie gut befiet jur Fafel; auf diefelbe Art tann
‘man audy abgetvicbene Mehl= ober Griesnoderin behandeln.

431. Ansgediinfies geriebenes Gerflel.

(G8 wird von gwei Gyer ein geviebener Gerflelteig ge-
madht , fein auf einem Reibeifen gevieben, in eine Halbe fie-
benbe Milch eingefodt, 6i8 e8 gut audgefodit und gang dick-
lidht ift, oann TdFt man in einer andern Rein fecdhs Loth
Butter Heiff werden, gibt dad Gevftel Hineiw, zerflicht es
ofterd mit pem Schduferl, und IGFt e gut unter dftevem Auj-
tithren auddiinjten.

432. WModwerlny mit Wommeln im Dunft.

&3 werben jechd Loth Butter pflaumig abgetrieben, ecin
ganged Gy und vier Dotter nad) und nady Hineingevithut, et
wag weniged gefalzen, und nur fo viel Mehl Hineingerifhut,
Dafi e8 einen leichten FMoeferlteig macht, weldjer in eine vei-
ne @prige wo man die Spripfrapfen u baden pflegt oder
audy eine fpanifdhe Windfprige, nur daf fie gu die Noderln
fein eingefdinittenes Nofr, fondern ein glatted Haben mufi,
. madyen pflegt, eingefitllt toivd, Die Sprike befeudtet
mae vorfer mit warmer Mild) , damit jich ver Teig nicht
anfleben fann, und fo werden die Noderln in fiedende Mildh;
Worein man ein Stitd Sucer gilt, riltgefnc[)t," per Frig
fitd mit vem Meffer immer abgefdhnitten, weil man dayauf
feben mufs , dafi fie alle gleich wevden. Wenn fie audgefot-
ten find, werden fie mit einem Faumidijel Hevausgenommen
und bei Seite geftellt; von ecinem grofien Seitel Mildh, und
cinigen Loffelvoll Mebl fammt etwad Bucer wird dann ein
didlidjtes Rindafod) gemacht, und immer geviihret, damit es
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| fdhon glatt wivd; tft felbed gut verfottert, o gibt man eis
& nen grofien Kaftrolvectel auf einen Dreifuf, ftarfe Gluth do-
vunter, und wenn der verzinnte Theil des Decteld , weldyper
| obent feyn mufi, gut warm ijt, wird ev fchnell mit einem
b Stitf Butter fiberfividien, einen Lofelvoll von dem  Kod)
parauf gegeben , auf dem gangen Boden audeinander geftvi=
Cchen, einige Augenblice pavauf gelafjen, Gid 8 fich auf
pem Boben angelegt Hat; dann wird 8 mit einem breiten
Meffer Hevabgeftrichen; daf nur fo viel barauf bleibt ald
¢in dier Bogen Papier Wenn 8 anfiangt brdunlicht zu
{ fwerden; 1itd ed wieber mit Butter iberftridien, mit dem
. Meffer in vievecichte Fleckel gefchnitten, und fiber cin Holzer-
ned Walkerl, woeldyed in der Linge etned. Eleinen - Fingerd,
oben i und unten gugefpitt ift, fdhnell gewicelt, dafi 3
oie Form cined SEarnifeld Gefommt; fo werden fie fortges
backenr, 613 man fo viele Hat, um die Mehlfpeis reidy dantit
su Beftecfen. Bon ven 1brigen werden runbe Seheiben ge=
madyt , die fo grof feyn mitffen, wie dad Kajtrol, wo man
¢3 cinlegen will, Sft died gefchehen, fo iwird ein Kaftvol
mit Butter ftart Gejtvichen, auf den Boden deffelben eine
Sclyeibe von den gebacfenen Rammeln gelegt, dann eine Lage
Nocferl, weldhe mit Sucer, etwasd Vanilic und fitn] Loth frin
gejtoffenen Mandeln fammt Hitlfe befdet werden, Dann wieder
Blatt, und fo fort big das Kaftrol voll ift; endlichy wird ein
¢in Halbed Seitel guted Obers, ober wenn dasd Kajtvol grop
i ift , 'aud') etivad mehr mit etwad Sucer, BVanilie und ]
Gyerdotter abgefprudelt und daviiber gegofjen, tann in den
Dunft geftellt, wo e§ in dreivievtel Stunden gut ijt, fo:
pann Heraudgeftiivyt und mit den Skarnigeln in fehoner Ord:
nung didyt Geftectt; bie SEarnifeln werden mit Eingefottenit
pon Mavillen oder Ribifeln gefitllt,
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Auf cben diefelbe Avt Fann man auch den Reid machen,
bie Sfarnigeln und Sdjeiben werden eben o gebacen ; der
NReid in gute WMild) cingefodyt , fechs Loth gefdhwellte, und
fein geftofjene Mandeln dagu gegeben, und fo viel Jucker,
0afi o8 fitf genug ift; wemn der Reid weidy iff, wird er aus-
gefiiflt, vier Loth Butter pflaumig abgetvicben, dann der
Reig inein gegeben, auf ein vievtel Phund Reid werden el
ganze Gyer und vier Dotter nady und nach Hineingerithet, zu-
legt pad Klave Der vier Cyer gu einem feften Schuee gefdyla=
gen und darunter genengt, Dann witd dad Kajtrol mit But=
ter beftrichen, auf den Boden wird eine @c@ciﬁe gelegt, dann
tine Rage Reid, auf demfelben ctivad eingefottene Mavillen,
wieder eine Sdyeibe von NReid, und fo fort Hid alled Hin=
singelegt ift, dann fomme 8 in den Dunfl, wo ed eine
Gtunde unter Dbeftdndbigem Sieben Lleiben muf. Beim An=
vidhten wird ed auf eine mit Wafjer verditnnte Marillenfalie,
bie worfier auf dem Feuer fliefig gemadyt, und auf den Bo-
ben der Scbyitffel gegoffen wird , audgeftiteyt, dannmit den
Glarnifeln bebectt. Diefe Mehlfpeis fieht fehr gut aus und
fdymeckt wortvefflich.

433. Salsburgec-Wockerl,

Man feht in einent Kajtrol oder Rein cin Seitel Oberd
auf; und gibt ein Lth Butter davein, wenn 3 fodht, fo
vithet man fo viel Defl varein, 68 o8 cin fejter Brand-
teig wird, vithet dann, da der Teig nodh warm ift, fechs
Eyerdotter und von drei Gyern bie Klar ju Schnee gefdhla-
gen, davunter, audy ein wenig &Saly, et Loth gejtoffencn
Buder, und etwad Banilie und viihet dief alle gut ab.
Dann fest man wicder ein Seitel Oberd auf die Gluth, und
fligt, wenn o8 Fodht, Tauter Eleine MNocerl in der Grofe
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ciner Hafelnuf davein; wenn eine Lage gefodht ift, fo nimmt
man biefe hevaus, gibt fie auf eine Schitffel, Hehalt fie warm,
legt Dann wicder anberve ein, und fihet fo fort 6ig alle cin-
gebodyt unv fortig find. Dann fdhlge man fedd EyerdStter
in cinen Topf, qibt etwad falted Obers dagu, fprudelt 8
gut ab, gibt aud)y dbag nody dibrig geblickene Obers, worin
bie Nocerln audgebodht wurben, und gulest nody Sueer und
Vanilie dagu; beftreicht dann cin Kafteol mit Butter, gibt
pie Mockerln Hinein, den Guf daviiber, und fellt fie wdfh-
vend einer falben Stunde im Dunft, ftitegt fie aud wund gibt
fie gur Fafel,
434, Abgetriebenes Wudelpflangel.

Man madyt von orei Seitel Mehl cinen  Nubelteis;
walft thn fein ausd, und fdhneidet die Nuveln fury und gleidh,
fodjt fie im Solzwajfer, und {Hmalit fie cin Hein wenig mit
Butter ab. Damn wird ein Halbed Pfund Butter pilaumig
abgetvieben, und zefn Gyerddtter, jeber gut Hinein vervifhit,
gibt dann die Nubeln, und fo viel Sucer, daff 8 fitfi genug
ift, und zulet von fitnf Gyerflar ben feften Schnee dagh;
mengt alled gut durcheinandver, beftreicht ein RKafteol mit
Butter, befdet o8 mit feinen Semmelbrdfeln, gibt die Hilfte
vor ben abgetrichenen Nubeln davein, fitllt fie mit Mavillens
falfe, gibt den andern ITheil der Nudeln pavauf, gibt oben
und unten Gluth, over bt fie im Ofen gang Langjam,
ftitezt fie auf eine Sejiifjel, und gibt fie mit Sucer Geftreut
g Fafel.

435. Fafdyivte- Mudeln,

Dian [ft in einer Rein drei Seitel Ml fiedend wer:

pent, mad)t von drei Eyer furge Nubeln, Focht fie in die fie:
dende Mileh, LAt fie varin ausfodien, dann auskihlen. Be-
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fireiit cine @chitifel mit Mildyrahm, legt einige Gtitckchen
RKrebsbutter, twie audy gefdnittene Krebafdhweiferin davein,
treibt ein Stitcfdyen Krebabutter in der Grofe eined Halben
Eyed etwad ab; vithrt eine in Mild) gereidyte Semmelfdmol=

le nebft Krebsidweiferin davunter, gibt die Halfte wvon den -

Nuveln auf die Sdilifjel, gibt dad Abgetriebene davauf, und
bann ben andern heil der Nudeln, gibt wicder etivad Krebs-
butter davauf, ofen und unten Gluth, und [Afit ¢8 fchon
augbacfon. Wenn o8 gebacken ift, gibt man e8 mit Suder
Geftreut gur afel.

436. Mudeln-Pilansel.

€8 wird won einem grofien Seitel Mehl, einem gangen
6y und gwei Dotter, cin gewshulidher Nubdelteig gemadyt,
udgeivalft , Greite Nuveln davon gefdhnitten, und felbe in
btel Seitel Oberd wenn o8 fiedet, cingefocht, fedhs Loth fein
geftofiene Manbeln, Sucer und ctwad BVanilic beigefesst, und
jo lange gefocht 6i3 die Milh gang eingefotten ift, dann gibt
man fie auf einw mit Butter beftrichened Blech , ftveicht fie
gleid) Fingerdick auseinanver, und [Aft fie audkithlen; ftivyt
fie dann auf ein mit Dehl Geftaubesd Bret ; fticht mit einem
Reapfenftecher Krapfeln daraus, tunft fie in abgejdhlagene
Gher, widelt fie in Halo DViefl und Halb Semmelbrofeln,
wnd et fie {dhon gelb aus dem Sedjmalze, wenn man fie
3w Xafel gibt, Geftrent man fie mit Suder und Banilie.

437, Wnfi-Alehlfpeis mit Aepfeln,

Man madht ein Vejdjamel , daf Heifit : man [agt ein
Gtk Butter in der @1‘Bﬁc vined Gyed twarm werben , gilt
swel gefiufte Loffelvoll Mehl Hinein, vervithrt e8 gut, fillt
®8 wunter bejtindigem Rithven, damit 8 {hon glatt wird,
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mit einem grofen Seitel warmer Mildy auf, und Vft e
unter fortivdhrendem Rithren gut verfodhen, dann auskilh:
fen.. TWenn o8 Falt ift, fo gibt man e8 in einen Weidling
vier Mafchanggerapfel gefehalt und in Witefel gefeinitten,
ywangig MNitffe groblidy geftoffen, Buder, daf e8 fiif genuy
ijt, dann jdhldgt man neun Gyerdotier nadj und nadh Hinein,
und vithrt ¢8 o Tange 5i8 ¢8 pjlaumig genug ift. Sulebt
ird von fiinf Gyern dad Klave zu feften Schnee gefchlagen,
und leicht darunter gemengt, der Mobel mit Butter gut bes
ftrichen, eingefitllt unb eine Stunde im Dunit geftellt,

438, Neis-Schmarn,
Gin Halbes Pfund Reid wird vein gelaubt , gewafdhen

b i giwet Halbe Mildh nicht gar gu weidh eingefocht; dann

treibt maw gwolf Qoth Butter pilaumig ab, rvithet vier gange
Gyer und vier Dotter nad)y und nady Hinein, wie aunch don
audgefithlten Neid vagu; dann darf e8 aber nidht mefr frark
gerithet werben, damit der NReid gang Olefbe : Geftveicht eine
Rein mit Butter, fiillt den abgefviebenen NReid Yinein, gilt
olen unb unten @luth, und Tafit ihn jhon draungelb wor:
pen, gerftoft ifn dann mit einem Nudelfdhiuferl; und gibt
ihn mit Bueer beftreut gur Yafel. Man Fann aud) ‘wa““‘
und Weinberhe mit dem Jeig vermengen.

439, Reiswandeln im Buttecteig.

Dan Focht ein vievtel Pfund Reid in einer Halbe gu=
ten Mildy, gibt fitnf Loth geftofiene Mandeln dagu, LEft
fie etwas mitfodyen, ftellt ihn dann, wenn der NReid weid)
genug ift, vom Seuer weg, und It ifn  audtihlen. Dann
treibt man ein Stitd Butter pflaumig ab, gibt ven Reid
binein, veibt fech8 Loth Suder auf ver Schale einer Pomes
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range ab, gibt diefen Sucker auch dagu, rvithrt e3 pflaumig
ab; und gibt wibhrend ved Rithrensd ein. ganged Ey, und vier
Dotter Hinein. Macht dann cinen Butterteig, wie Neo 304
gt finden ift, walft ihn wie einen Nudelteig ausd; nimmt
lange flache Wanbeln , fitttert fie mit dem Butterteig {dhon
glatt, dag Deifit, daf er Feine Falten madyt, gibt in jedes
bon dem abgetviebenen Reid , Decft e8 mit dem Feig zu,
unb bact fie fchon,

440, Scharlotten.

&8 werben wolf Big finfzehn SJ?‘tfcf)mrggeréf[pfcI ge=
fhatt, und in Flein fingevbicte Spalten gefdhnitten; auf diefe
Quuantitat werden vier 6id finf Loffelooll Marillenfalfe,
fechs Loth Buder und eine fleine Kaffee{hale Waffer in ein
Kaflvol gethan, auf cin Sohlenfewer gefiellt, und unter of=
teven Aufihiitteln fo Tange fortgediinftet, 6is die Apfel weidy
find, feboch nicht gerfallen, und vie Mavillen mit den
‘jr{),\fe'[u gut veymengt find, dann wird ein Kaftrol mit Vut-
tee dicht Gejtvichen, von ven Tangen Semmeln meffervitcfendice
Gpalten  gefdhnitten, vad8 Kaftrol mit Semmelfpalten gang
auggelegt ; dann cine Lage von den Wpfeln, wieder eine La-
ge Gemmeln, weldhe mit zerlaffenen Butter Legoffen werden,
ud fo fort 0i8 bad Kaftrol voll ift; oben wird e mit
Semmeln ugedect, mit Butter begoffen, in ven Ofen geba-
deir, o, daf bdie Gemmeln mit dev e gang eingefaft ijt,
fhon golobraun und vefch werden, dann audgeftiirzt und mit
Buefer Gefiet. ;

4%1, Sdyeitechanfen.

Man, nimmt miebe Kipfeln , fdhneidet fie in YLinglichte
©tiicfe , und Hefeudytet fie mit Obers; dann  beftveicht man
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ein porelldnerned Kajtrol mit Butter befdet o8 mit Fein ges
{dnittenen Mandeln, Zibeben, Weinberln, gefloffenen Su-
der und BVanilie; vann Fommt eine Lage von den gemweidhten
Stipfeln, weldye ebenfalle mit Obigen Geftreuet werdven, auf
biefe Weife fahrt man fort, 6is bas Kajtrol woll ift, damn
nimmt man ein halbes Seitel gutes Obers, weldjed mit
brei @yerdotter, Bufer und BVanilie abgefprudelt, und diber
beit. Sdjeiterfhaufen gegofjen wird , gibt dann oben und un-
ten Gluth, und [ift ed {hon ausbacen.

442. Ausgelegter Sceiterhaufen,

Gute Kolatjdjen werben in diinn Lingliche Sdynitten
gejdnitten, mit Obers {ibergoffen, und fo lange ftehen ge-
lafjen, 68 fie gut angefaugt find; dann wird ein Melonen-
Dodvel mit Butter beftvidhen, eine Spalte davon wird mit
vein geflaubten Weinberln bicht angefiet, die gmweite Spalte
witd mit gejdhivellten und gefpaltenen Mandeln audgelegt
bie dritte mit 3ibeben, von Denen bie Kerne audgeloft wer=
Dei, bann die vievte mit Piftagien, und endlid) twieber mit
Weinberln und fo fort, bis ver gange Model ftreifiveis ausds
gelegt ift; dann fommt eine Lage von den geweichten fo-
Tatichen, weldje ftart mit gefchmellten fein geftoffenen Man
beln, Buder und BVanilie Gefdet wird, dann wicver Kolat:
fdhen, und fo fort, 6i8 der Model voll ijt, endlid) wird
etwag mefr ald ein Halbes Seitel Obers, fechd Loth Suder,
etwad geftoffene Vanilie, fitnf Eyerdotter gut abgefprudelt da
vither gegofien , und im Dunjt geftellt, in weldhen e durdh
eine halbe Stunde, wenn o8 immer fort fodyt, audgediine
ftet ift, o8 wird dann Gehutfame Hevausgeftligt, und entives
ber fo troden qur afel gegelberr, ober aber ume pen Jand
der Sdjitffel eine Mildh=Chanbdeau gevidytet,




— 273 —

443, Welf{dye-Polenta,

Man nimmt a8 dagu Gefiimmee Polenta= oder Kufus
wbmehl, febt in eine Pfanne drei Salbe gefalzened 9Baf=
fer auf vas Fewer , wenn g fiedet , focht man von divfem
Mehl, weldjes einem Gries dpnlich, aber gelblich ijt, fo
biel ein, Daf e8 cin vedht dicfer Teig wird, arbeitet diejen
Aelg mit einem Lofel fo fein als moglich ab, legt ifm fo-
dannt auf ein Bret Heraus, und formivt ihn zu einem yun-
ben Ballen, {ohligt ibn in eine Gerviette, und LGt ihn eine
Stunde ftehen. Dann nimmt man cinen ftarFen Swirnfaben,
fdneidet damit mefferriictendice Sclyeiben ober Senitten Be-
b, Geftreicht ein Raftrol ik mit Butter, Deydet fie mit
gevicbenen Pavmefantds, gibt fmmer cine Sdynitte der Po-
lenta, und wiever eine Lage gevichenen K8, und tlein ge-
jupfte @titdien Butter Hinein, und fdbet fo fort, big al=
[eg cingefdhichtet, und bie lepte Rage mit Rife bedectt ift,
MmN wird o8 bei ciner ftaven Hise eine Stunde lang ge-
Sacfen, Bei vem Anrichten feifiet man dag Feete rein ab,
madit vag Gebackene mit einem Meffer vingd Herum Tod,
ftitest eg Beraus, unbd gibt e zur Yafel, Diefe Volenta muf
lidbtbraun ausfehen, und eine vefche Rrufte Haben.

444. Crodiipfel-Polenta,

Buerit macht man einen Grdipfel-Buding mit Sdin=
fen Pimcf) Nro 321, Wenn ev abgefotten und audgefithlt ift,
o fdneivet man auf diefelbe Art Schnitten ober Scjeiben
davor, vidhtet bie Polenta iwie bie Yorige mit K48 und
Butter ein, unp Gl fie _auf diefelbe LWeife.

Vefther Kodhbue, 18
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4435, Welfder-WReis.
Man wifht ein Bfund {dhdnen weifen Savolinen=Reis,
und fodht ihn inv Waiffer jo Tange, 6ig bie Korner gang

- grof und leicht gu gervdvitcfen find; pann feifet man 0ad

{dhleimige  Waffer davon ab, [dhwemmt ifn nody einigemal
mit falten Waffer aus, bis dag Waffer nicht mebhy meif
wird, wnd feihet thn dann gut ab. BVor dem nrichten wird
oer Reid in eine Jtein mit ein oiertel Pund Butter gethan,
gefalzen , und gepfeffert auf die ®luth gefiellt. TWenn v
feif ift, gibt- man ein Dalbed Pund geriehenen Parmefans
fis darein, [Aft ibn ein wenig ausditnjten, und ywemn nun
ber KA3 fich fpinnt, fo vidhtet man den Neid auf eine S
fel, gibt nody etwad heifen Butter paritber, und dann v
Fafel.
446, Welfdhe-Ilacavoni,

Diefe find von Nubelteig i Det Form einer fleinen Tobe
Len Rbbhre. Die Neapolitanijchen find gum folgenden Gebrand)
am Gejten, man fodht fie im @Salzivafjer o Tange , Bi8 fie
weidy find, EtOlt fie mit falten Wafjer ab, feifet fie gut
aug, gibt fie dann in cine Rein, nimme auf ein SBfiund
Dacaroni ein vievtel Bfund Bufter, und ein piertel Pfumd
Parmefanfis, und verfifet dibrigens damit, yoie ntit Deut
Reid.

447, Macaconi mit Ris und Fleifd).

Man Eocht von ben Waccavoni wie vorhin gemeloel
nur ein Galbes Pfunp, Hat man ein Stik {ibergeblisbents
Boeuf a la Mode nebjt einer. Gof dayom, fo beftreidyt Wl
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eine Sehiifiel mit Butter, {dineidet das &leifth zu Fleinen
langen Sdhnitten, gibt damn cine Lage Macavonuen , und ci-
ne fage Flei{ch mit Butter bagivifcherr. Sulest wenn alles
tingelegt ift, gibt man cine leine ©of von dem Boeuf ala
Mode variiter, Beftveuet o8 nod) einmal mit £48, 1Gft o3
tine viertel Stunde Tang auf ber Gluth auffochen, und
0ibt e3 Dann qur Fafel, ;

448. Stoffade.

Man nimmt ein Bfund von einem Lungenbraten, [ojt
alle Biiutigen Theile ab, und fhmeidet ihn, nadioem e rein
gewafthen ift, in leine Stitefe, wie 310 einem Gulafchileifch,
9ibt einige Eleine Speddbliitter in cin Kaftvol ober Rein, ein
Sduptel Siviefel fein gejdnitten, aud) vas Fleifdh, und IG5t
! unter ofterem Anfrithren gugededt auf - einem gelinben
Roblenfoucr weid) ditmjten; wenn o8 dann fdhon braun und
Weidy ift, fhdubt man einen #loinen Kod[Offelvoll Mehl da-
W, Ligt o8 nody fo lange diinften, 6i§ e3 briuntich go-
Worben, fitllt e8 mit einem Shoyfldfelvoll guter Brithe auf,
und I8t o8 qu eirer furzen ©of cingehen, qibt ein fleines
X‘orﬁcrblutt, und ein Fleines Straudden Kuttelfraut daran,
b It eg nod) eine Weile verficben. Mittleriveile madt
man yon Dundmehl und drei Gyerdotrer einen feften Nudel=
g, und wenn jelber qut aﬁgrmrbcih‘t ift, fdhmeidet man
Heine: Gtiyete Dayon , und ‘walzt mit flacdier Sand in der
Yinge einey Eleinen Gpanne Nudeln, wie man jie unter dent
Ramen Regenmwiivner Fennet, Focht felbe im Galzwafjer af,
r-mb wenn fie abgefeihpt wurben, fdywemmt man fie mi fri-
[djen Waffer ap, LGt fie gjut wieder abfeilier, nimmt pag
Lotberhlase und Kuttelfraut von dem Sleifch hevaus , gibt

18%
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bie Nuveln Hinein, (ift 8 unter cinigen Anfjdywingen nod
ein paar Sud aufmadien, unbd gibt e8 dann ohne o8 Tange
ftefen gu laffen, gur Yafel.

%449, Scyinken- Fledwerln,

Man bt Amuletten, wAHlE filnf der groften wnd
fhonften davon aud , beftreicht einen Model gut mit Butter,
und flittert ifn mit den Amuletten gang aud; pie brigen
Qnmuletten werven in grofe Wiiefel gefdhnitten, cin Dalhed
Pfund magere Schyinfen wird Elein gehackt, mit den gefehnit:
tertenn Amuletten, und cinem Halben Seitel guten SMilchrahm
abgerithet, tn den audgefittterten Mobel eingefit((t, mit ben
Uuufetten gugedect, und jif gebacen, weil e8 aufien fehon
Grfunlicht tnnen aber faftig fein mufie

450, Schinken-Fleckerln ouf eine andere Atk

Man madht von Eyerdotter einen feften Nubelteig,
walft ihn fo fein al3 moglid) augd, Tdft ihn ein wenig afts
trodnen , fdneivet grofe Flecterl davon, fodt fie im Galy
waffer , feibet fie und fohwenmmt fie mit falten IWaffer” ab
pann T4t man ein Stid Butter in ber Grofe eined grofien
Gyed warm werden , gibt die Flecferln Davein, fo iie atd)
efn Halb Prund magere fein gefdnittene Sehinken, und el
Halbes Seitel frifhen Mildyradm, firttert ein RKafteol oer
Mobvel mit miteben Ieig, der {o fein wie ein gewhnlider
Nubelteig ausgewalft witd, fillt die Scyinfenflectern hinein
bectt 08 oben mit tem Teig qu, und Bict o8 fluell.

|
|
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451. Topfen-Knddeln,

@8 werden fitnf Loth Butter pflaumig abgetrichen, ein
ganzed Gy und yier Eyerdotter nady und nach Hineingerithrt,
bann ein Jellervoll guter geviebener Topfen Hinein gegeben,
unbd gulegt eine Fleine Handooll feine geftofjene Semmelbrs-
feln davunter gemengt, ctwad gefalzen, und im Salywaf-
fer, nachoem man mittelgrofie Kudveln geformt, audgefodht,
auj die Sciiffel gelegt, und mit in Butter gerdfteten Sem=
melbrofeln fibergofjen.




Vierte Abtheilung.
Fmfter AOTHnitt.

Aus Do Schmalze gebacfene Mebl:
fpeifen. |

452, Brand-Teig,

Sn ein grofies Geitel fiedendbe Mildh wird ein Seitel feined
Mehl unter Geftanvigem Rithren, daf e nicht Enopfig wird,
emgefocht, vecdht glatt vervithrt, und wenn fich der Feig
pon. @offel [ofet, weggejtellt, und audgefihlt. Wenn der
Feig falt ift, wird er in einem reinen Movfer mit vier gans
e Gyern fein geftoffen, in einen Weidling gegeben, etwad
gefalzen, ein Gploffelooll geftofjenen Suder dazu , und piet
Gyerbotter nach und nady Hinein gevithet; follte der Feig nod)
ju feft feyn, fo fann man nody ein Gy nachnefmen ; went
ev vecht glatt abgevithet ift, fo wird ev durd) die Sprife
in Heifies Sdymaly gedriteft, und fhon lidhtbraun gebacen.
453. Sypriphrapfen andever Ant.

S diefe Eommt auf ein Seitel fiedende Milch, cin ez
tel feined eI, diefed wird ven Obigen gleidy cingefodh
nebjt civeem Stiicfchen Butter unter beftdndigem NRirhren ju
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einem dicfen glatten Roch gefocit; wenn diefed ausgefiiflt,
werden zefn @yervotter nad) und uach Hineingeriihrt, ein
 wentig Sal, und einen Loffelonll geftoffenen Suder, und ju-
fegt Der fefle Scinee von fedh3 Goerflar damit bernengt,
bann en Obigen gleid) Gehanvelt,

454, Priigel- Rrapfen.

Man nimmt ein Halbed Bfund Mehl, ein viertlel Sei-
tel Tautwarmes Obers, und eben fo viel gute Germ, audy vier
Roth erlaffenen Butter, zwei gange Eyer und el Dotter,
[alit e8, {chligt Danm den Feig gut ab, und LEFt ifn gehen.
Wenn e ein wenig gegangen ift, gibt man ihn auf ein
mit Mehl bejtiubted Bret, walft ihn Hein Fingerdid aus,
vibelt swei fingerbreite Gtreifen aus, beftreicht Den Pritgel
mit guten Nindfdhmaly, IAFt ihn Heiff werden, windet bie
Streifen Davauf, o lange man den  Krapfen Haben iwill,
deicft ihn mit der Hand feidht davauf, damit e nicht fe-
tab filllt, Geftreicht ifhu beim Braten mit etwas Butter, und
bratet ifn {ohon Tangfam und gelb, wenn er halb gebraten
ift, Beftreut man ifn mit flein gejchnittenen Mandeln , gibt
ihn dann wieder jumr Fewer, und Gratet ihn dann vollends
ws, nimmt ihn vom Priigel Hevab, beftrent ihn mit Su-
der, und bkt die {brigen auf diefelbe Weife.

455. Priigel-Krapfen , Kleine.

Man nimmt ein Prund feined Mehl 3ehn Lot frifdyen
Butter , oiefen i Blhtter davein gefdnitten, etvasd gejalzen,
und mit bem Walter gut abgearbeitet; dann cin Halbes
Bhund Mandveln fo fein ywie moglich geftoffen, ettvas Simmt,
ebenfalls fein geftoffen ; Yon einer Limonic die Sdale flein
Qefnitten , ein vievtel Pfund Sucker fein geftofien, und
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gefiht, und alled mit bem WMehle gut vermengt; nimmt dann
ein ganged Gy, und vier Dotter dagu, madht den Feiy mit
einem Hreiten Meffer sufammen, walft ihn Mefferviitendic aus,
und ridelt ihn in der Lange und Breite ab, wie dad dagu
gehorige Bledy ift, rvidhtet-dad Schmaly in cinen Fleinen Todf,
weldhed nidhyt qu Heifp feyn darf, bindet ben Feig mit einem
Spagat auf dad Bledy; bickt fie fhon gelblicht, und gucert
fie warn, -

456. Fafdyings-Rrapfen.

Da man diefe Krapfen groftentheild nur im- Fajdying
Berveitet, und felbe dibexhaupt nur bei warmen Ofen gehen
fonnen, o ift e8 Gefonders nothvendig, Dad Mehl cinen
Tag por dem Gebraudge in die Nife eined gebeipten Ofend
au ftellen, damit 8 trocfen und lautarnt werde. Man nimmt
pann dret Bfund gefiebted WMebT in einen Weidling, {alzt o5
und gibt etnent GRISfelvoll geftoffernen Jucker bagu; nimmt
pann cin Halbed Geitel lanwarmes Oberd, fitnf Gyerdotter,
pier Lot zerlaffenen Butter, und ghei GRloffelyoll Gernyy
forudelt aflled gut durdpeinander; nimmt fo viel on Dem
Mehle tweg, ald man nothig Hat vie Krapfen audgumaden.
Nachoem 2as Mehl nicht gleihe Gigenjehaften Gat, o ift
e beffer, etwad nehr davon Gerausd g melmen, damit ber
Yeig nicht zu feft twerde; man Fann fpdter immer nod Meh!
bagu geben, wenn o3 ndthig feyn follte; feifet dann die obiz
ge Maife durdh ein Sieb in den Weidling, vithrt e§ mit bem
Meble o Tange ab, i3 fidh der Teig von pem Loffel (ofh
jthlagt ihn dann nodh einige Wugenblicke gut ab. €3 ift gu
bemerfenn, paf der Jeig nidit feft fein darf, wenn ev aud)
etwad mithfam ausgumachen wive. Man  befdet dann dad
Bret gut mit Mehl, gibt den Teig davauf , und walft ihn
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prei. Meffervircfendict aud, taudht den Keapfenflecher gut im
MepL ein, und fticht die Krapfen damit ausd, Tegt fie auf
ein mit Dehl beftiubtes Bret, bevedtt fie mit einer Teichten
Gerviette, damit ber Teig nidht tvocfen werde, fellt fie
pann gum warmen Ofen , undb Iaft fie gut geben ; fie
miiflen nod) einmal fo Hody twerben; auch darf man den
Yeig durdjaus nicht fefter machen, ald e3 vorge{thricben iff,
fonft werden fie nidht fo Teicht, BeFommen gu viele &dmol=
Ion, und find wever fo gut, nody fo fdhon ald Ddieje Kra-
pfen immer find, MNodh ift su bemerfen, daf bei dem Ba,
dfen bag Selymaly nicht gu Geifp feyn darf, und vaj bie Nein,
in der man fie bict, {obald die Krapfen ein gelegt find, fo=
gleich zugedectt werden muff, und sugedectt Bleibt, Di3 fie
auf Der einen Seite gelbbraun find, dann aber nidt mebr.
Sind fie ann auf beiven Seiten gleich gebacen , fo nimmt
man fie ferausd, legt fie auf Fliefpapier in cinem Getber,
bamit bas Fett gang davon abfliefet, behalt fie warm, und
gibt fie mit feinen Sucter beftrent gur Iafel. Diefe Krapfen
mitffen fehon Godh feyn, und einen tweiff en NReif Haben,
Nuch fann man Gingefottened nacd) Belieben warm in einer
©hale dazu geben. Man fann diefe Krapfen audy mit Cin-
gefottenen nach Gefmact fitllen ; nur muf der Teig hicgu
biinne audgewalft; die Krapfen mit dem Ausftedyer angeseigt
in bie Mitte eined feden ein flein wenig von dem Eingefot-
tenen gegeben , ein gweites Blatt davauf gelegt, und diefe
Beiben gugleich mit cinem etiwad Fleineven Audftecher a usge-
flochen: weroen. Ubrigens Gefandelt man fie wie getwdhnlid).

457, Safdyings-Kropfew auf andere Art.
G8 werden finf Loth Butter pilaumig abgetrichen, fedhs
Eherdotter nach und nady Hineingerithet , etiwad Saly, ein
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Gploffelooll geftoffenen Suder, ein Dalbed Seitel lauwdr-

Cmed  Oberd, yworin jwei 28felvoll gute Germ, aufgeloft
wurben, Binein vervithet, dann fo viel WehY, daf ein Teidh
ter Teig darausd wird, der fo lange geriibrt wird, bis et
fich oom Roffel Iofet, dann wird e nodh etwas abgefdhlagen,
und an einem warmen Ot gehen gelafjen ; wenn er gegan:
gen ift, gibt man ifn auf ein mit DMehT Gefthubies Bret,
walft thn flein Fingerdicf aus, formt die Krapfen davaus,
LiBt fie wieder gehen , und Bickt fie dann nidht qu Geif aus
bem Sdjmalze.

458. ildyrahm-Fafchings-Krapfen.

Man nimmt ein Seitel guten flifen Mildjralhm , Lijt
ibn lauwarm werben, gibt zehn Gyerdotter, zwei gute G-
[offelvoll Germ, einen LBffelvoll geftoffenen Sucker dagu, und
‘fpruvelt alled gut durdyeinanver. Nimmt dann in einen Weid:
ling bret @eifel feined frodfened Mehl; falzt o6, feibt it
obige Maffe Hinein, {hHlagt ven Jeig nidyt gu viel ab, gibt
ihn auf ein mit MOl Beftiubtes Vret, walft ihn g
DieffervirckendicE aus , und Gehandelt fie gang auf diefelle
Weife iie die Krapfen Nro 456.

459. Hrem:Rrapfen.

Sedyd ftarfe Kod)(offeluoll feines Viehl wevden mit b
ner Halbe Oberd, acht Eyerdotter, und acht Loth geftoffenen
Bueter unb BVanilie tn einem Kajteol fein abgerithut, auf
Soplenfener geftellt, und unter Geftindigem Rithren ju einem
alatten Koche gefodht, etwad fberfihlt, dann auf, mit But
ter Deftvichene FTovtenbldtter Flein Fingerdict, mit einem in
Waffer getauchten Greiten WMeffer {thon glatt auseinauder ge
jerichen, unb audgefiihlt Die Torvtenblitter werden dann
etivag warm gemadht, und die Krem auf ein mit MeHl Gejtaub-
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ted Brot vorfichtia geftitryt, mit einem Ausftecher in der Gro-
fie eined Gulbenftiicfes audgeftochen, mit abgefehlagene Eyer
mittelft einer Feder beftrichen, mit feinen Kipfelbrofeln didit
Beftveut, Dann mit einen Breiten Weeffer umgewendet, und
auf dev anbern Seite eben fo mit Gyer Geftrichen, und mit
ben Brofeln Geftreut; o3 ift dberhaupt gu bemerfen, daf die=
fo Krapfeln bunchausd nicht mit der Hand Gerlihrt werden
bitefen, nadybem fie gu gavt, und bie Brofeln dadureh in die
Keem eingedeitctt witvden , wodburd) fie an Gitte und Anfe-
fen verlieven witrben; wenn fie fo alle einbanirt find, twer=
ben felbe 186 aud feiffem Schmalze {thon gelb gebacten, gut
bom Sdymalze abgefeiht, mit Vanilte-Judker dicht Veftaube,
tnd fehmell zur Tafel gegeben,

460. Hrapfeln von Iandelmild.

Man gibt gwdlf Loth Mandeln, die gejdhwellt, und fo
fein tie Feig geftoffen twerden in einen Suppentopf, gic{}t
tin grofies GSeitel Waffer davauf, und Lift e8 unter oftevent -
Aufriihren cine Stunbe ftehen, preft fie dann durd) cine
Gerwiette, die durdhgepreften Veandeln werden abermald ge=
floffen, mit er Mandelmilch wicher aufgegofjen, gut bers
vithet, und gum gweiten Male durdygeprept, damit pie Mait=
belmilch o ftark wie mbglidy werde, mengt fo viel geftofie=
nen Sucer dagu, dafi fie vorhevefchend fiifi ift ; gibt dann
bret ftarfe Rochloffelvoll feined Dundmehl in ein Kajtrol,
und wiifet o3 nac) und nach mit ver Manbdelmildy fein ab,
et o8 au Koflenfouer, und (aft 03 unter Geftandigem Nith-
ven g einem Dicklichten Kodh werden; wenn dief gut audge-
fotten, wnid fdhon glatt ift, wird e8 auf ein mit Butter be=
ftrichencs Blech Fingerdick aufgeftrichen, audgefiiflt, aunf ein
mit Mefl beftiubees Bret vorfichtig geftiivzt, und mit cinem




— 284 -

i Mehl getaudhten Krapfenfedier in- Form wie twenn dey
Mond im exflen Biertel ift, ausdgefiodhen ; diefe werben mit
abgefdlngene- Gyer beftridhen, und in Hall feine Ripfels
brofeln, und Halb Mehl, fo wie die Vorbergehenden eins
banivt, fdhon gelb aud dem Scjmalze gebacfen, und Ddidyt
mit gefiebten Sucfer beftveut. Wil man diefe Speife zierliz
et auftifhen, fo werden folgenve Krapfeln mit diefen vers
mengt : Secdhd Kodyloffelvoll feined MeHI wird in einem Ka-
fteol mit einen grofen. Seitel Mild), weldye, nur nady und
nach unter Deftandigem iihren Hinguw gegoffen twird, viet
Belteln: geviebene Ghocolade, und fech8 Loth Sucker auf ein
Kobhlenfewer - gefetst, und fo Yange gerlibrt, Hid ein dicked
glatted Koch davaud entfteht, wornady e etwasd diberfiihlen
muf. Nun wird ein grofed Yovtenblatt mit Butter beftris
chen, und das Koeh warm, mit einem in Waffer eingetaud-
te. Mejjer gleichformig aufgeftvichen, gang audgetithlt, vas
Blatt wieder einen Augenblict eviwivmt, dann vorfichtig auf
ein mit Vbl Geftdubtes Bret geftiingt, mit einem runden
Ausftecher Mondjcheindln audgejtodien , yweldhe mit abge-
fhlagenen Gyer beftrichen, undb in Galb feinen Bdjeln,
und Balb Mehl einbanivt, aud Heifem Scdhmalze {dhon ges
Bacfer werben, dann abgefeiht, ‘heif mit fein geviebener Gho-
colabe dicht befaet, und abredijelnd , mit Den weifen Kra
pfeln von der Wandelmild) auf cine Sehiiffel geveibet, danmn
fdmell aufgetragen.

461. Rofen-Hrapfen.

Man nimme giel gange Eyer, und gwei Dotter, Fvel
Loffelvoll gefoffenen Sucen, giwei Lofelvoll Milcjrahm, und
ettvad @als, gibt diep alled in einen Fopf, und ihet e
gut unteveinanver; nimmt dann feined Mefl auf ein Buet,
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macht davon einen Teichten Frig, und walft 1hn in diinne
Bldtter aud. Dodh) muf ed mit BVorfiht gefdhehen , damit
per Teig fein Qoch befommt; Tegt ihn dann doppelt gufam=
men, und dvitct mit einem Nofen-Viodel, ober in Ermange=
[ung oeffer mit einem mittlern Krapfenfiecher Blatteln aus;
legt fiinf foldhe DBlatteln aufeinanber, weldye dann den
Krapfen formiven ; Beftreicht feves Vlattel in der Mitte mit
etivad @yertlar, und oriidt fie in der Mitte mit cinem Fin=
ger feft gufammen, fdhneidet jeden Krapfen, wenn die Blat-
teln mit einem Kvapfenftecher ausgeftodhen worden find, mit
einem warmen Dieffer am Nande fiinfmal Fingerbreit ein;
bamit fid) Blfitter davor bilden, und bedeckt fie mit einem
Suche, damit fie nicht twocfer werden. Bicft fie dann fdhon
gelb, aber nicht zu Beif aud dem Schmalze, und Fehret fie
wibhrend bed Backens mebrmalen wum, bamit fie eine gleiche
Farbe Gefommen; nimmt fie dann mit %nrﬁd}t Herausd, und
bt fie auf Sliefpapier in ein Sieh, Wenn {ie alle auf diefe
Art gebacken find, fo gibt mun in die Mitte eined feden Kra=
bien eine gange eingefottene Weidhfel ober Nibifeln , befaet
jie gang wenig mit fein geftofjenen Buder, und vidytet fie
gierlich auf eine Sdhiifjel.

462, Wofen-Rrapfen ouf eine anveve Atk

Su  oiejen nimmt man  eine Halbe MehL, vier Loth
Butter, diefer wivd Bldttereid in das MBI gejehnitten, und
mit dem Walfer gut verwalft; dann gibt man fed)3 (GHE
felonll geftoffenen Sucker, wdlf Gyerdotfer, bdret Eploffel=
boll Milchrahur und etwnd Salz; madht den Teig mit einem
breiten Meffer an, arbeitet ifn fo gut wie moglich ab, und
behandalt die Keapfen fo wie die vorigen.
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463. Steafburger-Krapfen,

Gin Halbesd Bfund Butter, welcher Hart feyn muf, adt
Gyerdotter, eine Kaffeefhalenoll gute Germ, cine Kaffeejdha:
fevofl Oferd, von einer Limonie die Schale an vier Loth
Bucter abgerieben und fein geftoffen, etwasd Salz, diefed alled
fommt in cinen Weidling gufammen, und wifd mit einem
Kodloffel o Lange geftampft, bis fidy die ganze Mafje wobl
vermengt Hat, und wie ein Kody ausfieht, ©8 ift nur das
bei 3u Gemerfern, daf diefer Teig nidht geviibrt werden darf,
fondern nur mit dem Lofel immer gefiampft, bid alled wohl
yermengt ift. Wenn diefi gefhefen, fo gibt man fo viel Mehl
Dinein , Daf der Reig wie ein gewshulider Kolatidienteig
wird; dad Mehl wird eben fo Hinemgeftantpft, und nidht
Dineingerithrt, 6is der Xeig fein verarbeitet ift, dann LAft
man ihn ein Elein wenig aufgehen. Endlich wird er auf ein
mit Dl beftiubted Bret gelegt, und in der Grofe ein
@yes Stitefe dabon gefdhnitten, Fleine vunde Laiberl davon
gemadyt, auf ein mit Butter Lefteichenes Papier gelegt, von
einer Gyerflar cinen feflen Sdhnee gefehlagern, und damit ez
fvichen , mit gefdhwellten und geoblich gejdnittenen Man=
peln, Sucer und Banilie, weldhed wohl vermengt wird, didht
Befdet, und Bet einer gelinden Warme Langfam gebacken. Man
tann von diefem Feig audy ein Swichact machen , weldyer
Geffer ald er Brefburger ift.

464, @efiilite Bimmt-RKrapfen.

Man nimmt ein Halbed Biund BVutter, preiviertel Pfimd
Diehl, damn ein vievtel Biund geftoffencn Sucer auf ein
Bret, und arbeitet 8 mit dem Walfer gut ab, gibt drel
Gyerdotter, und fo viel fitfien Mildhrahm dazu, dafi der

Y
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Relg die gefisrige Fefte Gefommt, arbeitet diefen mit einem
breiten Meffer, aber fa nidt mit der Hand fein ab, macht
ifn gufammen ; walft ihn dreimal wie den Butterteig. Das
Ugtemal wird die Hilfte bes Teiges etwad difer alg ein
Nudelteig ausgewalt, mit eingefottenen Marillen Beftrichen,
bie anbere Hilfte ded Feiges wird cben fo ausgewalft; und
genau davitber gelegt ; danm iwerben viev fingerbreite bier-
efichte Fleckchen gefdhnitten, die Flecfen auf dasd Simmtfra-
bjenrohr mit ©pagat aufgebunden, aus dem Sdhmalze ge-
bacfen , mit Sucker und etwad Jimmt frarf Gejtdube, o3 ijt
noth gu Gemerfen, daf die Flecfen nicht His am Rand mit
bem Gingejottenen gefitllt werden ditvfen, damit e8 im Va-
Mo nidht ausvinnt, defhalb ift e8 beffer, man fdhneidet die
Slecten, fiiflt jeded fite fich, Geftreicht e8 am dufierften Gn-
b mit etwag Gyerflar, Tegt dad gweite Flecfen davauf, und
Driictet o8 an Den Rinden etwad Fufammen,

465, Rarlsbaver-Brebeln,

Bwei und ein Halb Pfund Mehl, ein grofed Seitel
falted Obers, ein halbes Seitel Germ, und ein GRS
boll geftofferter Buder, die Germ wird mit dem Obers und
Buder wohl vermengt, und ein fofter SKolatfcherntelg davor
fefnetet; der Feig witd gefalzen, und auf diefe Quantitit
Wird, wenn ber Jeig fdon fo lange gebnelet ift, baf ev fich
boit Der Hand Iofet, swamzig Loth Butter fHidweife in den
Xeig gefneter,  Wenn Der  Butter aller Davinnen, und ber
Xeig fein abgefnetet ift, fo werden Fleine Brepeln davon
gemacht, diefe an einent warnten Ort geftellt, und etwad gehen
gelafien; dann werben fie mit erfafjencmn Butter Heftridyen,
und in einem fiberfithlten Ofen langfam gebacten., Diefe Bre=
Ben find aum Thee und Kaffee febr gut ju Herwenden,
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466, Rollaven mit Flanvelteig.

Man madyt einen Butterteig wie er Nro 305. Fu fin=
pent ift: vorfer werden fechs Loth Mandeln gefdhellt, wnd
fo fein toie Feig geftoffen, fechd Loth Suder an einer Lie
wonie oder Bomeranze abgeviehen , geftoffen, und diefer nebft
swet oth frijdjem Butter, vier Eyerdotter, und ben Wans
peln fo lange geftoffen, Bid 8 zu einen Yeig wird. Dann
ird ber Fetg wie ein ditnmer Meffervitcfen ausgetvalkt, viers
ectichte Flectehen in der Ringe eined Fingers mit einem twars
mer Meffer gefdnitten , an den Rand mit Cyerflar bejiriz
dhen, mit den Manbdelteig, der mit einem Meffer fdtn glatt,
jebody nicht gang i an ben and bes Feigd aufgeftridn
wird, jufammen gerollt ; die Beiden Gnbde mit einem Defjors
vitfent efivad eingedriicft, und aud dem Schmaly gebaden;
podhy darf vas Scmaly nicht gu Heif feyn, damit die ol
Tapen langfam und fhon lichtgelb gebacken werden . bicfe were
pen bann mit Vanilie=Sucer Beftiubt, und gierlicy diber
einer Gerbiette auf die Schitffel georbnet.

467. Sdhyneeballen.

©8 it ein Halbes Pfund Mehl etwad gefalzen, wnd
mit einem leinen 8Felvoll geftofjenen Suder gut vermengh
ein wicetel Pfundb Butter blitterweid unter das WMehl ge
fenitten, und mit dem Walker gut abgeatbeitet. Dann nimmt
man gwet Gyerdotter, und fo viel flifen Mildjrahm, alé g
Nafen nothig ift, madyt ven Teig mit einemt breiten Mefjer
sufantmen , walft ihn aud, und jhligt ifn dreimal {ilereis
nander, wie einen BVuttevteig; theilt ihn in mehreve Eleine
Sheile, walft tunve Flectdhen davon aus, die mit einet K11
pfenviddhen eingefdmitten, und fo wie bie gemshnlichen Sehners

|
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ballen gebacfen, mit Buder befdet auf bdie Tafel gegeben
werden,  Will man fie aber jur Meblipeife vermvenden, o
werben fie auf cine @dhiiffel Hoch aufgerichtet, mit fein ge-
fenittenen Manveln Befder, wogu- vier Loth hinreichend find;
bann ein @eitel Ober8 mit fiinf Gyerdotter, Suder und et
wad Vanilie gut abgefprudelt daviiber gegofien, oben und
unten @luth, unb nady) einer Halben Biertelftunde jur Tafel
gegeben. .

468. Oefiillte Bucher-Hiiteln von Weis.

Man fodt den Reis in gute Mildy ein, gibt einige
Roth fein geftoffene Mandeln dagir, unbd o viel Suder, baf
& fiiff genug ift. Wenn der Neid fchon tweich ift, fo wird
i etwad fiberkiihlt, vann cin- Bret mit Meh( angeftaubt,
der leid Loffelweis davauf gelegt, in breiectichte Flecten mit
ber Hand diinn auseinander gedriict, mit eingefottenen Ma=
tillen gefiillt, auf ben Rdndern mit Cyerflar Beftridyen, und
i die Form cined Fleinen Sucerhutes sufommengerollt, end-
lidy in gerfhlagene Gyer, und pamu in feine Gemmelbyofeln
geticel, und aus pem Sdymalze gebacfen; in dem Yugen-
Blif, wo fie aus per Pranne Fommen, in geviebene Cho=
tolade ober feinen Sucer gang eingenidelt, unb auf die
Cddyitfiel hod) aufgeridhtet.

469. Buder-Strauben,

Vanw madht einen feinen Sehmarnteig, namlidy: Man
nimmt fechs GHIOFelvoll feines Mehl, fedh8 Cyerdotter, ein
Geitel Dbers, und vier GHIBFelooll geftoffenen Sucer; al=
I8 Dief wird fein abgerithrt, bann dburd) dem dazu gehori-
gt Straubenlsffel in heifes Sdjmaly getropft, {hon gelb ge-
bacten, und mit Sucker wnd Bimme befdet gur Tafel gegeben.

Pefther KSodbud. 19




Vierte Abtheilung.
Sedyter Abfehnitt.

BVoiur et Gern:Mehlfpeifen.
470, Feiner Germteig,

Man nimmt ein Prund Mehl auf ein Bret, fdhneivet din
halbes Prund Butter bldtterweis Hinein, walft ed foin ab
falst e8, nimmt einen GIoffelvoll geftoffenen Juder, adjt
@yerdbtter, drei GRISFelooll Milchrafm, drei Loffelvoll ab-
gewdjjerte Germ, und einige Loffelvoll falted Oberd dajl
arbeitet Den Teig mit einem Greiten Meffer gut ab, und o
mirt daraud eine Gtangeltorte, Kipfeln, over wad fonft
Delieht.

471. Geriiheter Germteig.

Man treibt ein’ Galbed Pfund Butter pflaumig b
nimmt ein. halbed Seitel frifhen Mildjralhm , Fiinf EYer
ootter , drei Lofelooll Germ, fprubelt alled gut gufammel
feibet ed burdh ein Sieh, und rithrt ed langfam nur ebfels
weife in den abgetviebenen Butter; man darf aber nie mehr
al3 einen Loffelvoll auf einmal Dhineingeben, und muy wemt ¢
diefer gut verrlifrt ift, twiever einen andern, audy efwod }
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©aly unbd geftoffenen Sucfer: bann wenn bie gange Mafje
bavin ift, fo gibt man etwas tweniger a8 ein Pund Mefhl
hinein, vervithet e8 gut, und madyt eine Stangeltorte davon,
gibt -einen Meif um vos Blatt, und bicft e8 Get anhaltens
tender  Hige. Vevor man fie in ben Ofen gibt, mufi man
fie wie feben ermieig geben Tajjenr, mit Gyerflar Beftreichen,
umd mit grob geftoffenen Sucker und gefchnittennen Meandeln
bicht Beftreuen.

472, @efdhlogencr Eermteig.
Gin Dalbed Pfund feined Dehl wird in -givei Theile
. getheilt, von Der grofieren Halfte wird mit einem halben Sei-
tel Dbers, fiinf Gyerdditer, wei Ghloffelvoll Germ, ein
Biiffel'vol{ geftoffence Suder, und etwad @alz, auf bem Bret
tin Feig, der efiwas fefter al8 cin Strubelteig feyn muf,
gemacht, diefer fo lfange mit per flachen Hand abgearbeitet,
bis er fidh von der Hand abloft, bann zu einen Vallen ju-
famren gemadyt, unbd mit einent Such Gedeckt bei Seite qe=
ellt. Die iweite Hilfte ves MehI8 wird etivas gefalgen, oer
Butter weldjer feft feyn muf in die WMitte gelegt, gut mit Dehl
bedectt, und mit dem Walfer fo lange gewalft, 6i§ das
DBl fich mit dem Butter gang vermengt Hat; dody darf der
Buttep nid)t mit der Hand bevithrt werden, fondern mit
Dilfe eines Hreiten Meffers immer abgelSft, und fo ju ecinen
linglichten Streif gewalft werden. Wenn vad gefdheben ift,
With ber Jeig auf ein mit Dl Bejtdubted Bret gelegt,
soei Mefferviicfendick audgewalft, der Butter in die Mitte
Oelegt, ber Feig auf wier Theile gufammengefchlagen, und fo
Wie beg Butterteig viermal nad) einanber gewalft und ume-
Btichlagen ; nue ift hiev gu bemerfen , daf diefer Teig nidyt
Hften darf, fondern fdmell nacheinanber gewalft werden muf.
19*
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Diefer Teig ift befonders gut ju Kaftrol-Pafteten ; al3 aud)
Germtorten gu verienden, vorzuglich) aber yu Kipfeln, wo=
e Dieffervitctennid audgewalft, mit einem grofen Ausite:
dher in runde Scdheiben audgeftodien, bdiefe am Rande mit
etivad Gyerflar beftvidien, mit eingefottenenr Mhariflen , Ri-
bifeln oder Molhn geﬁif[t', sfammen - gevollt, und RKipfeln
pavort: geformt werben, diefe auf ein Blecdh gelegt, unbd et
mwad gehen gelaffen, Mittlertveile werden etivad Mandeln ge=
fehwellt, und wenn Ddiefe gepupt find, fie mit einem Tudye
getrodtnet, mit dom Schneidbmeffer Flein gefchnitten, mit eben
fo viel geftofjenen Suder vermengt, die Kipfeln, wenn fie
gegangen find wit Eyertlar Gefteichen, mit den Mandeln und
Sucer dicht Befiet, und wenn fie gebacfen find mit Suder
Beftreut feroivt. Su Gemerfert tft, daf nur jeme Kipfeln, wel=
e mit Gingefottenen gefitllt find, mit Maudeln Bejtveut
werber.

473. Ralter Geemteig,

NMan nimmt cine  Kaffecihalenoll Eyexdotter , chen o
viel gerlajfenen Butter, audh fo viel lnuwarmes Oberd, ein
Dalbed Kaffechecherlvoll Germ, und etwad Saly; von bet
Mehl, weldyes vorher in einen Weidling an etnem warmen
Drte geftanden Hat, wird fo viel gcnonnncﬁ, alg von ber
-obigen Quantitdt gendft werben Fann; ber Jeig muff etwad
fefter, al8 ein gewshnlicher Steudelteig feyn ; dann fdjldgt
man felben o lange ab, Bid et fein und glatt wird, bes
fleeicht eine Serviette mit Butter, gibt den Jelg Hinein, bin:
pet ihn gang Loder qu, legt ifn in Faltes Wafjer, unbd Mt
ibn fo Tange davin Tiegen Gi8 der Teig auf vev Oberflade
be3 Waffers fhioimmt; nimmt ihn dHann Geraus, gibt o
auf ein mit MBI qut Geftdubies Bret, walkt ihn Halh Fin-
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gerdick aud , und madyt “Kipferin, welde mit Gingefottenen
gefitllt yoerben, ober was fonjt Geliebig ift, davaus; Deftreidht
fie mit Gyerflar, Geffet fie mit Sucfer unv Flein gefdhnittes
nen Wandeln, und badt fie in eimem FHihlen Ofen

474, Aneis-Laiberln,

63 wird ein halbes Pfund Butter vecht pilaumig ab=
getricben, gehn Gyerdotter nad) und nady Hinein gerithet, drei
Loffelooll  gute Germ, cin Halbes Seitel laumarmes Obers
dagu gegeben, ein wenig gefalzen, gibt audy pwei Loffelvoll
geftoffenen Suefer, und fo viel Mehl dazu, vafi ber Teig
bie Dice eined abgetriebenen Nocferlteiged BeEdmmi ; vt
ibn damn fo lange, 6i8 ev fidy vom &ffel [8fet, ftellt ifn
an einem yearnen Ovt, und Mt ihn gut gehen. Dann wee=
ben auf einem mit Schmaly beftrichenen Blech, die Flein ge-
madyten runden Laiberl gelegt, mit Gyerflar Beftrichon, und
mit grob geftoffenen Aneid und Suder gut befiet; audh fann
man fie mit Jucker und flein gefdhnittenen Mandveln Geftreuen,
bann fehon Gacen,

475, ii'iiil;mi[d)e DMalcherln.

Dan nimmt fechd Loffelvoll MBI in einem Topf, falzt
8, nimmt dann ein Halbes Seitel gute Mildh, ober fitfen
Mildyrahm, gwei gamge Gyer, gwei Lofelvoll gute Germ,
Pprudelt e8 burdheinantver, feift o8 durd) ecin Sieh in dbas
Vehl, wiip {thligt e8 fo lange ab, bid e8 nicht mehr brod-
lich ift. Der Feig muf ohngefihr nody einmal fo dict foyn,
U8 cin Shmarnteig, nman gibt ihn an einem warmen Ors
) und Yift ihn fo lange gebenm, Bid ev nody einmal fo
biel gevworven ift; dann badt man fie in dem dagw bejtimms=
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ten Bledhe, gibt etivad Gingefottened davauf, Befiet fie mit
Bucker, und gibt fie warm jur FTafel.

476, fﬁﬁl)mi[d)t Dalckerin von Erdipfeln.

Man Focht fech3 grofe Grddpfeln von guter mehlichter
®attung, fohalt und veibt fie auf cinem Reibeifen, treibt dann
ein GtinE Butter, wie ein Gy grofi, dflaumig ab, fdhlagt
ein ganged @y und odrei Dotter, jeded gut vervithrt Himein,
gibt audh pie Grodpfeln und etwad Saly dagu, und vithrt
e3 cine gute Weile. Sollte der Jeig gu fejt feyn, o fann
man nodh ein Gy dagu nehmen, denn er darf auch nicht fe
fter feyn, ald der obige, man LAt fie wie die vorigen, und
verivendet fie 3u Garnivungen der gediinften Rindfleijdye oder
gedimften Gingemachten,

477. Dampfundeln,

Man (et ovel vicvtel Piund Mehl in einem Weidling
Taumwarm werden, fafzt ed, gibt auch einen Loffelvoll geftofz
fentert Sucker hinein; nimmt dann cin Halbed Seitel lamwats
med Obers, flinf Gyerdotter, vier Loth zerlafjenen Butter,
und gwei Lofelvoll gute Germ, und fprudelt alles wohl
sufammen, Bon dem MehI fann ‘man fo viel Hevausd nefj
men, ald man gum Audmadyen ved Teiges bedarf, feibet
bann bie gange Maffe durch ein Sich in dad MehT, vithrt
¢8 fo fange ab, 6i8 fid) der Feig vom Lafel [ofet, fehligt
ihn pann nody etwad ab, nur darf er nidht ju feft fewm
wenn er audy ehwasd mithjam auszumadhen wive; befiet bad
Bret gut mit Mehl, gibt ven Teig davauf, walft ihn gut
swei Mefferriicfendict aud, ftidht mit einem mittleren Kras
pfenjtedier die Dampfuudeln aud, und Lift fie gehen. Dann
gibt man in eine flache, auf dem Boben breite Rein, ein
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Stitef Butter in der Grofe eined Gyes, chen fo viel Sucter,
und daumbodh) Oberd, it o8 aufjieven, und gibt die
Nuveln, twenn felbe gut gegangen find, Hincin; dann ein
veined Bapier darvauf, auf daffelbe einen cifernen Deckel, ver
gut paft, gibt oben wndunten Gluth, und (ift fie eine hal=
be Bievtelftunde bacen. nterdeffen verfertigt man folgenden
Guf bagu: Man nimmt fimf Gyerddtter in einen Topf,
fechd Roth geftoffenen Sufer, etoas Vanilie, ein Seitel abs
gefochtes Oberd , fprubelt alled gut durdheimanver, gibt 3
auf ein Koflenfeucr, fprudelt ed Geftindig fort, damit o3
nidt gufammen Yiuft, bis s anfingt dicflich ju werben;
damn giefit man o8 in eine Sehale, rvichtet die Dampfnuveln
wf eine Schlifiel , aucfert fie, und gibt fie fammt vem Guf
_ e Fafel,

478, Ganz ordinive baivifde Dampfundel,

Man nimmt ein Pfund Towwarmes Deh! in einem Weid-
ling, madyt mit etwad Tautvarmer Milchy , und vier Loffel=
Wll Gevm ein Dampfel an, (it e3 eine Weile frehen, His
B gut aufgegangen it ; nimmt dann cin Stitd Butter in
der Grofie eined Gyes, Iifit ihn gevgelien, dann fo viel Mildh
"8 nothig ift, ven Feig gu ndfen, ein Gy und wei Dotter,
und macht ven Teig damit an, weldier ofngefibr in der
Befte eines foeichen Brodfeiged feyn muf; fhligt ibn gut
W, falt ibn nur gang twenig, und [ift ihn zugedect an
tnent ywarmen  Orte gehen; wenn felber dann jur Halfte
Begangen ift, gibt man ihn auf ein mit Vehl beftdubies Vret,
walft ihn avei Mefferviictendict, jticht mit einem  fleinen
Rfﬂl‘fﬂ!ftct{)vr die QNudeln davon aud, und [ft fie jugedectt
Wiedey gehen, Dann gibt man in eine flache Rein baumbody
Rilh, wie auch etwad Butter, [Gft fie auftochen, und legt
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bie Mudeln Ginein , gibt ein veined Pabier unter vem eifers
nen @ectel, weldher gut paffen muf, oben und unten ®luth,
uno Taft fie eine gute Wievtelftunde backen.

479. D katen-Wndeln,

Man macht ven ndmlichen Teig, wie 3u den Dampf
pubeln Nro 477 ; ialft ibn gwei  WMeffevviicfondid aud,
fticht it cinem fleinen Kvapfenfiedher, in dev Grofie cined
Bwangigers die Nudeln aud, der Krapfenftedyer wird nid,
wie fonft gewdfnlic) in MMehy, fondern in gerlafjenen Sdymal
getaudht ; Geftveicht damn cin Tovtenblatt fammt Reif it
Butter ; nimmt fiinf Loth Mandeln, veiniget fie it einent
Fudje, und {dyneidet fie jammt der SHitlfe fein gujammen; et
piertel Biund Sibeben werven ausgelsft, audy flein gejhnit=
tei, finf Coth Sucer fammt etwad Jimmt fein geftofjen;
und. diefi alled gufamnten gemengt; Tegt dann eine Reibe von
pen  ausgeftodhenen Krapfen in dad Fovtenblatt, aber i
baf immer eined auf die Hiljte bed andern u liegen tommt,
und fo fort, 6i3 der gange Boben damit belegt ift; pann Be=
fiet man ¢8 mit den obigen Gefchnittenen, legt dann wiedey
eine eihe von ben  Kvapfeln i der vovigen Orbnung PIE
vauf, und Geftrenct 8 mit der andvern Hiljte bed Gefchnit=
tenen, legt Dann wieder von Den Krapieln pavauf, fellt fie
i einem wavmen Ovte , und (Gft fie gut gehen; beftveidt
fie mit Gyerflar, und badt fie bei anbaltender Hite, weil
picfe Mehifpeife mehr Seit und Witvme nothig Hat, ald ans
Dere Mehljpeifen.

480. Dukaten-Undeln mit Rrebsbutler,

©s with ein SHid Keebsbutter in per Guofe eintd
Gyes pflaumig abgetrichen , fehligt dann ein €Y und bl
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Ditter nach) und nady Hinein; gibt ein Seitel lautvarmes
Dbers, jwei Lofelvoll gute Germ, Saly, und fo viel Mehl
pagu, daff der eig wohl ausgewalft werden fann, aber ja
nicht gu feft yoerde; ftellt ifn dann an einem warmen Orte,
und Tift ifn gefen; dann walft man ihn giei Meffeveiiden=
bidf aud, fticht mit einem fleinen RKrapfenflecyer, den man
in gerlaffenen Krebsbutter eintauden mup, bie Krapfen aud,
Bejtreicht ein Fleined Yovtenblatt fammt Netf mit Krebdbutter,
und  fegt die Krapfeln veibenweife, daf immer ber Rand
beg Teteren, auf dad evjteve gu liegen fommt ; wenn der
Boven bed Blattes damit gang bedect ift, fo Leflreicht man
8 mit gevlajfenen RKeeb8butter, legt die giweite Reihe in
herfelben Oronung davauf, Beftreicht fie wieder mit Krebs=
butter, ‘und fo fovt, Gi3 ber Feig ju Gnbde ijt, und [apt fie
batti an einent warmen Orvte geben, Bevor man fie in den
Dfen gibt, beftveicht man fie mit Krebdbutter, und Bbckt
fie bei geringerer Hife wie die vovigen , bamit fie bdie Farbe
nicht verlieven, aber bdod) qut audgebacen werden: bdann
fitegt man fie auf eine Schitffel, und gibt warned DObers
mit Suder in einet Scjale bagu.

481. Seine Germ-Ripfel.

Hiegw nimmt man eine Halbe Vehl, fcneidet ein Hal=
63 Pfund Butter bldtteriveid Hinein, walft ¢8 fein ab, falit
¢8, nimmt drel Loffelooll gejtoffenen Bucer, ethvad fein ge=
fioffene Banilie, fech3 Gyerddtter, gwel Loffelvoll abgewdi=
ferte Gderm, unb etwasd Oberd; macht den Teig mit einem
breiten Meffer, aber nicht gu feit an, walft ihn gwei Mef-
forrfictendict aug, fdneivet vievectichte Slecerln Layom, filllt
fie mit eingefottenen Marillen ober Nibifeln, vollt fie ufams
me, und (At fie gefen. Dann beftreicht man fie mit abe




— R98 —

© gefdhlagenen Gyern, beftveuct fie mit gefloffernen Sucfer und

flein gefthnittenen Mandeln , und bkt fie bei ciner gelin-
bent Hite,

482. Germ-Ripfeln mit Aueis,

Man nimmt ein Halbes Pfund Mebl auf ein Buek,
bann gwolf Loth Butter Glattweife Hinein gefhnitten, arbeiz
tet e8 mit dem Walker gut ab, falzt e8, nimmt ein Gyund
goei Dotter, gwei LoFelvoll gute Germ, finf Lofelooll

iildyrahm; macht mit diefen den Keig an, walft ihn el
mal gufommen, fcneidet dann. drefecfichte Flecerin, fitllt fie
mit Weinberln, Bibeben, gefdhnittenen Mandeln , Gitronat,
und Bucer; vollt fie gujammen, bejiveicht fie mit Gyerklar,
vidytet fie auf ein Blech, (Eft fie langfam geben ; dann gibt
man fie in den Ofen, und bidt fie in einer gelinden Hife;
madt einen Suderveis davitber, Gefiveuet fie mit Aneis, febt
fie wieder in ben Bacofen, damit fie trocien,

483 mﬂllilic-ﬁipf!ztlll;

Man treibt ein Halhes Phund Butter pflanmig ab, vithet
adht Gyerdotter nadh und nach hinein, gibt vier Loth Ju
cer, cin St Vanilie fein geftofen, drei Lofelvoll abges
wijferte Gernr, ein Halbed Seitel Tauwarmes Obers, etwasd
©alz, und Mehl nad)y Gutdiinfen, {hligt ¢s cin wenig ab
und [afit ben Feig gefen.  Nimmt thn dann auf ein mit
MehT Beftiiubred Bret, walft ihn aus, {dhmeivet drefectichte
Glecerl bavon, und fitlt fie mit Maviflen oder Nibifelm
vollt fie gufammen, beftveicht fie mit Gyerflay, Befiet fie mit
Suder, und bidt fie fhon. Alle Kipferin miiffen, wenn fie
gierlich ausfehen follen, mit einem grofien Krapfenftecher ausds ‘
geftodhen twerden, ]




— 209 —

484, Germ-Wandel mit Alohn,
8 twerden fechd Loth Butter pflaumig abgetrieben, dann

fiinf Gyerbotter gut Hinein vervithet, elwad Saly, cinen

Loffelvoll geftofjenen Sucfer, brei Loffelvoll gute Germ, und
ein @eitel Tauwarmes Oberd; wenn dieh alled Hineingeriihrt
ift, fo gibt man fo viel dagu, daj der Feig mehr weidh ald
fet ift, und vithrt ihn fo Tange; 6i8 er fich vom Lofel [6s
fet. Gtoft bann ein Halbed Seitel Mobnrecht fein, wie
audy bon einer Rimonie die Schale Flein gefdhnitten, ecin
Mefferfpiss voll Simmt; alled fein geftoffen nebft fieben Loth
Buder mit vem Mohn woll vevmengt, und mit einer hals
ben: Raffeefchalevoll Obers aufgefoiten, Dann werden bie
Wanveln mit Butter bejtrichen, etwas von dem Jeig Hinein-
gegeben, mit Mohn gefitllt, dann wiever mit Teig Hedeckt,
bod) fo, bafi die Wandeln nidht gang voll find, laft fiein
tinem warmen Orte gefen, und bAct fie {hdn. Wenn fie
gebacten find , fhitrgt man fie Gevaus, vichtet fie anf eine
Sditffel, und befdet fie mit Sucker. :

485, Abgetricbener Kugelhupf.

63 wirh ein Wievtelpfund Butter fein abgetvieben, dann
3ebn Gyerddtter nach und nad) Hinein vervithet; gibt in ein
bievtel Seitel Tauwarmes Oberd, gwei Loffelvoll Germ, und
tifrt 8 gang Tangfam su den brigen; falst e8 ein wenig,
veibt an einem Gtitef Sucer die Sale von einer Limonie
A, ftofit ihn und gibt ihn fammt gIF Loth Feinen Meh1
3, vithret o3 nuy jo lange , 6i8 Dad WMehl Hinldnglich ver=
Wbt fft, Dann Gejtreicht man ein Becen mit Butter , be-
ftveuet ¢3 mit gebacfenen Manbdeln und Semmelbrdfeln, fiillt
98 Becten balb an, und LAft e8 an einem warmen Orte
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voll angeben ; dann DAkt man den Kugelbupf langfam, und
sucfert ibn ftark.

486. RKaifer-Rugelhupf.

Sehd Loth Butter werden abgetricben, fecdhs Cyerdotier
nady und nach Hinein gevithrt ; etwad Salz, einen Lofjelvoll
geftoffenen Suefer, e Loffelvoll abgewdffecte Germ, ein
Halbed eitel Obers, das nur lawwarm feyn darf, wird in
einen Topf gegeben, und wohl vermengt, dann jo lange bei
Seite geftellt, 6i8 der Butter mit ten Eyern abgetrieben ift
und die Germ gu fleigen anfingt, dann wird ed gefeiht, und
nad)y und nach in den Butter verviihrt, dann fo viel Mehl
binein gevithet , dafi ein leichter Teig davaus entfteft, el
dyer jedoch nid)t rvinnen Ddarf, und ohngefidhr wie ein Kras
pfenteig feyn muf, man IGft ihn dann, wenn ev fo lange
gevithrt, bi8 ev fich vom Loffel 15§k, wonad) er nody einige
Angenblice abgefchlagen wird , sugedectt, an einem warmen
DOrte gehen. Inbdefen werben fiinf Loth Mandeln mit einem
Fuche geveiniget, und fammt den Hilfen fein geftoffen, eben
fo viel geftojfener Suder, ein Fleiner Mefferfpipooll geftofie:
ner Bimmt, alled wohl vermengt, fedhs Loth Jibeben gefdnit:
ten; wenn dann der Teig etivad gegangen ift, wird ber Moz
bel mit Butter audgeftrichen, die HAlfte veg ITeiges eingefilllly .
diefer mit einem in MehT cingetauditen Lofel gleidh gedritdh,
mit ven Manveln und Sucker gleichformig Geftvent, die Bz
beben Davauf, und die ziweite Hilfte bes Teiges dariiber ger
geben, an einem warmen Ot gejtellt, und wenn e8 hinling:
fich gegangen ijt, Gei eincr gelinden aber anhaltenden i
me gebadfen, auf ein Steb geftiirst, und warm mit geftofies
nen Bucer didht Geftaubt.
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487, Leiner Haugelhupf mit Weidyfeln.

G5 werben fieben Loth Butter pflaumig abgetrieben,
ficben Gyerdotter nady und nadh Hinein verviibee; ein fihwa=
thed Halbes Seitel Obers, grwel Loffelvoll abgewdfferte Germ,
ein Loffeloll geftoffency Suder mit Gernt, und Obers vers
mengt, und fo lange fiehen gelafjen, big die Germ ju fleigen
anfingt; diefes in ben abgetrichenen Butter, radhoem o8
vorher gefeiht werden muf, nach und nady Hinein gertifre,
etwad gefalzen, und fo viel feined Mehl binein verriihrt, vaf
ein Teichter Xeig daraus wird, weldher fo lange gerithrt ter=
de mufi, big er fidh vom Loffel 10, und dann nod) etwas
abgefdhlagen wird ; Beftveicht einen Mobel mit Butter, Geftreut

denfelben mit gefdnittencn Manveln, fiillt die Halfte des

Aeiges Dinein, chnet diefen mit cinem in Mehl eingetauchten
Loffel, Gibt cine Reibe in Jucer cingefottene Weidhfeln, und
bamt bie anbere Hilfte des Teiges bavauf, Lift ibit geben,
und bact ihn Goi gelinder Warme, Wenn er gebacken ift,
Wird er fogleich ausgeftitvgt, und mit Sucer Deftreut.

488, Abgetrichene Wefpennefter.

Der Teig wird fo wie der borfergehende gemadyt, und
em diefer gut gegangen ift, gibt man ifn auf cin mit
Vel Bejtiubies Bret, walft thn ftart Meffereiidendict aug,
idneidet mit Hem Krapfenvavchen handbreite und fpannelange
Gtreifen davon, fillt Diefe mit eingefottenen Mavillen, Ri-
bifeln , pper Weichfeln, oder mit geftoffenen Niiffen, Suder
und Bibeben, ober aber auch mit Dobn, der vorher geftof=
fen, mit Sucker und fetn gefchnittenen Rimonie oder Tone=
angenfhalen vermengt, und mit einigen Qoffelonll Obers 3u
einer bicken Maffe verriihee wird; dre geradelten Streifen von
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dem efg werden mit einer diefer Fiille diberftrichen, jufouts
men gerollt, und in ein mit Butter beftrichened Kafteol oder
Fortenblatt in aufrediter Rage eingevichtet, jedbe Nolle mit
Butter Geftrichen, damit fie {idh, wenn fie gebacken find, von
einanber Iofen, ftellt fie fo eingeridhtet an einen warmen Otf,
1djt fie geben, und Bt fie bei einer gelinden aber anfhals
tenben Warme,

489. Topfen-Fledieln.

Ran madgt einen mivben Teig wie Nro 3086, walftifn
pwei MeffeveiickendicE aud,  und legt ihn auf eine Hlecherne
oder fupferne flache Schitfjel, weldie audy u Kuchen verwen:
et wird; freibt vier Loth Vutter pflawmig ab, vithrt ein
ganged Gy und drei Dotter hinein, rveibt ein Stitt Topfen in
ber ®rofe einer Semmel auf dem Reibeifen, gibt ihn it
bad Abgetriebene, twie audh ein Halbes Seitel guten Mild:
rafm, und etwad Salz. Wenn biefed ufommen gut ber
rithrt ift, fo ‘gibt man die Fille auf den Feig, fleeicht fie
mit einem Meffer gang ‘gleidh audeinanber, gibt fie in den
Ofen, und bidt fie jhon, Ift der Teig audgebacen, o lipt
man eine Kaffeefhalevoll {lifen Mildyrahm yoarm werder,
gibt ein Stitfchen Butter davein, gieft ed fiber den Jopfem
gibt e8 wieder eine Fleine Weile in den Ofen, dann ift 8
fertig. Man Fann audy flein gejdhnittenen Gapper unter Die
Gitlle mengen , und an der Stelle ded mitrben Feiges ginen
Germteig wie Nro 472 nehmen, will man, daf e8 sierlid)
audfefen foll, fo witd, wenn der Fleen gebacfen ift, Had
Gange mit einem mittleven Krapfenftecher ausdgeftocen und
gierlich auf nie Sehyiiffel gelegt.
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490. Weidyfel-Fledveln.

G8 witd gu den Flecteln ein’ minvber Feig nach Nro
306 gemadyt, drei Mefferriicendict ausgerwalft, auf vasd Bledh
gelegt, worauj er gebaden wird, an bem Rande einen Fin-
gerbreit cingefdhnitten, und ringsherum einen Fingerbreit auf-
gefchlagen. Man nimmt vann fhone veife Weidgfeln, 87t bie
ferne davon aud, feifiet den Saft davon tweg; gibt fie auf
bt lecken Feig, Gefdet fie gut mit Sucer, Beftreicht den
aufgefchlagenen Feig mit etwad Gyerflar, und bidt fie fdhon.
Wenn 08 gebacten ift, fo jhneivet man Fleden in glei-
dhe Theile burdy, qumt fie mit Sueker und vichtet fie aierlich
awj eine Seiifjel.

494. Buwetfdhhen- Flecheln,

Dan macht einen feinen Germteig wie Neo 470, walft
{hn fal6 Fingerdict aus, legt ihn auf eine flache Blecherne
Scbitffel , nimmt dann gute veife Swetfdhfen, {HiAlt und thei-
let fie in giwet Theile, Tegt fie dann didgt an einander auf
ben Feig, Beftrent ifn mit gefeoffenenn. Sucker, Simmt, unbd
Heln gefehnittenen Limonienjchalen , [aft ibn geben, und
biteft ifn fhon. TWenn er gebacken ift, wirtd er fo, wie bie
obigen Weithjel-Flecken in Stiicke getheilt, mit Sucer De-
fdet, und auf cine Sdjttjel geridytet.

492, Marillen-Fleckeln.

Dagu macht man einen Butterteig wie Nro 304 ju fins
dem ift, diefer wwird ftavt Meffevrvitcfendic ausdgemalft, runde
leckeln i per Grofe cined Kaffeetaflerld audgefdinitten; diefe
mit gefhalten , und in der Mitte getheilten Marillen, weldhe
friifer fhon mit geftofjenen Bucfm gut beftiubt wurben, bee
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Tegt, am Rande ein Flein Fingerbreit cingefdhnitten , dann
Binauf geftiilpt, wodurdy fie eine Krangformige Ginfafjung
erbalten; diefe wird mit Gyer bejtvichen, und weun fie ge
Dacfen find, mit Suder beftreut jur Yafel gegeben.

493. Seine Hlohn-Beigeln,

Man nimmt fiinf Seitel trocfened Mehl auf ein Brel,
falzt e8, und foneivet oreiviertel Pund Butter Llitteriweid
Hinein, walft e8 mit demt Walker fein ab; bdann gibt man
swBIF Gyerdtter, nebft fechs GRIBFelvoll Mildhrahm, finf
Loffelvoll gute Germ , einen Lofelvoll gejtoffencn Suder, und
etwad laumarmes Oberd dagu, madyt den Keig, aber nidt
su feft, mit einom breiter Meffer an, und Giitet fich ibers
Haupt, thi mit dex Hand gu Gevithren. Wenn dev Koty Deis
fammen ift, fo madgt man Eleine LaiberTn, (nacdhpent man
bie Veigeln grofier over Fleinen Haben will) dectt fie mit o
nem Yuche qu, und (Aft fie gut gehen. IJndeffen Geveitet man
bie Fille wie gur Mohnfiudel Nro 402, aber in dev gro*
feven Quantitdt, walft dann cin Laiberl nad) dem anbert
WMeffereiicfendic, in [ingliche Fledeln aug, ftreidht von per
Fitlle Meffervitcondict vavauf, vollt fie jufammen , gibt jie
auf ein mit Ghmaly Geftrichenes Papier; und TLaft fie nod)
etwas geben: beftreicht fie gulept mit abgefchlagenten Eyern;
und Bact fie fhon. Over man fillt fie audh mit eine Nufis
fitfle, ndmlich: Wenn die  Niiffe ausdgeloft find, feneiet
mai felbe mit dem Schneidemefer gang Elein gujanmen, [
tert dann cin quted weifes Honig, gibt die gefhnittenen Riiffe
Binein, und fo viel Mildh dagu, daf fie fich frreichen Tajfer;
gibt Dann auch Elein gefdhnittene Limonienfhaken, und etwad
geftoffene Banilie dagw, und THft fie ein wenig aufviinftr
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bann diberfithlon, aber nicht gang falt ywerden, fweil fie fich
fonft nidyt ftveichen Yafjen,

494. Bibeben-Beigeln.

Su diefe nimmt man vrei Halbe Mehl, ein Pund But=
ter, fedhd Loffelvoll abgewdijerte Germ, fechs RoFelooll Mild)-
tabm , 3ebn Gyerdotter, etwad Taumarmes Dbers, und fo
viel @alz als ndthig ift, und Gehandelt ben Feig gang fo,
tie en vorhergehenden, Sur Fille nimmt man 3ivei Pfund
Bibeben ofie Kerne » Diefe werben mit dem Sehneivemefier
Flein - gefdhnitten ein  viertel PBfund Buder wird mit 3ivei
Lffelooll Waffer fo lange gefocht, bid ev fidhy fyinnt, dann
Wetben die  Sibehen  Hinein gegeben , ein  vievtel  Bfund
tlein gefdhmittener Gitvonat bagu, Ddiefed gut vermengt, dann
abgefithlt, uny bie Beigeln dbamit gefitllt, Man Fann audh
eoag Elein gefdhnittene Limonienfhalen vazu nefhmen.

495. @nte, Kolatfhen 3u backen,

Man redynet gewohulich auf jede Halbe Mildy zwei
Dalbe Moy, boc) ift diefe Manf nacy meiner GErfahrung
nieht ficher ‘genug, va oie Mehlgattungen fehr verjdhieden find,
Hm muf pag Augenmaaf dariiber entjheiden ; ber Feig
barf nidit fo feft feyn, al8 ein gewsdhnlicher Brodteig, audy
htf er nicht vinnen, ook darf er eher weidh) ald feft feym,
Dag Dampfel witd mit einem Seitel Tautwarmer Mileh, und
biey Qoffer guter ®erm in einen Weidling gefetst, gut ab-
Selthlagen, ynp nidht mebhr Mebl dagu gennommen, als Has
Seitel Mildy ndft, e8 wird dann an einem warmen Orte
Beftellt, und weun o8 {dhon gut gegangen ift, ver eig an=
gemacht,  Dje Mildy wird gewdvmt, auf drei Halbe Milch

Pefther Kodhbud, 20
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nimmt man o viel fein geftoffenen Wfefer, ald man iz
fdhen vier Finger faffen fann; Ddiefer Eommt in oie” Mild),
pann audy gwei Lofelvoll geftoffener Sucer bagu, bad Wefh!
gefalzen, und dann ber Feig mit der Mildy angemadht. Wennt
per Felg fhon gut abgearbeitet ijt, Daf man ywepet - Vebl
nod) Mildh nachzunchmen braudht, wird das Damypfel in die
Mitte bed eiges gelegt, und gut davein gefnefet; bei dem
Kneten ift Hauptfichlicy gu bemerfen, baf der Teig it fo
tie das Brot mit gefdhiofenen Hinben gebnetet; fonbern
mit offenen Finger immer geriffen, und ber Feig genunden
yoerden muff; wenn man ihn cine Weile fo gefnetet fat, o
gibt man einen Gyerdotter in den Feig, unb  Fnetet yoieder
eine TWeile; wenn fich der Feig von den Hinbden [oft, bann
tirh er auf cine Seite der Molter gelegt, die Molter gut
gereiniget, und auf diefe Quantitit efm Loth Butier e
Taffent, die Molter und die Hande Damit Dejtrichen, dev Felg
tieber fo fort gefnetet, bann die andere Seife ber Molter
beftvichen , unbd fo fort, Bis aller Butter davin iff, und ber
Feig fdhone Blafen wirft; dann wird er einige Yugenblide
gang Teicht mit gefhlofjener Faujt abgefuetet , Zufommen
gefhlagen , mit MehT Geftdube , gugedect, und gut gehen
gelajjen. Wenn e gut gegangen ift, wird ev in Eleine Lai-
Berln ausgemadyt, eine falbe DWievteljtunde Tiegen gelal
fen, und die Kolatfdhen geflodjten; in e Seit, alg v
Feig gebt, muf der Ofen geheizt werden, paf er gut ift
bi6 fie audgemacht werden ; dann ditvfen fie nur nody eine
halbe Bievtelftunde gehen; fie werden wie befannt, auf eit
mit gutem Sdmalz beftrichened Papier gelegt , und bez
por fie in et Ofen Fommen, mit abgefdhlagenen Ghert
Beftrichen.
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Wl man feinere Rolatfchen Gacken , o nimmt man
g bier Halbe Mehl gvei” Halbe Mildy. Das Dampfel
Wit mit einem Geitel Mildy,  und vier Gfiloffelvoll qu-
ter Germ gefetst; ift o8 binlanglidy gegangen, fo wird
bag MehI gefalzen, gut gegucfert , auch fommen ein gan=
38 Gy und wei Dotter auf vad Dampfel, mit ey ithri=
gen Mild) wird ey Leig gemadyt.  Daun wird wahrend
%8 Rnetend ein Halbes Prund Butter in proi Abfasen in
e Feig Dineingegeben , und per Teig o, wie Her borige,
befyanbelt.

—————

20%




Viecte Abtheilung.
Siebenter Wbjchnitt.

Bou dDen Obfifpeifen.
496. Aepfeln im  Schlofrodk.

Dian madht einen mitrben Feig wie Neo 306, walft ih
Mefferriicfendict aud, und foneidet vievectichte Fleckeln dabvoll
fohalt fiinf ober fechd fauerliche ‘fipfﬂn, und {dyneidet fie ge-
wiiefelt gufammen, gibt fie in cine Rein, fiinf Loth Suder,
und ettwad geftoffene BVanilie dagn, und Lift fle gub v
piinften. Den Jeig beftveicht man an den vier Eefen mit el
wad Gyerflar, gibt von der Apfelfiille fo viel in die Mite
te, als ber Xeig faffen Fann, nimmt die entgegengefebte!
Gefen, und Flebt fie gufammen; Gefveidyt fie mit Gyerflar
und bt fie fhon gelblichy, Geftveut fie mit Suder, und gibt
fie gur Kafel. :

497, Hepfeln im Schlofrods mit Cingefottenen gefillt.

Man madht einen Butterteig wie Nro 305, felyart Eleine
gleiche Mafchangger=Apfel, Holjcht die Kerne famme pen fap?
feln Devaud, diinjiet einen ober givei gefchlte Apfel mit et




wag Juder , fhligt o8 durdh ein Sich, mengt 8 mit ein-
gefottenen Nibifeln oder audgeldften Weichfeln, und fillt e3
i die audgeholfthten ff{pfeIn, fdyneibet won andern Q'IpfcIu
vunde Bldttchen davauf, walft den Butterteig Mefferrircfen-
bid aug, fohneivet vievectichte Flecerln daraus, beftreicht die
Gcen damn mit Gyerflar, flellt die gefitliten Apfeln mitten
davauf, legt bie bier Gefen pavitber gufammen, Gefrreicht fie
mit Ehertlar, und bt fie {hon Semmelfarb.

498. Pficficye im Sthlafrock.

68 wird von einem Dalben Biund Butter ein Butter-
telg wie Nro 305 gemacht, und nachoem er dreimal umge=
{lagen , wird er Meffervitctendict audgewalft, mit einem
Warwen Meffer gleiche Bievecte gefdinitten, von der grofen
guen Gattung PBfivfiche gefehalt, in ver Mitte gefpalten, der
fern Devausgenommen , eine halbe Biivfidy in fein geftoffenen
Sugter i)t eingewickelt , in die Mitte Ded gefchnittenen Tei-
908 gelegt, bie vier Ge fdhon gleid) sufammen gedviteft, mit
Gyevtlar Geftrichen, und fthon gebacken; Dann warm mit Ju-
ffer Beftdubt. Will man fie von Dunft=Biivfiche ober Mavil=
len mahen |, fo werden diefe Fritchte eine Viertelftunbe frii-
ber aug pen Olifern genommen, vom Saft gut abgejeibet,
o in pem Augenblic, wo man fie in die Mitte ed Tei-
88 Iegt, in geftoffenen Sucker eingewidelt, der Saft davon
mit Buefer pick eingefotten, und swenn fie gebacfen find, wo
it immer Loine Offnungen im Backen machen, wirh der ge-
fuljte Saft mit einem Raffecloffel cingegofien; mit Sucfer o=
[ttt {nell und warm gur Zafel gegeben.




499. Goviinfte RKirfdyen mit Chocolade.

Man nimmt, faftige fdhwarvge Kivfden, Fupft fie von
ben Stangeln, wfdt fie, und gibt fie in ein Kaflvol cber
Rein, LGt fie fo lange diinften, bi§ fie weidh finv; auf
el Halbe Kivfdhen gibt man cin Halbed Seitel flifen Milch.
vahm, [4ft ihu. mit den Kividjen fieden; rveibt dann ein Jel
tel - feine Ghocolade auf dem NReibeifen, gibt fie audy dagy,
und Iift e8 nod) fo Tange fodhen, big die Chocolade verfots
tere ift; vidhtet 8 banw auf eine Sdhitfjel, giert fle mit ge
theilte Bisquits, weldje ringd um den Rand der Sehiifjel
geftect werben,

500, @cbackene Kaftanien.

Ofngefihr fechzia weljdhe Kaftanien werben fdhon ge:
Braten und audgeldft, ein jeded Bbrawne Flectdjerr ift mit ol
tent feiivem - Meffer weggunehmen, fie werden dann i b
Mitte gefpalten, und die {dhonere HAlfte wird fein gejtoffem
mit oier Lot Butter vermengt durd) cin Sieh gefelagen
Danit iwird diefer Teig in einem Kaftrol mit gwei Loth But
tey, acht Qotlh geftoffenen Buder, und einem Halben Sritel
Dbera abgerithre, auf cin fdhwades Kohlenfeuer gefebt, wid
Bcﬁﬂnb!g geritbrt, Big der Teig etwad feft gerorden ift; dankt
werden fech3 @yerdotter nach und nadh Hineingerithrt, 1 nod)
einige Minuten fortgefodit, und immer geriihet; dann Bz
fieeidyt ntan ein reined Wret mit Butter, gibt ven Teig M-
vauf, und (ift iGn augkihlon. Wenn e gany audgedihlt
ift, werben aus vem Feige fo grofe Hiufdjen gentacht, ald
man von ber Hilfte ver Kaftanien weggenommen Hat, 2
Teig audeinander gedritcft, die Kaftanien in die Mitte 4
Tegt, bie andere Hilfte ded Teiges davitber gebogen, und o




— 31 -

fort, big fie alle fertig find. ,Gndlid) werden cinige Gyer ab-
gefthlagen, dte Kajtanien fdnell davein getaudht, mit fei-
nen. @emmelbrofeln Befdet, und aus heifem Schmalze ge-
baden, mit Sucker und Vanilie bejiet, und heif gur Snfe[
gegeben,

501 @cbadiene FAlandeln.

Man gibt auf ein Bret zehn Loth feined b, ein vieys
tel Biund geftoffenen Sucker, und eben fo vicl gejtofjene Man-
beln fammt Hiilfe, fiinf Loth Butter, und etwasd geftofienen
Simmt, arbeitet 3 mit bem Walker gut ab, fthligt vier Eyer-
botter davan, und arbeitet ben Teig gut ab, walft ihn Fein
ingerdict aud, ftidht mit dem bdagu gehorigen Mobdel bie
Mandeln davaus, bict fie ftf)u':?-u gelOTich aud bem Sdymalze,
vichtet fie auf eine Schitifel, und gibt fie mit Sucfer und Jimmt

Goftrent wapnt gur Tafel,

502. @ebackene IMarillen.

Man {ddlt fdhone grofe Mavillen, nimmt die Kerne
bavon evaus, {hneibet einige Marillen, Gitronat und L=
onienfdhalen flein : gufammen, gibt ein Stitd Jucer dagu,
und 8Bt e ein twenig ditnjten, fiillt die Marillen bamit,
beilt fie mit fleinen Gypeilen gufammen, madht vom Wein,
Bucker unp MehT einen ditnnen Jeig, tunft die Marillen
baveint, und bictt fie fehon gelb und {dhnell aus vem Schmal-

i, Beftrewet fie gut mit Buefer, und glbt fie mwarm zur
Xﬂf&[ 7

503. Gebackene IMavillen anf anvere Ait.

Man nimmt gwolf geofe reife Mavillen, Ddiefe werden
8echAlt, in der Mitte von einander gefchnitten, in cine por-
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ellinerne ©dyale getham, mit, einent vievtel Pfund fein ges
ftofjenen Sucfer , und mit el GHISFelvoll Rum Gegofjen,
jwet Stunden ftefen gelaffen, und wilrend diefer Jeit melr:
malen aufgeritttelt, damit 8 durdhgreift, dann in ihre Sof
gut cingetaudht, in feine Semmelbrdfeln cingewidelt, und
aud-Yeifem Schmalze fdon geld audgebacfen. Diefer ibrig
geblicbene @aft wird zu einem Syrup eingefocht ,. dann itber
bie auf eine Sdhiifjel georoneten gebactenen WMavillen gegof
feir, und mit grob gejtoffenen Sucker Heftveut. Wnf diefe Ant
fonmen aud) Pomevangenfpalten Bereitet werbent, nuy baf die
Bomerangen gut von der weifen Schale abgelsft, unbd in fedhd
©palten gevtheilt werben, 4

- 504, @ebachene Weidyfeln,

Hiegt Beveitet man {ohone reife Weidyfeln , bindet vier
und vier ju Biifdheln jujammen , floft die Stdngeln gleid)
madyt dann von Mehl, Sucfer und Wein. einen Jeig in der
Didte eined Schmarnteiged, faft die Stingeln, tunft die
PWeichfeln in pen Feig gut e, legt fie in ein heifed Sehymaly,
vitttelt Die Pfanne, damit fie fidy nicfyi 3u Bobven fesen, gibt
fie auf cinen Geifer, darunter einen BVogen Fliefpapier, das
mit o8 bag Fett einfouget; beftrewet fie gut mit Jucker, und
gibt fie auf cine ©diffel, dic Stangeln aufredyt, warnt
jur afel. ‘

505, @edircte gebackene Bwetfchhen.

Die Fwetihfen werden rein gewajden, und fo laz
ge gefocht, 6ig fie tweich aber doch gamg find; Dbann ot
man die Kerne davon ausd , und gibt ftate defjen eine Mans
bel, welche vorfer gefdhiwellt, und die Schale davon Herabs
gegogen tworden , hinein; madgt dann einen Teig i i
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ben gebackenen Weichfelnw, vom Mehl, Wein und gejtofje-
ne Jucker, tunft die Snetfdfen mit ciner Gabel fehon
gleidy bavein, Yegt fie in Deifed Sdymaly, und badt fie
jdon gel6, vidhtet fie auf eine Schiifiel, und beftvent fie
gut mit Sucker. - :

1506, Chocolade-Buetfchhen,

Gine Halbe fohon gedorvte Jwetfdhfer werden, nadypem
felbe vein gewajdhen, dlibevfotten, aber nicht weich geFocht;
wenn fie audgefiihlt und von ihrer Sofie gut abgetrocnet
find, fo nimmt man. die Kerne bavonw Bevaud, gibt fie in
heified Scjmaly, vitttelt die Bfanne fortwihrend , backt felbe
160 und refd) aus vem Schmalze, dody ditefen fie nidyt lans

“ge auf vem Feuer Bleiben, weil fie *fonft Teicht verbrennen.

Mittlevweile veibt man drei Seltel Ehocolade fein, fechd Loth
Buder werden geftoffen, mit der Ghocolade gut vermengt,
unb in benmt Angenblict ald die Jwetihfen aus der Pfanne
fommen, und vom Sdymalze gut gereinigt find, in die Cho-
colade gethan, mit cinem GRSl gut vermengt, o, daf
felbe gang damit diberzogen find, fodanu werden fie in der
Witte der Sehiifjel Hocy aufgehiuft, und wm den Ranbd dev-
felben terben gwalf bis fedhzehn Q"[pfclfd)ciﬁen, von yelden
mit einem Eleinen Ausdftecher dad Kernhaus audgeftodyen, dann
i ben gewohnlicherr Bactteig eingetaudyt, und vefeh aud vem
Sdhmalze gebacten, fobann gut von der Fette abgetropft, und
ftact mit fein geftoffenen Sucker beftveut, fo, daf fie gang
weif finb, gelegt, und in jebe audgeftochene Offnung oer
Upfeln eine eingefottene Weidjfel fammt den Stingel ge-
otbnet.
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