o JIF

Sechite  Abtheilung.

BVon den verfchiedenen Torten und
Fleineren BVackereien.

Sriter Abfchnitt,
BVon den Torten.
559, Hafelnuf-Torte.

(Sin balbed Pfund audgeldfte Safelnitjfe werden mit cinem
Rudie abgerichen, und fein gejtofien, chenfo ein Galbed Pfund
Sucter geftoffe. unb gefiebt, nun Eommt ver Sucfer mit eilf
Cherddtter in cinen Weidling, wird fo lange geriifrt; bis
Boweif , und veht pflaumig ift, nun gibt man die Hafel-
uitfje hinein, verviihet fie gut, und gibt von fitnf Gyerklar
ven feiten @dynee leicht Davunter gerithrt, Man beftreicht dann
vl gleiche Yovtenbldtter fammt Reif mit Butter, fillt vie
Mofie Ginein, und bckt fie bei gelinver Wirme. 1m fidh bes
Anghactens g verfickern , madyt man, nady einer Halben
Stunde, mittelf einer grofien Nadel einen Stidy in die Mitte
%t Forte, bleibt fie nach) dem Hevausdzichen vein , werden
elbe auf ein Sich geftiivgt, und audgefithlt. Nadh pem vol
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ligen Grfalten dev Blitler, wird das Grfte mit cingefottenen
Marillen, tad peite Blatt davitber gelegt, und mit cinges
fottenen Gimbeeren gefiillt, mit dem dritten Blatt gugededt,
und die gange Yovte fdhon gleichformig mit Limonien-Con=

serve iibergogen. Vorher fdneidet man von LQuittentafe, oder

in Suder cingefottene Quittenfpalten lange Streifen in det
Breite cines fhmalen BVanbed , dann grime Wanbdeln ber

Breite nady in diinne Bldttchen ; von Lepteven wwird in der

Mitte der Torte ein Stern gelegt, und wieder in Mitte diez
fes Manveljterned cine gange cingefottene Marille, oder eint

fdhoned eingefottencd Apferl. Die Quittenftreifen werden i
fingerbreiter Entfernung vom Nande der Torte rund Horum

gelegt , fo, Dafi fie Den guitmen Mandelblfttchen, mweldhe wie :
cine Guirfande auf Geiven Seifen ben Quittenbandeln didyt

angejdhloffen werden, gewifiermagen al8 Stengel dienen, Jun

peectt man cine Schiiffel mit einer ievlich gelegten Serviets

te, und Tegt die Yorte dbarvauf.

560, Aepfel-Torte,

Man nimmt gwolf Loth feined MehT, cin viertel SBfund
fein. geftoffenen Suder, etivad flein gejthnittene Limonienftho=
Ten auf ein Bret, vermengt o8 gut; gwolf Loth Butter wers
oen mit bem Walfer gut mit dem Ulbrigen abgearbeitet; dant

. gibt man ein ganged Gy und cinen Dotter davein, audy fo

piel gutent Mildhrafhm , ald nothig ift den Feig ju nafen
weldjer nicht feft feyn darf, avbeitet ihn mit einem Breiten
Meffer gut ab, madyt ihn dann ufammen , und fdhylagt ihn
preimal fiber einander wie einen Butterteig. Dann werdel
fitnf Gig fechs grofe Ypfel von guter Gattung gefehalt, in
Gpalten gefdnitten, und mit einer Halben Kaffecichale Wafe
fer, cinem Stiic Sucer, und etwad geftoffency BVanilie fo
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lange gefodht, Bid ed u ciner Marmelade geworben. Der
Reig witd Mefjerviictendict audgewalfe, und Fommt auf cin
Jortenblatt; wenn bie 5)"[;\1’0[ audgefiihlt find, twerden fie
fingerdict davauf geftrichen, von dem Feig. ein Daumenbrei-
103 Band um vad Blatt gemadst, damit die pfel nidyt aus=
vinnen, bann die gange Tovte mit Stangeln von Hem Jeige
geflochten, mit Gyerflar beftridhen, mit Suder bejtveut, und
bel einer anbhaltenden Wirme dreiviertel Stunde gebacken.

561, Bisquit-Torte,

Dreivicrtel Piund Jucker wird an einer Bomeranze ab-
gevieben , gejtoffen, und gefiebt, in einen Weidling gegeben,
und mit gweiundywanyig Eyerdotter cine Stunde gleidhior=
mig gevithre; dann vierzehn Roth feiner Haarpuder, oder: das
Mehl von der feinften Stark, weldhesd geftoffen und gefiebt
erben: mufy, Teicht davunter gemengt; von 3wolf Gyer dad
Rlave 3u einem feften Semnee gejhlagen, und leicht pamit
bermengt. Drei gleicdje Yovtenblitter fammt den Reifen wer-
ven mit Butter beftrichen, der Jeig in drei gleiche Theile ge=
theilt, und fei gelinder Warme langfam gebacken; wenn ex
gut audgebacten ift, werden die BVldtter auf Siebe geftiivgt,
unb gang audgetithlt, fodann jebed Blatt mit cinem andern
Gingefottenen diberftvichen, diefe wieder in gleicher Nichhung
Wfeinander gefest, und entweder mit Punfdh odber Ehoco-
lade=Conferve, ober mit Gig von frijdhen Himbeeren {fiberyo-
gen, Dad Himbeer-Gis wird fo wie d2ad von Grdbeeven auf
folgende At Heveitet: Die Grdbeeven miiffen von ver Eleinen
tothen Gattung feyn; gehn 6is gnolf Loth Jucer wird ge-
ftoffer burd) cin feined Sich gefiebt. Die Fritchten toerben
ourdy ein reined Tuch geprefit, und nuv Kaffecldffelweife in
oen Bucer gerithrt, damit das Gis nicht ju dinm werde;
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wenn dag @i8 plawmig abgeviifet ift, wird die Tovte mit:
teljt eined Meflers fhon glatt und gleidh vamit diberzogen,
und in einem gang dberfithlten Ofen getvocfnet, wogu eine
DBierteljtunde Hinveichend ift. Wird die Tovte aber mit Limos
nien ober Punjdh-Conferve fibersogen, fo frellt man fie auf
einen. Bogen weifed Vapier, und wenn die Gonferve fdjon
gut ijt, gieft man felbe auf die Fovte, und itberzieht die
gange Torte foywohl oben ald aud) die Seitenwinde mit Beiz
Dilfe eined Mefjerd , gang gleidhformig, und [AFt fle feft
Weedert ; wenn die Gonferve getvofnet ift, fann man ein
ober gwei Kaffeeloffelvoll fdhdne Marillenfalfe mit fein geftof:
fenen Buder abrithren , und wenn e3 fein genug ift, mittelft
ciner bitnnen Sprige einen fdhonen Sfrang auf die (Sonfubc
forigen, Der oben aldbald trocfet.

562. Bisquit-Torte mit Obers-Sehaum.

Von cinem Halben Prund Surcker wird ver niamliche Bid-
quit=Teig twie MNro 561 gemadht, ein Fleined Tortenblatt
famint dem Reif mit Butter beftrichen, cinige GHofelvell
von dem Feig cingefiillt, der hHodjtens drei Mefjevvitcfendic
feyn barf; biefed Blatt muf dad obere bleiben, und o aud
bad fleinfte feyn; ber dibrige Teig wird auf gwet Vachledye
cben fo aufgeftrichen, wenn diefe mit Vutter Geftrichen find,
legt man um die Bacdbleche von ordindrem Miehl, wovon
man einen feften Feig macht, einen Eleinen Reif um die Bad:
Bleche, damit der Bidquit-Teig nicht ferab rinnt, der eben
nicht vicker, al8 auf obiged Tovtenblatt aufgeftrichen wivd, man
beftdubt fie Dann mit Suder, und GcEt fie Gei einer gelinden
QWiarme fdhon lichtfermmelgel6; wenn der Ieig gebacken ift, fo
feneidet man fechs Bldtter, jeves Blatt um eine Fifchbeins
breite im Durdhmeffer Fleiner, fo, vaf jened, wad im Toren
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blatt eingefitflt yourde, das Fleinjte ift; von diefem nimmt
man den NReif Herab, macdht von fechd Loth Juder, und etrwns
Banilie einen fpanifhen Windteig, fitllt ihn in die ﬁonni[&fye
Windfprige, und drivt um den NRand ded Fleinften Blatted
jdone fpanifche Winde darauf, fo, dafi e8 einen {dhonen Krang
bilbet, von dem Reft Ded fpanifdhen Winbdteiged dritct man
auf weifed Papier fleine fpanijhe Winve in der Grofe einer
welijdhen Hajelnuf, gibt fie auf cin Blech in einen gang fith-
len Ofen, baf fie {hon tweif bleiben, aber dody fteif und
uefdj werden, audy die Torvtenbldtter gibt man wicder in den
ibertithlten Ofen, damit aud) diefe trodnen und refeh wer-
den. Nimmt vann cine Halbe gutes Shlag-Obers in cinen
©dnee-Reffel , flellt ifn in Gis, und {HlRgt e mit der
@djneeruthe fo lange, bis die gange Maffe jum feften Shaum
ivd, gibt fo viel fein geftojfenen Bucter und Vanilie daz
3, daf er itf genug ijt, mengt ihn mit der Scnecruthe
fnell unter den Sdjaum, nimmt etwad friiher die Tovke
Mg bem Ofen, daf fie Falt wird, fillt jeded Blatt flark
Meffervitctendict mit vem Dberd=Sdaum; fo, daf die gange
Maffe Schaum in die fechs Blftier Fommt, vag obere Blatt
e Yorte wird mit fhonen gangen Sriichten belegt, und die
Eleinten fpanifchen Winbe immer auf dem Auferften Rand per
andern fechd Bldtter gelegt, wenn die Jovte jdjon aujam=
e gefelt und gefiillt ift, legt man fie dann quf ein For-
tenblatt, belegt die Schitffel mit einer Serviette, und gibt
e8 fhnel( gur Fafel

. 563, Rollad von Disquilteig.

Der Feig wird wie Nro 561 gemacht, BVon ein viertel
Biund Sucer ift o8 fite gehn bis W Porfonen binvei
Hend 5 wenn ey Feig o twie der vorige Widquitteig fertig
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ift, wird cin langed Bactblech mit Buiter Geftvichen, ber
Feig darvauf gegoffent, und mit einem Meffer glatt und gleidy
Mefferritciendict davauf gejtvichen, bei einer gelinden Wi
me fo lange gebacen, 6ig ver Feig {dhon dunfelgell ift.
Dann mit eingefottenen Marillens ober Himbeer-Veavmelad
purdjaué diberjtrichen , wicder einen Augenblict in den Ofen
gegebenn, Damit e Feig tweic) werde, und fich zufammen
vollen Iaft. Dann nimmt man vad Blech) Heraud, und rollt
ben Teig der Lange ded Bleched nach zufammen, damit bdie
Rollade fhon dicE werde, gibt 8 wieber in den Ofen, 1apt
¢8 nod) adht 6is* gebn Minuten in dem Wberfiihlten Ofent;
nimmt 8 nach Verlauf diefer Seit hevaud, [Eft e8 gang falt
und fteif werben , fdneidet dann mit einem fdharfen Weffer
pie gange Nollave in meffervitcfondicfe BVlfitter, und ovdmet
fie in drel ober bier Krdnge auf bie Sdhirffel, Bevor man
oie Nollave fehneidet, bejtveicht man fie mit einer veinen Fes
oer durdhaud mit Schnee, und rollt fie in groblidy geftofies
nen Sucer, gibt fie wicder in den fiberfiihlten Ofen; aber
nut fo lange, Bid fie tvocen ift, vann [ift man fie aud=
tifhlen, und {dhneidet fie,

56%. Rollad von Bisquitteig auf andere Act,

(&8 wird ein. Halbed Bfund Bucker an einer Pomeralts
3¢ abgerieben, geftoffen und gefiedt , fitnfzehn Eyerdotter
barein gefhlagen, und eine Siunde gerithrt, dann zehn fLoth
Haarpuder leicht davein vereiihrt, sulest von fieben Gyertlar
ein fefter Schnee davein gemengt; da diefe Quantitdt ju el
ner Mollad zu viel ift, fo madht man e8 von ein piestel
Prund Sucker auf folgende Art: 3 wird ein langed Bad
Oledy mit Butter bejtridyen, und dev Feig auf die gange Lin-
ge bed Bleched ditnn aufgefirichen, danw Gei  einer gelinden
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© Wirme {dhon femmelgels gebacken ; vorfer werden flinfyehn
b3 gwangig Mafchanzgerapfel gefehalt, vom Kernhausd ab-
gefdynitten, und mit bem Schueivemefjer groblid) gefhnitten,
mit gehn Loth geftoffenen Suder auf Kohlenfeuer gefest, und
unter ofterem Bervithren jur Marmelade gefocht, dann drei
Loffelooll eingefottene Marillenfalfen damit fein v'ctri':[)rf,
audgetithlt, vie Rollade meffervitcfendict damit fierzogen, und
wither in ben Ofen gegeben , 6i8 o8 fich vollen Lift, und
fo wie die Worige Gehandelt. Man fann diefe Rollade auch
mit Nitfjen fitllen, woguw Fwolf Roth fdhone Miiffe mit dem
Gdneiventeffer fein gefnittenr, von ciner Halben Pomerange
und yon einer Limonie die Schale Flein gefdinitten, etwasd
geftofferten Bimmt, alles in 3wolf Loth Suder, der mit ei-
ey grofen Kaffeefhalevoll Waffer aufgeloft wird, davein
gerlthrt, und nuv o lange gefocht, 6id alled gut vom Ju=
der dburdydrungen ift, und die Fille fich gut fleeichen (§ft;
audy mit Mobn gefitllt, ift fie gut und vorgiglich {dhon, da
fie twie ein gelb und {dhwarged BVand ausficht; der Mohn wird,
achdem ev fein gejtoffen, wie bie Nitfje bereitet,

565. Blitter-Torte.

Man madyt cinen fitnfmal gefchlagenen Butterteig , wie
¢ weiter unten gu evjehen ift, walft ihn zwei Mefferriicen-
ME aud; nimmt dann ein Hald Pfund ITortenblatt, und
[dneivet  vier BIAtter fo grofi, als dad Tortenblatt ift da-
tud , diberfiveichet jeded mit Gyerflar, gibt jeded eingeln
i dad Bledy, und it jie langfam - Gacken: body fo, vafi
fie fdyon weiflidhy bleiben; nimmt fie dann Herausd, iibers
eeidht ein Blatt mit eingefottenen Ribifeln , legt das gwweite
Blatt davauf, liberflveicht: felbed mit eingefottenen Marillen,
9ibt Dag pritte Blatt Davauf, dtberftreicht e8 mit cingefottes
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nen. Hetfdhepetfdhen; endlidy Fomme dad lehle Blatt davauf
und folgended Gid pavitber: Man {hlagt von einem frifchen
Gy dad Klave u einem feflen Scjnee; gibt e8 in einem fleis
nen Weidling, und fo viel geftoffernen Sucker dagu, dafi 8
in der Dide wic ein ditnner Jeig wird , vithrt e fo lange
bid bad Gi& {chon weif ift, dann gibt man ed in eine flei
ne ©ypritse, und driickt o8 fehon glerlich auf die Torte, Man
fani aud) vad Eid mit Alfermusdfaft voth favben, gibt dann
bie Yorte in den abgefithlten Ofen, damit bad Eid abtvodne, -

Der Butterteig wird auf folgende Avt beveitet: - €3 witd
ein Piund feined Mehl gefiebt, ein wenig gefalzen , mit eis
nemt GtiicEen Butter in der Grofe eined Halben Gyed, drei
Gyerdotter und fehr wenig Waifer, mit leichter Hand gu e
nem Feige fo lange abgeavbeitet, i3 ex fleine Blafen zeigh
follte ver Xeig jedoch gu feft feyn, wie dad ofterd durd) das
Mehl veranlafit wird, fo muf man etwad mehr Waffer
dagu nefmen, denn vey Teig {oll nicht fefter, alg ein efivad
feter Strudelteig feyn. Wenn der Feig dann vollEommen gut
abgearbeitet, und u einem Ballen jujamuen gemadyt worz
pen ift, Tegt man {hn auf éin mit Mehl Geftaubred BPlage
chen, und [Af ihn mit cinem Sudje Gedectt etivad rajten;
nu witd ein Pfund BVutter, (Gejonders im  Winter) weid)
gefnetet, der Seig in ein Bievet fingerdict ausgewalft, her
Butter in demjelben genaw eingefchlagen, und an einem falz
ten Orte ftehen gelafien. Nach fiinf Minuten wird der Teig
pier Spannen grofi, in gleihem VievecE behutfam audeinanz
per gewalft, dann von unten Hinauf, und von oben Herab
ben dritten Theil itbereinander gelegt, und mit dem IWalfer
leidyt nicdergeprefit, fo, daf der Teig dreimal dtbeveinander
liegend , immer drefmal fo langen al8 breiten Streifen gibt;
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g flﬁer[cf}fagen aefchieht nun auch Gei diefen Tangen Strei-
fen breifuci}, und fomit ift vey Teig wiedher auf einem Bievedt
beifantmen, weldhed ntan den einmal gefdhlagenen Teig Geifit.
Auf diefelbe Weife fiberfhligt man ven Jeig fiinfmal, fo-
bamt Fonnen die nadhfolgenven Biicereien davaus beveitet wer=
ben, Im Sommer, wo bie Hise und die wicderfolten Beriih-
vungen den Feig Teicht toeich machen fonnten, muf man oven
Butter eine geraume Jeit vor dem Gebrahieh in Faltes Wai-
fer mit veinein Gife Tegen; felben dann gut abarbeitenr, und «
mit einem Juche abtvoctnen, ibn dann nady fevem Sufam-
menfdhlagen , weldyed fo fdhnell wie moglich vor fich gehen
muf, pwifden '5-'mci sinnerne Gcyirffeln Tegen, und auf ge-
flopftes Gi8 ober in einen Keller ftellen ; nady einigen M-
nuten umwenden, und nady cben fo Tanger Swifdhenzeit twie-
ber dibeveinander fflagen, diefes &dylagen muf fberhaupt
mit alfer moglidien Gefdwindigheit und BVebutfambeit ge=
fichen, pamit der Feig nicht trocen werde, und Hadureh ab-
veifie; Gei bem Auswalfen mufi da8 Stauben mit dem Mehl
foarfam gefceberr, um ven BVidereien dadurd) das {dhone
Anjefen nidit zu Genehmen.

566. Frawififhe Blatter-Torte.

68 wird wie zur vovigen Tovte ein fitnfmal gefdhlage-
ner Butterteig von ohngefdfe cin und ein Halb Pfund But-
r gemadht; dann wird der Teig in drei Blitter jiwei Mef=
fertitcfenpice audgewalft, und zwei gang gleidy runde Blatter
i der Grofe eined balben Pfund Jortenblatted mit einem
warien Mefjer audgefchnitten, und in der Mitte mit einem
grofien Rrapfenfteder audgeftochen, o, vaf nur flacke Rin-
der yon ohngefahe einer Handbreite Hleiben , dann iverden
iter gt gange gleiche BIftter davon gefchnitten, mit vom
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nimliden Krapfenftedher audgeftochen, und fo fort bis man
adht Baare hat, wovon jeded nur einen Halben Fingerbreit
fleiner feyn muf; fann wivd jeded Blatt mit abgefthlages
nen @yern Geftvichen, mit ver Mefjerfpipe Getupft, mit fein
geftoffenen Sucfer bejtdubt, und in einem etwasd abgefithlten
Ofen gebacfen, Wenn fie gebaden find, fo Leftveidht man eiz
ned der grofiten Blitter mit eingefottenen Mavillen Meffer=
viidendicf, gibt bad oazu pafjenve BVlatt davauf, vann fullt
man dad weite Paar, und fo fort, bid alle paarweife ges
fillt find; dann witd von vier Eyerflay ein gefaumted Gid
gefchlagen, der Rand ber gujammengetlebten Bldtter Meffer:
vitcfendicE Geftvidhen, amd {iber. Flein gefchnittene, auf cinem
Bogen Papicr dict aufgeftrente Piftagien gerollt, jo, daf dev
gange Rand geiin Lefidubt Hleibt, die pweiten Blatter twerz
pen eben fo Geftvidhen, und in geoblich gefioffenen Jucker ges
vollt; die dritten wieber in Piftazien gevollt, und fo fort
i alle acht Paave {o Leftaubt find; fie Fommen dann wwies
per in Ofen, Der aber gang audgefithlt feyn muf, und wer:
peit nur fo lange davin gelafjen 6i8 dad gefaumte Gis tros
et geworben , der Sucer muf gang weiff , und die Piftas
glen fehon grin Bleiben. Nachdem fie ausdgefithlt find, wer=
pen die ceften zivet jufammengeflebten BIitter auf eine dagh
gehorige Sdiifiel gelegt, bann mit eingefottenen Marillen
Beftridhen , und Ddie weiten Doppelbldtter dariiber gelegt
jebody fo, daf fie genau bie Mitte faffen, ihre Dberfladye
Wwird dann wieder mit Marillen Beftrichen, und die britten
swei Bldtter dibereinander gelegt, und fo fort, bid alle adht
{ibereinanter liegen, Die lefiten BIStter werden mit eingefo
tenen. Weidhfeln vergiort, weldie gang feyn miifjen.
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567, Belfel-Torte.

Man nimmt ein Halbed Pfund Butter und dreivievtel
Prund Wehl auf ein Bret, arbeitet 8 mit dem Walfer gut
ab, fehwellt und ftofit ein Halbed Pfund Mandeln feir, unbd
ehen o viel Bucer fein gefoffen, von einer Limonie bie
Gdale Flein gefehnitten, mengt dief afled gut unteveinander,
gibt audy den @aft von einer Limonie, und ein ganged €y
dagu, madyt damit den Feig an, vaf ev jufommenhalt, walft
ihn FingerdicE aud, gibt ihn auf cin Jovtenblatt, firllt ihn
mit eingefottenen Weichfeln ober Nibifeln, madit ein Gitter
sarauf, gibt den Meif Hevum, Geftpeicht fie mit Cyerklar,
Beftreut fie mit gvoblidy geftoffennen Bucker, wund bade fie in
diner gelinden Bife.

568, Brov-Torte,

Dan fdhwellt ein Halb Biund Mandel , fioft fie fein,
und Gefeudhtet fie wifrend ded Stoffend mit etiwad Wafjer;
eit halb Pund Sucker ebenfalld fein geftofen, von einer
Limonie die flein gefehnittenen Schalen, einen Mefferjpigvoll
geftofifenen Simmt, und wei 6id drei geftofjene Gewitgnel=
fen werden Geveitet; dann veibt man von cinem gwar fdyivar=
jen aber gut audgebacfenen, und nidht fauern Brot, fechd
foth Brdjeln ab, und Defeuchtet fie mit einem oder e
LWifelvoll Wenejcher over Malaga-Wein , {elbe dlirfen aber
nidht naf, fonbern nur etwad angefougt foyn. Man  gibt
Diefed alfed in cinen YWeidling, fehldgt ein ganges Gy und
1t Dotter nadh und nacy Ginein, vithrt 8 eine Halbe Stun-
b, damit 3 weifi und pflaumig werde, dann {dhldgt man
bon vier Gyern das Klave ju einen feften Sehnee, und mengt
e Teicht dapunter; Geftreicht dann ein RKajftvol oder Model
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mit Butter, fitllt 8 Hineinw, und bt 8 el nicht zu jaber
Wiarme, Wenn e8 gut audgebacken tjt, {o ftivgt-man o8 he=
raus, und dberzicht e8 mit Pomevangen-Gid, weldes auf
folgende vt Gerveitet wird : Swolf Lotl Sucker werden an
einer Pomerange abgerieben, dann gejtefjen, gefiebt, und in
eimen Weidling gegeben; Diegu wird der Saft von einer hal
Gen Pomeranze gethan, ctwad gerithrt, dann der Saft hon
ber andern Halfte der Pomerange dagu gemengt; ift dad Gid
nidht ditnn genug, fo Fann nod) ctivad Saft nadigegeben
werden, und nody eine Halbe Stunde fort gerithet; wenn 8
redht pflaumig ift, wird ‘die FTovte damit tibevsogen , daun
wieber in ven {thon ausgefithlten Ofen geftellt, damit Dasd
i langfam trocinen fonne.

569, Putter-Tocte.in Blatter.

Man madht cinen Butterteig wie Neo 565, walkt ihn

Mefferviicendict aus, fhneidet drei gleiche BIitter davon, die
man mit einem warmen Meffer in fohonen Wolbungen ausdz
fchmeivet, Deftreicht fie mit Eyperflar, aber nidt gang an
Rand , fonft gefit der eig nidjt in die Hofe; finf Loth
Mandeln werden gefchwellt und fein gefchuitten , mit fiinf
Qoth fein geftoffenen Sucker gut vermengt, die Blitter daz
mit Befiet, und Bei eineranBaltenven Wirnte gebacfer; went
felbe gebacen find, wird jedes Blatt mit einem anbetn Einz
gejottenen Befteidjen, und genau auf einanver gelegt; auf bag
Tegte Blatt Fann nan eingefottene LWeichjeln Tegen , o0IF
audy mit Gia vergieren.

570. Butter-Torte mit Pficfichen.

@3 mwitd Derfelbe Butterteig nach Nro 565 wie ur Vo2
vigew Deveitet, ~man walft ifn flein fingerdicf aud, une
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fdimeidet mit einem warmen Meejfer nad) einem Halben Piuno
Xortenblatt, ein Blatt Heraus, vaun fyneidet man aus die-
jent Blatte ein Fleineres slocited Blatt aus, vody fo, daf
ber Rand pes erfreven gwei Fingevbreite bebalt, walft dann
biefes Eleinere fo grofi, bafi e3 bie gleiche Groge mit dem
Rrange erhalt, fegt e3 auf ein mit Butter beftrichenesd Jor-
tenblatt, beftveicht Den Rand fo breit als der Srangesd erfors
bert it Gyerflar, und legt den Krang bavauf; viefes muf
mit Borficht gefhelien, wm bie runde Fom e erbalten,
Man {dalt dvann vierundzwangig fehone Wivjiche, fpaltet fie
fur Bilfte, davon wird die eine Hilfte in fein geftoffenen
Buter eingewicelt, der. Grund der Torte 63 an ben Krang
Oleidy Gelegt, und in einem etivad abgefiblten Ofen cine
balbe @tunpe gebacten, Wenn der Reif Hod) aufgeftiegen ijts
WD Derfelbe oben und rund Berum mit feinen Sucker ftarf
bejtiube, und an einer hellen Flamme die u diefem Swe-
e an ciner Gefe bes Dfensd unterhalten wirtd, vothlich gelb
oloffiet; ver Sucer muf ndmlic) gerfliefend die Keufte; wie
it feinem Glafe dibersiehen; danm wird die anbere Hitlfte
e Bfiviiche in einem Syrup von ein viertel Pfund - Suder,
tinen Augenplic abgetodit, zievlich in die Tovte gevidytet,
Wl tenn man fte gur Fafel gibt, mit Syrup begoffen, Su
bemerten ift, daf ber Sprup fo lange cinfochen muf, 0is
 die Dicfe einer Sul; befommt.

371, Chocolade-Tore,

Dreiviertel Bund Mandeln fwerden  mit einem Fudhe
0Eveinigt , wnd  famme en Diilfen fein geftoffen, durdy ein
Iiitteres Giep gefiedt, das Suviicfgeblichene nod cinmal ge-
R"ﬁﬂh und fo fovt, Hid alle duvchgefiebt find. Dreiviertel
Piuny Suder wird mit etwag Banilic geftofien, und nebjt

Pefther Sodbud, 23
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prei Qoth milvbe Brofeln gefiebt, dann alled gut vermengt
ein balbed Pfund Chocolade wird geftoffert, und mit einer
Kaffeefdalevoll Waffer in einer mefjingenen Planne unter
beftinbigem Riihren fo lange gefocht, Bi3 fie gang glatt it
per Dicfe tie ein Kindafody ift, dann el Seite geftellt. Dan
treibt dann jefn Loth Butter pflaumig ab, gibt die Wans

_oeln, Suder, und bas librige Hinein, ein ganges @y und

fimfyehn ©btter dagu, und viihrt diefed eine Halhe Stunde,
sulest Fommt die gang ausgefithite Ehocolade, und foen bits
fe verrfifet ift, ver fefte Sehnee von ficben Gyertlar Toidy
Pinein, gwei gleidhe Kaftrold werden mit Butter Beftvidien,
in jeded die HAalfte der Maffe eingefitllt, und Dt gelindet
aber anBaltenver Wirme durdy dreivieviel Stunden gebneen;
man madt mit ciner Gtricnabel bie Probe, mit der man
pig auf dem Boven ver Toute fticht, wenn diefelbe groden
Bleibt, fo ift die Rovte audgebacen; IAGt fie dann einige
Minuten fiberfihlen, ftiivt fie auf ein Sieh, und Lift fie
gang falt werden, legt den einen KFheil der Forte auf tin
Blatt von derfelben Gurofe, fitllt 8 mit eingefottenen Mz
villen ober Himbeeren , Yegt den anbevn fheil patauf, wd
iibergieht e8 mit einem Ghocelade-Guf wic ev Ny 572
finden ift.

572, Chocolade-Guf 3n Tortew nnd Rlsined
Piickereten fibersichen.

Sum Ubergiefjen einer Torte, werben pwdlf Lot
Ghocolade, zehn Loth feiner Jucer, beided groblid) geftefien
in ciner Sucerpfanne mit einem Halben Seitel Wafjer untit
beftiindigem Rithren fo Lange gefocht, B fie anfingt grope
Blafert im Sieven gu werfen, und in ber Dide wie ein Teide
ted  Rindafodh ift; damn nimmt man fie yom Feuer Wehr

gute
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und tabovirt fie eben fo, wie vie Punjch-Conferve fehnell
und unaudgefest, fo Tange, Bi3 fie die Probe halt, ndm-
lid), Dafi der Tropfen, ven man auf ein Papier fliefen [ift,
nicht zervinnt, fonvern fleif wird; dann legt man die Torte
auf einen Bogen Papier, gieft den Guf fdhon gleich diber
die Forte, as bavon bevabflieft, fiveidht man fdnell auf
bie Geitenwinde ber Zorte, fo, daf ed gany vamit Tibersn=
gen ift, und I3t e3 einige Stunbden ftehen. Man iert o8
dann mit gangen Britdhten , oder aber auf folgende Art: 63
erden ein - LofFelvoll fhine gelbe WMarillenfalfen mit gwei
Roffeelffelvoll geftoffenen und gefiebten Suder fein abgeriibrt,
i eine dazu gebirige Fleine Sprife gefitllt, und wenn die
Chocolave oder die Limonie-Conferve fteif geworden ift, oa=
mit gierlich entyoeder in Wolbungen, ober fternformig varauf
gevritett, auch Fann man biefe Lerzierungen gelb mit Maril-
len= oder voth mit Simbeerfalier, audj gweifirhig madyen.

973, Cudiipfel-Torte.

Bon ber bejten melichten Gattung Grddpfel, werden
oennt felbe gefocht wnd auggetithlt find, 3wsIf Loth gerieben,
Hnb biefe nebit einem viertel Piund fein geftoffenten Suder
mit etwag Banilie, fedhd Loth gefhwellten und geftofienen
Danveln, uny flein  gefdinittency Sehale vou einer Pome=
tange in cineu%cibﬁng'gcgcﬁrn, mit vier gangen Gyern unp
9t Dtter eines nady dem andern daran gegeben, und bie-
{e8 eine balbe Gtunde fortwdbrend gevithrt, wo fidy Bis da-
fin bie Majfe vermehrt, und Plaumig wird, Inveffen 1wer-
oen e oleiche Tovtenbldtter famme Reife mit Butter Befivi-
e, pie Maffe in drei gleiche Fheile eingefitllt, und die-
It iy lihtbraun gebacten ; man nimmt fie dann von dem
Bler bevalb, gint fie auf ein Sieb, und Wift fie austithlen;

: 23
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fiullt gwei der Bldtter mit Gingejottenen nadh Belicben, febt
fie gang gleidhfovmig auf einander; dag obere Blatt fann
man nadhy Gefchmart versieren, Su Gemerfen ijk: oafi, o gut
diefe Fovte auch jdhmedt, man foldhe dodh exft penjelben Tag
o fie vermendet ivird , Dbeveiten mufi, weil jie fonit. leidht
au teodfen oD,

574, Gefottene. Torte.

Man nimnt ein Halbes Piund Suder, gibt ihn in_ein
Kafteol, eine Kaffeefhale Waffer vavauf, und IEjt i fo
fange auf Koblenfewer fieden, big ev fich fpinnt, pann Wi
ein falbes Biund Dandeln gejehwellt und geftojien, vor ol
ner Halben Limonic die Schale fein gefdhnitten, bie Man
pelt, Limonienfdhalen und dev Saft von oer Halben Limes
nie, wie audh der fefte Scfiee vou einem Gy in den gefjpor
nenen Sudfer  hinein gethan , gut veriihrt, und fo Tange \
fieven gefaffers, 6id o8 gur feften Maffe wird. Dann Deftreidt
man ginen Bergtovten=Viovel mit Butter, belegt ihn mit Db
laten, fleeicht pie Hilfte von der Maffe davauf, wnd fictt
o8 Bei ciner gelinden Whirme. BVon der: andetn Hilfte wers
ven Kriinge gemacht, die chenfalld gebacken werden, b et
Beives aus dem Ofen fommt, werden die Kringe mit &
iponnenen Sucer in fhener Ordnung auf pie Fove geflebt
S jeded Krangchen Fomme eine eingejottene Swetfthfe; die
Forte wird mit Gid verziert.

575. Gefulzte Torte,

Man nimmt dreiviertel Prund Sucer in- ein mefjing

ged Beckenr, gibt aber antatt vem Waffer Pomerangt un?

Qimonienfaft davauf, und (Aft ihn fo lange ~fieden, big
ev fich vom Loffel fpinnet, danmn nimmt man ein fatled
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Piund  gefchilte ‘J)?nfff)unggcrﬁ[pfvl in Spalten gefdinitien,
gibt fie in den Bucfer, und vithrt fie wihrend ded Sicbens
inmer auf, daf fie iwie ein Kody werden, obne fich angu-
brennen: nimmt fic dann vom Fower weg , und vithrt fol=
genbe Stitcke hinein: die grof gewiiefelt gefhnittenen Scja-
e vom einer Pomevange, und von einer halben imonie,
dann vier Loth Wiftagien , vier Loth gefdhwellte und abgeyo-
gene. Manveln, vier Loth eingemaditen Gitvonat, und ein
vievtel Pfund cingemadyte Niiffe, alled grob gufanmen ge
fhnitterr. Wenn die ’:’:D,\fvf fdhon dict genug {find , nimmt
man fie vom Feuer weg, und gibt diefed alled hinein und
vtrmengt o8 gut; belegt ein Tovtenblatt mit Oblaten, madt
tinen Reif Hevum, dibersieht ihn aucd) mit Oblaten, und
fillt vie Suly binein, weldye wenigftend drei Finger Hodh
o vouf; dtberftveicht o5 mit. Waffer, und Gefiet o5 mit
fejtoffenem Sucker, febt e8 in cinen Tawenw Ofen, dap es
langfam angicbcf, und [ft o8 iher die Nacht fehen; dann
Wird e Neif Hinweg genommen, und wenn die Tovte fleif
unb cudgefiiflt ift, viefelbe mit Limonien = Conferve dibergo:
e, und mit eingefottenen grimen Smt[d;ﬁn und Dienteln
Herlich Geleqt.

576. Gewiir3-Torte,

Dreiviertel Biund Sucfer wivd fein geftoffen, eben fo
viel Manveln fammt den Hiilfen gejtofjen , von einer Limo-
tie und efner Halben Pomerame die Sthale Eein gefdynitten,
dien Thceldffelvoll geftoffencir Simmt, worunter gwei 613
Wi Gewdivgnelfent foyn ESumen, died alled wohl vermengt,
Wb auf einem Bret mit Gyerblav mitteljt einesd breiten
,,‘mffffl‘ﬁ e eiient efvag feften Keig abgeavbeitet; man muf
febod borfiditig mit deme Sugeben der Gyerflave feyn, damit

o ——
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per Teig nicht g weidh, ober gar flitfig werbe ; ift ev dann
Hinlinglich abgeavbeitet, fo beftaubt man das Vret, und den
Teig mit fein geftoffenen Bucfer, und walft ihn Fingerdid
aud, {tneidet orei gleiche Bldtter davaud, Tegt felbe auf
ein mit MWacha over Butter Geftrichened Backblec, und lApt
¢d in etnem fiberfiflten Ofen langfam trodnen; auf eined
pey orei Bldtter wird, bevor ed in den Ofen fommt, von
fpanifdhen Windteig mittelft der dagu geforigen Sprifyen it
®itter, ie man ed auf bie Linger=Forte ju maden pilegt
gefpript, ver Sehnee bagu muf fehr fleif und fejt feyn, dies
fer ebert fo mit Buder und Vanilie bcrme&gt twerben , it
jur Wind-Torte ; um den Nand ded Blatted wevden Eleine
fyanifhe Winde audgedriicdt, damit die Ginfaffung ved Gitterd
wie ein Krang audfieht. Wenn die Bldrter getrocnet, und
pad ®itter Davt gemworden ifl, wird jeded davor mit einem
anbern Gingefottenen gefiillt, und paffend aufeinander gelegt
pa8 mit vemt Gitter fommt oben auf, und wird mit in Ju
der eingefottenen Fritchten gierlich belegt.

577. @rillicte-Torte.

Gin Pfund Buder witd fein geftoffen, eben fo yiel
Manveln gefchwellt, und geftiftelt gejdhnitten , gibt felbe in
einen Taumwarmen Ofen, und Eft fie trodnen, Den geftofjenen
Sucer gibt man in cin meffingened Ginfiedbecken, ftellt ¢ auj
einen Winbofen ober flarfed Koblenfeuer, vithrt es fortwab:
vend mit einen Kodh(Bffel; zerdriteft die Fleinen Knoten bit
fich gewBhnlich biloen, 6is vev Juder ginglidy zerfloffen ifl
und anfingt gelblicht gu werden; dann gibt man bie ge
trocfneten DMandeln fohnell DHinein , vithet e3 fo lange, bié
Geided gut vevmengt, und eine lichte Semmelfarbe Defonts
men Hat, BVorher wird ein Model, weldher in ey Form einet
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Bafe, oder eined Korbed feyn muf, mit frifden Manbdelohl
jorgfiltig ausgeftridhen , die Grillage fdinell eingefitllt, und
mit einer Limonie die gange Form des Modeld, fo bitnn wie
moglidy audgedriictt, Wenn 3 ginglich audgefithlt ift, fivyt
man 8 behutfam aug, vidytet eine Serviette gierlidh auf eine
Sdyiiffel, ftellt die Bafe ober den Korb bvarauf, und firllt
bie gange Offnung mit Obersjhaum Hody aufgevichtet, wel=
ded fodann ein fehr fhoned Anfelhen bHefommt,

578. Kaftanien-Torte.

Man nimmt finfrehn grofie {hon gebratene Kajtanien,
<halt und {chneivet fie Elein; dann treibt man wolf Loth
Butter plauntig ab, gibt gns(f Loth geftofjenen Sucter, die Ka=
ftanien, ein vievtel Pund fein geftoffene Dandeln, drei gange
Eyer und fiinf Dotter nady und nad) dazu, und vervithrt diep
Alled wohl; gulegt Fommt nodh etwad Linglidht gefchnittene
Citronat dazu, wenn died gut verviihet ift, Geftreicht man
tin Yovtenblatt etwasd mit Butter, fiillt vas Abgetrichene Hie-
nein, und bt fie fdhon langfant

579. Hleien-Torte.

Dean nimmt ein Halbed Biund DMandeln, wovon vier
oth gejchwellt und in Stifteln gejdnitten werden, die b=
tgen werben mit einem Suche vein abgewifcht, und fammt
v Hiilfe geftoffen, ein Halbes Prund Suder wird ebenfalls
geftoffen, Beives gibt man in einen Weidling, fhligt wei
Gyerdotter und von den Klaven einen feften Sdynee, gibt
beibes Dotter und Sdynee Hinein , und vithet e8' eine Weile,
dann yieder gwei Dtter und von der Klar den Schnee, und
o fifhet man fort, 6is zehn gange Gyer davin find, und der
eig fo Yange gerithrt, 6ig er pilaumig ift ; dann Fommen
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gwet Jelteln geviebene Ghocolade, die geftiftelten Mandeln,
vier Loth Tanglich gefdynittene Gitvronat Hinein, dad Tovten:
blatt fammt den Reif wird mit Butter beftvicdhen, bad G-
vithete eingefitllt, fogleich in den Ofen gethaw, damit fid
bie Mandeln und Gitvonat nicht gu BVoden fepen, und bel
einer  gelinven, aber anbaltenden Wharme dreivievtel Stun:
oo gebacken, mit Pomervangeneid diberzogen , und mit grins
nen Fritchten vergievt.
580, Linger-Tovte ohne Eyer,

Gin Halbed Piund Mandeln tverden gefdhivellt, fein ge=
ftoffen, und felbe wibhrend ded Stofjensd mit ctwad Wafjer
Sefeuchtet, Damit fie nicht SOTicht werden ; ftofit auch ein hals
bes Pfund Sucer mit ehvad Vanilie fein , und fdyneidet bie
@dyalen von einer Limonie Flein, Nun treibt man ein Halbed
Bund Butter pflaumig ab, gibt wifrend des Abtreibend el
nen Loffelvoll Falted Wafjer binein, wie auch von ciner Lis
monte den Saft, die Manveln und ven Juer; wenn ed jdjon
recht pflawmig abgetvieben wovden, fovithet man ein Halb Pund
Mehl gang leicht davunter, Man fann eine Stangel= obet
Bldtter-Torte davon nadhent, ime evften Falle wwivd fie mit
Gingefottenen gefltllt, mit dem Stangel {dhon geflodyten, det
Reif herum gegeben , mit-Gyertlar Geftrichen , und mit grob
geftoffenen Sucter beftreut, bann Gei einer anfaltenden Wire
me ‘gebacten. Dicfer Teig ift auch ju Eleinen Bidereion gut
s vermenden, al8 Tovteletten, Bregeln u, {. .

581, @eriihrte Tiner-Torte.

@it Halhes Vund Mandeln werben gefehwellt , und jein
aeftoffen, wibhrend des Stoffens mit Wajfer befendjtet, 202
mit fie nicht ¢Hlicht werden, eben fo viel Bucer, etwas Ba
nifie, von einer Pomerange vie Schale lein gefchnitten; dand
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ird cin Halbed Pfund Butter pilaumig abgetricben, von ¢i-
ner Dalben Limonie der Saft Hineingedriicht, vier Gyerdotter
nach unbd nach Hineingevithre, fovann ver Sucker, die Man-
def und Rimonienjdhalen audy Hineingerithrt, und guleht ein
halbed Pfund feined MBI darunter gemengt. G3 wird ent-
weder cine Tovte mit Stangeln {hon geflodhten, ober drei
gleidje Bldtter davon gemadht, weldhe mit Gyerflar beftri-
e, mit Sucer Geftreut, und fhdn gebacen werben; wenn
fie bann ftberFihlt find, wird jeded Blati mit cinem andern
Gingefottenen gefitllt , genaw auf cinander gelegt, und ent=
weder mit Pomevangeneid fiberzogen , oder mit grimen Friich=
ten vevgievt; wenn man aber eine Stangeltorte madyen will,
jo muf man einenn Reif um vag Blatt geben, weil der Feig
jonft rinnen witede,

582. Lingerteig, bramner.

E8 wird ein Halbed Biund Mandeln fummt ven Hitljen
fein gefioffen , nadhoem felbe vorher mit einem Judhe gerei=
nigt wevden ; ein halbes Pund  Sucker audy fein geftofien,
bon einer Limonie die Scyale Flein gefthnitten , ein Halbes
Loth Bimmt, und einige Gewitrgnelfen fein geftoffens Nimmt
dann ein Halbed Pfund feined Mebl anf ein. Bret, {chneibet
ehen fo viel Butter Gldtterwweis Hinein, arbeitet e8 mit dem
Walfer gut ab, gibt Obiges davein, dann auch drei Gyers
otter, und fo viel guted Obers bagu, dafi e8 hinldinglich
it ; madht dann mit einem Greiten Deffer den Feig qufam-
e, Wan - fann eine’ Stangeltorte mit Gingefottenen gefitllt
daraus madjen, dodh ift fie in Blitter gebacken und gefiillt
am: bejten, Der Feig darf nicht fefler feyn, ald daf o fidh
leitht ausmadhen 1dfit.
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583. Mlandel-Torte, geriihrte.

Gin Halbed Pfund Mandeln werden gefdhmwellt und fein
gejtofjen, von einer Pomerange ober Limonie die Schalen lein
gefchnitten , ein Halbes Prund Sueer Elein geftoffen, alled in
einen Weidling gethan, wo ed mit zwet gangen Eyern, und
jedhd Dotter nach und nadh) Hinein gegeben, eine Halbe Stuns
be gevithrt wird. @8 it fich gwar bie Seit ded Rithrend
nicht genau Beftimmen , dody ift gu Hemerfen, bafi e8 dant
genug gevithrt ift, wenn der Teig weiff wird, und im Weibd-
ling gu fteigen, ober fich gleidhfam 3u vermehren anfingt.
Nie darf man fo lange vithren, Bid er wiedet sufammenfillt,
jonft toird die Yorte zu feft. Wenn der Feig alfo gut ift; fo
jhlagt man von drei Gyern dad Klave ju fejfen Schnee, wund
mengt ibn Teicht dagi; beftreicht ven Movel mit Butter, gibt
tag Gerithrte hinein, und bidt e8 langfam, Nie darf eine
gerithrte Tovte in eine jdfe Hige gegeben twerben; wenn fie
audgebacken ift, was man mit einer grofien Navel leidht fe=
Gen fann, fiitegt man fie Hevaus, [Aft fie falt werden, und
libergieht fie mit einem Ghocolade-®Gufi wie er Nro 572 U
finben ift-

584, Mlanvel-Torte, geftiftelte.

Man ntmmt ein Prund Mandeln, fdhwellt und feynei=
et fie geftiftelt, dann dreiviertel Bfund Sucfer, auf weldin
marn ein halbes Seitel Waifer gieft, und fo lange Fodjen
1dBt, 6is ev fich fpinnt; gibt dann die Manveln , vier Loth
gefhnittene Piftagien , fechs Loth gefdhnittene Gitronat, vor
einer Limonie die Elein gefdhnittene Schale fammt ven Saft

derfelben , Dagu; 14t e3 ein wenig angiefen, nimmt 3 vom -

Feuer weg , und [5Gt o8 aukiflen; vann viihet man drek

o
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®yerdotter davein, belegt ein Tortenblatt mit Oblaten, for= -
mirt die Tovte davon, badt fie bei einer gelinben Hibe, giert
jie mit gefirften Gi8 und griinen Fritdhten.

585. Geftiftelte Mandeltorte in Streifen.

Befhn Loth Jucer werden fein gefofjen, gefiebt und in
einem Weidling mit etwad Limonienfaft und Eyerflar, was
man jevoch vorfidhtig nur nady und nach Hineingeberr mufi,
ju einem fefnen diclichten Gig gerithrt, dann ehen fo viel
geftiftelt gefchnittene Mandeln Teicht Davunter gemengt, auf
eben diefelbe Weife wird in einem anderen Weidling ein i
won Ghocolave gerlifrt, nur, daf gur Tepteven Fein Qimo=
nienfaft E6mmt; oie Manbeln, die eben. fo geftiftelt gejdhnit=
fen werden , bavumter gemengt, ein Berg-Torten-Weodel mit
Butter Beftrichen , el fingerbreite Streifen von Oblaten ge=
idnitten , mit ver Maffe einen favfen Meffervitefendict be-
fitichen, und fo de Model ftreifweis, einmal einen weifen,
unb dann einen fdhwargen Helegt, und in einent {ibertiihlten
Ofen getrodnet. Mittleriveile veibt man mit fechd Loth Su=
der, ein ober gwei Pomerangen ab, fo, daf der Jucer fdhon
gelb wird, ftoft thn fein, madyt mit einem breiten Mefjer
auf cinem Bret, mit etwad wenig Gyerflar einen feften Teig,
walt ifn jwei Mefjerviicfendict aud, ftidht mit cinem flei=
nen Keapfenfecher BIdtter aus , und mit einem gang flei=
nen twieber in ber Mitte, o, Dafi 8 einen Krang Kilvet,
Beftreicht ein Blech mit Wachs, Tegt e8 davauf, und (it e
in einem fiihlen Ofen trochmen; twenn forohl die Torte ald
die Rringe getvocnet find, fo werben lehtere mit gefyonnes
nen Suder in fhoner Ordbnung auf bie Tovte geflebt, und
injebes Rednychen ahwedhfelnd eine eingefottene griine Swet{ch=
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fe, in' dad andeve aber cine cingefottene MNuf oder grime
cingefottene Mandeln gelegt.

586. Alandel-Torte , getrodhmete,

Man fdpoellt, wnd floft ein Galbed Pund Mandelt,
und eben fo viel Sucter, gibt Geided in ein meffingened Be-
dfen, und (4Ft 8 auf Koflenfeuer unter wiederholtem Auf

vithren fo lange tvocfnen, 6ig ed gufamuentlebt, danu reibt -

man von einer jdhonen Limonie die Sale auf einem Neib=
eifen fein ab, gibt 8 fammt dem Safte devfelben Ddagu hi=
nein, dann gwei Loth Gitvonat griblic) gefdhmitten, wnd
sulet ein ganzes Gy unbd el Dotter bdagw, vithet alles
gut durdyeinander, Gelegt cin Berg-Tortenblatt mit Oblas
telt, und fitllt drei Tfheile von tem Ieig davauf; von dem

Ubrigen macht man leine Krdngchen, belegt bag Blatt it

jthbner Oronung damit, beftreicht 8 mit Gyerflar, wid
Bejdet o3 mit gefloffenen Sucker, Gt e8 bei einer gelinden
Wiivme, giert die FJovte, wenn felbe ausdgebacfen ift, mit
Gig ; in die Kringchen ‘gibt man gange Weidyfeln mit Sten=
geln, :

587, Alanvel-Torte mit Dbersfehaunt.

Gin Halbes Vfund Manveln twerden gefchwellt und ge=
ftoffen ; ein Dalbed Piuno Sucer, weldyer an einer Linonic
abgerieben , wird fein geftoffen, gibt Leided in einen Beid=
ling, mit eitem gangen Gy und fieben Dotter fo lange Ve
vithrt, 6i8 ed vecht pilanmig wivd, wozu eine halbe Stun
be Binveidht, dann gibt man gwei Loth gefiehe Gemurelbro-
feln Dagw, und julest den feft gefhlagenen Schiee ot bier
Gyerflar , beftreicht gwei gleiche Tovtenblatter jammt el
mit Butter, und et 3 Langfam. Bevor die Tovte gur T
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fel gegeben wird, DGeveitet wan von einer Halbe ded beften
Dbers einen feften Scaum, gibt fo viel Suder und Vani-
lie Dagu, Daf 8 fitf genug ift; wenn die Mandel=Blatter
gang- audgefitflt find , gibt man cined auf dbie Sdyitffel, die
Hiilfte ved Schanmed darauf, dann dasd jweite Blatt, und
liber felbed den eft ved Scaumes, weldier am Rande mit
ceinem Krvang von grofien {panifden LWinden verziert , und
fdmell aur Kafel gegeben wwird,
588. WMup-Torte.

- Gin Vievtelpfund Nitffe Toerben it bewn Sdjueidmefjer
Elein gefchnitten , ein Bievtelpfund Manveln gefchmellt und
geftofen, ein Halbes Pfund Suder mit etiwad Vanilie fein
geftofien, afled in einen Weidling gegeben , viergehn Eher=
botter Dazw, und eine Halbe Stunve immer gleidh geviihut;
gulett bev feft gefchlagene ©dhnee von zehn Eyerflar Teidyt
oaunter gemengt, wei gleidie Tortenblitter fammt RNeife
mit Butter Geftvichen, in jeded die HAlfte davon eingefitllt,
wd bei einer gelinden Wivnie gebacen ; dann auf ein Sieh
geftitegt, und wenn o8 gang falf ift, dad eine Blatt mit
Gingejottenen gcﬁi'[[t, bad gweite davauf gefelt, und mit Li-
monien- oder Pometanzen-Conferve fberzogen. Bei der Nuf-
Forte ift gu bemerfen, daf die Blitter nidyt 3u dick feyn
biivfert, weil fie fonft leicht fpecticht oder fefwer wird, two
fie dagegen, wenn fie in ditnne Vlitter gebacfen ioird, {ebr
leicht und  pflaumig ift; aud) ditrfon die Niffe vurdaus
nidht geftoffen, fondern miiffen gefdinitten werben,

589, Pomevanzen-Torte,

Dan nimmt cin Halbes Bfund gefhivellte und fein
geftoffene. Mandeln, ein Halb Phund geficbten Sucfer; veibt




s WS s

von gwel grofien ober drei Fleinen Vomerangen die Scale
ab, ftofit fie in einem Morfer nebft fechd bart gefottenen
Gyerdottern. Ireibt oref Loth BVutter pilaumig ab , riibet
orei Gyerdotter nad) und nady hinein , wie auchy die geftoffes
nen Mandeln dagu, rvithee ed eine Halbe Stundve, gibt den
Bucer dagu, und rithrt 8 noch eine Wievtelftunde, Suleht
Fommen nody bie Pomeranzenfhalen fammt ven Eyerdottern,
und wei Loth feined Mehl, diefed fo viel geriihet, dafi 8
wolhl untereinander ESmmt; Geftreicht ein Fortenblaft “mit
Butter, gibt gwel Fheile-pon dem Abgetriebenen DHinein,
ftreicht e8 mit einem Weffer {dhon gleidh audeinander, und
fitllt e8 mit eingefottenem Weidhfelfleifch; den britten Theil
0ed Feiged {prift man vingavtig herum, Beftreicht die Torte
mit Gyerflar, befliet fle mit grob geftoffenen Sucter, biict
fe fhon Tangfam, und gievt fie mit Gia.

590. @nitten-Torte.

Gin Pfund Bucfer wird mit einem Halben Seitel Waj=

fer in einem meffingenen @infiedbecfen fo lange geFodht, bid
er fidh fpinnt, und grofie Blafen twirft; indeffen beveifet
man ein Pfund Marf von gut gereiften” Ouitten , weldie
gefocht , und durch ein Sieb pajfivt werben, gibt fie in ben
gut gefochten Sucker, wie audy zehn Loth gefhwellte und
fein gejtofjene Diandeln, fedhd Lot eben fo gejhnittene Ciz
tronat, von einer Limonie die Flein. gefdhnittene Secale und
auch ven Sajt; Laft dief Alled auf einem gelinden Kohlens
fewer unter wieberfioltem Aufrithren fo lange Fochen, big ed
fich fulzt. Dann werden von Hollippenteig grofie runbde
Sdjeiben gebacden, ein Yortenblatt damit belegt, und bie
Maffe gwei Fingerhod) mit einene Hefeudhteten Meffer - glatt
aufgeftvidien, mit groben Sucer Geftvent, und in einem ands
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gefithlten Ofent vierumdgywangig Shunbden gelaffen. Dann mit
Limonien-Eonferve {iberzogen, der RNand ed Blatted mit
grofien fpanifchenr Winben, mittelft gefoonmenen Sucker auf-
gelegt, und mit gritnen eingefottenen Fritchten verziert, Die
Limonien=Conferve wird chen o wie ein Punfd=Conferve
beveitet , nur wird auf etwad Suder von einer Limonie die
©djale abgericben , fein geftoffen, und wenn die Conferve
jhon gut abgearbeitet, rvein und diklicht ift, {o riihrt man
ben abgetvicbentert: Sucker Dinein, und gibt 3wei Kaffeelofel-
ooll Rimonienfaft daguw, weldjer gut vervithet werben muf.
Dann madyt man auf folgende Avt die Probe: Man gibt
einen Sropfent von der Gonferve auf reined Papier, wenn
er nidht gerflieft und in einigen Minuten fleif wird, dap
man ihn unverlept vom Papier wegnehmen Fanu, ift er gut;
halt e diefe Probe nidyt, o muf er noch linger gearbei-
et werden. Die Pomerangen=Conferve wird auf diefelbe Art
gemadht, nur daf der Suder an der Sdale einer Pome-
range abgeriebon witd, und nicht Limonienfaft, fondern Po-
meranzenfaft dazu genommen wirh, WMWan Hitte fich nur, den
Bucer nicht zu frith vom Feuer weggunehuen, fondern fel-
ben fo Yange fochen gu laffen, bis ev {o dicflicht ift, al8
wollte e fich fpinnen, und im Kocdhen grofe Blafen wirft,
bann erft fingt man an, ifn gu taboviven,

591. Spanifcye WWind-Torte.

E3 wird ein Pfund feiner Juder mit einem DHalben
Quintel BVanilie fein geftoffen und gefiebt; eilf Eyerflar in
einem meffingenen Ginfiedbecten gum feften Schnee gefchlagen,
weldher o fteif feyn mufi, daf. er Geim Umftiivgen bded Be-
dend unbeweglicy bleibt. Ift exfo, weldhed nur evveicht wer-
ben fann, wenn man mit der Sehneeruthe die Eyerflar im
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©dlagen immer Hod) auffhebt, und je fefter ver Sdhnee gu
werben anfingt, um fo {dhneller und ftdrfer muf e gefthla-
gen werden; ift er fo foft, wie gefagt, fo wird ver Sucer
jonmt Banilie mit dev Schneeruthe fehmell und leidyt barun-
ter ermengt, Damn werden auf e Bogen weifem Schreib-
papier vier runde Bldtter gegeichuet, wovon jebes Blatt um
einen. Eleinen Finger im Durchmeffer Fleiner feyn mufi; die
Deafie wird ftark Fingervicf mit cinem Mefjer fdyor glatt
auf die begeichneten Bldtter geftrichon. Den Nejt ved Faumed
gibt man in die dagu gehovige Syprihe, driict mit derfelben
gang Teicht um ben Ranb der Bldtter fleine fpanijdhe Winde
auf. Dag vierte Blatt, wogu man das Eleinfte wihlt , weil
¢ gu den oberften beftimmt ift, verziert man auf folgende
Art: E8 werden vier feine Steeifen mit der Sprise daviiber
gemadht, {o, daf fie quer {ibeveinander fommen, auf vefjen
Mitte dritckt man cinen Goben Knopf ans, dev in feinem
gangen Mmfange mit gang Fleinen fpanifhen Winden, in der
®vofie einer grofen Grbfe befebt: wird, In ven Bwifdyenviu-
men bed Blatted die von den Streifen frei find, driickt man
ebenfalld Eleine fpanijche Winde, die nidht geofer ald eine
Eleine Hafelnuff feyn ditvfen ; diefe werden , einter am Den ams
bern angefesit, um Den Nand ded Blatted werden eben fol=
dhe audgedriictt, die Bldtter werden fodann mit fein geftof-
fenen Juder beftaubt, weldyes mittelft cined Ffleinen Sdd-
dyend won Organdin gefehieht, und in einem uberfithlten
Dfen gebacfen, wo man fie in ein panr Stunben mit einem
vitnnen Meffer von dem Papier ablofen famm. Man fitilt
bann bie Blitter mit Gingefottenen, fefst guerft dag grofte,
bann immer bad fleineve, gang oben ag fleinfte, weldhes
mit gangen eingefottenen Fritchten verziert wird. Boi vem Ba-
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den ift 3u Gemerfen, af der Ofen ja nidit su Deif foy, aber
audy nidit su FOL; am ficherften ift vie Brobe, mwenn man
vent entblofiten UArm Teicht darin Yalten fann. Dic Behand-
Tung bes fpanifdien Windteiged muf, wenn folcher gelingen
foll, febr fdhmell, und mit Teichter Hand gefthehen; man
barf nidht Tange damit veviveilen, audy muf er an einem
Bithlen Ovte Bereitet werden, Sm Deifen Gommer legt man

_ bie Gyer mehreve Stunben vor dvem Gebraudie auf Gis, ober

in falted Wafjer. Man  fann bieje Torte aud) mit Obers
ober @rdbeeren-Faum fitllen. VI man die Torte aber mit
Gefeornen filllen, fo twerben orei aleide .Ri'r'inge yoi bem
Scnee gemacht, auf ein Gegeichnetes Papier , swei Finger-
breit fehon glatt mit einem Mefjer aufgejtridyen , dad eine
Blatt in der gangen Runbe mit etwad fpanifdien Winbden
gavnivt, mit Bucfer Heftreut, und cben fo gebaden. Wenn
man fie jur Yafel gibt, wird pas ®efrorne auf eine runbe
Sdjiijlel geftitrzt, dic Kevinge daviiber gelegt, fo, daf das
Gefrorne bei der Offnuug der RKeinge fidhtbar ift, Defhall
mug bie bﬁ’mmg ber Rednge immer ehwasd groffer fevn, ald
der Boben der Oefrierbitdhfe ; weldhes dann auf der Tafel einten
{honen Anblict gewdfrt ; vorzitglich wenn dad Gefrovne
o Himbeeren, Ribifeln oder Weichfeln ift.

592, @orte von gelintertem Bndrer.

Man nimmt ein Prund feinen Sucer, Yiutert Diefen
in einem mefjingenent Beckenr, mit etwad mehr al3 einem hal=
ben Geitel MWaifer; wenn der Bucker fo viel eingefotten Hat,
b er bald 3u fpinnen anfingt, fo Gereitet man ein hal=
bes Pfunp gefdyivellte Elein gefdynittene Mandeln, vier Loth
tlein gefdhnittene Gitronat, vier Loth Luitten-Marmelade,

Pefther Kodhbudh, 24
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vier cingejottene MNitjfe, wnd von gwei Limonien die Sdyalen,
affed Flein gefdhnittenr, mengt dief Alled in e geldutesten
Suker, und vithrt 8 fo lange ab, b8 o8 anfangt fteif gu
werden ;. Gefegt dann ein Jovtenblatt mit Oblaten ,  gibt
bie abgevithrte  Maffe fdyon - vund davauf, gt fie audfih= .
Tew , beftveut fie mit Buefer, und gievt fie mit eingefottenen
Friidyten,

593, DBudier-Torte.

Man -nimmt ein Halbed Pund Butter, eben {o piel
Mehl, und eben fo viel geftoffenen Jucker; dad Miehl witd
mit dem geftofjenen Buder, in den etiwad BVanilie fonumt,
famntt den Flein gefdynittenen @chalen vom ciner Limonie,
fitnf Bavt gefodjten Gyerdttern, tweldye durd) cin Sieh ges
fhlagen weroen, alled wohl vermengt, de Butter in die
Mitte gelegt, und mit vem Walfer gut verwalbt; dann gibt
man orei Gyerdotter, und o viel Oberd daju, alg nothig
ift, die Maffe zu naffen, wnd madyt den Teig mit einem
freiten Meffer jufammen; 8 ift zu  bemerken, pafy Diefet
Feig nicht feft feyn darf, man walkt iGn pann flein Finger=
vict aus, jdmeivet drei gleiche Vlditter davon, biickt fie fdhon,
und (4Gt fie auakithlen, Jebed Blatt wivd mit einent andern
Gingefottenen beftvichen, jujammengefesst, und mit Limonieneid
{ibergogen , weldyed auf folgende Art gemadht wivd: Swolf
Qoth Buder werben fein geftoffen und gefiebt, orfier aber
wird der Sucer auf einer Limonie abgevieben, vod) muf man
Geim Abreiben behutfam feyn, vaf man die Schale nidyt 3u
tief veibet, fonft wird e8 Ditter; wenn dev Bucker gefiebt ift
ESmmit e in einen Meidling, gibt von einer halben Limoz
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nie den @aft, und etwad wenig Gyerflar dagn, immer
fleifig geriibrt, ift bas Gis nicht ditmn genug, fo fann
man nody, etwad Saft nadjgeben; bdiefed wird eine Halbe
Stunve gut vevvithet , wenn 8 rvedht pflaumig ift, wird
bie Forte bamit fibersogen, und Fommt wicder in den
fdon dibertithlten Ofen, wo man vad Gid langfam trod-
nen lift. .

24"




Sedyfte Abtheilung.

Jweiter Abfdynitt.
BVon den Wandeln und Wogen,
594, Citvonat-Wandeln,

Man madyt einen Butterteig wie Nro 305, fdhneidet oiet
Loth Gitronat, vier Loth Mandeln, und gioei Loth Piftagien
fein Linglicht ; dann wird ein vievtel Pfund Suder fein ges
ftoffen, die Halfte davon in einen Weidling gegeben , aud)
vier Qoth fein gefiofjene Mandeln, mengt dbann bdie audern
vier Loth Suder unter va8 Gejdinittene , {hldgt ein ganged
Gy und drei Dotter davan, und rithre e8 vecht pflaumig aly
walft ben Butterteig Mefereiicfendict, und fillt die Wan:
peln Damit aud, gibt von dem Gefdhnittenen in jedesd Wan
bel etwad weniged, und anftatt den Decel etrvad Gerithried l
parauf, bidt ed in einem Fiiflen Ofen. .

595, Erviipfel-Wandeln.

Man fodt gute mehlige Crdapfel, fdhalt fie, unv Lt
fie Falt werben, veibt dann zehn Loth auf dem Reibeifen,
gibt fie fammt acht Loth fein geftoffenen Jueer, vier Loth
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gefehiuellten unb fein geftoffenen Mandeln, von einer Limo=
nie bie Flein gefdhnitteny Schale, giwei gange Eyer, und {edh3
Ditter, alled jufammen in cinen IWeidling , und viifrt e8
fo lange, 6i8 ed rvecht pflaumig ift, gulept gibt man den fe=
ften Sdynee von vier Eyerflar davunter, jehmiert die TWanbel
mit Butter gut aud, und fillt fie etwas itber bie Halfte an,
und biicft e8 bei gelinder WWarme. BVon diefer Maffa fann
man aud) eine Deflipeife machen, und fie mit Wein=-Chau=
deau geben.

596. Hrem-Wandeln.

Sdhone ovale Wanbelformen werden mit mitvbem eig
ivie et Nro 306 3 finden ift, wenn diefer Mefferriicendict
audgetoalft wurde , fdon glatt damit audgefitttert, und mit
Golofdhlag=Bapier, bad ju einen Teichten Ballen in ev Form
wie bie Wandeln gebilbet wird, auggefiillt, und im Ofen
Gemmelbraun gebacfen. Mittleviveile wird von einem Seitel
Obera, fechs Gyerdotter , Sucter und Banilie, weldhes in
einem Topf gut verfprudelt, und unter bejtindigem Rithren
io Tange auf Koflenfeuer gelaffen wird, 6id 8 anfiingt vid=
lidh u werden, eine.Krem gemadyt, dann wegaeftellt; wenn
bie MWanbveln gebacken find, wird dad Papier I)era‘uégennnw
men, in jebed ber Wanbeln vier 63 fechd gange in Sudcr
cingefottene TWeichieln ober audy) Dunftweichfeln, weldje vom
Safte gut abgefeiht und gesucfert werben , hinein gelegt, mit
ber Rrem angefitllt, wieber fo lange in ten Ofen geftellt,
i3 bie Krvem feft geworden ift. Vei dem Unrichten werden
fie auageftiivgt, mit BVaniliegircer Heftiubt, und fo auf die
Sdhiijjel geordnet, baf bie Wandeln, Sdjalen qud}m, in
benen pie Kvem eingefiillt ift. -
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597, Mandel-Wanveln.

WMan nimmt ein vievtel Pfund gefehwellte und gefoffe-
ne Mandeln, ein biertel Pfund geftoffenen Suder, fehligt
stwet gange Gher und vrei Dotter toechfeltveife Hinein ; wenn
biefi” vecht vﬁanmlg nﬁgeruf)rt ift, fo gibt man von einet
Rimonie bie flein gefynittene Sehale dazu, verviihet fie gut,
Befteeicht dann die Wandeln mit etond Butter , fitllt dad
Abgetrichene Dinein, und backt fie bei gelinder TWirme.

598. Weichel-Wandeln

 Man nimmt -ein vievtel Piund gefiebten Sucfer, vier
Loth gefcbtnc[[tc fein geftnﬁ'me Manvelt, vier gange Gyer
und vier Dotter, dad Klare davon gu einem feften Sdynee
gefhlagen, und viihrt Diefes eine Gtunbe; gibt julefst von
ciner Limonie Die flein gejchnittene Sdhale, und vier Loth
Kipfelbrofeln bdazu , bcrmcngt 8 gut mit bem uBtzgm, bes
fireicht bie Wandeln mit etwas Butter, fiillt vas Ubgerihree

Binein; Tegt in ein jeded fiinf gange ![Bﬂc[)feIn, unb ekt fie
langfam in einem Fiihlen Ofen.

Bon den Bogen.

599. Bisquit-Bagen.

Der Bidquit-Teig wird wie jur Torte Nro 561 geradht,
eint Tanged Bledh wird etivad gewdrmt, mit veinem Wadys
Bejtvidhert ; unb mit einem Fliefipapier abgewifdt, ver Ieig




jo diinn alg moglid)y mit cinem Mejier davauf geftrichen; wnd
Bei einer. gelinpen Wivme gebacen. Wenn der Feig fdyon
braunlich zu werden anfingt, fo nimmt man dad Bled) He-
vaud, fdmeivet pwei fingerbreite und jpannenfange Streifen
paraus ; follte ey Feig fteif werben, fo gibt man ihn wie-
per in den Ofen, IaFt ihn cinige Augenblicke bavin , nimmt
ifn pann hevaud , und “biegt bie Streifen itber das Bogen-
lech, odver in Grmanglung peffen fifier einen TWalfer, und
[ifit fie jo lange Davauf, bisg fie fteif find,

600. Bigen von Butterteig.

&3 wird et flinfmal gejdhlagener Butterteig wie Nio
565 gemadt, Meffervitcfendid audgewaltt, davon eine {panu=
lange unbd givei fingerbreite Streifen gefdynitten , diefe mit
Gyerflar Beftricjen, und mit gefehwellten und gefdnittenen
Manveln , weldye mit gleicher Quantitit geftoffenen Suder
wno Vanilic vermengt wevden , dicht beftreuet , auf Bogen=
fleche gelegt, und gologelb gebacten. Man gibt felbe, bevor
fie ausgefithlt find, mit Sucker beftvent gur Yafel. Auf eben
Diefe TWetfe johmeidet- man vom obigen Butterteig lange fhmale
Gtangeln, Geftveicht felbe eben fo mit Gyertlar, beftreuet fie
mit Mandeln, Sucker und Banilie, legt fie auf ein Bad-=
BI&I}, und orduet fie, wenn fie gebacfen und nodh Beifp find,
mit Sudfer beftreut, Hod aufgefchichtet auf die Sdiiffel.

601. Chocolade-IBigen.

Man nimmt ein vievtel Pfund Mandeln, fdhwellt und
jdhneivet fie geftiftelt; ein iertel Bfund Ghocolade wird feilt
geftofien und gefiebt, vier Loth fein geftofjenen und gefiebten
Suder bagu; von drei Ehern dad Klare u einem fejten
Sdynee gefdhlagen, gibt die Manveln und die Chocolade in
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einent Weidling, rithrt 3 mit etwas Sdmee, gibt felben
aber nur nad) und nad) Hinein , damit ey eig nidyt su
ditnn werde, denn er barf durchaud mnicht rinnen ; hneidet
dann givei fingerbreite und efnen fpmmeu[angeu,\@tteifm von
Oblate freicht mit einem Meffer den Xeig davauf, gibt fie
auf die mit Wacha beftrichene Bogenbledye, und lift fie bei
einer gelinben Whrme trodnen. Wenn fie fchon fteif find,
fann man fie mit weiff und vothem Gife vergieren.

602. Framsififche Bigen.

Dan {hligt von drei Gyer bas RKlare u einem feften
Sdinee, ftofit gwdlf Loth Suder fein, gibt Geides in einen
Weidling , dritcft von einer Halben Limonie den Gaft nadh
und nach hinein , vithrt es fo Tange, 5i8 e8 did und {hon
weif ift; nimmt punn audy 3ivslf Loth gefhroellte und fein
Linglicht gefchnittene Manbeln , ein Lot Pomerangen-Seljale,
von einer Halben Limonie die Sdhale; ein Loth Gitronat, eben
fo fein gefchnitten ; fengt diefed alles gut untereinanber,
jehneidet awei fingerbreite uud einen Eleinen fpannenfangen
Gtreifenr yon Oblafen, fiveicht bie Mafje jdhon gleich darauf,
Legt fie auf die Bogenbledye, weldhe vorher etwasd mit But-
ter Beftrichen vwerden, und Gkt fie bei einer gelinben Hipe.

603. Gewiivs-Bigen,

63 wird cin viertel Pfund Mandeln fammt ber Hiilfe
fein geftofferr, audy eben fo wviel SBuder, ein guter Theil
Bimmt und etwas Gewiirgnelferr, vor einer Limonic die
Seyale flein gefdhnitten ; gibt bief alled in einen Weinling,
vithrt e3 mit etwaa Gyertlar pflaumig ab, (der Teig darf
aber nidgt fo ditnn feyn, ald ein gewohlidy gevithrter Feig)
bamn fhneidet man giwei fingerfange Streifen von Oblaten,

e
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bie eine Spannelang feyu mitffen, ftreidst ven EIéig ofngefabyr
Meffervviicfendict darauf; beftreicht dad Bogenblech mit Wachs;
und legt fie davauf; gibt fie in den Ofen, und badt fie Gei
einen gelinbent Wiirme, weil fie nur getvocknet werden mitfjen.
Wenn fie gang fteif find, fo rvithet man etivad Gid pflaumig
ab, nimmt einen fleinen Frichter, odber in Deflen Grmanglung
ein Eleined Sfarnipel, tweldhed unten Teine grofere bﬂ"nung
baben darf; alg ein grofer Stecnavelfopf; gibt etwad von
demt Gid in gierlicher Oronung auf die Bogen, unter bie an=
bere Hilfte gibt man etwad Alfermusdiaft, mengt ihn mit dem

Gi8 gut durdjeinanbder, und verziert bie Bogen {dhon damit;

gibt * fie nodh einmal in Den Ofen; und Taft fie vollends
teocknen.

60%. @rillafdy-FBigen.

WMan {chneivet ein halbed BPfund gefthivellte Mandeln ge=
tiftelt, vermengt fie mit einem Halben Phund fein geftoffenen
Bueer {dyneidet von einer Pomerange und von einer Limonie
bie Scjale flein gufammen, gibt fie fammt den Saft von bei-
ben unter die Mandeln und Sucker, mengt affed gut durdhei=
nander, unb [aft fie cine halbe Stunde frehen, damit fie an=
yiehen; fle mitfjen gut feucht feyn, gibt odrei Loffelvoll von
bem Obigen in ein Kaftvol oder meffingenen Becken, toftet ea
fthon lichtbraun, vithet ed beftindig damit ed fich nicht an-
brennet , und eine gleiche Farbe erhilt; dann nimmt man es
Loffelwetd auf einem mit Waffer bendften Nudelmalfer, freicht
e mit einem Meffer in der Form eined Bogend {dhon diinn
audetnanber, und beftveut fic mit flein gefdynittenen Biftagien;
wenn fie fteif find, nimmt man fie Herab, und macht die ith-
vigen Bogen auf viefelbe Weife,
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_ 605. Limonien-Bigen.

Mean nimmt Jolf Loth jerfhlagenen Buder in eine
meffingene Pfamne, gibt vier Loffelooll Waffer darauf, und
it pen Jucfer fieden; gibt danm ein Halbed Pfund gefchmellte
und [inglidy gefchnittene Mandeln binein, Gifit fte etivad vo-
ftert 5 veibf von einer Limonie die Sehale auf Buder ab, gibt
¢3 fammt ben Saft von anderthalb Limonien dagu, und vithet
alled gut durdeinander. Dann fdneidet man die Oblaten in
belichiger Grofie, flreicht das Gerdftete halb fingerdict dbavauj,
Legt fie auf ein mit etwad Wadha beftvichened Blech, befdet
fie mit geftoffenen Sucter , und linglidy gefchnittenen Pomes
vangen oder Gitvonat, badt fic in cinem abgeflihlten DOfen,
biegt fie fhnell itber ein Vogenblech, ober Nudelmalfer, und
madyt ein Gi3 dariiber.

606. audel-Bigen, weife,

Man nimmt ein vievtel Pfund Suder, gibt ein paat
Loffelyoll Wajffer davauf, und [Gft ihn fo lange fochen, bis
ev fich fpinnt; gibt dann ein vievtel Piund geftofjene Manbeln
parein, von einer Limonie die flein gejdhnittene Sehale, it
audy den Saft, unb von einer Eyevtlar den Schnee Dagl;
teodiet Den Reig auf einem Kohlenfewer, i e fidy biegen
(at, nimmt ihn dann von dem Feuer weg, und Lift ihn
iherfithlen. Schneidet die Oblaten in Heliehiger Guofe, fireidy
ben Keig davauf, biegt die Bogen iiber dad runde Bled, und
Lafit fie trodnen.

607. Bigen vou Pomeranzen-ECis.

Man veibt von swei Pomerangen die Schale an einem
balben Pund Jucker ab, froft und fiebt ihn vuvdh ein feines
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&ieh; gibt ihn i eimen Weidling, den Saft von einer Hal=
ben Pomevange dagw, und vihrt ed eine fhfrfe Bievtelftunde;
bann fann man wieder ettvad Saft davan geben, und vihrt
e nodh fo lange, 6i8 dag Gid fihon diclicht witd, fo, Daf
e8 nicht fliefit, fdhneidet dann lingliche Streifen von Dblaten,
jtreicht pad @is mefferviicendicE davauf, befdet fie mit grod-
lidy gefdynittenen Pijtagien, und legt fie auf bie mit Wachs

Beftrichene Bogenbleche, Gadt fie in einer fehr gelinden Wir-
© me, benn fie durfen nur troduen.

608. Vanilie-Bigen, kleine.

Man nimmt ein vievtel Pfund fein gefoffenen Suder,
eine bievrtel Pfund fein geftoffene gefhwellte Mandeln , ettvas
febr fein gefdhnittene Limonienfhalen, und eine Kaffeeldifelonll
geftoffene: Vanilie, diejed alled fammt ein Loth feined Mehl,
vithrt man mit dem Sehnee von wei Gyerflar gut ab, fiveicht
bie Maffe auf cin mit Wachd beftridhened Bacbled), und gibt
ed in einen’ nicht febr Heiflen Ofen: wenn e3 fhon gelb ift,
fchneibet man vievectidite Stitcichen, und biegt fie vecht felnell
iiber eine fleine holzerne Walze; fo fihrt man damit fort, bis alle
gebogen find, man IA3ft fie dann an einem wavmen Orte fle=
e, Damit fie nidyt weich werben,




Sed)lic Abtheilung,

Dritter Abfchnitt.

Boun den Hoblhippen, und Schnitten.

609, Hohlhippen.

(‘gé werben vier Loth Mandeln gefthwellt und toie ein Teig
fein geftofien, eben fo fechs Loth Juder mit etwad Banilie;
gibt e3 fammt: groei flarfe KodlSFelvoll Mehl, jroei gangen
Gyern in einen Topf, und vithet ver Teig gut ab, gieft ein
Dalbed Geitel Oberd nadh und nady darunter; wenn bied
gut verviihre ift, bidt man die Sohlhippen in dem dagu
Geftimmten Gifen auf Flammenfeuer. Die Fleine Walze o>
vither man fie fhnell drefet, darf nidyr grofer als fingers
pict feyn.

610. Feine Finger-Hobhlhippen.

&8 werden fechzehn Loth Jueker, mit einem Eleinen
Stangel BVanilie fein geftoffen, und gefiebt, man gibt ihn
bann in einen Weidling, nimmt dagu fechzehn Loth feined
Mehl, vier gange Gyer, und vier Dotter, vithrt diefed gu=
fammen vedht gut ab; nimunt dann vier Loth zerlaffenen
Butter, und o viel Obers dagu, bafi der Teig leicht flitfig
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wird , vithet ihn nodymald gut ab, [t dus Gifen warm
werbent, Beftveicht 8 etivad mit Butter, wiftht ed wieer ab, .
gibt einen grofen Kaffeeloffelvoll von dem Ieig auf das Gi-
et unb badt fie fdhon gelbroth; vad Gifen wird fodann Yom
Feuer weggenomnten, und ‘entiveder ditnne Rohrdjen zufam-
men gerollt, oder ju Sfarnipchen geformt; Dann wird wie-
per fo viel Yeig aufgelegt, und o fort, bis jie alle gebacden
find, @& muf hauptjachlich davauf gefehen” werben, daf das
Fewer gleichformig unterfalten werde, und dad Gifen in
ftets gleidher Bie verbleibe, i

611. Ouitten-Lohlhippen.

Man nimmt fhone veife Quitten, fiedet fle fammt der
Sdjale im  Waifer fo lange, big fic weidy find, alddann
sichet man die Sdhale davon Hevab, und fdhabt dad Marf
mit einent: Meffer davon, vody fo, daf nidyts feiniged Hinein
tommt. Dann treibt man dad Vark duvdy ein Haarfieh, nimmt
payon acdhtzefn Loth, ein Halbed Phund Jucker an ciner Li=
monie abgerichent, wie audy den Saft von einer Halben Li-
monie dagu; vithet die Mafje fein ab, ftreicht fie auf Hleine
porgelinerne Xelfer die guvor mit etwad gerlaffencn Butter be-
ftrichen swerben, fo dinne al3 moglidy auf, fept die Feller
auf einen warmen Ofen, big die Maffe- darauf fo troden ift,
pafi man fie Herunter ziehen fann; alddann werden fie fiber
bie dagi gemachten vunden Holzer gewidelt, wnd am Ende
mit etwas Eyerflay Beftrichen, damit fte. Geifammen bleiben;
und fo 1aft man fie in der Gegend cined warmen Ofend trod=
nen. Hiebei ift gu bemerfen, daf bdie Seite, weldye auf dem
Geftrichenen Teller gelegen Hat , bei dem Anfiwiceln ey Hol-
Hippen jedesmal die Aufenfeite werden muf.
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612. Bimmt-Hohlhippen.

Dlan nimmt ein Halbed Pfimd gefdhrvellte Mandeln, und
fioft fie fein, bann {hlagt man von vier Eyerflaren einen
feften. @chnee, gibt felben zu ven Mandeln, wie aud) ein
halbed Bfund gejtoffenen Jucer, cin Halb Loth Jimmt, von
einer fimonie die fein gefhnittene Schale, wie andy dben Saft
o einer falben inonie, dief alled jufommen wird fein
gerithrt; der Seig wird Loffelveife auf’ ein mit Butter be=
ftrichened Blech mefferviicfendic geftvichen, gebaden, und
warm fiber runde Holzer gebogen.

613. @ehackte Iandvelhippen.

€8 wird von etiwad Mehl; ein wenig Sucker, cinem Eh
und  Mildy, ein Feig gemacht, und flache Blatter toie
pen Hoblhippen bavon gebacfen; diefe werden aufeinander
gelegt, und ein Feller barauf geftiivst, damit fie gerade bleis
Gen; Dann werden ein halbed Piund gefdhivellte und gefhnit=
tene- Manveln, ein Halbes Pfund fein geftofjence Suder, mit
oem feften Scjnee von drei Gyerflaven gut vervithrt, ehwad
Limonienfaft dagu gegeben, wic aud) von einer Limonie die
Elein gefdhnittene Scjale, won ciner Pomerange vie Sehale
auf Buder abgerieben, danm vier Loth Gitronat in Heine
Witefeln gefdnitten , nebjt etwad geftoffenen Jimmt. Diefed
alled wird gut durdjeinander gemengt, die fhon gebadenen
Hohlhippen gang vund gefdhnitten, mit bem Jeig {iberftriden,
auf ein Bledy gelegt, in dem Bacofen {hon lidytgeld geba=
den, und fobald fle aud bdiefem Fomnven, fber ein runbed
Holz gebogen,
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614, Slaccaroni- Hippen.

Man nimmt cin vievtel Pfund geftoffenen Jucer , cin
vievtel Piund fein geftoffene Mandeln; nebit dem feften Shnee
yon gwei Gyerflaven, vithrt {oldes eine Viertelftunde; ftreicht
oen Felg auf ein mit Butter bejrichened Blech, Leftreuet
ihn mit gefnittenen Wiftagien und Citvonat, und bict ihn
fitgl fm Ofen. Dann wird ev fdnell in Stitke gejdnitten,
und 1her ein runded Holg gebogen.

615, Waffen-LRrapfen.

(8 werden vier Loth BVutter pflaumig abgetrvieben, ein
gamges Gy und brei Dotter wach und nwh Hinein geriihrt,
pier Qoth gefehwellte und fein geftoffene Veandeln, fiinf Loth
Sueker mit ehwad Vanilie gefteflen, gut mit dem Butter und
ben Gyern wervdifhrt, vier Big fitnf GRlofjelooll Obers, und
suleit vier Loth feines MehT vavunter gevithrt. Das Waf=
fenfrapfen=Gifen wirtd auf Flammenfeuer gut heif gemadht,
mit Butter das erfemal Geftvichen, mit Papier gut abgewijdt,
wieder getwfivmt, ein fleiner GHIO{felvoll von dem Felg ba-
vauf gegeben, dad Gifen feft sugebriict, ofterd auf dem Feuer
getoendet, Damit die Scjeibe auf beiven Seiten punfelgelb
fitd ; bann mit einem Meffer fehnell abgeloft, und diber die
Bogenbledhe gelegt. Wenn alle auf diefe Art gebaden find;
(4t man fie auf einenm warmen Otte fiehen, weil fie fonft
Teicht weith werden ; gibt fle auf eine Seyitjfel, Hody aufe
gebiiuft mit Buefer beftaubt gur Tafel.
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Sdnitten,

616, Aepfel-Schnitten mit Piffazien.

€8 wird von einem Halben Pfund Butter ein fitnfmal
gefelagener Butterteig beveitet, wie er Nio - 565 au finben
ift, biefer wird einen Mefferviicfendict ausgewalft, die gange
Aeigplatte itber ein Blech gelegt, und mit Qipfc[:ﬂ)?armﬂabe
einen halbeu Fingerdict beftvichen, mit feinen Suder beftrenet,
und in einem feifen Ofen gebacen; dann wird die Ober
flache dex fi'[pfeln mit eingefottenen Marillen leidyt beftvichen,
mit fein Binglid) gefchnittenen Pijtagion dicht beftrent, und
wieder auf giwei Minuten in den Ofen gethan, Wenn e8 gang
audgefithlt ift, werden drei Fingerbreite und vier Fingetlan=
ge ©dnitten gefdjnitten, mit etwad feinen Suder befdet, und
gierlid) geordnet anf die Tafel gegeben.

617, Aepfel-Scynitten mit fponifhen Winden.

68 twird ein Bievtelpfund Butter, weldher weidh feyn
muf, zebn Loth Mehl, fechs Loth fein geftoffener Buder
gut vermengt; fiinf Qoth gejdwellte Mandeln , nebft deei
Dartgefottenen Gyerdottern im Movfer fein geftoffen, diejes
nebjt bem Obigen mit dem Walfer fo Tange verarbeitet, bis
¢8 gu einem Feig geworben; dann gibt man nod) einen Eyer=
botter, und brei GHISfelvoll dicfes Obers dagu, unbd arbeis
tet 8 mit einem breiten Mefjer gut ab; walft den Teig einen
ftarfen Meffervitcenbdict aus, und fchneivet davon fleine fpan=
nenfange, unbd zwei fingerbreite Gtreifen, gibt felbe auf ein
Bactbledy, dberfireicht fie mit Suderiwafjer , und badt fie
lichtgelD Bei gelinber TWirme. Borbher werden Majdhanzger=
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Apfel gejealt, in ditune Gyalten gri’c[;nitten, mit Sucfer
und einen Loffelooll eingefottenen Marillen unter Sfterem
Anfeithren gnr Mavmelade gefodht. Man geidhnet dann' auf
Sdjreibpapier die Form der Streifen vou obiger Maijfe, nur
miiffen diefe etioad fdymiler al8 fene yon dem Teig angegeidy-
net werben; macht von drei Eyerflar, neun Loth Sucer und
etiwad Vanilie einen fpanifdhen Wind-Teig twie er Neo 591
gu finden ift, fiillt diefen in Die dagu gehovige Sprige, driteft
nady dev Jeidnung durd) die Linge drei feine Streifen; doch
barf man bie Streifen nidht gang am Rande ver Jeichnung
gichen , weil fie fonft durdy vas BVacfen grofer ald bie bed
Aeiged witeden, und driift mit ver Sprige audh {fiber quer
fleine Streifen, damit e8 einem Gitter Ahulicy ift; Gefdubt
o8 mit feinem Bucker, und fellt fie in einem abgefiihlten
Ofen bamit fie tvofnen, aber weif bleiben, Wenn fie ge=
trodnet find, daf fie fidy leicht vowr Papier abldfen, fo wer:
ben die Scmitten von dem fdjon gebacdenen Teig mefjerriiz
dendicf mit der Upfel-Marmelade bejtricdhen, und dad Git-
ter von fpanifdhen Wind-Teig, Gevor man fie jur Tafel gibt,
barauf gelegt.

648, Chocolade-Schnitten.

Acht Loth Mandeln werden gejdhwellt und fein geftof-
fen, diefe wifhrend bes ©tofjend etwad mit Waffer befeudytet
damit fie nicht HLicht werden; adjt Loth Chocolabe wird gerie-
ben und mit drei GFIofelvoll Waffer in ciner Fleinen meffingenen
Bfanne unter Gejtandigem Rithren, fo wie ein dided Kinds-
tody eingefodyt, acht Loth Butter pflaumigabgetricben , adyt
Loth Bucker fein geftoffen, und fammt den Wandeln und Eho=
colade Dagu gegeben, und alled ufammen eine gute Vieptel-
fhunbe gevithrt ; julet von ficben Gyerflar Der fejte Sclinee

Pefther Kodbudh. 25
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parunter gemengt, dad Bactbled) dinn mit Butter beftrichen;
bie Majje Flein fingerdict davauf geftvichen, und langfan ge-
badfen. Dann wird eine sweite Mafje auf folgende Ant bes
veitet ; adyt Roth geftofjener Suder, weldjer vorher an einer
Pomerange abgerichen , wird mit vier Gyerdotter eine Biers
teljtunbe gevithrt, dad Klave davon ju einem fejten Schnee ge-
{dhlagen, und diejer nebjt adyt Loth feinen Wrehl leicht Hinein
perrithre; indeffen werden adyt Loth Butter Tangjam gerlafjon,
pie Shure rein bavon weéggenommen, unbd wenn diefer ey
Fihlt ift, nad) und nadh Hinein verrithet, dod) darf biefer

. nur o lange geritfrt werven, Gig cv mit den brigen vers

mengt ift. Dann wird cin pweited Blec) wie zu den vorigen
mit Butter Geftvichen, die Maffe Flein fingerdict {hon glatt
pavauf geftridien, mit Sucer bejtdubt, und langfam gebacken,
Senn nun audy die gweite Maffe gebacten und audgebuhit iff;
werden in et Grofe ciner fleinen Kavie Shnitten vavon ges
{dhnitten ; die von Chocolade werden mit Marillen-Diarmela-
be Dejtrichen, und von der weifien Mafje ein gleid) gefdhnit-
tened  Blatt davauf gelegt, und fo fort, bid alle auf diefe
vt gefirllt find, Dann werden vier Loth fein geftoffencr und
gefiebter Suder mit jwei Kaffeeldffelvoll Himbeer ober Nibifel=
Darmelave u einem (i3 verelifet, von einem Schreibpapier
ein Eleined Gfarnibel gemadyt, weldyed unten eine Hifnung
wie ein Stectnadelfopf Haben mufi, dad Gis nad) und nad
inein gefiillt, mit demfelben die Scynitten vergiert, wnd
trodnen gelaffen.

619, Crdbeer-Schuitten oder Schiffelw.

G5 wird ein Bisquit-Teig wie Nro 562 gemadyt, dies
jer auf ein mit Butter beftvichenes Bacbled) gwei Mefferrii-
dendict audeinanbder geftvichen, und bei gelinder Wirme ge
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bacen , audgefitflt, und entweder linglidhe Sdynitten, oder
grofe Sdiffeln davon gefdhnitten, mit Gingefottenen gefitllt,
eine gweite Scynitte davauf gelegt; und mit folgenden @is
1ibersogen. Der Bucer wird gejtofien, und durd) ein feined
Sieb geficlt; von ven vothen Walbbeeren die gang veif und
geflaubt feyn miiffen, wivd ein Seitel durd) ‘ein feines Sieb
pajiict, diefe werben Kaffeelbffelweife i den Sucer gerihrt,
damit bad Gi8 nidyt 3u bitnn Wwerde; dann werben bdie ©djnit=
ten ober Sdhiffeln vamit fdhon gleich tthergogen, follte bie
Savbe nicht fhon feyn, fo gibt man ein i3 zwei Tropfen
AlEermes-Gaft dagu, dod) darf bie Farbe nicht Hoher als
bie einer blafen Mofe foyn; man trochne fie fodann in ei-
nem - audgetifhlten Ofen. Diefe Sdjnitten Fornen auch mit
BHimbeer oher Grdleeven = Gonferve fiberzogen werben ; Die
Conferve wird fo wie Nre 632 beveitet, nur, baf an ber
Stelle bes Limonien-Gaftes oder Rums, Himbeere ohet Erd-
beere genommen tverden.

620, Alacillen-Schnitten.

Die untere ein meffereiictendict auég\emaIFte Platte von
finfinal gefejlagenen Butterteig wie Nro 565 wird Hiefferrii-
fendict mit einer Marillen-WMarmelade beftvichent, bie andere
Blatte davitGer gerollt, und vein vorfergefenden Q'Ipfclfd)nit?
en gleidh Begeichnet, Sn e Mitte cined jeden Scnittdhens
Wird mit einem feinent Meffer eine zierliche Figur gefdnitten,
unb gwat fo, baf die obige Platte burdigefchnitten wird, wel-
i3 it Waifen ein fehofes Atifeben eebidlt, Sib twerven etmas
it Gyertldp bejtridheln, mit fein geftoffenent Suder beftreut,
Wb Bet tiriet Gellen Flamnie glafiivt.
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621, Picfich-Schnitten.

$3 wird ein Bigquit-Teig wie Nro 564 bereitet , dad
Bled) mit Butter Geftrichen, dev Teig gwwei meferviicendic
pavauf geftridien, und bei gelinder Wirne langfam gebacker.
Unterdefien werden fech3 Loth Mandeln gefehellt, mit einem
Fudy abgetrocfnet, mit dem Scyneivmeffer Flein gefdynitten,
und mit eben jo viel geftoffenen Juder vermengt; wenn
er Bisquit-ITeig einige Minuten in Ofen geftanden, und fid
eine Haut gebilvet hat , Leftreut man ifn didht mit oen ges
mengten Mandeln, dody ohne dad Bledy ganglich Heraud gu
nefmen , [ift e8 nody fo lange in dem Ofen, big es fems
melfarb geworden, dann nimmt man ed Herausd, und fojueiz
pet fonell mit einem {eharien ditnnen Meffer Schnitten in dev
®rofie einer frangofijdhen Kavte, I5ft dieje vom Bled) fevab.
BVorher werden gute reife Brivfiche gefchdlt, und mit eben
fo viel geftofjenen Sucker alg die Piivfide find, in einem
Ginjiedbecten gur Marmelade gefotten, el mefjerviicEenid
bie Hialfte der Sdnitten damit bejtridherr, mit der andern
Hilfte verfelben bedect, und mit einer Ehoeolade-Conferve
wie fie Nro 572 3u finden ift, auf den vier Seitemvinden
per Sdjnitten ein {dymarged fingerbreited Band herum geses
gen; mwenn diefed gttroﬁfafcr ift, werden fic zierlidy geordmet
aur Tafel gegeben.

622. Quitten-Jchnitten.

Die Quitten werden gefodyt, abgefeifit , und bleiben
sugededtt eine Leile ftehon; fie werden dann gejehilt, wnd
bad Marf, ourch cin Siech yaffict. Auf ein‘iBfunb Duuittens
Mark. nimmt man ein vievtel Pfund gefdhwellte , wnd fo
fein wie Teig geftoffene WMandeln, ein Bfund fein geftofjencn
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Sueder, gibt alled in einem Ginfiedbecfen auf RKoflen, und
lipt e8 unter Geftindigem MRithren, taff e& nicht anbrennt,
sur feften Maffe werben, bGejtiubt ein veined Vret ftarf mit

Bueer, gibt die Quittenmaffe davauf, (Aft e8 gang falt wer= :

bent, beftaubt ed gut mit Jucfer, walft e8 zwei meffeveiicen-
Dick aud, und fdneivet mit cinem fharfen Deffer gwei fin=
gerbreite, unb eine fleine {pannelange €djnitten, diefe
werden auf ein mit Sucer bejtiubtes Vapier gelegt, und in
einen @ovrofen getrocknet. Mittlerweile wird von 3wolf Loth
fein geftoffenen Buder , eben fo viel gefhellten fein ge-
flofferen Mandeln, vier Loth Brodbrofeln von gutem Haus-

-brod, weldie man in einem Weidling gibt, und mit einem

GRlsfelyoll Menefcher = Wein befeudhtet; fechs Loth feiner
Chocolade groblid) geftoffen, und in einer Sucerpfanue mit
cinem @lofelooll Wafjer auf Kohlenfeuer unter mehrma=
ligen Aufrithren fo lange gelafjen, 6id er ginglich aufge-
I0ft ift, ein eig gerithrt, ndmlich: Man mengt die Man-
el und den Sucker 3u den Brofeln, verrithet bdie Chocola=
be fehnell pamit, vithrt ein gange8 Gy nebjt fechd Dotter da-
j, und gulett ven feflen Schnee von fiinf Eyerflar; das
Bacthledh wird mit Butter Deftrichen , vingéherum ein Reif
um bafjelbe gemacht, die Maffe 3tvei meffervitdendicd aufge-
fevichenr, unbd Gei gelinder Wivme gebacen, Wenn 8 gebacken
ift, [aft man e8 auatiiflen, 10t e8 mit einem ditnnen Mefjer
ab, und fhneivet in berfelben Grofie wie die Quitten=Sdynitten,
then foldhe Scynitten von der gweiten Maffe, beftreidt diefe mit
Marillen-Marmelave, legt die Quitten-SeHnitten pafjend va-
Wuf, taudyt fie in Limonien-Gonferve, und wenn dief ge-
twodnet ift, macht man ein pilaumiges Gig von Limonien-
iaft, theilt viefes in el Theile, fArht die cine Silfte blaf
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Rofa mit etwad  Alfermedfaft, fitllt 8 in cin Fleines Stars
nigel von weifien Papier, und dritdt fleine Tupfen in der
Grofie cined grofien Stednadelfopfes ‘tingd in die Sehnitten;
ingwifdhen aber weifje Tupfen, fo, daf immer eine roth und
i andere teifi- formmen , [3ft e8 dbann fo Tange fteben, Big
¢3 vol(fommen getrocEnet ift. Man fann diefe Schnitten eben
{o von Marillen oder Prirfidy-Marmelade beveiten. Die Quit
ten-Gnitten find auch fefjr gut, wenn bdie gweite Sdhynitt®
yon Dem Feig wie der, unter dem Xitel englifher Kuchen;
ober von dem Genois gemacht wird, da fdion bdie Quitten
pinlinglidy guten Gejchmad haben, audy fanu man bei die=
jor Bacerei dad Yauchen in die Conserve entbehren, jons
dern fie nur mit etivad Gid vergieven.

623, Mlandel-Alaultafhen.

Man madht einen Butterteig wie ev Nre 565 gu_ finden
ift, fneivet vieveckiche Flecfen bavon, fehwellt und fivft
adit Loth Mandeln, ehen fo viel Suder, von einer Limonie
oie flein gefhnittene Schale, gibt e8 mit fitnf @yerdotier
in einen TWeidling , vithrt e eine Halbe Stunbde; zuleht gibt
man den feften Gfl}ncc pon dret Gyerflar darunter, Befteeicht
bie wier Gnde von den gefchuittenen Flecken mit Gyertlar,
gibt in die Mitte eined Jeden einen guten Kaffeeldffel vor
pem Mandelteig, driicfe Die entgegengefeten Ende ufoms
men, gibt e jehmell .auf das Bacthled), bejtreidyt s mit
Gperflar, BACE e8 jhon femmelgel6, und gibt es mit Su°
¢er beftdubt heiff gur Fafel.




Sechfte  Xbtheilung.

Vievter ADfehnitt.

Vo den verfehiedenen Fleinen Fucker:
backereien.

624. Ancis-Breyeln.

(&G wird ein Vievtelpfund Mehl auf cin Bret genommen,
lech8 Loth Butter bavein vermengt, beives mit dem Walfer
gut abgeavbeitet, dann wird audy ein VWievtelpfund geftofje=
ner Bucfer, von einer Limonie die Flein gefdhnittene Schale,
und etiwoad Aneid davunter gemengt; fdhldgt ein ganges @Y
pavan, madyt den Keig zufammen, formivt Bregeln davorn,
wenn fie fertig finy, fo Bcfireid}t man- fie mit Gyertlar, be-
freut fie mit Suder, und bt fie in einem Fihlen Ofen.

625. Hafelnuf-Stangeln.

Der Jelg gu diefen wird eben o wie jener von 645
beveitet, auf einem mit Sucer beftiubten Bret zwei Mejfer=
tiifendict ausgewalfen, und wenn der Feig in cinen vier:
ecfichten Fleden gervalfen ift, tvird er gany mit weifiem Gis
fhon glatt fibergogen, dad Backbledh vorher mit Wadha be-
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fteidhen, und von dem mit Gis diberzogenen Hafelnuf-Feig
Daumbyeit, und einen ftarfen Finger lange Stangeln ge-
ichnitten , mit Hilfe ded Meffers auf dad Badbled) gelegt,
und in einem gang Hiflen Ofen getvodnet; mit dem Meffer
pann vom Bledh abgeloft, und fdhon hod) auf dvad Feller
aufgeridhtet.  Sum @i auf dic Maffa; von einem Halben
Piund Hafelniijie und cben fo viel Ruder ift ein Vievtel
pfund Bucker hunveichend , diefer wird fein geftofjen, geficbt,
unbd in einen gang fleinen Weidling mit etiwasd Cyerflar und
einigen Tropfen Limonienfajt fo lange geriihrt, bis dad Gis
{dhon weif und bflaumig ift.

626. Bechecln von geciihetem Alondelteig.

Dan macht vent Feig wie Nro 583, die dazu gehoris
gen Becherln find bei jedem Klempner zu Gefommen , felbe
find in der Form eined Eyerbecherd, nur miffen fie in bet
Sl)?itfe einen diden Sapfen Haben, damit cine giemlich grofie-
Offnung bleibt ; bdie Becherl werben mit Butter bejtrichen,
ber Feig cingegoffen, und Bei ciner gelinden Wirme geba-
den; wenn jelbe audgeflihlt find, werden vie Offnungen in
pem Augenblict, wo man fle gur Fajel gibt, mit Ehaudean,
ober aud) mit Gefrovnen gefitllt.

627. Bisquit in Papier-RKapfeln.

@3 witd ein Vievtelpfund fein geftoffencs Sueer mit

pier @yerdotter eine Wievteljtunde gerfihrt, dann von vier
Gyeetlar cin fejter Schnee gefthlagen, und dagu gemengt;
gulet gibt man nody vier oth feined tvocenes WMehl Ginein,
und wenn felbed gut mit dem itbrigen vermengt ift, firllt
man ed in Papier=Rapfeln, ein jeded etwad fiber bie Half-
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te, Geftiubt fie mit fein geftoffenen Juder, dann werden jie
in einem Fihlen Ofen langfam gebacen.

628. Englifdyer-Rudhen,

Man treibt wolf Loth Butter pilaumig ab, riihrt nady
und nach vicr Eyerdotter, zwolf Loth an einer Limonie ab-
geriebenen geftoffenen und geficbten Sucker, eben fo viel fei
ned Mebl, und gulest den feften Scdjee von vier Eyer Hi-
nei. Nun werden el Loih Weinberln, eben fo viele Ro-
finen, und orei Loth Quittentds Flein gevvitrfelt gefdhnitten,
und mit obiger Maffe {dhnell vermengt. Soldhe Kapjeln, wic
man fie gum Swiebact nimmt, werden mit Butter bejtri-
dien, der eig eingefiillt, und bei gelinber Warme geba=
den, auf ein Gieh geftitezt, oudgefiihlt, und mit cinem
febr foharfen Meffer in gwei meffevvitdendicte Schnitten zer-
theilt, dodh fo, daf diefe nicht 6i8 auf den duferften Jand
burdygefchnitten, fonbern auf dem Boben verbunben Bleiben,
worguf man fie mit gefiebten Jucer fiart Beftdubt, und
mit einer glihenden Schaufel glafjirt. Wenn der Jueker fteif
getworben , f{dyneidet man bie getheilten ©dynitten vollends
burdy, Belegt eine Schitfjel mit einer Serviette, und ridytet
jene entweder twie cinen Krang, ober in Form eined Dreic
ecfed, weldjes fedhs bis adht Schichten befommt.

629. Chocolade-Brot,

8 twird cin Bidquit-Teig wie gur Torte Nvo 561 be-
veitet, ein Bacblech mit Butter beftridhen ,  dev Teig- grvei
Mefferviicfendict fdhon glatt mit einem Breiten Meffer aufges
fivichent, und bei febr gelinder Wirme gebacen, dann aug-
geblihlt , und mit einem Ausdftecher in der Grofe eined guwed
Gulvenftiicfed audgeftodien, mit eingefottenen Mavillen oder
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Himbeeren gefitllt, ein zweited - Blatt davauf gelegt, und in
einem Ghocoladbe-Guf wie er N 572 gu finden ift, mit
gwei frangofijdhen Gabeln gang cingetaudyt, auf Sdreibpa-
pier gelegt bis felbe gang. trodfen find, movon fie fich dann
Teicht ablojen.

630. Chocolade-Stangelw,

Swolf Loth Mandeln werden gefhiwellt und geftoffen,
audy ein Bievtelpfund Ghocolade und vier Loth Buder ge-
ftoffert und gefiebt, Alles woll vermengt und auf ein Bret
gegeben. Um einen eig davausd zu bildem, gibt man etwas
weniged Gyerflar dazu, und arbeitet ¢3 mit einem breiten
WMejier tiichtig ab, madit ed zufammen, beftaubt dag Bret
ftart mit Bucter, und walft ven Teig- mefferritctendict aus.
Borher werden entweder gang veife frifdhe, oder in Grmans
glung deflen . Dunftmariflen von den. Kernen Defreit, duvdy=
vafiict, und mit gehn Loth gefielbten Sucer in einem Fleiz
nen Weivling gu pflaumigem Gis verrithre, Su Gemerfen ift,
baf der Bucer juerit in ven Weidling Fommet, und bie Ma-
villen nur in jebv gevinger Gabe Hingu gegofjen - werden,
weil dag Gi8 durdjaus nicht. fliigig feyn varf. Nun diber=
gieht-man ben qudgewalften Yeig gang mit dem pflaumigen
Gis , und fdmeidet ihn mit einem fcharfen, in Sudr jtarf
getauchteneffer, in fingerfange und dammenbreite Gtangeln.
Borher bereitet man etwad weifed Gis, fillt o8 in ein SEarz
nigel von Schreibpapier , weldhes vie Ofinung in Gréfe ei-
ner Stecknadel Haben muf, und pritcft auf allen vier Gn=
den ber: Stangeln Pinftdien auf ; beftreicht ein - Bacthled)
jhon diinn mit Wachd, reiht bie Stangeln dayauf, und
trodnet fie in einem Fiihlen Ofen, um damit vas Gi8 feiite
eigenthiimlice Favbe nicht verliere, Nady vem Ausbacten [oft
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man fie, bevor fie erfalten, vom Bleche, und gibt fie ent-
weber gleidh gur Fafel, obet bewahrt fie fiir weiteren Ge-
braudht an einen trodenen Ort.

631, Chocolade-Rrapfen mit gefoumter IFild)
gefitllt.

Man ftofit ein halbes Piund Sucker fein, gibt ihn in
ein meffingened Ginfiedbecten, {dhligt gwolf gange Gyer da=
van, und verflopft e8 mit ciner Schneevuthe, ftellt 8 auf
ein {hwadyed Koflenfewer, und fehldgt s beftanbig fort,
big ber Feig didlicht und weiff wird ; man muf jedodh mit
pemt Fewer Gehutfam feyn, damit der Teig nicht zu- fieden
anfingt: ift er fohon victlicht und weif, fo nimmt man ifn
vom Feuer weq , fdldgt ihn nody eine fleine Weile fort,
und mengt dann eiff Loth feined trocfened Vrehl mit der
fladjen Seite ved KodjIofels finein, Fillt den Feig in cic
nen Bigquit-Frichter , und TiFt anf weifent Schreibpapier
in ber Grofie eined fleinen Fafdhings=-RKrapfens Fleine Lai=

Berln abfliefien, beftdubt fie mit fein geftojjenen Buder, gibt '

fie auf ein Back6lech, und bkt fie fhon und vefd bei einer
gelinben IBfvme. Wenn felbe gebacfen find, Ioft man fie mit
einem. Meffer Gehutfaom ab, taudit fie in @Ehocoladeguf ein,
und (4§t fie teodnen , HElcht fie dann fo viel al8 moglich,
mit eiem feinem. Mieffer aus, fitllt fie mit gefaumten Obers,
mweldhed fchon vorber mit Sucer- und BVanilie DGeveitet feyn

muf, Tegt jivei und jwei auf einander, damit fie einen Kra= :

pfen Ahnlich fehen , vidjtet fie auf eine vunbde Schitfjel mit
einter Gerviette Gelegt Goch auf, und gibt fie fthnell yur Tafel.
Man fann diefe Krapfen audy mit Gefrornen, oper Erdbee=
venfaum fitllen,
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632. Punfd)-Krapfen,

63 iird ein Bisquit-Jeig gemadht, wie Neo 561,
Diefent i einen Bidquit=Tridyter gefitllt, und auf weifed Pa-
pier fleine Krapfen in der Grofe eines Gulbenftitcfes abflic-
Ben  gelafjen, twelche mit feiftem Sucer beftdubi, aquf ein
Bacbledh gelegt, und bei gelinber Hite gebacken fwerden,
Wenn fie {iberkiblt find, werben fie mit einem Meffer abge-
Ioft, die Halfte der frapfeln auf der untern Seite mit cin=
gefottenen Marillen ober Himbeeren gefitllt , ein gweited da=
rauf gelegt, damit fie badurdhy cinen Rrapfen abnlicy wer=
bei, Die Gonferve wird auf folgenbe Art Geveitet: Gin hal=
bed Bfund Sucker wird groblid) geftofjen, in eine tiefe mef=
fingene Pfanne gegeben , cin balbes Seitel Waffer parauf
gegofien, auf Kohlenfeuer gejtellt, einigemal aufgerithrt und
fo Tange gefotten , 6i8 der Sucker gang aufgeldft und ehwas
piclicht ift; pann limcI)t man die Probe auf folgendve Art:
Man 16§t den Suder fortiieden, taudst einen Baloffel da=
rein, und BIdft fo ftarf man fann fehnell auf Den eingetaudy-
ten Lofjel, fliefen viele Fleine Blajen durd) die Lodher bed
Loffels, die tie ©eifenblafen gerflicfien, fo ift der SBuder
gut, wonady man ihn dann fhnell vom Feuer wegnimmt
und taborivt, 9a8 bheifit, man nimmt cinen neuen Kodyloffel,
taudht diefen gur HAlfte in ven Sucker eilt, und reibt thn
immerfort am Nanve ver Pranne, fo 3war, baf Der Loffel
nicht in Sucer fommt, fondern immer auf der leeren Srite
ber Wfanne Gleibe, und nur Has tropfiveid abfliefet, wad
man bon bdem eingetauchten Loffel abavbeitet; dann taudgt
man den Lo7el wieher eitt; und arbeitet immer jo for; body
muf  diefed fehmell und unaudgefest gefeheben, fangt vann
ver Buder an, eine weifie Haut gu beFommen , o verriivht
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man biefe jeded mal {chuell, und arbeitet tieder aufpie vos
vige At fort, fo Tange, Bis oer Bucer anfingt weif und
Dicfliche g twevdem; Danm gibt man gwei Kaffeeloffelvoll Li-
monienfaft, ywei Kaffeclfelvoll an einer Limonieabgeviebenen
fein gejtoffenen Sucker, und gwei Loffelvoll guten FRuwm dagu,
verrithet e8 el und fo Tange, bi8 cr fid) mit dem Jucker
gut vermengt bat. Wenn die Conferve gut ift - fo mup fie
weiff und in der Dice efned fefr leidhten Kindafoded feyn;
ift fie fo, o legt man die gefitllfen Krapfen, einen nach dem
aidern hinein , febrt fie mittelft geier frangofifther Gabeln
auf BGeiden.Seiten wm, und legt fie mit den beiden Gabeln
auf weifed Scdjreibpapier, IEft fie fo lange davauf, big fie
jteif werden; vann fann man fie wegnehmen, und zierlich
auf eine Sdifiel ordbuen.

633. Cis-Lebzelteln,

Man-jehliagt von gvei Cyertlar cinen feften Schnee, vithrt
felGen mit cinent viertel Phund fein geftoffenen Bucer eine
gange Stundve, damit ein bicded Eid davaus werde; gibt bann
ein viertel Bfund Flein geftofjene Mandeln, und vier Loth
flein gefdynittene Gitronat dagu, ywomit ¢8 gu einem dicen
Feig wird ; fdhneivet aud Oblaten eine fingerlange und ghoei
fingerbreite Streifen, ftveidyt von diefem Feig halb fingerdict
barauf, gibt ¢8 in einem Fihlen Ofen, und bkt o8 Tangfam.
Wenn die Oblaten mit der Maffe diberfrichen find , {dhneivet
man von Gitronat diinne Bldtter, und Tegt fie in ierlicher
Dronung davauf.

634, Gewiir3-Stangel,

Der: Teig wird wie. Neo 576 gemadht, einen Dicken
mefjeviicfendict ausgewalft, mit weifem Gig fibersogen, und
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fingerlange , boch ettoad breitere Stangeln gefdnitten, felbe
mit Pijtagien verziert, auf ein mit Wadys Geftrichenesd Bledy
gelegt, und Gei einer gelinden Whvme getrodnet, damit das
Gig nicht braun werde, fondern {dhon weiff HYeibt.

635, Genoi.

Gin vievtel Pfund Butter wird zerlafien, die Siure
Dabon genommen, und bei Seite geftellt, damit er fidh ging-
lich flavt jedod) nicht fiockt, fondern flitfig erbalten ivird;
ein viertel Piund geftofiency und gefiebter Suder, weldher
vorher an einer Pomerange abgerichen wird, fommt in e
nem. Weidling, und wird mit vier Gyerdotter cine ftarke
Biertelftunve pflaumig abgerithet; vad Klave von den vier
Gyern gu einem fefen Scnee gejhlagen, cin vievtel  Piund
feined trodned. Mehl fehmell und faft u gleicher Seit mit
bemt Sdynee Binein gerithrt, vann der geFlirte Butter fehmell
und nur fo lange damit verviifiet, 6i8 v mit vem 1brigen
gut vermengt ift, dann wird ein' Blatt fammt Reif mit Buit
ter Deftrichen, die Maffe gwei mefferviiendict fdhdn glatt
witteljt eined breiten Meffers aufgeftvichen, und bei gelinder
Wirme gebacten; wenn e8 audgebacken und AWberkihlt ift,
wird 8 entiveder mit einem Ausdftecher in ber Grife eined
gwei. Gulbeniticfed audgeftodhen, ober groffe Sehiffeln davon
gefdmitten, mit Marillen-Marmelade iibergogen, unbd von
weifen Gi8, worunter einige Tropfen Limonienfaft Fommen,
: bur&) ein fleined @fnmrgd von weifien Sdyreibpapier, !mnm:n
bie :fommg nidht grofer ald ein Stecnadelfopf feyn darfi
in {dyoner Ordbnung gleidhe Jupfen vingsd wm ven Rand der=
felben aufgedriict, dod) fo, daf ein Swifdenvaum fiir nodh
einen Tupfen dibrig Kleibt, weldhe man fodann trodhen 14ft,
fitllt Dann in ein giweite8 Skarnibel durdigetriehene , mid in




= Y =

Sucer eingefottene Nibifel over Himbeeven, ‘oefdje aber ifre

‘vollfommene {dhone Farbe Haben mitffen, und drirctt 3ivifchen

pen fdjon getvockneten weifen Fupfen, eben feldhe von den
Gingefottenen. Scjnetdet man ven Teig in Schiffeln, fo wer=
ben diefe ebenfo vergiert, und. auf eimen Teller einen grofen
Gtern dhnlid) georonet. :

636, Kapfeln von Brod-Tortenteig,

Man macht den Brob=Tovtenteig wie Neo 568, gieft
ihn in fleine papicrne Kapieln, und Gict fie bei gelinder
Wirme , wenn fie ausgebacfen find, werden fie mit Limo-
nie=Ei8 fibergogen, und mit Greitgejdymittenen Piftagien {ehon
vergiert , man gibt fie dann ieder in den Ofen, der fhon
audgefithlt feyn muf, damit vad Ei8 nur abtrodnet; dann
werben fie in den Kapfeln auf die Fafel gegeben.

637. Racten von Gewdlicsteiy.

Man madyt den Teig wie Neo 576, walkt ifn mefjer=
vivckendicf aus, bejtreidht ibn mit eingefottenen Marillen, Tegt
einen- anberen ;‘U)cif von ebenr fo dlinn ausgewalften Feig
daviiber, unbd fehneivet Linglichte Flecdyen davon in ver Gro=
fle und Fovm einer Karte, und HAckt fie gut aud; wenn dex
Feig etwad flicfen follte, fo fmeivet man e8, wenn fie fdhon
gebacten find, mit einem Mefjer auf allen Seiten fdhon gleich,
Vorher wird von wolf Loth fein gejtoffenen und gefiebeen
Suder cin Gis mit efivad Limonienfaft pflaumig abgeritht,
bie Ravte damit itbergogen, und von gwet Jelteln Chocolade;
weldhe fein geftoffen und gefiebt werden muff, auf einem Bret
mit etwad Cyerflar ein Teig gemadyt, der mit einem breiten
Meffer abgearbeitet wird, und mehr feft ald weich feyn muf;
diefer twith mit einem Walter meffeveiidfendid ausgewalft,
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und mit vem Eleinen Tveff Kavtenformen audgeftodien, diefen
Savten=Movel laft man beim Klampferer madyen, felbe ha=
ben die Form ecined Irefi'd und Goeur’d ; diefe Modeln
werden in geftoffenen  Jucfer oder Meh getaudht, zu den
Goeurd wird der Feig Blof mit feinem Suder, etwad Eyer-
flar und Alfermes gemadht, dann ebenfo nut dem Mefjer
abgearbeitet; audgewalft und die Goeurs ausdgeftodjen ; die
Karten fommen dann in dem audgefithlten Ofen, damit
bad @id troden aber ja nidht gelb werbe:

638, fKarten von Bisquit-Teig.

Die Karten find von Bidquit=Feig, o wie er- Neo 561
ju finden ifi, Dejonbers gut und {dhon, wenn Ddiefer Ieig
fdon Deveitet ift, wird er quf ein mit Butter beftrichenes
Blech gwei meffervitdfendict {hon glatt anfgeftvidien ; wm den
Rand ded Bachleched wird ein Reif ausd cinem Teig von
fhwarzen Mehl gcizm&;t, pamit der Bidquit=Teig im Backen
nidht Devab fliefe; man badt ed bei eciner gelinden Warme
und iwenn der Feig diberbithlt ift , fch neidet man mit einem
jeharfen Mefjer bie Bldtter in Form einer ctwas Fleineren
Kavte, fillt die HAlfte diefer mit Himbeer ober Mavillen-
Marmelade, legt die dibrigen Blatter pafjend davauf. Diefe
Kavten werben dann in Limonien oder Pomevangen-Eonferve
jebnell mit gwei Gabeln getaudyt, auf weifes Papier gelegt,
und fo fdnell wie moglidy, Gevor die Gonferve feft wird,
mit Den fdjon Hereiteten Tveff und Coewrd, welde Nro 637
guw finden find, belegt; man madit A3, Jweier, Dreier, und
o fort, 6i8 Behn, dod) miffen zwei Perfonen fidy damit
Befthftigen ; eine weldye die RKarvten in die Gonferve cintaudt.
bie anbere um die Fveff und Goenrsd daranf zu Oronen. Die
Limonie-Conferve mird ebenfo wie die Punjdh=Conferve Rro 632
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gemacht, nur, Ddap Bier Dder Num weg Oleibt. Bue
Pomeranzen - Gonferve wird der Suder an einer Pomerange
abgevicben, und fommt -wenn bic Conferve fdhon didlidy
witd, vier Hid fiinf Kaffeeloffelvoll Bomerangenfaft dagu.

639. Hobel-Spine.

Dagu fommen neun Loth fein geftoffener Juder, {echs
Qoth feined “Mehl, welded man gut veymengt ; von fielen
Gyer pad Klarve u feflen Sdynee gefdhlagen, und biefer mit
dem Obigen gut verrvithrt; fobann ein Badbledh) mit Butter
Gefteichen, Die Mafje mit einem Greiten Meffer fo dinn wie
Papier davauf geftrichen, einige ugenblide in einem Tautvarmen
Ofen geftellt, und wenn e ein dimned Hautdhen Hat, mit
grob gefioffenen Sucter gleidhformig befiveut, und wieder fo
lange in Den Ofen gejtellt, 6id o8 {don lidtgeld geworden;
danm fdyneidet man mit cinem fharfen Meffer pannenlange,
und fingerbreite Streifen, und widelt diefe fo fdinell wie
moglich fiber ein runded fingerdicfed Holz, fo, daf fie eim,
ben Hobelfpanen dhnliched Anfehen GeFommen; man vidytet
fie bodh auf eine Sdyiffel , und gibt fie zu Oberd{dhaume
feder Art.

640, Raftanien mit Bucker fiberjogen.

Man nimmt von den grofen weliden Kaftanien, und
bratet fie fo, daf fie fich gut {thilen Laffen; Dann twerden
ol Roth geftoffener Sucfer mit einer Halben Kaffeefchale-
Waffer fo lange gefotten, 6is ver Suefer um Carvamel wird,
fo toie man ifn gu fieven plegt, um die Katharrselteln da-
taud . machen; die befte Probe, ob v gut fey , ift die,
went man etwad davon auf einen Stein Yegt, und felber,
wenn ex einen Augenblict audkihlt, {idy {hneiden I3ft; wenn

Pefther Kodhbud). 26
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per Suder fo gefocht ift, werden die gefdhilten Kaftanien,
eine nady der andern in Sucer cingetaudyt, auf einen Stein
gelegt , wo fie. dann ein jdhoned glasartiged Anfehen befom-
men; diefewerden dann in die befannten Rnpfﬁn geordnet,

641. Leines Klebenbrod.

Sn gleiche Witefeln werden gefchnitten, ein Bfund ges
jdhwellte Swetfdken, cin Prund geprefte Bivnen, ein Phund
Befter Feigen, ein Pjund Datteln, ein Pfund frifdhe Bibe
e, wovon die Kerne audgeldjt werden, ein Halbes Pfund
Gitvonat, ein Galbes Piund Quittentds, eben fo viel Maiz
[inder=Ghocolade, weldhe man auf einem grofen RKaftroldes
del wihrend einiger Minuten in einem diberkithlten Ofen etz
weicht, dann auf ein mit Suder ftavk beftdubted Bret Tegt,
und ebenfalls in Witefeln fdjneivet, dann audtihlt, und
mit einem DMeffer abloft; cin Halbed Prund gefchwellte Man=
eln, ein Balbes Pfund grofie MNiiffe , ein Biund weljdhe
Hafelnitfie werden aud) in Winfeln gejdynitten , und nebft
einem fleinen Raffeeldffelooll Simmt, und allen vorherges
Henden Ingrediengien in einem grofen Weidling gethan, wohl
vermengt, unbd in eier Quantitit Kolatfdjenteig eingefne:
tet, ald ungefdfr die Grofe cined Eleinen Laib Broted D=
trigt, was o Tange fortgefelt wird, bis Alles von Dev

Fiille untergebradyt ift, weil der Feig ohnehin nur pagu

oient, jene Siifjigfeiten beifammen ju Halten, itbrigens aber
faum gefefen werden darf. NMun macht man Linglidyte Gtti=
geln Davon, weldye in vierectichte Fleckchen, die von ibrigen
SKolatichenteig meffervitcfendict audgewalft wurden, eingefdhlaz
gen, mit Gyer DGeftridhen, auf ein mit Butter Beftrichene.
Sehveibpapier gelegt, und bei anbaltender Wivme gebadend




642. Febselten.

Man nimmt ein Halbes Bfund WMehl, ein Viertelpfund
fein geftofferten Sucker , von einer Limonie die flein gefdynit-
tene Sdjale, etiwad Jimmt, und ein flein wenig Gewiirg=
nelfen fein geftoffen , mengt Aled biefes gut durdjeinander,
macht fodann mit einem febr Geifien Honig von Obigen ei-
nen Feig, in Der Fefte eined BVutterteiges, avbeitet felben ecine
falbe Stunbe gut ab, und [t ihn dann drei Stunben ra-
ften, walft ifn dann einen Halben fingerdic aug, und macht
Sdiffeln, ober wasd beliebt davaunsd; belegt fie mit gefpal
tenen Manveln , und Bkt fie vefdh in einem gut gebeizten
Dfen,

643. Ripfeln von fpanifhen Wind 3um Ge-
frornen.

Der foamfde Windteig wird wie zu der Jorte Neo
592 gemadyt; vorher werden bvier 6i8 finf Loth Mandeln
gefehwellt, einigemal audgewafdyen, abgetrocnet und flein
gefchnitten , eberr To viel Suder mit etwas Banilie fein ges
ftoffen und mit ven Manveln veymengt : dann werden auf
Papier fleine Kipfeln in der Grofe cined Fingers geseichnet,
e foanifdhe MWindteig wird theilweife in die Shrise gefiillt,
und nady der Seihnung die Windungen ausdgedritctt, fo, daf
immer ey gweite Streif auf die Halfte ded evjten zu liegen
fSmmt, Dann werden fie mit ven Manveln und Sucer dicht
beftreut quf ein Blech gelegt, und bei gelinder Wirme ge-
baden, ver Ofen varf nidht heif feyn, damit fie fdhon teif
bleiben, man L8Gt fie fo Tange im Ofen, bid fie fic) leicht
bon bem Papier Iofen, gibt fie dann Hody aufgehiuft auf
einer Sehiifyer gur Fafel, und fervivt fie jum Gefrovnen, Man

6%
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fann fie aud) ald Bickerei geben , nuv miiffen fie dann et
wad grofer gemacht werben, und bevor man fie jur Tafel
gibt, wird die Seite, die auf bem Vapier gelegen ift, mit
einer Marmelade beftrichen, und ein wweited davauf gelegt,
{o, Dafi die Seite, die mit den Mandeln efdet ift, den obern
Iheil auf beiden Seiten bilbet, .

614. Linger-Brod.

Man gibt Fvolf Eyerdotter in cinen Weidling, dad
RKlare davon wird u einen feften Schnee gejhlagen, ein
Pund Buefer fein gefloffen, und diefen fammt Schnee wnd
Gyerdotter mit der Sclneeruthe cine Stunde gut aufgeflopit
bamit ¢8 vedht dick wird; dann werden ein vievtel SPiund
Manveln gefepoellt, und geftiftelt gefdnitten, in einem Ko
fteol auf einer {dwadyen Gluth gevojtet, big fie ctwad gelb-
lidht yoerden; wenn fie dann audgefihlt find, fo vithre nan
fie unter vad Aufgeflvpfte, von einer Limonie die flein ge-
jhnittene Sdyale, und cin Pund feined Viehl dagu, itfrt
alled gut unteveinander; beflveidit dann einen Bwiebad
Model mit Butter, fullt den Ieig BHinein , und bt ihn
Tangfam, 2Wenn e8 audgebacfen und audgefuhlt ijt, jehmeis
bet man e8 entweder fo wie den Jwiebact, ober in grofie
Sdiffel.

645, Lafelnuf-Stangeln anf eine audere Art.

Ein halbes Biund audgelofte Hafelnitife werben, nadybemt fie
mit einem Fudy gut abgerieben, fein geftoffen, eben fo piel Sucker
geftoffen unb gefiebt, Geided gut vermengt auf einem Bret mit el
wad Eyerflar, wasd man nur nady und nach Hinein gibt, bap
der Teig nicht gu weidh wird, mit einem Greiten Mefjer gut
abgearbeitet , dann auf einem mit Suder beftiubten Bret
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swei Mefferriicendict audgewelft, und mit einem fharfen
Meffer, dad in Suder getaucht wird, fingerlange und daums=
breite Stangeln gefdinitten,, auf ein mit Wachd fein Dbeftri=
dened Bled) gelegl, und getrocnet nur in einem gang fith-
en Ofen; wenn fie dann audgetvodnet, mit einem Meffer
abgel6ft und audqefithlt find, werden fie mit Mavillen-Mat-
melade gefiillt, ein weited davauf gelegt, und in Limonie=
Gonferve getaudt.

646. anvel-Brot, geflifteltes.

Man fohwellt ein Bievtelpfund Mandeln, und fdhneivet
felbe fein. gejtiftelt, eben fo viel Bueer wird jammt etiwad
Vanilie fein gefoffen und geficki, von odrei Gyerflarven wird
ein fefter Sdynee gefhlagen, Ddiefer fammt den Sufer ver=
mengt, und eine Halbe Stunde geviihrt, damit ¢8 fu einem
pflaumigen Gig werde, e8 barf aber ja nicht diinne \fct)n,
bavum ift e8 fichever, twenn man nur bie Hlfte von dem
Sdnee dagu gibt, fieht man, daf ed nad) ciner Weile
Rithren qu dick ift, fo gibt man ben dlibvigen Sejnee dagu;
wenn pann bas Gis fhon vecdhit pflaumig i, fo gibt man
bie Mandeln Hinein, vermengt fie gut mif dem 1brigen, und
madyt mit einem Loffel fleine Laiberln aunf. Oblaten, Tapt
fie bet einer gelinden Warme bacden ; wenn fie gut audge-
teodnet find, fo Gricht man bie Oblaten daven fevab, und
vidhtet fie auf bie Teller wie einen Berg hody auf,

647. Chocolave-Buferln,

Gin Viertelpfund guter Ehocolade und vier Lotlh Ju=
der wird fein geftoffen, zehn Loth Dandeln gejdhwellt, gut
geteodfnet , bie Hdlfte davon witd mit dem Sdyneidemefjer
fein gefdhnitten, die anveve HAlfte geftiftelt gejhnitten; man
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vithet Dann mit einem feflen Sdhnee den Jucfer wmd Gho-
colabe in ein difed i3, und wenn 8 fdhon rvecht pilaumig
ift, vithrt man guerft die flein gefdhnittenen Mandeln, wenn
oiefe gut weerithet find, die geftiftelt gefdhnittenen leicht Bi-
nein, gibt fie mit einem RKafeeloffel auf rund gejchnittene
Oblaten, und [t fie in einem gang Elihlen Ofen trodnen.

648. Sandel-Boffecln.

Dagu wird ein halbed Pund Jucfer fammt etwad V-
nilie fein gefloffen und gefiebt; ein Halbed Piund gefchmwellte
Mandeln mit bem Schneidmeffer Flein gefchnitten, dann von
et @yerflar ein fefler Sdinee gefdilngen, diefer fammt dem
Bucer in einem Weidling 3u Gig gerithret, und die Man-
deln pavunter gemengt. Dann fo viel Oblaten, ald man
biegu Benothigt, auf cin Bledy geleat, von der obigen Maife
mit cinem Kaffeeloffelvoll Eleine HiAufdhen darauf gegeben,
und fehnell in einem abgefithlten Ofen: gebacfen.

649, Mandeln, gerdftete.

Man nimmt ein Pfund Mandeln, teinigt fie mit einem
Fudye, breivievtel Bfund Bucker werbden mit einem Halben
Glaé Wafjer fo lange gefodyt, bid er fidh) fpinnt, und im
Gieden grofle Blaferr wirft, wornady er feine flitfigen Iheile
mebr Hat; Damn werden die Mandeln Hinein gegeben, und
auf etnem gelinden Koflenfewer immer mit einem Kodhloffel
gerithrt, 6i8 fie allen Sucer ecingefaugt Haben, und fdyon
trocten find, Man mufp Ayt Haben , daf fie nicyt ohlichyt
werdert, fobald fie ju fraden anfangen, muf man fie vom
Seuer wegnehmen , und dad Kaftrol ubecten , Hig fie auds
gebithlt find, Wil man vie Mandeln roth Haben , fo gibt

L2
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man etwas Alfermediaft darunter. Die Hajelniiffe werden auf
piefelbe Ave gemadt.

650, Alandel-Kipfeln.

Gin Viertelpfund geftoffener und geficbter Sucer wird
mit ciner Halben Gyexflar wnd cinigen Fropfen Limonien=
fafted ju dicfen Gi8 verviihrt, Ddaun adyt Loth gefdhwellte
und mit vem Schneidemeffer lein gefdhnittene Dandeln da=
mit vermengt, Borfer werden aud) fecha Roth gefdhroellte
Manbeln groblich gejchuitten, chen o viel Sucfer groblic
geftoffen , und mit einanber vermengt, Nun nimmt man von
bem gerithrten eige einen Kaffeeloffelooll hevaus, legt ihn
in pa8 Gemenge von groblichen Mandeln und Jucer, ritet
ihn mit flacher Hand etivad breit, und formt ein Eleines
Kipfel davaud, weldhed wiever mit den Mandveln und Ju-
der picht beftrent wird. Beftveicht jept cin Bakbled) mit
Wadhs, und bt die Kipfeln bei gelinper IWdvme.

651, Handeln im Schlafrods.

Man nimmt ein Bievtelpfund fein  geftoffenen Buder,
und won einer Gyerflar ben fejten Sdmnee, ritfhrt Davon
burdy eine Halbe Stunde ein dicked i85 fehneivet von Obla=
ten runpe Blatteln, Tegt auf jedes Blattel einen abgejdyil-
ten. Mandelfern, und gibt einen Kaffeeloffelvoll von Ddiefem
Gife darither; fino nun alle fo Hergevidhtet , fo badt man
jie in einem abgefiihlten Ofen, oder man tepefntet fie viels
mehr, und vidytet fie dDann auf einen Fellet,

652. Sarillen-Brebeln.

Gin Viertelpfund Mandeln werden gejdpwellt, und wie
Feig fo fein geftoffen; Dody ditefen Diefe wifhrend ped Stof=
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fend nidgt Befeuchtet werden, sehn Loth Sucer wird geftof-
ferr, und gefiebt, und diefer fammt den Mandeln und et
Kaffeeloffelooll eingefottenen Marillen mit cinem breiten Dief-
fer auf einem Brete gut abgearbeitet, Sollte jedoch die Mafje
nicht Hinlinglich gendft feyn, fo nimmt man nodh ctiwad
Marillen-Eingefottened dazu, denn je mehr man von dem
Gingefottenen dagu nehnen fann, um fo fdhoncr ift vie Far-
be be8 Teiged, tod) darf er fa nidht u weid) - feyn, Wenn
bie Majfe gut abgearbeitet ift, wird dag Bret mit Suder be-
ftaubt, und fleine Bregeln davon gemacht, diefe auf ein mit
Wachs gang leicht eftridyenes Bledh) gelegt, von fein geftof=
fenen unbd gefiebten Sucer mit etwas Seinee und Limonien=
fajt ein didlichtes Gis abgeriihrt, diefed in cin Eleines Skars
niel von Sehreibpapier eingeflillt, und die Breseln in ftho=
ner Ordnung veyziert; wenn fie alle fertig find, gibt man
fie in einen abgefithlten Ofen, und (4t fie davin trocnen,
Diefe Breheln fdymecken vortrefflich ; audy haben fie die Gi=
genjdhajt, bafi fie fih an cinem trocfemen Orte in einer
Sdadytel oder Einfiedglad mehrere Woden aufbewabren
Taffen.

653. Hluskazonen.

Wan nimmt cin Bievtelpfund gejtoffenen Sucker , eben
fo viel Flein gefdhnittene Mandeln, ein Loth fein geftoffenen

immt, ein Halbes Loth Gemiirznelfen, und von eciner L=

monie bie flein gefdnittene Schale, gibt diefes alles auf ein
Bret, und macht mit vem Schuee von einer Eyertlar den
Xeig an; Deftreut vas Bret mit feinen Sucfer, und madyt
Schifeln, Kringe, ober was fonft Gelieht, daraus. Gibt fie
bann auf ein Bled), bt fie in einem FHihlen Ofen, und
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Gewalet fie teoden auf; das Bled) muf mit Wad)a beftri=
den werden.

654. Weapolitaner- Ripferin,

Hiezu witd ein Bisquitteig wie Nro 561 gemadht;
pann wird ein grofed BVackbledh mit Butter bejtrichen, rings
umber ein JMeif von einem feften FTeig gemadht, damit der
Bigquittetg nidht Hevabfliefen fann, und mit Hilfe eined
grofen Mejferd der Bidquitteig mefferviictendic davauf geftvi-
dhen, und bet ciner gelinben Wirme gebacfen, Wenn ex ge-
bacfen ift, wird ev mit einem fleinen Krapfenftecher qu flei=
nen Halbmonden oder Kipferln audgeftodhen, mit Deavillen=
oder Himbeerjaljen gefltllt, ein jweited davauf gelegt, und
jo fort, Big alle gefitllt find: dann wird ein {panifeher
Windtelg wie Neo 564 von drei Gyenweifi, neun Loth Ju=
der und ehwad BVanilie gemadyt in die Sprige gefiillt, wogu
aber Dag dagu gehorige Nohrl der Spritie eine Eleine Off-
nitng Daben, und bdie Einfdhnitte Davon feiner feyn milfjern;
man dritdt dann quer fiber die RKivfeln feine Stveifen, dod)
darf ver Swijdhenvaum nur meffereicfenbreit feyn, wornad
tmmer wieber ein Streifdhen fommet; twenn fie nun alfe be-
Tprigt find, gibt man fie in den Ofen, damit fie fo fehmell
als moglidy tvocEnen, doch nidht braun werden. Van madt
dann mittleriveile ein Pomeranzen=Eonjerve vou dreivierfel

Bfund feinen Sucfer , wie fie Nro 632 ju finden ift, nuv mit

Dem Unterjchiede, daf, wenn dex {dhon linger unbd {chuell tabovir-
te Sucfer fchon weiff und diclicht wwie ein leichted KindsFod) ift,
terben o dem {hon frither an ciner Pomerange abgeviebenen
fein geftofjenen Suder siei Kafeeldfelooll, und vier Kafeclsfs
felooll Pomerangenfaft hinein gevithet; bam werden die Kipferin
bon per nbern Seite gang eingetaudyt, und auf der untern Seite
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auf ein Papier gelegt, 6i8 fie fteif find, fodann auf cine
Gditffel hodh aufgerichtet. Die ficherfte Probe, ob der Ju-
fer jur Gonferve gut gefodit foy, ift: LWenn ev jeon wih-
rend ded Kochend anfangt grofe Blafen zu twerfen, und
foenn man wifrend ded Taborvivend fieht, dap jened, was
wihrend ded Reibend vom Loffel abflieft, weif und bict=
Ticht it
655. Wonnen-Rrapfeln,

Man [aft ein Halbed Seitel guied weified Honig Fers
fliefien,, gibt von ein und einer halben Semmel die fein ges
viebenen Brofeln Hinein, fechd Loth fammt ben Hitlfen ge:
ftoffene Manbeln, einen guten Theil geftofjenen Jimmt und
®ewiivgnelfen, von einer Limonie und einer Pemerange bie
Shalen Flein gefdhnitten; gibt dieh alled gufammen, liftes
etwad ausdinften ; dann austithlen; und madht fleine Kii-
gerln i der Grofe einer grofien, Hafelnuf davon, Dann
witd ein mitcber, etwad fefter Strudelteig gemadht , wakft
ibn wie einen Nubdelteig aud, legt bie Siigerin hinein, b=
jtreicht Den Feig um die Fiille Herum mit etwad Eyerklar,
taucht Dag Gifen tn Mehl, dritctt die Krapfeln damit aus, und
yor oben ettwad Greif, und Bt fie bei ciner fehr gelinben
Hipe. ;

656, Wonnen-Rrapfelu andever Art,

Man gibt ein Halbes Pfund Jucfer in ein Kajivol, eine
Rafjeefdhalepll Waffer davauf, flellt ed auf Kohlenfeuer
und [t e8 fo lange fieven, big der Juder ginglich aufges
16ft ift. Vorher werden ywolf Loth gejchwellte Mandeln ge=
ftoffer, von einer Pomevange wird die Schale abgezogen, Diefe
in Waffer ftberfotten , und nebft der Sehale von eimer Lintos
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nie flein gejhnitten, cin Kafjecldffelvoll geftoffener Jimmt,
worunter dret bid vier Gewiivgnelfen feyn dlivfen, nebft fechs
Loth Semmelbrofeln, alled wohl vermengt, und in den fo-
dhenden Suder gerithrt; weldhed man unter beftandigem Auf-
viihren fo fange auf dem Femer IAFt, bis die Maffe die no-
thige Fejtiaeit exhalten Hat, wo fie dann jum Auskihlen bei Sei-
te geftellt wird. Der Teig wird wie bei den Vorhergehenden gleich
Beveitet, und bie Krapfeln auf eben diefelbe Avt Hehanvelt.
Man fann diefe Krapfeln in einer Schadytel oder grofem
Ginfiedglas, an einem trocenen Orte lingeve Jeit nufb,ss
wabren, Die Kitgerln von der Fille miifjen die Grofie einer
Nuf Haben.

657. Panlaner-Belteln,

(&8 wird ecin Viertelpfund Sucker fein geftoffen und ges
fiebt, Dann eben fo biel feined Mebl, ein Rotf;[ﬁﬁc[wf[ ge=
fioffener Simme, und zwolf geftoffene Gewiivgneltern, von ei=
ney Limonie und einer Pomerange die Schale Flein gefdnit-
ten, bief alled auf ein Bret gethan, und gut bHermengt ;
pann mit giwei Lofjelvoll Menefcher oder Malaga=Wein ju ei=
nem feften Feig mit einem breiten Mefjer gut abgearbeitet,
Da per Teig nicht weidy feyn darf, fo muf man vorfichtis
mit demt Niffen feyn, und nur nad) und nach fo viel Hinein
geben, wad nothig ift, cinen Dhaltbaren Feig gu macdhen ;
bann wird der Jetg WMefferritcendic audgenalft, zhvei fin=
gerbreite Gtreifen, und aud diefen Schiffeln gefdhnitten, in
jebe Schiffel fommt in die Mitte eine gejhwellte gefpaltene
Mandel. Das Bledh wird mit etivad Wachd beftvichen , und
in pem Augenblict, ald fie in den Ofen fommen, werben fie
mit etwad Suderwajjer beftrichen, und bei einer fehr gelin:
Den Wirme getrocnet.
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658. @nitten-Stangeln.

Man focht einige grofie veife Quitten; und wenn dieje
weicy , fedoch nidyt aufgefprungen find, feihet man fie ab,
pecft fie gu, und (4Bt fie eine Weile frehen; gieht dann bie
Haut bavon ab, und treibt vag Mavk biu‘t{) pin Sieb, nimmt
auf ein halbesd Bfund Quittenmarf ein Halbed Bfund Ju=
cfer, [afit diefen mit einem DHalben Glad Waffer o lange fo=
dyen, b8 ev gang diclicht wird, und im Kodjen grofie Bla-
fer wirft; bann riihrt man die Quitten nebft 3ehn Loth ge-
fehwellle fein geftoffene Mandeln, adht Loth. flein gefdhnittes
nen Gitronat: alled {dmell Hinein, und (Gft ¢8 unter be=
ftanbigemt Riihren nody einige Minuten fochen; bid er u
einer dicfen Majfe geworden ift; dann {dneidet man von
Dblaten fingerlange, und gwei fingerbreite Streifen, ftveicht
piec Majfe mit einem in Waffer getauchten Meffer flein {in-
gerdicE fehon glatt davauf, legt die Stangeln auf ein mit
Bachs Gefteichened Vledy, und (aft fie o lange in einem ab-
geflihlten Ofen, Bis fie getvodnet find, und leicht abgelojt
werben Eonmen; fiberzicht fie dann mit Limonien=Eonferve.

659, Becher von ﬂ‘iﬁ'quit-@eig mit @bers-Schaum.

¢3 wird von einem BVievtelpfund Suder ein BVidquit=-Teig
tie Nro 564 gemadyt; dad Backblech mit Butter gut gefdhmievt,
und bev Bidquit-Feig meffevriicendict mit einem Meffer {hon
gleich aufgeftvichen, mit Sucfer beftaubt , und bei einer gelinden
Warme Tichtfemmelgeld gebacfen. Vian fhneivet dann mit
einent feharfen’ Mefjer Handbreite und fpannenlange Streifen
jdhnell durcy, vaf der Feig nicht fleif wird, gibt bad Blech
wicder cinige Wugenblice im Ofen, und beveitet el Fleine
Walker, fo wie fie fity Kinder in den Spielevei-Gemwolhern
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ju Gefommen find, gieht bad Bacbled) Hervor, ofne e3 bom

Dfen heraudgunchmen; damit der Ieig nicht Hart wird, und

pricht, oaber dad Blech immer warm gehalten werben muf,
ferner [0t man bic cingefdnittenen Streifen mit dem Meffer
einen nacy dem andern ab, und biegt fie jhnell itber den
tleinen Walfer, fo, daf die beiden Gnbde ded Ieiged einen
Fingerbreit {ibereinander fommen, uan Halt e8 jo lange mit
ber Hand feft, Bis ber Teig fteif geworden iff, nimmt fie
pann vorfiditig Hevab, vaf fie nid)t' brechen , ftellt fie auf
¢in Gieh an cinen wavmen Ort, damit fie nidht weidy wer=
Pen, und fahrt fo fort, i Alle gebogen find. Wittleviveile
fldgt man von einer Halbe gutem Oberd einen fejten Schaum,
mengt fo viel Vanilie-Jucker Ginein , bid 3 fitf genug
ift, filt vie Bedher mit dem Oberd-Seyaum gang an, und
bas gwar fo, daf der Schaum einen flavfen Daumen Hody
fiber-ven Becher Hinausd veicht; 'noé[) muf der Rand ed Be
derd vein und fichtbar bleiben, Man ftreicht mit cinem Vej-
fer ben Sawm Fu einem fpigigen Vevge auf. Beveitet vor=
fer {dhdne Quitten-Sypalten, von die man Mefjevviicdenbreite
ditnne Streifthen fefneivet, und belegt mit vier diefer Strei=
fe oen’ fleinen Berg von Scdhaum, fo dafi die Quitten=
Streife nur bis an den BVecher reichen, oben auf den ©pits,
wo die Quitten=Streifen gufammenlaufern, Yegt man eine
gange cingefottene fpanifdye Weidyjel oder Dienteln, belegt enbd=
lich cine Schiiffel mit einer Serviette, und vidhtet die Vecher
fejon Hoeh und zierlid) davauf.

660, Stangel-Brot.

Man gibt ein BVievtelpfund geftoffenen Jucer in einen
Weidhng, fhlagt poei gange Eyer und gwei Dotter Hinein,
bann vier Loth geftiftelt gejdhnittene, und ein Bievtelpjund
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geftofjene Drandeln, vier Loth Piftagien, gwei Loth Citvonat,
voneiner Pomerange die Sehale, alles geftiftelt gefdynitten,
rvithrt o8 mit ein Elein wenig MebI gut burdjeinanber, madt
von Papier Kapfeln, fiillt Obiges Hinein, und Lackt e gang
HpL. Wenn ¢8 gebacen ift, fo nimmt man 8 Heraus, febmei=
bet e8 in gleihe Stangeln wic einen Siwieback, und [ift e8
banm in bemr Ofen trodnen.

661. Spanifche-Winde mit Obersfchannt.

Man [diligt von vier Eyerflar ecinen feften Schner,
mengt gwolf Loth fein geftoffencn und geficbten Sucker mit
etivad Banilie fhuell davunter, fitlt einen Iheil davon in
bie bagu gehovige Sprige, und oridft jdhone fpanijde Win-
be in der Gvofie eined halben Gyed auf Schreibpapicr, legt
fie auf ein Backoledh, und Oict fie in einem fiberkithlten Ofen
jdon weifi; Lt fie fo lange in dem Ofen, big fie gang
jteif find, und fid) leicht vom Papier ablofen. Indeffen fchet-
bet man einige Loth Piftazien , nadhdem fie frither gefehmellt
werder, mit dem Schneivemefer lein gufammen , Heftreidht
ben untern Rand der {panifhen Winde Elein fingerbreit mit
Eyerflar, beflveut fie didjt mit den gefdmittencn Pijtagien,
gibt fie twicder in ben fithlen Ofenr, und IAft fie trodnen.
Mittleriveile fhldgt man von einem grofen Geitel guten
Oberd mit der Schneeruthe einen feften Faum, gibt fo wiel
geftoffenen Buder mit Vanilie, daf e3 fiif genug ift, dagu,
und mengt e5 fdymell unter den Faum; Haljeht die fpanifhen
Winde mit einem feinen gefpisten Mefjer fo viel wic mglid
aud, ohne fie gu verlegen, fitllt fie mit ven Fawm, und legt
immer gwei und gwei vicht gujammen, weldhe durdj den
Oberafaum feftgehalten werben, fo, baf dad griine Band
von Den Piftagien in die Mitte der fpanifhen Winde Fommt,
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woburd) fie ein gierliched Anjefen evhalten; belegt eine Shij=
fel mit einer Gevoiette, und rvichtet fie Hody und gierlich
parauf.

662. Rleine Wohrhrapfen mit Obersfanm,

Sechgehn [oth Butter, ber aber nidht feit feyn parf,
wird mit dreiviertel Piund Vil mittelft ded Walferd auf
einem Bret gut vevarbeifet; dann gibt man gehn Loth fein
geftofjenen. Suder, vier hart gefottene Eyerdotter, weldye duvd)
pin Sieh getriehen werben, dazu, und vermengt e8 mit dem
Obigen ; dann Fommen nody ywet Eyerddter, und givei Lof
felooll Dberd dagu, und dad Gange wird mit ecinem breiten
Meffer gu einen eig verarbeitet ; diefer Mefjevritcendict aus-
getoalft, mit bem Krapfenvidchen dawmenbreite Streife ges
jehnittenn, die dagu gefhovigen Bleche, weldye fpannenlang,
und im lmfange fo, woie der Hald ciner Halb=Boutelie feyn
witfen, werden mit Butter OGeftvichen, die Streifen darauf
gewidelt, fo, taf tmmer die HAlfte ded giveiten Wunded auf
bie erjte fommt, und von dem Bleche nichts fichtbar ift,
Wenn dann alle fo gewidelt find, wetden vorfher fecd)s Loth
Manbeln gefhwellt, gut abgetvocnet, mit dem Sehneidme]=
fer Flein gefdhnitten , mit cben o viel geftofjenen Jueker ver-
mengt, dfe Nohr=Krapfen mit Eyerflar bejteicdhen, mit den
Mandeln und Jucer dicht beftreut, mit Ausnahme der Sei-
te, weldje auf dad Bled) gu liegen Fommt, damit fie nidyt
anfleben wnd brechen ; dad BVadbledh wird mit Butter bejtri-
den, die Rohr=Krapfen darauf gelegt, und fdhon Semmel-
qelb gebacfen; dann Gehutfam von dem Bleche Herabgenoms=
men, mit Vaniliengucker Gefivenet, undb die gange ﬁfﬁumg
mit Oberdfaum, bver mit Vaniliegucfer {iif gemadit wird,
angefitllt, fo, daf Der Obersfaum von beiden Enben ficht=
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bar ift. Sie werden dann gierlich auf eine Sehiiffel ge-
ordnet.

663. Torteletten,

Man nimmt ein Bievtelpfund Butter , treibt felben gut
ab, fehlagt gwei gange Gyer davan; vervithet fie gut, gibt
mid) ein Biertelpfund gefehwellte und geftojfene Mandelr, und
eben fo viel geftoffenen Sudker, von einer fimonie die Flein
gefnittene Schale dague, vithrt alled gut durdjeinander; ju-

‘et gibt man ein Vievtelpfund feined Mehl dagu, felbed

wird mit bem brigen nur o Tange gerfifrt, 6is 8 gut
yermengt ijt. illt ed dann in die dagu gehovigen blechernen
Moderln, weldhe vorber mit etwad Butter beftridhen werden,
BicEt fie in einem gelind gebeitsten Ofen, und fHirzt fie dann
Hevaud; man fann fie mit Gi§ verzieven, und wenn man
will, von biefem Teig auch FTovten madyen.

664, Totteletten andever Arf.

Gin Viertelpfund Mandeln werden gefchmwellt, und fein
geftofien; ein BViertelpfund Buder ebenfalld geftoffen und ge=
fiebt; bie grobeven Ffeile davon dienen Hernady dag Fevtige
qu beftreuen. Su dem Sucder und Mandeln gibt man nod)
ein BViertelpfund feined Mebl, von einer Lmonie die Flein
gefenittene Sedjale, gibt e8 auf ecin Bret , mengt ef qui
burdjeinander ; dann {dhneidet man ein BVievtelpfund Butter
in biinne Bldttdyen davunter, gibt gwei Eyerdotter und et
wad guted Oberd, fo viel nothig iff ven Jeig v ndffen;
hingw, arbeitet Den Feig gut ab, damit er fhon glatt wer
e, madht Eleine Sovteletten davon, und fitllt fte mit Ein
gejottenen nady Belichen 5 davitber wird cin fleined Gitter ge-
macht, die Tovteletten mit Gyevlar Leftrichen, mit dem itber=
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geblichenen’ grobern Sucter Geftveut, und in einem abgefihl-
ten Ofen gang langfam gebacen.

665, @ortelettenn vou weifem Linjerteig.

Man nimmt eine Halbe Mehl auf ein Bret, fehueivet
ein halbes Pfund Butter blatterweid binein, der Butter wird
mit dbem Walfer gut mit dem Mehle vermengt, und abgear-
beitet; gibt dann ein Viertelpfund gefchwellte fein geftofjene
Mandeln, ein Biertelpfund fein geftoffenen Suder, die Flein
gefehuittene Scjale von einer Limonie fammt vier Gart ge-
fodyten Gyerdottern davein; macht Dann den Reig wit einem
gamgen €y an, welded fehr leicht mit dem Walker gefdhelhen
fann, walft ifn dann einen ftarfen Mefferviicfendicf aus ;
fticht den Feig mit cinem Fleinen Keapfenjtecher ausd, fillt
bie Hilfte bavon mit cingefottenen Ribifeln, ftidht die anbde-
ve Halfte dev BUitter mit cinem Fleinen fernavtigen Ausfte-
dev in per Mitte aud, befreicht die geflillten BVldtter um
ben Jand etwad mit Gyerflar, und gibt die -audgeftochenen
bavauf; Beftreicht fie mit abgefdhlagenen Gyern, und bt fie
fthon,

666. Vanilie-Redngchen,

3 twerben fed)8 Loth Buder mit 3ehn Loth feinen MehHl
Wwoll vermengt auf ein Bret gegeben, und adht Loth But-
ter, . weldjer tweich) foyn muf, mit vem MehHl wnd Sucter
mittelft pem Walfer fo lange verwalft, Gid der Butter das
Mehl cingefaugt hat; Danmt wirh ¢ mit einem Greiten Mef=
Jer melhrmale ourdigeavbeitet, - bis ein feiner eig daraus
Wird, ber mit nichts gemengt werden darf. Danm wird der
Xeig Veffervitdendict audgewalft, mit einem Eleinen Krapfen=
jtedyer ausgeftocher, tw ber Mitte mit einem gang Eleinen

Pefther Kodbud, 27
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Stedher wieder ausgeftodhen , damit ¢8 ein Krinjdhen bilbet,
Borher weiben vier Loth Manbdeln gefdyoellt, und mit einem
Sdyneibmefjer fein gefdjnitten, dann vier Loth Suder mit et
wad BVanilie cbenfalls gefteffen, und mit den Mandeln ver=
mengt; bie Kringdjen werben fodann mit Eyerieif beftrichen,
und mit den Mandeln und Sucker gut befdet, dann auf ein
Backblech gelegt, und Gei gelinder Wirme {dhon lichtbraun
gebacen; wénn fie aus vem Ofen Fommen, werden fie fo=
gleid) mit geftofjenen Suder und BVanilic dict beftveut, avf
jener Geite ber Krdngdjen, wo Feine Mandeln find, werden
fie mit Mavillenfalje beftvidjen, ein iweited Krdngdhen davauf
gelegt , auf cine Sdiifjel Hodh aufgefchichtet, und in die Of:
nung der RKrfinge eime ecingefottene Weidhjel geftectt. Von die=
fem eig fann man aud) Vregeln maden, und nur Blod
mit Mandeln und Sucfer Leflreuen.

667, Robert-Rrapfeln.

Gin Ghocoladeteig wie Nro 571 gur Fovte, wird vou
einem Halben Pfund gemacdht, in cin grofied, mit einem Reif
nmgebened, mit Butter beftrichened Bled) fingerhody einges
goffen, und Gei gelinder, dody anfaltender Wirme gebacken,
bann abgeflihlt, Mittlerweile wird von fitnf Eyerflar und
fiinfyehn Lot Suder nebjt etwas geftoffency Banilie ein fpaz
nifther Winbteig wie Nro 591 verfertiget, ef werbden auf
Papier in der Grofe cined Gulbenjtiifes runde Blatter ge-
geidhnet, dann von pem Winbdieig ein grofer Kaffeelofelvoll
in die Mitte gegeben, und mit cinem Meffer {ehon glatt nach
ver Seidjnung geftvichen, den nody itbrigen Feig in bie Spris
e gegeben, und in der Grofe einer fleinen Hafelnuf pn=
nifhe Winde bavauf gedviift, und fo das runde Blittdien
bidht damit vergiert, weldjes fonady ven Dectel bon den Kras
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pieln, und  9ad Unfehen  einer Artifthofen  Gilden muf.
Dieh alled muf fdmell und mit leichter Hand gefdyehen, da-
it der Scynee nicht weidh werde, fovann Fommen fie in eis
nen abgefiiflten Ofen, um daf. fie im Vacken fhon toeip
bleiben. Wenn fie fich leidht vom Papier abldjen , ftitegt man
ven fdyon fiberfiihlten Ghocoladeteig auf reined Papier, und
fricht mit einem Ausftedjer, welcher eben fo grof wie die
fpanifhen Winvvecteln feyn mufi, runde BIitter aus, be-
jtreicht diefe mit Mavillen- ober Himbeer-Cingefottenen, legt
ben Decfel von den fpanifden Winden pafjend darvauf, und
ridytet fie pierlich fite die Tafel.

668. Wanilie-Belteln,

Man nimmt ein Prund feinen Suder, fofit ihn fammt
eiien Halben Quintel Vanilie febr fein, fdhlagt fiinf ganze
Gher dazu, und die fein gefdnittene Sdhale von ciner Po-
evange ; diefed alle§ wird cine Stunde gerlihrt, fobann cin
Piund feines Mundmehl Hineingegeben; ver elg wird dann
auf- ein Beftdubtes Bret gelegt, und e Meffereiictennict
Audgewaltt, die dagu gehovigen Modeln darauf gedritet, und
mit einem Meffer duvchgefehnitten. Diefe Selteln werden auf
tin mit Wadys beftvidyenes Bled) gelegt, und bei fehr ge-
linder DHife gebn Minuten lang gebacden, fo, baf fie weif
bleiben,

669. Belteln von Budierteig.

Man nimmt ol Loffelvoll fein geftoffenen Sucfer
WF ein Brot, die Sehale von einer Limonie gewitrfelt ges
{dnitten, wird unter ven Buder gemengt, dann jdhligt
man von einem @y die Klar gu einem feften Sdynee, und
madht ben Bucer pamit an, der Teig dar aber nicht weich

Pl g
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feyn, walft ihn aus, {chneidvet Belteln davaud, gibt felbe
quf ein mit Wachs Geftrichenes Bledy, - wd bikt fie fehon
Fiihl.

670. Bwicback , franzsfifdher,

Man nimmt jehn gange Gyer fammt ven Schalen, und
wiegt eben fo viel gefiebten Jueer, bann fo oiel feined
el , af8 fieben Gyer fhwer find; von gehu Cyern werben
bie Dbtter weggenommen, dag Klar zu pinem feften Sdynee
gefTagen , in einen TWeidling gethan,, pie @yerdotter darz .
¢in gevithet, bann aud) ben gefiebten Sucer, und o auf
ciner Seife cine Halbe Stunde geviihrt. Man vithrt pant
bag gewogene Mehl, weldyed gang troden feyn muf, feymell
binein , aber nur fo lang, bi8 e& mit pem ubrigen gut ver:
mengt ift,iﬁcftrtic‘f)t die blechernen DModel etiwad mit Butker,
und fitllt ven Teig Dinein ; beftvent ihn oben mit gefiebten
Sueer , unb bictt fie in einem GG geheigten Ofen pehn bis
wBIf Minuten Tang; fdyneivet fie dann in ghwet mefferriteen
picfe Gtangeln, gibt fie wieder in den Ofen, und [apt fie
ein twenig gelb werden. Pan fann audy von Ddiefem Fefge die
framgofifden Bisquit's madhen,
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