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etwas eingereichte "anb wicder: auggedructie Germm
mel , qudh 3 Pfund geriebenen Jucer dagu, wels
ches alles eine Biertelftunde aufs feigigfte untes
einander gerithre werden muff; fehiicter viefen Teig
endlich in Den Dagu beveiteren MNeif, fest ifin in eir
neit Dackofen ober Tovtenpfanné und (GGt ihn fein
gemdadhlich backen, und richeet ihn an, gibe ihndann |
Falt oder warm u Tifthe, wiewoh! er warm beffer
~alg Ealt gu éffen iff, = !
' . SimmetEod,
Man nirame ein Halb Pfund Reig, quirlecihn
“mit Mileh, viihret ibn mit 20 Enern, jevoch wur |
mit der Hilfte des Weifien, in einem Reibafch olye
ne Putter ab, vermifchet diefen mit ein Balb Pfund
Sucker und dren Loth geftofenen Simmer, riifret
alfes auf bag Geffe durch einanber, fehet den NReis
ouf einem blechernen Teller, fchiitter dag Abges
viifree Binein, und DAcEe es gemdchlich ab,

- Bon verfchicderien Backerenert,

: Eistedpfel,

@6 werben vier Lotk éBgegbgene Manbdelis weche
fein geftofen, und wahread vem Stofien Hon ei}tet
Limonie den Saft daven gedriic , paf fie MithE

s
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bhligt werden, die Schiler ton einer halben Simos
nie gemitrfelt. gefthnitten, aud ein hatd ﬁ)funb ges -
fabten Sucfer, und vou: gwen Enerh vie Mm -
einems Schnee gefc!)laqen, ‘Diefes alles wizd einehalz -
be Srunde ynter einander geffofien , f)eumtf) fbeein
et man-es- Mefferviteben dick auf Oblat, feset 8
aut cine Tovtenpfanne, die nicht. S fgm; ift, und
Et fie fhon langfam backen, S e by
e ﬁuttenge!teln. e
@8 wird ein bmtr! Phund bur&‘gefcﬁfageua ;
Riitten’ gerditet, aud vier Loth gefibren Jueker auf

bie Gluth, bis ¢s fich von bem Bedke fchalet, Hers

nach arbeitee man: aufl einem Bret fo viel Jucker
hincin, big 8 ¢in Teig wird, wie aud) gefd)mtte;_
fien Srmmet, Ndgerl, Limonienfchdlet, “man’ wals
fer ek -:,e!g ‘aus, DrilcFer bre’ Model. bdrauf, laﬁt
0% auf emem ﬂ)apter troLEnen, fc ﬁnb ﬁe femg

smtcl’mcf 3 nmd)en.

Su einem -ﬁafen-«ém balb Pfund' Qucfer gg—
nmmﬂen, tmb jehi gdﬁié'@ner [gmetﬂ’@‘éfcﬁ[ gen°
algbaim eine Stunbde! lang geriibre,” nimii 'l[mé,'
et vievee] Phund Manbeln: bldcelich gefdhnitten, im
Oftr fehifn gelb getdfter; duf die Lepe’ éiH‘ fgalb ;
Phutd* Mehl daruntet’ genpmmen , fehiltce ¢ -inr
ein R’avferf bon ﬂ)apxer, backe es Iangfam, nimmne
es bemuﬁ“ﬁ;ue dag Papier fevunter, Taff ¢8 abk
Eﬁ[;lea‘% fﬁ)mtbc es, uhn Bacfe*es nvd) emmaf;{ ftf)oa’t‘ :
gelblich, ! A

niigsy-oip orn




Manbdelfdften su madien.

K cin Bec nimm ein halb Pfund Mandeln
unid ¢in Halbes Pfund Juicker, und ein Geitel Wafs
fer darauf gegoffen, laf es fieden, bis der Jueker
DicE wird, thu von gen Cimonien den Saft darein,
riibre 8 auf dem Feuer, bis der Teigvon dem Beck
fih fchale, nimm fHernach Teig, driicke die Kifter
aus, wenn der Teig gu feft ift, o' gich ein wenig
Waffer darauf, faf ihn warm werden,  und fo,
big der Teig gar ift, wenn fie fertig find, fo_ ftecfe
~ fiean cine Gabel, Deftreiche fie mis Eper, brate
fie iiber einem AWindofen, b

1 BimmetErdpfel. :
€8 wird ein mitrber Teig mit Mebl, Butter,

swen €oer, gwen CBfFel voll fauern Rabm, einwes
nig Wein, Jimmet und Gewlirgndgerln, wie ein
Butterteig in der Fefte gemadht; {hidge ibn aud.

Bfters, und rdbelt dabdon ‘jwen fingerbreite FlecFel,
aber giemlich lang 5 -man gibt, auf ein jeves Flecel
etwas. Eingefotenes, fihmicret bas. andere Fleckel

© mit €ner,, feget e8 davauf, [dfit.in ein Plandel ein

Gchmalsheifi werden, leget bas Eifen gut gefchmies
ret finein, hernady bindet man den Teig daraufy
bi8 ¢5 fich abichen [dfit: wenn er vom o ges
het, fo 14ft man e nodh ein wenig Dacken, Febret
¢6 utt, daf e fich) noch ein wenig andpiehet; wenn
¢6 fchidn braun ift, fo I4fe. man .e8 aberopfen, Bes
fteeuet fie mit Sucer und Simmet, und fogeftaltia
find fie fertig, \ :
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i Sepupferfedpfel. 0 T

Machet einen Teig von fechs Loth Butter, biee

Soth Mebl, fiinf Coth Jucber, einem Eybotter und

etioas Wein, wenn der Enerbotter nicht genug ift

foldher wird ausgewalfet, und fodaun mit einent

IRodel ausgeftochen, dann fehldgt man ein ganzes €y

auf, fdhmievet fie Damit, ftrewet Sucfer und , Anis

pavauf, dann backet fie chon gelblich, und fo find
fie fevtig, ! ¥ si1 Y i

 Pomerangen-Gollatfdhen.
@5 wird in einem TWeidling goen Pfund Mehl,

© ¢in und eine halo: Mafi Nabnt, dee lanlidy ift, ges

nomme, Enperdbecer Binein gefhlageny,. auch: dDagu
piev (Bffel voll qute Serm, falze es, und, fhlage

e8 wohl ab, big er fich vom £offel fhalt, walfe ibn

aug, fdhneibe ein Halb Prund Butter davauf, fchlag
i, tvie den Butcerteig, {hneive Sollatfthew, Dee
fege fie wie du will{f, befireiche und gucfere: fie;

Tacke fie, fo find fie fertig. | &

Stangelbrot st thaden.

G’ einem WWeidling ein’ diertel Phind Sucker
denomimen, “batn gioel gange @nec unb oty Dots
tee bineit gefthlagen, fernad nimni ein piectel Phind
geftofene Manbeln, ein Halbes” viectel SPFund ‘ges'
fiifeelte Marideli; ein Halbes bievtel Prund geftifs
telfe Piftazi, Yitronat, ey Lot geftiftelte Nufy
unb geffiftelte Pomerangenfehalen; tiifre Biefes als
fe8 mit ein’ wenig MeBl durdy einanber, mache: 60t
Papier Kapfecl; flille s hitiein, und backe e Eiibl
fenn 'es gebacken -ift -0 "hinw 8 erausy - unk
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fibneide es flangelweife, Gacke ¢snoch einmall, und
e s
g w0 o oPlatbedpfel s i s

¢ Man gibe auf Eleine vunde Dbfaten efivas Ciite
gefotteries in die Mitce, decker cine andere Dblat
batauf, dam madhe man einen Teig ' von Mehl,

Wein oder Bier, geffofenen Qucit, Soth niche ju . |

bicE oder gu ditnnsi die Oblaten werbew i Nanfre
Becum cingetunte, im Beifien Schmal; gebacken, und
varauf Jucker gegebener o o

Jitte o v o Sefillte Sedpfel. .. i
'\@in?ﬂ’mﬁl‘ﬁé}[ Yeig mit Butddey joey Ener, |

etroas TWein und geftofieneii Jucker: gemacit, wals

Ber'ifid focht itnniaus, b was Eingefoftenes bars

auf gegeben, 'mian!fhidge einen’ Teig davitber , v

Befe e toie: Sehlickeciprel, backe fieim Schmals,

gibt Jucter Sar‘du‘f; - Rlein gefthriittene Cimonienfehis

ler' Folmien nodh guvem Obigen, dann ‘find fie fevs

ne EHENE Sl T S5
o Rregerl ju madiens,

o % in einer. Rafteroll ein vievtel Pfund Buts

€ergergeben, thue einviectel Wrund Juiker dagu, tiibs
¢e8rayf dew %Esqsyz;@;g—.@ﬁ:wiﬂsim nfduge, nimm
ehl, e Eé}ixcﬁif'em;..ﬂ':a'?b?"'g,f:::rﬁg.‘?e_‘f‘f";‘f)zﬁ:g“f »

- bem 5@5? finein, ntgun ihn vom Feuer weg, riihr

£ ibn Bis ex Bl wird,. fchlage acht;oder neun Cnere
bidtey. einen mad), hent, anivern,, hineiny, und riifive
ihr, wohlab,..lege. i, auf cinerHand. voll My
wyeisf, Dag Mehl binein, Dann, madye Eline Bres

acr babou, beffreish fie micDuteer, . ffeeus Ynigund
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sefifyten Juefer ﬁumuf, backe fie fcﬁontufpb 1o, itnlb
fe fxrtlg S : :
Rshnml @otterﬁ'aw! iy

@in merfel Dfund Mandeln gr‘nnmmen, ﬁi)pe
fie, baﬁf'emd)to"bhg werden, mit ein Hiercel Pund

geffofenen ’?mfet, nachdent Diefes alles fein geftos
fien ift) thue e8 i ein Beck, fiblage vier Eyerobes

fer patein, vifive ed auf der, Slurh fo fange, bis
¢s trocten ift, Daf du es mif dem Jinger, nicht mebe

fetbeq Fannit 5 fonadh. fireidhe es quf ldngliche . O+

Bratm, Bmfe es fehsn Fufgr, und ﬂreue ’},\lﬂ'ﬂgl bavr

f; nb fo iff; ¢8 [iﬂﬂﬂd) fetig. o
it sagoz en@ppteliepel o

{"fu einen @Betb!mg suodff ieff; Sucker genonte
mm, nimm fecbs Eperdieter [)mgm, fcﬁlage oer
tiibre e8, ivie cinen Disfotenteig, die Klar {hlag
i Schnee, beutle fechs . otly Mehldagu, nimm auf
bie Lest ein, S_Dfunb geftiftelte Mandeln . ein viertel
g)funb ﬂ)tﬂau, ein. Balbes. viertel Dfund Rtronat,
e eingemacfte S)'htﬂe ¢ Diefes .alles geftiftelt ges
[tf)mrton, rlifre i!momenfd}aler bﬂrunter, fchmiere
imen Bleche mit Buatter, gief ubetaﬂ bie Dalfte
oarauf, und fhetd)e eg: aueinander, einen ftarfen
Mefferviicken Dick, backe e, fhueide ed ober ffich
g3, tund oder [dnglich , ftreiche Marmolat. barauf,
Tege, amep Gleckel jufammen, und Bacfe ¢8 noch eitis
mafl, afsbcmn find fie fertig. ..

Die @prmqerl
Cin ganges Enmit cinem gefdhten Jucker ruf)

b man eine PWeile b, gibe fechs (otfg “Mehl, G

N e L. S e

e
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monienfchdfer, Qucfer, Qimmet und Niger! baju, |

man madhet den Teig an, und walfet ihn yoen Mep

ferriicfen dick, Driicfet den Mobel darauf, fhmies

ret bas Bldttel mit Burcer, leget die Jeltel dats
auf, und backet fie bey mitterer Gluth,

Mandelbufferin. _
@8 wird ein viecfel Vfund gefthwellte und

frocfene Mandeln mit dem Schneidemefler redht
Eiein gefchnicten, auch von einer f;a[ben {imonie di¢
Schidfer dagu; fodann nimme man ein vievtel Pfunh

gefdbten S%ucFer, ey ju Faum gefcf)lageng Ener,
und riibvet es eine halbe Stunbde, gibe die gefchnits

~ tenen Manbelr, Limonienfthdler und etywas Jtmmet

f)mem, mifchet es, {chmieret ein Blaccel gang wes

nig mit Butter, machet Fleine Buffer! darauf, ynd |

Bacfet fie gang gemach, fo find fie 1ertlg
Mustagoni-ju- madien;

Mit famme den Schalen ein halb Phund Mane

peln genontimen, biefe fchbn Flein gefchnitten, Ddari
on etner Limonie die Schdler genommen, ein Lofh
Ndgerl und ein Loch TMuskatblitehe grob geffofen,
und unter die Manbdeln vermifche, ein Pfund' feinen
Sucker, adit Loth Mebl; diefes alles madhe mit
stoey ober vicr @qerbdtter pufammen, bie SNode!
mit feinem SJucker beftrichen, drucke es heraus, bade
es Fiibf, wenn fie geBacfenfind,” made ein %‘"Bﬂ‘
feveis barauf, fo find fie ferttg.

g L} “ <
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?;emer Zeig von Mandeln su ah‘crbanb
- Backerepen.

@6 werben 6 Loth Mandeln und 6 (ot[; Ques
Fer mit 2 Eperddcter vedt fein algeftofiens diefes
madht man mit geﬂogenen Sucfer aué, und bmaus,
was man voill,

- Serdftete ’)Jlanbeln.

~ Cin viertel Dfund Mandeln, und ein mertel'
Pfund Jueker genommen, die Mandeln werden nidye
abgegogen, Toenefol fo bviel man qlaubt Daf man
jum Farben nothiendig hat, und eint halbes Seitel
Waffer'; diefes alles in ein Kafterolf; é)etlgan, lagt
man fo qcfd}mmb fieden, alg es fepn Fanns wenn,

fie genug gefotten find, {o werben fie Frachen, algs.

bann rithree man fie fo lange, big alles ﬂnrwcfnct,.
und fre find fevtig..

@te Karfen.

€5 wird cin piertel Pfund Sud’et red)t pflaur
mig abgetrieben, {dhalt darnach giwey Dberer und
ey gange Eyer, eines nadh dem andeen Hinein,,
bon giner Limonie die Sddler , _ein piertel Pfund
flein geﬂoﬁene Mandeln, e¢in vmtel Pfund meer,
gute 8 Coth Mehyl ; diefes riifiret man wohl unter
einander,” gibt Rummet und éﬁagerfn nach Belies
ben dagn, ben Tetg walfer man Elein Finaer tick
aug, fhreivet Fleckel wie eine Karte, beleget fie
auf en pier Ecfen mit Manveln , befchmieret fie.

mic Enertlar, Befaet fie mtt 3zuf‘er,e und. bﬂtfet fie
fangfom, _

-Q

o
o #
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Germfteanben.

An ein Dafec! achegelin Lotls Mebl, bl gaie
g Ener, und ey Diccer, swey Loffel voll Serm,

etwas imebr als ein halbes Seitel Mild), und ein hals

bes Loth Gehutaly in die Mildh genomimen, falze und
mache den Teig an, fege Has Sdymals gleih auf
bag {Feuer, denn der Teig ift gleich gegangen, das
Schmaly aber muf beiff werden, backe fie fevaus, |

o fiud fie festig.

@jgrﬁfi‘é %anbélmﬁfcﬁéflbbné@cﬁm'a!g.' 3 b :
= €inhalbes Prund 9)2anbérfu'aBgegogeh‘,Ja@’f eittent

Sdmeibebrer fefr Efein ‘gefchnitcen , Betnady [ffe |
man eineneue Rein Beif erSen, und die gefchnicees
nen Mandeln hinein gegeben; dann fie it einem
- meven - Kochloffel befrandig geriibre, bis fo lang, |
daf fie fchon goldfarbig find 5 Bernach eitt halbes

Prund gefilhiten Jucker binein gethan, und ritfivef
es auf der Glyeh beftdndig um, bis die IMandek
wie ein Teig werben; dann gibt man ein Balbes
Loth geftofene Sewiivgndgerln, eine Eleine Muskats
nug, die Gchiler von einer Limonie, und von e
ner balben Cimonie ven Saft; bdiefe vier Stiicke

werdern jugleic) ‘binein gegeben, unbd fie 1ofl burdye

einanver abgeriifyrer, hernady dié MBbel in frifches
affer gedriicke, fdlinge fie gut aus, ynd gib_in
jeven Mobel ‘eimen Teig hinein, drlicce ifir mit Den
Simonientdpeln feft in den Movel, aber von dee
Micte ver' Reinnimme man alle Sluth binweg, und
eines ‘mufi beftindig tiifyren, bie Mufchel fHirzt
man fievaus, tunec die SMOvel wicber in frifthes

|
\
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DBaffer, filllet fie wieder an, und machet €8 fo

fort, ‘big nid)ts melyr da iff.: : ‘

Gutes Fwichadk.

€8 wird ein balbes Pfund Jucfer mit fechs
Enern eine gute Halbe Stunde geviifiret, damif dev
Teig fchon dicE und pflaumig ift, bernach nimme
tan ein Halbes Pfund gefdhres Mehl,: und rithrec
¢6 qut - ein, auch. einen Unis darunter™: alsdann
{thmieret ‘man die Blechernen MWandel mit Dutter,

- und fiillet fie gut DHalben Theil bamit an, Dbacket
¢8 gany gemach und {divn gelblich; mwani e8 audqges

Eilblet iff, fchneidet manes, unb [aft edin dev Toue
tenpfanne efwas Braunen, foift es fertig.
o Cine Are BldtrerFudyen,
< Man nimme fauern Raobm , unter weldhem
aber Feine Mildh feyn darf; ferner das elbe bon

bren Epern, efwas Jucfer und feines Mehl, vithes
alles gufammen fo lange,. bis man ¢ witcfen Eann,

- dnacht Davauf einen feften Teig, und fest ibn in

den Reller.  Den andern Tag hoblt man ilin wier
ber aus demfelben, nimme faft {o viel Dutcer ald
tan Reig ‘Hat, wdfdh denfelben aqus, und teocknet
ihn wicoer. Aldann walfet man den Teig, mache
bie Putter breit auseinander, und legt fie auf dens
felben; bievauf fdsldge man roieder ¢ine Platee von
b'em Tetge dactibie, waifer e wieder ' durch, und
fabee fo fove, bis der Teiq alle’ift : muy ift bievbey
ju bemerfen, baf man den Teig immer nach einer
Seite fihlagen muf.  LWenn er jum Tepten Mable
gewalfer ift, fest man ibn viever einen halben Tag

0 dew Kelley uno soenn ¢x wilkveny digjer Jelé
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reche Ealt geworben, walfet man ifm, fhneidet ifn |

mi¢ einem Meffer bogige, fticht mic einer Gabelin |
denfelben bin und her, und bt ifnin der Totten: |

pfanne langfam, welthe aber warm fegn muf, efje

ver Zeig hinein Fomme. :
* Ein fogenannter Prophetenfuden. |
- Mannimme ein Pfund feines %Beigmmef;f,E

vier Epeeddreer, dren LOffel guten Rabm, ein view |
- tel Pfund Jucfer, und ein halbes Pfund Butter, |
weldhe leteve dovher o lange geriifyet fepn mufi,
Dis (ie gang ditnne gervorden und Blafen gefchlagen,
Diefes alles wird in cine Maffe oder Teig gemadty
worquf devfelbe auf einem Bleche gang ditnn , uns
gefabr einen Eleinen Finger Loch geralfet, ein RNand |
um dewfelben gemacht, Eleingefchnittene Mandeln
davauf geftreuer und gebacfen wird,  Man b |
ftreuet diefen Kuchen nadbher mit Queker und
Simmet. : -

Abgetriebener @a‘ugelbnpf.

Zreibe-ein Halb Pfund Butter pfaumig al,
{hlage 20 Eperdbrrer, jeden gut verehihre, darein, |
vitfire ein Halb Geirel faulichen Rahm nach und

v

nach in Butceeund Ener, gib 3 gute Rochldffelabs |
gewdfferte Germ, und Saly was rvecde ift, dajuwy |
algdann verriifyre niche gar drey viertel Pfund Munds, |

mehl gut darein, {chlage den Teig gue ab, doff ev
vecht fein wird, fhmierecin Been gut mit Schmaly
beftreue ¢8 mit Semmelbrdfeln, fiille es halb any
~ laf 8 an einem warmen Ort voll angefen, dantt
- bacfe ibn langfam in Der Tortenpfanne, heenard

gucere ifn,

|
1
|

N . Ay
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SrebgBugelhuof, -

- Sreibe ein halb pievcel Phund Krebsbutter im
fWBeidling ab, fchlage 6 gange Eper und 12 Dijts
ter, jebes. gue verriifret, aran, gich ein halbes
Geitel lauliche TMilch, und drey LBffel Gevm, Vi
woh vertiibret, dagus nimm fiinf viereel Pfimo
Mundmehl, avbeite den Leig gut ab, falze thn, gib
auch von 20 Krebfen Elein gefhnittene Scheifein
unter ben Teig, Defireiche Den Mobel mit Krebss
butter, filfe ibn halb an, laf ihn an einem wave
men Dt voll angeben, hernach backe ihnim Ofen

~ober Tortenpfanng,

Sugelhusf.

Dimm ein viecte] Pfund Schinaly , wnd cin
yiertel Plund BDutter, treibe es im Weidling pflaus
mig ab, fhlage 12 gange Eper, fedes gut perciily
vet, bavan, ¢i0 2 Coffel voll gute gemwdfjerte SGerm,
Galy, was veche ift, dagu, treibe 12 LOffel Mehl,
audh jeden gut verviibret, davein ab; fhmiere einen
Melaunmodel qut mit Butter, den Teig davein, laf
ibngeben, find backe ihn fhon.

. Gugelhupf obhre Mildy.

Treibe ein halb Pfund Schmalj feinab, fhlas
g¢ 8 ganje Enev, jedes gut verriifiret, daran, fooft -

i &y davein-ift, 5 LOffel boll Germ, und ein Lfe

fel boll Rucfer, unbd von einer Limonie Elein gefdinits
tene Ghiiler, fchmiere bas Becken, fillle e ein,
10§ €8 gehen, und backe ifyn fihisn.
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Buderfuden.

Man viheet unter finf frifhe gange Eper flinf

$offel voll geffofienen RQucker, ferner thut man fo
piel Mehl dazu, als jum Unmadhen binldnglich,
it dem [ehcern Fnetet man  den Suacfer und die
Ener vecht durdh; walfet davon einen Kuchen und
beﬁrc'chct ihn vedht fect mit Butter, Algdann nimme
man ein Dapier, weldyes feec mit Putter befchmiert;
- und mit Semmelbrbfel beftrenet rorben, legt den
Nuchen darvauf, und befheuct ihn' mit %’ucEeL und
Jimmer, worauf er in dem Bratofen ober. in det
Fovtenpfanne gebaden wird. Wenn ¢r aus Hem
Dfen fomme, wird er nodhmahls mic SJucker und
Qimmet beftreuet.

Eine Arvt Sftabmfud)en

Man nimme ein balbes Sdiiifel Tehl, ein
Vfund frifhe Butter, ein Siercel Mag NRahum,
weldher drey Tage alt iff, etwas Juer, Muskats
Ditiche, und drep ganse @mr, rufpnetbteﬁ alfes vedt
unteyr einander, und Enetet einen Teig dabor, wals
fet Denfelben auf ¢inem Brete , mad)t einen unges
vollten Rand um denfelben, beftreiche ihn mit Buts
ter, unb fehicke ibn ju dem %acfer, oder Dacke ihn
; aud) felbff im BHratofen.

Siabmfuc!;cn anf foldye SEct ik citiey swﬁ
Fudpen 30 Bacfm._
Man nimme: ein und ein [ga!b Pfund l’)utttt‘A
unb viihyret ibn fo lange, Dig er vecht Elar ift.
penfelben {dhitgt man 3ebn gange Eper, ferner bm)

el flifen Nabm, ache COffel guren fein geflofer
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nen licer, vier Bffel Simiret oder Rofenwaffer,
und: e’ Coffel gute Germ;’ woranf man fo piel
feintes! MMeH! vaju vithret, dafi ex wie Topfeuchenteig
wird. Alsdann fthmieret man eine Fopfluchenforns
mit Butter aus, und thut ben Teig in iefelbe ;
fobald er errvas aufgegangen iff, decEt man ein mit
Dutter befthinievtes Dapier diber denfelben , tnd
[dfit ihn gleid) im Bracofen oder ben vem Biicker
backen. FBenn ver Kudben gariff, wird er ays dem

yorm genommen und warm it SueFer unbd. Jims

met Bgﬂf‘kuq{. S

s o, Diiebe Aepfelfuchen,
Maii ninimie ein Wnd ¢in Halbes Phand Bucs

ter, Dew man ausgefchmolzen und wicber Falt ters

ben laffet, feviter” eine gute” Hand toll geftofenen |
Jucker, 2°@her, ein und “¢ih halbes Glas * Wein,

eine Meflerfpitie voll Mustatenbliiche und ein und

tin halb Dfund Mebl. Dag Mehl muf ‘man mit
~ bem Butcer durchEneten, darnach audh bden Sucker,

bie Ener ynd den LWein, welthe bende lestere man

- abet effE gufammen fpriidelt, “efhe man fie darunter

fetet. Hierauf walfet man’ den Teig ditnn auf,
und fege: ifn” duf Papiee, weldies mic Butter bes
vidjen und mit Gemmelbrdfeln befteuet worben,
¢ Dem Walfen muf' man fidy felor forgfilcig in
Ut nefymen, damit der Teig, welder febr mites
beift, niche veifier; man muf ifridaber fo gefhiing
al8 mbgfich im Kalten walen, und einen ungerolls
ten Rartd um denfelben machen , welchen man mie
Butter beftrelche. Ulgoann fehdle man Mafchangs
Eerdpfel, fovief man braudyt, fdhneidet fiz in Scheis
e, und fegt fie aufden Kudhen, Tegt viinne Sthevs
N
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ben Dutter Dagwifchen, fireuet Elein gefthnittene
Mandeln und LWeinbeer darauf, und gefiofene Nis
gel, Suder und Jimmet. Wenn der Tughen. aug
pem Ofen fommt, witd ev noh einmahl-mit Jurcs
Fer und Jimmet beftreuet. Diefe Mafle gibe sivey
Ruden, Man Eann auch an der Stelle der Uepfel
S?trfd)en ober gefchalte. Suetfthgen nchmen,

Sugelbupf.

Feeibe ein vievrel Prand Butter, und ein
viettel Plund Schmals fein ab, fhlage .12 Dicter
und 2 gamge Ener, jebes gut berrubret, ‘Daran,
gieh 3 Loffel voll Germ, 2 Loffel Milch dagu, viths
re ein Halb Pfund Mundmehl und Weinbeer! dars
ein, fhlage alles fein. ab, bis der SOffel frocken
bleibt, falje es ein wenig, fdhmiere das Deckers mit |
?Sutter, fillle es e:h, Iaﬁ e8 gehen, und bacEe (re
CbDn.

@uge[f)upf ahf eine anbere ﬁrt

" Zreibe im EIBegb[mg ein biertel ‘].\funb %utt
ter fein ab, {thlage 9 Enecbibtter, jeden gut verr |
tiibiret, darait, gief einhalbes Seitel fauern Rabhm, |
und eint wenig Weinbeer] darvein, fhlage es gut
ab, fdmiere Das-Beck it Bltter ober @d)mauf
bBeftreire e mit 6emme(6ro§eln, fitlle s alles ein, Iaﬁ
£8 gebrt, und backe 8 chons

Scmierfrapfen.

Nimm gioeh uiid e Halb %ierting Mebl, |
walfe ein halb Dfund Buttér gut unter dein Mehl
ab, qib ywep Ditter, citi ganges S, drey LOffel |

T mell fauers Ralim, geftofene Sewikgndgel, Limor |
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nienfchaler, und fo viel Wein, daf man ibn anmar
dhen fann, Daju, walfe den Teig Mefferviicfen dick
aug, fthneide vieveitige Fleckel, lege fiz auf den
Movel, und binde das Bandel herum; wenn das
Gehmaly in dev DPfanne beif iff, 0 balte den Mo-
vel [0 lang hinein, bis fie eine fhdne Farbe Bas
Den, hevnash thue fie heraus, [Bfe fie vom Mobel
ab, afgdann beftveue fie mit Juder und Jimmet,
fo find fie fertig.

- ermrapfet.

Laf ein Pfund Meh! warm werden, nimm in
cinem Hafen 2 gange Ener, 3 Dbtter, ein halbes

Geitel laufidien Rahm, fo-viel Germ, 5 Loth gers
laffenen und vom Sauern gefiehenen Dutter, {priids.

le alles woll ab, madye den Teig damif an, falje -
ihn, fihlage ihn vecht fein ab, Hevttach thu ibn auf
eift eiigemehites Bret, und walfe ibn MefjereiicEen !
vicf aus, fteche fieaus, fege cin Tuch anf ein' Bret,

mehlbe es ein, fege fie davauf, fhmieve fie oben

ein wenig mic Dutcer, laf fie gehien @ hernad) backe
fie aus dem feifion Schmaly, daf fie fhwimmen

Eonnen, decfe fie gu, wenn fie auf einer Seite ges -

backen find, fo Felyve fie um, decke fie aber niche
mebr ju. Wenn die Krvapfen geofillet werdent, fo

walfe den Teig grof MeffevclicFen dick aus, unt
lege den Theil dariiber. s

Sdynecballert fo midf fett werden,

- Galje drey viectel Dfund Mundmehl, thu das

Mebl von einariver, gicfie Wein und 6 Enerdbecer -

baran, fchlage das Mehy! mic dem Meffer gue uns

tec einanber, madye Den Teig niche ju feff und niche . :

N 3 :




su weich an, alsdann fdneive Stitcfel davon, wals
fefic {thon diinn aus, vddle fie in der Mitte, aber
auf Feinem Ore durdh, laf fie vom Kochldfelftiel
in bas feife Schmalgrollen, wann fie gebacfen find,
fo-tichee fie auf eine Sdhiiffel, wie eine Tovte, mas
che ein weifes. €is dDavitber, und beftreue fie mif
Piftagen.

Sdyneeballen.

Nimm auf ein Bret jwen gute Hande voll
Mundmebl, thu es in der Mitce von einander, fals
3¢ e8, was vedhr ift, {hlage 6 Eperdditer daran,
giefi cin &lag LWein nady undnad) hinein, ¢ib Nuf
grof Butter, und einen Loffel voll fauern Rabm
dagu, madpe en Teig nicht gu feff, avbeiceihn gut
ab, bis er Blartern befomme, treibe ihn mit der
Hand ldnglich, und fchneide 15 Gtiickel, und walfe
fie {chdn rund niche gar ju ditnn, vdble fie Flein Fins
ger breit aus in Der IMitte, aber in dem Ot nicht
gar durd), laf fie vom Kochloffelfticl in dag heifie
Gehmaly rollen, bacfe fie nicht gar ju heif 5 wenn.
fie fevtig {ind, fo beftreue fie mit Jucfer. Jumbacs
* fen nimmn eine Fleine Pfanne, fonft wicd der Bals

len ju grof. =

§ Simmethollippen.

Nimm in einen Hafen ey oder drey Hand
voll Mehl, bvier over fechs gange Eper, gefiebren
Qucker, Elein gefdhnittene Limonienfchdler, vier Loth
gefabren Simmet, {thiage Den Yeig glate ab, mar
dhe ihn mit flifen Rabm an, beftreiche dag Hollip

" pencifen mit Schmalz, bacfe fie fchin refch , here
nach volle fie gefchwind mit dem Walter gufammen.




Grieffudjen.

Man nimme ein Halbes Pfund  Sreief , [dFE
felben eine halbe viertel Stunbde in lauwarmen Iafs
fer fteben, big eg vecht vein ift. Aledann Focht man
tin und ein Halb Maff Milch auf, thut den Grieh
binein und 166t fie dick Fochen, thut efwa eine Meje
ferfpige voll Galy dagu , [dft es wieder Falt wers
e, und woll gwen Stunden fFehen. Bey dem Kos

- hen muf der Grief wobl in Acht genommen wers

e , daf fie niche gu frarf Focht , fondern nur ins
mer gang facdhte fieder. Hierauf vithret ntan ein hals
beg *Dfund ungefalzene Butter ju Schaum, thut den
Geief mit (Offeln unter beftdndigem Rithren binein,

anin von 10 Enern Had Gelbe und von 2 das Weis.

fie, ein biertel Pfund Elein geftofenen Jucker und dren
(el voll Simmetwafier, Dieh alles rithet man,

- big es fthdumet, giefet s in die Tortenpfanne, wels
~the mit Butter ausgefchmicret und mic Semmelbris

fel beftreuet werden mufi, und bdckt ea. Man Fann
audy die Tovtenpfanne jum BDicber fchicfen, ober
fie in den Bratofen, wenn der Braten herausges
nommien iff , bineinfesen; alsbann wird aber der
Dectel nicht auf diefelbe gelegt. Wenn der Kuchen
aus dem Ofen Fomme, wird er mit Jucer und Rims

- met beftrenct und warm gegeffen,

Erddpfelbrot. \

Man nimme drey Seitel Milch, 18 Loth
Butter, 12 foth Jucer, etwas Muskaebliihe),
tine Kafehfchale voll Germ, dren Theile TMehl

. und ein Theil abgefochte, abgefthalte und geriebe

ne Kavtoffeln.  Hievaus madt man einen mifig
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feften- Reig, ten man die Form eined runden Broe
tes gibt , und ¢s ben dem Dicker gelbbraun bacs
Fenn laft. Man Eann es auch in dem Bratofen
backen.

Mandelhollippen.

Nimm in Weidling ein halb viertel Pfund
geftofene TMandeln , Die wie ein Mehl fo fein fenn
mitffen, ein hald Pfund WMehl und ein viercel Pfund
gefiebten SQucfer, 6 gange Ener , madhe den Teig
mi¢ guten fiifen Rahm an, fcdhlage ifn glate ab,
bag Pollippencifen beftreiche mit Schmaly , badke
¢s vefch , und rofle fie. gefdhwind mit vem Lalfer
jufammen, St

ﬂ‘a‘eicbfe[pfdnbelk.

Feeibe ein halb Pfund Butter vedht pfaumig
ab, tiifre 2 Dbtter und ¢in ganges Sy, Limoniens
fehdler’, Qimmet, Jucer und Weichfel nach Suts
diinfen , darein , feudyte um einen Halben Kreuzer
Gemmelbrofel mit figem Rabm an’, riifyre fie dars
unter , {hmiere ein Reindel mit Bucter, fiille 6
e, und backe ¢8 fchom, :

WeidhfelEudhen.

Freibe ein viertel Pfund Butter pfaumig ab,
viifite 2 gange Ener und 2 Dbtrer, jedes gut bers
rithret, bon einer ganjen (imonie flein gefchnittene
@dyaler, ein piertel Pfund gefiebten Jucfer, dann
ein viertel Pfund geficbres Mundmehl, und Fulefts
eine gute Hanb voll LBeichfel famme den Kernen
parein, fhmiere ein Blatcel ynd Reif mic Dutter,
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fillle e8 ein, Bacfe e8 langfam in der Lortenpfanne,

hernadh Eannft du ein €is darauf madhen,

OblatErapfel,

- Mimm in ein meffingenes Becken ein Halb
Pfund Elein geftofene Manbdeln , ein ynd ein Halb

biectel Plund gefabten Jucfer, von 4 Exern die

Rlar aufgerithret, von ciner Simonie Flein gefthnits
tene Schaler, vofte alles auf der Sluth, bis es wes

- nig. DicF witd , alddann mache runde Krapfeln auf

Dblaten, backe fie femmelfarb, Du Eaunft aud) ein

“@&i3 darauf madhen,

: _ BanilenFrapfen, _

~ Nimm in Weidling ein vievtel Pfund gefiebs
fen Judker, fhlage von dreny Epyern die Klav jum
Schmee , und nimm fie bagu, rithre ¢s eine halbe
Stunde, mifche Hernach um dren Kreujer geffofes
ne Vanile darunter, {dneide runde Dblaten , mas
che runde Pasel darauf, und backe fie fo Eibl ald
fennt Eann. = : :

OblatErapfel auf eine andere e,

RNimm drey viercel Pfund abgefchilte Mane
beln, fhneide oder backe fie Flein, viibre von vier
Enern die Klar eine viertel Stunde gut pflaumig

- ab, rithre ejn Balb Pfund gefiebten Jucker , don

einer Limionie Elein gefhnittene Schiler, geriebenen
Jimmet, geftofiene Ndgel, eine geriebene MusFats

- nufi, und die Elein gehackten Mandeln darunter,
made runbe Krapfeln quf Oblaten , unb badke fie

Tangfam,




Rlesenbros,

‘Sdyneide 1 Pfund Mandeln, ‘jede auf 3 Stiics
Eelt, nimm ein und ein Balb Pfund Jiweben, feve
auf gwen Theile gefhnitten, fhneide ein Halb Plund
Feiger, und ein viertel Pfund Rirbesniiffel , ein
balb Pfund Kitvonat, fo viel Klesen, und fo viel

- Bwetfihgen, uim dren Kreuger Nuffen, und um viee |
Reeugee Pomeranzenfhalen Elein ufammen, nimm

um 2 Krenger Koviander, und um § Kreuger weis
fen Broteeig , Frete ¢8 unter einander ab, mathe

- €8 jufammen-und backe es. o

Mandelbrot,

Nimmt in einem Hafen 12 gange Eper und
12 Dbtter, viifire fie eine balbe Stunde mit 1
Dfund gefiecbten Jucer , hernad) nimm ein halb |
Pund Elein geftofene Mandeln, und riibre ¢é wies
ber drep viertel Stund, julest nimm von 2 Limos

nien Flcin gefthnittene Schiler, 1 Pfund Mundmehl, |

und riifre e nur {o vicl , baf es unter einander
Fomme, Deftreiche Das jugehbrige Gefchive mit
Schmaly, fitlle ¢8 ein, backe fie langfam , algbann
laf e ausfiiblen, hernad) fhneive es diinn, unb
brdune g auf vem Roft. ' S el

: - Mandelpagel.
Rimm in einen Hafen 1. vievtel Dfund gefiebs

- tenBucker, fhlagevon 2 Enern die Klar ju Sehnee,
, thu fte.in den Sucber, viihre ¢s eine danje Stuude,

fhneide ein piercel Phund gefthwellce Manveln blats
telt, trockne fie in ciner meflingenen Pannk fehin
9¢l0, Bernach laf fie auskiiblen, thu fie in dew ges




241

tlibeten Suder , mifche audh 4 Lotl feines @fc’irﬁa
mebl davuncer, lege es bagelweife auf Dblaten,
und Dacke fie fo Fithl als e8 fepn Fann,

Falfde mzan_bdn-.

. Nimm in einen Hafen ein vierte! Pfund ges
fiebten Sucker, 2 gange Ener, 2 Ditter, riibre s
- big ¢8 DicE iff, nimm quf bas Bret ein halb Prund
Mundmell, von einer halben Limonie Elein gefehnits
. tene Gchaler , mache den Teig davon - jufamnien,
und fecje fie mit dem Mandelftecher aug, backe
- fie qus dem Schmaly, und beftreue fie mit Juefer
und Jimmet. B
Mandelwrrfeln.

Gdhlage von 2 Enern die Kiar jum Schnee,
timm in Weidling 6 Loth gefiebten Jucer, vou eis
ner halben Limonie den Saft, vithre alles irf Weidx
. ling ju einem volligen &is; den Schnee aber niche
allen auf einmabl hinein, fonft wird er 4u diinn :
went 8 bick ift, fo nimm ein Bierting abyezogene
TMandeln, bdie eine Halfte {Hneive Flein, die andes
re Dalfte aber fang, ‘vithre von einer falben Cimoe
nie Elein gefhnittene Schdfer , und etwas DBanile
darunter , bafi s einen guten Gerudh bLefomme, -
 fhneide witefelfbrmige Blattel Oblaten , fhriere
fie mit Epevtlar, ffreiche vas Serlibrre Mefferriies
ten Dick darauf, backe fie {hbn braun, und alddane
Fanuft du ein €is darauf macén,

Mandelgolatfchen.

: @toﬁe ein Kalb: Pfund gefhwellte Mandelrn
fein, nimm drey vieveel Dfund Wunomedl , 12
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foth Butter , 4 Eyerdditer , von ciner Halben Cis
monie fein gefthnittene Schiler, madhe mit diefens
allen den Teig an, walke ifhn fein Finger oicf aus,

 freche die Golatfchen mit dem Krapfenftecher aus,

Tege in die Hibhe gefhwelite Mandeln, beftreiche fie
mit abaefthlagenen Eyerblar, fteeue Juder darauf,
und backe fie femmelfarh in der Tortenpfanne,

Hobelfdheiten von Mandeln.

: Nimm ein vieveel Plund Flein geffofene und
ein biertel Pfund Elein geftiftelt gefdnictene Manz
beltt, ein viectel Prund gefiebeen Jueker, pas Weifie |

von joen Epern’, bon einer Limonie Elein gefchnits
tene Schydler, und denSaft davon: Schneide 2 Fins
ger breite Oblaten, ftreiche ven Teig Me(FervitcFen

vicE darauf, beftrewe ifhn mit Anis, und OLacke ihn

in einer gefchwinden Hise, Hernad) beftreiche ibn mif
Waffer, und [af iln wieder teockien. :
- Glife Kranzel.
Sdineibe ein Halb Pfund gefhrellce Mans
beln ldngfich, thue fie in eine Nein, rvdffe fie mit
wenig Jucfer, nimm in Leidling ein halb Phund

gefiebten Suder, {hlage von 3 Epern die Klar:

gumt Schnee , vithre fie feinab, drucfe von einer
gangen Simonie Den &aft wach und nach Binein,
nimm al8dbann die gérdffen Manbdeln , und etwad
Sintonienfchaler, vithre alles unter einanber, fchneis
be runde Obfaten , mache in der Mitte eiin Loch,
vas Geritbree vingsherum davauf, beftreue s mit
Flein geBackten Diftagen, und backe fie {hon,
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Simmetrdhren oder Holippen.

Man nimme ein balbes Seitel tveifien Wein
und ein ganges Loth Jimmer; ber lefstere nufi reche
fein geftofien werden, und mic dem Wein auffos
chen, dann aber wieber Ealf voerden. Lenn bicfes
gefchehen, fo werden drey gange Ener mit ein Hals
ben piertel Pfund Rucker und einer abgetricbenen
{imonienfdhale ju Schoum geriihee , und vazu der
Wein , ey Loffel vboll gefthmolzence Butter und

-~ foviel Mebl gethan, daf ¢8 ein weidher Teig wird,

Dierauf wird das Hollippencifen mit einor Specks
fhwaree gefchmieret , auf einem Drenfuf, unter
welchem fich Kohlen befinden, gelegr, und die Jims

- mefrdhren auf bepben Seiten braun gebacken. Die

benden erflen Simmetrdhren werden gerdhnfich niche
fogleich gut, und fhmecfen nadh dem Eifen. Man
nimme fie daber nicht gern auf den Rifch; vie fols
genden rollt man alle Mahl tiber ein runded Hols,
wen fienoch rarm find, undlegt fie auf eine Schirfs
fel, bis diefelbe voll ift , alsbann beftreuet man fie
mit Juder. Man muf alle Mahl nur einen halben
Loffel voll Teig in Das Eifen thun, fonft werden vie
Hollippen gu dick und backen niche aus, da, j¢ Diins
ner fie find, deffo Deffer fie ausbacken.

-

Iimmetrohren auf cive andere Art.

Man nimme ein Hald Prund fein- geftofiencn
Juiker , drey vievtel Pund feines Mehl, sblf
Lotly eingefalzenen Butter, ein Loth geftofienen Jim:
met, die halbe Schale einer Limonie, und “einen

Loffel voll Pomeranzenwaffer. Alsdann werden gwey
-~ frifdye ganje €ner veche frarf gefchlagen, der Jues




fer, und darauf die gefchmoljene Butter, das Bl

wiieg und das Meh! daju geriihre, Wenn alleg un-
tfeveinander geriihre ift, werben tunde Kigelchen
davon gemadyt ; in éin veines Ceinentuch wird Buts
ter igebunden , ein Hollippencifen damit beffrichen,
und immer cine Jimmetrdhre nach der anbern’ ges
BacFen. Lenn fie noch) warm find , werden fie auf |
ein tunded Holz gerollt, und wenn fie Falf geworden, |
auf eine Sehitfiel gelegt. Die Maffe wird ecine gute

- Sdhliffel voll Jimmetrdhren fitr eine Sefellfthaft von
Diergehn bis fechszelin Derfonen,

DBohlnifde PfannEudien.

27 Man nimme  fiir einen ﬂr?euger Gemmel, |
reibe fie Ficin, und giefiet ein wenig gefochte Mildh
oavauf, decft fie ju, und [dfe fie €alt werden, Alss
pann tiiret man dier Ener, einen Loffel poll Ror |
fenwaffer und gwey €Bffel voll geftofienen Jucker |
Dagu; ritiret diefes alles vecht mwobl unter einander, |
jchmictet etnen Tiegel mit Butter aus, giefiet das
Eingeriihree binein, feset denfelben auf Koblen, .
Tegt einen Deckel darauf, und auf die Kohlen, o
Tauft diefes Gebackene in die Hibe, und fchmedt
qut. Man Eann es nadhler mic Jucker und Jimmet
beftreuen. >

Miirbe SandFirchen. ;

Man nimmt das Selbe von dren Syer, dren
ftavfe Coffel voll geftofemen feinen SQucfer , einen
halben Loffel voll Jimmet, anderehalb vieveel Pfund
DButter, und etwas trocknes feines Mebl. Diefes
tiifires man cine gange Weile ju einem Teig, madht:
aledaun Fleine runde Haufen davon, lege diefelbe
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auf Papier, diemif Q’Sutterbeftridjﬁn und mit Sems:
- melbidfel beftreuet find, beftveidhe fie mit gefthlages
nen Enecflar, und Dackr fie in ber Tovtenpfanne oder -

in bem Brarofen wenn dev Braten Beraus genome
men worden; man muf aber wobl jufelen, daf fie

wicht verbrennen. €s iff diefes ein fefyr leichtes unb’

wob!fdymecendes @ebacf‘en’“es.‘
‘ Sogenannte Spublen.

Man fimme. recht trockenes feines Weitenz
mebl , viev gange Eper; ein halbes Seitel Raphm,
Rofenwvaffer, Jimmet, Musatbliithe, auch Sal;;
und vithret Diefes alles fo dick, wie einen Pfannz

Fudbenteig cin. Alsdann befhmiert man eine Schiifs

fel. mit Butter, giefit das Singeriibree hinein, fese
fie auf einem Topf, in weldhem Waffer Focht, und

Deckt Den Teig gu, fo witd er gar. Wenn er ges

g abgetrocknet ift, fo fthneidet man ihn in lans
ge Orreifen. in- Geftaly ver Federkiele, (est dann

Butter oder Schimalyiauf, und backt  fie davin,
worauf man fie in eine Scjifel fegt und mit Jucs’

Fer beftreuet, :
' - Maultafdhen,

Man nimme ein viertel Dfund fein geffofenen

Sucker und jwey Syery fehldge diefes eine piertel
Stunde lang unter einander, und vithree ein viertel

Dfund Mebl, und ein vievtel Pund gefehmolzenen

Butter dagu. Wlsdann walfet man es aud, fdhueis
Oet es mit dem Schncivemeffer in vievectigte Stiicke,
legt auf Jebes Derfelben efwas eingemadhte Weidh-
fd,'fcf)lﬁgt e€ auf allen vier Ecken jufammen, bes
fiveiche s mit dem Selben von Enevn, und Gt es




auf einzim Blehe in der Tortnpfanne gelbbraun
bacten.

: MrferEudieir. =

PMan nehme ein halbes Seitel Rahm, eben fo

piel Milh, erwas Mebl, etwas, Germ , fedhs bis,
acht Ener, envas Fleine Weinbeerl , und ein wenig
@alz. Diefe Maiffe wird in einem IMorfer gevies
ben, dann auf Koblen gefest. Ulsdann fthmelze man
Dutter in eingr Fafteroll, etwa pveyn Finger Hod),
oder auch gutes Schmaly; in diefelbe thut manvon

vem Teig gemachte Ballen, wie Schneeballen grof,
und [dft fie gar backen. '

Acpfelgebactenes.

-~ Man {chneivet fechs gute Mafhanggerdpfel in
Sdeiben, Gratet fechs Coth Dutter, thut die Upfels
fcheiben in diefelbe , und diinftet fie in der Burter
gar; nimmt aflsdann vier ganje Enec und von
jroey Epern Das Gelbe , Eleine Jiweben , die Hors
hev gevoafchen find, abgewafdhene und geffofiene
Manvelr, jwen gericbene Semmeln und ein fHalbes,
piectel Prund Jucker; viihret hievaufvie gange Mafr
fe i ein Seicel Milch, {hmieret die Tortenpfans
ng mit Bucter aud, giefiet die Maffe hinein, thut
unten wenig, obén aber mehr Kohlen, und ldfit s
auf beyden Seiten gelbbraun backen. AlBdann madt
man g behuthfam von dev Tortenpfanne [os, legt
es in eine Schiiffel , macht eine Leinfuppe bars
fiber , und jwar auf folgende Aee: Man nimmt
swey Theile weifen Wein und eln Theil Waffer
sufammen ein Seitel, ferner ein Stiick Jucker, wels
ehes an einer SLimonienfchale abgerieben worden,
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bas Gelbe von. vier Enetn, und einen balben €8
fel voll Mehl. Diefes alles vithrer ,man falt eitty
fest 6 auf Koblen, big s anfdngt gu Fochen, und
gieft ¢ alsbann fiber den Apfelfuchen. Man muf
denfelben aber fo lange in oew; Tortenpfanne echals -
ten, Dig man anighten will. P

 Ocbadene Mafdjansgerdpfel.
. Man nimmt o viel . Mafhanggerfipfel, als in

einer ©chifel fehen Fonpen: ¢8 miiffen aber ja

vedht gute fenit.  Die Wpfel (hiilt man, fdneidet
bas Sernhaus aus denfelben, lege fie, hicrauf in
ein Kafteroll, qieft fo piel Milh auf Bicfelben,
als nbdehig ik, und Lafie fie langfom Fochen, Wenn
die 'jlpfc[ﬂ',mcicf)_' find, nimmt man fic aus der Kas

.....

fevollvag fie Falt wevden, wnd fest hievauf von

gutem Dutrerteige einen. Rand quf. eine Schiiffel.
Man Fann ju diefem Bucterteige, da es nicht viel

 feon darf, cin vievtel Prund gute Butter nelymen,

und diefelben auswaichen; alsdann thut man etas
feines, MMebl, ein Sy, und ein halbes Slas yweifien
Wein in eine Schiiffel , macht davon einen Reig,
walfet die Butter vagwifchen , und vollee dann den
Teig'in cinen langet Streif; worauf man, nads
e map biefen Nand celiche Mahl jufammen ges
walfet, denfelben auf eine jinmerne GSehiiffel thue,
weldhe man borber mit Butcer beftréichet, Hat man
aber efwas Hon Rabmeovten Teig freben, fo Eann
man_aud) von diefem nefmen, einen ungerollten
Rand bavon machen, unp: penfelben auf die jinners
ne Schiiffel fesen: nodh Geffer aber ift es, wenn ¢8
eine blecherne &chiiffel ift. Der Keig wird algbans
ttwag breit gewalket, und fo aufgerollt, mic dem
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Selben von einem y beffeiden, weldhes man alle
Mahl vedyt unter einander viifee, vaf es pflaumig
wird. Nun fest man die Wpfel i die Schitffel;
{aflein man muf ja ‘siche veegifien, die Schitffel mit
DButter ju fchmieren) dimme hievauf ein halbes Pfuad
gute Manbeln, legt Diefélben wine bieveel Stunde
Tang in hieifes Waffer, gichet fie ab, {tdfe diefels
Ben mit etwas Rofenwaffer vecie fein, viihre daju

vas @elbe von acht Epevn, cin [gafbes Loth Sime =

met, ein bievtel Plund RFitcFer und eine ba!be Map
IMildh. Diefes alles witd vedhr unter einanber ges
tithre, daju erwas gewafthene Weinbeer! getfgan,

-yon fiinf Snern das Weife ju Schuee geriihre, ¢is :
ne Hand voll geriebene Semmelbrofel dagu gerban, i

und- alled wohl untér eimander gerufglt, morauf man

¢8 itber oi¢ Mpfel gieft, und in der” ‘Eorrth‘f g

pfanne b, Auf ven Deckel thut man ettoad ftirs

fere Rollen; Dafi es gelblich backts man mif aber :
ja babm féhen, baf die Schitffel voll wird. Sollte |

¢ eine felyr grofie Sditffel feyn, {0 muf man von
ver Maffe nach Proportion' o viel von jeder Sadye
melr nelymen, daff die Gc’mf‘e! poll wird. Auchift
¢8 beffer, wenn Einer die Jfel indeffen gubereitet,
daf der Andbere die Manvelmaffe gurecht madt,

fonft weeben oie Apfel braun, ‘wenn fie lange b
gefthale frehen ;- es iff auch nicht gur, wenn fie fo

Tange auf ber Blechernen Schiifjel ftehen, ehe bet
Suf darauf tomme.  MWenn bdie gebackenen: 'i[vft’[

. fertig find, werben fie mit Sucker und Jimmet bes
frreuet. &8 ift Dicfes ein fehr woblfthmecEendes €l

fen, und fann unter guten Frepnden die Stelle bes
Ruchens vercveten, abevauth chwas warm gegefien




£

L a2

209

il al8 ‘ein Swifdhencflen bepeinem @aﬁnia[gfe aufs '

gefest wetden. !
Pufg ju mathen,
- Man madt einen . guten Butterteiq , fFdfe
bavauf ein halbes Pfund abgejogene Mandeln veche
fein, thut dazu das-Gelbe von fechs Epern, eim

- bieetel Pfund Jucfer, und eine abgerichene Limos

nienfehale. Diefes alles vhilyee man red)t unter. eine
anber, fdhneidet langliche Streifen von Hem Teige,
fireichec von der Maffe davauf, lege wieder einen

Streif darauf, ver wie der unterfte ift, und bacfe
. Dbiefelben in der Tortenpfanine auf dem Zortenbler
. dhe. Wenn fie fertig find, Beftrenct man: fie mit

Bueker, uno hilt eine Schaufel mic Kollen vavauf,

~ baf der Sucfer antvocEnet;

Kleine Acpfelfudien. . &

o Man nimmt vier Eper, und von  efiem bas

@elbe, bagu drey Cofel- volk: Milch ; jwen. (BFel
boll. Sucker, und" etwas fein geftoferen: Jimmet 5

- diefes wird etwas gufammen gesiibet, nad) und nady
- etwas-feines Mehl dagu Gethan, und immer fangs
“fam burd) einanber gevilhre, bis: es recht Elav iff.

Ulgbann aimme man gute, fifie, qrofe Apfel,

- fdlet - biefelben b, - fhneivet in dev ' Mitte dag

Reenbaus fevaus, woben :man: fich aber ol in
Ut debmen muf, 0af wian vie Sheibeo nicht: ents
imen bricht, bafer man fie erivas vick fhreiven Eann.

 Dievauf:Fehree man die Hpfelfiheiben in vev-obigen

Maffe um, und (e fie einehalbe viertel Stunbde dars
i liegen. Algdann fest man in einer tiefen Plans

; neungefaljene Butcter, oder Ginfefchmalz, over in
: : =o0)




Ermanglung defen , Gcf)memefcf)mnls auf; mmmt,
wenn ev anfdngt gu braten, mit.einer Gabel cine
Ypfelfcheibe nach der anbern, und lege fie in das
Sdmals; [aft {ie largfam bacFen, wendet fie um,
vangivt fie alle, wenn fic auf bepden Seiten braun
find, auf eine Schiiffel, bie auf gliibender Afche ges
ftanben, damit fie warm bleiben. Wean alle Wpfels
fcheiben in ver Sdhiiffel find, befivenet man fie mit
Sucker: unb Slmmet ’ unb gtbt fie warm auf Die
Tafel.

Eine anbere Art E!ectbnet fanbnter ?[epfelfu,
enl

S))Icm nimme rechit feines TWeisenmehl, Iaﬁf ‘
Dasfelbe vecht trocfen yoerden, thut davon etwadin |
eine @d)lxﬂ't[, dagu etwag Seem und Jucker, wels |
ches man eine fga[bc Gtunde gufommen ciibref.
Man muf aber ja darnach fehen, 'vaf es niche ju
bicf, auch:nidht gu Diinn wird: e¢8 muf ungefdfhr
fo fem,: Daf es gang langfamvon dDem Coffelablaufen
£ann. Alsdann ninvme man fiife Apfel,. und {Hneis

~ Det fie im@d)nirten, Eelyret fie in @nerflar um, tuns

fet fie in den Teig, und Hadft fie in Butter oder
Gdymals. Hat man-etliche Stiicke: fevtig,  fo legt man
fie in'¢in Sieb, und lage fie auf heifer Afche, dof
fie warnt Bleléen, bis fie insgefammt. fevtig: find;
dann fegt iman eine Lage iin cdie. Schitffel;  frrenct
Suckerund Jimmet daviiber, und halt eine Schaws
fel mit gliihenven Kohlen davauf, daf 6 antrods
et So verfahet man mit allen,- bis fie fertig find;
und: flreuet geviebene: Simonienfchalen davauf.
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Brot mit Anis auf BEHmifd.

€in vievtel Pfund SJucker wird mit vier Eyern
wobl abgerieben, oder gut uud lang unter einandee
gevithee, heenach  fiinf Loth Unig und fieben Loty
Mebl vagu get[gcm, ein Yeig daraus gemad)t, und
gebacken, hevdadh i langliche dlinne Schnitte, gleidh.
bem Mandelbrote - ober Iwieback ge]dmtften, und
am ‘{;euer bon weiten braun” gevdffer, -

- Brot mif Jimmet.

Man 5erflopft fed)s bis. avaf Dotter, tﬁ)ut
¢in Hhalb Pfund gefiebten Sucfer [pmgu 7. unb treibe
biefes anberthald Stunde gut ab, daf er flaumig '

“witd ; dann wird ein Loth gefiebter Jimmet, adye
{oth Gtarfe, und eben fo viel fein Mehl hingu ges
than. lndnaddem alles gut unter einander geriibre
ift, wird das dagu gehorige Sefthive mit Schmaly
ausgefchmiere und halb voll gefiillt, langfam gebacs
fen, hernad) gefchniccen und auf dem S‘ioft gebrau-
net, -

?Brotfucbm auf @ngh}’d)e Hets 4

Man - nimime drey Oiertel Pfund Sucfer, I
Pfund geffofiene Mandeln, 14 Endotter, die Schar
levon jwey auf Jucer abgeriehene Jitronenfchar.
len, ein Halb Loth Nelfen und Jimmet, fechs Loth
gecicben Brot, Dev Jucker wird: feinn durchgefiebe,
und mic Enerdottern geriifire , die Mandeln find
mit ein Paar Enev feingeffofen, und roerden eine
Weile mit unter die Mafl¢ gerither, gulest witd ale
les uBrlge baju gethan:: BVow -5 Eyern wird Das

Weifie ju Schnee gefdylagg und; pavuntes ge;egem
2
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Eirie blecherne Tovtenpfanne. wivh nide fetc auss

beifs gebacken, :
.ﬁaﬁanienfud)eh.

~ Quwen Pfund Kaffanien werden gefodht, die
Schale abgejogen, und mit ein Pfund abgeEldrien

(geftrichen, bie Maffe hinein gefiillet, und nicht ju

Bucter weich gefchwist, dann in eine NReibefalfe

gethan, und cine halbe Stunde gerieben, nach und

. nach 8 Enerdotter daju gefchlagen, dann wird ein

halb Pfund fein gefiebter Jucker, dedgleichen ein

vievtel *Pfund geviebene bictere Mandeln, dieSchas

fe von 2 Ritronen, 1 Ouentchen TMusfatenblumen,
ein Halb Pfund fein Mebl, und julest Schnee vou
obigen Eyern hingu gethan. S‘lacf)e Formen werr
den mit Bucter auégeﬁrtd)en , mit Eleinen NRofinen
beftrenet, und’ eme gute Gtunbe red;t Iangfam ges
GacFen, :

(Sequte %Rofen.‘ =

Man nebme {hine vothe NRofen, madhe eine

itlle von Manbeln, Jitronen, Judcer, Jimmet,
und. dem &elben vou einem €y, fiille fie jwifchen

die WBldtter, macdhe einen Teig von StarEmeh! mit
fiedendem Sﬁofenmaﬁ'er an, thie aud) Sucfer und
vas Weife von einem Ey hingu, tunfe die ER%[M
bavein, bacfe fie in Schmaly, und binde einen For
ven darum, dafi fie 6mfammen blcaﬁen ’ unb ‘bie
S‘uﬂe nidt Iyeraus falle. -

Sttronen @ebacfencﬁ :
€s merben piee otly Mandelu reche fein wie

:‘)JRebI geftifien, mic bem %Bﬂﬁen Dol 6@t)emﬁ
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unter einander gearbeitet, fobann mit ein Pfund
geviebenen Queker und einer geriebenen Ritronerns
fibale auf dem Feuer vecht ftark -abgeriibre, durch
cine Gprige getrieben, oder auch in TModel ausges
ftochen, und in abgelirter Butter ausgebacken.

T ——— b st m———
—— e — —

. Bn gebratenen Fleifchfpeifen.

@:fiﬁ'__ .b_ii:fd);emmer in Gof su braten.

: %enn' man ein Hirfchzemmer oder Keule erhalt,

und nicht gleich Gebraudy dbavon machen will , {04
hilt fich dasfelbe in Sfjig recht jthon, wenn man
¢6 auf folgende Are gurichtet: Man wdffert dass
felbe in Drunnenmwaffer gwen big dren Stunbden ein,
algpann wafht man es redt vein ab, und legt ¢8
in eine Multer, beftreuet e8 mit Salg, und giefet
guten Bieveffig darauf, thut Lorbeerbldtter. und
englifthes Gewiteg davan, und Iafc 8 fo jugedectt
ftefen. @s halt fich fo wobl dren Wochen. JfF ein
ftavfer Semmer ober RKeule, fo thut man beffer,

~ yoenn man ¢8 im Ofen afs am Spiefe bratet. Man

foicket e8 alsdann mit Spec, leget ¢ in dieBrats

pfanne, und bratet es mit Dutter gar. Man Ean

e6 qudh noch. mit Effig Legicfen, ad i
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