
SLLfchiidem Corte». 4Z9

M darinnen ist , das Innere aber muß allezeit schön
mlkb fey «.

n . 1114 . Wildpratpsstettk.
Nimm von einem Hirschen das Ruckbratkrl , die-

srs tvird gehäutelt und sauber gespickt , mit gestossenen
Kü .AM und Ksonabetbeeren bestreuet , eingesalzen , und

Essig besprenget , laß es ein oder 2 Tage liegen ,
herrrach in der Baitz gut üöerdünsten . Mache einen
Mm Brandtaig , treibe denselben aus , wie gebräuch¬
lich iß , belege den Boden mit klein geschnittenen Li-i
nissitschällern , Butter , Kapern , Rosmarin , Lorber«
Mter , Gewürz , und richte das Ruckbrattel darauf,
belege es auch oben auf wie unken , mache den Form
wie ein lateinisches 8 . Mache die 2 Schnirkel schön
mit Lauben , richte den Backofen in einer guten Hitze,
vnd Z Stun 'd gebacken , mache ein gutes Kapmrsüp-
prl , mW richte fie darein.

Fünfter Absatz.
Von verschiedenen Torten , feinen
Backereyen , süssen und sauren Sallaten , Gal¬

len , Gefrornen , Sulzen , Eingesottenen,
wie auch Saften.

r . Ab schnrt t.
Verschiedene Torten.

^ n . niz . Abgettiedene Torte.
"e -iw. m Z VLerking Schmalz in einen Weidling, , frei-

schön pfl .nrmig ab , hernach schlage i ganzes Ey,
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und Dötter , jedes wohl verrührt , daran . Dm
mmm 12 Loch gestosseien Zucker darein , und salz es.
Nimm i Pnrnd Mehl , i Vterktvg Mandeln , und
gewürfelt geschnittene Llnronieschäller darein , laß ts
im W 'idling ein wenig sieden , daK es anziehtt» Her-
nach nimm es auf ein Vret , schneid es in der Mt-
von einander , schmier ein Blätkel mit süssen Butt« /
und walk ^ einen Thckl Messerrrrckcndick aus , lege ihn
q» f das Blättel , und striche was Cingemachtes dar¬
auf . Mache von einen Taig Fingerdicke Stängel , la
ge Ae schön darauf , bestreiche sie mit einer faunrtchten
Eyerklar , setze sie in dis Tortenpfsnne , und backt sn
schön langsam heraus , gieb oben mehr Glut als un¬
ken. Bevor du sie auf die Tafel gi - bst , zuckere fit.

n i n6 . Aepfel oder Kittentorte.
Nimm i Pfund Zucker in ein messingenes Teck/

schütte ein Settel Wass r daran , und lasse es zusaiU'
men ein wenig sieden , sodann schneide ein gutes Pfund
sauber .geschällte und geputzte Tastet - oder Marschairs
geräpfel klein gefpalkelt darein , und lasse es zufanM
Dden , bis es sich schön sülzet , und dte Kitten o^e
Aepf l ganz glar gekochet , und grrührS sind , alsbarkl
nimm i s Loth gestiftelt grfchnittens Mandeln , 4 §otö
klein geschnittene Citronenspalteu , von 2 Lrmonre dir
Schäster und den Saft dazu , lasse es zusammen ko¬
rben , und wenn es sich genug geführt , so überlege ei»
Tortrnblattel mit Oblat , gieb daS Gesülzte darauf,
und streiche es schön glatt darüber , wenn es starr gr*
worden , so nimm von i oder 2 Ltmonte den Saft,
rhue gefähten Zucker barein , daß es in der Dicke wie
ein Kochel wird , und rühre es , daß es ein schön wei¬
ßes Eis werde , alsdann streiche es über die Torten/
und lasse cs trocknen , so ist sie fertig. Nur muß
du di : To ' ten , wenn selbe ob dem Feuer ist , öftere
anfcrrhken , damit sie , nicht anbnennet. Du kannst auch
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tin paar Kitten , und 4 Lslh klein geschnittene Po-
mranzenzelteln dazu nehmen.

Biskotentorte.
Nimm Z ganze Eyer , und 7 Dätter in ein Hä¬

fen , schlag sie eine gute Weile ab. Hernach rühre ein
halbes Pfund grfähten Zucker darein , und schlage sie
eine halbe Stund gut ab . Nimm gewürfelt geschnit«
tm Limoniefchäüer darein , und auf die Letzt 12 Loch
gtfähtes Gtärkmehl , so viel gerührt , daß es unter¬
einander kommt . Dann schmier ein Blattel oder Mo¬
del , und gieß den Talg geschwind hinein , und also-
bald in eine gut gehitzte Tortenpfanne , und laß sie ganz
Mach hacken. In der Höhe darf es gar nicht viel
Glut haben , sonst wird es gleich braun , und geht
nicht gut auf . Es Hat eine ganze Stund zu Lacken,
weil es sehr langsam gebacken werden muß.

in8 . Blattertorre.
Nimm 2 Pfund Harken Butter , wasche denselben

Aöends zuvor tu kaltem Wasser aus , schlage ihn in kleine
öttite Flecken , lege ihn En ein anderes kaltes Wasser , und
lasse ihn die Nacht über darinn liegen ; hernach nimm
2 Pfund Mehl , und 4 ganze Eyer , giesse sie ab in ein hal-
ötn Seite! Wasser , und in ein Viertelseitel Rosenwas-
srr ; knste es mit Liefen 2 Pfund Mehl zn einen stet-

Tatg , rolle ihn aus , trockne den ausgewaschenen
Butter mit einer weißen Serviette ab , lege ihn auf

Talg , und schlage sSs 4 Ecken kreuzweis übsrrkn-
ütlber , rolle ihn einen halbe» Fingerdick aus , lege den
Taig wie eins Serviette in 6 ThrM zusammen , wie¬
der aufgerollt , und abermal in 6 THeile zusammen ge-
7^ , so , daß er zmal ausgerollt ist. Es anuß aber'
sidtsnral Mchl untergrstreuet werden , damit ßch ^>er
^lg nicht anhänge z nimm alsdann eine große Schüfe
'El , schneide nach derselben den Taig rund , und lege
ön guf einen Vogen Papi ' r . Von den MsrgeöliM-

Talg schneide einen Streifen 2 Fingerbreit , lege.
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ihn rund in drn zerschnitkenrn Boden eine Hand kreis
voa dem Rande , und fruchte ihn mit Wasser an , daß
er fest sitzt,' alsdann schneide 2 StGsen wie eine HM
breit , feuchte sie mit Wasser an , lege eins auf das
andere , und formier einen Rand auf den zerschnittenen
Boden . Nachher nimm eingemachte Kirschen , Him¬
beere , oder was dir beliebt , lege es Fingerdick in die
Witte , schneide Fingerbreits schmalle Streifen , und,
mache ein Gitter darüßer , wie die hinten angezeigte
Zeichnung zeiget ( Zehr Taf . I . Z .) sodann be¬
striche mit 2 Eyerhöttern , und ein wenig Wasser , ver¬
mittelst eines Pinsel die Torte , und lasse sie öey star¬
ker Hitze backen.

H19 . BZgmtorte.
Nimm 2 und ein Viertelpfund Mandeln , i Vittt

Lrlpfund schneide gestiftelt , und ein halb Pfund Pista-
Zm auch so , die gestiftrlte Mandeln kannst du zur -M-
re roth färben , und wiederum trocknen . Die übrigen
M rndeln flösse klein , netz ; ße ein wrvig mit Wassrr,
daß str nicht öblicht werden ; nimm auch zwey und ein
Viertelpfund Zucker , ein und ein halb Seitsl Wast^
in rin Beck , last es sieden , bis es sich spinnet , her>
nach Mb dir grstoss,menMandeln darein, rühre es wohl
um , daß es sich nicht anbrenn; , und laß die Mandeln
wohl trocken werden , wenn dieses geschehen ist, so s'-h^ -
ge 4 Epecklar zum Faum , rühre sir darunter , "B
laß es noch ein wenig trocknrrr , auchein wrnig grschnlk-
trne Limoniefchällrr darein : wer will , kann auch
würz nehmen , Nagerl , Zrmmrt und MuskMtrß<
nimm auch ein wenig weiß gestjftelts Mandeln da ;n,
bernach beleg ; ein Hohrs Tovtenblattel m t̂ OM,
streiche von dem getrockneten Taig klein Fingerdickdar¬
auf , mache den Reif herum , schmiere ihn mit Butter,
frtzr es in dir TorLrnpfanne, und la§ es schön backen,
daß es nicht zu braun w *rd ; wenn es dir rechte
hr hrk , so nimm es . heraus, - hemach nimm den um-
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zm grkrocktlttett Tai § , - sitze ihn wieder auf die Glut,
schlage von Z Cyern die Klar schön säumig , ab , und
von ein und einen halben Limonte den - Saft hinein,
laß es wohl trocknen, ) nimm es von der Glut , rühre

! die gefärbten Mandeln unh Pistazen hinein , auch von
' einem Limorrle die Schüller klein gewuselt geschnitten,

darunter , wer will , kann auch ein Viertelpfund ein-
Machte Nuß , einen halben Wetting Zitronat , und
Am halben Vierting eingessttene Ppmersnzrnschaalm
ßtsüftelt geschnitten dazu thun , laß alles zusammen

/ ivchl trocknen , dann schneide Oblat drey Fingerbreit,
! uad etwas länger als ein Halbes Vierte! , bestreiche sie
^ mit Eyerklar , streiche von dem Getrockneten nicht gar
^ zu dünn , kräuslicht darauf , hernach schmier die Lle-
^ ehernen Bögen mit Butter , lege die aufgerichtete Ob-
! lat darauf , und backe es in der ' Tortrnpfsnne , aber
^ Eter sich nicht zu braun , wenn sie oben ein wenig

Farbe bekommen , mache ein dickes Eis darauf , setze
! <s wieder hinein , gieö oben mehr Glut , daß es suf-
! gch ' k , wenn noch von dem Taig etwas vorhanden ist,
! mache mehr Aufgessrlchkttts , und wieder Bögen , fo-
j öald sie gebacken sind , mußt du sie biegen , rechte es

Et CinZLM ' chren in die Höhe , und gkeb oben einen
huschen daraus

' i i2O . Vrodtorte grWtk.
j Nimm ein halb Pfund Mandeln , schwelle sie,

M flösse sie recht klein , rhue ein halb Pfund xeföbten
Zucker darunter , schlage 12 ganze Eyer und 12 Döt-

darein ,, röhr es e -' na Stund , dann nimm einen
salben Vftrring Atronak , klein geschnitten , auch klein

! ^ schEter. e Dm0nieschä !ler , aessossrnen Zimmet und
^agerl darunter , und 12 Loth schwarze Brodbrösel,

j Em wenig mit Mein angeftuchktt. , Nöhr es nur ein
untereinander , macke einen Beif um das Blät-

E , säMier den Neif aut mit Butter , schütte ten Taig
^tin , laß es schön g ?n : ach kacken. Wenn es gebc-
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Mi ist , fo Lhue den Reif herunter , schneid mit dm
Messer die obere Rinden ganz subtlll herunter , hernach
löge eingemachte Weichsel» darauf . . Oökk : Schwelle
ei? halb Pfund Mandeln , und stosse sie recht klek.
Mmm einen Spenattopfen , stoß die Mandeln , daß
sie schön grün werden . Nimm ein halb Pfund gesH --
Leu Zucker darunter , klein grfthmtttne AmorriefchäSer,
schlgg 6 grnze Eyrr , und iv Dötter darein , eines
nach dem andern. Rühre eS auch eins Stunde , und
Laß muß eine Weile gerühret werden , bis die Torte
gehackrn wird. Mache den Reif wieder um die Torte
schütte das Grüne darauf . Setze die Torte auf ein
feuchtes Tuch , und wieder auf ein Blättel , daß es
unter sich nicht viel Hitze hat , und Laß . es in der HUe
schlnr backen. Mache Hernach ein roch und weisses
Eis darauf , mit gebackene Pistazen bestreuet . Eltze
es von dem feuchten Tuche herunter , und laß das As
gut trocknen.

U. n 21 . Brsdtorke schwarze.
Nimm ein halb Pfund gestoßene Mandeln , und

i h §lb Pfund Zucker , 12 ganze Eyer und 12 DM,
»rach einander verrührt . Hernach 12 Loch schwärzt
Grodbröftl grfGt , von einem Limonie und einer Po¬
meranzen die Gchaalen , ein Halb Loth gestossene Ge-
würgnüzerl , ein halb Loth Zimmrt , and von den Po¬
meranzen druck auch des Saft darein. Mische alles
§ .rt durcheinander, hernach feucht es mit Mein gut
an , und wenn die Mandeln und Zucker schön dick ge¬
rührt sind , so thue das angefeuchte Brod , sam -rst al<
len was darinnen ist , hinein. Rühr es mit durchs
ander , hernach das Blsttel , und den Reif Aut »"
Mem groben Talg vermacht . Schütte es darein, ba¬
cke es schön braun . Wenges gebacken ist -, so btsirtu
es mit weiß und rochen Eis . Streue klein geschult-
Ans Mäzen darauf , la§ es noch ein wenig trockne ^ '
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Wtttn du wW , kannst auch 2 Zettel Chokolads unter
das Brod nehmen , so wird sie noch schwärzer.
n . n22 . Brodtorre schwarze Mf andere Mt.

Nimm 8 ganze Eytr , und 8 Dötter Ln ein Hä¬
fen , schlage sie eine Viertelftund gut ab , daß sie recht
säumen , und dick sind , dann ^ Pfund fckn geßosscren
nnd gefähten Zucker , rühr es wieder eine Viertelsirnd,
ülsdann rhue ein halb Pfund abgezogene , und klein
Messens Mandeln auch darunter , rührs noch eins
Vierkelftund , hernach nimm Z LotH recht trockeneschwarze
Brvdbröselnl LotH Zimmek , ^ Loch Nage ! , ^ Loth
Muskatnuß , alles klein geftossen, dann 4 Lsth einge-
wechte Citronat , von eine» Limvtüe und einer Pome¬
ranzen die Schäller , alles dieses gewürflicht geschnit¬
ten , und gut darunter gerühret , hernach druck von
l und Z- Amome den Saft darein , schütte es auf em
geschmiertes Blatte ! mit einem Reif , bücke sie gemach,
und mache ein Eis darauf.

N . 1123 . Bröseltorte.
Erstlich nimm auf die Tafel anderthalb Pftn -d

Mehl , i Pfund Bukker blattlek darein geschnitten , nnd
riu halb Pfund Zucker untereinander mit den Nudel-
Walker abgearbeitet , nimm ein ganzes Ep und 4 Dsr-
ter , ein wenig gesalzen , und mache den TM zusam¬
men. Bereite eine Tortenschüssel . Treibe von den Taig
den Boden aus , fülle ihn mit Eingemachten , mache
don den andern ein doppeltes oder geflochtenes Gitter,
Ostreiche Ae mit Eyern , und backe fie,

n . H24 . Buttertorte.
^ Nimm ein hals Pfund Mehl , eiü Halb Pfund
mutter , rmd von emem hall-en Limonie die SchZLer,
rvsle es übereinander , nimm ein Viertelpfund gefäh-

^ Zucker. Mache den Taig mit 2 Eyern an , Her-
"ach walke ihn aus , formire ihn wie du willst , giess
etwas Eingemachtes ' darein , und backe sie in einer ge-

nd . Seheitzten Tvtte ^pfanne,
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n . ULZ, Choksladetsrte.
Beeeke einen Vierling Butter In einen Weidliag,

treibe. ihn schön pflaumig ab , rühre -6 Eye/döecer dar,
er» , einen nach den anders , die Klar von Eye 'rnsäu¬
met gemacht , auch gemach darein gerührt . Num
22 Loch klein geflossene Mandeln , einen V ötting ge¬
fahren Zucker, von einer Limouie den Saft dare n ge¬
rührt , Z Loth geriebene Chokolade , ein Loth Zimmek.
Nimm ein flaches Tokkenölattel, schmiere es mit sammt
den Reif , belege es mit Oblaten , schütte das Abgc-
rührte darein , nchte e6 schön gleich , backe eS schön
langsam in einer gemachen Hitzi , mrd mache cur Tis
darauf. ' '

U . 1126. Erbftntorte.
Nimm ein Pfund Butter , treib ihn zu Scharm-

thue in denselben 20 Eyer , aber nur von io Eyem
das Weisse ; rühre es wohl , und chue noch ein halbes
Pfund Zucker , ein wenig Limorüeschaalen , etwasAm¬
mer und M ^ katölühe dazu. Unter der Masse »iom
ei» Pfund gekochte , UHd ft trocken wie möglich durchs
geschlagene Erbsen , und rühre es noch eine Mcrtel-
fiund zusammen . Alsdann mache einen dünnen Ba.
den von Buttertaig , Lege dfnse .ve» auf ein Lotten,
blech , streiche die Ecbsenmasse darauf , u . d laZ es
langsam backenl

K . 1127. Erdapftttvrrs.
Siede die Erdäpfel , gieb aber Achtung , daß ft

rächt äufspringen , dann sähe sie in erner Reiter ab,
wenn sie recht abgelaufen sind , ft schalle sie , undreib
selbe auf einem Reibeisen . Nun nimmzu ^ ft'
rieberten Erdäpfeln , -S Pfund Zucker , gieb 8 gE
Eyer in eine Schüssel , und schlage sie recht gut a'
Hernach schütte zurrst den Zucker , und dann die El '
üpftl darein , rühre alles Miteinander eineHalbeStum

' de lang recht starr ; bestreiche einenTortenmodrlM
Vürrec , und bestreue ihn mit Semmelmehl, Eft dl
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den Talg ! ir den Model einfüllst , so thue von einen auf
dem Reibeisen abgeriebenen Limonie die Schüller, dazu.
Das March derselben kannst gewürfelt schneiden , und
auch vor dem Einfüllen darein rhun. Sobald die Tor¬
te emgefüllt ist , so stelle sie in den Oft « , und laß sie
schön gelb backen. 1

N . n2ß. Eyertorterr harte.
Nimm auf ei» Brett 7 Pfund Mehl , und

Ntming Zucker , auch iZ- Vierling geschwöllte und ge¬
flossene Mandel , stosse in einen Mörser 6 hart gesorts -,
ne Eyerdötter recht klein , nimm iZ- Vierling Butter
darein , stosse es gut untereinander , hernach nimm sie
heraus zu dem Mehl und Zucker , auch geschnittene Li-
nronieschaütk darunter , Gewürz Nach Belieben , 7 Ep-
ttdötter daran , mache den Tatg zusammen , aber nur
nicht würken , daß es nicht flüssig wirb , walke den
halben Lhetl aus , auf bas zugehörige Blatte ! , fülle
das Etngesottene darein , mache Stängeln darüber,
auf der Höhe zuckere es ein wenig - backe es langsam,
fo ist ße , fertig; Zs 8 . Du kannst auch von di ? ftm
Talg Biskotten und Ringeln aussiechen»

N . 1129 . FeldtoM.
' ' Nimm 2 Pfund Mandeln , schwell und schneide
grsriftelt , stosse ein Pfund Zucker klein , thue selben

i>l eine Rein , giesse ein Seite ! Wasser darauf , laß « ihn
fo lange sieden , bis er schwere Tropfen wirft . Thue
Ar Mandeln darein > lasse sie gut trocknen , auch von
r^ ty Linronie den Saft , und von einer die Schüller,
Men halben Vlerting Zitronat gestiftslt geschnitten,
auch etwas geflossenen Aimmet und Nägerl . Dieses
Ees untereinander trocken lassen , zuletzt lasse es ein
^uig abkühlen , und rühre von vier Eyerklar den
Schnee darunter ^ mache um Las Bergblattel einen Reif¬
en schmiere mit Butter - den Boden überlege mit

Oblaten , fülle das Tottrnblatts ! um und um mit den
^trockneten Mandeln , in der Höhe lege es zwep Flu-
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geröreit hinauf , das inzwischen sechs Felder bMy.
Alsdann thue es in die Lortenpkanne , damit es oben
und unten schön röslet wird , hernach nimms hlraus.
Indem sie backet , mache dis Stöcke , weiche in dir
Felder gefüllt werden ; alsdann nimm einen ViertinZ
Mandeln , stoß oder schneide sie strftelt , mache sie ml
Alkemtesiaft roch , laß sie Mit diesem Saft , undeiütt
Handvoll geflossenes Ancker auf einen Glütel in einem
Rrivdel trocknen , färbe wieder andere Mandeln ruSt
Spenattopftn , thue ße in ein Reinde! , etwas Zuckn
darauf , etliche Tröpftl Wasser , laß ße wie dt « vor!
gen trocknen , oder nimm anstatt hissen Mandeln gr
Hackte oder gestiftete Pjflazen , hernach nimm 2 Po¬
meranzen , reib dis GchMer herunter , thue das M
tere schön heraus in ein Reindei , anch ein wenig üben
trocknen , von den obigen Vierking Mandeln kannstW-
Le machen , so viel du rMfl , und färben nach Belie¬
ben . Nimm die warme Torts , fülle in ein Feld dir
rochen Mandeln halben THeil , in das zweyte W
dis Pomeranzen , in das dritte die grünen Mandel '!
oder Piflazen , in das vierte weissr Mandeln , in das
fünfte das Braune vom Chvkolade , in das sechste wie¬
der grüne Mandeln . Mache auf die Torten ein wcOs
Cis , Ln die Felder darf kein Eis kommen , doch aber
von Akorzitaig mache Schwammerl oder Rättig in die
Felder , laß es rin kleines wenig üöertrocknes , ehedie
Früchte darauf kommen , baß aber die Felbeln die §<w
de nicht verlieren.

w. IIZO. Gerrntorte.
Erßltch wäge Z Loch Butter , und eben so via

Schmalz , treib es unLereinÄnder recht pflaumig ad,
rühr r halbes Sütel laulichtes Obers nach und nach hi"
ein/ und treibe cs wieder gut ab. Hernach schlage2 Mt
Eyer , und z Dotter darein , verrühre eines nachde^
andern recht gut . Hernach nimm 2 gute Löjfelvol
Gcrm darein , verrühre sie ebenfalls gut darulM
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Dann nimm ein Viertelpfund Mehl , und zuckere es
so viel du willst , misch es nur ein wenig untereinan¬
der , Hernach streich es auf ei» Blättel , und fülle et¬
was Eingemachtes darein , was du hast. Mach von
dnn übrigen Talg Stängel darüber , und den Reif
hemm. Setze sie in die Tortenpfanne , und backe sie
Mi! , so iß sie gut.

8 . IIZI . Germtvrte aus andere Art.
^ Treibe ein halb Pfund Butter mit 4 Eßlsffelvoll

Um Obers , darr» 2 ganzen Eyern und 6 Döttern,
Ars nach dem andern , recht pflaumtg ab , hernach
ihm 2 Löffelvoll Germ , und ein halb Pfund Mund-
»ithl darein , und schlage den Taig so lang , bis er
sich vom Löffel schält , streiche den halben Thril des-
scibm auf ein TortenbLaktel , und fülle ein tcocknes
EiigrsotteneS darein , von den übrigen Taig mache
Mängeln , lasse sie gehen , und backs langsam.

uz ? . Geschobene Torte.
Rühre eia Pfund grfähten Zucker mit 6 zu Schnee

Wl -genen Eyerwriß so lang , bis es recht dick wird,
hernach gieb 1 Pfund abgezogene und geschnittene Man¬
uln , Limonieschäller , gcstossene Pomeranzenblüh oder
Milte ; alsdann schmiere das Blatttl mit Butter oder
Aachs , streiche von den Gerührten etwas darauf,
pd backe es in der Tortenpfanne , wenn es gebacken

so schneide es in der Mitte voneinander, und
^aihr drey Fingerbreite Stängel , diese schiebe zufam --
""n , gieb es auf ein Bergblattel , und so verfahre
"kchaus mit dem Uebrigen : wenn alles so gebacken

^stelle es noch m die Tortenpfanne , und laß es
lsstr ausziehen , backe es nur leicht Semmelgelb , ma-

"e ein Ets darauf , oder besäe es mit Pistazrn.
iiZz . Gespritzte Torte,

lioss 2 Pfund Mandeln , und I Pfund Zucker,
. ^ ^ klein , dann schlage die Klar von 4 Eyern

'Mtm Zirmtrüer , daß sie schön säumig wird , dtrß
§ f
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alles rühre ünfereirrander ab , sodarrti theile diesen TalZ
auf2 Theile , und nimm zum Bodrn eine Muskatnuß,
und noch einmal so viel Zimmer, ßosse es , und rührt
es unter einen Thetl Talg , schmiere ein Blattel nilt
Butter , lege Oblatten darauf , und streich den gewürz¬
ten Trig darüber , fülle ihn mit Crtronat ; den andern
Taig fülle in einen Spritzkrapftnmodel , und druck ihn
schön ordentlich darauf , laß über Nacht stehen : den
andern Tag bscke es , wenn eS halb gebacken ist , so
streue gefärbte Mandeln , Pistazen , und Zucker dar¬
auf , laß gar backen , so ist sie fertig.

«s. ii34. Gesülzte Torte.
Nimm anderthalb Pfund Zucker in ein Beck , M

statt Wasser , Pomeranzen und Limoniesaft darauf,
laß ihn sieden , bis er sich vom Löffel spinnet , sodanlt
nimm ein Pfund gefchällte Marschanzgerüpfel in Spal¬
ten , gteö fie in dem Zucker , rühre fie während dem
firdenNmmer um , daß sie wie ein Koch werden , ohne
sich anzubrennen, alsdann nimm sie vomFeuer , und
rühre folgende schön breite Stücke hinein ; nimm voll
6 Pomeranzen , und z Limonie die Schäüer , schneide
sie groß gewürfelt , einen Vierting Pistazen , und . ei¬
nen Mrrring geschwällte und abgezogene Mandeln
schneide blattlet , auch einen Vierting eingemachten Zi-
tronat , und16 eingemachte Nüsse , die schneide grol-
Licht ; wenn die Aepfel schon dick genug sind , so M
alles dieses hinein , so bald es vom Feuer kommt,
Sodann belege ein Tortenblattel mit Oölat , ond ma¬
che einen Meis herum , überziehe ihn auch mit Oblai,
fülle die Sulz hinein , wenigstens Z Fingerdick
hoch , überstretche es mit Wasser , und besäe es m
geßossenen Zucker , fetze es in einem Trückeroftn,
es langsam anziehk , laß es über Nacht stehen , nimm
den Reif hinweg , überlege es mireingemachten ^
chsn , und gieb sie zur Tafel. Wenn du sie aufbewE
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ten willst , so stelle fie an einen kalken Ott , so kann
fie eine geraume Zeit auföehalten werden.

ri . iizA . Gmürztorre.
Nimm i Pfund geflossene Mandeln , A Vierting

Stfähten Zucksr , von einer Limosie den Saft und die
Schalen , 2 Loch gewürfelt g schnittenen Zitronat , ettte
HandVoL Plsiazen / von einen Pomeranzen die Schüller,
Nägerl und Zimmer nach Belieben , alles zusammen.
Von io Eyrrn die Dötter , einen nach den andern wohl
verrührt , und die Klar zu einem Faum geschlagen ,
Liese auch darunter gethan , und ein ; halbe Stund ge-,
iährt . Schmier das Blatt , lege Oblaten darauf , thue
den Tatg hinein , back ihn schön langsam , und mache
<i>i Eis darauf.

n. nz6 . Gewundene Torte.
Nimm ein Pfund geschwöllre Mündeln , stoß fie

klein , rühre z Viertelpfund gefähten Zucker wir 4ab-
ötschlagrnen E'yerklaren ab , nimm auch um einen Kreu-
jer geweichten Tragant darunter , rühre alles Unter¬
länder wohl ab , von einen Ltrrronie die geschnitte¬
nen Schüller darunter , streiche es auf ein mit Wachs
beschmiertes Blatte ! Messerruckevdick , streue Zucker dar¬
auf , backe es schön gelb ; schiebe mit einem Messer vier-
dichte Flecke ! herunter , biege eS über einen Walker,
W so fort , richte es schön hoch , auf.

r§. uz/ . Gemischte Torte»
Nimm anderthalb Pfund Mandeln , einen Thett

davon flösse gröbliche , den zwepterr sähe , so . bleibek
ohnehin das Gröblicher zurück , den dritten schneide
Eiftelt , das Geflossene rühre in einem Weidling mit
tintni Pfund Zucker , 4 ganzen Cyern und 8 Döttern,.
M halbe Stund auf einer Seite , die Geschnittener?
We auf einem Blatte ! schön Semmelbraun , gkb eS
!u eine Schüssel mit gesiiftelten Pistazen , Zitronat , voll
Simonie die Schüller , und Gewürz , gieß auch einen
Wetting dick eingrsorttnrn Zucker .darüber , und wenn

§f2
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es kalt ist , gieb es in das Gerührte , schmiereeil; Blütttl
mit sammt den Reif , gieb das gut Gerührte hinein : und
backe es langsam , wenn es gebacken ist / so mache ein
Limonieeis , das ist : mache von gestoßenen Zucker und
Ltmoniesaft ein dünnes Koch , bestreiche die Torte da¬
mit , und laß sie wiederum backen. *

n . nz8 . Glastorte^
Nimm ein Pfund Zucker , stoß ihn fein , nimm

von 6 Eyern die Klar , schlag sie zu einem Faum , gie¬
ße in den Zucker , und rühre es eine Stunde Nimm
ein Viertelpfund Mehl , gieb es daran , rühre es aber
nicht mehr , schmier ein Blatt mit Butter , streich den
Taig Mefferruckendtck darckuf , nimm ein Viertelpfund
Mandeln und Piftazen , schneide sie gestiftelt , thue
sie darauf , back sie schön kühl ; wenn sie gebacken iß,
so löse sie warm vom Blatt ab , und richte sie auf
eine Schüssel . Das Blatt belege aber vorher mit
Oblaten.

n . nz9 < Goldene Torte^
Nimm ein Viertelpfund Schmalz , rühre es D

ab , ein halbes Pfund Mandeln , und eben so viel Zu¬
cker , 2 ganze Eyer und A Dötter , diese rührt eint
Stunde , hernach wenn du sie aufstreichen willst , so rührt
ein Viertelpfund Mehl hinein, fülle etwas ein , macht
einen Deckel oder Stängel darauf , einen Reif herum/
und backe sie schön . UL . Die Mandeln müssen D
gestoßen feyn , und von einer ganzen Ltmonte die ge¬
schnittene Schäller dazu genommen werden,

n . 1140 . Grüne Torte.
Stoffe ein halb Pfund geschwöllte Mandeln fem /

unter dem Stoffen benetze sie mit Limontesaft , Hern«») ?
thUe sie in eines Weidling , nimm Spenatkopftn dazu / !
auch ein halb Pfund gesiebten Zucker , rühre alles wo !)
untereinander , nimm in einen Hafen 6 ganze Epkr,
und 8 Dötter , rühre alles wohl ab . Und so langnaH
und nach daran, brs gar ist, rühre so lang, bis daßM
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Laig dick und säumet aussicht , nimm von einer hal¬
ben Lrmynk klein gewürfelt geschnitten ? Schüller, wenn
du willst, kannst du auch Zimmet und geschnittene Zi-
ttonak daju nehmen , rühre aufdie Letzt ein Loth Sem-
rnelbrösel darunter , belege daS Torkenölättel mit Ob¬
laten , schmiere den Reif gut mit Schmalz , fülle ihn
nicht gar . voll an , und gkeb unten mehr Glut als oben,
und backe sie schön.

n . 1141 . Holländertorre.
Nimm ein halb Pfund Butter , und ein halb Pfund

Mehl , treibe den Butter recht säumig ab , nimm von
Mer halben Ltnronie die Schüller , klein geschnitten,
und rühre sie darunter. Hernach tßue das ' Mehl dar«
rin , und zuckere eS , wie du meyrrff, daß es süß ge¬
nug ist , streich es auf ein Blatt , W dir aber etwas
übrig , fülle es mit was Eingesottenen, und nimm
den Übrigen Laig in einem Epritzkrapftnmodel , streich
es oben auf das Eingemachte hin und wieder, und ba¬
cke sie in der Tortenpfanne.

r§ . ^ 1424 KüisevLorre.
Nimm ein Pfund fein geflossenen Zucker, und eben

diel fein gestoßene abgezogene Mandeln , nachdem
stoßunter ein Pfund Butter zo - hartgesottene Eyerdöe^

dann nimm den Zucker, die Mandeln , die Eyer-
bötter mit Butter , von einer Limonie die Schüller
kirin geschnitten , und zwey Händvoll Mrhl , rühre eS
itlie gute ' Weile in einem Weidling , du kannst auch

Murrt dazu nehmen ; dann in ein Tsrtcnretfel einge-
Wllk.

114Z . Karmelitettorte.
^ Schlage in ein Häftrl 6 ganze Eyer und 6 Döt-

^ rühre es eine Viertelstund , hernach rühre rin halb
^fuud gefähken Zucker darein , rühre es . eine ganze
^trrnd , schneide i Vierttng geschwlLte Mandeln auf
Ü , thue halben Theil davon darein, nimm auch

i ^ rh gcstebreS StsMrchl , und 6 Loth Mundmehl;
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ein wenig stimonisschäller , schmiere einen Reif und Blak--
tsl mit Butter , thue den Laig darauf , die rrbrige»
Mandeln streue darüber , und bäcks schön^

N . 1144 . Kastanientorte.
Nimm 14 schön gebratterrs Kaftanlen, schölle M

schneide fie klein , dann ererbe ein und einen halbe»
Wetting Butter , mit ein Viertelpfund klein grstossenrn
Mandeln wohl ab , 12 stoch gefähttn bucker dazu,
dasn z ganze Ey ' r , und Z Döttee nach und nachhln-
eLrigerirhrL , klein geschnittene LtmonicschMer und Zi¬
tronat dazu ; wenn dieses gut abgcrrlhrt ist , so be¬
schmiere ein Blättel und Reif , streiche die Lotte jitt-r
lichdarauf , ziere sie mit Eingesottenen , und backe sse
schön. ^

Die Kerne mußt du erst ans den Kirschen lösen;
und fie dann mit einem guten Thett §rrcker in ein §a-
fieroll chun , dann ein wenig kochr» lassen , so gckt
der Saft heraus , bann die Kirschen mit einem Schaum¬
löffel herausgenommen , die Kirfchensnppr oder dm
Gast mit ein wenig grftossenen Zwieback , gestossm»
Amrnrt , und klein gehackten Zitronerrschallkn , ernwt-
k-ig kurz und dick eingekocht , hernach die Kirschen wie¬
der dazu grchan , einmal zusammen durchgekochk nnd
hinsingesetzt , daß sie abkähleu , bann ferner in eiM
seinen Laig zu einer Torten verfertiget.

w . 1146 . Kitteutorte.
Nimm ein Pfund bucker in ein messingenes Br'ck,

s,t?ß ein Seite ! Wasser darauf , und siede es zu einem
Saft . HSrnach schneide ein gutes P/und Marschi¬
ger - oder Tqffttäpfel , oder Kitten klein gespalten dar¬
ein , laß es zusammen fiejdrn , und verrühre es , öio
es schön sülzet ; alsdann nimm IL . stokhgestiftelkr Man¬
deln , 4 koch gefchnikkenr Zitronat , und von 2 Lirnonickl
die SchMer , und den Saft , laß es zusammen ein wE
kochen , und wenrr .es sich genug gesulzet hat , so übtr-
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l«gt ein Tortenblättel mit Oblat , gieß es zusammen,
darauf , und streiche es schön glatt darüber ; wenn es
fiarr geworden , so nimm von einem oder zwey Limo-
dien drn Saft , rühre gefähken Zucker darein , daß es
dick wird , und rühre es zu einem weiffen Eis , ficcichr
es über die Torte , und last es trocknen.

N , 1147 . Kleiberttorre.
Nimm ein Pfund Mandeln , wische sts schön fau¬

ler ah ; hernach siosse fie nicht gar klein, sähe sie durch
ein Nudelreitel , rühre Z Viertelpfund gefähten Zu¬
lker auf die Mandeln , 14 Eyerdötter , einen nach dem
andern darein gerührt , rühre es eine ganze Stund auf
einer Sette . 148 . Die Eyerklar schön säumet abge¬
schlagen , mrh auch damit abgerMrt , hernach i Loch
Zlnimrt, i Quinte ! Nägerl , 1 Quinte ! Muskatnuß,
von einer Limonie die Schällrr , alles unter die san¬
deln gerührt ; alsdann nimm ein Blatt , setzr einen
Nif darauf , vermach ihn mit Taig , schmiere es ein
wenig , und schütte daH Gerührte hinein , backe sie gM
fügsam , so ist sie fertig.

N . 1148 , KrcksenLorts.
Nimm 20 Krebsen , ziehe ihnen das stinkende

Atderl und Schweifel heraus , siosse sie zusammen , gieß
Seite! Wlch daran , abgrrührt und durchgefeihet,
es zum Feuer , laß es zu einen Topfen zusammen

saufen , bereite von 40 gesottenen Krebsen die Schwei-
siln , ausgelösi und gewürfelt geschnitten , im Mörser
wit sammt drn Topfen gesiossen , von denen Krebs-
schällrrn mache einen Kreösbutter , nimm einen Vier-

bav ^ in einen Weidling , ssbön pflauWigabge-
sk.eöerr , darrin geröhrt , Z ganze Eyerund Z Dötter,
^ Aerting klein gestossene Mandeln , um i Kreuzerin
^ ' lch geweichts und auSgedrucktt Semmel , rühr auch
^ Grstossen« darein , eine ganze Stund gerührt ..
' umm ein flaches Tortenblättel , mit sammt den Reif
LriHnrierrr ^ fireiche den Takg 2 Messerrnclendick auf.
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Me cs mit eingemachten Welchfeln , von andern Tatz
mache ein gespritztes Gitter , und schön langsam ge«
backen

1149 . KrebserrtMe auf andere Art.
Nimm Z0 Krebsen , sied sie im Salzwasser ab

lös die Schweifeln und Schrrln aus , zerhacke sie klein/
mache vsn den Schaalen ein Viertelpfund KrebSbutlel,
treiö ihn ab , dann nimm ein Viertelpfund abgezogene,
und klein gestossrne Mandeln , treibe sie unter den Krebs-
butter » N ' mm Z oder 4 ganze Eyer, die Klar klopft
auf einem Teller ab , daß sie schön säumig wird, röhr
sie darunter , Hernach nimm einen EKlöffelvoll schönes
Mehl , rühr es auch darunter , zuckere es nach Bellt'
Hm , und rhue auch die gehackten Krebsfchwetfeln
und Schrrln dazu , schmiere ein Blatte ! , streich dich»
Talg Fingerdick darauf , und lege trocken eingemachte
geschnittene Cikronen darauf , streiche den übrigen Tch
darüber ; streue Zucker darauf , mid back sie.

n . n §o . kinzertorte abgetriebene.
Treibe ein Pfund süssen Butter mit einem HW

geflossenen Mandel säumig ab , gieb 12 Eyerdötter,
ei !-ren nach dem andern hinein , auch ei» Pfund gtfA
tm Zucker , LimEe - ober Psmerchnzenfchnller ; odrl
was du zum Gebrauch willst , ^ Pfund Mehl langst
hinein gerührt , auf ein geschmiertes Tortenblatttl gt'
siechen , mit Ribisel gefüllt, StZngel darüber gemacht
und schön gemach gebacken , ist gut.

n . irzi . Lmzertorte; gebröselte.
Nimm auf ein Brett ein halb Pfund Mehl,

halb Pftmd Butter , ein Viertelpfund gefchwäüte klei»
gestossene Mandeln ; ein Viertelpfund geflossenen ?" '̂
cker , von einer ganzen Limonie bke Schällrr klein gt-'
schnitten , dieses alles abKercbelt , 2 ganze Eyerund Z
Dötker , von einen halben ^ monie den Saft , und de»
Talg so angemacht , mache von selben 2 Tberl , bchm"
eM wenr^ mehr als einen Theil aufs Blatte ! ,
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G Fingerdickes Stängel herum , das Elttgesottens
darein, mache von den übrigen Laig EMM oder Rin¬
geln , bestreich sie mir Wasser , und überzuckere sie, und
schön gebacken.

bö : n§ 2 . Mzerwrte germgelLe.
Zu eindr großen Torrs nimm z Vierking Butter

kl einen Weidling diesen eine halbe Stund schön pAau-
mig abgetrieben . Rühre darein ein halb Pfund klein
Mvssene Mandeln , rühre es wiederum eine halbe Stun¬
de , nimm ein halb Pfund gefähten Zucker , einen Vier«
Wund gerührt . Auf die Letzt bereite drey Vierling
gefähtes Mundmchl , von einer Limorüe die Schüller
klein geschnitten , so viel gerührt , daß es wohl unter¬
einander kommet , ein wenig gesalzen , bereite ein fla¬
ches TortenblatteL , bestreiche es fammk dem Reif mit
Schmalz , streiche den Boden auf , fülle es mir Einge»
Achtes , vom andern Taig spritze schöne Ringeln , ge¬
backen in einer mittleren Hitze : mache ein weißes und
wches Eis , vsn Alkermes und Ptstazcn, länglicht ge¬
schütten , und darüber gestrevet.

n . I I5Z . Lmzertorte gerührte.
Nimm ein halb Pfund Bukker in einen Weidling,

§cik> ihn pflaumig ab , hernach , nimm ls Lo 'h §e-
WöLte und klein gestossene Mandeln , rühre sie in
Butter , hernach . 2 ganze Eyrr und 4 Dötter , die Klar
iu ti » em Schme geschlagen , auch von einer ganzen Li-
Akir die Schüller klein geschnitten , auch 12 Loth ge-
Wnen Zucker dazu ; rühre es gut ; hernach ein halb
Hsuird Mhl darein gerührt , rühre es wohl unterekn-

ab , 'hernach nimm ein Blatkel mit dem Reif:
streich die Hälfte auf das Blattel Fingerdick , und auch
A den Reif , hernach füll das Eingefotkene ein , was
^ willst , den übrigen Tatz darauf ; streich es schön
Sieich , backs eine gute S 'tlind schön langsam, dann ist
stt gut. . ' .
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L I54 . Mzeptsrte mit Msndeltt,
Treibe i Pfund Butter in Weidling recht pssau-

M^g ab , hernach verrühre recht gut r Pfund grfchwölb
kr und fein gestossene Mandeln , und vier Eyecdökttr,
jeden gut verrühret , alsdann rühre ein Pfund gesirb»
ten Zucker , r Quintl geKossene Gewürznagerl , eias
halbe geriebene Muskatnuß , r halb Loch fein gestosss-
nen Zimmtt , von einer ganzen Lkmonie klein geschvtt-
tene Schällrr darein, zuletzt verrühre recht gut i Pfund
Mehl , alsdans thue die Hälfte von Taig auf ein Nit
Butter beschmiertes TortenblaLtel, und streiche ihn mit
einen Messer auseinander , alsdann streiche Salsen,
was für eine ist , darauf , schmiere einen Reif mit
Butt er , mache ihn um das Mattel Herum , von ten
übrigen Talg mache ein gesiangelteS Gitter darauf,
backe sie Z Vierttlstund in der Tortenpfanne , alsdann
mache ein weißes und rothes Eis darüber , sirene fein
geschnittene Pistazen darauf , und laß nochmal in der
Tortenpfanne trocknen»

n . uzz . Linzertorte mit Zimmet.
Bereite z Vierling Butter in einen Weidling , die«

ser wird wohl abgetrieben, rühre y Eyerdötter , eint«
nach den andern darein , nimm auch i halb PfundM
fähten Zucker , 2 Loch gefähten Zimmet , eine gaa»t
Stund gerühret; hernach wöge Z Vrerting Mundmehhdi^
Les dareiu geschüttet , daß eS wohl untereinander kommst.
Nimm ein flaches Torkenblattel, bestreich es mit sammt
dem Reif , streich den Boden halb Messerruckendirka»f,
nimm eingefoktene Ribiseln ; vom andern Taig mache
rin aögerädelkes Gitter , oder Ringel, langsam So¬
cken , und rin Eis darüber grmachet.

w . 1156 . MMde'torte geläuterte.
Nimm ein Pfund sauber geschwällte Mandela,

schneide fie mit einem krummen Messer auf einen W
bern Brett schön klein , hernach richte fie in einen Wei '̂
Ltng , schneide auch eine« Vietting Zitronat klein , auch
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darurrk-r gethan, nimm in ein messingenes Beck Z Vier-
iing Zucker , r halb Seite ! frisches Wasser , fiede des
Wer , bis er fich spinnt schön dick , gieß ihn kn die
Mandeln , usd abgerührt , schlage 4 Er- erdötte ? dar-
rin , vnd die Klar säumet grmaü) t , langsam darein
zerHrt ; rühre es Z Mertelstund in allem : beßrerchr
M Lortenblattel mit sammk den Reif mit Schmalz,
M orit Oblaten belegt ^ schütte daS Abgetriebene dar-

und back es in einer mittler» Hitze . Mache ein
As , und darauf gestrichen , mit lärrglicht geschyrtte-
ütklWaze » bestreuet , wenn das Eis hart ist , fs ist
st gut.

11Z7 . Mandeltorts gerührte.
Nimm ein halb Pfund Mandeln , schwölle sie,

Ae die Haut herunter , stoß ein halb Pfund Zucker,
ihm es in einen Weidling zusammen , rühre es gut un?
tttrinander ab . Hernach nimm 8 ganze Eyrr und 8
Dötter , eines nach dem andern schön verrührt , von
einer Amonse die Gchäller klein geschnitten , auch dar-
Mr? , und recht gut verrührt , hernach nkmm ein da-
iu gehöriges GLakkel mit einen Reif , vermach es gut
chll einem groben Taig , schütte den Taig darein, back es

langsam , hernach kannst du ein Eis daraufmachen,
n . 11Z8 . MKudeltvrte geschobene.

Nimm in einen Wridling I halb Pfund Zucker^
vsn 6 Eyrrn dis Klar , rühre es in den Zucker , und
a Vicrkelstnkd 5asg abgetrieben. Bereite auch ein halb
Pfund ftin gestoßene Marrdeln darein , du kannst auch
werkelte und Grsirftele nehmen , und eine Vtertelstund
führet , von einer kimonie die Schüller klein geschnir-

darunter , bestreiche ein Torkcnblattel mit Wachs,
"ud rühre es wieder ab , thrile das Abgerrebcne in Z
^heile . Den ersten mache mit M 'ermes reth , den
lwcysea mit geriebenen Chokolade braun , den drit¬
ten mit Sperrattopfen und klein geschnittenen Pißa-
lru grün , den vierten mit abgetriebenen . Zucker vom
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PsmeranjenschN/rn gelb , den fünften laß weiß . Her¬
nach nimm ein Lottenblatt , schmier es ein wenig mit
Schmatz , und streich den Taig stark Mrsserruckendicl
darauf , begieße es in der Höhe , Pkstazen und ein
wenig gefähtey Zucker darauf gesäet , und baitz ein wr
rzig , damit es schön gelbliche wird. Hernach nimm
M Hackmesser , schneid den Taig auf Z Theile , uiti
nimm ihn mit dem Hackmesser herunter , lege ihn auf
einen Nubetwalker , daß er rundlicht wird , laß ihn
kalk werden , und lege ihn «ach der Längst auf bas
Bergblattel , also mache es fort , bis du keines Tch
lpehr hast . Lege ihn aber schön auSgethrilt auf das
Mattel , damit die Farben grün , roth , und Miß,
nebeneinander kommen.

n Ky. Mandeltorte gestiftelte.
Nimm r Pfund Zucker in ein Häfen , 6 Mi

Eyer und 6 Dötter , rühre es Z Vtsrtelstunb. Nimm
ein halb Pfund Stärk , sähe sie , und -nimm ein Vin¬
kelpfund Mandeln , ziehe die Haut davon ab , und ein
halben Vietting Plstazen. Schneide die Mandeln und
Pistazrn gestiftelt, schneide auch z Loch Zitronat dar¬
unter , und von . einem schcheen Limonie die Gchälltt.
Mische alles untereinander , nach diesem schmiere das
Bergblattel , und backe es langsam. Mache ein Eis
darauf , und bestreue sie mit Pifiazen , so ist ste gut.

s . n6o . Marrdeltorte mit Farben.
Nimm ein Pfund Mandeln , ziehe die Haut hrr-

rutter , theil fie auf 4 Theile , stoß einen jeden befE
örrs , färbe fie im Stoffen , einen Theil roch , mit ge¬
weichten Turnisol , einen Theil grün mit Spenak , ei¬
nen Theil braun mit Fimmet , und einen Theil schwarz
mit CHokolade. Nimm ein Pfund Zucker , theil ihn,
auf 4 Theile , mische ihn unter die Mandeln . Nimm
von vier Eyern die Klar , schlag fie zu einem FarE
ab , gteb fie auch zu einen jeden Theil , rühr hernach
Men jeden Theil besonders, schmiere das Blatt NN-
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BMk , legt Oblatten darauf , streich den Taig darauf,
back ihn schön kühl , mache etn Cis darüber , und be-
streue ihn mit Ptftazen , laß ein wenig anztehen , so
ist sie fertig.

n . 1161 . Mandeltorte geflossene.
Bereite zu einer großen Torte r Pfund klein ge-

stesscne Mandeln in einen Weidling oder Hafen , ein
halbPfund gefähten Zucker , rühre langsam 8 ganze
Eyrr und so Dötter darein , dieses 2 Stund abge-
rührt , daß es schön aufgehet , bestreiche den dazu ge¬
hörigen Model mit Schmalz , nimm von einen Limo-
iile die Schüller klein geschnitten , und darunter geräh
"t , giesse sie in den bestrichenen Tortesmodel , und in
tiirer Mittlern Hitze gebacken. Der Backofen muß un¬
ten wohl abgeküßlct Gerden , damit sie sich nicht ver-

> brentt.
E n . 1162 . Msndeltorte getrocknete.

Nimm ein Pfund Mandeln , stoß fie klein . Nimm
3 Timing Zucker , schütte i halbes Seitel Wasser
d̂ auf , laß ihn sieden , bis er starke Tropfen wirst,
Me die Mandeln darein , trockne ^ fie auf die Glut,
Mtt sie hernach in einen Weidling , und nimm vor
tintn Ltmonie den Saft und die Schütter , girb Zimmet

! Zitronat daran , 4 Dötter und 6 ganze Eyer,
! Wag die öklar zu einen Faum , rühr es eine ganze

vtlind , streich den Taig darauf , und formiere ihn
vir du willst.

N» 116z . Marbe Torte.
! Nimm auf ei» Brett Mehl , brösle es mit r
I W Pf^ d Butter ab , nimm gesiebten Zucker , so
! tl du willst , ein wenig geschnittene Llmonirschäller,
l Z Cyerdötter dazu , mache den Taig zusammen,

alke ihn M .' sserruckendick aus , g !cö Eingesottenes
^ ^ auf , Stängel darüber , feuchte fie mit ein

bestreue sie mit Zucker , und, Lacks
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sr. 1164 . Marchtorte.
Stoffe ein halbes Pfund March , sauber geM,

und ausgelößt recht fein , und treibe es mit einm
VrettLng Butter gut ab , schlage z ganze Eher und 7
Dötter hinein , rühre ein halbes Pfund Biskoten, mit
ein wenig Wein angenetzk, aber nicht zu feucht , dann
einen Vierling geflossenen Jucker , einen Vierling ge¬
schnittene Mandeln - und etwas Limonieschäller : M
dieses rühre eine ganze Stunde , beschmiere ein Reif/
blättel , gerb es hinein , besäe es mit Zucker- und ba¬
cke sie schön.

n . n6Z . Melormrtorte.
Mache einen recht schönen Buttertaig , nachbe»!

Lu die Torte groß haben willst , walke denselben aus,
und lege ihn auf ein mit Butter bestrichenes Papier.
Die -Melonen aber bereite auf folgende Art : Ntim«
eine recht reife Melone , und hänge sie an einem Bas
noch etliche Tage in die Sonne , daß sie recht überreif
wird ; alsdann schneide sie in Stücken , und koche ßt
um etwas weissen Wein , Zucker und Zimmet zu eM
Muß ; rühre dieses Maß durch einen Durchschlag , us
lasse es kalt werden . Hierauf flösse zwey bis dH
Zwieback , und rühre sie unter das Muß , damit es
die gehörige Konsistenz bekömmt ; streiche dann die
Masse auf den Buttertaig , bedeck ; sie mit einem Blaß ^
Taig , bestreiche die Torten mit dem Gelben von N?
er» , und lasse sie langsam backen. ^ ' Du kannst auch
«ruf folgende Art eine sehr schöne Meloneutotte ma¬
chen : mache einen mürben Buttertaig vov etnrm W ''
ausgrschrnolzerrerr Butter , einem Pfund Mehl ; M
Epern , einem Glas Wein , und ein Viertelpfund km»
geflossenen Zucker , wie ich denselben bey den AepM'
chen beschrieben. Alsdann nimm eine rechte reife M
lone , schälle dieselbe , schneide sie in länglichte Schn -
ten , lege sie auf einen Teller , und koche weißen Wp
mit Zucker , auch etwas geflossenen Zlmrnct auf.
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ihr den Zucker und Wein so lange , bis er etwas dick
Ed ; alsdann giesse ihn Mer die Melone , und lasse
es so etliche Stunde stehen» Dan » Walke den Taig
zu einer runden Unterblatte, mache einen rmgerollten
Rand um denselben , welche» du mit dem Gelben von
Eyrrn bestreichst , lege den Taig auf Papier in die Tor-
Unpfanne , die Melonen darauf , und streue hin und
wieder etwas gestoßene Nägerl » Backe hierauf dis
Aelonentorte in der Tortenpfanne , und bestreue sse,
wenn sie gebacken sind , mit Ztmmet und Zucker. Für
Personen , die den Melonengeschmack lieben , ist dieses
rine sehr delikate Torte , die wenig Umstände machet:
allein fie muß oben nur langsame Hitze haben , weil
die Melonen sonst zu sehr trocknen;

n . n66 . Muskazonertörtt. -
Zu einer Mittlern Torte nimm ein Pfund Man¬

uln , ein halbes Pfund schwölle , und klein gestoßen,
das andere halbe Pfund wische sauber ab , und mit
sanrnu denen Schällern auch klein gestoßen ; bereite z Vier-
i!"g gefähten Zucker , i koch Zinrmet, ^ halb Loch
gestoßene Nägerln , i Muskatnuß gerieben , von 2
Uinonien die Schütter klein geschnitten , 8 Lvth Mund-
"W . Richte dieses auf eine Tafel alles zusammen,
dinim 6 Eperweis zu Schnee geschlagen darurrter , und
"rache den Taig zusammen . Br streiche ein ftsches oder
^gekehrtes Torttndlättel mit Schmalz , belege cs mit
klaren ; treibe von diesem Taig einen dünnen Flecken
"Us , und darauf gertcht , nimm zu der Füll einge¬
machte Ribiseln , von dem andern Taig mache Kreuz¬
es ein Gitter , nimm den Muskazomrmodel , den
"Udery Taig damMn ausgedruckt , und lege überall
Zwischen , oder aufgebogen, bis der Taig gar ist,
vttnqch blechernen Reif herum gemacht , und schön
gtlirach gebacken , dann mache ein Wassereis von Zu-
M darüber»
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n . 1 : 67 . Muskazonertorte auf andere Art.
Nimm r Pfund Mandeln , zieh sie ab , und ha¬

ck- sie klein , dann i Pfund geflossenen Zucker , 4 Loch
Zimmer , 2 Loch Muskatnuß klein gerieben , 2 ganze
Eher , hernach so viel Dötter , daß ein Taig wirb,
der sich walken läßt , Legs auf die Oblaren , laß übte
Nacht trocknen , den andern Tag backe es ganz lang-
film - oben mehr Glut als unten , so iß es fertig.

r§ . 1163 . Nudelrorte.
Erstlich nimm für eine große Torte Z Viertlng all-

gezogene Mandeln , einen halben Theil flösse klein , mit
Limoniesaft benetzet , den andern halben Theil schneide ge-
siiftelt , nimm I halb Pfund gefähten Zucker in tim
Weidling , die geflossenen Mandeln dazu. Rühre da¬
ran , 4 ganze Eyer und z Dötter , eine halbe Stand
gerüh'ret , mache vorhero von 2 Eyern und Mehl,B
ein wenig Zucker vermischt , geschnittene Nudeln , back
sie schön weiß aus dem Schmalz, , zerbrich sie wie die
gefliftckte Mandeln , und rühre alle beyde Stöcke ia
das Abgetriebene , daß wohl untereinander kommt.
Nimm ein geschmiertes siaches Tortrnblattel mit Ob¬
laren belegt , schürte das Abgerührte darein , macht
dem Reif herum , Langsam gebacken.

1169 . PasterialwM . -
Nimm Z Viertelpfund Zucker , und ein halb Sü¬

tel Wasser in ein Beck , laß es sieden z zur Probe , ob
es recht gesotten ist , laß -inen Tropfen in ein ftisW
Wasser fallen , wenn er kracht , so ist er recht , fchwD
ein Pfund Mandeln , flösse sie wie Mehl , girb fit t"
den Zucker , trockne sie auf der Glut , schmiereeinM'
gekehrtes Blättel mit Butter , belege es mit Om-
mache einen Reif herum , Sieb roch . s und welsses<>
darauf , und backe sie langsam.

R . n/O . Paulanertorte ^
Nimm 1 Pfund geflossene Mandel in eint» M '

ling, reib von 2 Limonie die Schüller dazu , auch
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Aettelpfund geriebenen Zucker dazu , arbeite ihn mit
dm Händen zusammen . Hernach lege Oblat auf ein
Nttel , streich den Tsig darauf ^ alsdann streue ge-
Me Zitroni , grün oder roch darauf , und mache von
dm übrigen Taig ein Blatte ! darüber , schneide Zier¬
lichen darauf , mache von Papier ein Reif herum.
Ich über Nacht stehen , hernach hacke es , kannst auch
tiir EtS darauf machen , oder mit Eingemachten zieren.

n . n/i . Pistazentorre.
Nimm z Vterting klein gestossenen Mandela mit

, fes , wann sie geflossen sind , benetze sie , daß
ßr schön grün werden , bereite i Vierting Pistazen,
sihwäüs und ziehe ihnen die Haut ab , und auch klein
Gossen. Nimm die Mandeln , und dieses in einen
Weidling , 2 und ein halben Vierting gefähten Zucker
dazu , rühre es ab , wie die Msndeltorte , eine halbe
Stunde. Schlage die Eyer nach und nach hinein , 9
Mir , sind 10 Dötter , auf die Letzt nimm von eineu
Collie die Schällsr , klein darunter geschnitten , schmie¬
re mit Schmalz ein Mandeltortenmodel , oder ein sia«
ches Tortenblech mit dem Reif , schütte das Abgerühr-
le darein , und langsam gebacken , sie hak eine gute
^tlmd zu backen.

N. 1172 . Pohlmschs Torte.
Nimm ein halb Pfund Butter , treib ihn wohl

"ö , dann ein halb Pfund Mändeln gefchällt , und
^blicht grstossen ; rühre ßr in den Butter Wohl ab,
Mach nimm ein halb Pfund gefähtenZucker , und 4 Loch
Eene Semmelbröfeln , selbe durch ein Nudelreiterl
Eht , damit das Grobe davon kommt , rühre es

darunter , alsdann schlage 12 Eyerdötker in ei-
"eur Häfen wohl ab , nimm nur allezeit so viel , als

Ey austrägt , in die gerührte» Mandeln , ver¬
ehre es allezeit , und dich so oft , bis alle Eyerdöt-
tt gar sind . Hernach nimm ein halb Loch Zimmer,

Quinte! Nagerl , eine ganze Muskatnuß , und Li-
Ga
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monkschällerl. Dann « Kd tin Tortenblattel mit Ob- u>
laten belegt , den Talg darauf , und vom Papier et- g
»en Reif herum gemacht , dann Lacke eS langsam . ß
Hernach mache ein Eis von Mandeln und Mäzen , f<
oder Lirnonie darauf , laß es noch em wenig anzichkir,
so ist fie fertig. !

H7Z. Pomeranzentorte. a
Bereite zu einer Torte r Pfund klein gestossene n

Mandeln , uns ein halb Pfund grfähtrn Zucker , fidr a
18 Eyer hart - und läse die Dötter heraus , nimm 6 8
Stück Portugieser oder süsse Pomeranzen , reibe die «
Schallen oder das Gelbe an einen Reibeisen ab , bis ?
aufs Meiste , flösse die Schäller in einen Mörser schön §
klein , such die hartge ottenen Eyerdötter daruntergrßos- s
fes. Nimm 6 Loth frischen Butter , diesen schön pflaumig t
tn einem Weidling abgetrieben, rühre 6 Eyerdötter sau- >
«ig darein , wie auch die gestossme Mandeln, eine Vitt- i
kelflund abgerührt . Hernach den gefahrenZucker wieder - ^ l
um eine Viertelsiund gerührt , alsdann nimm die Pome - > !
ranzenschällsr , Eyerdötter , und 4 Loch Mundmehl , die- j !
frs so viel gerührrt , daß es wohl untereinanderkömmt» ! >
Bestreiche ein flaches oder umgekehrtes Tottrnblech ^ j >
Schmalz oder Butter , von diesem Abgetriebenen den j !
Boden aufgestrichen , fülle es mit Hetschebetschsalse " , i j
den andern Taig spritze Ringelweis herum, mache dm l
gewöhnlichen Reif herum , mit Schmalz bestrichen , u"d '
schön langsam gebacken. Wenn diese Torten auf eine I
Rundtafel gegeben wird , so mache sie auf rin umgr - 1
kehrres Torkenblech , mit schönen Eis , und Mandelv ^ 1
gen aufgertchk und gezieret . ^

1174. Raumtorte . . !
Mache von einem Pfund Zucker , einem PM ^

Mehl und Milchramu , wie auch 2 ganzen Eyern , ^ ^
nen nicht gar zu festen Taig au , klein gcstossencs >
würz , und geschnittenen Zitronat darunter , von , '
sem Taig valke Flecken , lege sie über eine SchKil» r ^
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Md mache Stängeln kreuzweis darüber ; wenn sie halb
gebacken iß , so bestreiche sir mit Eyerschaum, besäe
ßr mit Zucker , und fetze sie wieder hinein , daß sie sich
färbet, dis leeren Flecke fülle mit Eingemachten.

rr . 1175 . Reistorte kurlandtsche.
Nimm zwölf Loth recht guten Reis , wasche ihn

anfangs recht mit heißem Wasser ab , und brühe ihn
mit kochendem Wasser , welches man eine Vtertelßund
ans den Reis stehen läßt , damit er recht weiß wird.
Wenn dieses geschehen ist , so laß denselben im Wasser
weich kochen , gieße ihn in einen Durchschlag , daß daS
Wasser recht rein abläuft , nimm alsdann ein halbes
Pfund feinen Zucker , der recht kleln^ geflossen ist , und
schlage denselben mit den Saft von 6 Limonien eine
viertel Stunde lang. Die Schaalen von den Limo-
üien , und eln Stück bittere Pomeranjenschaale koche
im Wasser welch, gieß hierauf das Wasser ab , und
schneide die Limonien - und Pomeranzenschaalen recht
fein. Wenn du dieses gekhau hast , so thue sie zum
Neis , und rühre alles mit demselben recht durch. Ei¬
nen Brrkkettaig mache alsdann dazu auf folgende Artr
nimm drey ganze Eyer , und von drey Eyern das Gel-
öt , etu Glas voll Wein , ein Stück frisch ausgewa¬
schenen Butter , und so vlel Mehl , daß es ein guter,
Talg wird . Hierauf nimm den Taig , mache ihn dr . tt
don einander , den Butter auch ganz breit und dünn:
lege den Butter auf den Taig , und lege denselben dar¬
über , wie du es bey andern Butlertalgerr machst , walke
Ha zusammen , und schlage den Taig immei nach ei->
"kr Seite über , bis du ihn zehnmal gewalket, und ebe r
lo oft zusammen geschlagen hast. Alsdann nimm die
^ottrnpfaiine , lege erst einen Fingerhoch trocknen grauen
^and m dieselbe , dann ein Papier , darauf das Torten--
b^ch mit einem mit Butter beschmierten Bogen Pa-
^er , und auf dieses den Buttettaig , und schneide
denselben mit einem f -harftn Messer in Bogen aus.

G g L
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Hernach lhve die eingemachte Retsmasse darauf , ma¬
che sie mir eiaein Messer gerade , schneid den Zitronat
in Stöcken , Lhue etngesottenes darauf , und ziere die
Torte mit Blumen davon aus . Dann backe sie recht
langsam , und gieö unten nur schwache , oben aber
etwas stärkere Kohlen. Wenn die Torte gut ist , so
lege sie auf eine Schüssel , und bestreue sie mit Zucker
und Zimmtt.

n . 1176 . Ringeltorte.
Nimm i Pfund abgegebene Mandeln . diese wer¬

den gerebelt gestossen, und z Vierting gefähte» Zucker,
richte sie in einen Weidling , schlage 4 ganze Eyer und
4 Dötter daran , röhre ste eine Stund , nimm auch
von einer Ltmonie die Schäller klein geschnitten darun¬
ter , einen Vierting PWM längliche geschnitten , ge¬
stoßenen Zimmer , und Nägerl « Schmiere ein Tor¬
tenplatte ! , so umgekehrt ist , mir sirmmt den Reif mit
Butter , belege es mit Oblaten , schütte das Abge-
rührte darein , und gemach gebacken« Mache das
Mandeleis auf folgende Art : nimm ein halb Pfund
Mandeln , die schön weiß geputzt sind , klein gestossen,
und tm Grossen rrr- t klmorüesaft üttgefeuckM , wen»
diese klein gestossen sind , bereite anderthalb Vierting
gefähtrn Zucker , von 2 Cyenr die Klar , und rüde
sie in einem Mörser wohl untereinander ab. Nimm
Liesen Taig in eine zinnerne Spritzen , mit einen klei¬
nen Röhr ! , wann dir Torte gebacken ist , so spW
obenauf kleine Ringeln , schön zierlich , sitze fie in eine
Tortenpfanne , und nur obenauf Glut gemacht : damit
das EiS hart wird , ziere es mit aufgesetzten Mandel-
bögen , einen schönen Buschen in der Höhe«

rr . 1177 . Roseritorte.
Nimm Z Pfund Mandeln , schwölle sie , ziehihnenb,r

Haut ab , undstoß fie recht klein ; zwep ein halb Pfund.
Zucker , auch klein gestossen . Thue es zusammenin
eke Rein , unh auf der Glut getrocknet,, daß er nicht
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mehr pickt , aber immer gerührt , daß es sich nicht an-
brennt . Hernach nimm sie in 2 Theile, nicht gar die
Hälfte , druck es auf das Blättel . Du mußt aber
vorher von 8 Eyrrn die Klar Zum Schnee sch agen,
und darunter rühren , bis du meynß , daß es weich
genug ist. Hernach wenn du auf das BlZkkel Oöla -̂

ren gelegt , und aufgrßrichen hast , so nimm L Pome¬
ranzenschallen, eine mache roch mit Alkermeskaft , eine
grün mit Spenattopftn , eine schVarz mit Chokolade,
eine braun mit Ztmmet , eine laß Geiß , und alles mit
abgeschlagenen Schnee angemacht , da§ es hübsch weich
Vtrd , und sich spritzen läßt , hernach spritze am ersten
das Weiße , mache Ringeln daraus , und lege sie um
und um auf das BlÜttel , hernach das Schwarze , und
so fort , schön schattrt , dann im Ofen oder Pfanne
recht aus rocknen lassen , und hernach mit ausgelasse¬
nen Ztrbisnüffeln besteckt»

rr . 1178. SafttorLe . '
Nimm I Pfund 'gefchwällte Mandeln , hacke sie

klein ; herneuch ftosse 1 halb . Pfund Zucker , treibe 6
^oth ' Butter gut ab , schlage ein ganzes Ey darein/
und verrühre es gut , gieb von einem Lkmonie de»
Eafr , und die geschnittenen Schüller darein , alsdann
drn Zucker und die Mandeln , zuletzt 4 Lokh Mehl nur
larunker gemischt , belege ein Blättel mit Oblaten,
schmiere den Reif mit Butter , gieb halben Thetl dar¬
auf , fülle ein trockenes Eingemachtes ein , von dem
übrigen Taig mache Ringer !, Müscherl oder Schlegerl,
beschmiere sie mit einem Ey , backe sie eine halbe Stund/
und gieö ein Eis darauf.

nyy . Gchmalztorte.
Nimm ein halb Pfund Mandeln , schwölle sie/

und stoffe sie recht klein ; thue ein halb Pfund gefüh-
^ Zucker darunter , schlage 12 gallze Gyer , und rs
Götter darein , rühre alles eine Stunde , dann nimm
einen halben Viertln- klein geschnittenen Zitronat,
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auch klein geschnittene LimoniefchäNerl, geßossenen Zlm-
met uvd Nägerln darunter , und 12 Loth schwarze

' Brodbrösel , ein wenig mit Wein angefeuchtet . Rühr
es nur etwas untereinander , mache einen Reif um
das Blättel , schmiere demselben gut mit Butter, schüt¬
te den Talg darein, laß es schön gemach Lacken . WM
sie gebacken ist , so thue den Reif herunter , schneide
mit dmr Messer die oöere Rinde ganz subtil herunter.
H .rnach lege cin ^ emachte Weichsel» darauf.

N . ii 80 . GemmelbröseLtorte. x
Schlage 4 ganze Eyer , und 4 Dötter in einen

Hafen gut ab , chm ein Vierüng Zucker in die Eprr,
rühre fie eine halbe Stunde lang , gieb 4 Loth geßeb-
te Semmelbröftl , um Z Kreuzer Zimmet , und um z
Kreuzer Zitronat darunter , schmiere das Blatte ! und
U tf mit Butter , gieß die Torte darein , bestreue sie
Mit Zucker , und Lacke . sie.

ii8i.  Gemmelbröseltorte auf andere Akt.
Nimm ein halb Pfund gefähten Zucker in tim

Hafen , und gieb 14 Eyerdötter , und von 6 Eyem
die Klar Zu einen Schnee geschlagen , alles auf e!n°
mal hinein , mit dem Zucker so lange gerührt , bis er
recht dick ist , hernach nimm ein halb Pfund geschah
<e , und klein gestoßene Mandeln , girö sie auch Htncikr,
dann Z Loth gefähte Semmelbröftl , demnach must
du es eine ganze Stund rühren Z dann werden vier
Loch Zitronat, 4 Loch Pistazen , und Z Loch A«
gesottme Pomeranzenschalle « , mit dem SchneidmOr
klein geschnitten , htnstngegeben , und nur so viel
rührt , daß es untereinander kömmt , das Blatt»
und der Reif wird mit Butter geschmiert , gieß die
Torte hinein , und backe sie langsam. Wenn du willst,
so kannst auch ein halb Loch Nagerl , i LothZimmet,
und anstatt den Semmelbröseln , schwarze Krodbrösm
nehmen , die recht hart feyn müssen , dann werde» si«
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mit ekem starken guten süssen We!n angeftuchtet , so
iß sie eine Brodtsrte.

w . n82 . Spenartorty.
Nimm viel Spenat , fiosse ihn roh im Mörser

fein , thue ihn in ein saubere - Tuch , und presse den
Saft davon kn ein Geschirr . Diesen Saft fetze auf
bas Feuer , und giesse ihn , wenn er anfangen will zrr
sieden , und wie ein Topfen kß , auf ein HaarDeb, daß
bas Wasser davon Laufe . Nun giesse wieder ein wenig
frisch s Wasser darauf , daß er grün büibt , nimm ein
Stücke ! Butter in ein Geschirr , rühre diesen mit etli¬
chen Eyerdsttern , und ein paar ganzen Eyern ab,
gitb auch etwas fein geflossene Mandeln , und eine
Semmel in Milch eingeweicht dazu . Auf den Spr-
rlsttopfen thue etwas Zucker , riebst ein wenig Mus¬
katnuß , rühre alles zusammen woh! ab , und mache
dir Torte mit Buttertaig.

N. ii83 . SpeckLorte.
Nimm ^ Pfund frisch ungesalzenen Speck , schab

und treib ihn wie Schmalz ab , weiche von Mundfem-
mln die Schmollen in Milch , drucke sie wieder auS,
Md rühre fie unter den Speck eins gute Weile ab^
schlage 4 ganze Eyer und 4 Dötter,  nach einander
darein , euch 2 Löff. lvoll Milchraum , zuckere es nach'
Vclkbcn , geschnittene Citrvnen , Ammet und Nägerk
rin wenig gestiftelt , auch ^ Pfund klein gestossene Man«
btln mit gerührt . Mache einen Buttertaig , walke
Fingerdicke Fleckerl , lege sie in den Tortenmodel , gieß
das Gerührte darein , aber nicht zu voll , und backe
str. Schneid den Taig ein, wie bep einer Bttttertaigtorth
sannst auch Wandeln eben so machen.

n . 1184 . Sprttztorte.
Stoffe ein halbes Pfund abgezogene Mandelii

ML klein , hernach mache von 4 Eyerklaren Zeinen
Schnee , und netze die Mandeln drepmal damit , dazu
kommen noch Z Pfund gefßhter Zucker , und Limonie»
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schäller , auch etwas Mehl wird darunter gestossen;
di esen Laig walke Oblatendtck aus , lege ihn auf Obis»
Len , und backe ihn schön kühl ; Me ekn , waS M
darrt » schickt , 2 Streife von Marillen , 2 von Ribi¬
seln , den übrigen Taig drucke durch eine Spritze , .for-
mire ihn nach Belieben , Lacke ihn Semmelbraun,
Sieb ihn auf das Eingesottene, mache rin Eis dar¬
auf , und besäe sie mit Pistazen.

n8A . Grarrgeltorte.
Nimm ein Pfund Butter , treibe ihn pflaumig ab,

nimm r 6 Eyer , siede sie hart , löse dte Dötter her¬
aus , fiosse sie in einem Mörser , treibe sie darunter
ab. Drucke von einen Limonie den Saft daran . Schnei¬
de dte Schäller davon klein gewürfelt , und mische ft
darunter . Nimm i Pfund Zucker, und i Pfund Mehl,
rühre es gut untereinander ab , streich es auf das
Bläkte ! klein Fingerdick , auch Füll darunter , elnge-
sottene Weichsel , Ribisel , oder was du willst . Ma¬
che schön gleiche Stängel darüber , und einen Reif um
das Blättel , back sie schön gelblichk , so ist sie fertig
Ir der Höhe kannst du ein rothrs und wrlAes Eis
darauf machen , kannst sie auch mit Zucker bestreuen.

n . n86 . Torte von rothen Rüben.
Mache zuerst etnen guten Vutttrkaig , alsdann

nimm von den dunkeln rochen Rüben , koche dieselötn
in Scheiben geschnitten zu einem Mus , thue etwas
Zucker , etwas Zimmtt , ekn wenig Salz , auch etwas
Wrin dazu , und laß es wieder zu einem Mus kochen.
Herauf streiche die Masse , wenn sie kalt ist , auf den
Bnttertakg , lege ein Oölatblattel darauf , schneide es
eckigt aus , bestreiche die Torten mit den Gelben von
Eyern , und laH sie langsam backen. , Du kannst ft
mit einen Eis überziehen , oder auch nur Zucker dar¬
auf streuen , wenn fie noch in der LortenpfaMe iß,
und denselben austrocknen lassen.
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n. H 87 Weichseltorte.
Nimm 4 und ein halb Loch Schmalz , treibe es

gut ab , 8 Loch geflossene Mandeln darunter gerührt,
schlag z ganze Eyrr und 4 Dotter daran, nach ein¬
ander schön verrühret. Nimm Z Löffelvoll Milchraum
daran , Limonieschallcr , geflossene Gewürznägerl, Zim-
met und Zucker , von jedem einen guten Theil. Wenn
dieses alles .gut verrührt ist , und es anfängt schön
dick zu werden ; so nimm 8 Loch gefähte Kipftlbröftl
darauf , wie auch gedünste Wechseln , rühr es gut
durch einander. Nimm ein glattes Tortenblattel , « nd
einen Reif , schmiere denselben mit Butter , gieß sie
darein / backt ße schön braun , so ist sie gut. Dtt
kannst sie auch zerschneiden , und den Saft von den
gekünsten Weichfeln darüber schütten , und mit Zucker
bestreuen.

n . ii 88 . Wursttorte.
Stoffe 1 Pfund Mandeln , schneid 6 Loch Pisia-

M gesiiftlet , auch Nägerl und Zimmer , nimm i Pfund
Zucker in eine messingene Pfanne , gieß ein halbes Sei¬
te ! Wasser darauf , siede ihn ganz gefprüdlet , hernach
thue die geflossenen Mandeln in dm Zucker , zerreibs
auf der Glut , daß es kerne Knopern giebt , alsdann
drucke von einer Limonie den Saft daran , laß es ein
wenig auf der Glut , hernach nimm es herunter , und
thue 1 oder L Eyer daran , und rühre die Pissazen
und Gewürz darein , lege Oblaten auf ein Tortenblart,
überstreue dasselbe von dkes- m Talg einen Fingerdick,
wache einen Papierreif herum, und backs schön gelb,
sodann nimm drnZandern Talg , und mache dicke Wür¬
fel darauf , wie ein Gitter , und backs noch einmal,
Graach mache ein Eis darauf , du kannst ein rorhes
und weißes machen , dasselbe mache auf folgende Art:
"hr einen Zucker schön klar , thue ihn in einen Weid-
"/9 , gieß ein Wasser darauf , daß es in der Dicke
«ms Klndskochs ist , wann die Torte gebacken ; und
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noch warm ist , so übergteß dieselbe damit : und gleich
wieder iir die Tortenpfanne gethan , thue oben her viel
Glut , damit sie schön blättlicht wird, dann ist sie gut,
und giebs auf die Tafel.

n H89> ZLnrmettort-.
Nimm 28 Loch Mehl , 2z Loch Butter - 14 koch

Zucker und Zinrnrrt, daß es ganz braun wird/ Brös¬
le alles untereinander , schlage. 6 Eyerdötter darein,
mache den Taig damit an , schmiere das Blatt mit
Büttcr , walke den Taig nicht gar zu dünn aus , Me
darein waS du willst / mache Stängel darüber , backe
sie schön kühl , und beschmier sie mit Eyer.
Nimm Pfund gesiosseirs Mandeln , auch Pfund
gefähten Zucker dazu , und druck von z ßimonien den
Saft daran , wenn sie schön groß und saftig sind,
sonst aber 4 , rühre es , daß die Mandeln nicht k«o-
prtg seyn , hernach ^ schlag von 4 Eyern die Klar schön
säumig ab , rührs darunter eine gute Weile , thue so¬
dann gestoffencn Zimmet darein , daß schön braun wirb,
lege Oblaten auf das Tortenblatt , mache sie wie eine
andere Mandeltorte , lege in die Höhe halbe Mandeln,
mache einen papiernm Reis herum, ubd backs schön gelb,
wann du sie aus den Ofen nimmst, so bestreiche sir MH
mlt Limonieeis, dann darfst du sie nicht mehr backen.

M. 1192 . Zuckertorte.
Zu einer Torts nimm in einen Weidling i hüls

Pfund Butter , diesen schön pflaumig abgetrieben , röh¬
re darein 4 Gyerdöttsr , i halb Pfund klein geflossene
Mandeln , i halb Pfund gefahren Zucker , wohl abge-
rühre , von einer halben Lrmonre die Schüller klein ge¬
schnitten , i halb Pfund Mundmchl , so viel gerührt,
daß es untereinander kommet ; bereite ein flaches Tor-
tenblattel , mit sammk den Reif bestrichen , den Boden
MssLrrucksndlck , ausgesirtchen , fülle es mit Heksche^
berschsalsen , den andern Taig daMer gespritzt , und
gebacken.
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H «s. 1191. Zwibacktokte.
l Nimm ein halb Pfund Schmalz in einen Weib-
, Ilng , treib es schön faumig ab. Schlage A ganze

Her , und einen Dotter daran , und ein jedes wohl
mrihrt , hernach von einer Limonie gewürfelte Schäl -»

h Iir , dann nimm i Viertrng klein gestossenes Zwiback
' ßirrin , rühre es noch eine Weile. Nimm 12 Loch
, N<hl dazu , rühre es nur ein wenig untereinander,
t Echmiecs ein umgekehrtes Blatte ! , und den Reif mit
e Butter , mache den Reif herum , und fülle den Taig
e is'brn Theil darein , mache ihn schön gleich , und setze
' ßt in die Tortenpfanne , und backe fie schön gelb . Wenn
!> fit gebacken ist , so nimm sie heraus , streich von eirr-

zmachten Sachen darauf , was du willst , aber nichts
/ Ws . Hernach streich den andern Taig *schön gleich
- Daraus , setze fie wieder in die Tortenpfanne , und b<P
l ! äe fie schön gelb.

^ H. Abschnitt.
ö ! Feine Inckerbackerey en,
-

^ 1192. Arreisdretzel . > >
' Nimm auf das Brett i Vlrrting Munbmehl, und
" l halben Vierking Butter , drucke ihn mit dem Walker
/ hernach mische r Vierking Zucker , klein geschnit-
^ lene Ltmonieschöller , und Aneis so viel du willst dar-
" ^ ter , schlage 2 ganze Eyer daran , mache den Taig
' formire Bretzel , oder was du willst davon, wenn
° llnd , lo schmiere fie mit Eyerklar, bestreue ß-

^ Zucker , und back- schön.
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119z . Aneisbrod . >
NWM 6 ganze Eyer kn ein Häftrl , eine halSe

Stund gerührt , i halb Pfund gefähten Zucker , wir,
der mit den gerührten Epern eine halbe Stunde grrühch
hernach ein Loch Aneis, H Pfund Mehl gut verrührt;
mache Stritzeln , und backe ßr , schneid sie , wir dir
runden harten keinen Zwiback forrmrt sind , und M-
che es auf öeyden Seiten etVas röslek.

^ 1194. Arreiskrapftlrr.
Nimm in einen Hafen 4 ganze Eyer und ' 5

und i halb Pfund Zucker, rührk cs eine ganze Stund ad.
Hrrnach nimm r halb Pfund gefähtrs Mundmchk , und
so viel gerührt , daß es wohl untereinander kommt,
bereite Oblaten , gieß vsn diesen Tatg schöne runde
Krapfefn , bestreue sie obenaufmit Anris , undgefchrvind
schön Gemmelfarb gsöacken.

119z . MeisschatteLr?'
Nimm eiaeil Vterking gefähten Zucker irr eintin

Weidling , schlag i Eyerklar schön faurtrig ab, hernaih
gteb es kn den Zucker, rühre es eine ganze halbe Stund
daß schön dick wird , nach diesen gieb s Loth Mund-
mrhl darein , misch gut durcheinander, nachdem scha¬
de 2 Fingerbreite und i Fingerlange Oblaten , als¬
dann streiche das Eis starken Mrsserruckendick darauf,
besäe sie mit Austs , back sie bey einer halben Viertel-
stund , so sind sie fertig.

n . 1196 . Aufgelegte Zuckerbackereyem
Nimm ein und ein halb Pfund Zucker , und "!>

halb Pfund Mandeln , auch Pistazen, und Zirbrsnüss ",
den Zucker stoß , und sähe ihn fein , thue ihn ln elin»
Weidling , und schlag von 24 Eyern die Klar zueinen!
Schnee . Thue solches in den Zucker , rühr ein
wenn es gut gerübrek ist , so thrile es auf Z TAÜM
gieb untre einen ThrU dir Mandel» , sie müssen aber
vm-hero abgezogen ; und blättlet geschnitten merden - >
Mssch es untereinander , streich ss auf eine große 2 ^
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Ist , gilb Llättlet geschnltttne Zittonen dararrf ; rhue
lvch ein wenig Wrisses Eis darauf , setze c-ö alsdann
>üdie Torterrpfann , und überback es schön . Hernüch
Me unter andern die Plstazen , die m^ ssrn auch vor-
tzrwsbgczo§ en , und ölättlek geschnitten werden . Streich
6 wieder auf , wie das andere , wenn es vorhero
ibrchacken ist , streich wieder ein wenig Eis darauf,
sitzr es wieder in die Tortenpfanne , laß es überka-
ikm, nimm es wieder heraus ; misch unter den drtt-
itil Thtil die Zirbesnüssel, röble es vorhero mit einem
!uch ab , g! tö Fentgel oder Zimmet darunter , und wie-
itt ün Wrisses Eis darauf , fetze es wieder Hinein , Last
«§ überbacken , mache ein grünes oder rothes Eis dar¬
auf , mit einen grünen Pttersil , diesen' flösse klein in

>«IHM Mrsel , stoß ein Bröckel Zucker darunter , druck
! im Gast durch ein Tuche ! in das Eis , da mußt du
s koch ej » Eis üölig lassen , mache mit einem Eis klei-
n Ringel darauf , schneide esiängllcht , wie die Amis-
sWen , fttze es noch einmal in dir Tortrnpfanne,
luß üöettlocknen , so iß es fertig , du mußt es also

2 oder A Oblaten streichen , daß es hoch wirb.
Hm diese Z Abteilungen , eins auf das andere , das
st ' wann alles überöscken ist , so streiche allzeit das
Wm darauf.

1197 . Austern von Zucker.
Nimm 4 Loch abgezogene und fein gestoßene Man-
4 Loch gefählen Zucker , ein wenig geröstes MeH!

Mmet und Nägerl , daß es aber nicht zu braun wird,
^ch ein wenig gesäumte Eyerklar und geweichten Tra-

kinwnieschäller ! dazu , mache mit diesen allen
Eien Taig auf dem Brett an , aber nicht zu wenig,
Mne den Modrl mit klein geschnittenen PistaM,

^ Zucker , drucke den Tatg schön dünn hinein , daß
Eraber kein Loch bekömmt , Laß cs 2 Tag liegen ; her-
EEchmache ein wetffes Eis , bestreiche sie inwendig,
El- cs in der Tortenpfanne trocknen , mache die Schal-
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le« von einem trockenen Taig , wie man es zu dm
Hassen macht , er muß aber weiß bleiben , lege die
Austern in die Schalle , alsdann nimm gefähtrn Zu»
cker , und Limoniesaft , daß es dick bleibet , laß et
über Nacht stehen , gieb es hernach auf die Ansim,
Lang geschnittene Ltmonlefchäller dazu , laß §< in da
Tsrtenpfanne trocknen , und gieb oben mehr Glut als
unken.

n . H98 . Bacht schwedisches.
Schlage in ein Häftrl 2 ganze Eyer , und zwei)

Dstter wohl ab , gieb ein halb Pfund Zucker darein,
-er gefäht seyn muß , rühr es eine halbe Stund , D
klein geschnittene Ltmonieschällerl , Zimmek , Nagerl,
Muskatnuß , eingemachte Nuß , oder überzogene Po.
meranzen recht klein geschnitten , und noch eine Viel-
telstund gerührt , auf die Letzt girb ein halb Wi>
feines Mundmehl darein , dann nimm den Taig auf
ein Brett , walke ihn aus , drucke ihn mit allerhand
Modeln aus , und backe es kühl.

n . 1199 . Bänder von Zuckee.
Zerstoße feinen Kanarienzucker auf einem Reibe-

siein , hernach durchgesieöt , alsdann ein wenigvorher
in Rosen - oder Pomrranzenblüh - Wasser singeivetchll"
und zergangenen Tragant darunter gemacht , und zwar
also , daß es mit dem Rollholz gewaltet werden kann.
Wenn dieses geschehen ist , so mußt du diesen Taig t"
gleiche Lheile, als du die Farben in dem Bande h «'
den willst , abtheilen , sodann jeden Thril zuvorna
den Farben besonders vermischen , und sie mit dei"
Walker so dünne machen , als es möglich Ist ''
ner schneide lange Streife wie Bänder , und thue ch
den Streif an den Enden , wenn sie noch feucht D/
zusammen fügen . Wenn nun dis Bänder formtet "N
fertig sind , werden sie mit einem Walker ordrrM'
und bey der Zusammenfügung ganz gemächlich
Nt , damit sie desto besser bcysammrn bleiben.
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lich thue von diesen Bändern unten ausgeschnittene
und abgebogerre Kartenblättsr legen , dam . t die Run-
Le desto besser stehen bleibt , bis daß sie trocken sind,
wclches ungefähr in 2 Stunden geschehen kann z als -,
dann kannst du die Kartenblätter unten wieder her-
dor thun . Von diesen Taig können allerhand Sachen^
die man in gewisse Formen abdrücket , gemacht werden.

n . isoo . Bauernkrapfel gestistelte.
Nimm ein Viertelpfund Mandeln , fchwälle ste^

G schneide sie in 2 Thüle , daß sie viereckige wer¬
den > hernach röste sie schön gemach auf der Glut , daß
str durch und dürch schön gelb werden , "Nimm r Vter-
chftmd gefähken Zucker , ein ganzes Ey , und einen
Dokter darein , thue Z LöffelvoÜ Wein dazu , rühre
streik; - gute viertel Stunde , schneid Ltnrorrleschällerl,
r^r ganze Muskatnuß . , 4 Gewürzsägerl , und alles
jusainmen mit den Mandeln , nimm 6 Loch gut gewo-
Ms Mundmehl, rühr es nur so viel , daß es unter-
rimder kommt , gieß es auf runde Oblaten , und ba-
Ee es schön gemach.

n . i2Oi . Bauernkrapfen.
Nimm ein halb Pfund gestoßenen Zucker , 4 fti ->

ichr Eyer , und klopft es mit einander gut ab , als-
darrn nimm ein halb Pfund Mehl , und eine ganze gr-
Hene Muskatnuß , dieses nach und nach hinein ge-
Mt , mache Laibrl , und auf Oblaten oder Wachs
ötsHmterkeS Blech schön warm gebacken , so sind sie
fettig.
^ 1222 . Bienenkorb von Mskronentaig auf

, eine Torte zu scheu.
Nlmm ein halbes Pfund süsse , und vier Loch

'titte Mandeln , leg sie in hetsses Wasser , und ziehe
>'r ab . Herauf stoß sie so fein als möglich ist , und
Mm eiy halbes Pfund feigen Zucker dazu , denselben
^ auf Kohlen in Brunnenwasser getaucht zergehm,
^ rinigemal gufkochrn , Mdann rühre dir Mandel
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darlnn um , und niinm es gleich ab , rührr hernach
sechs grfchlagene Eperklar dazu , und mache ' einen Laig
davon : sollte derselbe von dieser Masse ju dünne scyri,
so kannst noch ein wenig Stärkmehl dazu Lhun . Don
diesem Taig mache immer runde Reife , backe sie gelb-
licht , und lege sie aufeinander , daß sie dir Form ei¬
nes Bienenkorb bekommen . Du kannst dieseibrn arif
eine Form von Holz , der wie ein Bienenkorb gemachtist,
eborucken , damit sie recht gleich werden . Inwe ndig befe¬
stige sie mit Ek) rrklar ; oben mache den Korb rund , und
laß die Resse ruüd zulaufen , daß die völlige Gestalt eines
Bienenkorbs herarrskommt; mache auch ein Flugloch
hinein , und an den Seiten von demselben Taige etli¬
che Bienen , denen man Flüge ! und Augen verferti¬
get ; und sie an kleine Dräkr befestiget. Wenn der
Korb zusammen geformt ist , so laß ihn in den Back-
oftn vollends fertig backen. Alsdann kannst du einen
Zuckerguß darüber machen , welchen du sorgfältig auf-
strrichen mußt , damit du die Fugen nicht -verdirbst , ^
welchen Guß du denn mußt aötrocknm lassen. Es ist '
dieses ein, sehr mühsammes , aber wohlschmeckendesGc-
backrres , welches zur Zierde auf eine Biskrüt oder an¬
dere Torten gesetzt wird.

Al. 120z . BLskoLeMgen.
Nimm 4 Loch gestoßenen Zucker , schlag ein gan¬

zes Gy , und 2 Dsttec daran , rühr es recht gut ab,
bis es dick wirb , schneid einen halben Vierling Mo¬
deln gestrrifelt , waan du es schon ausmacheu willst,
so thue die Mandeln darein , auch z Loch Mehl gut
durch einander gerührt , schneid Oblat Z Fingerdick,
streich es auf , lege es auf die Bsgen , backe sie.

Kl . 1204 . Biskvtterr von Chokolade.
Nimm von A Eysrn die Klar , schlag sie in eine-

Weidling ein wenig ab , darnach nimm ein Pfund S^
fähtsn Zucker , «sieb ihn in die Eyerklar , und ru )̂

es drry Vierttlstund : alsdann nimm rin W » d ^

i
i
i
o

^ u
r>
c!
k!

k>

s
tl
l'

N
s

f-

a
L
m

3
rf

dr



Zeine Zuckerbackereyen. 481

gar klein geflossene Mandeln , einen Vierling Chokola-
dr , und rühre es darunter , aber nicht lang nur tuß
es untereinander konunt , streiche es auf Oblaten, for¬
mte Biskotten , und back sie irr der Tottcr -psanne, gieb
oben mehr Glut a .'-s unken.

n . I2OA . Biskoten französische.
Nimm auf i Pfund gesähttn Zucker 20 ganze Eyer,

and io D -tter die allein , ganz «roh ! abgeschlagen wer-
dmmüssen,laß sie in ein messingenes Beck an den Zu^
ckrr seihen , dann setze das Beck auf eine Glut , daß
rs immerzu so warm ist , daß du die Hand Larirrn er¬
leiden kannst , und rühre solches immerfort , so wird
cs schön weiß und dicklet , es muß aber nicht sieden,
sondern nur ganz warm scyn , und wenn cs ganz weiß
und dick ist , so rühre ein schönes Semmelmehl darein,
so viel , bis daß es ein rechter Biskotcnta ' g wird, und
khue Aneis oder Pisen darein, hernach mache vom Pa¬
pier Fetze! ^ ungefähr so groß , daß du acht ans einen
Bogen machen kannst , dm Taig mische dam » , streue

f Zucker darauf , und backe sie demnach km Ofen , und
wllm st- sind , sy Ahe düs P ..pjer mit einen Ro-
seMasser ab , dann dö - re sie auf einen Of n.

n . 1206 . BisksLen gefärimt''.
Nimm IL ganze Eyer , schlage sie in einem Hä-

m! wohl ab , gieö ein Pfund gefähten Zucker nach und
Kach hinein, und schlage es wiederum eine Halbs Stund

gitb auf die Letzt ein halb Pfund fein getrocknetes
Mehl darein , gieß Visloteu auf ein Papier , besäest?
E Zucker , und kacke si ' schön.

U . 1207 . Bisketen gsgvste^ e.
Nimm 12 ganze Eyer , und Z Vrerr ^vL gesiebter!

E " , schlage die Klar von Eyerr. zu rcstrn Eckn - e,
es eine ganze Stunde , mifckr z - Lcht z Vi rt ng

karckmeh ! darunter , rühre cs unterer , ander , best cue
^ Papier wohl m . t Zucker , gicß ( er : T -.-ig durch ein
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Trichter 2 Bäzel neben einander darauf , bestreue Ae ^
mik Zucker , und backs ge !b . -

»s . i2o8 . Biskstett große. ^ >
Nimm 6 ganze Eyer , und ein Löffckvoll altcn ^ >

Wein odrrRofenwasser , schlag es b - y einrr Viertesimd ^ >
wohl ab , schütte i und ^ Pfund gefähten Zucke? dar- c
ein , rühr es 7 Viertelsiund , alsvqnn nimm 8 Lch !
schön gefähte Stärck , und 8 Loth schön gifähtcs Mund--
mehl , fchÜtt es darein , rühr es wohl untereinander
ab , gieß die Biskoten mit einem Trichter oder Strau - '
Lrnlöffel auf ein Blatte ! oder Papier ( siehe Taf. ! ^
Fig . 4 . ) das Blattel muß aber mit Meissen Wachs gl - ^
schmieret , und wieder sauber abgewischt werden , gieß l
fein geformt , und backs es bey einer gäben Hitz , md ^
wenn sie gebacken sind , so nimm sie herab, wenn jk !
noch warm sind , dann sind sie gut . '

Ä. 1209. Btskoten von Kitten . ,
Nimm z Viertelpfund Zucker , läutere ihn , lind ^ -

siede ihn ganz dick ein, ' nimm ein und i halben WM >.
durchgeschlagene Kitten , gieb sie in den Zucker, rühre* ,
es immer auf der Glut , nimm es vom Feuer , und laß
es auskühlen. Schlage von 4 Eyern die Klar zm ^
Famn , rühr es nach und nach hinein , daß es hoch l
anlauft , und schön weiß wird , formire sie auf Obln- l
ren , und laß sie in warmen Ofen trocknen.

iC. i2io. Biskoteu von Marillen. ^
Nimm ein Pfund Marillen sammt den KerM, k

fchälle sie , und laß sie dünsten , rühre sie immer ui» , ^
daß sie nicht anbrennen ; hernach rühre ein halb -»
Pfund gefähten Zucker mit einem ganzen Et) ,
Stund lang , dann schlage die Marillen durcheinSn
hinein ; von dieser Salse mache Biskoten , und bück! r
sie schön kühl . - t

«l. i2ii . Bis kote« in Papier. ^
Bereite in einem Hafen 12 ganze Eyer, und ^

DZtter , rühre sie eine Virttelstund ab , nimm
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rin Pfund gefähten Zucker , und rühre es noch 2 Stund.
Richte unterdessen das Papier , nimm ein Pfund geführ¬
te Stärk barein , so viel umgerührt , daß es wohl un¬
tereinander kommet , che du die Stärke darein rührest.
Mm einen EßlöffeivoL Österreicher Wein , hernach giesse
es , und allezeit aufgerührt , dann die Stärk setzt sich
gern auf Len Boden , back es schön semmelfarb.

X . 1212, Bissenkrspfeln.
Bereite in ein kleines Häferl einen Vierting Mehl,

einen Viertiug gefähten Zucker, ' 4 Loch klein gestoßene
Mandeln , 4 ganze Eyer , von einer halben Lrmonte
die Schäller klein geschnitten , auch den Saft darein
gedruckt , wie auch einen süssen Mckchrairm , und 4 Loch
Schmalz zerlassen darein , und mache den Talg schön
glatt an , wohl abgeschlagen . Mache das Eisen warm
nimm allezeit einen Löffelvoll darauf , schön rrfch ge¬
backen , wie die Hohlehippen , und also fort , bis kein
Taig mehr da iß , geschwind zusammen gerollet.

n . i2iz . Bögen gerührte.
Nimm auf ein halb Pfund Zucker , 2 abgeklopfte

Cyerklar , rühre es zu einem Schnee , alsdann nimm
<in halb Pjamd geschwällte Mandeln , die Hälfte ge¬
hackt , die Hälfte länglicht geschnitten , mische sie dar¬
unter , von einem Halben Limonie die Schäller geschnit¬
ten , auch Zitronat und P -stazrn dazu , streiche alles
auf die Oblaten , bestreiche es obenauf mt abg schla-
gener Cpecklar , besäe es mit Zucker , und bucke sie
recht langsam und öleich , dann gieö koch und wcksses
Ets darauf . '

R. 1214. Bögen marbe . x >
Nimm auf ein Brett ein Pfund Mehl , schneide

3 Vierring Butter darein , arbeite ihn mit dem Wa!--
'tt gut ab , hernach Zerreble ihn sammk den Mshl mit
btt Harrd , daun nimm 4 Dötter , und von 2 Lpern
ble zum Schnee geschlagene Ey - rklar , A Nierring ge«
^vkrrrZucker , und von einer ganzen Lnmnie klein gez

H h 2
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schrütteve Schüller dazu , alsdann arbeite den Lch
wohl zusammen , daß alles gut untereinander kommt,
wenn er gut abgearbeitek ist , so laß ihn ein wenig ra¬
sten ; dann walke ihn Messerrucksrrdick aus , schneid
Bögen davon , bestreiche sie mit einer gesäumten und
abgeschlagenen Eyerklar , belege dir Fleckel mit Llütk-
let geschnittenen Mandeln , bestreue sie mit Zucker , le¬
ge sie auf das Blatte ! , backs Semmelfarb aus btt
Tortcnpfanne , hernach halte sie über den Walker , daß
sie krumm und starr werden.

«s. I2IZ . Bögen süsse..
Nimm 12 Loth geschtvöllke Mandeln , thtlle fit

auf z Theilr , etnru Thei! schneide längliche , den aru
-rrn blättltcht , und den dritten schabe ; schlage von z
Eyern die Klar zum Schnee , nimm 12 Loch gesiebten
Zucker in einen Weidling , drucke von einer halben Li°
monie den Saft nach und nach hinein , rühre allesso
lang untereinander , bis es schön dick und weiß wird,
alsdann nimm die Mandeln , überzuckere Pomeranzen-
fchallrn , längliche geschnittenen Zitronat , etwas M
mrt , klein geschnittene Limontefchäller hinein , röhre
aüeS untereinander , schneide Oblaten längltcht, schmier
sie mit Eyer , streiche es darauf , schmiere die Bögen
mit Butter , lege eS darauf , und backe sie.

x . L2i6. Brandmusch.
, Erstlich nimm i Pfund Zucker , und stoß ihn , her-

nach weiche einen Vierling Mandeln , schölle sir , mid
zieh die Haut ab , schneid sie längliche , mischedenZu¬
cker und die Mandeln in ein messmgrnes Beck , spritz
ein wenig Wasser daran , thue von einer balben Limo-
nie den Saft darein , hernach fetz es auf die Glut,
und laß es sieden , bis sie schön braun wird , hernach
schmier die Musch mit Butter , und thue ein Tatze!
darein , druck es mit der Hand aus , und laß siehe «'
fer darinn , bis sie siaar sind , hernach thue sie hers^
auf eig Tester . '
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N. 1217. Bretzeln englische.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl ? z

kDlvoll Germ , ein halb Seittl laulichte Milch , ein
viertr! Pfund zerlassenen Butter , etwas Sülz , und
ün wenig Zucker, schlage es eine Vierkrlstrrnd ab , stelle
es in ein warmes Ort , und lasse cs 2 Stund gehen»
Hrw -rch nimm wieder , ein viertel Pfund Butter , und
schlase ihn auch eine vierte ! Stunde , thue ihn auf
ein Blatt , drucke den Taig breit , und stelle ihn auf

» das Eis , laß ihn recht hart werden , und wenn er
1 hart genug ist , so mache die Bretzeln aus , backe fit
! nicht zu heiß , so sind fie fettig,

?§ . 1218 Bretzeln marbe.
^ Nimm .ein halb Pfund Mehl , 5 Loch Butter , 6
! ?vth Zucker , ein wenig Amis , und 2 ganze Eyer,
! auch - den Taig an , und formire Bretzeln daraus,
! bssrrnche fie mit Cyerklar und Wasser , besäe fie mit
? A'-cker , und backe sie schön.

«s. 12 ry . Bretzeln spanische.
> Nimm 4 Eyrrwerß , schlag sie recht stark zum

^chauin , hernach rühre einen Vterking gefchwöllte und
grstossene Mandeln , such Zucker so vielvonnöthen

darnntrr , bis es eine rechte Maß ist , formire daraus
Metzeln , und backe sie auf Oblaten bep nicht gar star^

Feuer.
N. i22s . Busserl.

i Nimm von einem neugelegten Ey die Klar , klopfe
k auf einem Zinnteller zu einem Schnee , nimm ein
viertel Pfund grfähten Zucker , schlag ihn auch nach

i nach darunter , Sieb ihn mit Zlmmet - Geist oder
Hasser einen Geruch , schmier das Tortenblattetz mit
^achs , mache kleine Bretzel darauf , backe sie kühl,

' ts Vug aber nur obr» Glut ftyn , sonst rinnen sie aus-
nrrander.

N. 1221. Butterbögen.
Nimm aufein Brett 6 LothBukker, 8 Lsth Mhl,
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8 Loch gesiebte» Zucker : walke alles mit dem Walker ^ ^
ab , mache de» Laig mit2 Eyerdötter wie einen Nrr- j. ^
drlratg an, walte ihn Messrrruckendick aus , schnerdr ^ !
2 Fingerbreite , und einen Fingerlange Fleckerl , bestrei¬
che sie mit Eyern , streue Zucker und gehackte Mandck
oder Pisiazr» darauf , lege sie schön auf das Lorken- j
blattel herum ; backe und lege sie geschwind über den ^
Malter , sonst zerbrechen sie . .

n . 1222 . Butterringel.
Mische i halb Pfund Zucker, und ei» halb Pfund ' ^

Mehl untereinander , nimm ein ganzes Ey und A Dök- ^
ter , sprudle es wohl ab , laß A Loth Butter zergehe» , j ^
Sieb ihn hinein , auch Limouiefchäller dazu, mache Rin-- > !
ge! daraus , bestreiche sie mit Eyrrklar , backe sie , dt- '
ßreue sie mit Zucker. !

«l . i22g . Butterschnitte«. ! ,
Ein Vmting abgezogene und fein gcstossene Man' / '

Leln , wird mit i Vierking Zucker , einem Zelte ! ge-, ^
fchnittenen Ch- kolüde, und einem Ey wohl abgerikhrt , ^ '
Hernach schneide Oblaten in Form einer Butterschnitte, .
sirelche den Talg darauf , backe sie , üöerstretche sik ^ ^
Eis , und laß sie trocknen . j

n . 1224 . Chokoladebrod . z «
. Rühre 8 Loch klein geflossene Mandeln , 8 roch i '

gefähken Zucker, mit zganzen Eyem eine ganze SM - j j
Le auf einer Seite , bis es recht dick wird , r OuM ^
gestossenen Zirrrmek , r Loth geriebenen Chskolade, von ^
einem Limonie die Schallen , alles dieses baruM,
schmier rin Brck mit Butter , und backe es schön kühl/
Hernach laß es auskrrhlen , schneide länglicher Sch» '
Sen daraus , fetze es wieder in die Torkenpfanne , vl ? ^
es bcyderftits bräunliche wird . ,

» . , 22z . CKokoladebufferl . - > , ^
Nlmm 1 Viertelpfund Mandeln , und ^

Pfund Zucker , stoß es klein , thue sie in einen MiMö , ^
schab ein Zeltet Chskolade darunter , auch ein ivM ^
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iK.
f Amonieschäüerl dazu , schlag 2 Eyerklar daran , rühr
f rö rrcht stark untereinander , mache Batzeln auf die

Oblaren wie ei» Slebnsr groß , und backesse in de?
Tottrn- fanne.

rs . 1226 Chokoladrkrapfel.
Nimm i halb Pfund Z -rcker , stoß ihn klein, sähe

z A durch ein Sieb , thue ihn in einen Weidling, schlag
? vsn2 Eyrrn einen Schnee , thm es darein , rühr es,

bis es recht schön dick ist , hernach nimm ein Vtertel--
r Pfund Mandel , schneide sie gestiftete , thue sie darun-
^ Nr , auch ein Zettel Chokolade auf einen Reibeisen geq
' rieben , und darunter , hernach rhue sie auf runde Ob-
' iarerr, so sind sie fertig. Du kannst auch Schütteln

^ davon machen.
M. 1227. ChokolädetM 'g.

Nimm i Vtertirrg gesiebten Zucker , und i halben
Virrüng Chokolade , in Mörser , siosse vom Zucker den

s ' halben Lheil darein , nimm ein wenig Eyerklar dazu >
^ iW es im Mörser wohl ab , alsdann würge den Talg
! Mt Zucker , mache davon was du willst , lege eS auf

t!n Papier , back es aber nicht zu warm.
rr. 1228 . Dörterkrapfel.

Nimm i Viertelpfund Mandeln , i Viertelpfund
sacker , heydes geflossen,' gieb es in ein Beck , schlage
4 Eyeedötter darein ; § ieb es auf die Glut , fö lang
bis es trocken wird , daß du den Finger erleiden kannst,
staube es ein wenig mit Mebl , streiche es auf Oblai
^ schön längliche , besäe es mit Pistazen, und backe
ße schön.

x . 1229. Eis von allerley Farben.
Nimm von A Eyern die Klar , schlag sie säumet

üb , rühre gefähken Zucker darein , daß in der Dicken
wird wie ein Kindskoch , rühre es im erdenen Ge¬
schirr eine Viertelstunde, daß es zäh wird , Heiles
^ , so vielerlcy Farben du machen willst , eines laß
weiß , daß andere mach roth mit eingefottenerr Alker-



488 Fünfter Absatz, i ! . Abschnitt.

m .'sj'ast , das dritte grün mit Spenaktopfen , baS vier¬
te vraun mit klein geriebenen Chokolade , das fünft:
Selb m ' t ganzen arrsgesöttenen Safran , oder Pomeran«
zeaschallen , mit Zucker abgetrieben , und gegossen , in
das andere Eis gethan , das sechste blau mit eiligesot-
tenen V -gelfaft. Wenn die Torte ?: gebacken sind,
streich ein jed - s besonders schön zierlich , oder nach Be¬
lieben , eures auf bas andere ; aber allezeit daS erste
gebacken , ehe das andere darauf gestrichen wird , und
also fort . In der Höht k§miß du es mit gefärbten
g - schniLLensn Zitronat , und gesiiftrlee Pistazen bestreu¬
en , die Lorten mir eingemachten Weichsrln , Marillen,
und ganzen Hetschebetsch zieren.

i2zo. Eisbufferl.
Mache ein Gs an , thue auf Oblat Batzrl her-

aus , Me es mit eirrgesottenm Weichftln , oder was
du willst , streich , ein wenig Eis darüber , back sieganj
weiß , so stad sie ftrtig.

x . i2zi . Eis - UtchsichLiges.
Stoffe einen schönen Tragant , und gieß ziemlich

viel Roftnwasftr daran , daß er wohl zergehet ; brücke
ihn durch ein Tuch , daß er dick ist , wie ein Kkncs-
koch , und sich giessen laßt ; hernach rühre Zucker hin¬
ein , laß es sichen ; wenn du etwas machen willst , und
ein solches Gs riothwesdkg hast , mache es den Tag zu¬
vor , so zergehet der Zucker , wenn du es anMW
willst , setze es in em heisses Wasser,  ohne zu rühm,

wird es trüb und dick.
n . 12 ^2. Eis gezogenes.

Nim n Z Eyerklar in ein Hafer ! , von r Limoim
den Saft , 4 Löffcldoll gefähten Zucker , rühre es m
einen hölzernen Lö el z Vcertrlstund auf einer Hakid,
daß es weiß wird , wie ein Kindskoch , hernach
es üoer die To ken.

n . 12 AZ . Eiskrnpfel. . ^
Bereite i Ha.ö Pfund gefähten Zuckertn .elriln
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!cr- Weidling , rühre von z Eyern die Klar darein , treibe
,ftt es ri .!e Stund ab , nimm i Vierting klein geschnittene
rn« ) gestiftelte Mandeln , 2 koch Zitronat , 2 Loch PistaM

in , auchalso ' geschnitten , nimm diese Z Stücke in das ab-
ok- ^ getriebene Eis untercinano r gerührt, mache kleine Krä-
d , i pftl auf die Qbl - ren , und geschwind gebacken,
re- ! 12Z4 . EisledzetLel.
su ! Bereite von 2 oder z Eyern die Klar , darnach
»d - Lu viel machen willst , in ein kleines Häftrl , nimm ei-
in ncrr Vürkmg g ' führen Zucker darunter ; und eine gari¬
rr- zeGtur. de gcrührt , damit es wie ein Kindskoch wird,
l , Mm i Mrting schön klein geflossene Mandeln darein,

auch klein geschnittenen § tronat , damit es ein dicker
Talg wird , daß du ihn streichen kannst , schneide von

r- einer Qklat einen Fingerlang , und zw ?y Fingerbreit
>s ien Form , streiche von diesen Taig halben Fingerbreit
>ij ^ darauf , und schön langsam gebacken.

w . I2Z5 . Eismandel.
Deriite für eine Torte einen Vierling schön klein

d gistossene Mandeln , die schön weiß sind , nimms in
j ei -ita kleinen Weidling , nimm barein einen Vierting

>' ! Sefähtrn Zucker , von 2 Epern die Klar gut verrührt,
>, tpann die Torte gut gebacken ist , fülle den Taig in ri-

° > Spritzen , die ein kleines Röbrl hak , mache
^ Ringeln und Zierraten , setze die Torten in eine

" ! ^ " enpfauu , obenauf Glut gemacht , unten aber ist
^ ^ vonnöthen , weil die Torten ohnedem schon ge-

Een ist , es braucht nvr das Cis ein wenig röslet
backen. Dieses Eis kann auf unterschiedliche Tor-

. ^ Ekl gemacht werden . Auf riese Art kann auch das
! ? "^ trreis gemacht werden, anstatt den Mandeln, M

! ? E Spenattopfen angefeuchtet , daß sie schön
werden. Kann auch gelb gemacht werden , mit

^ abgetrieben, in Poryeranzenschallen , und ma-
. j es auf die beste Art auf die Torten.
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rk. 1236 . Eis von Tragant. §
Nimm kttin gesioffrnen Tragant , rühre ihn mit

Rosenwaffer, oder frischen Wasser schön glatt ab , wie ^
rin dünne - Kindskoch , laß ihn gehen , daß der Tca- . .
gant wohl zergehet , druck ihn durch ein Tüchel , Md ! ^
rührs zweymal durch, gieb gefähten Zucker darein , daß ! ,
so dick ist , wie ein Grießköch . Dieses Eis wird etm ! ^
Tag zuvor gemacht , damit der Zucker wohl zergehet , ! §
wenn du es auf die Torten aufstreichen willst , so sehe ! j
es in 'ein heisss Wasser , es läßt sich desto bessrr ! ^
streichen. > r

«l. I2Z7. Euglisch Brod. ! ;
Vorhero mußt du z ganze Eper und 4 Dötterta j ^

12 Loch fein geflossenen Zucker schlagen , eine halbe ! ,
Ey erschalle voll Rosenwaffer daran schütten , und es , -
mit einem Kochlöffel eine Viertelstunde recht gut unter ' ^ ;
einander rühren. Hierauf wird ein Achtelpfund fein gc- ^
stoffene Mandeln , nebst 12 Loch gestoßenen und durchs < ,
geflöbten Zucker dazu gechan ; alles wieder recht unter .- ^ j
einander gerührt , mit Zlmmet , M . skatblüh und Car, ! <
Lamonen gewürzt, doch daß der Zimmet um ein merk - ;
liches Vorschlägen möge , endliche 8 bis ro Loch . Mehl <
darein gerührt , daß es wie ein dicker Straubenkaig z
wird. Nach diesem kannst du erdene Möbel mit Butter ^ j
bestreichen , den Taig hinein füllen , du mußt aber stl» j j
bigs nicht gar zu voll machen , thue sie auf ein Blech , ^ s
und setze sie irr einen heissen Ofen , lasse sie eine hal - ^ ,
de Stund lang darinnen schön gelölicht werden , ! j
nach thue fie wieder aus den Möbeln heraus , M»» ^ §
es beliebet , kannst es auch vergolden. Das Gemrl ,
kann auch davon weg bleiben . ! ^

N . 1238 . Erbftlrmitverschiedenen Farben ^ ,
'von Zucker. , - k

Thue r Pfund Koriander in ein Einstedbeck , da s
2 Henkel an der Seiten hat , befestige eine Rolle ode s <
an Balken , ,ttge einen Strick Hrrttn- , und hefest^ v> > r
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Eüdrn desselben an die Henkel des Cinfiedbecks - Lfiehe
Laf. t . F >g. i . ) Du kannst das Einsiedbeck auch nur
<mf einen Drey ^uß setzrn . Dann koche 4 Pfund Zucker
zum starken Flug , gieß «inen großen Löffelvoll Zucker
rire ' den Koriander , und verarbeite ihn , nachdem du
2* Hä -de voll Mehl Hinz« gechan hast , mit bcyden
Hä^ n ^vohl unkerLinander , fasse das Etnsiedöeck bey
drin Gr ?f an , und schaukle solches hin und her , daß
die Körper trocknen , und so fahre fort , bis die Kör-
M d e gchöch -e Größe haben : zuletzt nimm aber statt
des Mchis 2 Hände voll Puder ; dann koche z Pfund
Zucker zum starken Flug ; nimm einen kleinen Trichter,
hlche Laf . I . M . i . ) mit einen ganz feinen Tille , wie
ein Etohhalm weit , mache an jeder Seite ein koch
ü—L ziche durch jedes Loch einen Bindfaden , knüpfe
dryde bey b zusammen , und mache einen Hacke» dar-
Oil ; ziehe unter der Rolle von einer Wand zur andern
eine Schnur c — c und hänge Len Trichter , nachdem
öu ihn mit Zucker gefüllt , und das Einsirdbeck an den
Strick ä— 6 gchangen , an die Schnur so , daß der
Zucker gerade in der Mitte des Einsiedbecks wie ein
Strohhalm dick lauft . wirf das Beck hin und her,
büß die Körner stets Bewegung haben , und der Zucker
beständig während der Bewegung der Körner auflauft;
davon werben sie kraus . Wenn dieses geschehen ist,
'0 sitze sie in einen warmen Ort , daß sie trocknen-

^ lasse sie z Tage stehen. Alsdenn gieö ihnen ver¬
miedene Koirlerrrsn . Zur rochen rühre Meninge mit
Brandwein untereinander , dann nimm einen Theil Zu-
Ettttbfen , nachdem du rothes Haft, fetze beydeS in ein
Becken über ein gelindes Kohlfeurr , und rühre es mit
e » er Kelle ganz fachte, damit das Krause nicht abgeht,
is sie trocken sind , thus sie dann in ein Sieb , und

i^Le sie an einen warmen Ort . Zur blauen Farbe ko-
^rackmuß mit Wasser stark , schütte einen Theil Zu-
ttrrbsin hinein , und färbe sie wie die rochen.
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Zur grlben welche Safran kn Brandwein 24 Stunde
ein , giesse den gelben Brandwetn ab , thue ihn in rin
Becken , nebst einen Theil weißer Zuckererbftn , und ^
färbe sie wie die rochen . Zu den grünen nimm Lack- ^
muß , welcher kn Wasser gekocht, und Safran , welcher ^
kn Brandwein eingeweicht wrrrde , melrre Leydes , thur
es in ein Beck , und färbe sie wie die rothen. Hierauf ^
melire alle gefärbte , wie auch einen Theil wetsse Zu« ^
ckerrrbsen untereinander.rs.I2Z9 . Erdbere von Zucker. ^

Mache den Talg an , nimm 8 Loch abgezogene,
und fein geflossene Mandeln , eben so viel grfäh eu Zm
cker , ein wenig Mehl , klein geschnittene Limomeschäl-
ler , und ein wenig gesäumte Eperklar dazu , girb al¬
les ! u ein Remdel , laß es auf der Glut trocknen , daß
eS wir ein Brandkaig wird , hrrnach lege ihn zwischen
zwei) Schüsseln, las ihn auskühlen , alsdann mache
Erdbeere : spieffe sie au die Hölzel , - unke sie in Alker-
messaft , in diesen gieb Limontesaft, daß es Höher tu
der Farbe ist , bestreue es mit weissen gelblicht gestoße¬
nen Zuckerkandel , laß es 2 Tage trocknen , und ma¬
che bas Laub also : Nimm Zucker , ein wenig geweich¬
ten Tragant , ein wenig Spenattopfen , stoße alles
untereinander , wie einen Takg , walke ihn ^ Messerr»-
ckendick aus ; stich das Laub m'k dem gehörigenModü
aus , laß es trocknen ; hernach siede Zucker in W<W
schön dick , tunke dis Erdbeere hiuein , und Me ße
auf das Laizb.

n . 1242 . Farsiliebögerr.
Nimm I Viertelpfund Zucker , und um z Kreu¬

zer Fanilie , von 2 Eyerklarm den Schnee in ein Ge-
schirr gethan , und einen halben Löffelvoll LimonMl
dazu , und daß so lang gerührt , bis es dick wird,
dann g !cb 2 Loch Mehl dazu , bestreich die OKlM,
und giebs in Ofen.

kn
sch
b!k
Nr
Ce
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1241 . FamliLbufferl.
Nimm 8 Loch gefähren Zucker , und 7 Loch Mehl

auf ein Brett , ein wenig gestsffene Fantlie , Limorüe-
schäller , von z Eyern dis Klar zu Schnee geschlagen,
Md den Talg damit e »gemacht , schneide kleine Zwe¬
cke! , und mache sie mit den Händen , unö mir Zucker
aus auf ein Wachs geschmiertes Blech ; sss werden ganz
hüß gebacken.

n . 1242 . Fingerholehippen.
Nimm Eyrr schwer Butter , stoß ihn , rhue ihn

In ein HäftrL , nimm von einem Ey die Klar dazu,
lühre es recht gut , druck ein wenig Limonksaft darein,
bises recht schön dick wird , hernach nimm ein Eyer-
dotker dazu , und halbes Eyrr schwer Mehl , röhr es
gut durcheinander , schmier ein 'Blatte ! mit Wachs,
laß es Thaler groß auf das Blatte ! rinnen , aber daß
ßr nicht zusammen rinnen ) schab einen Zucker darauf,

i säe Aneis darüber , und bach sie ganz weiß , rhue sie
einem Messer von dem Blattet herunter . Lieg sie
den Finger. Odert Nimm 2 Eyrr ; und was

2 Cy - r schwer sind Zucker , rühre sie , bis sie recht
dick sind , rühre auch was ein Ey schwer ist , Mehl
^nein , klein geschnittene Limoniescl̂ äller , oder ein we¬
nig Mossene FauMe , rühr es untereinander , schmiß
it düs Blatt mit Wachs , und mache Thaler große
Mckel , backe sie , und biege sie über einen Kochlöffel
°drr Finger.

w. I24Z . GenueserZelte!.
Zuerst siede schöne Kitten in Wasser ab , hernach

lMe st - , x,jhz He «vf Reibeisen , oder
Weide sie . würsschf. Hierauf nimm rin Pfund Kic-
irimarch , und eben ' so viel fein gestoßenen Zucker,
Wake es in einen Kessel , thrre solses so lang sieden,

o es auf einem zinnernen Teller grsieht , hernach rhue
Earblüh , Muskatnuß , Gewürznägerl , Zjmmet,

ingleichm Cittoneu, Pomeranzcnschal-
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len , Zitronat nach Belieben dazu , schneide alles kick,
und mische es darunter , lasse es noch einen Sud ausi
rhun. Verlangst du es sä-rerlicht , so Lhue , wenn ^
gesottenhat , i oder 2 Crtronen darein , hernach schnei
de würflirht geschnittenen Cicronat , und rühre ihn hin¬
ein. Zuletzt rhue es in blecherne Möbel , welche hohl
sind , und keine Böden haben , so sind sie fertig.

n . 1244 . Gewürzzeltel.
Nimm in einen Hafen A ganze Eyer , rühre sie

«ine gute Viertelstunde, schneid von Z Limonten gt-
Wrlrflrchte SchäÜer , stosse Nägerl und Zimmrt bep z
Qutntel , auch ein Pfund gefähtrn Zucker , und so viel
Mehl , rühre alles darunter , gieb ein wenig gecköm
Muskatnuß dazu, drucke es in die Model aus , schmie¬
re ein Tvrterrölatte! mit Wachs oder Butter , lege dir
Zettel darauf , und backe sie in der Tortenpfanne, wem
sie ein wenig gebacken sind , bedecke sie mit Papirr,
und Laß sie bräunliche werden.

n . I24Z . GLrmztsrte.
Nimm 4 Lokh Zucker , Z Loch klein gestoßene Man«*

deln , Len Zucker rühr mit abgeschlagenen Eyrrklar gut
ab , hernach gkeb die Mandeln hinein , rühre es wir-
der eine Weile ; Hernach laß es auf der Glut warm
werden , und rühre es , bis es so ist , daß du den An¬
ger nicht darinnen erleiden kannst ; dann nimm es von
der Glut , und rühre es schön glatt ab , daß es weib
wird , gieß es auf runde Oblaten , schmiereeinTor
kenblech , mtt Wachs , und Sacke sie etwas resch.

n . 1246 . Glasbögen.
Nimm 8 Loch ftin gesiebten Zucker , schlaf von

2 Eyern die Klar schön säumig ah , rühre sie i»
cker , nimm 2 Lösselvoll Mundmchl , von einer wo«
uie gewürfelt geschnittene Schüller , rühre es eine
je Stunde , schmiere das Blatkel mtt Wachs , E
es mir Fließpapier ab , streiche den Talg darauf,
geschwölltt und blattest gefchMerre MaMln d -M«
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Lacks so kühl als feyn kann , femmelfarb , und mache
Bögen davon.

I<l. 1247. Gnlarschhögm.
Schneide ein halb Pfund geschmollte Mandeln Ze-

Welt , mische ein halb Pfund gesiebten Zucker darun¬
ter , schneide von einem witteren Pomeranzen und Li-
nionie die Cchäller fein zusammen . Mische sie sammt
dm Saft von beyden darunter , daß der Zucker und
Mandeln recht naß werden , wenn sie nicht naß genug
find , so nimm auch Limoiesaft , laß also eine halbe
Etrmd anzkehen , laß Nuß groß Schmalz im Pfandrl
HM werden, gieb Z mittlere Kochlöffelvoll von den obigen
in das heiße Schmalz , röste es schön braun , daß es
fich aber nicht anbreurrt, und gleiche Farbe hat , als¬
dann nimm es Löffel weis auf ein mit Wasser benetzten
Nudelwslcker heraus , streiche es mit dem Messer in
Form eines Bogens schön dünn auseinander , bestreue
cs mit klein geschnittenen Mäzen , hernach nimm es

^ - herunter, so sind sie fertig, und mache es so fort. RB.
' Asf dem Walcker dürfen sie nicht kmm werden.

U . 1248 . Haaserr von Zucker.
Nimm ein Pfund abgetrocknete Mandeln , und !

Eintel allerlei) feines Gewürz , die Mandeln fein ge ->
Wir , mit Eyerklar und Zucker zusammen gemacht,
und formiere einen Hansen , lasse ihn 24 Stund trock¬
en , alsdann mache eine Farbe von einen halben Quin-
iclGewÜrznagerlund Fimmet , einen Löffelvoll Gum-

> ^ einen Löffelvoll Armenischen Bolus , und in z
i schwarze Farbe anKemacht , befireichs den

Haafrn damit , wenn es trocken ist , bestreiche ihn
Gummi , Md spicke ihn mit lang geschnittenen

Handeln.
n . 1249 . Hmeln mit Zucker.

Nimm ein Mehl , und thue es auf ein Bsckkrrkl,
l Mge 2 oder z ganze Eyer daran , leg ein Stücke!

Uttcr wir ein Ey gros darzu , reibe 6 Loth Zucker
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Larall, mache einen nicht gar zu festen Taig davon an,
Laß er wie ein Nudeltatg wird . und rr erbe ihn aus.
Hieraufschneide mit einem Backrädel über Quer 2 Fin¬
gerbreite Sockel , doch so , daß der eine Schnitt nicht
gar durch gehe , der andere aber durch und du . ch ge¬
schnitten wird. Nach diesen ziehe die Leyden Ende
R -cklings zusammen , so wird ein Herz daraus , die¬
ses drucke zusammen , und mache ihrer so viel , als
Laig vorhanden ist . Wenn solches geschehen iß , so
nimm Schmalz , uno fetze es in einer Backpfanne arfö
Feuer , wenn es heiß ist , so lege die Zuckerhcrzeln hin¬
ein , Lass- sie aber nicht zu heiß backen , sonst wild da
Zucker schwarz , backe sie alsdann schön gelb licht, rich¬
te sie an , und bestreue sie mit Zucker.

r§. 1252 . HetschebetschZelrellr.
Streiche durchgeschlagene Httschebetfchfalstn My

Fingcrhoch auf ein Tester , laß es 4 Tag stehen , keh¬
re es alle Lage um , hernach arbeite so viel gefähtu
Zucker hinein , Limonieschäller dazu , daß cs ein f>M
Talg wid,  diesen walke aus , drücke die Wdeldar -- '
auf , und laß sie auf einem Papier trocknen.

R . i2Zi . Hobelschaiterr.
Nimm i Vierling klein gestossenr Mandel , IM

r Vierling klein ZestifteLt grschLüttene, richte sie in ei¬
nen Weid . ing , nimm i Vierling Mähten Zuckerdar¬
unter, -von 2 Epern das Wüste , von einer Lilnonik
die SchZller klein geschnitten dazu, auch den Saft dar¬
ein gedruckt , schneide lange Stückeln von Oblate « 2
Fingerbreit , streiche den Talg Mssrrruckendick daraus,
streue einen Arms darüber , und in einer g - fchwindtii
Hitz : gebacken , hernach mache ein Wastercis , brßrt-
che es damit , und lasse es wieder trocknen.

n . I2A2 . Hokische Zeltel . .
Nimm IN eincll Häsen Z ganze Ener , schräge,

wohl ab , siebe i Halb Pfund Zucker hinein , l'M t
eine halbe Kkund^ daß schön säumig wird , mische a
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dann r halb Qüintl geschnittenen Zimmet , so viel
Nägerl , um z Kreuzer Zitronat , von einer Ltmonie
kktil geschnittene Schäller , alles groö geschnitten da¬
zu , Zuletzt schlage r halb Pfund gesiebtes Muudmehl
darin« ab , bestreue das Brett und den Talg mit Zucker
und Wehl , walke ihn halb Fingerdick aus , drucke es
mit dem Model auS, schmiere das Blättel mit Wachs,
«ische es wieder ab , l ^ge es darauf , und backs gelb,

n . rs§z . Hs '- lehippen gmö- Mche.
Erstlich nimm in einen Weidling 6 koch schöne-

Aiirrdmehl , das gsfähetist , 4 L . ch zerlassenes Schmalz
4 Ztth gefähten Zucker , von einer halben Lunontr Lre
Schäller klein geschnitten : gefähten Zimmtt , gestossene
Nägrrln , klein geriebene Muskatnuß , dieses unterein¬
ander abgrrühret , hernach schlage z ganze Eyer dar¬
ein , eine Viertelstunde abgetrieben, nimm das dazu
gehörige Eisen , und fange an zu backen , rolle es ge¬
schwind überein kleines Walkerl , und also fort , biS
kein Talg mehr da ist.

n . 1254 . Ho- lehipperr mit Milch.
Nimm Seitel schölus Mundmehl , rhue dar-

ein rr koth gefähten Zucker, schneid darein schön klein
^tVllrz , als Zimmer , Nägerl Muskatblüh , Imber,
Wer , von elner ganzen Ltmsnte die Schäller hrrab-
gentben , 4 oder 6 Loth klein gestossne Wande n , m !k
du Milch angcmachk, und in das Mehlgegossen, schta-
ge darein 4 orer 6 Eyerdötter, mache mit einen guten
Mn Ober - dm Tatg an , rühr ihn wohl ab,.  daß
" kschön glatt , alsdann lege das Hohlehippeneifen
A die Glut , daß es wohl heiß ist , hernach mit
Schmalz oder Wachs geschmiert , und von den Taig
^ Löffelboll darauf gegossen , das Eise« zusammen
stickt , und laß über die Glut gelbkt werden , wenn
? " der Taig zu dick ist, kannst du ihn dünner macheu,
odalni dt Hohlchjppen Über den Walker gewickelt,
^er : Nimm L Kochlöffrlvvll Mhl , Z Kschzöffelvoll

Ä r
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Zucker ', FanMe nach Gutachten , rühre es mit gM
OberS fein ab , gieb 4 Loch zerlassenen Butter dare n^
verrühre es gut , fchWisre das Eisen mit Butter , nnS
Lacke siez hernach werden sie Mer ein kleines WaM
zusammen gerollt»

X. I2AA. Hyhlehippsn von Milchmum.
Nimm eins Halbe Mtlchraum , Z < Eyerschaslen

voll Wein , und Z ganze Eper , sprüole es woßl uii-
tcreinander ab . Hernach nimm schönes WEmchl,
mache einen Taig damit an , Ln der rechten Dicke , zu-
ckrre siez gieb ihnenmit GM oder Aneis, auch Lim-
niefchDern eine» Geschmack , und backe sie wie i>It
andern.

i2Z6 . Kaisetbrod.
Nimm 6 Eyer , 16 Loth Zucker, 4 ZochMandch

8 Loth Mehl , vyn einem Limonie die Schallrr , rühu
alle - eine halbe Stunde untereinander , ans die W
daS Mchl , gteh es ln papierne Mödrl , und backe cs
schön langsam.

n . I2Z7 . Kasten Von Zucker,
Treibe einen Vierling Butter recht pflaumkg üb,

schlage hernach 2 Dötter und 2 ganze Eyer , einck
nach dem andern hinein , von einem Limonie die GO'
ler , einen Meeting klein gestossene . Mandeln , eiuc"
Vietttng Zucker , gute 8 Loch Mehl , dieses rühretM
untereinander , gieb Zimmer und NZgerl nach Beliebt " ,
dazu , den Taig walke klein Fingerdick aus,
Fleckel wie eine Karte , belege sie an den 4 Ecken in'-
Mandeln , beschmiere ihn mit Eperklar , besäe sie M
Zucker , und Lack sie langsam. . .
N. i2Z8. Kastanien von Mandeln , welche M

eingeiotteenen Weichsel » oder Ribiseln ge¬
füllt werden können . .

Nimm ein viertel Pfund Zucker , in einen HüN /
Sleß 2 Eyerschgaltti voll Wasser daran , siede denft!^
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so lang ; bis er sich spinnt, hernach nimm 12 Loch
abgezogene sehr fein gestoßene Mandeln darunter , von
einen nicht gar großen Ltmonle Len Saft auch daran,
den Laig so Lang getrocknet , b ! S er sich ausmachen
läßt , bestreue den Model mit Zucker , drucke die Ka¬
stanien aus , in der Mitte laß so viel le<r , als zum fül¬
len nochwendig ist, Me elngefottene Weichsel oder Ribi¬
sel hinein , picke es mit Zucker zusammen , wenn sie
trocken sind , so sptesse sie an eine Nadel, Halle sie ützßr
eine Glut , bls solche wie andere Kästen gebraten
sind.

125z . Kastanien von Zucker.
Schwalle drey Vterting Mandeln , zieh ihnen die

Haut ab , rhue sie in bas frische Wasser , damit sie
schön weiß bleiben . Hernach ßosse sie recht klein , im
Stoffes befeuchte sie nüt frischen Wasser , daß sie nur
nicht braun werden , hernach nimm r Viertelpfund ge-
Wen Zucker in ein mess »genes Beck, Mische dieMan -<
drln und Zucker gut durcheinander ab : hernach setz sie
auf eine Glukpfavne , und trockne sie ein wenig ab,
Oer beständig gerührt , daß sie sich nur nicht c nbren^
neu . Hernach nimm sie wiederum von der Glut , las
ste ein wenig auskühlen , fetz sie wiederum darauf,
trockne ße noch ein wenig , dann nimm sie wiederum
^08 der Glut , r ühre sie so lang , bis nur laulichtist^
nimm auch um r Kreuzer klein geschnittene Zttronat-
schallen , von einer Limonie die Schallen auch klein gr-
schnitten , druck ein wenig Saft da an , daß nur nicht
braun werden , rühr sie in den Taig , schlag von ei¬
nem Ey die Klar auf einen Teller zu einem Schnee,
rühr ihn auch in de« Tsig , sitz ihn nach und mach

wenig auf dis Kohlen , und laß ihn trocknen . Ns-
dann feucht ein sauberes Tuch in frischen Wasser an,
thue den Takg warmer hinein , und druck ihn auf ei-
nm Ballen sisi zusammen . Hernach mache Kügrrlrr
so groß als d ^r Model ist , bestreue den Model mit

Ii2



ZOO Fünfter Absatz . H, Abschnitt

Mchl , damit sie nicht picken - leiben , druck die KÄ
stm tarinn aus , ferner schmiere eine «ach der andern
mit einem Eyerdotter , hecrrach auf eine Kabelgesteckt,
und über die Gi « t gehalten, daß fie die BrännebikokN-'
men , wie eine Käste .,. ,

IS. 1260 . Kitten Käß.
Nimm ein Pfund durchgeschlagene Kitten , ein

Vierling Zucker , gteb ein Settel Wasser darauf , lall
ihn sieben , bis er sich spinnet , hernach stelle ihn dom
Feuer , gteb die Ktttm hinein , wie auch von einem
Limome die Schüller , trockne ihn auf der Glut eint
Viertelstund, hernach Zieh ihn in einen Model, Me
Ihn in einen warmen Ofen , der aber nicht zu heiß iß,
hernach thue thn heraus , und laß ihn trocknes . OdM
Nimm schöne Birgitten , - lauschlere fie tu heissen Was¬
ser , - iS fie schön weiß werden , ( du kannst von ei¬
nem L monte den Saft in das Wasser drucken, so blei¬
ben fie schön weiß) die Schallen herunter gelöst , und
die Kitten mit einem hölzernen Messer von Botzen her- .
unter geschahen. Darnach nimm auf i Pfund Kitten ^
A Pfand dich geläuterten Zucker, gieß ihn »ach und
nach an die Kiten , uyh trockne ihn auf dem Feuer
so lang ab ; bis er sich vom Kessel ablößr , zuletzt kann
man auch a-gerie- ene , dt er klein geschnittene Limonit-
schäller hinein rühren, Willst du ihn mit Gewürz ma¬
chen , so nimm etwa- Nägerl und Zimmet , schneide
sie recht fein , und rühre sie sammt des Liuronleschtl-
len daruuter , hernach tn die blechernen Reif eingestellt/
und an Einem warmen Ort stehen lassen, - iS stetrocken
genug find , und du ste herauSnehmen kannst , heraach
tehre fie um , und laß ße wieder recht gut qbtrocknen/
mit geflossenen Zuckerum und um bestreuet , und wie¬
der an einen warmen Ort stehen lassen , so find sie in
rtwelchen Tagen fertig.

«l . 1261 . Kitten Gchiree.
Nimm schöne frische Kitten , fied ße also sanier
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recht lind - fchäll sie , und schneid das Beste Hera- ,,
schlag sie durch ; nimm so viel Kitten als Zucker , auf
i Pfund Kitte « nimm z Eperklar , und rühre sie in
ein erdenes Geschirr , wohl auf einer Seiten , schlage
Me abgeklopfte Eperklar nach und nach darein , und
nach diesen eine« Löffelvoll Zucker . dis alles darinnen
sch-» weiß Md säumig ist , fe besser du es rührest , dt»
ßo schöner wird eS , firme es hernach auf Oblat , waS
sk? Mm Form als du haben willst , La- bey den Ose»
trocknen , vergold sie hernach , oder wie du sie sonst
HKn willst.

«s. 1262. Kitten Zeltel. ^ >
Röste einen Brerting durchgeschlagene Kitten - und'

4 Loch gefähte« Zucker auf der Glut , btS es sich von
dm Becke schället : hrrnach arbeite auf einem Brett so
siel Zucker hinein , bis eS wie ein T«ig wird , wie auch
reschnirrene « Zlmmet , NägecL , Limonkfchäller , walke
di « Laig aus , drücke den Model darauf , laß sie auf
riruir Papier trocknen. .

«s, 126- , KleLenbrob.
Stoff; anderthalb Vierttng abgezogene Mandeln

mir Rossenrv - ffer ganz fein , thue anderthalb Vterting
Mhtrn Zucker , 4 Loch so klein als möglich geschult¬
er Zitronat , 4 Loch Pomeranzenfchallen , die Schalle
von -irrer halbe » Limvnte klein geschnitten, r Ouiutel

, ^ in grstoffese Nägelein , und eben so viel Zlmmet da-
! ilr ; rühre dieses alles mit dem Weissm von z Epern,

ivelchr aber vorher z» Schaum geschlagen werden müs«
Me Visrtelstund recht stark ab. Hierauf wirb

^ Blech mtt Butter ganz dünn bestrichen , von dem
^atge Mer wälfchen Nu- große Bröckle!« darauf ge-
W , Md schön A-zg gebacken . Odkkr Du tarnst

einen Talg von r Vterting Mehl , i Vier-
Ei«- Butter , einen halben Viertia- gestoßeneMandeln,
tbry so HU Zucker , i ganzes Ey und 2 Dötter« am
«rächt «. Wanüdieftr ein wenig - ewürkt , und ^uttn
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Messrckuck- ndick ausgewalkt iß , mußt Dlt einem TM-
glaftl r» :tde Platzrl ausstechen , von vorigen Taige 2
gute Messerruckrndick darauf streichen , fir rvte die er»
sien backen , und wenn fir aus dem Ofen kommen , mit
Eis arrsztere^

1264. Kletzenbrod feines-
N mm 6 ft she Eyrr , und so viel Zucker , als

sie schwer find , schlag die Eyerklar -n eisrm feste!!
Sch ee , Hernach rühtt die Dstter , und den geflosse¬
nen Zucker hinein wenn dlefes hinüNArröhret ist , so
nimm n ' cht ga '' zu klein gcschMene eingefoktene Weich¬
sel» , Nuß , Ci ' -onat , und Pomeranzenfchallen nach
Beliebe» gleich viel , von verschiedene» Gewürz Mos»
ftn , und von einem Lemonts. dft Schallen klein geschmt-'
Len , rühre alles zusammen Hinein , hernach mit dem
MunLmehl so ftst^ arrgemachk , baß du lange Sttitzel
machen kannst , wenn du die Sttktzeln machst, so iß
es gut , wenn du fis noch km geflossenen Auckft ^
wälzest , da !?n auf ein mit Mehl brfäctes Blech legest , j
und kn mittelmässgsr H He backtft , wenn es aosg^
kacken ist , so nimm es Hexans , und wenn du es M !
Tafel geben willst , so fchneids es kalter Stückelweis her'
unter.

1265. Krarrzel süffe.
Schneide r halb Pfund geschwälltr Mandeln läng ' i

licht , khue sie in eine Rein ; röste sie mir etwas Zocker,
schlage von Z Eyern die Klar zum Schnee , rühre ße
fc !n ab , drucke von einer ganzen LLmovie den Soft
nach und nach hinein , alsdann ' die gerösten Mandeln,
und etwas Limvnleschällrr , röhre alles untereinander,
schade runde Oblaten , mache tn der Mttte ein Loch,
lege das Gerührte ringsherum darauf , bestreue es ivl
klna gehackten PNazrn , und back fir schön.

1266. Krebsen von Zucker. .
Nimm Mandslzeug , und drucke ihn in KredsM

Kel , schneid es neben herum sauber ab ; «nd laß ^



'Keine ZuckerbaAr-yerr. 6c>g

trocknen, mache eine Farbe vorr Gummi und . Ferna»
bock an . Wann dieses geschehen ist , so bestreiche dir
Krebsen zmal , bis ße Höbfch roth sind. Hierauf nsch-
N-ls mit Gummi Verfahren , damit ße glänzen^

rr . 1267. Kroirabetvögel von Zncker.
Mache den TatZ , wie §u oen Erdbeeren , hernach

bestaube den Madel mit Zucker , drucke den Taig hin¬
ein , daß er aber schön dünn wird , in die Witte fülle
An geschnittene . Zitronat hinein , schlage den andern
2hck von Vögckn daranf, schneide ße gleich ab , und
schlage sie schön heraus , last sie 2 Tage liegen , daß
sie fest werden ; dann siede Imker Mit Wasser schöbt
dickliche, mache Chokolads im Wasser , und gieb ein
wrniz in de» Zucker , laß es untereinander auffieden >
stttikhr die Vögel damit an , streue geschnittene« Zitro¬
nat darauf , und trockne sie in der Torkenpfanne»
A. 1263 . Lebzelter vos Zimmer und Mandeln.

Nimm ^ Pfund gestoßene Mandeln , ^ Pfund
S fähken Zucker , «in Lösselvoll gefähte Stärk , und .
Zimmer - so viel , baßes gleich eine braune Farbe be¬
kommt - 2 Eyerklak und einen Dotter , etwas Rosen-
'vasser , du mußt aber wohl acht geben , er ist gleich
verdorben, mache einen festen Taig an , walk , ihn nicht
i " drlan aus , und druck es kn Mädel , dann M Tor-
leMattel mit Wachs geschmieret , und wieder abge-
Mt , die Lebzeltrl darauf gelegt , und backe ste
S»r aus.

1269 . Limoniekrapfel.
Nimm 1 halben Vimlng Zucker , stoß ihn , und

M ihn he - nach in einen Weidling , nimm von2Eyern
io Klar , von einer Llmonie den Saft und die Schäller,

es xu einem EiS , nimm einen halben Vterting
handeln , rühr sie darunter , nimm Oblaten , streich
m Laig darauf , mache runde Keapfel daraus , thue

m auf eiu Blatt , back sie in der Tottenpfanne»
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i27Q . L.monieschaite » .
Nimm eine» Zacker , und drucke Limoniefaft dar¬

auf , da§ es wird wie ein Koch , rühre es wohl ab,
die Hälfte färbe roth mit AikerureSsaft , schneide Fia«
ger-breite Oblate , streiche von dem Eis darauf , winde
sie über ein Stäbrrl , und trockne fie bev gemacher
Glut.

ir . 1271 . L . monie Schiffe !.
Nimm in ein Reindrl r halb Maaß Hösig , laß

eS sieden , faume es ab , gieb r halb Pfund geßosse-
nen Zucker dazu , last es ei« wenig stedes : alsdann

' nimm auf ein Brett i halb Pfund Mundmehl , von
Z Simonie die klein geschnittenen Schäller , r halb Loth
Nägerl . mische alles untereinander ; wenn das gesot¬
tene Hönig ein wenig übrrkühlet ist ; so macht den Tch
an , gieb ihn in einen Weidling , last ihn 4 Stund
rasten ; noch besser ist eS aber , wenn du ihn -inen Tag
vorher machest , schmier ein Blatte ! mit Wachs , mlk
den Tatg viereckige , Z Msserruckendick, schneide ft
groß oder klein , wie du sie Haben willst , und backe
sie schön gelb.

n . 1272 . Llttwnte Zelter . .
Nimm A Eyer , schlag ße eine Viertelstnnd k» «

nen Hafen ab , hernach nimm 4 Pfund gefähtcn Zo¬
cker , und rühr es eine Stund , nimm Z Pfund Mun^
mehl , von einer Limonie die Schäller , ein halbes M
Zkmmet , und Nägerl , mische alles durcheinander , bt
säe daS Brett mit Mehl und Zucker , walk den Tch
Fingerdick , schmiere ein Blatt mit Butter , leg sie
auf , Sack sie ganz kühl»

rr . 1273 . Mzerbrod.
Nimm 22 ganze Cyer , schlage sse in ein HW/

rrnd rühre fie eine Viertelstnnd , hernach wäge 6 2M
r^ng Zucker , gieb ihn in die Eyer , und rühre es eine
Stund auf einer Seite , 1 Pfund Mundmehl, und i!<
u ^ r Mrrkrng lang gefchnittene , und in der TortenM-
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nr gebräunte Mandeln , dir aber schön gelb find , und
rimEkschäüer dazu , rühre alles imtereinander , fülle
es iä die Häusel von Papier , und backe es wie ein
Zwieback.

kl. 1274 . Mageiistritzela.
Nimm I Pfund Zucker , 4 .koch eingemachte » Zi¬

tronat , z koch eingemacht Imber , 5 koch Mandeln,
i Loth Zimmet, r Quinte ! Nägerl , r Qutytel Mus-
ktblüh , diese Stücke müssen geschnitten werden ; daß

j Tewürz gröblicht, und die Früchte länglicht , laß den
! Wer mit einem Settel Wasser ßede« , so lang , bis
! tt fließt , alsdann nimm eS vom Feuer , gieb anfangs
i die Früchte , und hernach das Gewürz hinein , gieß
§ <s in das papierene Häusel , oder in die Mödel mit

AWr befeuchtet.
n . r27§ . MarrdelhLcht.

^ Nimm i Pfund gefähtes Zucker , und von Z Ey-
!. rrn die Klar , schlage ße zu einen Zaum , thur es in
^ den Zucker , rühre es eine halbe Stund , nimm i Pfund
^ klrin geflossene Mandel , von 2 kisrovien die Schälle ? ,
^ uuddrn Saft , röhre alles uskeremavder ab , fchnsk-
! de Oblaten , formiere auf selbe was du willst , backe
! es in der Tortenpfanne ganz gemach.
^ «l. 1276. Mandelberg.

Schwölle r Pfund Mandeln , und flösse sie gröb¬
st , nimm i Pfund gefähtrn Zucker , vou Z Limo-
irtts den Saft , röhre es wohl untereinander , daß es
jtr säume » anfängt , auch die Schäller davon gefchnit-
^ dazu , beschmiere ein Blatkel mit Butter , und streiche
das Gerührte schön darauf , backe es schön röslicht,
und richte es hoch auf , wie einen Berg.

^ *277. Mandilbögeu auftestrichene.
Nimm 4 koch Mandel , schwöll sie , schneids blak-

^ wach sie mit eine» Eis an , schmier ein Blatte!
M Wachs , streich fie darauf , schab einen Zucker dar-

trockne fie recht gut in Ofen, , oder in einer Tor-
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tenpfanne," nimm ein Hackmesser - schneid Z FlngeröM
Fleck herunter , scheer fie mit dem Messer herab , bieg fie
um den Nubelwalker , ss find fie fertig.

«s . LL76. Mandelbögen mit FaMr.
Nimm 8 Loch Mandeln , schwül! fie , ziehe ihmn

die Haut üb , schneid fie blattlet , nimm 8 Loth Zucker,
rühre es mit z Eyerweis , und von eine» halben Li-
monie den Saft recht dick , zuletzt rühre die geschnit¬
tene » Mandeln darein , mache einen Theil davon mit
Eis an , einen Theil mit AlkermeSfaft , das fie roth
werden, einen Theil mit Spenattopfen , das sie grün
werden , und hernach schneid Oblaten , mache siedarauf
auf einen halbe» Fingerbreit weis , nimm halben Fin¬
gerbreit roth , auch so viel grün j LaA sie schön Hat-
tiret werden § und so fort , richte sie auf dir . Bögrn,
und backs fie.

«l . rs/y . Marrdelbögerr braun ?.
Nimm r halb Pfund Mandel , klaube die Schal¬

len sauber weg , und rtble fie mit einem Tuche ab , Mb
de fie mit einen Gchnetdmesser , und sähe fie durch ein
Nudelrelterl - hernach nimm ein halb Pfund Zucker,
stosse und fähs ihn , und mische ihn unter die Mandel,
alsdann nimm gefiossenen Zimmer , Mgerl und Limo-
Kiefchallen , dann Z Eyerklar , und mache einenTalg ^
daraus . Nimm Oblat , schneide sie 2 Fingerbreit,
und i Fingerlang , schmiere die Oblat mit Eyerklar,
und gieb den Taig auf die Oblaten , und -schmiere die
blechernen Bögen mir Butter , ^alsdann lege die gemacht
ten Böge» darauf , und backe ße schön kühl , mache
ein Eis , befiretche die gebackenen Bögen , und streue
etwas klein geschnittene Pißa -err darauf.

rö. iL 8o . MarrdelbögLN weiffe.
Nimm ein Viertelpfund Zucker , gieß ein weM

Wasser darauf , laß ihn fidderr bis er sich spinnt , »inM
, i ViertckpfuAd gesiossene Mayd . lrr darein , auch vou

einer Limonie die Schäller und den Saft , von r ^
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tir anfgeklopfte Klar , trockne dm Talg auf der Glut,
bis er fich schön biegen läßt , laß ihn kalt werden,
schneide so breit als du willst Oblaten , streichedes Taig
bmuf , und biege fie über , den Nndelwalker.

N . 1281 . MM- elbwd.
Nimm ln einen Hafen iz ganze Eyer , und 12

Mer , rühre fie eine halbe Stund , r Pfund grfäh-
kn Hücker darunter , Hernach nimm eis halb Pfund
Nr grfiossene Mandeln , und wiederum A- Virrtelstund
gttchret , auf die Letzt nimm von 2 Limonien die SchU-
ltt klein gcschnitten , i Pfund Muadmehl , und soviel
serZhret , daß es wohl urrtereisandsr kommt , giesse
rs hernach in das dazugehörige brftrichme Gefchker, und

' Dn langsam gebacken , alsdann laß es auskühlen,
schneide eS schön dünn , und auf eines Rost gebräunt,

n . 1282 . Mandelbusserl.
Nimm 6 Loch gesiebten Zucker , schlage von ei¬

nen! Ey dir Klar zum Schnee , rühre ßr mit dem Zu¬
lker ab , drucke von einer Ltmonie dm Saft nach und
»ach hinrin , rühre, es so lang , bis schön dick wird,
alsdann nimm i Viertirrg fein grfiossene Mandeln da-
iu , thue fie auf rund geschnittene Oblaten , lege fie
auf ein Blattel , und backe sie schön , oder auf ein
M Wachs geschmiertes Blat , anstatt auf Oblattm,
"lid mit einem Messer herabgenommrn.

M. 128z . Mandelgalarschen.
Nimm vo« 2 oder z Eyern die Klar , und i halb

Pfund gestsOM Zucker , rühre es eine Stund , her¬
nach nimm r Pfund klein geflossene Mandel , von e^
»tr Linronie die Schäller klein geschnitten darunter , rüh --
" skr wkdrr eind halbe Stund , alsdann auf die QS-
aten gestrichen , und geschwind gebacken.

1284 . Msrrdeln qebackeKe.
Nimm io Loch gutes Murrdmshl auf ein Brett,

4ôkh klein gestossrne Mandeln , H Loch Butter , und
3 Zucker , diefts untttttnander abgemifchet , gefD-



§o8 Sunster Absatz. H . rchschnlee.

ten FkmmeL dazu , damit brr Talg schön braun wird , 4
Eyerdötter , den Tilg angemachet, würge ihn schön
glatt ab , walke ihn Messerruckendrck aus , stichdi!
Mandeln mit dem dazu gehörigen Model aus , iO
Hacke sie schön röslet aus dem Schmalz , mit AM
und Zimmer bestreuet.

rr. » 285 « MmrdeLn geröste.
Nimm r Pfund Zucker in ein messingenes Beck,

fchütt ein Seitrl Wasser daran , laß ihn sieben , bis
er sich spinnt , hernach nimm ein Pfund Mandeln, r>!-
Sel sie in einem Tuch recht sauber ab , gleb sie in dw
Zucker , ttockne sie auf der Glut bis sie hark sind , her¬
nach grtb sie auf ein Blatte ! , und laß sie kalt werden.

1286 . MiMdel Käs.
Nimm 8 Loth abgezogene Mandel « , stoß so klck

al - möglich , nimm 1 halb M - aß gute- Obers , trei¬
bt sie wohl ab , nimm ein Loth Hausenblaft , srhnri-
de pe klein , und wasch sie in Wasser sauber aus»
Hernach thue sie in eine zinnerne Schüssel , gieß Was
ftr darauf , sch sie auf die Glut , und laß zergehen,
rühre aber immer zu , haß nicht sied , und wenn es
zergangen ist , fs seihe eS durch ein sauberes Luch,
gieß «ach und nach in die Milch , alsdann seihe es
noch einmal durch ein Tuch, und drucke es wohl arrs,
bas die Kraft aus den Mandeln kommt , zuckere sst
«achBelieben , gieß in ein Häferl , schiere GlutherB,
rühre so lang bis heiß ist ; aber nicht siedet , sonst wird
er schwarz , nimm ihn heraus , und fülle ihn in die dar»
gehörigen Möbel , sitz ihn auf ein Eis , baß er gestehst,

1287 . Maudelkrapfen gestifttlte.
Schneide r halb Pfund gefchwöllte Mandel

klein gesttftlet ; nimm in ein messingenes Becken r u«°
r Halben Wetting Zucker , 2 Löffekbollfrisches E
ser , laß schön, dick einsieden , hernach schütte die
deln darauf , rühre sie beständig , und laß so arW
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M , bis die Mandel« den Zucker an sich gesogen ' ha¬
ben, nimm klein gefchnittenen Zitronat dazu, mache auf
Oblate « klein gekrankte Krapfel , backe sie in einer
mittelmäßige »: Hitze , alsdann mache e -n rochgefärbteS
Eis ron Nkermes , bestreiche sie damit , streue klein
Mntttevt P -stazen darauf , und laß wieder Lacken,
damit das Eis hart wird.

«l. 1288 . MarrdellebzMen.
Nimm I halb Pfur-d klein geflossene Mandeln ln

rim Weidling , nimm von S Eper die Klar in eine
Wffel , schlage sie faumet auf , röhre sie nach und
»rch in die Mandelu , hernach nimm l Dierttng ge¬
lten Zucker , rühre ihn nach und nach darein. Slls-
bm nimm den Taig in ein messmgems Bcck , laß ihn
d»f einer Glut wohl abttocknen, daß er schön weis
wird , laß ihn kalt werden , lege einen Taig auf die
Alaun , obenauf mit Zucker bestreuet , drucke allezeit

AkN gchörlgllN Model obenauf , und laß schön Langsam
l °chn,
> 1289 . Mandelmaultaschen.

Nimm i halb Pfund Mehl , r halb Pfund Buk-
''k, nimm den Butter auf ein Brett , bestaube ihn
Ek Mchl ; und walke ihn so lang , bis er fein aus-

leg ihn wieder zusammen , und walke ihn
Mer aus , daß nicht gar der vierte Theil Mehl bar-

gewaltet ist , hernach lege ihn auf die Seite , und
') von dem andern Theil den Taig an, nimm einen

Mer , mid riu gutes Obers , falze eS nur ein wenig , mach
'^ alg wie zu einer Milchrauwstrudel in der festen, wür-
iMn , bis er Blattern hat , walke ihn klein Firrger-

ans , leg de « Butter darauf , walke ihn mit dem
Mkiatg 4mal , und allezeit gleich ohne Falten , wenn
mlig ist , ztrtheile ihn , und walke Flecken daraus,

^n , daß bis ZV Flecken davon werden , her-
w-.che die FM , nimm 4 Loch klein gestoßene Ma -rr-



ZLS Zimfter Absatz . Ll . Aöschnirr»

deln , 4 Loch Mossrnt » Zucker , in einen Weidliez-
4 ganze Eycr und von 2 Eyrrn die Klar zu tim
Schure geschlagen , auch ein wenig klein geschM
ns Limorrirschäller darunter , röhre es eine halöe
hernach Me auf ein MsZleckrl eines kleinen Löff .W
ein , legs auf K Theil , rädle sie unten und oben at
lege sie auf ein Papier , bestreiche sie Mit einem arO
schlsgenen Ey , Lack ste schön gelb , besäe sie mit Aü>
ckrr>

iL9I . MaLdelAUscheltt.
Nimm 1 Vrerting Maudeiu , r Vterting AttkÜt,

Zimmet, und LiMontefchäkler, mache es mit Eptt» G
daß der, Taig weich genug iK , auch Nägerln dm!»,
M dis Muscheln mit Mehl ein , druck den Talg Sar¬
an , schmier sie mit Eiswaffel in der Höhe , Md l'-lk
sie schön braun . Odkkr Nimm. r HM Pfund M
drln , schäle Md hacke ßr klein , i halb Pfrr»d ki^
geftossenrn Zucker , tßus beyb . s in einen WeM/
röhre es mit L oder Z . Löffelvoll frisches Wasser rM
elnander , L grschaßrne Muskatnuß , noch riMrist
viel Zimmer , Grwörznagerl Nach Belieben , rM ^
unter dis Mandeln , laß ein wenig fieden , niiriirr
wenig Schmalz in ein Pfändet , las heis werde» , ^
Lsffslvoll Mandeln hinein ; laß sie Men , kisssi-
der Färb wie eins dunkle Semmel sind , nimm str ^
einem Zaunrlöffel heraus , dunkr dM Form und ^
SilSerlöffei in ' frisches Wasser ein , drucke die gE
Mandeln geschwind in den Fsrm , weil sie noch ^
sind , drucke hernach auch mit erneck ^ uch die N,
Heraus , röste dir andern Mandeln auch so , und . .
es allezeit so , bis sis gar sind. N6 . Der Model
aKezeikin das Waßer getunkt werden.

x . 1291 . Maudelschaittn.
N ' mm r Hachen Vserting Mandeln, schwell ss,

ihnen die Haut ab, schneide sie ölattiet, Mache sie

Eü!
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Zuckeräs an , schneide vierecktchte BlatteL aus Obla¬
ten , streich es schön dick darauf, bestreue ße mir Pi-
siazen , khm ße auf ein Blatte! > und back ße.

n . 1292 . Mandel in Schlafrock.
Nimm von Z oder4 Cyeru die Klar in einen Ha¬

se» , und immerzu eisen Löffelvoll - efähke « Zucker dar¬
ein gerührek , rühre es 3 Vierttlstrmd ab , es muß
so Dick seyn > daß wenn du daS HAferl umkehreß ,
nichts heraus rinnet» Nimm schöne große und ge-
schrvsltte Mandeln , diese sauber abgetrocknet , Kecke
ßt L8 Sptnnadeln , und tunke ste allzeit in das abge»
rührte Eis , bestreiche ein Totterrblättel , mit Wachs,
oder frischen Schmalz ; setze sie ordentlich darauf, und
geschwind gebacken . Oder : Nimm H Pfund gefah¬
ren Zucker in einen Weidling, klopfe von2 Eyer die
^lar gut auf , rühr es hernach so lang mit dem Zu¬
lker , bis der Löffel darrnn stehen bleibt , drucke von
einem Limonie den Saft daran , rühr es wieder ss
lang , wie das erstemal, hernach nimm H Wund ab-
geschwsLke Mandeln , drucke eine nach der andcm ln den
üttüdtten Zucker, lege sie auf ein mit Wachs grschrrüer-
lt§ Lottenölattr! , backe sie in der Tortenpfanne schön
l«»gssm heraus , oben aber mehr Glut als unten,
laß also drÜcknen , so find sie fertig und gut , wer
M , kann auch gersfie Mandeln nehmen zum Eln-
r»»ktn.

A. l29Z . Mandelschiffelp.
NimirM Loch Zucker , Z Loch Mehl , r Viertel¬

nd gefchtvM ^ rudgewür flicht geschnittene' Mandeln,
Movirschäller , gröblichk geflossene Nägerl, Muskatnuß
^l> Ziunnek, daß es bräunlicht wird , gicb von2 Eper-

zu Schnee geschlagen so viel darunter , daß der
kann angemacht werden , walke den Talg aus,

kache Schiffs daraus , und backe sie schön braun und
l'ch in der Tottenpfanne^



Fünfter Absatz . Ll . Abfch^ er.Z ! 2

1294. Mandelschnitte». .
Zerklopfe 4 Eyer recht stark. Dann säht ein HM

Pfund Zucker , und rühre es eine halbe Ctusde . In-
dessen wird i Meeting Mandel» abgezogen und g -öß-
licht geschnitten ; auch ein halb Loth Zimmer , ein hs !b
Loth MrrskakSlüh, ein halb Loth Kardemose«, auchein
halb Loth Zlbeben werde « fei« geschnitten. Dann
nimm 4 Loch Zitronat , eben so viel Pomeranzenschaa,
len , und Limorckeschäller , so klein als möglich geschick¬
ten , und nebst dem vorigen in die Eyer und Zucker
Mhair. Nun rühre schönes Mehl barein , bisdudes
Tatg zu läaglichten Stängeln walken kannst. MB
aber Achtung geben , dag fie nicht verlaufen. Dass
lege fie auf ei« mit Mehl bestreute - Blech , nicht gar
nahe auseinander , und backe sie in einem nicht M
Heißen Ofen. So bald fie aus dem Ofen kornim,
mußt du sie also gleich « armer schneiden - denn foB
giebt es lauter Brocken. Die SchsMelckü lege noch
einmal auf et« Blech , und backe fie im Backofen eis
wenig gelbliche.

S. 1295. Mandekaig.
Nimm Z Viertelpfund Mandeln , schön klein gk-

siossen , 6 EyerdStter , ein Vrerting Butter , und ei¬
sen Meeting Zucker , alles t» einen Mörser gestoffrs,
und auch eine Schüssel recht dick hkstriche « , laß es
schön kühl backen , hernach kannst du Eingemachte»
darauf geben , oder ei» Eis darauf machen.

n . 1296 . Mandeln ÄerzvMe. „„
Bere ' ke ein halb Pfund schöne ganz abgtsihwtlrr

Mandeln , richt ein halb Pfund Zucker in ein messB'
nes Beck , und ei« halb Settel frisches Wasser, Pt
den Zucker , daß et recht dick ist , und fiikgt , her"^
schütte die Mandeln in den Zucker , laß ße so lang ^ ^
dem Zucker siede » , bis er völlig eingefotkerr ist , n !
stets umgerührek . Wenn sie zusammen picken , ^ j
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Zeine ZuckerbaZereyen. ZrZ

dü sit von einander lösen , schütte sie auf ein Papier,
und laß auskühlen. Auf gleiche Art mache auch An-
tis , Fenchel und Kümmel.

n . 1297 . MarrillrLkrapftl.
Nimm i2Lolh schönes Mchi , ein Vierting süßen

Autler, und 1 Vierting gefähttn Zucker , dieses brösle
auf dem Brett wohl ab; hernach nimm i Vierting ge-
«üeflet geschnittene Mandeln , einen halben Vierting
Wazerr , 2 Eyerdötter , und das übrige Wein. Ma¬
cht einen festen Talg an , walke ihn klein Fingerdick
aus , drücke mit einem Glas runde Flecke! aus , schnei¬
te um und um ein , auf einrn Theil leg Marillensalse,
auf den andern Theil Zitronen ; backe sie schön in der
Tvrttnpfanne , mache von einer Eye klar ein EiS dar¬
auf , besäe sie nsit gehacktem Pistazen , fetze sie wieder

die Torte . Pfanne , und laß sie trocknen,
n . 1298 . MariLlmzelteln.

> Nimm 6 Stück Marillen , siede sie sauber , nimm
^Kernen heraus , treibe sie durch ein Sieb , laß ein

> Hlund Zucker mit ein Settel Wasser sieden , bis die
> Tropfen gesulzet abfallen, hernach gteb die durchgeschla¬

gen MgMm darein , laß sie sieden , bis es sich vom
^cklöset , gteb gefähten Zucker hinein , Übertrockners

dem Feuer , walke große Flecken aus , und drucke
dit Mdel darauf.

n . 1299 . Marjchellen.
Nimm ein Vterrtng Ztrcker , gieß to viel . Wasser

tMn, daß es zergehen kann , hernach laß ihn sieden,
^ tr sich an den Löffel kandiert oder rasch wird,
^ diesen nimm z Messerspitz voll klein geschnittene
inivnieschäller, Mandeln , Muskatnuß Zimmtt , Im-

Zibeben , Nägerl , thue von ein m j dm einen
Merspitzvoll darein , rühr es auf der Glut geschwind
Min , und leg 2 mit Butter geschult te M sser , auf
"km geschmierten Marmoren A Zwerchfinger von ein-

und gleich nacheinander , nach diesen schürt den
K k
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Zucker mit den Mandeln geschwind zwischen die 2W
fer hinein , wie hoch und wie lang du sie haben ivU
und laß sie ein wenig stehe» , hernach nimm die 2 Mrs-
see' hinweg , und wenn sie ein wenig fest sind , sW
sie , wie breit du sie haben willst , und laß sie bey t!
nen warmen Ofen trocken werden , und dann ist s
recht , eS muß aber alle - geschwind in dem gieße« K
schehen , sonst wird der Zucker gleich hart.

rr . 1320 . Marzipan«
Nimm ein Pfund Mandeln , und lasse fit inkal

tem Wasser weichen , bis du die Schaaken davon ab-
ziehen kannst , wenn sie abgezogen sind , wasche fle mii
frischem Wasser au- , und reibe sie ans einemMei¬
se» mit Rysenwassek sein ab , alsdann stosse i Hs
Pfund Zucker , und rühre ihn unter r Pfund Mands
thue eS in et» messingene- Becken , und setz es aufs
Kohlfeuer , rühre den Zucker und Mandeltarg im »'
zu , damit er sich nicht anleget , trockne solche« so
ge ab , bis er nicht mehr an den Fingern klebe« blB,
schütte ihn hernach auf ein Brett heraus , daß us
wenig auskühlt , würge ihn endlich mit etwas W
und Zucker aus.

N . rzoi . Masermm.
Mache einen guten Blätkertatg , lege damit M

le blecherne Maftrinnenförmchen (siehe Taf. l . ^8
au - , und mache eine Mattdelmasse auf folgende Ar!
nimm i halb Pfund Mandeln , gieb sie in heißes M
ser , und zieh ihnen die Haut ab / alsdann « asse u"
trockne sie mit einer Serviere . Stoffe die Man^
mit i halb Pfund Zucker und 4 ganzen Epern B
fein , thue sie dann in eine» Weidling , schlage nM
Eyer dazu , nebst r halb - oth Muskatblüthe , .
Citronen das Gelbe, und rühre es wohl ; du
auch 4 bis 6 LüsselvollfÜffeSOberS dazu gieße^
dann fülle in jede ausgele- te Form einen

da

rk.
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Mandelmasse , bestreiche den Rand oben mit Eygetb,
und backe sie b ;y starker Hitze

x . i zQ2. Maurache» Von Zucker
Weiche emen Tragant übe ? Nacht im Wasser ein,

hernach nimm einen Löffelvsll Zucker , stosse ein Zelte!
Ctzokolade , drucke von dem Tragant durch ein T chel
dazu , daß es sich ju einem Talg stofful läßt , drucke
kn Taig in die Mödel z und formiere die Maurachen,
dann nimm gesisssnen Zucker , ur.d geweichten Tragant,
inacht einen weissen Taig an , und formtre die Stän»
gel, stecke sie feuchter hinein , und laß fie trocknen»

n . IZOZ . Mehlkranzeln.
Nimm auf ein Brett I Vte Littg gesiebten Zucker,

6 koch Mundmehl , klein geschnittene Limonikfchällrr,
Ttwiüj nach Belieben , schlage in ein Hüferl r ganzes
Ty , und einen Dotter , rühre es gut untereinander,
»lache den Taig damit an , mische etwas wenig Mehl,
»»d Zucker untereinander , bestreue den Model damit,
kucke fie schön aus , schmiere ein Blech mit Butler,
lrgt fie darauf , und backs so kühl als seyn kann,

n . 1304 . Muscheln.
Mache aus einem Manbeltaig Mufcherln, und

kucke sie hohl , trockne fie ein wenig tm Ofen , bst eue
str auswendig m ' t Kandelzucker oder Zimmer , inwen¬
dig überziehe fie mit werssen Zuckereis.

«l . izoz . Muskatnußkrapfel
Nimmin Weisung r ha'b P -und gefiebten Zu«

uer von z Eyern die Ala ? , rühre es gm Z Viertel¬
nd dar nn ab , nimm 20 Loth g schwälltefemg 'stos-
INltMandeln , und eine klein geriebeneMuskat mß da-

mache runde Batzel auf Oblat n , lege fie auf ein
Hätte ! , backs nicht gar zu heiß , mache kleineTüpferL
dou MeissenLimonieeis darauf.

rr . 1326 . Muskazoni.
Nimm i halb Pfund gefähtsn Zucker in einen

Adling , von A Eyern die Klar , r hach Pfund
Kk2
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geschwällte und fern geflossene Mandeln , auch darunter
genommen , geflossene Nägerl , Zimmer , und Muskat¬
nuß , dieses wohl abgerührt . Auf die Letzt 2 Lorh
Mandmchl , daß ein schöner brauner Talg Md , schnei¬
de kleine Stückeln , und drucke sie in den zugehörigen
Model , und aufOblaten geleget , bestreiche sie mit bi--
erklär , besäe sie mit grfähken Zucker , und schön lang,
sam gebacken.

n . 1307 . Musquetierbrod.
Nimm eine halbe Maaß Hönrg , läutere es schö«

stoße Nägerl , Zimmet , Jmber , Pf . ffer , Koriander
und Muskatnuß , jedes i Loch , alles dieses grsblicht
gestoffen , und in das warme Hörrig gtthan , von 2
Limonten die Schäler klein geschnitten dazu , laß es eit
wenig sieden , hernach nimm i Pfund Mehl , thm 6
unter das Hönig , mache einen festen Taig an , arbe :'
te ihn wohl ab , weil er warm ist , lege ihn i» die
Tsrtenpfanne , und laß ihn z oder 4 Stunde Sacken,
gieb oben mehr Glut als unten.

» . iZO8 . Nonnenkrapfel.
Nimm r Pfund Mandeln , und stosse siegröbliche

siede z Viertelpfund Zucker ziemlich dick , gieb die Mo¬
deln hinein , gestoßenes Gewürz und Aimmrt nach Bt
lieben , gewü>flicht geschnittenes Zitronat , von 2 ki-
monien die Schäler , mische alles untereinander , u »d
mache kleine Batzeln daraus , aber nicht zu fest , drr
Taig wird -also gemacht : Nimm auf ein Pfund Zucker
12 ganze Eyer und 12 Löffelvoll Wein , schlage es i"
einen Hafen , rühre es eine Vierttlstund , und macht
einen Taig au , walke ihn dünn aus , und schlage dl<
Füll darein , drucke es mit dem Etsel ab , richte es t»
die Tortenpfayne , backe es Ley einer gleichen -W/
der Taiq ist besser , wenn du weniger machest.

n . izOy . Nürnberger Lebzeltenraig.
Siede eine Maaß Höntg in einer messingtNc"

Pfanne , so lange , bepläufig als ein weiches paar Ei-etz
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nachdrA du es vom Feuer rhusi , so laß es Verschäu¬
mer ; ist es nun etwas erkaltet, so nimm ein Pfund
ks besten Zuckers fein geflossen , und laß ihn darin»
«bermals so lang sieden , als ein weiches paar Cyer,
dann thue es abermals vorn Feuer , laß es erkalten,
lhue das Gewürz hinein-, und vom Mehl so viel , als
kr Taig annimmt , doch muß der Talg in der Pfanne
angtsracht , und nicht gewalkt werden : nun überstreue
tiir Nudrlbrett mit Mehl , schütte den Talg darauf,
mche Stücke! und formire Scheiben , Figuren , und
Ns du willst ; das übrige walke Mefferruckendkck aus,
radle es wie Schifl , schmiere ein Blatte! mit Wachs,
lige d -e Schifel darauf, und backe sir semmelfarb aus,
M dem Gewürz nimm folgendes dazu : Nägeln r
koh , Muskatblüh i Loth , Zimmer i Loth , Imber
2 koch , Pfeffer r Quinte ! , Cardimil i Quindes . Nebst
Gm kannst noch die Schäler von Citronen fein ge¬
schnitten dazu nehmen.

n. izio. Nüße hon Zucker.
Schwelle einen Vierttng Mandeln , flösse sie gleich

U Limoniesaft ab , stede einen Vierking Zucker mit ein
^nig Wasser , bis er sich spinnet , gieb die Mandeln
^ein , und trockne sie auf der Glut , nimm sie heraus-
^ die Hälfte weis , und die andere Hälfte mache mit
Mnret braun , unter den weissen Taig nimm Limonle-
Wrr , bestreue die Möbel mit Zucker , drucke die Schä-
tt und Aerne aus , und laß sie trocknen ; Die Nutz¬
et überstreiche mit Eyerdöttereis , die Kerne dicke
Me Schaalen zusammen , oder laß sie zur Hälfte,
^ laß sie gut trocktten.

iZn . Gebackene Oblaten.
Nimm schönes MM , gieß ein wenig Wasser dar-

" , und rühre es glatt ab , hernach mach es mit Was-
^sar an , in der Dicke wie einen Holippcntaig , schmier

Eisen mit Wachs , Haltes über das Feuer , und
'ich es wieder ab , thue das Eisen wieder über das
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Feuer , daß es heiß wird , gieß einen LöffelvoF Tch
darauf , backö nur so viel , - aß fie trocknen , «ndM
blckben.

rss. rzi r . Oblatkrapfel.
Nimm r ha b P und klein gestosse -e Mandeln i»

ein m ffriMes Beck ; anderthalb Vötting gefähtenZt !-
cker , gieb von 4 Eyern '. ir Klar aufgerührt darunln,
von einer L uw ^ie dir Schäler klein geschnitten , rösi
eS auf einer Glut , bis es ein wenig dicktet wird. Her¬
nach mache runde Krapfelu auf die Ob ' aten , backe ße
schön G .knrmc -farb , es kann auch ein Ets heru- chd-ru'
-er gemacht werden.

N. iziz . Olr'okrrpfel.
Nimm ro Loch Zuck r , fioß ihn fein , undO

ihn durch ein Sieb , thue den Zucker in einen WetdliG
schlage von 2 Eyern die Klar zu einem Schnee , tD
-kr in den Zucker hinein , und rühre es gut , danttts
schön dünn wird. Thue ein wenig Limontefaft dmkn,
damit es schön weiß wr . d , und r Viertelpfund Zickti«
nüssel , rühre es durch einander ; nimm runde OM «,
u ^ d thue sie darauf , aber schön rvnd. Back ßt >"
der T ^ rkenpfanne recht küöl , daß sie weis bleibt«,
hernach wenn du dir ein Eis übrig gelassen , so öba-
sireich fie , rhue klein gehackte Pisiszen darauf, tb«>
sie wieder in die Torlenpfanne nur so viel , damit ß
übertrocknen.

N» rzr4 - Pasteriallebzeltelrr.
Nimm auf i Pfund Mandeln r Pfund

flösse es klein : alsdann läutere ein halbes Pfand
und fiede ihn dick ein , gieb die geflossenenMandelnh!«'
rin , trockne sie ab , und laß abkühlen, hernach B
das andere halbe Pfund Ze cker hinein , macke t >̂

Laig an , walke und drucke ihn mit den Mödeln
und laß fle 2 Stunde stehen in einem warmerr
haß sie sich quAiehen können«

Mi

i-lS

>«-l
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« . rziz . Peaatzucker.
Nimm Zucker, laß ihn sieden, bis er die Probe hält-

dss ist : wen» ein Tropfen in ein frisches Wassergelassen
wird , daß er krachet und springet , gteb auch vorher ein
Mig Limoniesaft dazu, schmiere de» Stein mit Mari-
tM , und das Messer jum Abklopfen , klopfe ihn wohl
ab , biS er nicht mehr recht hei- ist ; alSdann ziehe
h mit den Händen auseinander , so lang du kannst,
Wst du ihn roch haben , so färbe ihn mit AlkermeSsafk.

N. 1316 . Pfirsichoblate.

ttS
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tt»,
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bi»,

cltt,
uck!-
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giä

tli :!»
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Nimm r Pfund Pfirsich , welche durch ein Hä¬
ms Sieb durchgeschlagen werden , und nicht über-
Mg Mg find , nimm r halb Pfund Zucker , gieß
>>n halbes Seite ! Wasser darauf , ßede ihn ganz dick,
iis er vom Löffel fällt z hernach gieb die durchgeschla«
Mn Pfirsich darek« , und laß sie so lang fieden , biS
A ganz dick wirb , und sich vom Lössel schälet , laß
A Überkählen , nimm etwas davon heraus , und
M eS , daß es einen starken Messsrruckenbtck blet-
i>t. Drucke es mit ekne« runden Blech ober Glas,
K sroß als du es ha- en willst ; wenn es an daö Brett
Vcket , so hilf dir mit gefähten Zucker ; wenn dieses
^gedruckt ist , fiede Zucker in einem Pfandel , bis
k ßch spinnet , und überstreiche die abgedruckte Blät-
iil auf - eyden Seite » , wenn der Zucker noch recht
"ö ist , sonst würde es zu dick.

» . 1317. Pistazentaig.
Nimm r Pfund fein geflossene Mandel » , einer

^ großen eingewetchten Tragant , siosse solchen uv-
>N!e Mandeln ; wenn er genug gestossen ist , so nimm
^ Pfund Zucker dazu, thetle es auf vier Theile, ein Tbeil
Weroth mit Alkermes oder Lmnifol , einThril grün,
"" Theil braun mit Zimmer , und einen Theil laß weis,
^rgr in einen jeden Theil Zucker hinein , daß er sich
Mken läßr , drucke ihn in verschiedene Möbel , lege
»» auf Ohlaten , und backe ihn schön kühl.
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n . izi8 . PistazeRbretzelrr.
Nimm auf ein Brett 8 Loch sch . »es Mundmch,

Z Ltth Butter , ^ Loch gesiebten Zucker , 4 Loth zt- r
siossenr Prstazen , walke alles gut ab , putze es mit lc- c
Hand zusammen , mache den Taig mir 2 EyerdöM f
seschEd an , formire kleine Bretzeln, bestreich ß c
mit Eyrrklar , streue Zucker darauf , und back fiel« !
der Tortenpfanne , schön gelb , damit sie das Eis Li <
halten . i

rziy- Pomerarrzenbrod.
Nimm i Viertelpfund dmchg- siebten ftirrrn Zu

rker , fammt einem Gy , und rühre cs « ne gme W !
le . alsdann reibe die Schaaken von einer Power,M» !
fein , oder schneide fle würfl ^cht , nimm ein wenig s«' !
siossenm Anels , nebst 2 Loch klein Kssioffenen i
deln , wie auch 4 Loch Mehl dazu , rühre dieses Ol
wohl untereinander , hernach schneide Stückeln von Ol¬
lsten , so groß als beliebt , und streich von dem Tch
einen Messerruckrnd ck auf die Oblaten , setze es in t!i
nett nicht gsr zu heißen Ofen , und Lasse es backen,

n . IZ7Q . Pomeranzenrarg.
Nimm i Halb Pfund Zucker , und 1 halb M

Mandeln , alles klein gestoßen , 14 Eyerdötter und v
ganze Eyer , die Klar zu einem Scknee geschlagen, von4
Pomeranzen den .Saft und das Gelbe abgerrM
thue allcS in einen Weidling , und rühre es eine StuB
mache davon was du willst , und back es schön kB

-s . iZ2r . Pomeranzelrzeltel.
Reibe das Grüne von Pomeranzen auf »in

Rerbrifen ab , binde es hernach in ein Tüchek, r>»
ftosse es in ein siedendes Wasser , laß es einen Sud E
thun , gieb es in ein kaltes Wasser , daß es die
L 'rkeit verliert , hernach trockne es ab , und stvjst c
in einem steinernen Mörser , gieß Limoniesaftdar «» ,
und immer einen Löffrlvoli gestossencn Zucker , daß
wie ein Taig wird , dann mache Lebzelten , und ttockm >

l



Ferne Zuckevbark -x-yeu . ZL r

1322 . Rmgelkrapfel.
Nimm I Pfund Zucker in einen Haft » , sähe ihn

recht fem , nimm 2 ganze Eyer und 6 Dstter , rühr
Ms ei . e Stund . Hernach nimm ein Pfund Stärk,
fche ste fein , nimm von einer Limonie die Schalter,
auch Zimmet , und machs so nach deinem Belieben / Nach
diesem laß das Holz warm werden, and gieß ihn breit
auf , bratt lyn allzeit gut , bis du wieder einen auf¬
gießen kannst , nach diesem mach ein Eis darauf.

rs . iz2Z . Galamiwürst von Zucker.
Nunm 8 Loch abgezogene , und fein geflossene

Mandela in ein Retndel , 8 Loch gefähten Zucker , und
kir n geschnittene Limomeschäler , ein wenig Mehl , se->
tzr cs auf die Glut , trockne es als wie einen Brand-
ta!z , gieb ein wenig gefaumte EyrrkLar darauf : wenn
« schön fein ist , nimm ihn vom Feuer hinweg , gieö
Zimmer und NägerL nach Belieben , 4 Loch klein ge¬
schnittene CitronaS, 2 Loch abgezogene und lblattlicht
grschnittene Mandeln , ein wenig geweichtt « Tragant,
und Alkermessaft nur so viel , daß es roch ist , wie
tine Salamiwnrst , rühre es gut untereinander , be¬
uche ein Brett mit Zucker , gieb den Taig daran , ma¬
che Würste daraus , walze sie in Zucker , laß sie 2 Ta¬
ge liegen , hernach schneide sie auf wie eine Wurst.

n . 1Z24 Galsenkrapfel.
Nimm von einem Ey die Klar , und 6 Loch ge-

ŝ bten Zncker , von einem Limonie die Schäler längliche
geschnitten , nimm auch ein feines Mehl , wasduzwi-
schm 2 F ng :r halten kannst , 2mal so viel , mische al-
!ts untereinander, hernach streiche eine Salse ans Ob-
^i ganz dZnn , und schneide sie nicht gar Z Finger¬
breit und einen Fingerlang , und si eiche alsdann das
^darüber , l^ge sie auf ein Blakt , bocke sie schön
uchtieinnrelfarb , sie gehen schön hoch auf , daS EiZ

ganz dünn sryn , und sie müssen gariz kühl geba¬
ren werden.
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Ns. IZ2Z. Schnecke » ho» Zucker.
Nimm ManLelzeug und röste es , focmire Schne¬

cken , und trockne fie , alsdann mache eine Farbe von e,
2 Löffelvoll Wasser , 14 Tropfen Gummi , eia Tropfen d
schwarzer Farbe , und ein wenig Armenischen Bolvt „
dazu , rühre es wohl untereinander , mahle die Schne- d
cken damit , und üöerßreiche sie mit Gummi und ei» u
wenig Zuckersis , bestreue sie zuletzt mit Mrrskatblöh . §

«s. iZ26. Stangelbrod . «
Nimm l Viertelpfund Zucker in einen Weidling-

fchfage 2 ganze Eyrr , und 2 Dötter hinein , nimm r
Viertelpfund grstoffene Mandeln , i halben Vierting r
g,st fteltr Mandeln , i halben Vterting gestiMe Pi- e
stazei , Zitronat , 2 Lpth gestiftelte Nuß , und geßtft ^
Lrlte Pomeranzenschaalen, rühre dteß alles mit ein we - r
Uig Mehl durcheinander, mache , von Papier Kapseln , s
fülle es hinein , und backe es kühl ; wenn es gebacken
ist , so nimm es heraus , und schneide es stangelweist , j
backe es noch einmal. !
N. r 327. Gtritzelbrod kleines ohne Stärkmehk . -

Nimm 3 kleine Eyer , 2 ganze und l Dotter , <
die Dötter gerührt , die Klar aufgeklopft , auch hernach i
fammt den Döttsm so lang gerührt , bis es recht dick ,
ist , hernach nimm r Viertelpfund geföhten Zucker dar? j
unter , rühr es ko lang bis es die rechte Dicke hat,
, Viertelpfund Mehl , ein wenig Limonieschäler , und ,
Aneis darauf gerührt , dieses aber nur so viel , daß es z
untereinander kömmt , gieße auf ein geschmiertes Blau <
tel lange Stingeln schön schmal , aber weit voneinan « !
der , daß fie nicht zusammen rinnen : wer will , kan » 1
«s mit einem aufgrklopften Cp bestreichen; wenn t I
halb gebacken ist , hernach gar ausbacken , überkuM >
lassen , daß man es schneiden kann , die Schnitzel ^ ,
der auf bas Blakte! gelegt , und bis fie etwa-
werden , trocknen Lassen , so ist eS recht gut.
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N. rg28. Tortolettel».
Nimm I Viertelpfund Mehl , 4 Harke Eperdöt-

ter , r Viertelpfund Butter , siosse den Butter und Eyer-
dStker in einen Mörser« Nimm von einer halben Li-
monte die SchSler , und de« Saft halben Lhetl , nimm
düs Gestoßene auf das Mehl , mach den Taig an:
und verfertige Tortoletteln in die gehörigen blechernen
Gchüssttln . Du kannst auch Torten von diesem Taig
mchen.

x . iZ29. Tragant zu verfertigen
Weiche ; Viertelpfund Gummi Tragant 24 Stun¬

den in ei « wenig Wasser ei» ; presse ihn dann durch
rin grobes Tuch , treibe ihn in einen Meidling mit r
Pfund geflossene« Zucker ab , und walke ihn mit 2
Pfundfeinem Mehl zu einer festen Masse ; von dieser
fomke was du willst , dann mahle fie nach der Natur«
Herauf koche 25 Pfund feine« Melißzucker mit Was«
ser , worin« ei» wenig Eyerwei- klein gepeitscht ist,
so lange , bis beym Eintauchen de- Schaumlöffels ei¬
ne starke Perle am Rand fitzen bleibt , nimm ja de«
Schaum gut davon ab« kaffe sodann de» Zucker abs
kühlen , so , daß du eine« Finger darinn leiden kannst,
und lege in eine kupferne Wanne oder in einen großen
kupfernenKessel unten in die Quer eine Reihe Hölzer
l halbenFingerdick , jedes 2 Fingerbreit voneinander;
auf dieselben lege geflochtenes Rohr , welche- bey d«r
bkohrfiechtern zu bekommen ist , so lang und so breit
u 's die Wanne ist , lege auf das Rohr eine Schicht ge¬
wählter Tragar kfiguren , dann ein Gitter von gefloch¬
ten Rohr , wieder Tragantfiguren und so abwechselnd
schichkweis , bis die Wanne voll ist ; zuletzt mache wie-

Hölzer , und klammere sie so fest , daß fie nicht,
tvtnn der Zucker aukgegossen wird , höher steigen , Lege
^ er auch nichts Seigreres darauf , sonst zerbrechen die
8Mren . Dann gi ße den Zucker darauf , und stelle
A in ein großes Spinde , worin» du beständig glGen-
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de Kohles zur Erwärmung des Schranks unterhalten
kannst ; Lasse sie darrnn 24 Stund stehen , und giesse
sodann den Zucker behutsam ab , stelle die Wanne mit
den Figuren in dem Spinde schräg , und Lasse sie in
dieser Stellung 24 Stund in erwärmten Schrarssn
stehen , damit der Zucker aslänft . Dann mache dir
Hölzer Los , und breche bas Candirte heraus ; aran-
giers sie auf einem Bogen Papier , und Lasse sie einige
Lage in einem warmen Zimmer stehen , und trocknen.

iZZo . Tragantkrapfel.
Nimm eine gurr Handvoll Mandeln , schwölle rrnd

ßossr sie ganz klein , nimm ein halb Pfund gefähtrn
Zucker , und i Loch Der Nacht geweichten Tragant,
drucke ihn durch ein Tüchel , und stossr ihn unter die
Mandeln und Zucker , bey einer halben Stunde lang,
auch von einem Ey die qöZeschlagene Klar darunter,
daß es schön zäh wird , nimm hernach Oblate , streiche
sie schön glatt auf , schneide sie nach Belieben , und
backe sie schön gelb , aber nicht zu heiß , sie geht"
schön auf.

N . iZzr . WeichselöögLtt.
Siede gedörrte Weichsel schön weich, löse die Ar¬

ne aus , und thue 4 Loth gefähtrn Zucker in ein Be¬
cken , gieß Wasser darauf , laß ihn schön dick sieden,
schneide 4 Loth abgezogene Mandeln klein zusammen,
gieb sie kn den Zucker , und die geschnittene Weichsel" ,
Linw -rieschäller , und Zimmet nach Belieben , von einem
Ey die Klar zum Zaume geschlagen , und etwas LiM'
niesaft dazu , rühre alles auf dem Feuer untereinander,
Hernack laß es abkühlen , streiche es auf die Oblaten,
berge sie wie die Bögen , backe sie langsam , mache ein
Wrisses und ein rothrs Eis darauf , trockne sie , und
bestreue sie mit Pistazen.

Ll . 1332 . Miegenbrod.
Nimm 4 ganze Eyer , ein halb Pfund Zucker,

von einer Limonie die Schüller , r Pfund Mehl , r kE
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Zimmet , Z Chokoladezrltel, eine Kaffesschaalen voll
grsiistelte Mandeln , dir Eyer , Zucker , und Lrmvnie-
schäüer werden eine halbe Stund gerührt , hcrnach
wird eer Chokolade auf dem Reibeisen gerieben , und
säumt dem Mehl , Zirumrt und Mandeln hinetngrthan,
sber nicht lang gerührt , sondern nur darunter gemischt,
darnach machst du es aus wie einen Laibbrod , in ein
Papier geschükt , und drey Viertelsiund ganz gemach
gebacken.

N . iZzz . Wind spmrische.
Nimm so viel Zucker , als zwey Eprr wägen,'

diesen gestossen , vermischt mit 2 Eyrrweiß , hernach
inachr mit einem Löffel Batzrln auf Oblaten , und backe
ße langsam , damtt sie durchaus austrocknen ; du mußt
ßr aber nicht eher machen , als bis die Torteripfarme
Wist , und niemals mehr anmachen , als von 2 Ey-
M , sonst sind die andern verdorben.

N . IZZ4 - Zettels braune.
Stoffe ein halb Pfund Mandeln sammt den Schäl-

^ nicht gar zu klein , thue ßs auf ein Nudelörett,
W )e 1 Vierting Zucker , klein geschnittene Limoni-
Wllrr , Gewürz nach gedörrten darunter , mit Eyer-
nkr angemacht , walke ihn ein wenig dicker als Mes-
stmckendick aus , schneide lange Zetteln davon , Lege
sie auf einem Bogen Papier , und backs nicht zu gäh,
wenn sie fertig find , so laß fie auskühle» , hernach
^che ein Wassereis mit gesiebten Zimmet darauf , und
'6- Nochmal trocknen.

^ ^ 1335 . Zimmetbrod.
Bereite in einen Hafen 6 -ganze Eyrr , und 12

^ter , dann r halb Pfund gefähten Zucker , rühre
^ anderthalb Stund ab , damit es schön pftaumig

hernach nimm ein Loch gefähten Zimmer , einen
""^3 gefähte Stärk , und einen Vtrrting Mund-

H g grrührt , daß es wohl untereinander kommt,
reiche dtt dazu Z -Hörigen Geschirre mit Schmalz,
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und barein geschürt , - alb voll angefüllt , schön lang¬
sam gebacke» , geschnitten , und auf den Rost gebräunt,
wie das Mandribrsd.

vi . rzz6 . ZimMetkarten. * x
Nimm r Vierting gestebten Zucker , und so viel

Mehl , r ganzes Ey , r Loth Butter , von einer gan-
-en L mon ' e fein geschnittene SchLller, mache den Lch
an , walke ihn Messerruckenbick ans , schneide klein vier»
Echte Flecke ! , thue ln die Mitte eine halb grschnMe
Mandel , und back es schön . L ' ' ' . " .

Zil. rZZ7. ZiMMttkranzel.
Nimm Marzipan , reibe ein wenig feine » Bolus

mit Rosenwasser in einem Mörser darunter , würgt al¬
les recht gut untereinander , thue ein wenig Zirmvek,
nachdem die Masse viel oder wenig ist , dazu , fornrire
Kränze! daraus , beschneide sie ein wenig , fetze sie auf
Oblaten ; auf einen mir Papier belegten Blech , rB
backe sie ganz langsam.

Vs. IAZ8 . Zimmetkrapftl . .
Schneide in ein halb Pfund Mundmchl 12 Lot-

Butter , r halben Vierting grfchwällte und klein ge-
schnitkene Mandeln , i Vierting gesiebten Zucker , 4
Eperdörter , um r Kreuzer Zimmet , um l Kreujtk
Gewürznagel , von einer halb « Ltmonte klein grWd
tene Gchäller , mache den Latg an , walke ihn aus,
stich ihn mit einen kleinen runden Glas aus , thue in
die Mitte ein Et »g , sotcenes , bestreiche es auf der Gel¬
te mit Eyer , macht einen Deckel darauf , Me sie ^
Haschrewandel, bestreiche st- m .t Eyerklar , und back»
schön.

Mm»?!'» '339- Zlinmerrcheltel ».
«.de.» - ^ m -ssmg,°e« Beck «,» H- Id UMS"
d.7» und ein halb Pfund f-ing-ßoss-n- M'
so b- «uf der « lue , wen, fi- laullch » >i»d/
l - Ep-r, die Klar biuein , nimm l A»
suumet , von einer Ünidnie die EchÄ -r , ejue rS «>i
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bas Nudek- rett , mache Zettel davon , backs so kühl
als fryn kann , alsdann mache ein Eis darauf,

n . 1340. Zimmetmandrltt.
Diese Mandeln werden gemacht , wie d ! e Man¬

del» im Schlafrock , allein wenn das Eis dick genug
abgerühret ist , so nimm gefähten Zrmmet darunter,
und mache sie auch wie die Mandeln tm Schlaf ock,
nimm auch von einer halben Limonie die Schälle .' klein
geschnitten darunter . Die Chokolademandeln mache
auch auf diese Art : nimm klein geriebenen und grfäh-
ten Chokolade darunter , wenn das Eis Lick abge-
rtzrt ist.

rr . rz4i . Zimmettmdeu.
Nimm 8 Loth geflossenen Zucker , 2 Loth Zrmmet-

fein , 4 Quintck Prradeißkörner , i Quinte ! Tragant,
in 2 Loth frisch Wasser eingeweicht , und zuletzt ein
üvistel Zimmetwasser dazu gethan , alsdann in einen
Mörser zu einen Talg geflossen , und Zimmetrinden dar¬
aus gemacht , zu dem Ausmachen mußt du ein süsses
Mandelöl nehmen , und sie bey einen Ofen trocknen,

n . 1342. Zirbesnüffelkrapfel.
Nimm ein Viertelpfund Firbesnüssel , ein Viertel-

Pfund Zucker , der schön gefäht ist , 2 aufgeklopfte Sy-
ttklgr von recht frischen Eyern , rühr den Zucker , und
dir recht gut aufgeklopfte Eyerklar eine gute Stund
«ni , daß es schön dick wird , dann gieb die ganze Zir-

> brSnu - , ynd voir einem Limonie längliche geschnittene
bchällerl darein , rühre es untereinander, schmier das
Tottenblattel mit Wachs , und lege es Blattelweis
darauf, back fie schön kühl, daß sie nicht viel braun
werden.

vl . rZ 4Z . Zuckerbretzeln.
Nimm i halb Pfund g fähtrn Zucker , ein wenig

Snchnittene Ltmonteschäller , klein geflossenes Gewü z,
Seite! Mehl , einen Viertkng Butter , und z Cprr-

dölter , mache drn Taig an , formiere Bretzeln oder aus-
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gestochene Krapferl , lege fie auf ein Blcch mit Butter
geschmirt , schmiere fie mit Eyerklar , bestreue sie mit
Zucker , und backe sie schön Semmessa ö.

R . 13 ^4. Zuckerdrod.
Nimm 2 Pfund feines Mehl , IO Eyerdötter, 2

ganze Eyer , zerklopfe sie gut , nimm ein halb Pfund
gestoffenen Zucker , zuerst den Zucker , rühr hernach düs
Mehl darein , menge eS wohl untereinander, thue tie¬
fen Tatg in papierene mit Butter bestrichene Kapseln;
seßr es in die Tortcnpfanne , und bocke es bry geiin-
Len Feuer , wenn es recht angelaufen ist , gleb oben
stärker Feuer , daß es eine recht Harke Rmde bekommt,
rühre ein Ey unter ein wenig Wasser , bestreiche das
Zuckerbrod , damit es sich nicht verbrenne , schneide
länglichte Stückeln daraus , weil eS noch warm ijl,
laß es trocken werden.

U . 1345 . Zuckergalatschen.
Nimm 6 Lsth Mehl , z Loch Butter , eben so

viel Zucker , 2 Loch gestoßene Mandeln , einen L-M'
voll Lrmoniefaft , auch geschnittene Schäüer dazu,
einen Eyerdötter , mache den Taig auf .dem Brett zu-
sammen , walke ihn einen halben Fingerdick aus , W
ihn mit dem Krebsbechrrl aus ; lege sie auf ein Blat¬
tet ; wenn sie genug gelb gebacken sind , so lege in dir
Mitte etwas von einem Eingesottenen, mache ein Mis¬
ses und ein rothes Eis darauf , und trockne sie.

N . 1346 . Zuckerkipferl.
Nimm Z ganze Eyrr , und r Vierlelpfrnrd p

styffenen Zucker dazu , rühre sie eine Stund lang ab,
zuletzt gteb 1 halb Pfund Mehl und G würz Min,
mache Ktpferl daraus , und backe sie schön.

N. 1347 . Zuckerschnee. -
Erstlich nimm i Pfund ganzen Zocker , un!> g

em Settel Wasser daran , und laß ihn über Nachtis¬
chen , alsdayu wann du ihn willst,, nimm von riiB
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fktschen Ey die Klar , und rühre einen Schnee , durch
ein Schleyer gefähten Zucker darein , und klopf es
wohl ab , es muß die Dicken haben , daß , wen « du
es auf einen Lösset rhust , es kaum herabfallen kann.
Nachdem setz dem Zucker auf, und laß ihm sieden , wie
zu Len Panadrl , der Zucker und die Eper müssen im-
M durcheinander gerührt werden, du mußt auch eine
kleine Viertelssund ehender anfavgrn zu rühren , ehe
du den Zucker auf die Glut setzest , aych mußt du im¬
merfort abschlc-gen , bis der Zucker genug gesotten ist,
alsdann nimm de « Zucker vom Feuer , und rühr ge»
schwind mit einem hölzernen Stöffel daß Abgerührte in
den Zucker Harem , rührS etlichmal um und um , und
dann geschwind in den Model , und laß ihn in den
Model gehen , wenn er gehet , ist er recht , aber du
Mißt auf alles sehen , damit wenn du ihn in den Mo¬
del schüttest , keine Luft oder A . hum dazu kommt , den
Model mußt mit Papier füttern , und wenn du den
Schörigen Model nicht hast , so nimm eine Schachtel,
derselben stoß den Boden aus , füttere sie mit Papier,
und schürte den Schnee darein , sv ist er recht»

N. 1348 . Zückerstreu.
Nimm von 7 Eyern das Wrisse , fprüdle es zu

Schure, und thue es in eine stäche Cchüssl . Alsdann
»Mlu 16 Loth Mehl , und 4 Loch klein grstcsscnen Zu-

streue zuerst jenes nach und nach auf den Rand
ier Schüssel , und dann den Zucker. Hernach nimm

Hölze nen Löffel , und schlagt das CHerwelß so
bis sich das Mchl und der Zucker ganz einge-

ren hat : wenn du es recht klar schlügst, fo wird
? recht schön . Nimm hernach einen etwas weiten
Durchschlag , oder einen hiezu gemachten blechernen
Eer mit Lochern : in diesen thue ein b !S zwey Löf-
twdli von der Masse , und halt rs in siedenden But-

dir du vochero in einer tiefen Pfanne über starkes
«usgefttzet» In derselben laß es herum

L L
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Laufen , und wenn es auf einer Seite gut gebacken lsi,
so wende es auf die andere, und backe es auch gut,
alsdann leg es auf cm rundes Holz , bis es kalt ist,
und bestreue es mit Zucker . Diese Maste giebt M
Schüssel voll Gebackenes, daß ein gutes Ansehen hat,
und auch gut schmeckt.

n . 1349 . Zuckerwaffen.
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Erstens nimm 10 Lock) Schmalz , schön pflaumiA ,
abgetrieben , 4 Loch gestoßene Mandeln , 8 Loch gr-
srossrnrn Zucker, alles darein gerührt , hernach 16 LH
Mundmehl auch darein gerührt . Zimmck nach Belie¬
ben , 4 Eyergugen voll Wein unter den Takg. Nim
ein dazu gehö iges Eisen , thue ein wenig Schmalzba>
rauf , laß es heiß werden , lasse ein wenig Taig da«
rauf , back ihn schön , wenn er gebacken ist , so birg
ihn um dm Nudelwalker.

n . IZZO . Zückerwerk,
Weiche weißen Tragant in Rosenwasser > druckt

ibn durch ein Tuch , daß er nicht gar zu fest ist , und
stossr ihn mit sehr feinen Zucker zu einem festen Taig,
walke ihn auf einem Papier mit Stärckmehl Finget
auS , schneide den Model aus , und backe es in du
Tortenpfanne , aber nicht zu Heist, daß es nicht brau»
wird , und hoch aufqehek.

n ., izzi . ZwiSackSrod kleines,
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Nimm .12 Loth Zucker in ein Häfen , und
4 ganze Eyrr daran , von 2 Eyeru die Klar, schlG
es bey einer Stund , dast es it der Dicke ist , wieli»
Krndskoch , darnach nimm 24 Loth Mehl auf einBul
schütt es in das Mehl, alles obige nähmlich , wie au«
etnr Hrndvall Mris , n»- ch den Taig an , und MM
Stängel nach deinem Belieben , back sie in der ToM'
Pfanne, hernach laß auskühlen, und schneid ste MM«

^ruckmdick , dann laß ein wenia gelb werden.
IZZ2 , Zwibackbrod weiches.

Nimm rnmi hasven Viettmg gestoßenen
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Wg r ganzes Ey , und 2 Dötter daran , rühre es
solang , btS es recht schön dick wird , hernach nimm
rill halben Vierting Mehl , rühr es untereinander,
mach einen halben Eogrn Papier zusammen , unten und
oben zusammen genadelt , und den Talg darein geschürt,
hernach gebacken. Wenn es gebacken ist , so schneide
die Zivibacken daraus , wann sie geschnitten sind , so
füll ße noch einmal in die Pfann , und laß noch ein
wenig auskrocknen.

n . izAz . Zwiback französisches.
Nimm io ganze Eyer mit fammt den Schallen,

und wäge so viel fein grföhteii Zucker , dann 7 Eper
schwer feines Mundmehl , schlag die Cyer auf , von
allen IQ Eyern die Dätter weggerhan , die Klar ln ei-
M Weidling gsrt zu einem Schnee geschlagen , und
hernach rühre die Dötter auch . darunter , alsdann
schütte den gefähten Zucker hinein , rühr es wieder ei-
nr halbe Stund mit einen großen Kochlöffel auf einer

hernach rühre das gewogene Mehl , welches
schön trocken seyn muß , geschwind hikct ' , daß cs nur
vtcniischt wird , schmiere die blechernen Möbel mit zer¬
lassenen Butter , und fülle den Taig hinein ; Regiere eS
°beil mit gcfähten Zucker , backe es in einem kühl ge¬
witzten Ofen io bis 12 Minuten . Aber in einer To.r-
^Pfanne, die oben aufgeht , läßt es sich nicht Lacken.
^6 . Du kannst .- uch von diesim Taig die französischen
Mkoten machen , aber nur , daß geriebene Limonle-
schallen darunter genommen weiden müssen.

lZ54 . Zwiback von Chvkolade.
Nimm von 8 Eyern die Klar , und schlage sie

Dir stark ; » Schnee z alsdann nimm die Dötter , rühre
D Pfund gesiosscnen Zucker darein , rühre es eine gute
halbeEtur . de. Gtrb nach und nach Len Schnee hin --
D , alsdann mische ein Pfund feines Mundmchl
Bunker , ohne lange zu rühren , fülle es in die von

"apier gemachte Kapsel , und Lecke es ; wenn es ge-
Ll2
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backe» ist , so laß eS auskühlen ^ alsdann nimm ein «
Pfund Zucker , setze ihn auf das Feuer , und laß ihn »z
sieden , bis er fliegt , girb klein geschnittenen Choko- m
lade Hinein , und laß ihn nur ein wenig sieden , daß C
er zergehet , rühre es ein wenig ab , daß es dicklich ! lc
wird , und tunke daS Zwtback ein. E

M . Abschnitt n
«- tl

ll

Güsse und saure Salat. r

2^ rzS5 ' Aepfel m emes rothm Sulz.
Erstlich nimm 4 Taffetäpfel , stich sie mit drn

dazu gehörigen Eifel auS , hernach laß in einem mOn'
genen Pfandel ein Wasser sieden , wirf die Aepfel dar¬
ein , und laß einen Sud aufehun , nach diesen sche
sie ab, ziehe daS Häute ! weg , und setze sie ganz Manier-
lich in die dazu gehörige Schallen , druck von einer hal¬
ben Ltmonie den Saft darüber , daß schön weiß blei¬
ben , alsdann mache die Sulz auf folgende Art : nimm
ein groß Seite ! Wein , ZO Gewürznägerl darein , eiu
halbes Lokh ganzen Zimmet , von einer halben Wo¬
llte die Schallen , nachdem fetz sie auf eine Glut , u >ü
laß sieden , als wie ein paar weiche Eyer , hernach
leie 12 Loth Zucker darein , nach diesen nimm r Loth
Hausenblatter in ein Retndel , wasch dreymal faubek
aus , gieß rin halbes Seite ! Wasser darauf , sitzet
auf eine Glut , und laß schön auflöfen , wann die
H rufenblakter völlig zergangen ist , so gieß sie in de»
Wein und Zucker , laß noch ein wenig aufsteden,
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-nach seih sie durch eia Servier , gieb ihm die Farbe
Mt Aikermrsfaft , daß schön hell bleibt , laß noch zwey»
ml durch das Servier durchlaufen, und wenn die
Tulz recht klar ist , so gieß 8 Lsffelvoll auf die Aepfel,
laß sie bis fest wird stchen , alsdann gieß die übrige
Sulz darüber , laß über Nacht stehen , und dann gieb
sie zur Tafel.

n . izA6 . Artischockensalat.
Die Artischocken , wie gebräuchlich ist, ' werden

Wer gewaschen , die Spitze weggeschrrikten, und schön
mich gesotten , nimm dann den Krotzeu heraus , richte
ts auf einen bestrichenen Rost mit Baumöl begossen;
und mit gemischten Gewürz bestreuet , schön langsam
Bratten , richte sie auf die Schüssel , mache fie mit
Wg und Baumöl an , und Mbs kalter , oder wenn
es beliebig ist , warmer zur Tafel.

rz57 Birusalat.
Schälle die Birnen so dünn als es seyn kann,

ltge sie in ein kaltes Wasser , daß fie nicht schwarz wer¬
den , fülle das Kasteroll halb mit Wasser , lege ein gu¬
tes Grück Zucker , ein Stück Zimmst , und eine gan-
lt Ltrsonieschaale barein z wenn es anfängt zu sieden,
so lege die Birnen hinein , decke fie zu , laß recht weich
steden , hernach lege fie in die Sulzfchaale , mit den
Mängeln aber in die Höhe heraus , dann lege noch
«>i gutes Stücke! Zucker in das Kasteroll , und laß so
^g strden , bis sich der Zucker spinnt , gieb ihn über
die Birn , sülze sie im kühlen Ort , und gtebs statt et-
M süssenSalat auf den Tisch . N8 . Auf r8 Birn
"ininr i Pfund Zucker ; und wenn du die Birn im
Nclaun thust , so schneide sie mitten von einander,

i ^ lege sie umgekehrt in denselben , die Sulz darüber,
M laß im kalten Ort sülzen.

w. izZ8 . Bohnensalat.
Nimm Bohnen , ziehe ihnen die Haut auf beyden

^urrr ab , schneide ste recht schief und fein , nimm
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Salzwssser , thue sie hinein , und koche sie weich , als¬
dann Lass' sie kalt werden, und mache sie mit Essig,
Baumöl und Pfeffer an.

n 1359 . Brungreßsalat.
Nimm BrungreK , klaube die größern Stiele da¬

von herab , wasche ihn sauber aus , alsdann mache
ihn mkk Essg und Oel an , und zuckere ihn ein wenig
oocr wenn cs beliebig ist , so kannst du diesen Salat
auch mit Wegwarten und Krautsalat vermischen, und
richte ihn zierlich zusammen in eine Schüssel an.

n . rz 6o . Cichorieusalat.
Nimm Gchorienwurzeln , reinige sic sauber , spallt

sie in der Länge von einander, thue den Kern heraus,
und lege sie einige Stund ins Wasser , daß das M
tere herauszieht , üöergicß sie alle Stund mit frischen
Wasser , koche sie hernach , und richte sie mit tim
SpargcLsalat zurecht.

n . iz 6 i . Gemischten Salat.
Bereite unterschiedlichen grünen Salat , wie ihn

die Feit gtebt , als nämlich schönen Happelsalat, üdt '- ,
sottenen Zeller , gekrausten Antiphien , spanische Ra - ^
bunzrl , Feldsalat , Cichori , über'sokkene und klein ge- !
schnitten - Wurzen davon , und üöersoktene Kaultrosen.
Nimm von diesem wie es die Feiten geben , richte voü
diesen Gattungen auf eine große Schüssel , mit üeM
umgekehrten Teller , von einer Gattung Kränzelwtis,
schön zierlich , wie ein Berg hoch auf , lege auch <E
und" auf , Stückelwers geschnittene Brücken , Oliven,
Meerkrebsen , und Meerfädel schön in der Ordnung E
gerichtet. Nimm in eine Schüssel Baumöl , I
Salz , und gezuckert wenn es beliebig ist. Rühr ' ^
untereinander ab , und gieb es über den Salat M !
o 'o - r drey ual , und allzeit wieder aögesiehen , und dal
an gegossen , dann ans die Tafel gegeben. .
d?. 1362 ,̂ Gemischten Salat aüf andere M

Nimm schöne BcLcken , einen großen Hähring, ^
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r Vierking Sardellen ; dann um 6 Kreuzer Gabel , um
4 Kreuzer Erdäpfel , um z Kreuzer grünen und krau¬
sten Salat zusammen , und um i Kreuzer Rüben. Als¬
dann nimm ein guteS Stück kalken Kalbsbratten , und
einige Marfchanzgeräpfel. Alles dieses schneide klein
-twürflicht , und mache es mit Essig und Oel an.

N. iz6Z . Italienischer Salat.
Nimm Servelatwürste schneide fie in recht dünne

Scheiben , lege fie auf einen Teller , alsdann können
frische Austern , Müscherln und Cittonenscheiben daran
geschnitten , auch Sardellen genommen , selbige vorhe-
rogewaschen , die Gräten herausgelöst , Bricken , Ka-
M , Oliven , und die Kerne von Granatäpfeln dazu
Man , Weinessig , und ein gutes Baumöl daran ge«
schüttet werden.

n . 1364. Kaulisasat.
Bereite schönen wetssrn Kauli , die ganzen Rosen

werden im Salzwasser überfottev , wann sie gesotten
Ad , so schütte das Wasser weg , und gieß wieder
frisches daran , gesalzen , damit sie schön weiß bleiben,
mache ihn hernach mit Essig und Baumöl an ; richte
Hi auf eine Schüssel , und zur Tafel gegeben.

iz6z . Ktttensalat.
Bereite schöne große Kitten , diese werden ge-

fchällt ; und mitten von einander geschnitten , die Kern
herairsgestochen , überftede sie im Wasser , bis fie sich
SMen lassen , gieß das Wasser weg , nimm guten Wein
und Zucker daran , laß schön weich sieden , richte fie
hernach auf die Schüssel; damit fie schckr weiß bleiben,
l° lege in die Soß Ltmoüiefchäller , ganzen Zimmtt und
"rtzürznägerln , laß sie schön dick einfieden , seihe sie
Arch , und gieß fi - an die Kitten , die Kitten werden
^spickt mit länglrcht geschnittenen Mäzen , Mandeln.
Und Citronat , auch mit spanischen Weichsckn belegt.

n . iZ66 . Krautersalat.
Nimm ftisch; und gesunde Kräuter , z . Löffel-
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kraut , Gsrtengreffr , Sauerrampfen , Boragen , W
ferkraut , Tausendschsrr , Pinellen , Mllissengipfrl,Frll-
chenkraut , Kaisersalak, Fuckecrüblein , Gchlüffelblir-
men , gelben Vio ! , dicke Nägeleinblumen u. s. f. buch
klaube, wasch und mache Ke mit Essrz -und Orl wir
einen andern Galat an. Willst du diesen Salat rch
gut machen, so kannst auch anstatt Weinessig einenRo-
fenessrg nehmen , zuckere selbigen ein wenig in der M-
re , und lege andere Salate herum.

«f. 1Z67 . Krautsalat.
Nimm zu diesen Salat zarte , sowohl rothe all

weissr Krauchappeln , schneide die starken Adern Heraul/
wickle dieselben fest zusammen , schneide sie so klein,
als nur immer möglich . Hierauf kannst du eich
Stunden vor dem Essen Essig daran schütten , dich»
Salat pfeffere , und gieb nach Gutdünken Ost dazu.

rz6F . Rabrmzrlsalat.
Klaube und wasche die Rabunzsln aus , beM

sie mit Salz , giesse Weinessig und Baumöl darauf,
und menge den Salat . Bry allen Salaten mußt du
darnach sehen , da § das Wasser rein aölauft , und das
du den Salat ' nicht zu scharf salzest. Du kannst
Zucker darüber streuen » Oder : Der sauber gtira-
fchene Rabunzrlsalat wird in ein Teller gelegt , in d!l
M tte eine weiIzesokkene Karphiolrose gestellt ; dB
nimm hartgesottene Eyer , wie auch weichgesottene ro-
the R lben ; das Gelbe der Eyrr nimm heraus ; da»
Wrisse und Gelbe von Eyrrn , und die Rüben , Wi¬
de fedrn Thrit ezctra fein , belege den Salat mit dich»
drep Stücken »ach Belieben zierlich aus , so ist §
fertig.

n . 1369 . Rettigfalat . .
Schälle die Rettig , schneide fie fcheibenweis , ^

gleffr sic mit Cssg und Baumöl , gieb Pfeffer und M
Du kannst auch die Nkttigschrrblrin zu er?M
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falze » , vom Wasser abfethen , und alsdann auf obgr-
mldte Art zurichten.

«l . 1370. Gpargelsalat.
Der Spargel wird wie gewöhnlich geputzt , in

Bunde gebunden , weich gekocht , und nachdem das
Wasser rein abzrgoffen , angerichtet, daß die Köpfe
inwendig liegen , und der Spargel,gan § kalt wird;
nimm rein gewaschenen Kochfalst , rhue etwas Salz
daran , nebst guten Weinessig und Provanzeröl , menge
ihn , und schütte ihn über den Spargel , etwa eine
Vitttelstund vorher , bevor du ihn auf die Tafel siebst»

N . 1371. umurkerisalat.
Schälle die Umurken , schneide fie recht fein , men¬

gt fie .mit Salz , und lege eine Schüssel darauf , laß
str eine Stunde Athen , und gieß das Unurrkenwasser
ab ; alsdann menge den Umurkeasslat mit Weinessig
und Provanzeröl > und streue Pfeffer darauf.

M» ^ 372 . Wallischer Salat»
Nimm einmarinrrte Bricken , schneide selbe zier¬

lich , dann schöne grüne Oliven , rein geputzte Sardel¬
len , selb« länglich ; geschnitten , oder ausgcstochenen Ka-
plm , dann belege ein Teller zierlich damit , so ist rr
KttZg.

N » 1373» Weichselsalat.
Nimm für eine Schüssel A Vierkibg Zucker in ein

mrsskrgtnes Beck , und Z Löffelvoll frisches Wasser,
l»b ihn schön dick eknsieden , dann bereite gegen 2 Pfund
aögezupfkeWeichsel!! , richte fie irr den gesottenen Zu¬
cker , laß fie gemach aufßeden , bis fie schön weich find,
Gemachfasse sie mit einem Faumlöffel auf ein Duech-
Alagrl heraus , damit der dünne Saft wegkommet.
^ck)te fie schön ordentlich auf eine Schüssel , lasse den
^aft einfiedes , b' s er Ach suljtt , seihe ihn durch . ,
SleL ihn über die Wechseln , und fetze ihn in ein kaltes

auf den Schösselranft kannst du gefchnirrene Po-
Mqnzrtz Wh drmonien legen«
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U. 1274. Zellersalat.
Nimm hiezu die stärksten Wurzeln , Pütze sie sau¬

ber , und lasse daS feinste Kraut daran , schneidedie
Wurzeln Scheibenweise so fein , als du nur kannst,
reiste fie durch das Krank , wasche die Scheiben , und
ritze das Kraut mit einer Nadel durch , daß eS rch
krauöltcht wird , zuletzL lege die Scheiben in eine Gchüs-
fel ; mache fle mit Wg , Baumöl , Salz und Pfeffu
an ; wenn Beliebt , so kannst du sie auch vorher !n>
Wasser einen Wall thun lassen.

s . izyZ . Zwetschgensalat.
Nimm zeitige Zwetschgen , diese werden schöndünn

geschäht , richte fie in eine tiefe zinnerne Schüssel , giesst
ein wenig guten Wein daran , sie geben ohnedemeinr
Soß , last fie einen Sud aufmachen , lege fle auf ein
Sieb , daß sie abfeihen, die Soß gezuckert , und gikö
klein geschnittene Limoniefchäller darein , laß sie jusam
men sieden wie eine Sulz , und gieb sie über dir Zwetsch¬
gen , dann wieder gezuckert , und giebs warmer oder
kalter zür Tafel»
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1376. Aepfelsrlse . st
Zerthekle dis Acpfel in 4 Theile , lege sie int

ftisches Wasser ; nimm in ein messngenes Beck 0^
Rein , Zucker , Wein , und ein wmig Wasser , laßftt- ^
den , lege die Aepfel darein / und laß schön gemerch !>' ^
den . Zu merken ist , daß nicht alle Äepfel gut sind jB ^
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Einßeden ; ttkigr Aepfel zerfallen gern . Wank die
Aepfrl gesotten sind , richte sie auf dis Schüssel , nimm
zu dm Sud Limorüeschällsr , ganzen Zimmer , Gewürz-
»Zgerl» , laß den Sud so viel einsieden , damit du
8o§ genug Haft , seihe ße durch , und mache sie rech
mit Alkermes.

rß. IZ77> Agrassa!se.
Nimm Agras , wann sie schön groß , aber nicht

zritig find , je grüner desto besser . Richte sie in ein
Mus Rändel , das doch ausgefotten ist , giesse nur
rin Nenlg Wasser daran , deck sie zu , und setze sie auf
rinen heißen Aschen , rühre sie bisweilen um , daß sie
nicht anbrennen , wann sie lind genug sind , so treib
ße durch Un härrenes Sieb. Nimm dann so viel Zu»
cker, als das Durchgetribene iß , lautere ihn mit Was¬
ser , aber nicht zu dick ; richte alsdann die Agras dar¬
ein , setze sie auf das Feuer , und laß sie schön gemach
ßedcn , gieb wohl acht , daß es nicht anbrennt , wie
auch dir rechte Dicke bekommt , und fülle sie in die
Gläser zum Gebrauch für das Agraskoch.

iz78. Drentelsülse.
Schlag die Diente! durch ein Sieb , und wöge so

dir ! grfähten Zucker dazu , als du Salss an Gewicht
hast , rühre es durcheinander, und laß sieden , bis es
sich von der Pfanne schällt , und füll sie ein.

1A79. Erdöeerensalse.
Nimm zeitige Erdbeeren , zrrstvsss si : kn einem

steklic-nrn Mörser , und seihe si « durch , Lernach thue
so vnl g stoffenen Zocker , als 'dieselben wägen , dazu,
laß es mitär-andcr sieden , bis es gestehet , und gieb
ßrznmGebrattenen mit auf die Tafel.

N. 1380 . HersckebetsäMse.
Nimm auf ein Pfund Salse , für-f Viertelpfund

Zucker in ein Beck , gieß ein Seite! Wasser darauf, laß
lhn dick sieden , : üHre ihn gut mit der Salse auf d. m
0 nur ah / h ; ck genug ist , dann gieb von eln ^nv
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Hnronie die klein gefchrrittenen Schällrr dazu - brück,
Len Saft hinein , und laß sie sieden ; wen « sie öickgi-
nag ist , so laß sie abkühlen, und fülle sie in die MG.

rz 8 r . Hollersalse,
Nimm reine Hsllerbeere , gteb sie in eine M »,

und laß sie siedend werden , zerquetsch ? dieselben , ml
seihe den Saft immer durch ein Haarsieb , das Zurück
gebliebene gkeö wieder irr die Rein , und so fort , so
lang es einen Saft siebt . Von diese» Saftnimm auf
eine» Sud zwry Maaß is ein messingenes Beck , lü
ihn langsam sieden , und rühre ihn dabey beständig
vm , bis er ganz wenig und dicklich wird z hernach B
ein halb Pfund geflossene» Zucker dazu , und Latz iß»
noch ganz gemach abrauchen , bis etwas auf FliW
Pier getha» , nicht mehr durchschlägt.

U. rz8r. Kittekrsalse.
Rühre i Viertelpfund durchgeschlagene KM,

mit i Viertelpfund gefähten Zucker auf der Glut ab/
und laß sieden , bis sie sich von -der Pfann fcM,
thrre Limsniesch Aller darein , und fülle die Gläser da¬
mit an.
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SS IZ 8Z . Marillettsalse.
Nimm i Pfund fchsnen Zucker , gieße ein Selitl

Wasser darauf , und laß ihn so lang sieden , baß ec
große Blattern macht , und schwer vom Söff -l Mi
hernach gieb i Pfund durchgefchlagme Marillen h^
ein , und laß wieder siedm , bis sie fchün gesulzet lE-
du mußt sie aber ßets umrühren , damit sie nicht brau»
wird , oder sich etwa gar anbrennt , und faume ßr da-
bey sauber ab , so ist sie fettig.

kS . lZ84- Nußsalse,
Nimm Kerne von wälschrn NM « , das WE

von hart gesottenen Eyecn , und Semmelmehl um¬
einander Hesioffen , treibe es mit guten Wern durch,
fakzm und gewürZ nach Belieben , und girb ssi
Grbrattnrn auf^ den Tisch. .
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rs . iZ8s . Pomeranzensülft.
Nimm 4 Gemreferpomeranzen, ziehe ihnen Lre

Nisse Haut ab , und thetle sie in 4 Lhetle ; hernach
schneide von der Schalle das Wetsse heraus , schneide
die Schallen längltchr , und laß sie wie ein weiches Cy
sieden , daß sie die Bitterkeit verlieren, dann seihe sie
ab. Nimm in ein messingenes Beck Z Viertelpfund
Zucker , gieß ein halbes Settel Wasser darauf , laß al¬
les so lange sieden , bis <S schwere Tropfen wirft z her¬
nach lege die Spalten von Pomeranzen hinein , -ehre
fie mit dom StLberlöffel um , daß sie eine schöne Glas
bekommen , dann lege sie schön zierlich auf die Schüssel
setzeden Zucker auf düS Feuer , laß ihn dick sieben;
kß er sich fulzet , gieb die Schallen hinein , kehre es
einigemal um , mache um die Spalte » einen Kreis da¬
mit , und gieb den gesülzten Zucker darüber. Auf diese
Air kannst du auch die Limoniesalse machen.

N . 1386 . WeLchselsalse
Nimm saure Kirschen oder zeitige Weichsel« fammt

bin Kernen , siosse und presse sie durch , siede sie mit Zucker
s° dick wie eine Sulz ; bevor du den Zucker dazu nimmst,
i' tß ein wenig Wein dalein.

U . 1387 . WeLnbeersalse.
Nimm abgrrebelke schwarze Weinbeere, und auf

4 Pfund derselben , nimm r Pfund grstosseuen Zucker,
sichte es in ein Beck , eine Lage Weinbeere , eine Lage
Lucker , und so fort ; hernach fetze sie auf die Glut/
m>d laß sie sieden , bis dicklicht wird , während dem
biederr mußt du sie immer absaumen , das die Kerne
Wommen , denn sie gehen immer in die Höbe ; wen»
ls so dick etngefokten ist , das es sich fulzet , so laß ab-
Mtn , und füll sie in die Gläser ; wer will , k^nn

Zimmer und Limonkeschäller mtkfieden lassen. Du
sie zum Wildpröt geben , oder «Mas damit
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N . 1388 . Zmetschgensalse.
Nimm 4 Pfund gefchwällte Zwetschgen , schlage

sie durch ein fernes Nudelrsitsr ! , dann nimm i Pfund
Zucker ; gieb in ein Beck eine Lage Zwetschgen , eim
Lage Zucker u . f, f. ; wer will , kann auch Zimmer und
Limonirschälisr mitsteden ; laß es recht dick einfieden,
überkühlen, und fülle es in die Gläser ; aber - immer
fort müssen sse gerührt werden, dann nimm sie zum
Gebachrnen Men , oder zum Wssdprät.

V. Abschnitt.

Unterschiedliches Gefrornes.

A . 1389 . Buttergefrorrres.
Nimm eine Haids Maaß Obers , laß es Mu,

nimm 4 Loth an Pomeranzen oder Limonien , aögerieöe-
gen Zucker , und 6 Eyerdstter dazu , gieß die sieden¬
de Milch hinein , fprüdle es beständig , daß es nicht
zusammen lauft , passrre es durch sin Haarsieb , M
es tn -die Bukteröüchss , und fprüdle es . Nimm M
gestvssenrs Eis , vermische es mit Salz , stelle dirBüch-
ft in das Eis , vermache sie überall , sitze sie tlef D'
em , und drähe sie beständig um ; wenn sie durchaus
gefrorren ist , so fresse die Büchse in ein warmes Was¬
ser , und stürze sie ans eine Schsale.

As. IZYO . Chykoladegefrorues'
Sprüdle 4 Eyerdötker , i Vierteipsundgerievevtü

Chokoiace , und Z- Pfund Zucker untereinander , kocht
rin Srirrl Obers mit ^ Quinkel ganzen Farülir einma«
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Unterschiedliches Gefrornes»

Mf , rühre die Eyrr mit dem kochenden Oders , und
schlage es durch ejn Haarsieb , übrigens verfahre «eie
zuvor.

n . 1391 » Erd -eergefrvrms«
Zerdrücke die Erdöerre , seihe den Saft durch,

mache ihn mir Zucker angenehm , gieße ihn in die Ge-
snerbüchse , fetze es in daö EiS , rühre es mit dem
Wl auf , daß es durch und durch gefriert. Auf diese
Art wird das Imber , Ribisel, und Mattlbrergeftorne
Macht.

n . IZYL . FauielLegefromeS.
Siede Famlie mit Obers , und laß es ausküh-

lrilgirb Zucker dazu , daß es angenehm wird , gieß es
in die Büchse , setze es in das Eis und mache es wir
bas Chokoladegefrorne auf folgende Art : schlage eS
burch ein Haarsieb , und verfahre übrigens wie vor.

N. iZyz. Kjttevgesrornes.
Die Kitten lasse erst in Wasser weich kochen , dann

IG ße ablaufen , und streiche sie durch ; auf r Pfund
Ache durchgestrichene Kitten nimm Z Viertelpfund ge¬
läuterten Zucker , 2 Weingläser MaLagcr , die gelbe
^Haale von einer Cikrone , und den Saft vorr zweyen,
^ses streiche noch einmal durch , und mache es rach
Aro. 1Z96.

1394 . Limoniegesrvrnes.
Reibe auf i Viertelpfund Zucker , i2 Llmonke

! gieb den gelben Saft in eine große Schosle , und
I ^ ck den Saft von dem Limonie dazu . Der übrige

sucker wird mit 2 Thtetassen Wasser geläutert , wann
rr verkühlet , wirb er zu der Masse gekhsn/und sstes

j ^ ch ein Haarsieb gestrichen.
r? 1395 . Maresckiuogefrornes.

Wird wie Nro . 1396 . gemacht . Wann dle Maf-
i bald gut gefroren ist , so gieße noch 2 kleine Thee-
Gii Ärareschino dazu , und arbeite sie mit den LLf-

'kl r.vch vollends gut. ^

>>
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vt. rztz6. Papinagestyrnes.
Ein Seite ! Obers wird aögekocht , wenn es wle-

der kalt ist , mit 9 Eperdvttirn abgrsprüdslt , die
Schale von einer Limonte wird auf Zucker abgetrieben
und dazu gethan , auch «ach Gefallen ein Stück gan¬
zen Zimmet , ungefähr i Viertelpfund Zucker wird wie
Nro . 1422 . geläutert , dann daß OberS dazu gegossen,
und auf Kohlen so lang gerührt , bis er dickliche wird,
hersmch wird es durch ein Haarsieb gestrichen , in die
Fiierbüchfe gethan. Wenn das Gefrorne weiß fertig
ist, so rannst ein Tropfen BergamontenöLdazu thun, du
mußt aber ja nicht mehr nehmen , sonst wird der Ge¬
schmack unangenehm, trspfle daher zur Sicherheit die
Tropftu auf ein Messerspitze , und lasse sie so hinein.
Wer das Süsse nicht liebt, kann etwas weniger Zucker
nehmen , das kömmt,auf den Geschmack an.

N . r397 - Pfirsichgefromes.
Schäle gute reift Pfirsich , schabe das Fleisch dorr

den Kernen ab , und streiche es durch ein Haarßeb.
Dan » nimm ungefähr , auf ein Pfund PfirsichsiM 2
Viertelpfund Zucker , welcher nach Rro . 1402. gt«
läutert wird, z Theetassen Rheinwein, und den Saft
von Z Limonen , rühre dieses untercknandkr ; von ei¬
ner Limonis wird die Schale abgerieben , und mit ei^
ner Lheetassr voll kochenden Wasser durch ein HaarM
wie oben behandelt.

rZ98 . Pistazengefrornes.
Nimm eine halbe MaaK Obers ia emen neue» Ha¬

fen , fiede es , nimm einen guren halben Meeting ^
stazen , siosse sie Min , sprüdle ßs mit Zucker , r
zen Ey und § Klaren ab , gliß daß heiße Obers dar¬
ein , sprüdft es beständig , bis es starck farnut ,
es in das Eis , und lasse es wie die übrigen Gefror¬
nen fest werden.

n. 1399 . PomeranZengkstorrres.
Reib 6 PomerauM und 4 Ltmonie auf r
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Untrrschkeblichcs Gefrornes.

Zucker ab , gieße 2 Lhretassen Maderawein - und eine
Lheetasse ausgekochtes Wasser darauf , der übrige Zu¬
cker worauf die Pomeranzen ab§ erieben werden , ge¬
läutert , und dann zur Masse gethan , uud wie Nro.
izy6. verfahren.

Li . I4OO. Weichselgefrornes.
Nimm spanische oder ocdinairr Wechseln , ssosse

sie sammt den Kernen, laß sie über Nacht stehen , daß
der Geschmack besser wirb , alsdann laß str durch ein
Tuch laufen , zuckere sir , und mache sie wie Nro . IZ96.

n . 1401 . Zuckergefrornes.
Nimm i Viertelpfund Zucker und siede ihn so lang,

bis er braun wird , hernach schütte ihn auf ein Blech,
daß vorher mit gutem Oel bestrichen worden ; und laß
ihn kalt werden , alsdann rühre 4 Eysrdötter in einem
KasteroL gut ab , gieß i halb Maaß Obers darein,
«uf einen Windofen oder Glut , bis es fiedrt gut ge¬
rührt , wenn es dann gesotten hat , so nlmms von dem
Feuer ; und gieb von dem gebrennten Zucker nach Be-
iiê n darein , der gebrenntr Zncker aber muß gleich von
dt>n Sud weg hinein kommen , denn sonsten , wenn die
Milch schon etwas kalk wäre , fo zergleng der gebrcnrtte
Zucker nicht so gern , auch mußt du so lange rühren,

jbis cs nicht mehr heiß ist , dannstz ^rinnt grM , wenn
! daun UeseS alles geschehen ist , so mach es mit dem weis-

lru Zrrcker, welcher auch geßossen ftyn kann , nach Be¬
iden süß -, passere es durck ein C ieb , und xesro - en.
1 ^ ' r4O2. Zucker zum G ftornen zu lautern,

und alles herzurlchten.
: Du brauchst keinen ganzen Eymer E -s zu einer
^Mt!on vor; i Seite ! Gefrornen. So viel Eis als d-u

Anfang brauchst , wird auf einem reinem Ort,  oder
iNttnpflasixx , mit einem starken Stückei Ho z klein
gossen , kleiner es ist , desto besser dienet es zum
Acren . Dieses Cis wird ungefähr eine Handbcch n

Frjereymer gethan , und mit Küchensalz vermischt,
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in allem brauchst ungefähr einen halben VrHrn dazu:
aber nicht auf einmal. Die Büchse ( siehe Las. 1 . Fig.
Z .) die zum Frieren bestimmte Müsse wird in dm Ey-
mee gesetzt , und mit dem Deckel zugemachk. Don dm
mit Salz vermischten Eise wird so viel um die BW
herum grthan , als nur noch in den Epmer Hineingc-
Htt , dann werde » noch einige Händvoll Salz dn
auf gesireuet , welches das Auren sehr befördert . Es
lasse es ungefähr 8 Minuten stehen , und schüttle dieM
ft oben bsynr Henkel einigemal Herum , doch muß sir
davey lm Eise bleiben , dann mache ßr auf , halt dcn
Gefrierlöffel od»r Kelle ( flehe Taftl I . Fig . 6.) rnd
laß die Büchse ( welche aber immer im Eyrser M
ben muß) von der einen Hand zur andern , immer um
den Geftterlöffe! herum laufen , indem du oben wa(
hineinfasseA , und sie so herumschleuderst . Die eine'
kautigtt Seite des Grftierlöffels muß stets die innen
Seite und die kolb .'gke Spitze desselben den Boden de?
Büchse berühren , um das Gefrorne , welches sich an-
fetzt , abzustoffen , fühltest du aber , das es sich zuDk
ansetze , so halte mit dein Drehen ein , flösse es mit dcm
flachen Löffel los , und druck die Stücke! entzwei) . l!r-
berhaupt bearbeite es nach eigenem Gutdünken , ge¬
naue Vorschrift läßt sich dazu nicht geben , genug wenn
die Stücke klein gearbeitet werden , so Haff du beim ^
Zweck erreicht , dann laß die Büchse wieder um
Löffel laufen. Die Hauptsache bepm Frieren ist , das i
das Gefrorne nicht stückig , nicht eisig - sondern fo ^ ^
als Butter ist . Das schnelle Herumlauftu der BlM ^
(siehe Tafel I . Fig. 4 .) trägt viel dazu Ley , nicht a-- ^
lein daß die Masse stark friert , sondern auch daß ^ !
zart wird. Bearbeite dieses nun , so lang auf
Art , bis es eine ganz feste steift Masse ist - welche ^
wie Butter schneiden kannst , wenn du willst , flkakM
du sie in der Frierbüchse lass» , ziehe dann drn WM'
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Ms , mache das Gefrorne zusammen , mache die Buch¬
st zu , und setze sie mit dem Frier «ymer in Keller ; das
»och übrige Eis wird klein geflossen , mit Salz vermischt
und im Drlereymer gethan , so hält es sich z , 4 Stun¬
ks , wenn es gut gefroren ist , auch wohl roch länger.
Sonst hat man auch blecherne Formen , wie eine Käse
Forme ( siche Taf . i . Fig . 7 ) oder sonst mit Früchte,
als Melauns« , Aepfel und derglrichem In diese strei¬
che die geftorne Masse recht fest und voll , decke den pas-
smden Deckel darauf ; wickle L Bogen Papier darum,
U!n >v ;ckle dieses recht fest mit Bindfaden ; schlag noch
Papier darum , und leg sie so oder wie sonst die Frier-
bilchse in Eis . Soll eS aufg tragen werden , so nimm
lauächt Wasser zur Hand ( am besten ist es , du machst
dirs im Keller, ) die Form wird aufgewickelt und gut
abgerrocknet , dann einmal durchs wsrme Wissrr gezo-
M , und wieder aögetrocknet , b -yde Deckel mache
dann geschwinde ab , und setze das Gefrorne auf den
Teller. Läßt du es in der Büchse , so gkb es auf
üeiur-i Tassen , in dazu gemachten kleinen Gläsern,
kbue esab - r nicht eher hinein , als bis es gesehen wird.
Attzu brauchst du nicht so viel Eis , slö wenn du es
i» der Forme roch einmal frieren iäßt , indessen putzt

^ ts bey groZen Tafeln den Tisch freylich besser« Der
> ! Mucker wird hiezu auf folgende Art geläutert : Pu
> ! ^ t ' rin paar Theeschaalen Wasser anftochen , und
! Ilhäamst ihn gut ab , dann mußt du ihn so »ange auf-
i kochm lassen , bis er sich wie em Faden zehrt , wenn
e ! dl» einen Löffel , oder Holz hinein steeckn kannst , alsdann
' ^ jnm -Frieren gut.
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Vl Abschnirt.

u l z c n.

N . 140z . Amertlkrttfulz.
Nimm zeitige Amerille ^ die Stängel abgeznpft,

halben Theil in einem steinernen Mörser geflossen , her¬
nach nimm sie in einen Weidling , und gieß unten Wck
dacan , so viel du Sulz vonnöthea hast , nimm sie tu
ein messingenes Beck , und laß eine Viectelstund stedtn
hernach druck sie durch ein sauberes Lüchel ; auf e>»r
Maaß Saft , nimm r halb Pfund Zucker , 2 koch auf¬
gelöste Hausenblattern , laß - durch den Sulzsacklau¬
fen , damit fie schön klar wird , fälle sie in die Scha¬
len oder Schüssel , oder in eia kleines GW , fetze ft
auf ein Eis oder kaltes Ort.

iN. 1404 . Blamascheesulz von Mandeln.
Nimm i halb MaaK süsses Obers , laß siebt» ,

zieh r halb Pfund Mandela ab , stoß sie klein , schütte
sir in siedendes Obers , leg ganzen Zimmer , Ltmouie,
Pomeranzenscha- len , oder was du für etaen Geruch
haben willst , hinein , laß es gut sieden , seihe es durch
ein Tuch , und druck rs gut aus , setz wiederzumFm" <
laß es ein paar Sud aufthun , nimm L halb ksch
Hausenblattern , wckchrfie über Nacht ein , wssch ft
sauber aus , und lasse Ke auf einem Aohlftuer mit tt-
welchen Lössrlvoll Wasser zergehen , zuckere die Milch <
und seihr die Haus -nblattern durch ein Tüchhl, da»»
«imm die Milch vom Fe ier , rühr die Hausrnblatter»
darunter , füll sie in die Schalen , stell sie an ein kuft
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Irv Ott , daß fle stockt , so iß es fertig. Oder»
Nimm i Vierting klein gefchwällte und fein ge-
stoffene Mandeln , schütte r Maaß siedendes gutes
Obres daran , röhre es mit einem Silbrrlöffel durchritt«
snder , ftihe es in Weidling , alsdann in das messin¬
gene Becken , löse in frischem Wasser r Loch Haufen-
blättern auf , hernach gieß in das Beck , nimm um 6
Kreuzer Fa Me darunter , alsdann fetze sie auf eine
Aut , röhre alles durcheinander, es darf nur heiß wer-
kn ; aber nicht mehr sieden. Hernach seihe sie durch
tl» sauberes Tuch in Wetdring , du mußt sie niemals
jlrh:n lassen , sonst bekömmt es eine Haut , alsdann
M in eine Sulzschaake, laß in einem kühlen Ott fül¬
len, Zucker kömmt auch dazu , daß söß genug ist.
OtztN Nimm i halb Maaß Obers in ein neues Hä«
!rrl , laß heiß werden , nimm ein Vierting recht klein
S'stossrne Mandeln , auch ein Meeting Zucker , leg es
ln das Obers , laß es beym Feuer stehen , bis es el-
'lnrri Faum hat , röhr es recht ab , druck es durch ein
Heb , nimm ein wenig Haufenblatter , und laß ge«
?rhin.
8 . 140z . Blamascheesulz von Maraschino

, Rosolio.
Nimm r Maaß gutes Obers , fetze eS auf daS

, ^titk , und laß eine halbe Stund fieden , nimm einen
) Wen Vierting Mandeln , ziehe die Schäller davon ab,'
; H°<se st- rrcht fein , feuchte sie mit Obers an , damit
, ^ nicht ölig werden , nimm i Settel gutes Obers,
) die Mandeln darinn , und laß sie hübsch dick ein-
t i Hen , gitg die bepde Obers zusammen , mit fammt
- ^ ir Mandeln in einen Kasieroll , ein gutes Stück Zucker,
, ^>d laß es auffieden , nimm ein Haartuch , passire daS
s !^ rrs mit den Mandeln , in einen Weidling durch,
s eine Sch-üssel . hernach gieö in ein kleines Trinkglä-
^ '" Waraschino Rvsolis , und ein Loch aufgelößte Hausen-
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blatter darunter , gieb fie ln ein porz-läaenr Schüssel,
laß es fulzen.

N . 1406 , Brunngreßfulz.
Nimm sauberen Brunngr -.ß , der rothe Stängel«

hat , stosse ihn m Mem steinernen Mörser schön kleiir,
drucke den Haft aus ; auf ein halb Maaß Saft berei-
te anderthalb Vrerkm ^ zerklopften Zucker in ei .- em Weid¬
ling , drucke von 4 Limonen den Gast darauf , <ßrk
auch den Brunngreßsafi dazu i Seitel güten Tokay-
erwein , i Loch aufgelößte Haulenblattern genommen,
laß durchlaufen , wie schon ö t -rs gemeldet , lulle el
kn die Schaalen oder Schüssel , so wird es schön roth,

^ 1407 . Chokoladesttlz.
Nimm A Zeltel Cb -'ckolade , und L Maaß Obtts

oder Mi ch , siede den Chvkolade darinnen , und rüh«
ihn ab , wenn er dicklet wird , so löse r Loch Heilen-
lblattern in Wasser auf , und seihe Kr daran , laS ^
Wenig mikfi den , zuckere fie , das sie just s *ß MS
ist , hernach seihe sie durch ein Tuch , sttze sie tn Kil¬
ler , oder auf ein Eis , daß sie sich sülzet.

R . 1428 . Dimtelsulz . ,
Nlmm r halb Maaß frischr Drentel , r ME

frisches W : sser daran , laß 'in einem messengrnen Teck
sieden , so lang wie ein weiches Ey , b -s daß du si hiß,
daß die Diente ! die Färb verltchrm , hernach Me de«
Saft h/runter dmch - in Tuch , nimm Zucker darein-
so viel du verm inest , daß es fnß g « jurg ist , nfmm^
von 6 Limone .n den Soft dazu. Auf r Maaß Eni
nimm 2 Loch Hanserrblattek, vorher aber laß die
durch ein wollen s T ^che! laufen , hernach nimm ^ ^
auf^ elößts und durchg seihte Hcnftnblntter , ^ z
sodann kn eine Schüssel , oder breite Schaale , und lol ;
kalt werden . !

U . 14 ^9 . Erdkeersulz»
Bereite schön ? wohlzriftgr Erdb er , tr eöe sie

e.in Sich , nlmm d rn» so viel Zucker , läutere ihn

Ir,
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De ih« mit Wasser schirr dick , richtehernachdie durch-
Ml gE Erdörers dazu , Amosksafk , i . Loch Hau-
sc-iblatrer auf A S ^ ttl Erdbeersaft, stsdr sie, und gleS
ßr u; die Schaalrm

«s. i4lO . Erdöeersulz zu machen.
Nimm schön zeitige Walderdbeere, und drucke sie

E einem hölzernen Kochlöffel in einen säubern glasfier^
ltir Weidling , alsdann schlage sie durch ein feines Sieb,
auf i Seite ! Erdbeersaft nimm i Viertelpfund Zucker,
M laß es alsdann in einem messingenen Beck sieden,
bis es arifänZk ein wenig dicke Tropfen zu bekommen,
wenn es ein wenig abgekühlt ist , fo Me es in die Glä¬
ser, und wenn es völlig kalt ist , fo kannst du es ver¬
binden , das Papier aber muß gestapft werden , damit
tb ktrfk hat.

n . I4H. Eyerkas als Sulz.
Schlags 4 ganze Eyer in ein Häferl mit eine-

W Maaß Milch gut ab , zuckere es , so süß du es
haben «oW , nimm auch klein geflossene Mandeln bar-
Mtt , thue alles zusammen L» eine messingenePfanne,
"ad laß auf einer Glut zergehen , schüre es hernach in
'in sauberes Tücher ! heraus , und last es abftihen , Lhue

alsdann in den Model , daß darinnen zu Käs wird,
^ann nimm ein Settel Milch , schlag 2 Eyerdötter
^aran , und zuckere es , laß in einem messingenen Pfau-
^ hris werden , aber nicht Keden , sodann laß abküh-

schÜtt es über den Eyerkäs , und setz eS auf daS

w. 1412. Famliebecherl als Sulz.
Auf 8 Becherl nimm Z Settel Obers , um 14

^uzer ungrstossene Fanilie , vn> 5 Loch Zucker,
^ in einem reinen Geschirr recht zusammen sieden,
Mann laß es abkühlen , fprüdke 8 frische Eyerdstter
^ errsaS Milch ab , und schütte sie dazu , sp üble
ibwnn wieder ab , und seihe sie durch ein härenes Sieb,
^ hqrriie 8 Choksladebecherl gber nicht ganz voll an,
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damit sir nicht überlaufen können , gies diese Becherl in rin l<
Käst roll mit siedendem Wasser ^ sehr behutsam hinein- h
gesetzt , damit , wenn si > alle Seysammrn siid , das d
Wasser nicht über den Ranft geh » , das Kastsroll als- §
dann zugrdrckt , etwas Glut auf den Deckel gelegt , b
und ganz gemach sieden lassen , damit das W sser nicht u
übergehet , wenn die Milch fO geworden, so m,M l.
das Kssteroll vom Feuer hinweg , und laß nur oben u
und unken etwas Glut , daß sie warm bleiben , bis fit b
aufgekragen « erden sollen. Statt FanMe kannß du
nach Belieben Pomrranzen , Limonischaallsn , Fcigel»
thee , Kaffre , oder Chokoladr nehmen , w - nn du b
Kaffee nimmst , so muZ er recht stark gemacht sein , p
mit obigm Obers gemischt , und um 2 oder z Eye» d
dörtrr mehr genommen werden , davon werden es auch f>
mehr Becherl . ^

n . 141z . Gewürzsulz. b
N mm A Seite ! rochen Wein , gieß ihn in «i» d

Beck , nimm 2 Loch gempfre Hauftn ^ lattern , giebsin fi
den Wein , auch Limokäeschäler , das Wrisse wegp n
schnitte » , GewÜrznägerl, Zimmer und Fanitte , wenn d
du eine hast , dareln , damit Ls gut von Gewürz riecht , II
auch Zucker darein , daß eS süß genug, wird . Gieß ts a
am ein Zinnteller , und beobachte ob es sich Wt , ?
sonst laß es noch länger sieden , binde 2 Tücher auf n
dis Sesseln , lege überall «inen Bogen Fließpapier , ! s>
sei ^ e dir Sulz durch , wie sie von sich selbst durchlauft, ! fi
h rnrch wieder so auf drn zwepten Sessel , gieß in ^ i <!
Schaaken oder Schüssel , setz sie auf ein Eis , dsrnli > d!
sir sich sülzet , so ist sie fertig. Du kannst auch weis' ^ fi
sen Wrtn nehmen . !

1414 . Grüne S :rlz. §
Nimm S ' ikelBrannireß oder Sprnatsaft, ^ <

ande^ Wass r , 2 Loch H rufeublatrern , daß sie ^
sal ; et , zuck ' rr es , d r n ^k es süß genug w ' rd , undstM d
rs , so ist es fertig. Es könne ., auf diese Art die prstE ?
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les Sulzen 'gemacht werden . Nimm in den dazu ge-
h§rigm Mode! eine blau oder grün , die andere wcks,
die dritte roch, . die vierte gelb , aber eine jede extra
gegossen , und allzüt wieder übersulzt, und so fort,
bis das du fertig bist. Wann alles grsulzet ist , so
mußt du Achtung gebrn , wann du sie heraus tbust,
lüß sie nur einen Stoß auf einem warm -n Wasser thun,
md stürz fie gleich auf ein umgekehrtes Teller Heraus,
!ma auf die Tssel gegeben.

r^l. 1415 . Hetsckebetschsulz.
N mm die wohl mit Raiff überbrermten Httsche-

belsch die schön roch find , Helle sie von einander , und
Mtze sie recht sauber auS , die Kern und das Rauhe
dsvsn , behalte sie hernach in einem warmen Zimmer,
so werden sie weich , hernach treibs swch ein härenes
btrd , und nimm Zucker , so viel als des dmchgetrie»
bmen Marchs ist , gisst Wäger daran , und läutere ihn,
kß er wohl dick ist ; wenn er in der rechten Dicken ist,
so gieß nur immerzu ein wenig in das Hstschebetsch-
"iark , so zu eineN Weidling muß abgrrühxt werden,
du kannst es sonst nicht zerreiben . Rühre ibn also nach
und nach darein , zuletzt drucke einen Limoniesaft dar-
nn , rühre ibn darunter , und leere es dar « ii ein
Nas, wer will , kann auch Limoniefchäler darunter nch-

Nimm ausgelZste Hekschbetsch , leg
! ŝ sche ganz dünn auf eine erdene Schüssel , und decke
! ^ zu , so hieben sie 2 Tage sichen , hernach sieb

^ Paar HändvoÜ in ein Nudelreiterl , schütte sie-
! dtlidrS Wasser darüber , daß sie recht , gut abgewa-

werden , dann lasse sie abfeihen, . und nimm
, wieder andere , bis fie gar sind , hernach wenn alle
E beysü.mmen find , so schütte zu den gewaschenen
^t ?rn in den Weidling ein wenig siedendes Wasser,

^ ^ fie ftuchr bleiben , hernach schlage fis durch ein ftr-
I Sieb , von dieser Sulz nimm 5 Vierling auf ein

Mmrxken Zucker , welcher aber nicht zu lange
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darf gesottm werden , es darf nm ein schwerer Tropfen
von dem Löffel fallen . Hernach setze die Snlz auf die
Glut , und gieb den Zucker Löffrlweis nM und nach
hinein, doch mußt du wohl Acht geben, daß sir keine Brs^
üelbeksnrmü , si : muß beständig auszseährt werden,
damit sie sich nicht anbrenntt , sie darf nur etwelche
Sud aufkhmr , sonst verliehet sie die Farbe, auch mußt
du si: nicht um und um rühren , weil das nervliche
erfolgt ; so gehört sie zum Füllen. Zu einem Tratten
oder zum WrLdprät nimm A bis 6 Loch gksichenen Li^
mouiesaft hinein , und laß sie noch einen Sud thurr.

N . 1416 . Himbeersulz.
Nimm d !e Hlmbeer , druck sie durch eln Sieb,

gieö ein wenig von Saft in ein mssslngsncs Beck , gieb
aber vorher einen Zucker in das Beck , wie du meynst,
daß die Sulz süß genug wird . Lasse es zusammen D
den , bis es schön dicktet wird. Hernach löse andert¬
halb Lot- Hanftnblatterrr im Wasser auf , im MM
aber ist i Loch genug , lasse sie auch mttsieden , wenit
eS dtckles ist , so gießr den andern Saft auch dam.i,
es muss in allem r halbe MaaZ Saft feyn , laß es
noch ein paar Sud aufchun , thm es von der Tlrrk,
und fe !he es d -rrch die Tücher , fetzr es auf ritt M,
oder im Keller.

1417 ^ KLrscheirsttlz.
Nimm Kirschen so viel du willst , rhue dir Elain

ge! und Kern heraus , hernach stos zusammen , wenn
Lu glaubst, daß es zu wenig Saft ist , so kannst eine«
rochen Wein darunter gießen , heruack) chrre sie kn "il
Reidel , zuckere sir , bis das du meynst , daß sie suß
genug sind , n ^nm i halb Loch HMenblattern , auf
eine Me Maas , laß sie auflösen , und seihe sie , thu*
si ? ln den Saft , hernach schlag einen Schnee , M
ihn auch Hilit-M , damit fl , sich läutert . Laß den Saft
M sieden , Lind auf eine Schüssck eln Tuch, gieö dril
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Saft darauf , und laß ihn durchlaufen 2 oder gmal?
damit er recht schön klar wird , hernach schütte den hal¬
ben Lheil auf ein Servier , und Len übrigen las ste¬
hn . Nimm Kirschen , laß fie in rochen Wein sieden,
lrg rber einen Zucker darein , daß fie süß werden , laß
sie auskühlen , und stecke sie in die Sulz , damit es
aber nicht umfällt, wenn sie alle darin» stehen , so gieß
den andern Saft darüber , stelle sie auf ein Eis odrr
in Keller , daß sie sich fulzem

N . 1418 . Kittensulz.
Setze in einem neuen , doch ausgesoktenrn Hafen,

tln f isch es Wasser zu , wen » es Aedet , so lege ein paar
Kitt n darein , lassr sie unverdeckter . recht lind sieden,
asoann nimm fie heraus , und leg wieder ein anders
Paar hinein , die Gesottenen schäle , und sch - K das Gu¬
te herab , und daß , so viel du Sulzen machen willst
ckz rk , fs bleibt eS desto Wrisser. Treib es durch ein
bi«b , und wäge so vtel Dest , und so viel Zucker , und
lä 'rkere es mit Wasser , aber nur schön dick , hernach
ru'htt den Desi darunter z setze es wieder über das Feuer,
»Kd laß sieden , mußt aber wohl obschk geben , und
steißig rüh- en , das es nicht anbrennek , probire es aus
einem z 'r,m -rnen Teller , wenn es nicht viel rinnet,'
sondern gestehet , so ist es genug , richte es gleich in

! tiir Geschirr zum behalten , weil es noch warm ist.
! ^ will , kann auch auf das Pfund Dest A Vterkivg

^ckrr nehmen , so wird er welsser. Oder : Nimm
3 T^eil Kitten , und i Theil Tafftt - oder Marfchans --

fchnei ^ s sie in kleine Bröckel , und siede , selbe
^ ktinen Wassir - bis sie gänzlich gesottn , her-
t>üch schütte fi> auk ein Si - b , und laß hen Saft durch-
su^ n . du kannst den Gaft noch einmal durch ein fei-

Tuch oder Snftfack gehen lassen , hernach nimm
v"f ^ Bläser von d ' M Süf ' ein Glasvvll dick g läu¬
ten Zucker , schütte es unttretna ' -de ' , und laß es
solangesi,dm , bis es sich sülzet. Dies kann man

/
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mit ein m herausgrnomm nen Tropfen sehen. Hernüch ^
gieß es in Gläser oder Schächters , laß sie an . einem
warmen Ort stehen , so ist sie fertig. BL . Mch
dem EingiMn mußt du den Schaum mit einem LW ^
hinwegnehmm.

N . 1419 . Limsnie gefüllte. .
Schneide die Lrmonre in der Mitte voneinander , f

hohle das Wersse sauber heraus , hernach wässere die -
ausgrhohlttn Schaler , bis das bittere davon kömmt, ,
hernach stoß Mandeln und ein wenig geweichte Scm- '
melbrsfel, auch Limoniefchälrrlund klein gehackten Ci- .
tronak darunter , zuckere alles , und mache es mit Li- ^
mo ^iesaft und Weinbeerlan , Me es in die avsgehohl- .
te gewässerte Schäler , richte es in eine Schüssel , und ^
mache eine Sulz von Zucker darüber , setz es auf eine
Glut , laß sieden.

B . 1420 . Limom'esulz.
Nimm r halbes Settel Wasser , ein großes En¬

kel Wckn , chue es in ein sauberes Relndel , kboe Zu - ^
cker darein , so viel du willst , hernach die Limonit- .
schälkr und ganzen Zimmet , ein paar Nager! , und ^
laß sieden . Hernach nimm schöne Limonie , schneide ße ^
auf , «nd druck den Saft auf ein Teller. Hernach ^
nimm ein halb Ltth Hanftnblattsrn in ein Rekndel , und ^
gieß laulichtts W '-ssr darein , damit sie sich ausiöftt , ^
wenn sie aufgelößt ist , so seihe sie durch das Reinbek, ^
laß sie aufsirdrn ; und schlag von 2 Eyern einenSch^ ! ^
Laß st' : siedur , daß sich dis Sulz läutert , hernach ^
d ?n Limoniesaft darein , laß ihn nur einen Sud ausi !
Lhun , hernach nimm ein Tuch , seihe sie durch. Binde ,
e ' n Trch auf Sesseln , und scrhr sie wieder , damit ße ^ ^
schön fein wird , hernach stelle sie auf ein , Eis , odtl ^
in damit sie sich schön sülzet . k!
U . I <i2s . MLttdrlmüchsulz rothe Md braM. ^

Nimm ein Maas ? gutes Overs oder süsse Milch , i §
und sch Ln einem säubern H ssrrr zu , laß recht sieden.
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nimm r Pfund schöne Mandeln , fchnMe sie , rmd
ßvß fir klein , in währenden Stoffen aber , damit sie Nicht
ölig und schwarz werden , so gieß eine kaltr Mlch dar-
sn , stoß ss klein als immer fryn kann , hernach nimm
die grstoffenen Mandeln darein , und treibs durch e !n
doppeltes Tuch , bis das es 6 Loch feyn , die nicht
durchgehen , alsdann nimm 2 koch Hausenblatiern,
schnrids klein , und wasch sauber aus , thue es in eine
TchrM , gieß Wasser darauf , sitz auf eine Glut , und
laß zergehen , rühre es immerzu um , daß nicht siedet,
und wann sie zergangen ist , seihe sie in dis Milch und
laß sichen , es muß nicht riechen von der Hausenblsk-
kr , man kann es auch roch färben , unLn mit CHoko-
lade braun machen , du kannst sie auch von Pistazen
Achm , nur daß du mehr nimmst. Zuckern kannst du sie
»ach belieben , so süß du sie haben willst.

N. 1422. Marrdelmilchsulz grüne , gelbe
UNdMiss -'.

Treib geflossene Mandeln durch mit Wasser , da-
rinn Harifenblatter gesotten worden , nimm von dem
Ptkttsrl das Grüne , hacke es klein , nimm von der
Mandelmilch den dritten Theil gezuckert , und -seihe es
durch , so wird es grün . Nimm die andern zwey Theil
ludr sie , und gut gezuckert , gieße die Hälfte davon
l» eme Pfanne , lasse sie weiß , die andere Hälfte mit
safrangelb gemacht , also werden dreyerlcy Farbitt,

! und wann sie eine ZeiklanL gestanden , so gkbs in ein
Weißes Wasser , stürz sie auf ein blechernes Blättel,
! a »d schneid sis auf eurer Schüssel nach Belieben.
! N. 1423. Marschanzgerapfelsulr.
! Schäle Marschanzger , lege sie in ein frisches Was«

>*» , daß nicht schwarz werden , nimm in ' eine Rein
^dtr Kasteroll halb Fingerhoch Wassw, i Vierling Zu-

r ganze Lkmonieschaale , l Skückel Zimm -tt , wenn
^ zum sieden anfängt , so lege die Aepsel darein , xieb
»brr acht , das du den Stängel nicht abörlchst , wenn
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die Aepfrl auf einer Settr weich And , so kehre sie um, '
giev aber acht , daß ßr nicht zerfallen , du darfst sie nicht i
mehr zudecken , so rst versirdra sie sich , w n :r sir gesot - >
ten sind , so lege sie auf eine Scküssrl heraus , Leßeckr
oder bestreue sie mit gestielte » PrfisZen , lege ic '
Kasteroll ein gares Srückei Jucker , las recht d : ck , öl
der Zucker srurnrt , e ^ sirden ; hernach schütt es dar- !
r? Ler , laß a» einem katten Orte sülzen.

N. 1424 . MLtchsulz glatte.
Bereite so viel Much , als du vermeinest, ml

vonüöthsn hast , gieß sie in ein bestrichenes Kasteroll,
oder Pfann , laß sie sieden , nimm in enrn Hafen ein
wenig Mundmehl , treibe selbes schön ab mit kalter
Milch , nimm auch daran aögeschLagekeEyerklar , MM
hie Milch siedet , rühre sie darein , gezuckert nach Be¬
lieben , damit es einen guten Geschmack bekommet.
Reibe in den Zucker das Gelbe von i oder 2 Limonlk
ab , hernach gieß cs wiederum iü eine bestrichene Psin '«
Laß gemach aufsiedeu , richte es in eine große ödst
kleine Schüssel -, und setze es in dcn Keller , L§mll ts
sich sülzet.

rs. 142z . Milchsulz geziette.
Nimm von 6 oder 8 Eyer die Klar , darnrchdu

vir ! nehmen willst , hernach nimm gute Milch , auf <i'
ne halb Maas Milch A Eper Klar , sprudls eS lenz
rrnkereirrander ab , seih es hernach durch c 'n Sieb und
zuckers alsdann ; wann du willst so kannst auch
senrvaffer dazu nehmen , und siede cs , untre währen¬
den Steden klopfe cs immer ab , alsdann Outt <
gleich in eine Schüssel , laß es gestehen , streue ein ^
nig Weinöeerl darauf , und ztrrs mit PomeranzrnM
Lern , wie du sonst die Lorberkränzr machst. i

»l . 1426 . Nock . lmilchsulz . !
Erstlich wird von g Eyera die Klar juni ^ ^

geschlagen , und ein wenig sein gsstoss-ner Jucker o« ^
vntrr genommen , dann 1 halb Masß Obers tu -



G « lz e n A69

Nein auf die -Glut grsitzt , wir ein wenig Fanilie ge
sotten , dann die gesäumte Eyerklar wie große Nockel
darein geschlagen , und sieden lassen , bis sie fest genug
find , dann nimm sie heraus , und lege ße auf eine
Schaale , von 8 Eyern dir Dörter mir ein wenig kalken
übers Lbgesprüdclt, und in das warme Obers unter
beständigem Rühren gegossn , auf dem Kohlenftuer
sichen lasse « , dis es dick wird , wie zu einem Gefror¬
nen , über die Nockel gegossen , und kalt werden lassen.
88 . Zuckert kan« es nach Belieben werde«.

rl. 1427 , Oberskaffkesulz.
Nimm ^ Pfund Kaffee ; brenne ihn aber nur halb,

das es gebräunrt ifi ; hernach sivsse ihn grob , und siede
ihn mir einer halben Maaß Obers , seihe sie durch,
M Zucker, dazu , und laß ihn kalt werden , dann löse
-Hausenblatter mit ein wenig Wasser auf , gieb fie warm
k das Obers mit Kaffee , und lasse es aufhem Eis fulzerr.

N. 1428 . Psirsichsulz.
Schäle Pfirsiche , schneide sie voneinander , und

nimm die Kerne heraus . Die halben Pfirsiche lege
auf dazuörrejteteSchaalen , bestecke sie mit Pistazcrr , dru^
ckr Limoniefaft darauf , daß sie weiß bleiben . Nach-
dem reibe 6 kimonie auf Zucker ab , und gieb noch iA
Evth zerstossenen Zucker in einen Weidling dazu , als¬
dann löse ein halbes Loch Hausenblatter in i halb
Maaß siedenden Wassr auf , gieß sie auf den Zucker
und Limoniefaft , der von den 6 Limonen ausgrdruckk
krrdrn muß . Wenn der Zucker aufgelösit ist , gkße
Elchen auf dir Tücher , und aisdann die Hälfte klare
^ulz auf die Pfirsiche . Wenn dieses gefüllt ist , gieß
dit andere Hälfte darüber , und laß sie ß hcn.

i>l. 1429. PjstazenmLlchsulz.
Nimm 2 Lorb Mäzen , ziehe sie ab , und stoß

Mz klein , hernach mit einem Settel guten Obers ab¬
getrieben , zuletzt auch 2 ganze Eyer darunter gerührt,
gezuckert und einen beliebigen Geruch gegeben , und in
M bnlzschaale gcfeihrk.
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N. I4ZQ . PomeranzerrfLilz vrdi!ra ?te.
Nimm en S 'eckel Wusse . , u .̂ o er ^ SMt Wrl»

ZkeZ cs in ein neues Reidel oder Stedbeck , reibe ei»
paar Pomcr razen mit Jucker ab ; und druckt von 6
den Saft dare n , du kannst auch ern paar L m- rrie da-
zu nehmen . Zuckere den WM und Wass r , daß W
genug ist , und Laß es sieden , bis es dicktet wir -' ; her¬
nach löse anderthalb Loch Hauseoblattern im Wassir
auf , und seihe sie auch darein , wei>n es also gut gr«
sotten ist , so Mb auf r ie Letzt den Saft darckn , und
Laß ihn nur einen Sud aüfthun , bin e Locher auf dir
Sesseln , und seihe es durch , setze es auf ein E s.

U. i4Ai . Pomerarlzensülz mit Farben. ^
Sch rrrde von schönen dicken Pomera zen ein klei- 1

n ; s Tckerl herab , höhle das Inwendige heraus , le¬
ge die Pomeranzen ins Wasser , und mache die Sulz
also : Die wesse , mache Blamaschevon Mandeln , Zu¬
cker und Oders , auch etwas wenig Hauftnblatters , ^
dieser fü ^ die Pomeranzen Virrtticheil voll ; hu»ach
mache dir zweyte roch ; nimm rochen Wem , Zu^ r j
ganze Nägrrl , Zimmet , und lasse es gut sichen , auch i
mit Hauftnblatter , und zuletzt etwas Alksrmessaft ^ !
zu , dieses lasse durchlauft» , und Me die PomerM» j
halbenchetl damit an , wenn das andere schon gtjW i
ist ; auf dir röche , wenn sie grfulzek ; gtrb wiederB ,
weissr darauf ; alsdann mache von dem Pomeranzenfaft d!< .
dritte , und fülle sie ganz voll an. Wenn alle Sul- k
zen. gut gesulzet fiLd , schneide sie in der Mitte vonel«' l
ander , und Mb sie zur Tafel. Die Sulzcn probit" i
vorher , wenn sie sich nicht sülzen , hilfst du mit drl r
Hauscnblatter.

N . I4Z2. Niöjftlsulz . .
Nimm r Ssittl Ribisel , zerdrücke sie , und M - 8

ein halbes Settel Wasser darauf , laß sie über Nach ! >!
sichen , ferhe den Saft durch eia Geltet , auf einS ' - u
kel Saft ein halb Loch Hausenblatter , und 2 av^ Zu¬
schlägen- Eyerftar , mache sie . wie die WeLchfelsulz«
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U . r4Zz . Rumelsulz.
Mmm 2 Maaß guten Oesterreicherwein , I Sei-

kl Wasser , lL Eßlöffelvoll Eßtg , von z Limonien
dm Saft , von einer die Schäler , 22 Gewürznägrrl,
ro Pfefferkörnlein , i ganzes Stück Htmber , 20 Blüh
Safran , und i Pfund Zucker : dieses alles zusammen
in ein messingenes Beck , und laß sieden , nimm auch
r Loth aufgelöste Haufenblattrr dazu , laß wohl einfie-
i>tn , seihe es durch ein wollenes Tuch , hernach theile
ck aufz Theile ab , gieße den ersten Thetl in die Schaa-
len , oder Schüssel, laß es stehen , spicke es mit ge¬
schnallten und halb geschnittenen Mandeln und Pista-
jm , gieße die andern wieder darüber , und so fort,

ein kaltes Ort , damit es recht kalt wird,
n 1434 . Veigelsulz.

Zupf die Stängel von den blauen Veigrln , nimm
AeZkaffetassenvoll Veigeln , balle sie in ein Luch , gte-
^ siedendes Wasser darüber , damit das Wasser blau
wird , thue das Wasser in eine Zinnschüssel, druck von
killtt Limonte den ganzen Saft darein , zuckere es , stel¬
lt rS auf eine Glut , laß heiß werden . Wenns heiß

so schlag von einer Eyerklar einen Schnee , gieb
Hü in die Sulz , strllS von der Glut , laß kalt wer-
kn , wenns kalt ist , so seiht sie durch ein Tuch , aber
W ausdlucken , laß sie nur durchtropfen. Nimm
2 Lorh Hausenblatter , sied sie in kalten Wasser , laß
ilnstedrn ; wenn sie eingefstten ist , so stelle es von der
^lut , wrnns kalt ist , so seihe sie durch ein Sieb in
^ ^ ulz , gieß dieselbe in eine Salatschaale ; siellS an
tili kühlesOrt,  damit sie sich sülzet.

n . 1435 . Weichselsulz frische.
! Nimm die zeitigen Wrtchseln , zupfe die Stängel

^tg , und ßosse sie in einem steinernen Mörser schön
"ln , hernach richte sie in einen Weidling zugedeckt,
^ 2 Stund stehen lassen , damit sie von den Kör-

^ den Geschmack bekommen , alsdäntt drucks durch
N n
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ein Tuch > und nimmZucker daran nach Belieben , nim ^
anderthalb Loth aufgelößte Haufenblarter dazu , und i«
laß fie durchlaufen, damit die Sulz schön klar wird , k>
richte sie in dieSchaalm , und setz fie in ein kaltes Olt. li

n. 1436. Meichselfulz dürre. r>
Wasch r Pfund Weisel 2m« l in laulichten , md s

eben so oft in frischen Wasser aus , hernach mit gulti» «
Wein in ein messingenes Beck gethan , ein Pfund feim t
Zucker mit Limonieschäller abgerieben, und den Caft i
davon hineingedruckt , gieb auch ei » wenig Ztmmet dajiu <
siede es , seihe es durch , und sulze fie mitHausenblatttr . <
Wenn sie gestanden ist, steck etwas trocknesEingemacht
oder Ztttronen blattelweis geschnitten darauf » !

1437. Weinsulz.
Zerschneide ein Loth Hausenblatter , wascht ß

sauber aus , und seihe das Wasser ab : hernach Mt
etwelche Blühe Safran , etwas Himber und Nägnl
in eine Leinwand , und laß eS in einer halb Maß
sterreicherwein eine Stunde wieder weichen ; dieses niB
heraus , und gieb die Hausenblatter hinein , laß ß
mit stetem Rühren in ein Beck ein paar Sud aiifkhu»,
gieb 24 Loth gestoßenen Zucker , und von 4 LtmoB
Len Saft hinein , seihe es einigemal durch ein mit
Serviet , und laß an einem kalten Ort sülzen,

n . 2438 . Zimmetsulz.
Nimm auf eine Z Settelschaale , von 9 Limom

Len Saft in einen Weidling , das übrige Wasser ob"
Wein , nimm Z Viertelpfund Zucker , laß ihn daB
zergehen , laß es durch .ein Tuch , daß es schön
wird , färbe sie mit Alkermes , gieb 6 Tropfen ZinE
Seist hinein. Alsdann nimm 2 Loch Hausenblatltr,
löse sie mit ein wenig Wasser auf , mische sie darunttk,
seihe es noch einmal durch ein Tuch , und laß ts >"
der Schaale sülzen. ! ^

l 4 39 . Zwetschgensulz.
Nimm schöne groß Zwetschgen , 6o auf ein ^

kel Wein , gleß potz hem Seites Wein ein wents



Eingemachte irnö ELngeforkene ssrüchre4 §6z

ris messingene- Beck , lege ein Stück Zucker daran
laß ihn sieden , gieße den andern Wein auch darein,
koß eS , ob es süß genug ist , fchälle die Zwetschgen,
laß aber den Stängel und die Körner dartnn , lege sie
!in Wein , und laß ein wenig sieden , thue Liinonit-
schäller , ein wenig Gewürznägerl und Zimmet daran,
aber nicht zuviel , löse eine Hausenblatter auf , und
khue sie darein , wenn die Zwetschgen heraussen sind,
hernach wenn sie noch sülzet , so schlage von 2 Eyern
einen Schnee , gieb ihn auch darein , binde Tücher
auf die Sessel, lasse die Sulz durchlaufen, lege Lie
Zwetschgen darein , setze sie auf et» EtS , damit sie
ßrh sülzen.

Sechster Absatz.
Von eingemachten und eingesotte-
M Früchten und Saften , ebenfalls Geträn¬
ken , wie auch von Aufbewahrung verschiede¬

ner zur Kochkunst und Haushakung
brauchbaren Sachen.

^Abschnitt.
Eingemachte und ««gesotteneFrüchte.

^ , 44°. Agras nnrusttden.
schöne grüne Agras , die nicht zeitig sind,

M sie schsn putzen , hernach zupfe selbe durch und
N n 2
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