- Funfter %I'chmitt. :

Bon verfhiebenen Torten, feinen Backercien,
fiifem und fourem Sallate, Salfen, Gefroremen,
Suljen, Eingefottenen wie audh) Sfeen.

Crite Abtheilung.
Berfdhiebene Torten
1146, Ubgetriehene Eo_rte..
mimm drei Bierling écbmals in einen Weidling, freibe

- 5 {bdn pflaumig ab, und (blage hernad cln ganses Gi

und flinf Dotter, alled wobl verrithee, daran, Dann
nimm viersehn Loth geftofenen Sucker darein nnd falge
5 Smm ein Pfand Meb, cinen BVierling Manbdeln
und gewfirfelt gefhnittene Jitronenfhale dajn, laffe ¢5
im Weidling cin wenlg fichen, daf o8 angicht s hernady
tlmm e3 anf eint Bree, {Dnetde e8 tn dev Mitte vou elts
ander , fdmiere ein Blattel mir {Rfer Butrer, und walfe
einen Ehell tn der Dide cines Mefferd ans, lege b
anf dbag Blattel, und fireide was Etngemadited daranf.
Made von etnem Fetge fingerdice Stengel, lege fie
fhon daranf, Befireldbe fie mit fanrigem Gievflar, fese
fie in die Eortenpfanne und bade fre (Bon langfambherans,
gib oben mehr ®luht al$ nufen. Bevor du fie auf die
Lafel gibft, jucere fic,
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1147, Uepfel odet Duitfenfotfe.
i ein Pfund Juder in cin meffingenes Becken, -
fditte cin Seitel Waffer daran, und lafje ¢3 jufammen
ein tenig fieden 3 fodann {dneide cin gutes Pfund faus
Ber gefhdlte und gepugpte Zafetr oder Mafchanzgerdpfel
2lein gefpaltent davein, und lafje €3 jufammen fieden , bis
¢d fbon fuljet, und die Kitten oder + Aepfel gang glate
gefodt und gerithret find, alsdann nimm 3w 0lf Loth ge=
ftiftels gefdhnitrene Manbdeln, vier Loth flein gefhnittene
- Sitronenfpgle, die Sdhale von jwei Jitromen, und den
Saft dagu, [laffe alfes jufammen foden, und wenn 5
genug gefulger, o iiberlege eine Tovtenplatte mit Dblas
ten, gib bas Gefulste davauf, nud fireiche e fdon glaft
daritber ; wenn ¢8 flore gervordent, fo. nimm vom einer
pder von gwei Jutronen den Saft, thue gefdbten Suder
parein, duf ¢ in der Dicke wie ein Knddhel wird , utd
rithre ¢, daf es cin {Hdnes weifed €is werde, alsbann
fireidbe eg fiber Die Torte, und laffe es trocknen, fo iff
fie fertig. . Jtur mufr du die Lorte, wenn felbe ober
pem Feuerift, ofters aufeithren, damitfie nicht anbrennt, .
Du Fann(i aud) ein Paar Duicten, und vier Loth Flein ges
fdnittene Pomerangenselicln dagyw pehmen, :
: 1148, Bergtorte
Rimm cin Prund gefdroelte Mandeln, {dneide fie
Flein, {dncide cinenn Dalbey Biceling Sitronat, und vie
Gddale von ejrer Bitrone darunter, nimm dann Hlfers
med und fitlle ¢5 an; gib ein halbes Loth Jimme, und
drci Bierling Juder dagu, {dlage ein ganges Ei, und
ginen Dotter daran, und riibre ¢3 durdheinander ; belege
Bernadh ein Bergplattel mit Oblagen, (ireicdhe ven Iﬂ;g
varauf, Tege den Leif berum; 5 muf aber unter fi
Bober af3 oben feyn, daum backe die Tovte {hon Hb
und made davauf allerband Eis,
1149. Bidfotentorte
Rimm finf gange Cigr und ficben Dofter in ein
Hifen, und {dlage fie cine gufe Weile ab, Henad
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rithre eim Falbes Plund gefdhten Suder davein, und {Hlage
5 cine halbe Srunde wobl ab, nimm gerolirfelt ges
{dnittene Jitroenfhale, und auf die Lest zwolf Loth
gefahres Srarfemedl, und ritbre e fo lange, bis alles
unvereinander fomme. - Dann {dmiere ein Plattel oder
Model, und gicfe den Teig gefdwind binein, gib s
in cine gut gebiste Tortenpfanne, und laffe fie gang ge-
mad baden, Jn der HObe darf ¢5 gar nidht viel Glubt
Daben, fon{t wird e3 gleich braun, und gebt dann nids
gut auf. &3 hat eine gange Srunde ju bacfen, rweil ed
febr langfam gebacfen werben mug,

. 1150, Bldttertorte,

Jimur gwei Pfund DHacte Butfer, wafde diefelbe
Abends juvor in Faltem Waffer, {Hloge fe in Fleine
breite Flecken, lege thn in cin anderes faltes Wefjer,
und laffe fie itber die MNadit darin liegen ; Bernadh) nimns
gwei Pfund Mebl, und vier gange Tier, qicfe fie abin
cinemt Dalben Seitel Waffer, und eivem Biertel - Seitel
Kofenwafier, Enete mit diefem jwei Pfund Mebl ju cinem
fefeen ZTeige, rolle ibn aud, froctne die audgewafdiene
Butter mit einer weifen Servictre ab, lege fie auf den
Reig, und fdlage Ddiefen an ollen vier Ecfen Freujeis
iber einander , tolle ibn dann balb Fingerdik ous,
lege ibn wie cine Servictte in feds Theile jufammen,
rolle ibn wieder auf, und legeibn aberntal in fedhs Theile
dufamuten , und daf fo lange, Bis er dreimal audgerolit
iff. €3 mug aber jedesmal Mehl untergefireut roerden,
damit fidh der Teig nidt anbdnge; nimm alsdann eine
grofe Sdiiffel, fdneide nad derfelben bden Teig rund,

_und fege ibn auf einen Bogen Papier. Bon dem iibrig

geblicbenen Zeige fdhueide cinen Streif yoei Finger breif |
lege thn rund in den gerfhnittencn Boden eine Hauds
brejt von Dem Rande, und feudite ibn mit Waffer an,
lege eins auf das oudere, und formire einen Nand auf
den gerfduittenen Boden. Hernadh nimm cingemadte
Rirfdyen, Himbeer oder was dir belieht, lege e fingers
Vit jn die Mitte, {Dircide fiugerbreite {hmale Streife,
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seade cin Gltter dariibet, wie die Dinten angejeigte
Seidinung gelget, (fiebe Taf. 1. Fig. 3) fudbann bes
fireidbe 5 mit goed Eierdottern, nud ein wenig Maljy,
permiteelft elned Pinfels vie Borte, nnd laffe fe in fore
fer Hige baden, : :

' 1151. Bogeoforte

Nimin poci und ein BVievtelpfuud Wanvelnr , ein
Biertclpiund davon fhHneide Elein aeftiftelt fammte cinem
halben Prund Flein gefbnittenen Piflagen, dann Fannft
du die gefdnittencn Mandeln bid gur Hdlfre roth firs
ben und trocfiuen. Die iibrigen Mandeln fiofe fleim,
nepe fie mit ein wenig Wafier, damit fie nidie blig werdet,
nimm andh jwei und ein Btevtelpfund Suder, nud anberts
pald Seitel Waffer in cin Becken , und laffe ¢ fieden
bid ¢ fich fpinaee; bernadh gib die gefiofenen Mandeln
barcin, rithre ¢3 gut um, daf s fid nidpt anbrenut,
und laffe die Manbeln troden werden: wenn diefes ges
fdelen i, [Phlage vier Eierflar ju Foum, rithre fiedare
unfer, und laffe ¢3 nodh ein wenig frodnen, it aud
» ein wenig Flein gefhnirtene Sitronenfihale darein; wee
will, fann audy Gewdiry nebmen , Ndgelein, Jtmnthy
DMuskatnuf, und ein wenig weif gefiftelre Wandelti;
pernad Belege cin Dobes Torfenplattel  mit Oblaten,
firciche von dem getroctneten Teige Flein fngerdict barauf
made dem Heif herum, fhmiere {Hn mit Butter , febe
¢8 in die Tortenpfanne, und laffe ¢3 fddn backen, daf
e8 nidht ju braun wird; wenn ¢4 die redire Farbe hab
fo nimm ¢ heraud, nimm den fbrigen gefroctuefen Teig
fee ihn toicder anf die Glubt, {dhlage von drei Eiern bas
Klare {Hon fanmig b, und dritcke von anberthalben Jis
tronen dan Saft binein 3 nimm 5 von der Gluhe , rubre
dic gefdrbren Mandeln, und Piftagen, wic and von giner
Sitrone die Sehale flein geroitefelt barunfer; wer will
fann audh ein Biertelpfund eingemodite Nirffe - eincn hal=
ben Bierling eingefottene Pomerangenfdalen gefiiftelt ges
{huitten dagu thun; altarn lafje alied gufammen trods
wen, daun  fdhueide Dblat drei fingerbreir, und’ efoad

¥
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'3 Ianger a8 ¢in Halbes Biersel, Bcﬁrefdié e mit Eierllar,

fireiche etwad von demv Getrocacten nidt ‘gar yn Yinn,
frduslidt  barauf, bermady fdmieve die  blehernen
Bogen mit Buiter , lege die aufgeridfete Oblate dars
auf, und bace ¢8 in der Torfenpfanne, aber untcd fidh
nidt gu braun; wenn fie oben efit wenig Farbe befonss
ten baben, fo made cin dides {5 darauf, fese cd
wieder bitrein und gib oben mchr Slubt, daf 8 aufs

* gebt; wenn nodh oon Demt Teige efivas vorbanden iff, fo

madye mebr Aufgeftvidhered und wicder Bogen; fodald
fie gebacten find , fo muft du fie biegen; ridite 3 mif
vem Cingemaditen in dic HoOhe und gib oben cinen Bus
{hen barauf, =

1152, Brofeoree, gefhlite.

Nimm ein Hakbes Pfund Mandeln, {dHwelle fie und.

ficfe fre red's flein, 1hue cin Halbes Pfund gefdhren Sucker
darunter, {dhlage gmdlf ganje Eier und jwilf Dotrer
barein , rithre ed cine Stunde, dann nimm cinen halben
Bierling Sitronat, ‘EleingefHnitten, audh fleingefdhnits
tene Bitronenfchalen, geftofenen Jimme, Ndgelein und
fdlf Loth fhmwarge, ein wenig mit Wein angefeudtete
Brotbrofen darunter; rithre ¢¢ nhun rin foenig unters
tinander , madhe cinen Keif um das Dlareel fdhmdere
ben Reif mit Butter , {ditre den Teig daran und laffe
¢ {hon gemady bacfen. Wenn ¢8 gebacken ift, fo thue
den Reif berunter, fdhneide mit demt Tefjer die obere
Rinde gang fein berunter und lege eingemadite Weidifeln
barauf, - Dder: Sdwelle cin balbes Prund Mandcln
ind fiofie fievedt fein.  Nimm einen Gpinattopfen und

fiofie vie Maudeln, daf fie (don griin werden, Itimm

tin balbes Prund gefdbren Suder und Eleigefdhniftene 3i=
feonenfdale, fblage fedhs gamje Gier und jebn Dosrer
Madeinander barein.  Ribre s alsdann fo larige, Bis
Ye Torte gebacken if.  Made den Weif wieder um die
Lorte und fdittte dag Griine daravf. Sepe die Torte
Wf cin feudpres Tudy, und wicder auf ein Plottel, daf
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e3 unfer fih nidt viel Hise bat, und laffe €3 in der

Hdbe {Hon backen. Madye Hernad) cin rothes und weifed
Gis darauf, befireme e mit gehackten Pifiagen. Gepe
¢5 oon dem feucdbten Sude bevunter und laffe dad Eig
gut svocdnen. o

1153, Brottorte, {hwarge.

RNimm cin halbes Pfund geftofene Fandeln and
ein halbed Pfund Sucer, eilf gange Cier und 3oblf Dot
ter nad cinander vervithre.  Hernadh godlf Loth {dhiarge
Brotbrofen gefdht, vou einer Sitrone und ciner Pomer
range vie Sdalen, ein halbes Loth geftopene Gewilrgs
ndgelein, cin Halbes Loth Bimmt und von den Pomerans
sen dritcfe audh den Saft darein. Mifde alles gut dued:
eéinander, Becnad) fendte fie mic Wein gut an, und
wenn die Mandeln und der Juder (don did gerithet
find, fo thue bad angefendptete Brot, fammt alfeny,
wad barin i, Dbinein. Kibre es mit durdeingnders
bernadp dad Plattel und Den Keif gut mit einem grobin
Teige / gemadyt.  Sddiitte 3 darein, bade ¢ {dhdn
broun; menn ¢3 gebaden iff, fo Befreue e mit meifeil
und rothem Cife. Strene Eleingefdnittene Piftagen date
auf, lafje ¢3 noh ein wenig trocinen. Wenn pu willfh
fo fann@ du aud gwei Jeleel Chotolade unter vas Brot
nehmen, fo wird fie nod fdhodrger. -

1154, Brottorte, fHwarge, auf andere
Art.

Rimut adt gange Cer und adit Dotter in eineh
Touf, {dlage fie eine Biiericlfiunde gut ab, bap 'ﬁe
yecht {hdumen und ik find , dann cin Halbes Pfund feio”
gefinfenen und gefdbren Jucers: tfihre 5 wieder eue

Bicrtelffunde, alddann thue ein Holbed Pfund abges?” 4
gene und Fleingefiofene Maubdeln audy darunker, viipre |

¢3 nod eine Biertelflundes Hernad nimm bret Loth ved!
trocfene {hwarse Brotbrofen, ein Loth immt, ¢t ol
~ bes Loth Ndgelein, ein halbes Loth Musfatnnd , allgs
Bleingcfiofien, ann vier Lot cingemadien Jitrongt, pot

>
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einer Jitrone und einer Pomerange dic Sdalen, alled

3 biefes gerurfelr gefhnitten nnd gut darunter gerithrees hers

nad) driice von einer und einer halben Jitrone den Saft
darein ; fbittee es auf ein gefdmicrres Plattel mit einem
Feife, bade fie gemad und madie ein €i3 darauf,

; 1155. Brofentorte.

Griilid nimm auf die Tafel anderthald Pfund
Mehl, cim Pfund Butter blattride darein gefbnitten
und ein balbes Pfund Suder untereinander mit dem

- Rudelwalfer abgeavbeitet; nimnt ein ganges @i und vier

Dotter, false es ¢in wenig und made den Teig jufom-
tten.  Bereite citie Tortenfdiifjel; treibe von dem Ieige
den Boden qus . fulle hu mit Singemadtem, made von
dent andern cin doppeltes oder geflodrened Gitger, bes
fivgiche fie mit Ciern und bade fie.

1156. Butterforte oy
Rinim~ ein balbes Pfund Mebl, ein halbed Prund
Butter und von ciner Halben Sitrone die Schalen;; brosle
¢ untereinander , nimm cin Biereelpfund gefdhren Suicker.
Mache den Teig mit gyoei Ejern ans burnady walfe b
aus, formire ibn wie dn wilkf, gib ctwasd Cingemadites
barcin und backe fie in einer gelind gebeigten Sorten:
Pfanne,
: 1157. €hofolabdetor e,
Bereite einen Bievling Butfer in einem Weidlinge,
freibe fie {dhon fdaumig ab , riibre feh3 Eierdotter dars
fin, macbe die Klare von dicfen Eiern {Haumig und

tibre fie gemad) davein. Mimm 3odlf Loth Fliingefios

fene Mandeln, einen Bierling gefahten Suder, von

' tiner Sitrone den Saft darein geriibre, drei Loih geries
bene Chofolade, cin Loth Simmt. Nimm cin flaches

Lortenplattel , fdhmiere ¢8 famut dem Neife, belege 8

| Wit Dblaten, {ditte e3 fdhdn langfam in ciner gemgden

Dise und made ein Gis daranf.
1158. Erbfentorte.
RNimm cin Prund Butter , treibe fie ju SHhaum,
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thue in denfelben goangia Gier, aber nur vou gebn Gicry

das Weifie; tibre e5 wobl und thie nod ein Halbes Pfund

|oder, ein wenig Jirronenfdale, etvas Jimmt uud

Sindtatblitehe vaju.  Unter diefe Paffe nimm ein Pfund.

gcfodite ntid fo froden wie mdglidy durdgefdlagene
Grbfen und vithre 8 nod eine Bicrtelfunde gufammen,
st{avatn awtadbe cinen diinnen Bobden von Buttertely, lege

benfelbent anf ebnn Fortenbled , freidhe die Erbfenmafie

‘datauf und laffe 3 langfam Deden.

1150, Erddpfelioree,
Gicbe bie Erddpfel , gib aber Adt, daf fie nidt
auffpringen, dann {eibe ficin einer Reiter 6b, wenn fit

vedit abgelaufen find, fo fdhale fie und reide feibe auf

cinaet Reibeifen, © Nun nimm gu duem Halben Phund
geriehenen Erdapfeln ein Halbes Pund Bucfer , gib bl
gange €ier in ctne Sditfjel und fhlage fie redt gut ab.
Pernad {hittie jucrft den Suder und dann die Erddpfel
darein ; tithre alles mit cinander efne Halbe Seunde lang
redht ftarf, Befiredhe ein Torfenmodel mit Butter und
Yeftreue ibn mit Semmelmedl. Ehe du den Teiy in 106
Dtodel cinfaliff, fo thue von einer auf dem Reibeifen
abgetrichenen Sitrone die Sdale daju. Das Marf kv
felben Fannft Do gewnrfelt -{hneiden und aud) ovpr DM
Einfitllen davein thun.  Sobald die Torte eingefilit ifi
fo ftelle fie in den Ofen und lafje fie {Hon gelb Haden.

1160. Giertorte, harte,

RNintine auf ein Bret ein Halbes Pfund Dehl it}
anberthald Bierling Bucker, aud anderthald Bierling
gefbwellte und gefiofene Mandelu; fofe in einem ot
fer hart gefortene Elerdoster redyt Flein, nimm anderthol
Bicrling Butter darein, fiofe o8 gut untereinander; he*
nad nimm fie berand ;3 3u dem Meble und Suder at
gefhnittene Sitronenfdyale darunter, thue Seroilt} nah
SBelicben daran, fichen Eierdotfer darein; made D
Zetg sufammten, aber wirfe ihn nur nidt, dap e "_‘“b‘
fiiilgig wird, walfe ven balben ZTeig aus auf Has U6
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horige Plattel, fille das Eiugelottene davein, mode

Eiengel dovitbers auf der Hohe justere fie ein wenig,

bade fie langfam , o iff fie fertigs « No B, Du Fonnf
aud von diefes Teige Biskoreh und Ringel gusfeden.

1161, 32“”0\'!2.

RNimdr gwei Prund Mandeln, (Hrwelle und fHueide
fie gefiificlt, fiofe cin Prund Juder flein, thue felben
in eine Hein, giee ein Seirel Waffer davanf, lafic ibn
fo lange ficden, biS er {dwere Sropfen wirft; thue die

“‘ Pandeln darein, lafie fie gut teocfnen, thue aqud von

pwei Bitronen den Saft und von ciner die Sdhale dais
an, cinen halben Lierling Bitvonat geffiftclt gefdnien,
oud) ctwad gefofenen Simme und FMdgelein,  Diefes
alles [affe untereinguder trodnen, unp gilehe cin wenig
abiiihler, wud vithre von vice Eierflaren den Sehuce

Dorunter, made nm vas Bergplatiel efnen Reif, diefen

{thmiere mic Buster, den Voden uberlege mit Oblagen,
fillfe das Tortenplatiel ringdum mit den getvodueten
Biandeln, in der Hobe lege e3 pwei Fiuger dick binauf,
Yap ingwifden fechs Fekder bleiben. Alshann thife ¢S in
ble Lortenpfonne, damit ¢ oben und unten {ddn rosle
wird, bernad) nimm fie bevaus. Indem fie Dacke, mage
die Stirde, wilde in die Felder gefillt werden; alsdaun
simm einen Bierling Mandeln ficpe oder fihuetde fie ges
fiiftelt, madbe fie mit Alfermesfaft voth, lafje fie mis
diefemr Safte und einer Hand voll gefiofenem Suckor anf
tner Glubt in cinon Keindel trodfnen ,  favbe wicher
Mandeln mit Epinastopfen, thue fie in cin Reindel, cfa .
wa$ Buser bavauf, etliche Waffertropfen s laffe fie wie
die Vorigen trocfuei, pder nimm auffate diefer Manbdelss
dthackte over geftiftelte Piftagen  Hernad nimm jwei Pos
Werangen, reibe bie Sdalen durunter, (Hue das Dt
lere fpdn bevaus in cin Reindel ; lafie ¢$ aud ein wenig:
Ubertrogtnen; wou dem obigen Bierling Maudeln Fanuff
bu Eheile madgen, fo piel du wiillft, und fdrben nod
Btlichen, _Dimm is warms Eorte, fille in ein Felp
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die rothet Mandeln die Halfte, in bas proeife Feld die
PYomerangen , in Dad britfe die grinen Maudeln ode
Piftagen, in das pictte weie Mandeln, in das fits fe
vas Braune von der Chofolade, in dad fehste swiedee
grimne Mandeln,  Made auf die Forte ein weifes €5,
in die Felder darf Fein Gi3 fommens; dod aber von Afors
gitelg madpe SHrodmme oder Rettig in die Felver, [of
e$ tin wenig fibertrodnen, ehe die Frivchre darauf foms
wmen, daf aber die Felver die Farbe nidht vevlicren.

: 1162, Germtorte.

Cifilih ige drei Loth Butter utid eben fo vidl
Sdhmals, treibe €3 antercinander redhe [hanmig ab;
vithre ein Balbes Seitel lanlidtes Dbers nad und nad
Hinein und wicder gue ab. Hecnad {hlage gioek gt

. Gier uud drei Dotter dareir, perrithre ecines tiad)y dum
anbern et gut.  Hevdad) nintm gwed gute Loffel voll
Germ davein, vereiibre fie ebenfalls gut dbarunter, Dann
aintm ein Bicetelpfund Mepl uud gudere ¢35, {0 piel du.
will , mifde e3 nur ein wenig untereinander ; hernad
ficeihe 3 auf ¢id Plageel und fiille etrwad Gingemadit?
darein, was du Haff. Mache voun demt fibriged Teige
Gtengel varfiber und den Neif peruni,  Sege fie in Die
Tostenpfanne und bade fie {dhon, fo if fie guts

1165 @ermtorte auf andere Arkh

Zreibe ein balbes Pfund Butter mit piee GEIHHl
ooll fifemt Dbers; dann gwet gangen Giern und fed?
Dottern nadeinander vedt {Haumig ab, heriad) thue

goei Boffel voll Germy, und ei halbes YPfund Mund |

mebl darein und {Glage den Teig fo fange, big er fid
vom Rofel {Hale; {reide den Halben Tbeil deffelben ouf

ein Tortenplateel und flille ein frodenes Gingefottentd

darciu, von dem Bbrigen Teige made Stengel, fafje fi
gehen und bade fie langfom. :

1164, Gefdobene Tortes ¥
 Rithve ein Plund gefaften Jucer mit feds 34
SdHnee gefdlagenen Eievweifen fo lange, big ¢ red!

!
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b wird; Bernady gib ein Pfund abgesogeite und ges

{dnittene Manveln, Bitronenfhalen, geftobene Poines
rangenblithe oder Banilles alédann fdmicre das Platrel
mit Butter oder Wadys, (ireide von dem Gerlihrten ets
was darauf und bade ¢5 in der Lorfenpfannes wenn e3
gebacfeniff, fo fdneide e$ in der Mitte von einander und
made drei fingerbreite Stengel, diefe fdhiche jufammen,
gib ¢8 auf ein Bergplattel, und fo verfabre . durdans
mit dem Uebrigen; wenn olles (0 gebacfen iff, fo felle
¢5 nodd in die Torfenpfanne und laffe ed beffer ausjics
ben; Bade 5 nur leicht femmelfarb ; smade cin €is dars
auf, oder befar ¢8 mit Pifiazen.

1165, Gefprifte Sorte

Jimm gwei Pfund Mandeln und cin Pfund Suder,
ffofe ¢5 Elein, dann {dlage die Klare von vier Gicrn
auf einem zinnernen Teller, daf fie [don fdhaumig wird ;
biefes alles vithre untercinauder ab, fodanu theile den
Eeig auf jwei Theile, nimm sum Boden eine Musfats
tug und nod cinmal fo viel Simane; ftofe ¢5 und rihre
¢& nuter einen Zheil Seig 5 {hmiere cin Platrel miit. But-
fer, lege Oblaten darauf und rciche den gemitrsten Teig
bariber, fiille iha mit SBitronat; den Zeig fulle in
tin SpriFrapfenmodel und Pritcfe ihn (Hdn ordentlidh
barauf, laffe ¢5 fber Nadt freben, den andern Lag
bade ¢5; menn ¢S gebacen ift, o (ireue gefarbte Marta
deln, Piftagen und Sucer davauf; laffe ¢3 gan; bacen,
fo ift fie fertig. ;

1166, Gefulyte Torte.

Rimm andecthald Pfund Sucer in ein Beden, gib.
flatt Wafjer Pomerangen und Jitronenfaft darauf, lafje
n fieden, bis er fih vom £5ffel (pinnt, fodann nimine
tin Pfund gefdhalee Mafhanggerdpfel in Spalfen, gib
fic in den Sucker, rithre fie wahrend dem Sieden immrer
m, bag fie wie ein Ko werden, ohne fidh ansubrens
fen, glsdenn ‘nimm fie vom Feuer und rvitbre folgende
f68ne bueite Stide hinein s nimm von fehs Womerangen
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und drei Jitronen die Sehalen, {dueide fie grofgemie
felt, eiuen Bierling Piftagen und einen Bierling g |
fhwellte und abgegogene Mandeln, {Hueive aud einen §
Bierling cingrmadien Sitronat und fechdzeon eingemadie
Stiiffe, die fhueide grob: wentt die Aepiel {hou did gt
nug find, fo gid alied vicfed Binein, fabald 3 vom
%euer’ fontme ; fodann belege ¢in Torfenblatt mit Oblat
und made einen Relf Herum, {ibergiche ihn oudy mit
Oblat, fllle die Suly hinein, wenigffend rrr?,,%iugtr
i@ over hocd; berfireihe ¢ mit Waffer and oefde ¢
mit geftofenem Juder, feie ¢5 i einen Dricderofen, daf
¢3 lanafam angiehts Laffe e5 itber Stadt {fehen , mium
ven Reif imweg, Bbeclege es mit cingemadten Sadel
uno gib fie gur Tafel. Wenn it fie aufbewabren will
fo felle fie an den falten Ort; fo fann fie cive geraume
Reit aufbehulten werden. -

1167, Gemitrgtorte.
RNimm gwei Pfand geftoene Maadeln, drei View
fing gefdbten Buder, von einer Jitrone ven Saft ond
vie Sialen, drei Loth gewiirfeltgefdnitienen Sitronal,
eine Hand ooll Piftagen, von einer YPomerauge vie S
fen, Nagelein und Jimme nad Beliebeu alled gufaumed
SBou jehn Eiern die Dotter, efuen nady dems andern wob
© perritbre nnd dad Klare gu einem Sdhaume gefihlagen
diefe oud) darunter gethan; uod gine halbe Stunde o
eibet; [dmiere vas Blace, lege Oblaten davauf, fhue
den Teig hinein, hacke ihn (hon longfom und arade i
€ig varauf. > 2
1158. Gewunbdene Torte
Nimm ein Pfund gefchwelite Mandeln, fiofe _f“
§lein, vithre Drei Biertelpfund gefaben Juder mif oiek
Gierblaren ab , nimut aud) um cinen Grofhen gemeid!
Zragant darunfer; riihre olfes unteveinander wof)i,}‘["
thue oon einer Jitrone die Sdalen darunket, ﬁ“‘_fb‘
¢5 auf cin mit Wadhs befbmicrres Blatt in der Didt
cings Meferviscens , firene Juder davanf, bade eé‘f@”
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i . gdb {hiebe mit einem Mefjer vieredigte SIecPcI bemu-'

ter, bicge es diber eien Walfer; und (o fore; ridte ¢5
fdon Hod auf.
1169, Gemifdie Torie

Stimm  anderthald Pfund Mandeln, cinen Theil
davon ffefie groblidt; den gweiten fde, fo Bleibt ohnehin
vas Gelbliche 5utud’ ven dritten {dhneide gtﬁﬂtc[t bas
Gcftoficne rithre in cinem Weidlinge mit cinem Pund.
Suder, vier gangen Ciern und adit Dottern, cine Halbe
Gtunde auf ciner Seite; die Gefdnittnen rdfie auf
einem Plattel (hon femmelbraun, gibes in eine Shifjel

“mit geffiftelten Piftazen, Sitronat; von zwei Sisronen

bie Sdalem urd Sewilrydaran gethan, giee aud cinen
Bierling didk tmgrfottcnm Suder daritber, und wenn
3 falt ift, To gib ¢35 in das Gerithree, {dmiere cin
Platrel fomme dem Reife, gid dad Sutgeriibree Hinein
utd bace ¢3 Tangfam; wenn ¢ gebaden iff, fo made
ein Sitroneneis, dad iff : made von gefiofenem Suder
und 3itronenfaft ein dunned Kody, befireihe die zom
bamit und laffe fie wieder backen,

~

1170, Gladtorte.

Nimm} ein Pfund Suder, fio e ibn fein, nimm
von fehs Ciern das Klare, {hlage ed gu cinem Sdanme,
gib fie in den Suder und rithre 3 cine Stunde, Nimm
tin Biertelpfund Mebl, @aib ¢S daran, rihre ¢35 abee
nidht mebr, fdmicre ein Blatt mic Butter, fireide den
Feig in der Dide cines Mefferrircens davauf, nimm cin
Biertelpfund Mandeln und Pifiagen, {dneide fie geftifeels,
thue fie darauf, bade ¢5 {ddn Eubl; wenn fie gebaden
ift, fo Idfe fic warm vom Blatte ab, und rvidte fie auf
cine Shifiel. Das Blatt Dbelege aber vorber mit
Dblaten, )

1171, Soldene Tovte,

RNimm ein Biertelpfund Sdmaly, withre ¢s fein ab,
ein Balbes Prund Maudeln und chen fo viel Suder, pwei
gonge Gier nnd drei Dotter : diefe rithre cine Stunde,

£f
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pernach, wenn du fie anfiveides willt, ribre cin Blers
telpfund WMehl darein, fulle etwasd ein, made einen Didkel
pber Gtdingel darauf, made einen Heif herum und bade
fie {ddn. N. B, Die Mandeln miiffen fein gefiofen
feon, uud von ciner gangen Sitronedie gefdhuittene Schale
bazu genonunen nferden. 5

; 1172, Grine ZTorte =

Stofe cin balbed Pfund gejdhwelite Mandeln fein,
unter dem Stofien bence fic mit Jitronenfaft, Hernad
thue fie in einen MWeidling, nimm. Spinattopfen dagh,
ein halbes Pfund geficdien Suder: vithre alles wofl ue
fereinander, ntmm in einen Eopf fieben gonge Eier und
adbt Dotter, rithre allcd wobl ab, und fo lange nad
uad nady daran, bid 5 gar if, rubre fo lange, Daf
ber Teig dick und {deumend whd, nimm von ciner hals
ben Ritrone Heingavirfeltge(dnittene ©dalin ; wenn o
wiflt, {o fannft du audh Bimmt und gefdnittenen Jiivos
nat vagw nehmen s ribre aufdie Lage cin Lorh Semunels
brofen varunfer, belege bad Tortenblaft mit Oblatet,
{dhmiere den Heif gut mit Shmaly, fille ihn nide gar
gu voll an, und gib unfen mehr Gluft, als oben, T
bade fie {dhon.

1173. - Polldnder Torfe. :
RNimm cin halbed Pfund Butfer unde ein Halbed
$lund Mebl, freibe die Butter redt {hanmig ab; nimm
von ciner halben Bitrone die Sdale, tleinge{dunitten,
und eiibre fie’ darunter.  Hernad thue dasg Mebl darein
und guctere 3, wie du meinft, daf & (if genug ift,
freiche e8 anf ein Blate, lafje dit aber etwas dibrig,
§iille e mit ctwad Eingefotfencm und nimm den ubrigen
Beig in cinen Spipfrapfenmodel; (ireide 3 oben anf
vas Eingemadite hin und wieder und bade fie in e¥
Zoreenpfanne.
1174, Kaifertorte,
~ RNimm ein Prund fein geffofenen Sucer und eben
fo vicl feingeffofene abgesogene Manveln, nadbem fivfe




unter cin Piund Butter dreifig. hartgefottene Eicrdottes 5
dann uimm den Juder, die Mandeln ,- die Eicrdoster
mit Butter , von einer Jitrone die Sdale Fleingefhuit=
ten und gweiHdande voll Mebl; riihre ed cine qute Weile
in cineny Weidlinge 5 ou fanuft aud) .Jimme basu neh=
mer, dany. inein Tortenveifel eingefuilt.

1175, Rarmelitertor fe. £ 35

Shlage in cinen Topf feds gange Eier und ftcbﬁ’?
Dotter ; rithre es cine Q?url‘elffunbe, bernadh riihre ein
balfes Yfund gefdbtenr ' Sucler davein;  tiihre 3 eine
balbe Stunde, fdneide cinen Bierling ge{dhwelte: Mans
el aif ein Vret, thue einen Halben Theil davon dars
ein, uwinim aud feds Loih gefiebtes Stdremehl und
fechs Loth Mundmehl, ein wenig Jitronen{hale; fHmicre
eittenr Reif und Plactel mit Butfer, thue den  Teig dars
ouf, die ubrigen Pandeln frene barnba und bade fre
fd)ﬂn

R I i Raﬁanrent;ortc.

RNimm sierzehn {Hon gebratene Kaftanien, fhdle
und fhueide fie flein, dann 1reibe anderthald Bierling
Butter mit cinem Biertelpfund Fleingefofenen Mandeln
obl. ab; goolf Loth gefdbt:n. Juder dajn, dann deci
gange Gier und funf Dotter nad und nad hincingerubre ;
Eleingefdnittene Sitronen{diale und Sitvonat daju; wern
biefes. gut abgeritbre. ift, fo fhmiere.cin Plattel und
Reif, freiche die Tovte gicrlid davauf, giere fie mitEine
gefotteniesn und bade fie {dhdu.

1177. Kirfdentorte,

Die Kerne muft du erft aud den Kirfden [Sfen,
fie bann mit einem guten Zbeile Suder in cine Kaffes
tolle thun, dann ein wenig Fodben Taffen, fo gebt der
Saft heraus, dann die Kirfden mit einem Schaumlofel
bemusgenommm, bie Kirfdenfuppe oder den Saft mit
tin wenig geffofenen Swieback, geftofenen Stmme und

~ Heingehacte Bitronenfhalen, ein wenig furj und did
&f =
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tingefodt; Dernad die Kirfden wicder daju gethan,
cinmal jufammen durdgefodt und ineingefest, daf fie
abfiiblen, dann ferner cinen feinen Zeig 3u ciner Torte
perfertigt. '
1178, Kittens (Duittens) Torvte

‘Rimm cin Pfuod Suder in ein meffingenes Beden,
glefe cin Scitel Wafjer darauf und fiede e3 u cinem
Safte. . Hesnad) fdhueide cin gutes Pfund Mafdangera
oder afeldpfel , oder Ouitten  Heingefpalten Ddarein;
Tafje 8 gufommen fieden nod vervithre ¢35, bis 3 fhin
fuljt; elsbann nimm gwdlf Loth geftiftelte Mandeln , vier
Loth gefdnittenen Sitronat und von gwet Sitronen Ddie
Sdalen und den Saft, laffe ¢6 gufommen cin wenig
foen, und wenn & fid gefulse bat, fo 0iberlege ¢in
Tortenplateel mit Oblaten , giehe ¢$ gufammen davauf
und freide 3 fddn glate datiiber 3 wen er flare ge
worben, {o nimm vom einev oder jwei itronen den
Gaft, thbre gefdhren Suder darein, baf es did wird,
and vihre ¢3 gu einem weigen Cife; Freie s {iber die
Zorte und lofje ¢3 trodnen, :

1179, Kleientorte Fa
Nimm ein Pfund Mandeln ; wifde fie fddn fouber
ab " Bernady flofe fie nidht gar Elein, feibe fie durd cin
Sudelreitet] , rithre drei  Biertelpfund gefdbren Suder
auf die Mandeln, viersebn Eicrdotter nadpeinander dare
ein gerithre ; rithre ¢3 eine ganje Stunde auf ciner Seite,
Die Giertlare (dHlage {Hon fdaumig ab und tithre ¢
andh damit ab; hernad ein Loth Simmt, cin Duintden
Ndgelein, cin Duintden Mustatnu, von einer Bitrone
vie Sdale, alles unter die Mandeln geriibre; alSbantt
nimm ein Blate, fepe cinen Reif davauf, permade &
mit Teig, fdmicere ¢ cin wenig und fiste vas o
riibete binein ; bade fie gang langfam, fo ift fie festig.
1180, Srebdtorte.
Rimm gwangig Krebfe, ziche ihnen bas {linfende
Hcderden und Schwdnyden beraud, (ofe fie jufammern,
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gib cin Seiret Mildrabm dagu , vithre ¢3 ab, feibe 3
durdy, fepe ¢ gum Feuer, lajje es ju einen Topren jus
fammen laufen, beveite von viersig gefoffenen Keebfen
die Shwdnyden, [6fe fie aus und fhueide fie gemwitrfelt,
ftofe fic im Mocfer famme dem Topren, von den Krebss
{dalen made Krebsbutter, nimm cinen BVierling davon
in einen Weidling, treibe e3 {hdn pfAaumig b, ribre
darein dbrei gange Eier und deei Dotter , einen BVierling
Heingeflofene Mandeln und eine in MilH geweidhte und
audgedriifte Semmel, rithre aud dad Gefiofene dars
ein, ribre e3 cine gange Stunde. HNimm cin fodes
Zortenplattel fammet dem Reife gefdmicre, (treiche den
Leig poei Meffecriacen did auf, fille e$ mit cingemads
~ ten Weidfeln, vondem andern Teige made ciu glfpngtti
Bitter und bade €3 {hon langfam.

1181 Srebdtorte auf audere Art.

RNimm dreipig Krebfe, fiede fic im Salymaffer «ab,
ISfe die Ghwdnghen und Sdheeren aus, jerhade fie
tlein, madbe von den Sdalen ein Viertelpfund Krebs»
butter, teeibe fie ab; dann nimm ein BViertelpfund abs
gegogene und Fleingeftofene Mandeln ; treibe fie unter
bie Kreb3butter. RNimur drei oder vier gange Eicr, die
Klave Elopfe auf cinem ZTeller gut ab, daf fic {Hdn
fhaumig wied, rithre fic dbarunter; bernad nimm einen
CpIdffel voll (ddnes Mebl, rithre e2 aud) darunter, sue
dfere ¢ nady Belichen und thue audy die gehadten Rnbé-
fbwdngdhen und Schreren dagu, f{dmicre ein Plattel,
fivcidhe biefen Teig fingerdid darauf und lege ,troden
cingemadite, gefduittene Sitronen darauf; fiveiche bden
brigen Teig daritber; fireue Suder barauf und dann
bade fie. :

1182, Ringer Iorte.

Zreibe ein Prund (ife Butter wit einem Plunde
geflofenen Mandeln (baumig ab, gib swdlf Eierdotter
aad) einander Hinein, made ein Pfund gefdbten Suder,
Siteonen » oder ‘Domtmnacnfc{mku, ober wad du jum
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G:braude willfE, ein Halbes Pund Medl fangfam Bin=
gingeriibee ‘auf ein gefthmierics Soctenplattel geffrichen,
“mit Kibifeln gefitle, Stengel daritber gemadt uud fHdn
gibacden, fo ift ¢$ gut 20508
1183 Qinger Torte, gebrofelte
RNimm auf ein Bret cin halbes Pfund Mebl, ein
halbes Prund Butter, ein Biertelpfund gefdroclte Fleits
geftofene Mandeln, ein Biertelpfund geftofencn Suder,
von’ ciner gangen Sitrone die Sdhale fleingef@nitten,
dizfed all:3 abgercbelt, jvei gange Gier und drei Dotter;
“pon ciner halben Jitrone den Saft daju genontuidt,
und ben Teig fo angemadit i madhe von felben g
Zheile: behalte ein wenig mebr alf einen Theil quf das
Dlattel, lege cinen fingerdicten Stengel, das Einger
fottene darein, madye von dem {ibrigen Leige Stengel
oder Ringel, befireide fie mit Wafjer , Aibergucere und
Bade fie fhon.- . ;

1184. Singer Torte, gervingelte :
Su einer grofen Torte nimav drei Bierling Butter
in cinen WWeidling, treibe diefe cine balbe Stunde jdon
fhaumig ab. - Rithre darciu-vin halbes Weund Eleinges
fiofene Mandeln, rithre e5 twieder cine halbe Stunde,
- nimm ein balbes Plund grfdbten Buder, rlipre es cine
Biertelfunve.  Sulest beveite drei  Bievling gefdhted
Pundmehl, von einer Sitrone die Schale Eleingefduitien,
riibte 3 o viel,” Daf 3 wobl uutereinander fommb
falze ¢5 cin wenig, bereite ein flaches Sortenplattel, Des
fireiche ¢35 fammne dem RKeife mit Sdhmaly, freide den
Boven auf, fille ¢3 mit Eingemaditem, vom anden
Eeige forite fbdrte in ciner mittlern Hige gebadene Ringe,
made cin weifed und rothes €is, von Ulfermes umd
iftagen, dnglidht gefnitten dariiber geftreuts
1185. finger Torete, gerahree
RNimm cin balbes Pfund Butter in einen aBeidling,
treibe fic (aumig ab3 hernad nimm grodlf Loth, 8¢
fdwellte und Eleivgeffofene Mandeln, rlihre fie in Butler




& bermuf) gwei gange Eler und vicr Dotter, bie Rlare 5::

cinem Sibnee gefhlagen, aud von einer gangen Sitrone
bie Sdyalen Flemge(dnitren, audy $0BIf Loth geftofenen
Suder daju, tibre e3 gut, bernadb ein balbes Piuad
Mehl davein grrubrt, tithee ¢3 wobl unicreinander ab;
bernadhy nimne ein Plateel mic Reif, Reeicge die Hilfte
auf das o ‘:ﬂmtzl einen Finger did und aud um den Reif,
bernad fiilic das Eingefortene ein, was du willfp, thue
ben itbrigen Thell darvauf, freidie ¢4 (dhdn gleidy, backe
fie eine gute Stunde {don langfam, dann iff fie gur

1186, Linger Torte mit Mandeln.
Zreibe ein Pund Burter im Weidlinge redit {Haus

mig ab, bernad) verrithre rechr gut ein Prund gefdwellte

usd feingefiofe Mandeln und vier Elerdoiter, jeden gut
vereithee ; alSbann ribre ein Pfund gefefnen Budr, cin
Duintdien geftofene Sewiirgndgelein, eine halbe geries
bene Emuéfatnuﬁ, ein_balbes Rory feingeftofenen Simmt,
von einer gangen Sitrone die Sdale Eleingefduitten dars

-tin; julest veeritbre redt gut ein Pfuad Mebl, alddann

thue die Hdlfte vom Leige anf ein mit Butter befbmicrs
1e8 Tortenplattel und fireiche ibn mi¢ etnem Meffer ausds
tinander, alsvann fireide Galfen, twas fir eine ¢5 iff,
darauf, fdmicre einen Reif mit Butter, made ihn win
vad Plartel herum: von den fbvigen Seige madie ¢in
gefiengeltes Gitrer davanf, bade fie finf Biertelfunden
in dee Lortenpfanme, alddann made cin weifed und ros
thes is varitber, (freue fringefdnitiene Piftagen daranf,
und lafie ¢ nod cinmal in der Zortentpfanne troduen.

1187, Linjer Torte mit Jimmt,
Beeeite drei Bierling Butter in einem LWeidblinge,
biefe wird wohl abgetvichen, ritbre neun Cierdotter nad

tinanbder darcin, afmm aud ein haltes Pfund gefdbien

Sudler, gwei Sorb gefabfen Simme eine gange Stunbde
gerithre; Dertiadh odge drei Bierling Mumbmehl, dareix

- gefdbiieeet,’ Daf ¢ wobl untercinauder fonmt.  Mimm

et flades Tortenplatecl, befiveide o8 famme vem Reife
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ficcidie ben Boden halb meffereiiendid auf, nimm eins
gefottene Ribifeln, vom andertr Teige madhe ein abges
vdoelies Bitter oder Ningel, bade e8 langfam und made
sin Ei3 baritber. '

1188. Mandeltorte, gelduferte.

Ninin ein Pfund fauber gefhwellte Mandeln, (hreide
fie mit cinem frummen Meffer anf einem faubern Brefe
{don Elein; hevnad richte fie in einen Weidling , (Hneide
qudy einen BVierling Jitronat, thue ¢35 aud darunter,
winuee in ein mefiingenes Beden drei BVierling Juder,
ein Dalhes Seitel frifdhed MWager, fiede den Juder , bis
er fidh fpinnt, {Hdn dik, aicfe ibn in die Mandeln unbd
_abgerithre {dlage vier Eierdotter darein, und die langs
fom fbaumig gemadte Klare rithre darein, rihre e
drei Biertelftunden in allem, beftreidhe ein Tortenplattel
fammt dem Reife mit ShHmaly und mit Oblaten belegt,
fbittte dad Abg:¢ icbene darein und bake ¢3 in einer mitte
feen Hige.  Made ein Eis, freidhe e3 davauf und bes
ftrene e5 mit Tdngli Hegefdnittenen Piffagen ; roenn dad
€is bart iff, fo ift ¢3 gut.

1189, Mandeltorte, gerdthrse, ‘
: Rimm ein Halbes Pfund Mandeln, {Hwelle fie,

thue bie Haut herunter, fofe ein halbes Pfund Suder,
thue 5 in einen Weidling jufammen, rihre ¢5 gut vie
feecinander ab,  Hernad nimm ade gange Eier und
adt Dotier nad) einander gut verelthre, von einer 3in
trone  die Schale Pleingefdnitten audy darunter , und
vervithre 5 recht gut; hernadh nimm ein dagu gehoriges
Plattel mit cinem RNeife, vermadie ¢3 gut mit einem gros
ben Zeige; (biuute ben Jeig darein, backe 3 (bon langs
fam; bernady fannft du cin €is davauf maden.

1190. Mandeltorte, gefdobene.

RNimun in einen Weidling ein halbed Pfuud Juder,

vott fechs Giern die Klure, rithre ¢d in den Suder und
treibe e3 drei Biertelfunden lang aud.  Bereite and
ein halbed Prund feingeRofene Mandela dorein , du Fannfi
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- aud Bldteridte und gefiftelte nehmen, und eine Bievtel”
fuabde geriihre, von einer Sitrone die Sdhale Heinge”
fdnitten darunter thun; beftreidhe ein Tortenplattel mi'
Wads und rithre e wieder ab, theife da3 Abgetricbene
in finf Theile. Den erflen made mit Kifermes voth,
ben gmeiten mit geriebener €9oFolade braun ;s den Ddritten
mit Splnattopfen und PleingelHuittenen Piftagen grin,
ben vierten mit abgericbenem Suder von Pounterangens
fbalen gelb, den fitnften laffe weif.  HernaH nimm ein
Eortenplattel, {Hmiere ¢3 ein wenig uit Sdhmaly uid
fireide den Teig einen fFarfen Mefferriiden didk daranf, ’
BegicBe ¢5 in der HObe, fireue Vifagen und ein wenig
pefdbten Buder darauf und beige €3 ein wenig, damit
8 {don gelblidt wird. Hernad nimm cin Hadme(jer,
fducide den Teig auf drei Theile und nimm iHn mit
demt Hadmefjer herunter, lege ibn auf einen T 1delwals
fer, dag e vundartig wird, loffe ibn Falt werden und
lege ihn nadh der Lange auf ein Bergplattel ; alfo made
t5 fort, Bi3-bu Peinen Teig mehr bafl. Lege ibn aber
{hdn audgetheilt anf das Plattel, damit die Farben
grin, roth und weif neben einander Fomuen.

1ig1. Mandeltorte, geffifeelse,

Rimm ein Pfund Juder in cinen Tops, feh5 gange
€ier und fedhs Dotter, rithre fie drei BVieetelfunden.
Bimm cin Halbed Viund Stdefe, fege fie und nimm ein
Biertelpfund Mandeln giehe die Haut davon ab und
tnen balben Bierling Piftagen.  Sdhueide die Mandeln
Uud Piftagen gefliftelt, {dneide aud drei Loth Sitronat
daruntee und von einer fddnen Jitrone die Shale, NMifde
alle3 unterciander, nad diefem [Hmiere das Bergplattel
und backe ¢4 langfam, Made ein i3 doramf und be-
fireue fie mie Piftagen, o ift fie gut.

1192. Mandeltorte mit Farben,
RNitm ein Pund Mandeln, giebe die Haut herune
fee, theile fie auf vier Theile, ftofe cinen jeden befon.
bg, firbe fie im Stofen, einen Theil voth, mit ge
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soeidtem Tuenifol, einen Theil grin mit Spinat, einen’ |

Eheil braun mit Jinune wad einen Thell {hoary mit
GChobolabe.  Nimm ein Pfund Suder, theile thn auf
picr Sheile, mifde idn unter die Wandeln. Nintwe vos
vier Eiern die Klare , fhlage fie gu civem Sdhaume ab,
gib fie and gu einem. jeden Theile befouders, fdmiere

‘bad Plattel mit Barcger, lege Oblaten darvauf, badeibhn

fibdn fubl, made cin &is dariber und befreue ihn mit
Pijiagen , lafje iie ein wenig angiehen, (o ift fie fertige

1193. Manbeltorte, gefiofence.

Wereite 41 eiher grofen Torte ein Pfund Fleinge
fofene Mandeln n elnem Weidlinge ovder Topfe, cin
Dalbes Prund gefibten Suder, ritbre langfam adt
ganze Eier und gwci Dotier vavetn, dlefes rithre goe
Gtunden ab, daf ¢35 {dHon aufgedt, befireide Den dajn
gehdrigen Model mit SHmaly, nimm von efner Jitrone
vic Sihale Eleinge[Dnirten nnd rihre fie dDarunter ; githe
fie in ben beffrichenen Tortenmodel und bade fie fn efner
mittlern Hise. Der Badofen muf unten wobl ausges
Fhlt werden , damit fie fid nidt verbrenunt, ;

1104. Randeltorte, getrodnete,

Rimm ein Dfund Manbeln, {Fofe fie Elein, nimm
vrei Bierling Sutber, fdittte ein Halbes Seitel Wafjer
varauf, lafje ibn fieden , Bis er farfe Tropfen rwirfts
thise die Mandeln davein ‘und nimay vou einer Fitront
ven Saft und die Shale, gib Jimme und Bitronat
vavan, oiee Dotter und feds gange Eier; {dlage die
Klave 3u cinem Schaume, rithre e3 cine gange Stunde,
fireide den Zeig darauf und formive ihn, wic du willft

1195. Marbe (miebe) Torte.

RNimm adf ein Bree Medl, Dbrofele es mit einem
balben Prund Butter ab, nimm gefiechten Juder, fo vie!
du willE, ein wenig gefdnittene itronenfdale und bres
Gierdotter dagu, made den eig gufarimen, walfe o
in ber Dide cines Mejeeceiifens aus, gib etwas Singes
fottenes davouf, made Stengel baritber, feudte fie mit




eitt: wenig Waffer an, befirene fie mie Suder und backe
fie {dhon.
‘ 1196. Marfeorte

Stofe ein Pfund Mark fauber  gepugt und quss
geldfer vede fein; und treibe o3 mit cinem Bierling But-
ter gut ab, fhlage drei gange Gier uny freben Doter
binein , vithre ‘ein halbes Pfund Bisfoten, mit ein wes
nig Wein angeness,  aber nide ju feudr, danu einen
Bieviing geftopenen Suder, jeinen Bierling gefdnittene
Mandeln und etmwas Sitronenfdhale; alles viefes rithre
tine gange Stnnde; befthmicre ein Reifplattel , gib s
bincin, befde e3 mit Bucker und bade fie fdon,

1197. Marjivantorte,

Nimm gu ciner Torte cin Halbes Pfund Fleinges
ftofene Mandeln, laffe gwei Bierling Jucer mit et
Loffeln voll Waffer in einer meffingenen Pfanme fiehen,
big er bdidartig: wird; vibre dann die Mandeln darein
und laffe 3 wobl angieben; dritce von einer Bitrone pen
Saft varcin und ribre 3 mit gwei Cicrtlaren ab; bes
fircidbe Hernach das Tortenplostel mit Butter und die
Oblaten mit Cierflar, belege damit das Plateel, [treiche
ton bem Feige darauf und belege e mit cingemaditen
Galfen; von dem andern Teige made {done FKinge oder
aufgefest geflodten , €5 Fann audy mit der Spripe jierlidh
gemadit weeden, dann bade die Torte in einer gemadhen
dise; made ein weifes umd rothes i dargif, oder
tidre fic aud mit Mandelbogen {Hdn Hod auf, und
diere fie mit eingemaditen Saden,

1198, Melonentorte. :

Madpe einen vedt {donen Butterteig, nadbdem du
bie Torte grof Daben will, walfe denfelben ans vnd
lege ibn auf ein mit Butter befirichencs Papier.  Die
Melonen aber bereife auf folgende Ure: Stimm eine
vebt reife Mefone und Hdnge: fie ou cimem Bande nod
ttlide Tage in der Sonne, vag fie rede fiberreif wicd,
alsbann {dhneive fie in Stirde und fode fie mit etwas
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weifem MWeine, Suder und Sintmt jiv einem Made, vithre
biefe3 Muf ju einemt Durdfblage nnd laffe <3 Eall
werden.  Hicrauf (ofie yroei bid drei Jwiebad und rithre
fie unter das Muf, damit e3 die gehorige Konfifeng bes
fommt; ftreide dann die Maffe auf den Buttertei, beo
decke fie mit einemn Blatte Teig, [reiche die Torten mil
der ®elben von Giern, und laffe fie langfam baden,

~ ©u tannft aud auf folgende Art cive fehr fihone Welos

wentorte madben s Made einen mirben Butterteig von

cicem Piund andgefdmolseacr  Butter, einem D fund

Tehl, gwei Ciern, cinem Glafe Wein und cinem Biertels
Pruud Eleingeflofenen Juder, wie iy denfelben bei den
epfelfudhen befhricben habe. AlSdann nimm ¢ine redi
teife Melone, fHale biefelbe, fdneide fie in Idnglidte
Ghuitten , Tege fie auf einar Eeller und fode tweifen
SB:in mit Suder, and etwa3 geffofenen Binume auf.
Soibe den Suder und Wein fo lange , b18 ex erwad did
wird, alddaun giefe ihn dtber die Melone und lafje &8
{o etlihe Stunden (tehen. Daun walfe den Zeig

Cner canden Unterplatte, made einen uigerolren Hand

tm benfelben, welden du mit dem Gelben vou Eiern
Belireifift; lege den Eeig auf Dapier i die Tortenpfannt,
Bic Mefonen darauf und firene Hin und wicder etwas go
#afeie Migelein. Bade bierauf die Meloncurorte in dev
T octenpfanue und befreue fie, wenn fic gedaden find,
it Simme tnd Suder. Fite Perfonen , die den Melor
pengefbmad lieben, iff diefes eine fehr delifare Torts
i wenig Umftdnde made; allein fie muf obew nur
fangfame ige Haben, weil die Melonen fonfe ju febr
trodden. :
1199, Musfatsonertorte

Su eimer mittleren Tovee nimm cin Pfund Randeltt,
{Gmelle cin halbes Pfund davon, und frofe fie Hein, dad
andeee halbe Pfund wifde fauber ab, uud fofe fie fantmt
ter Sdolen; - aldbann bereite bdret Bierling gefahren
Ruder, ein Loth Simme, cin halbed Loth geftofiene Nde
aeliiy, cime geriebene Musbatuuf - vou- swei Birrones
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die Cdale ein gefdnitien, and adit Lot Munpmeh!
dagu. RKidte diefes alled sufommen aufeine Tafel, nimm
fedhs Cicrmeiff su Sdhnee gefdlagen darunter, und made
ben Zeig jufommen.  BVefircide cin fadies oder nmges
febrees Sortenplateel mit Gdhmaly, belege e2 mit Obla-
ten, treibe von diefem Teige einen dinunen Fleden ous,
vnd ridite ibn Darauf, nimm ju der Fale cingemadite
Ribifeln, von bdem andern Teige made Freugweid cin
Sitter, nimm den Musfatzonermodel, driicke den andern
Ecig darin qud,  und lege fiberall dagmifdhen, oder anfs
gebogen, bis der Jeig gar ift, made den bledernen
Reif berum, laffe e3 fdon gemach baden, und madhe
tin Waffereis von Jucker dariiber.

1200, Mudfatjonertorfe auf andbere Art,

Stimm ein Pfund Dandeln, giche fie ab nud Hacke
fie Elein , Dann ein Pfund gefofenen Suder, vier Loth
Bimmt , gwei Loth Muskatblinhe flein : gevieben, jwe
ganje: Cier, bernady fo ofel Dotter, daf ¢f cin Teig
witd,, der fih walfen [d6e; lege fie auf die Dblaten,
laffe ¢5 nber Stadht trodnen, den andrrn Tdg backe o3
. fang Tangfam,  thue oben mehr Slubt al8 uaten, fo iff
- fe fertig, : ' ;

! : 1201, Mudeltorte,

: Erfilid nimm fitr cine grofe Torte drei Bierling
| abgezogene Mandeln, einen halben Theil ftoBe Flein, Des
tepe ibn mit  Jitronenfoft, den andern Halben Theil
fbneide geftiftelt, nimm cin Halbes Pfund gefabten Sus
@er in einen Weidling, die gefiofienen Mandeln . thue
dagu,  Riibre daran vier gange Gier und deei Dotrer,
ting balbe Srunde gerithre, madbe vorber vdon gwel
Ciern und Mebl, mit ein menig Buder vermifdt, ges
{dnittene Studeln, bade fie fdhon weif aus dem
Sdimalge, jerbrich fic, mie die gefifelten Mandeln ud
tbre glle beide Gtiicfe in dad Abgetrichene, daf €3
Wobl untercinander Fomme. Nitm ein gefdmierted flas
hes Tortenplatnl mit Dblaten befegt, fbitite dag Abge




sehfid |

ritbree darein, made ben Neif Herum und bacde o3
langfam.
1202, Pafferialtorte.

RNimm drei Biertelpfund Suder und ein halbed
Geitel Wafjer in cin Becken, lafje ed fieden; gur Probe,
0b €8 redt gefotten i, laffe einen Tropfen in cin fris
fhes Waffer fallen, wenn e frade, fo iff er rede;
fdmelle ein Phund Wandeln, fofe fie wie Mebl, gib
fie. in den Bucer, frocfne fie auf der Glubt, fduticre
cin umgePebrees Plattel mic Butfer, belege ¢ mit Ob-
laten, niadye cinen Meif berum, gib rothes und weifes
€is barauf und bade fie laugfam.

1203. Paulanertorte.

RNimm cin Pfund gefofene Mandeln ift einen Weids
ling, treibe von goet Sitronen die Sdale daju, aud
brei BViertelpfund geiviebenen Jucder dagu, arbeite ibn
mit den Hdnden jufamuen.  Hermad dege Oblaten anf
¢in-Plattel, firetdhe den Teig daraufs alédann frenc ges
hacte Sitronen , grim oder rofh darauf nad madre von
dem dibrigen Teige ein Bldtthen darnibers {dueide Jieras
then daranf, made von Papier einen NReif herum, laffe
¢3 fiber Nacht (tehen, Hernad backe e85 ; du fonnft aud
ein €id darauf madien, oder mit Cingemaditem gicren.

1204. Pifazentorte.

Rimm drei Viceling Fleingefiofere Mandeln, mit
Gpinattopfen; wenn fie geftofen find, fo benese fic,
daf fie {HOn geitn werden; bereite cinen Bierling Piftas
gen, {dwelle fic und, und 3iche ibnen die Haut ab, und
ftofe fie andp flein, Nimm bdie Manbdeln und dicfes in
einen Weidling, oci und cinen halben BVierling gefdhten
Sucfer dagu, rithre €5 ab, wie die Mandeltoree , cine
halbe Stunde. Sdlage die Eier nad und nady hinein,
neun gange und gebn Dotter; julept nimm von einee
Sitrone die Sdhale Flein darunter gefdhnittens {dmiere
mit Sdhmaly cinen Mandeltortenmobel oder cin flades
Tortenbled) famme dem Reife; {diltte das Abgeritree
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Darein und Fade fie lausfam fie bot cine gute Stunde.
1 bacfen,

1205. Polnifde 301’({,
RNimm vier Pfund Butter, treibe fie wohl ab; bann

«in halbed Pfund Mandeln gtfcbmtlﬁ und gréb[uﬁt (2]

fiofien, ritbre fie in die Butter wobl ab; bemad: nimm
cin holbes Pfund gefdbren Jucler und vier Loth geric-
bene Seminelbrofen; felbe durd ein Rudelbret gefdbe,
damit daj Grobe davon Fomms, tubr: ¢S aud darunger ;
alsbann f{dlage 3wolf Eierdotter in einem Topfe wobl
ab; nimm nur allegeit fo viel, a3 ein €t audfrdgt, in
vie geritbreen Maudeln ;. vervithre es damit, und died fo
oft, bi8 alle Giexdotter gar find. . Hernad nimm -ein
balbes Loth Bimmt, ein Quintdhen Ndgelein , eine gange
Mustatnuf und Sitronenfdalen. - Daonn wird ein Tor=
tenplattel mit Oblaten belegt , der Teig davauf und vom
Dapiere einen Reif berum gemadt 5 dann bace ¢3 lang-
fam, Hernad made cin €is von Mandeln- und Pifia=
jen ober Sttwnm varauf; lafie 5 nocb ein mmg angie=
ben, fo ift fjie fertig. ‘
~ 1206, ‘J!umc‘ranazl_‘nto'rt;.

Bereite zu ciner Torte ein. Pfundy Fleingefofene
Tandeln und cin. halbes Pfund gefabten Judir: ficke
adytzebn Eier Dart und [6fe die Dotter beraud; nimm
finf @tide Portugicfer oder fiife- Poweranyen, reide
vie ©dalen oder vad Gelbe an cinem Reibeifen ab., bis
auf das Weife, fiofe die Sehalen in -einem Wbrfer
fdhon Elein, audy die barigefottenen Eierdotter darunter
geftofen,  Nimm fehs Loth frifdhe Butter, treibe diefe
fdon fdhaumig iu cinem Weidlinge ab, vithre fedhs Ciers
botter fdhaumig darein, wie aud die gefiofenen Mans
deln, eine Halbe Etunbe abgeriibrt.  Hernadh den ges
fdbten Sucker wicder cine Viertelfunte geritbre, alédann
nimm die Pomerangenidalen, Eierdotter und vier Loth
Mundmebl, viefed fo viel .gm'xbrt, paf e5 wobl unters
cingnder fomme, - Befreidhe ein flades ober umgelebris




g ortenplatel mit Sdmaly oder Butter; ftreide von dies |

fem ; Ubgetriebenen den Boden auf, fiille e$ mit Hetfdhes
petfdfalfen, den andern Feig fprige ringehwad berum,
made den gewdhuliden Keif herum, befixciche tbu mif
Sdmalj und bade ¢ fbon langfam. Wein diefe Torte
auf eine Rupdtafel gegeben wird, fo madic fie duf ein
umgefebrees Tortenbled mit fddncm Eije Mandelbogen
aufgeridbtet und geyierte : s
i 1208. Rahmiorte :
Made von cinem Plund Suder, cinem Pfund
Mebl und Mildradbm, wie aud ‘gwei gangen Eiert,
einen nidit gar u fefien Leig an, fleingeffofenes Gts
wiiry und gefdnittenen Bitronat daruniers ovon viefem
‘Reige walfe Flecken, lege fie fiber. eine Schirfjel und
madie Stengel Freupweid darhbers wenn fie halb gebaden
ift, fo beftrcide fie mit Elerfhaum, befde fie mit Sudet
und fese fie wicer binein, vaf fie fid farbe; die leerin
§lece fille mit Eingemadtem,

1208. Reiftorte, Furlandifde.

Rimm godlf Lot redt guten Reif, wafde ifn
anfangd mit beifem WWafjer recdt ab und beithe ibn mit
fodendem Waffer , weldyes man cine Biertelffunde auf
vem Reife fieden Ldfe, domit er vedt weif wird. ienn
viefed gefdehen iff, fo lafie denfelben im Waffer weid
socpen, giefie ibn in cinen Durdbidlag, daf daé Wafee
refdht vein ablduft; nimm alsdann cin Halbes Pfund feie
et Sucker, der vedt Elein geftofien ift, wnd fdblage dene
jelben mit dem Safte von fedhs Bitronen cine Biertels
ftunde “lang.  Die Shalen von ben Fitronen und cin
StiE bittere Pomerangenfdale Fode im Wafjer weid),
gieie hierauf dad Waffer ab und {hueide dig Sitronens
und Pomerangenfdalen vede fein. Wenn du diefed ger
than Hoft, fo thue fie gum Keife and rithre alles mit
bemfelben redt durd.  Einen Butterteig made alddann
bagu auf folgende Ave:  NMimin drei gange Eier und oo
weei Gieen dad Gclbe, cin Glas ool Wein, ein Seid

P, e ANy TR C ey i W LS A N S - e R e U i) S ST AR S




frifd audgemafthene Butter und fo viel Mebl, dak e3
ein guter Teig wird.  Hierauf nimm den Teig, made
ihn breit von einander, bdie Butter aud) gang breie und
vinn.. Lige bie Buster auf den Teig und lege denfelben
varitber, wie du e8 bel anbern Butterteigen madfis
walfe ihn sufammen und fHlage den Telg immer nadh
giner Geite uber, bis du ibu jehumal gewalft uud eden
fo off gufammen gefblagen Baft.  AlSdann nimm die
Zortenpranie und lege suer cinen Finger hodh trodenen
groven Saud in bicfelbe, ein Papier, darauf das Tors
tenbledd mif einem mit Butter befymierten Bogen Pas
picr und auf diefes den Butterteig, #nd {Hueide denfels
ben mit einem {darfen Meffer in BVogen aus. ” Hernad
thue bie eingemadite Reifmafe davauf und jiere die Tors
ten mit Blomen pavon aus. Dann bade fie redt lange
fam. und gib unfen nur fdhwaede, oben aber flarfere
Roble. Wenn die Torte qut ifi, fo lege fie auf eimt
Gdificl und beftreue fie mit Suder und Jinime,

1200 Ringelforee.

Jimm ein Pfund obgefrichere Dandeln, dicfe wer=
| e gerchelt geffofien und drei Vierling gefdhten Sucker
| vidte fie in einen Weidling, fhlage vier gange Cier und
| dier Dotter daran , vihre fie eine Stunde, nimm aud
| von einer Ritrone die Schale Eeingefdnitten darunger,
tnen Bierling Piftogen langlidt gefhnitien, geffofenen
Simm¢ und RNdgeleiny - Shmiere ein Toccenplattel, fo
Umgefebre iff, fonume dem RMeife mit Butter, belege ed
mit Oblaten, {dice dag Abgerfibree Darein und backe
fie gentady. Dade das Mandeleis auf folgende Urts
Rimm ein Galbes Pfund Mandeln, die [hon weif ges
PUBE find , (tofe fie clein, und im Stofen feudite fie mit
iteonenfaft an; wenn diefe Elein geffofen find, fo bes
ite anderthalb BVierling gefdbten Sucker, von wei
Clern die Klare, und treibe fie in einem Morfer wohl
Untereingnder ab.  SNimm diefen Teig in eine ginnerne
Oprise mit cinem Fleinen Robres wenn die Toree ges

G g
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Bacen i, fo fprige obenauf Fleine Ringe {Hon aicrfii),

fese fie in die Sortenpfanne und made nur obenanf Slubt, |

damit da3 Gis bart mwird, siere ¢ mif aufgefesien
Sandelbogen und inem fddnen Bufde in der Hobe.-

1210, Rofentorte,

Rimm drei Pfund Mandeln, fdmelle fie, giche
ibnen die Haut ab, fdneide fie rebt Flein; nimm gk
and cin Halbed Pfund Suder und: fofe ibn aud) Elein,
Ehue ¢5 pufammen in cine RNein und trodue 5. auf ver
Glubt; dag er nidit mebr Fleb, aber immer geriihr,
vaf ¢3 fih nidt anbrennt. Hernadh nimm fie in jwet
Zheile, nidt gar die HAlfte, dritcfe ¢3 auf dad Planiil
Du muft aber vorber von adit Eiern die Klare jum:
Sdnee (dlagen und-darunter vithren, big du meinf,
baf 3 weid genug iff. Dernad, wenn du ouf dad
Platiel Oblaten gelegt und aufgefiriden haf, fo nimm
et Pomevangenfhalen, cine made roth mit Al Fermieds
faft, cite gritn mit Spinartopfen, eine fGhwary mit Chos
folade, cine braun mit Simmet, cine lafje weif und
alled mode mit abgefdlagenem Sdnee an, daf
pitb{d weich wird ufid fich fprigen [dfes fpripe guerft bas
oeife, made Ringe daraud und lege fieringsum avf
vas Plattel, bernad Ha3 Schwarse und fhattive ¢
Dann im Ofen oder in der Pfanne redt austrocdnen lafjer
und bermadhy mic audgelafjenen Jivbelniifjen beffedt.

1211, Safttorce.

Nimm ein Pfund gefdroelte Mandeln, Hade fic
$lein, bernadd [fofe ein Halbed Pfund Suder, treibe feh?
Qoth Butter gut ab, {dlage cin ganjes i davs
ein und oerrithre ¢3 gut, gib von einer Sitrone dev
Gaft und die gefdnittene Schale darein, alsbann et
Sudter und die Mandeln, guleps vier Loth Dbl nuk
parunter gemifet; - belege ein Plattel mit Oblaten,
fdmicre den Meif mit Butter, gib den Halben el
varauf, fille ein trodenes Eingemadpres ein; von demt
~ fibrigen &cige made Ringe, Mufdheln oder Selegtls
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befhmiere; fie mit einem €ie, bace fie eine halbe Siunde
und gib €is pavauf.
1212, Gibuialjtorte: ] ;

Stimm ein Dalbes Prund Mandelt, fGivele fié
und ftofe fie vedt Flein, thue eitt halbes YPfund gefabten
Buder darunter;, {dlogeé swolf garge Cier und wslf
Dotter, rifre aled eine Stunde, bdann iimm einen
balben Bierling Eleinge(dhnittenen Sitronat, aud Fleina
ge[dnittene Jitronenfhalen, sefidfenen Simme und Ris
gelein barunter, und swdlf Loth f{dwarse Brotbrofen;
tin wenig mit Wein angefeudbtet,  Ribre o3 nur ctwad
untereinander , madie einen Reif uimt das Plactel , {Dittiere
benfelbert gut mit Buster, {Ditte den Zeig darein, laf

|t {hdn gemady bacfen,  Wenn fie gebacten i, fo thue

ben Reif bevunter; {dneide mit vem Mefjer die obere
Rinde gang fubtil herunter, Hernad lege cingemadice
Beidhfeln darauf,
_, 1213 Genmdielbrofeiitorte.
Schlage vier gange Eier und vier Dotter in eineit
dfen gut ab, thue einen Bierling Suder in die Crer,
tibre fie tine halbe Stsnde lang ; gib vier Loth gefiebte.
Semmelbrofen, um drei Gtofden Simme nnd um orei
Brofdien Bitronat darunter; {dmicre dad Plattel und

- Relf mic Butter, giehe die Torte darcin, befivene fie mit

Sudter und bade fie:
1214, Semmelbrofenitoric auf anbers Utk
SNimm ein Halbed Pfund gefdbten Sucker it einen
opf und gib biersebn Eierdotter und von feds Giern
Vie Rlare gis einem Sdiee gefblagen, alled quf einmal
bineitr, it pem SucPer fo latige gerithet, Bis er tedhf
M ift; bernadh mimmi eit Halbes Prutid gefpwelse und
fleingeftofene Mandelt, gib fie aucd binein, dann bdre
ot gefdbte Semmelbrofen, demnadh muft du ef cine
lange Stunde rithren, dann werden vier Loth Piftazeri
i drei Lot eingefotfene Pomerangenfdalen mit dem
sfbncibtmrﬂ’er Heingefhnitten bincingegeben und nur (o
Sg =2




viel gernhre, daf e$ unfereinander Fonmes dad Plattel
und der Reif wird mit Butter gefhmicre; gicke dig
FTorte hinein und bacde fie langfam, Wenn du willfF, fo
faunft du aud ein DHalbed Losh MNdgelein, cin Loth
Qimmt und (tatt den Semmelbiofen {hwarse Brotorofen
nchuten, bdie redt Hare fepn mitffen; dann mir cinem
ftarfen, guten, fiifen YWeine angefeuchtet, o ift fie eine
Drodeorte,
1215, Spanifde Lorte. ;

S Mimm auf eine mittlere Sdiffel drei Bierling
frifde Butter , laffe fie lauliht werden und Fihle fi
wieder ab, daf fih bad Saure ju Boden fest, feihefie
durd cin Sieb und loffe fie Fale mwerden , fdlage darein
drei abgeflopfee Eierdotter, eine halbe Bivrtelffunde ges
vithre, ein Roth gefdhren Simmt,; von einer Jitrone die
Gdale Flein gefthuitten, srodlf Loth gefdhten Jucter uid
“orei Vierling Mundmehl; madhe den Teig an, freidt
ein Blate aug, bereite eine trocene Fhlle davein’; gib tf
in ein fladhes beftrichenes Zortenplatéel , madhe von dew
dudern Teige Gitfer darnber, befireidhe ¢5 mit Eierdobs
fern, gegudert tnd Dacfe e§ bernadh in miftlever DHibe.

11216,:Gpinaftorte.

RNimm viel Spinat, fiofe ibn roh im TMorfer
fein, thue ibn in cin fanberes Tud nad prefje den Soff
bavon in cin Gefdirr; diefen Saft fese ‘auf das Feuer
und giefe thir, wenn ot anfangen will gu fieden , wid
wie cin Topfen ift, auf ein Haarfiecb, daf dag Waflr
davon anloufe.  Ftun giefe wicder cin wenig frifdes
Waffer darauf, daf e3 griin bleibt, nimm cin Stid
Buotter in ein Gefdire, ribre diefe mit etlidhen Eierdot:
fern und cin Paar gangen Giern ab; gib aud) etwed
feingeftofene Mandeln und. eine in Mild) geweidite Semte
mel baju.  Uuf den Spinattopfen thue etwas Bufer,
neb(t cin wenig PMusiatnuf ; rihre alles jufamnen wo!
ab und made bie Torte mit Butterteig,
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‘1217, GSpedtorte, %

Rimn ein Halbed Vund frifdh eingefalzenen Spec,
fthabe und treibe ifhn wie Schmaly ab , weidhe von Munds
femmeln die Sdmollen -in Mild), drice fie wicder and
und rithre fic unter den Sped, cine gute Weile ab,
{dlage vier gange Gier und vier Dotter nadh einander
barein , aud einen Loffel voll Mildrabm ; judere fie nadh
Belicben ;. gefdmittene Bitronen, Simme und Rdgelein
elu wenig geffiftelt, aud) ein halbes Pfund Fleingefofenc
anveln mitgevithes, Mache einen Butterteig, walfe
fingeevicle FlecPel, lege fie in den Sortenmodel, gicfe das
Gerithree binein, aber nidt ju voll, und bace fie.
Odyneide den Zeig ein, mie cine Busterteigtorie; du
fannft aud Wandeln eben fo mader.

1218. ©priftorte.

 Stofe cin balbes Pfund abgegogene Mandeln gang
flein, Gernad made von vier Cierflaren einen Schnee
und nepe die Manbdeln dreimal damie; dogu Fomumen
uod)  prei Pfund gefdbten ‘Suder und Sitronenfhalen,
wd) etwas Mebl wird daruuter gefiofen; dicfrn Teig
waife oblatendicf aus, lrge ibn auf Oblaten und bade
ibn fdon EHL, fille cin, wos fidh darein (didt, gwei
Sreife von Marillen, jwei von RNibifeln , den Ubrigen
£eig dritcfe durch eine Sprise, formire ihn nach) Belies
bes: backe ihn femmelbrann, gib ihn quf das Ciuges
fottene, made ein i3 davauf, befde fie mit Piffagen,

1219. ©rangeltorte
 Fimm ein Pfund Butter , treibe fic pflanmig ab,
i fecdhSjehn Eier , fiede fic hare, Iofe die Dotter hers
WS, ftofe fie in einem Mdrfer, treibe fie daruier.
Nmm cin Prund Sucer und ein. Phund Meb(, rithre
B gut untereinander ab, fireiche e anf das Plattel in
ber Dide eines Fleinen. Fingers , thue audy Filfle daruss
fer, cinge(ottene Weidfilo;, Ribifeln, oder was dut

Wil Made fdone Fleine Stengel daritber und

tnen 9eif um das Platkel, bade fie {Gon gelblid,




fo ift fic fertig,  Qn die HOHe Fannft du ein rothes unh
ein weifes €is davanf madien 3 du fannfE fie audy mit
Rudfer beftreucn. .
1220. Torte von rofhen Riben.
Madpe juer(t cinen quten Butterteig, alddann nimm
pon den dunfeln rothen Kiben, Fodhe diefelben in Sdyeis-
ben gefdnitten gu cinem Mufe, thue etwas Sucker , etwas
Bimmt, cin wenig Safg, and ehivad Wein dagn, und
Taffe ¢2 wieder gu cinem TMupe Fodyen,  Hieranf fireide
yie Maffe, wenn fie Falt iff, auf den Butierteig , fege
dne Dblate darauf, {dneide es edigt ans, beftreide
die Sorten mit dem Gelben von Eiern und laffe fie fang?
fam baden. Du Pannft fie wit einem Eife itberjiehen,
ober anch nut Suder darauf ireuen, wenn fie nod i
der Tortenpfanne iff, und denfelben audtrodnen Tafjen.

1221, Weidhfeltorte. 4
irnt vier und ein halbes Loth Schmals’ treibe
e gut ab, adt Loth gefiofene Mandeln darunter ge
vithre, fdlage wier gange Gier und vier Dotter baran,
perritbre fic nady einander fdhon. Stimm drei LofFel vl
Mildrabm daran, Sitronenfdale, gefiofene Gemiirgnds
gefein, Simme und Suder, von jedem cinen gufet
Fheil. Merin diefes alled gut vervithet iff, und ¢3 ans
féngt fddu dick ju werden, fo nimm ade Loth gefibe
Kipfelbrdfel darauf, wie aud gedimfete Weidfeln , rithre
¢3 gut durcheinander.  Mimm ein glattes Foreenplottel
und einctt Reif, {Hmiere denfelben mit Butter, giepe fie
datcin, badfe fie {don braun, fo iff fie gut. Du fannfe
fie audy jerfdneiden und den Saft pon den gedimfieten

Weidbfeln daritber {dirtten und mit Sucker befireuen.

1222, Wurfitorte
Gtofe ein Pfund Mandeln, f{dneide fech$ Soth
Pittagen geftiftelt, aud) Ndgelein und Bimmt, it
ein Pfund Suder in eine meffingene Pfanne, gicfe ¢in
halbes Seitel Maffer daranf, fiede ibn gang gefprudelt,
bernady thue die gefiofenen Mandeln in Den Judker, 56
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treibe fie auf der Glubt, daf e3 Feine Knopern gibe,
al5vann driicfe von einer Bitrone den Saft darun, laffe
¢S ein wenig auf der Glubt, Hernad nimm ed bHerunter
und thue cin oder giwei gange Eier daran, und rithre die
Piftazen und Gewury varein, lege Oblaten auf ein Tors
tenplattel, Qbevfireihe daffelbe cinen Finger dif von
dicfem Zeige , made ¢inen Papierreif berum und bade

. fie fhdn gelb; fodann nimm pen andern Teig und made

dide Wirrfteln darauf, wie Butter, und bace fie nodh
einmal ; bernady made ein Eis daraufs du fannft ein
rothes oder weifed maden, daffelbe made auf tolgende
Ure: fabe einen Sudler {Hon flar, thue ibn in cinen
Weidling, giefe Waffer darauf, Daf €3 in der Dide
tined Kindsfods ift; wenn die Torfe gebaden und nod
warm ift, fo dibergiefe Diefclbe damit, und thue fie
gleih wicder in bie Torfenpfanne; thue obenher viel
Slubt, daf fie {don bldetlicht wird, dann ift fie gut,
und gib fie auf bie Zafel, :

1223 Bimmitorfe.

Nimm adit und gwangig Loth MeHI, dref und jwans
3ig Loth Butter, vierjebn Loth Juder und Jimmr, daf
¢5 gang braun wird, Brofele alles untercinander, {dlage
fedh3 Eierdotter darein, made bden Teig damit an,
fhmiere d .5 Blat: mic Butter, walfe den Teig nidht gae
§tt dinn qud, firlle darein, was du willf , made Sengel
baritber, bade fie fdon FiHl und befdhmicre fie mit
Ciern.  Obder : Rimm  anderthald Piund geffofene
Mandelt, audy anderthald Pfund gefdhren Sucker dajtt,
und driicfe von drei Sitronen den Saft daran, wenn fie
{hdn grof und faftig find , fon aber vier, rithre e3,
Daf die Maudeln niche Puprig find, hernad fdlage von
bier Efern die Klare fhdn fdhaumig ab, rithre fie eine
gute Weile darunter, thue {odann gefofenen Ji mmt
barein, daf 3 {hon braun wird; lege Oblaten auf
a8 Torsenplattel, made fie wic eine andere Mandels
torte; lege in die Hobe balbe Mandeln, made cinen

f
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papierenen Reif Herume, und bade fie fbdn geld; wenn
du fie aud dem Ofen nimm(, o befiveide fie gleidh mit
Sitroneneis, dann dorffi du fie nidt mehr baden.

1294, Judertorte,

Su einer Torte nimm in einen Weidling ein halbed
Pfind Butter , treibe diefe {Hon {daumig ab, rithre
darcin vier Cicrdotter, cin Halbeh Pfund Fleingeftofene
Mandeln, cin Halbed Pfund gefdhten Juder, 1oohl abs
geriibie, von efner hHalben Sitrone die Sdhalen Fleinges
fdnitten , cin balbed Pfund Munduiehl, fo viel abges
riihre, baf ¢S untereipander fommngs bereite cin fladies
Tortenplattel, befircidhe ibn famme dein Reife, fireide
den Boden i der %e ¢ined Meffereinctens and, filic
¢5 mit Hetfhevefdfalion , den andern Teig darither gv
fprigt, gebacken, i

. 1225. '8 mwiebadforte
. 9limm ein balbes Prund Shmaly in einen LWeid
Ting, treibe ¢3 {dhdn {haumig ab. Sehlage finf gonge
Gier und einen Dotter daran , cin jedes wohl verrihrt,
bérnadh von ciner Sitrone die Shale gewiivfelts oann
nimm einen Bicrling Eleingefofenen Smwicbad pingitty
sithee ¢3 nodh eine Weile, Nimm Hodlf Lo1h Mehl vas
guu, tithre ¢8 nur ein wenig unfereinander 5 {dHmicre einy |
umgefehrees Platgel uud den Reif mit, Butter, mode, |
den Reif Herum uud fille den Ieig Halben Theils dare l
ein , made fie fhdu gleidh, fese fic in. die Torfenpfornt
und bace fie fhon geld. Weun fie gebaden ift, fo |
nimm fie. heraus, fireiche von eingemadten Saden dare: |
auf, wad b will, aber nidtd Naffes. Hernad fireide
den andern Seig {hon gleid darouf, febe fie wiedst i

die Lortenpfanne und backe fie {dion gelb.
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' Sweite Ubtbeilung.
Jeine Sucferbackereien.

1226, A nisbregel

Nimm quf das Bret cinen Vierling Butter, drficke
fie mit dem Walfer ab; bernad mifde cinen Bieeling
Suder, Eleingefhnitiene Sitronenfdale und Anis fo viel
dbu will darunter, fdlage ein ganges €i daran, made
den Zeig an, formire Breseln, oder wasd du willE, des
vor; wenn fie fertig find, o fhmiere fic mit CicvElar,
befircue 8 mir Suder und bade fie fHon.

1227, Anishrot,

Rimm {edh3 gange Gier in einen Tepf, tibre fie

tine GStunde, ein balbes Pfund gefdbeen Suder, wieder

‘it der gertbreen €iern eine halbe Srunde gerithee, hera

nad) ein Loth AniS, ein Biertelpfund Mebl gue vertithre,

ntache Strigeln nnd Face fie, {dneide fie, wie die runs

dert, Darten, Fleinen Swiebacke formirt find , und made

e$ auf beiden Seiten etwad rdslet, :
1228. Ants Erapft\n.

Rivun in cinen Topf vier gange Cier und fiiuf
Dotter und cin halbes Pfund Suder, rifre ¢$ eine gange
Stunde ab; bernady nimm ein halbes Pruad  gefdhres
Munduehl, und fo viel gerithre, vaf e3 wobl untercin-
ander fomint ; bereite Dblaten, gicke von diefent eige
fhotie ruade Krapfen, befireue fre obenauf mis UAnis und
gefdwind {ddn femmelfard gebacken,

1229. Unisidarten. '

Minm einen Bierling gefdben Sucker in einen Weids
ling, fdblage pon einem Eie dad Klare fdon {daumig
b, Bernad gib 3 in den Budier, rithre ¢3 cine gange
balbe Stunde, daf e3 {ddn bdick wird ; nad diefem gib
poet Loth Mundmebl darein, mifde o3 gut dburdh ein=
anver, nadbdem gwet Finger breife nund einen Kinger
lange Oblaten; al#dann fivcide dbas Gig in der Dide
tineg (tarfen Mefferriictens darauf , befde fie mit Anis,
bae fies bei cifjer Biertelftunde, o find fie fertip.
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1230, Nufgelegte Suderbadereien,

Nimm andeethald Pfund Fuder und cin Halbes
Prund Mandeln, oud Vifagen und Sirbelnitffe, den
Buder tofe und fdbe ihu fein, thue ibn in einen Weids
ling und fdlage von vier und gwansig Ciern die Klare
gu eitem Shnee, thue {olded in den Suder; rithre cin
Gi3, wenn ¢4 gut gerithre ift, o theile e5 auf drei
Sheile, gid unten einen Theil Mandeln, fie mitfjen aber
vorhe: abgesogen und bldtelicht gefhnitfen rerden; mifihe
3 untercinander, (treiche ¢3 aufreine grofe Oblate, gib
bldtelidhe gefdnittene Bitronen daranf, thue nodh ein
wenig weifes €is darauf, fese 8 alddann in die Tors
fenpfanne und herbace s (Hon.  Hernad) mifde unter
anbern die Piftagen, die mifen oud vorber abgejogen
und BlAetlide gefduitten werden. Strveide ¢ wicder
auf, wie dad andere, mwenn 3 vorher itberbacken iff,
fo fireide mieder ein wenig Eid Ddaranf, fepe ¢
wicder in die Tortenpfanne, lafie e wieder iuberbacken,
nimm ¢3 wicder Heraud, mifde nnter den dritten Theil
die Birbelniiffe, 53l ¢3 vorber mit einem Tude ab,
gib Fendel oder Simme davunter und wieder cin weife

-€id barauf, fepe ¢3 wicder hinein, laffe e5 uberbaceh,

thade ein gritnes und rothes €id mit einer gritnen Ve
terfilic Darauf, diefe ftofe Flein in eincm Morfer, fofe
ein Sriiddhen Juder darunter, dritcfe den Saft durd
cin Thdelden in vad €is; dodh muft du nody ein Gid
fibrig laffen, made it einem Eife Fleine Ringe daranf,
fdneide 3 ldnglide, wie die Anidfdniteen, fese [ie
nodmal in de Tortenpfanne, lafie e5 ibertroduen, fo
ift fie fectigs du muft ¢3 alfo auf joei oder drei Dblatett
fireidhen , daf ed hodh wird, Thite diefe drei Abtheilune
gen cine, auf die andere, das ift: wenn alles fberbaden
ift, fo {treide alljeit bas andere darauf.

1231, Yuffern von Fuder.

RNimm vier Loth abgegogene und ﬂeingtffoﬁﬂ“
Mandeln, vier Soth gefdhten Buder, ein wenig geehfietes

i
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MeHl, Sinnwe und Jdgelein, dag- e3 aber nidy it
braun wird, unbd cin weiig gefhaumtes Eierflar und
grweidten Tragant, Sitronenfdalen dagu; made pon
diefem allemt einen Zeig auf dem Brete an, aber nide
g wenig; Dbefirene bas Model mit Eleingefdnittencn
Piftagen und Sucfer, driicke ven Zeig {don ditnn Hinein,

~ daB e$ aber fein Lodb beEommt , laffe ¢8 jwei Tage lica
gen, bernady madye ein weifes Eis, beftrene fie inmwens
vig, laffe ed in dep Zortenpfanne trodnen ; madie die
Gdyalen von einem trod:nen Zeige, wic man 8 ju dem
Dafen madt; e muf aber weip bleiben, lege die Hus
fiern in die Gehale, alddann nimm gefdbten Suder und
Bitroncifaft, daf es did bleibe, laffe ¢3 {tber Nacht ftes
ben, gib es Dernadh auf die Yuftern, langge{dnittene
Siteonenfchale dagu; [afie ¢3 in der Tortenpfanne trods
uen wad gib oben mehr Glubt, ald unten, -

1232, Badft, {hmwedifdes.

Sdlage in einen Zopf gange Gier und gwei Dotter
wobl ab, gib cin halbes Prund Sucer darein, der ges
fabet fepn muf ; riibre 2 eine balbe Biertelffunde; gib
Eeingefdnittene  Sitronenfdhale ¢, Bimme , Ndgelein,
“Ruskatnug, eingemadite Nug, oder iiberjogene Pomes
rangen redt Fleingefdnitten, und nodh eine Biertelfunde
geritbre 3 gulest gib ein halbes Dfund feires Mundmepl
darein, dann nimne den Zeig auf ein Brer, waife ibn
aus, driscke ibn mit verfdiederen Modeln aus und bade
5 Fubl, :
: 1233. Bdnder von Juder.
Sermalme feinen RKanariengucfer auf einemt RNeib-

ficine, bernad burdhgefiebt, alspann ein wenig vorher
im Rofens oder Pomerangenblithewafjer cingemeiHien
und sergangenen Sragant daruntey gemadt, und zwar
alfo, daf e3 mit dem Kolholse gewalft werden Fanm.
Wenn diefes gefdehen ift, fo mufe du diefen Teig in
gleidbe Zheile, ald du biefe Farben in dem Bande ha-
ben willt, abebeifen, fodann jedben Theil juvor mit den




Farben befonderd ermifden , und e$ mie dewt Walker
{o ditnne, als ¢S moglich iff, su machen fehen; ferner
fdbneive lange Streife wie Bdudber, und thue jeden
Streif an den Endenr, wenn fie nod) feuds find, jufams
men fitgen., . Wenn nun die Bdnder formire und fertig
find, fo werden fie wit einem Walfer ordentlidh , und
bei ber Bufammenfiigung gang gemdhlidhy gewalit, das
it fie defio beffer beifarmen bleiben.  Endlich thue von
diefen Bdnbern unten ausge{dnittene -und abgebogene
Rartenblatter. legen , damit die Rundung defo befjer fies
hen bleibt, big daf - fie trocfen find, welches ungefabhe
in gwei Stunden gefibeben Eann ;- alsdanu faunfl v die
Kartenblatter unten wieder Hervor thun. Vo diefem
Zeige Fonuen allcrhand Saden, die man in govifien
Formea abdruct, goewadf werdun

1234. Banernfra’pfen, gefifeclt

Nimm ein Bicrtelpfund DMandeln, fdhwelle fie und
{dneide fie in gwei ZTheile, daf fie oleredigt werden;
bernady rdfte fie gemadd auf ber’ Glubt, dab. fie durdh
und durdy gelb werden ; nimm ein halbes Pfund gefdbien
Bucfer , cin ganged Ei und einen Dotter darein, thue
drei L8fel voll Wein dazu, ritbre fie eine gute Bicrtels
ftunde, fdhneide-Sitroncnidialen, cine gange Mustasmify
Gewitrandgelein, thue alles jufamnten mit den Mandelw,
nimin fechs Loth gut gewogened Mundmebl, viihre 8
nur fo vicl, Daf ¢§ nnfereinander fommt, giefe o anf
runde Oblaten und bade e3 {dhon gemad.

1235. Bauvernfrapfen.

Simm ein- halbes Pfund gefioferen Sucker , vite
frifdhe €icr und Elopfe s unter cinander gut ab, alsdant
ntmm ein Galbes Pfaud. Mehl uud eine gange geriebene
YRusfatnug , diefes nadh und nad hineingerithet; made
Leibe und auf Oblaten-ind Wadhs gefhmicrtem Blede
fbon rwarm gebacken, fo find fie fertig.

i
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1286, Bienenbord von Mafronenteig auf
cine Torte ju fepen.

Rinun ein halbes Pfund (Hfe und vier Loth bittere
Mandeln, Tege fie in Heifes Waffew und jiehe fie ab,
Picvanf fiofe fie fo fein als ¢s mdglich i nud nimm
tin balbes Pund Suder daju, denfelden laffe anf Koblen
in Brennwafjer getaude gergehen und einigental ‘auffo=
Gew.  Aiedann rithre die Mandeln davin um wnd nitm
e5 gleih ab, elibre Deviad) fedis gefdlagene Gierflare
dagu. und: made cinen Seig davon; ‘follfe terfelbe wvon
diefer Maffe gu: diinne fepu, fo Fanuff- du ein wenig
Stdrfmebl dagu thun.  Bon diefem Leige madie imuter
runde Reife, bade fie gelblicht und lege fie qufeinander,
Daf fie die Fotm eines Bienenforbs. befommen, Du
Fannft diefen auf eine Form pon $ols, die wie ein Bies
nenforb gemade iff, abbruden, damit fie vedit gleidh
werden.  Jumenidig  befefiige fie mif Cierflar;  oben
made den Korb rund umd laffe die NReife rund julanfen,
baB die villige Geftalt eines Bienenforhs berausfommt;
made audy ein Flugloh binein und an ven Geiten pon
bemfelben Teige etlidhe Bienen, denen du Fliigel und
Hugen verfertigeft und die dbu an fleine Drdche befefligeft.
Wean der Korb jufautmen geforms ift, fo lafie ibn in
dem: Badofen vollends fertig baden. 9sdann Fannft du
tinen Suderguf darfiber maden . welden du forgfltig
aufftreiden muft, damit du die Fugen nide verdirbft,
welden Guf du benn abtrodnen lafjen muft, €3 ifi
diefed etn fehr mibfanes, aber woblfdimnedendes Ge-
badenes, weldes jur ierde auf ein BisFuit oder anbdere
Zorte gefest wivp.

1237. Biskotenbogen,

Ninum vier Loth geftofenen Buder, fdhlage ein
ganges €i und swei Dotter daran, ripre o8 gut ab, bis

-8 didf wird, fdneide einen balben Bierling Mandeln

gefiveifelt ; wenn duw es fdbon augmadben will(E, fo thue
die Mandeln darein, riipre and drei Lorth Mebl gus




durdieinandes , fdneide Oblaten brei Finger vid, iteide ‘

¢ auf, lege 3 auf die Bogen und bade fie,

1238. Bisfoten von Ehofolade.
Nimm von finf Giern die Klave, fdloge fie in
" einein Weidlinge ein wenig a6, heenad nimm cin Pfund
gefdbten Sudfer, gib ihn.in die Eierblore und tiibre &
drei Biertelffunden; alsdann nimm ein Dfund nide gar
fleingeffofene Mandeln, cinen Bierling Ehotolabe, und
_ iibre ¢3 darunter ,aber nicht lange, nur daf ¢S unfers

cinander Fommes (ireicdbe ¢4 auf Dblaten, formire Digs
foten und bacfe fie in der Tortenpfonne; gib oben mehe
@lubt ols unten,

1239, Bidtoten, frangdfifde.

Rimm auf ein Pfund gefdbten Juder groangig et
und gebn Dotter, (dlage das Sange wobl ab, lafe fie
in ein meffingencd Becfen an den Juder feiben, bant
fese vas Beden auf eine Glubt, daf 3 immersu (@
warttt iff, baf dit die Hond davin leiden Faunf, und
eiibre foldhes beftdndig, fo wird e fddn- weif und didk
artig ; ¢ muf aber nidt fieden, fondern nur gang ot
feon, und wenn 3 gang weif und did iff, fo thbre eid
{dhdnes Semmelimehl darcin, fo viel, bid ¢5 ein rechter
Bistotenteig wird, und thue Anis oder Pifen dateins
pernad made von Papier ungefdhr o grofe Fepen, dag
bu adt aus einem Bogen madpen Fannft; den Leig mifdhe
bareint, {frene Suder darauf und backe fie bemnach int
DOfen, und wenn fie falt find , fo jiehe dad Papicr mit
Kofenwafjer ab, dann ddrre fie auf eitiem Dfen.

1240, Bidfoten, gefdaumte

Rimm jwdlf Eier, {Hlage fic in einem Topfe woh!
ab, gib ein Pfund gefibten Suder nad) und nady bine
eint und fdhlage 8 cine halbe Stunde ab, giepe julest
ein Halbed Pund feingetrockneted Mehl davein , giefe
Biskoten guf cin Papier befde fie mit Jud,y und barke

fie f@sﬁq
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‘1241, Biskoten, gegoffene.
RNanm 3wdlf gange Eier und drei Bierling gefied:
ten 3uder, fdhlage die Klare von den Elern gu feflem

- Sduees ritbre 3 eine gange Stunde, mifde gulese

brei Bierling Starfmehl darunter; riibre e2 untereingns
ver, Defirene das Papier wobl mit Suder , gicfe den
Zeig durd) einen Eridter, gwei Bdzel neben einandee
darauf, befireue fie mit Suder und bacde fie gelbs

1242. BisFoten, gtofe,

RNimm gange Eier, und cinen Loffel voll alten Wein,
oder Rofenrvaffer, fdlage o5 eine Biertelfiunde wohl ab,
fdutte eim und ecin Biertelpfund gefdhten Suder varein,
und ritbre e8 fieben Biertelfunden, alddann nimm athe
Loth (dhdn gefdhre Stdrfe, ade Loth Mundmebl, und
fibiitte 3 darein, ribre ¢s rooblunter einander ab , gicfe
die Bistoten mit einem Triditer ober Straubenldffel auf
tin. Blattel oder Papier (fiche Zafel 1. Figs 4.) das
Plattel muf aber mit weifem Wads gefdmiere, und
immer fauber gemwifdhe werden , giefe 5 fein geforme,
und bade eg bei einer gdhen Hige und wenn_fie gebacfer
find , nimm fie berab , und wenn fie and nod fo warm
find, vann find fie gut, :

1243. BidFoten von Kitten,

Rimm drei BViereelpfund Juder , [dutere ibn, und
fiede ibn gang dick cin, nimm andertbalben Bierling gug
durdgefdlagene Ritten, gib fie in den Buder, ripre éd
immer auf der Glubt, ninmn 3 vom Feuer, und laffe
¢ qusfithlen. Schlage von pier Giern a8 Klave ju Faum,
tithre ¢8 nach und nadh binein, dag ¢3 bodh anlduft und

{Mhon weip wird, formire fie wie DOblaten, und fege fie
froden in den warmen Dfen.
1244 BisPoten von Marillen,

RNimm cin Prund Marillen famme den Kernen,
{hdle fie und faffe fie dinften, riibre fie aber immer um
baérﬁc nidt anbrennen, Bernadb riibre ein Halbes Pfund
gefdheen Suder mit einem gangen €i cine Stunde lang,
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dann {dhlage die Marillen durd ein Sieb hinein, made
von diejer Salfe die Biskoten, und bade fie {hon Fupl,

1245, Bistoten in Papier,

Bereite einen Hafen, gvei gonge Cier, und jrodlf
Dotter, tibre e cine Bievtelffunde ab, nimm Ddarein
ein Pfund gefdhten Sudfer, und rithre ed nodh joci Stuns
. Yen lang.  Ridte unterdeffen dag Papier, nimm ein
Prund gefdhfe Srdrle darein, uud rihre ¢5 fo lange bis
* alled pntereinander fomme ; ~ehe du  die Srdrfe davein
rithreft, nimmoeinen Ealoffel dfterveicher Wein, giepeibn
barauf, und viibre es Ofterd, damit fidhy vie Stdrte nidht
auf den Boden fegt, und bade es [Hon femmelfarbs

1246, Biffenbrapfen.

Bercite cin Fleined Hdfel, einr Bierling Mehl;
einen Viexling gefdbten Suckar, vier Loth Flein geftopene
SRandeln, vier gange @er, und bdie Elein gefdniriene
Sdale von ciner Jitroue; aldamn driide den Saft und
fitfen Mildrabin darein, fHlage 5 gut ¢b, nnd made
pen Teig {ddn glatt an.  Made dann das Eifen warit,
nimut allejcit efren Lol voll darauf, bade e {hdn vefd
toie die Hohlehivven, und fo fore bis fein Ieig nehr
baift, alsdann rolle fie gefhmwind ufammen.

caat7. Bdgen, gerdibrte

Stimm auf atderthald Prund Sucker drei bgefdlo:
gene Eierflar, unbd ribre e3 ju Sdinee; alsdant mimne
aniverthalbes Pund gefdwellte Manbdeln, Hade die eine
$Hlfte, und mifdhe fie mit der andern Haljte, die [dngs
Tiht gefdnitfen werden. muf, darunter; gib aud) Die
Gdiale von, einer hHalben Sitrone Elein gefhnitten, 3iros
tiat und Piffagen dagn, fireihe alled auf bie Dblatet,
Befireiche 3 obenauf mit Suder, backe fie recht langfam
und bleidh, uad made als$dann rothes und weifies €i¢
darailf, ;

1248, BVogen, miarbe, ;
2 Nimnat auf cin Bret ein Pfund Mehf prei Bieeling
Buter darein, -arbeite diefe wmit dem Wolfer gut ob,
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und gerreibe fie fanunt dem Mehle in der Hand, dann
nimm vier Dotter, und von wei Eiern dad ju Sdhnee
. gefdlagene Eierflar, drei Bierling gefiebten Suder und
- vou ciner gangen Sitrone die ©Sdhale Plein gefdnitten
daju , alsdann arbeite den Teig wobl jufammen, daf
alles gut untereinander Fomms, wenn ¢ gut abgearbeitet
ift, fo laffe ibn cin wenig rafien, dan walfeibn Mefjers

viicfendicE ans, f{dneide Bogen davon, fireidhe fic mif .

ciner gefanmten und abgefdlagencn Eierflar, belege die
GlecPeln mit bIdterig gefchnitrene Mandeln, befivene fie
mit Suder, belege fie auf baé Blattel , bade e5 Semels
farb aus der Tortenpfanne, bernady Halte  fie fiber dem
Walker , und lafje ¢ Frumm und fore werden,

1249, §Bogen {16 e.

Nimm 3woli Loth gefdwelite Mandeln, theile fie
auf deei Theile, einen Theil {dueide langlidt, den ans
dern bldttrig, und den dritten fhabe; {dhlage von dre
Ciern die Kidr ju Schnee, nimm jwdlf Loth gefichten
Buder in ¢inen Weidling; driife von einer Halben Bi-
trone den Saft padh und nad binein , ribre alles o
lange untercinander, i3 e3 {don did und weif wird,
alsdann nimm die Pandeln, Hberjucderte Pomerangens
fdbalen, Idnglidht gefbnittenen Bitronaf, efwas Jimmt,
Flein gefdnittene Sifronenfdale Hinein, rvitbre alles uns
feveinander, f{hneive Oblaten dnglidt, fdmiere fie mit
Ciern, fireiche ¢3 davauf, fdumicre die BOgen mit Butter,
lege ¢ darauf und bade fie.

1150, Brandmufd.

Crtlih nimm ¢in Pfund Jucer, und fiofe il)n,-

bernad weide einen Bierling Mandeln, fdmele fie, und
giche die Haut ab, fdneide fic [Anglidht, mifhe den Jue
ter und bie S!Ranbcln in ¢in meffingened Beden, fprige
titt wenig WWaffer tavan, thue von einer halben Birrone
ben Saft darein, bernadh fese e5 anf die Slubt, und
laffe ‘e8 fieden Dis ¢$ {dhSn braun wird, bernad fdhmiere
vie Mufd mit Buster, und thue ein Bagel darcin, dride
HH
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¢ uiit der Hand aud, und loffe fie Deif davin bis fi
fiarr {ind , bernadh thuc fie hevaus auf cinen Teller.

1251, Brepeln, englifde
Nimm in cinen Weidling cin Pfund Mebl; jroci

Loffel ooll Gersn, ein halbes Seitel laumwarme Sildy,

" ein Biertelpfund jerlafene Butter, etwad Salz und cin
wenig Sucer , {hlage e3 eine Biertelfunde ab, fielleed
an einen warmen Ort, und loffe ¢35 swei Stunden fice
den.  Hernady nimme wicder ein Bierrlpfund  Butter,
und fdlage fie eine Bicreelffunde, thue fie auf ein Blatt,
peiide den Teig breit, und (felle ibn auf das €is, lafje
ibn redt bart werden, uny made, wenn er hart genug
ift, dic Brepen daraus, backe fie nidht gu Deif, und fie
find fertig. :

: 1252, Brehen, mirbe. :
RNimm ¢in halbes Pfund Mehl, fiinf Loth Butter,

fehs Loth Judfer, ein wenig Anis und jwei gange Gier, .
s made den Teig an, und formire Bresen daraus, bes
. fieciche fie mit Cierflor und Waffer, Dbefde fie mit Juder
und bade fie {hon, FRggtE

1253, Brepen, {panifde
Oimm vier Giermeis, {dHlage fie recht fFarf gu
Gdaum, Hernad rithre cinen Bierling gefdbroellte und
fein geftofene Mandeln, auch Jucer o viel vonnothen
iff, darunter, bis ¢8 cinerechte Map iff, formire darqus
Bregen, und badfe fie auf Oblaten, bei nidhe gar ju
frarfemt Feuer,

=

1254, Bufferl

RNitttnt von einem neugelegten Ei das Klave, Flopfe
fic auf vinem Binnteler ju Shnee, uimm cin Biertel:
pfund gefdhten Buder, {dlage ibn nad) und nady dars
unter, ¢ib ihn mit Simmegeit oder Wafjer einen Ges
rudh , fhmicredad Tortenblottel mit Wahs, made fleine
Bregen darauf, und bade fie Fibl; e muf aber nur
oben Glubt feyn, weil fie bei doppelter Hige auseinans
ber rinnen.
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: 1255, %utterbﬁgqg__

Riem auf cin Bret {ehs Loth Butfer, wie aud
aht  Loth Mehl, und adt Loth feiw gefiedten Sudfer,
walfe alles mit dene Walfer ab, made den Teig mit
goei Cievdotiern , wie cinen Nudelteig an, walfe ihn
MefferricfendicE an, fdneide soei fingerbreite und fingers
lauge Fledel, Dbeflveide fie mit Giern, fiveue Suder
und gehafte Man2eln oder Piftuien davauf, lege fie {bhon
pierlich auf dem Torfenplariel herunt, Dode fie, und lege
fie gefhmwind dtber den Walfer, fonfi jexbreden fie,

1256, Butterrinel
Mifde ein balbes Pfund Budfer, und c¢in Halbed

Pfund Dehl unter vinander, nimm cin ganges Ei und
finf Doster, und fpradle e5 wobl ab, dann laffe finf
Loth Butter gergeben, gid fie binein, gib aud Sirronens
" {®ale darauf, und made Ringel daraus, befircide fie
mit Eterflar Hade fie fhdn broun, und gulest befiveue
fic mit Sudler.

1257, Butter{hnitten.

- Cin Bierling abgejogene und fein geffofene. Wans
beln werden mit cinem Bievling Suder, einem Jeltel ges
fdnittener €hofolade, und einem Cie wobl abgeriibre,
bernady {dneive Oblaten in  Form bdee Butteriduitte,
freidhe den eig davauf, bade fie, berfreiche fie mit
€i3, und laffe fie trocnen.

1258. €hofoladebrot.

Ritbre adhe Loth Flein geflofene Mandeln , adt
Loth gefdbten Jucer mit brei gangen Gicrn cive gang
Gtunbde aif ciner Seite, bis s redt dick wird ein
Duintel geftofencn Simme, ein Loth gerichene Chofolade
bie Sdale don ciner Jitrone, ales dicfes rithre daruns
fer, ‘{Bmicre dann ein Beden mit Butrer, und backe ¢3
fbon £l bernady laffe ¢3 austiblen, (dneide Tdngs
lidite ©dnitten daraus, froe ©5 wieder in Die Zortens
Pfanne, big es beiderfeitd brdunlidhe wird.

Db 2
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1259. Chofoladebufferl.

Niitm cio BVlertelofund Mandeln, und ein Bier= '
telofund Sucer, ftofe e Flein, thue fie in einen Weide

ling, fdave ein eltel Ehofolade darunter, gib ein wes
nig Sitvoncufpale dagu, fhlage groei Crerflar davan,
viibre ¢3 redit (tarf unfereinanver, made Bageln auf
die Oblaten wie cin Sicbner grof, und bade fie in der
T ortenpfantie.
1260. €hofoladeFrapfens

Nimm cin halbes Pfund Juder, fofe ibn Flein,
f&he ihn durd ein eich, uud gib ihn in eimen Weida
ling, {dlage gwei Cier ju Sdinee, thue fie aud darew,
und ritbre e, bis alles redpet fehion dick iff, hernady nimm
cin Biertelpfund Mandeln, fdueide fie gefiiftelt, uid
thue fie famme einem Selfel fein gevicbencr Ghofolade
varunter, Hernady gib fie anf runde Oblater, fo find fie
fectig.  Du Lannft aud) Sdnitteln davon madan.

1261, €hofoladeteig.

RNimm cinen BVicrling geficbten Juder, und cinen
balben Bierling €hofolade in den Morfer, fofe von dent
Guder den balben Theil darein, nimm ein mwenig Eiers
flar daju, und ffofe e8 im Mirfer wobl ab, alSdann
witrge den Teig mit Juder, made bavon was du willf,
Tege ¢3 anf cin Papier, und bade ef, aber nidt gor §b
warm. ‘

1262, DotterErapfen

Nimm cin Biertelpfund Manbdeln, ein Biexrelpfund -

Quder, fiofe beibes, g¢ib ¢2 in'ein Beden, {hlage
pier Gierdotfer daran, aib e3 auf die Glubt, und lafie
¢5 fo lange (fehen; Bis ¢3 trodfen witd , und du den Fine
ger darin erleiden fannft, befaube e mit ein wettig
Wtehl, ftreidbe e3 auf Oblaten, {don ldnglidt, befdecs
mit Pifiazen, und bade fie, fchon, R
1263, €is von allerlei Farben
- Rimm von drei Eiern pad Klare, fhlage ¢$ founmig
b ,_J‘fﬁbt’:_,,g:f&btm Suder parein, daf ¢5 in der Dide
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toie cin Rindefod i3, riibre 3 in einem irdenen Gefdirve
eine Bicetelifunbe, dab ed {Hon jdbervird, theile e ab,
fo veeleriei Favber du maden willf, bas cine laffe weiff,
bas anbece madhe rvoth mit eingefottenem Alfermesfaft

vas dritte aviin mit Spinattopfert, das vierfe braun mit

Elein gericbeer €hofolave, das fiinfte gelb, mit gangen
ousgefotienem Safran oder Pomerangenfhalen mit Juder
abgetrieben und gegoffen, in dad andere €is gethan, dasd
fedsste blan , mit cingefostenem. Veildenfaft. Wenn die
orten gebaden find, fircidhe cin jides befonders {don
sierlich, oder nad) Belicben, cind anf das andere, vad
svffere muf aber intmer gebucfen werden, ehe Dag andere
varauf fomme.  Sn der Hobe Fannfi bu ed mif gefarbs
tem Bitronat und geftiftelten Piffazen befirenen, uud die
Zorte mit eingemaditen Weidpfeln, Marillen und Herfdes
petfchen gieven.

1264, €idbufferl,

Madye ein €is an, thue auf den Dblat Bagel herans,
fitlle ¢5 miteingefottenen Weidbfeln , oder was du will|f,
fireiche ein wenig i3 daritber, bade fie gang wetf und
fie find fertig..

1265, €is, dburdhfidhtiges.

Stofe f{honen Tragant, und giege ziemlidh wviel
Rofenmaffer daran, da er wobl gergeher, und drivcde
ihn dann ourd ein ETud, damit er vid wird iwie ein
Kindsfod, und fid gicfen Idft; bevnad rihre Suder
binein, und laffe ¢$ ficbens menn bu ctivas maden
will, und cin fuldes €is nothwendig boff, made bew
Zeig guvor, fo jergebet Devr Buder, wenn du e§ auffiveis
den willft, fese 5 in¢in heipes Wafjer, obue ju vibren,
fonft wird ¢35 dick und fritbe,

1266, €i§, gejogened,

RNimm drei Cierflar in cin Hdjel, von ciner Sitrone
den Cafr, vier Lofel voll gefdbten Suder, tiihre 3
wit einem bolgernen LHffel drei Viavtelfund auf ciner

tir




Hand, daf er weif wird, wie cin Kindsfoh, bcrnacﬁ
fiveidbe ¢ uber die Zorte,

1267, Cisfrapfen,

Bereite ein Halbes Pund gefdbfen Sudler in ecingn

9Beldling, vitbre von drei Ciern dasd Klave bdarein, freibees
cine Stunde ab, nhmm cinen Bievling fleingefdhnittene,
geftiftelte Mandeln, wei Loth Jitronat, gaiei Loth Pis
flasen, aud fo gefhnitten daju, nimm diefe vier Stirce

in Das abgetricbene €is, ritbre 3 vedit gut untereinans

ver , made Fleine Keapfen anf die Oblaten uud backe sé
ge]’cbmmb

1268. Cisglebgeltel

Bereite von el oder drei Eiern die RKlare, It
nadder du viel maden will, in einen fleinen Zopf,
nimm einen Bierling gefdhien Budfer darunfer, und
rithre 3 cine Stunde ab, damit 5 wie cin Kindsfod
wird ; nimm einen Bierling fdon Fleingeftofene Mandeln
darvein , audp Eletugefbnittenen Bitronat, damit ¢ cin
dider Teig wird, daf du ihn fireidhen Fannf; fdneide
non einer Sblate tine Form von der Ldnge eines Fingers
und pon der Breite von jwei Fingern ; freidhe von diefein
Zeige in der Breite eines halben Fingerd darauf und
bade ¢3 {hon langfant,

: 1269. €idntandeln.
BLereite fite cine Torte einen BVierling {Hon Fleins
geffofene Mandeln, die (hon weif find, nimm fie in
cinen Fleinen Wridling, nimm darein cinen Bierling gee
fabten Juder, verriibre von swei Giern bie Klarve guts
wenn die Torte gut gebaden iff , fo fille den Feig in
cine Fleine Gprige, die cin Fleined Rohr baf, made
{dhone Ringe und Bierachen, fese bie Torfein die Tortens
pfanie, made obenanf ®lubt, unten aber iff 5 nide
udthig; meil die Torte obhnedent fdhon gebacden iff, €8
braudt nur das €id ein wenig rdsles sn bacen. Dicefes
€i3 fann auf ver{diedene Torten gemadt werden. uf
diefe Art Fann aud da3 Piftazendis gemadt werden, ane
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fatt der Mandeln Piftagen mit Spinatfopfen angefendeer,
bag fie {dHon grin werden. Kann aud gelb qcmafbt
werden, mif dem Sucfer in Pomerangenfhalen abgetrie-

. ben und made ¢ befimdglidf auf die Torten.

iz70. €is von Tragant.

Nimm  Fleingefofenen Tragane, ribre ibn  mie
Nofenwaffer oder frifhem Wafjer {don glate ab, wie
cinen dhinnen KindsFfod , laffe ibn {tehen, daf der Iras
gant” wobl gergeht, dride ibn durd ein Tud und rihre
¢ gocimal durdy, gib gefdhten Sucer darein, dag ¢s
fo dif i, wie ein Sriesfod. Diefes Eis wird cinen
Zaq guvor gemadyt, Damif der Buder wobl gerubt;
wenn du ¢5 auf die Torfen auffireichen willfE, fo fese e
in ein beifies &Baﬁer, 3 [dBt fih defio beﬂer fireichen,

1271. Englifdes Brot.

Borber muft du drei gange Eier und vier Dotier
in gdlf Loth feingeftofenen Suder {dlagen, eine halbe
Gierfdale voll Rofenmwafier daran fdiseten, und e mit
cinem Kodloffel cine Biertelfunde redit guf untercinander
tithren,  Dierauf wird ein Adbtelpfund feingeftofene
Mandeln, nebft swolf Loth gefiofencmn und gut gefiebtem
Bucfer dogu gethan; ritbre alled diefes redit untereinans
ber, mit Simme, Mudfatbliche nud Cardemomen ges
it rst, pody baf dber Simme nm ein Berklidhed vor(dlas
gen moge; endlidh adt bis jehn Eot[; ‘.Btebl datein ges

tiibre, baf e$ wie ein bgchr ®trn1xﬁctttug wird. Nab-

diefen Eannff du irdene Model mit Butter beftreidhen, den
Zeig bingegen fillen; bu mufit aber felbige nidt gar ju

ooll maden; thue fie auf ¢in Bled nud {ese fie in einen

beifen Ofens Tafje fie cine halbe Seunde lang darin fhin
gelb werden, bernacdd thue fie méeder aud dem Model
berauss wenn es belicbt, fo Fannfi du e§ aud) vergolden.
Das Gewirrg fann and) davon wegbleiben.

1272, (Srbfcn mit ver{dicdenen Farben
von Suder.
Ehue cin’' € » F Koviander in cin Einfiedebret, das




groci Henfel an der Seite hat; Defefige cine Holle oben
am Balfen, lege cinen Serick bernm und Defeflige die
Ende bdeffelben an die Henkel des Einficdebectens (fiehe
Zofel I §ig- 1.). Du fannf dad Einficdebecton auh
nue auf cinen Dreifuf fesen.  Dann Focve vier Pfund”
Suder jum {arfen Fluge, gicfie cinen gropen Lofel voll
Sucker unter den Kortander und vevarbeite thn, naddem
du gei HAnde voll Mebl hingu gethan baft, mic beider
Handen wobl untereinander, faffe das Einfiedebecken bet
bemr Griffe an und {dautle foldes hin und her, dap vie
Soener trodnen, uud fo fahre fort, bis die Korner die
gehorige Grofehabens gulest nimm aber ftaft des Mehls

et HAnde poll Pubder; dann fohe drel Pfund Buder

sum (tarfen Fluge, nimm cinen Eleinen Tridyer (fiche
Tafel I, Fig. 1.), mit cinem gang feinen ille, wie cinen
Grrobhalm weit, mode an jever Seite cin Lo a —
a; jiehe durdy jedes Codh cinen Bindfaden, Eniipfe beide
bis b gufammen und made einen Hafen davan; jiehe
unter die Rolle von einer Wand ur gudern ‘eine Scnur,
¢ — ¢; und hdnge den Tridter, nadvem du tho mit
Suder gefitle und das Ginfiedebecken qn den Strick d — d
gebangen, an die Sthuue fo, daf der Juder gevade in -
vie Mitfe de3 Einfiedebeckens mwie ein Serohhalm didk
lduft; wirf da8 Beden bin uud her, daf die Korner
ftets Bemegung Haben , und der Juder befidudig wahs
rend der Bawegnng der Korper hinlduft, davon werden
fie fraud, Wenn diefes gefdehen i, {o fepe frean cinen
warmen Ott, daf fie trodnen, und laffe fie drei Tage
fiehen; alddann gib ihnen verfbicdene Kouleuren, Jur
rothen rithre mwenige mit Branntewcin uutereinanders
vann nimm einen Theil Judererbfen, nadbdem du rothed
Baft, fese beides in einem Becken {iber ein gelindes Kobs
lenfeuer, und tithre ¢3 mit ciner Kelle gang fachte, dae
mit das Kraufe nidhe abgeht, big fie trocfen find 5 thue
fie bann in cin Sieb und fielle fie an einen warmen Orte
Bur blauen Farbe fode Ladmup mit Waffer (arf,
{ditte cinen TUeil Sucererbfen hinw: und fdrbe fie wic
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bic tothen; sur gelben weide Safran mit Brannfwein
pier und jwangig Stunden ein; gicpe den gelben Branntes
‘wein ab, thue ihn in ein Beden, nebft einem Theile ‘ l‘
Suckererbfen , und fdrbe fie wie di¢ rothen ; ju den griis !
nen nimm Lackmuf, weldhes im Wa(fer gefodt, und i
Safran, welder im Branuteweine eingeweidht wurde; |
melive beides, thue fie tn ein Beden und farbe fie, wie b
vie vothen, Hievauf melire alle gefarbten, wie and elpm A
Lbeil weife Judererbfen untercingnder. > 1

1273, €rdbeeren von Jucter.
Madhe den Teig an, nimm adt Loth abgejogene A
und feingefiofene Mandeln, eben o viel gefdhten Ju= - ‘
der, ein wenig Mehl, * Fleingefdnittene Sitronenfchalen:
und eitt wenig gefdaumies Eierflar daju; gib alled in
ein Reindel; laffe 5 auf der Glubt trodnen, daf es i
]

wie ein Brandteig wird; dHernad lege ibn jwifden gwei f;e;
Sdiufjeln, laffe ibn ansfithlens alsvann made Erd= ‘F
beeven , fpicfe fic an die Holgel, tunfe fre in Alfermiess %
faft, tn diefen gib Jitvonenfaft, dag e5 Hober u der i
Sarbe iff 5 befivenne e5 mit weifem, gelblid geftofencm J"

" Buderfandis, lafje e8 gwei Tage trodnen und madie |
Dad Laub alfo: Nimm Juder, cin wenig gewcichien |
Rragant, ein wenig Spinattopfen, fiofe alles untereins i'
ander, wie cinen Leig, walfe ibn in der Dide eines

; Meffervickend aug, und lafie e§ austrodnen; bernad

; fieve Bucker in Waffer (Hon dick, tunfe die Crdbecren

Dinein und felle fie auf vad Laub, §
[ 1274, Fanillebpgen J
Nimm ein Bicrtelpfund Suder und um drei Gros i

{den Banille, von gmt: Cierflaven den Sdhnee in ein !
Gefdire gethan und einen Halben Loffcl voli Girronenfaft i
dazu, und das fo lange gerithre, bis 3 vick wird, daan j
| 4ib goei oth MeHE dagu, beftreidhe die Dblaren unb gib ‘
fie in den Ofen. ;
! 1275. Fanillebufferl
RNimm ade Loth gefdbren Suder und ficben Loth
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MeHY auf ein Bret, ein wenig geftofenene Banille, Ji-
tronenfdhalen, von drei Giern die Klore ju. Sdhuee ge

fchlagen und den Teig bamit angemadt; {dueide Fleine .
Bweferl und made fie mit den HdAaden und mit Juder ang |

auf ein mit Wahs befehmiertes Bled ; fie werden gaay
belf gebacken. i g :
1276. Fingerhoblebippen.

o Jtimm Butfer in der Schrere tined Civs, (fofefie
in einent Topf, nimm von einemt Eie das Klave dagy,
ribre e8 redit gut, drircle cin wenig Sitronenfaft davein,
big ¢3 védit {hon dick wird; bernad nimm cinen Eiers
dotrer und Mehl von der Schivere eines Eied dagu, rihre
8 gut dburdieinander, {haviere ein Plattel mic Wads,
laffe e3 in der G:rdfie cined Thalerd auf das Plattel
rinnen, aber daf fie nidht gufommenrinnen, {dabe Jus
cfer davauf, fde Anis dariber und backe fie gany weif;
thue fie mit einem Meficr von Dem Plattel Herunter,
biege fie mit dem Finger. Oder: Nimm gwei Sier uad
Suder von Fei Ciern Schivere, vithre fie bid fie redt
dicf find, vitbre aud) Mebt von der Schwere eined Eies
binein, thue Fleingefdhuintene itronenfdialen ober ein -
wenig geftofene BVauille dagu, ribhre €5 untereinander,
fdhmiere das Plattel mit Wadhs und madpe Fleckel in
bee Grofe cines Tholerds Dacke fie nnd biege fie uber
einen Kod)Ioffel ober Finger. :

1277. Benuvefer Seltel,

Suerft fieve {done Suitten im Wafjer ab, Hernad
{dhale fre uad veibe fie aufeinem Reibeifen, oder fhneide
fie winflide.  Hievanf nimm ein Pfund Ouittenmark
und eben fo vicl feingefofencn Sucer , {ditte e in
cinen Keffel, thue foldes fo lange fieden, 613 ¢S auf
einemn ginnernen Teller gergebt, bHernad) thue IMustats
blitihe, Musratnug, Gewiivzndgelein, Jimme, Kardas
momen , ingleiben Bitronen, Pomerangenfbalen, 3is
tronat nadh Beliehen Dagu ; {hreide alled Flein und mifde
€8 darunter, loffe 3 nod einen Sud qufthun, Bere

s
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3= | [ongf ou es fduerlidh; fo thue, mwenn ¢3 gefotten bat,
je2 | cine ober gwei Jitronen barein; bernad fdneide wihrfs
e liht gefdnittenen Sitronat, yud riibre ibn hinein. Fus
s o let thue ¢87 i blecherne Model, welde Hobhl find und
g | Feine Boben haben, fo find fie fertig,
1278, Semitrggeltel,

Rimm in einen Zopf finf gange Eier, riibre fie
e ethe gute Biestelftunde, f{Pneide von drei Jitromen die

S 5 o

; gevitrfelten Sdalen , ffofe HNdgelein und Stmmt bei
11: brei Quintdien; and) ein Pfund gefdhten Juder, und
i fo picl Mehl; rithre alles dorunter, gib cin wenig ges
g riebene Musfatnuf daju; drivfeed in die WModel aus,
3 E i’c?mizre ein. Torvtenplattel mit Wahs oder Butter, lege
{ | bie Beltel darguf und bacfe fie in der ZTortenpfanne ;.
S wenn fie gebaden find, fo bededke fie mit Papicr und
ol loffe fie brdunlidt rerden,

7
Fi| 1279.- G langforte,

i) RNimm vier Loth Juder, drei Loth Eleingeffofene
i Mandelu, den Buder rihre mit abgefdlagenem Eiers
‘ flare gut b, Dernach gib bie DMandeln binein, rithre
t t$ wicber eine Weile 3 bernach laffe ¢5 auf der Sluht
warm werden und rithre ¢, bid e3 fo i, daf du den
Singer nidht darin erleiden fannft; dann nimm e$ von
Ver Glubt und ribre ¢3 {ddn glatt ab, baf ¢S tweif
wird ; gicfe ¢ auf runde DOblaten, fdmicre cin Tors
tenbledh mit Wadhs und bade fie etwad refd.

1280, ®lasbogen

: Nimm adt Loth feingefiecbten Jucler, (Hhlage von

| fwei Ciern bie Slare (Hon fdaumig ab, rihre fie in
Buder , nimm gwei 26ffel voll WMundmehl, von ciner
Bitrone die Schale Fleingefdbnitten, ritbre ¢3 eine gange
Gtuade lang, fdmiere das Platiel mit Wads, wifdhe
t$ mit FlicGpapicr ab, fireidge den Zeig darvauf, fireue
gefbrellte und blafmcb;gtfd,mmne Mandeln davauf und
badfe ¢ {p #0160, al3 ¢3 fepn fann , femniclfarh, und
wade Vogen paven.
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1281. Grilacbogen,

Sdueide ein Halbed Pfand gefdwelite Mandeln ge=

ftiftelt, mifibe ein Halbes Pfund geficbten Sucker darunter,
fhneide von ciner mittlecn Pommerange und Jitrone
Gdiale fein gufanutten, mifde fie, famme dem Safie
von beiden, darunter , Daf der Jucker und die Mandeln
redit naf - mwerdens wenn fie nidt naf genng find, fo
nimut aud Sitronenfaft, lafje e alfo eine halbe Stunde
angichens laffe einer Nup grof Sdhmaly im Prandel
Deig rerden, gib drei mittlere KodIdffel von den obigen
in das beifie Shmaly, rofte e3 fddn braun, dap es fidh
aber nidht anbreunt, und gleide Farbe Hat, aldvann
nimm ¢85 [Bffelweis auf einen mit Wafer benesten Rudels
walfer beraud, (reide ¢3 mit dem Meffer in Form
eine3 Bogens (hon diinn auseingnder, befireue ¢3 mit
Pleingefnittenen Piftagen, hernady nimm es hevunter, {0
find fie fertig, und made e fo fort, N, B. Auf dem
Walfer diirfen fie nidt Frumm werden.

1282. Hafenn von Juder.

Nimeme ein Pfund abgerrocuete Mandeln und cin
Duintden allerleci feines Gewitrg, {tofe dic Mandeln feir,
made fie mit Eierflar und Juder gufammen und fors
mire einen Hafen , Taffe ibn vier und goansig Swandet
teocnen, al$dann made eine Farbe von cinem Holben

Duintchen Sewiivgndgelein und Jimue, einen Lofel voll

Gummi, einen Loffel voll Armenifhen Bolud genoms
men und in drei Eropfen fhroarser Farbe angemadts
beftreihe den Topf damit; wenn ed trodfen if, fo bes
fireidbe ihn mit Gummi und fpicfe ibn mic lang g¢
{dnittenen Manbdeln,

1283, Hergeln mit Juders
Rimar Mehl und thue ¢3 auf ein Batdeet, {Hlage
gwel oder drei gange Gier bdarein, lege cin Stirdden
Buter wie ein i grof daran, reibe fedhs Loth Juder
Daran, mabe einen nidt gang ju fefien Zeig davow,
Dag er wie ¢in Nudelteig wird, wumd treibe ihu ous.




Hierauf {dneide mit cinem Bacradel Nber quer e
fingerbreite Stitfe , dod fo, daf der cine Sdhnite nidit
gar durdpgede, der andere aber durdh und durdy gefdnite
ten wird.  adh diefem giche die beiden Ende riclings
gufommen, fo wird ein Hery daraus, diefes dritce fus
fammen und made ibrer {o viel, ol Zeig vorbanden
iff. ~ Wenn foldes gefdehen i, fo nimm Sdhmal; und
fege o8 in ciner Badpfanne aufs Fener; wenn 3 beif
ift, fo lege die Sucterherseln bincin, laffe fie aber nide
I} gu beif baden, fonft wird der Suder {dwvarg; bade fie

alsdann {dhdn gelblidt, ridhte fie an und befireue fie mit
Suder. S _
1284. Detfdepetfdhgeltel. )
| Streidie durdhgefdlagene Het(hepetfdhfalfen mwei
. Binger body anf. einen Teller, laffe 8 vier Tagen frea
ben, febre es olle Tage um, Bernach arbeite fo viel ges
fdbten. Suder und Sitronenfdalen hinein, daf ¢ cin
- fefier Teig wird; diefen walfe aud, drude die Dodel
varauf und laffe fie anf einem Papiere trodnen.

1285. Hobelfdaiten.

Nimm einen Bierling Fleingefofene Mandeln und
~ nodb cinen Bicrling Elein gefliftelt gefdnittene, ridte fie
| in cinen QWeidling, nimm ciuen Lierling gefdhten Sus

der davunter, von drei €ieen dad Weifie, von ciner
} Bitrone die Sehale fleingrfdnitten daju, and den. Saff

barein. gedriickr; fdinvide lange Griidfe von Dblaten;
| dwei Finger breit, freide den Zeig in der Dide eined
| Mefferviiciens darauf, fireue Anid darfiber und bade ¢3
i in ciner gefwinden Hise; harnad made rin Wafjereis,
« befircidbe €5 daniis und laffe ¢S wicder trocnen,

1286, Hobifche Leltel
Nimm in cinen Topf adit gange Cier, f{dloge fic
ab, fiede ein halbes, Pfund Sucer bincin, ritbre ¢3
tine halbe Stinde, daf ¢5 fdhdn fdaumig wird, mifde
al$dann ein halbes Duintdben gefc nittencn Bimmit, {o
| oiel Rdgelein, um drei Grofden Sitronen, von eince




Sitrone die Sdale Fleingefdnitten dagu, gulest (hlage -
eint Dalbed Prund gefiebted Mundutehl davin ab, bes

{trene - Dag, Bret und den Teig mit Suder uud Mebl,
walfe ihn in der Dicke eines halden Fingers aus , drince
¢3 mit dem Model aug, {hmicre das Plattel mit Wad)s,
mifde e wieder ab, lege ¢8 daranf und bade ¢8 gelbs

1287. Hoblehippen, gewobhnlide :

ErfHich nimm in einen Weidling fed)s Loth {hdnes
IMundmehl, dad gefdht ift, vier Loih gerlafened Shmals,
picr Loth gefdbten Sucker, von einer Halben Sitrone bie
Gdale Fleingefdnitten, gefdbten Jimmt, geflofene Nas
gelein, Fleingericbene Musfatnuf, diefes untereinander
abgeriihre s Dernady (ibloge drei gange Cier barein, cine

Biertel(funde abgetrieben , nimin vas dogu  gehorige

Gifen und fange 3 an u Hacken, rolle e gefdwind
fiber cine fleine Walfe, und. olfo fort, bis fein eig
mehr das iff.

1288. Hoblehippen mit Mild.

RNimm anderthald Seite | Dundmehl, thue darein
vicrgebn Roth gefabten Sucter, {dneide {PHon Elein Ges
witry, ol8: Simmet, Ndgelein, Musfatblithe, Jugber,
Pfeffer, von ciner gamgen Bitrone die Sihale herabges

vichen, vier oder fehs RLoth Eleingeffofene Mandeln,

mit der Mild angemadit und in dag Mehl gefiopen;
fdlage darein vier oder fehs Eierdotter, ~made mit
fiifent Oberd den Teig an, rithre ibn wobl ab, Daf e
fhon glate iff ; alsdann lege bad Hoblehipp eneifen auf die
Glubt, baf e3 wobl beif iff, beenad mit Shmals et
Wads gefdmiert und von dem Teige einen Loffel polf
varauf gegoffen; dad Gifen jufommengedrudt, und Iq#
e fiber der Glubt gerdfiet werden; wenn aber der eis
su did ift, fo Eannf du ihn dinner madhen; dand widle

die Hoblehippen itber dem Walfer. DOder: JNimm funf

Sodbfel voll Mehl, drei Koddffel voll uder , Bas
nille nad Gutadten, rihre 3 mit gutemr Dbers fein ab,
gib vier £orh gerloffene Butter davein, vesriipre ¢3 gut,
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fdmicce das Eifen mit Butter und bade fie; Hernad wer-
ven fie iber cine fleine Walfe jufammen gerolly,

% 1280. Hoblehipven von Mildrabm,

B il Nimm eine Halbe Mildrabm, drei Eierfhalen voll
Wein uud f unf gange Cier, (prudle ¢ wobl untereinans
oer ab.  Hernad nintm (Hdnes Mundmebl, mache einen
Zelg bamit any in der rechren Dide, guckere fie, gibibnen
mit Seift oder Unid, and Sitronenfdalen, cinen Ges
fhuad und bade fie, wie die andern,

1290, Kaiferbrof,

Nimm fedhs Eier , fechSzehn Loth Judfer, vier Loth
Mandeln, adie Loth DMehl, von ciner Jitrone hie Shale,
| rithre alled eine Balbe Srunde untereinander, sulept das
| . Mehl, aibd ¢s in papicrene Liodel und bacfe e5 langfont,

1291. Karten pon Jucder. :

Treibe cinen BVierling Butter redt (Hauniig ab,
{iblage bernad) jwei Dotter und gwei gange Eier nad
cingnber binein, von ciner 3Jitrone die Sdale, cinen
| Bicetling Eleingeffofene Mandeln, cinen Bicrling Sudfer,
| gufe adht Loth Mebl: bdiefes rithre wobl untereinander,

9ib Simmt und Ndgelein nadh Belieben daju; walfe

ben Teig in der Dide eincs Fleinen Fingers aus, fdhneide

Blode wie cine Karte, belege fie an pen vier Eden mit

Mandeln ; befdmicre fre mic Cievflar, Dbefde fie mit
- Bueer und bade fie langfant,

1292. Kaffanien von Mandeln, welde mitg
tingefottenen Weidfeln oder Ribifeln
gefitllt werden fonmnen,

Nimm ein Biertelpfund Sucer in cinen Topf, gib
dwei Cierfchalen voll Wafjer daran, fiebe denfelben fo .
lange bis er fich fpinnt; Hernad nimm zwdlf Loth abge-
8ogene febr feingeffofene Mandeln bdarvunfer , von ciner
- Nide gar grofen Sitrone den Saft aund) daran, den Teig
fo lange getrocknet, bis er fih ausmadpen Idfi; befireue
205 Dodel mis Judfer, deiide die Koffanien aus, in der
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itte Laffe (o viel leer, ald gum Fillen nothwendig ik
fulte eingefottene Weidhfeln over Ribifeln hinein, flebe
fie mit Sucer gufamuten ; wenn fie trocfen find, fo fpiche
fic’att eine Stadel, alte fie itber cine Glupt, bis folde
wie andere Kaftanien gebraten find. :

1203. Kaftanien voh Suder

Sdwelle drei Bierling Mandeln, siche ibnen die
$Haut ab, thue fie in frifdes Waffer, damit fie {don
weif bleiben, Hernady [iofe fie rede flein , im Stopa
befeudbte fie mit frifhem Waffer, pag fie nur nide braun
werdent, bernady nimm gwei Biertelpfund gefahren.Juder
in ein meffingenes Becken, mifche die Mandeln und Sude
gut durdyeinander ab, bernadh fepe fie auf eine Glubts
pfanne und trocne fie ¢in wenig ab, aber befidndig ges
rithre, daf fie nur nidt anbrennen. Hernadh nimm fie
wicver von der Glubt, laffe fie ein wenig audfhblen
fese fie wicder daranf, trocfne fie nod) ein wenig, dant
nimm fie wieder von der Glube, viibre fie fo lange, bis
fie nur loulidt iff 3 nimm and um cinen Srofden tliins
gefchnittene Sitronatfhalen, von ciner Sitrone die Sehale
Fleingefdnitten ; dritcfe ein wenig Saft daran, bab fie
aur nidht braun werden, vithre fir in den Beig, fhlage
von cinem Eie dag Klarve auf dem Teller ju cinem Sdynee,
siibre ibn audy in den Beig, fege ibn nad und nad ¢t
wenig auf die Koblen und laffe ibu trocEneh,  lsdans
feudbte ein fouberes Tud in frifden MBaffer. an, thue
ven Teig warm hinein und drife ihn auf cinem Balletr
feft gufammen, Hernad made Kigelgen, fo grof al?
das Podel iff; beffvene den Model mit Mehl, pamit fie
nidbt fleben bleibens drife die Kaftanien datin aus;
ferner fmiere eine nach der anbdernt mit einem Cierdotiet,
Bernady flece e auf cine Gabel und halte fie tber bie
®lubt , daf fic Tafanienbronn werden.

1204, Kittens (Quittens) fafe

Miam ein Pfund durdgefdlagene Duitkert cinett
Bierling Suder , gib cin Scitel Wafjer. parauf, lofit

v
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ibn, ficbenr, 6is er fid fplunt; Hernad) fielle ibu vom
Seuer, aib die Quitfen Hinein, wie aud von einer Jis
trone die €dale, trodne ibu auf der 'Glubt cine Viers
telffunde, Dernad aib thn in cin Dodel, felle ibn in

. gimen warmen Ofen, der aber unidhe gu beif ifis Hevnady,

thue ihn Heraud und laffe ibn trocfuen. Dber: Nimm
fddne Birnquitten, blanfdire fie in heifem MWaffer, bis
fie fdbon weif werden (du Fannfi von ciner Sitvone den
Saft in das Wafjer driden, fo bleiben fie weif); bie
Gibalen hesunter geldlet und dic Ouitten mit cinem Hol-
gernen Meffer von ver Kapfel bernuter gefhaben. Dars
nad nimm auf ein Pfund Quitten ein Biertelpfond dick
gelduterten Sudfer, giefe ibn nad und unad in die
Quitten und trockne ihn anf tem Feuer fo lange ab, bis
8 fih vom Keffel abldfer, zulent Fann man aud abges
trichene oder Fleingefdhnittene Sitronenfalen hinein 11hs
ve.  WElF du ihn mit Gewiiry maden, fo nimm efwas
RNagelein und Simme, fHweide fe rede fein und riibre
fie famme den Birronenfchalen darunter; hertad in ven
Blechernen Reif cingefellt und an cinem warmen Orte
{leben laffen , Big fie frocfen genug find und du fie her-
ausnehmen Faunft; hernacdh Fehre fie um und laffe fiewieder
recht gut abtrocfnen , mit gefiofenent Sucfer vingSum bes
fivent, und wieder an einemt waraten Orte fiehen lafen,
fo find fie in einigen Zagen fertig.

1205, Kittens (Dvittens) Gdjnce

RNimm  (done frifhe Duitten, fiede fie gang redt
weidhy, {hdle fie und fc{meih: pas %’l’eifc{) berab; fdloge
fie burdh, nimm fo viel Ouitten ol8 Sucler, auf cin
Plund Ouitten nimm drei @te;f[are und rithre fie in ein
irdenes @efdive, nur auf einer Seite fdhfage ein abges
tlopfred Eierflar nady uud nadh davein , und nad diefin
eien L0l voll Sucfer, bid barin alles fdds meif und
Thaumig ift; je beffer du e8 vibefi, defio fhdner wird
t5, fivene e8 bernadh anf Oblaten, was fiir eine Forny,
al8 du haben willf; laffe fie bei dem Ofen troctnen, vers
golbe fie Hernady ober wie du fie fonft haben willff.

i




1206, Ritten- (Quittens) Seleel

Kofe cinen Bierling durdgefdlagens Duicten usd
vier Loth gefdbten Bucker auf dev Glubt, bis er fidk von
pem Becken {halt; hernad arbeite ouf einem Brete {o
vicl Suder binein, big vap 8 wie cin Teig wird 5 wie
aud gefdnittencn Jimme, Ndgelein, IJitroncufhalens
walfe den Teig aus, driide das Model arauf, lafie ¢
auf ¢inem Papiere trocdnen.

1297, Kleienbtot
Stofe anderibald Bierling abgeipgene Pianbeln

14287

mit Rofenwaffer gang fein, thue anderthalb Bierling
* gefdheen Suder, vier Loth fo Flin als mOglich geidbhit=

tenen Sitronat, vier Lorh Penwrvangenfdalen, bie Sdaie
vou einer Halben Jitrone Flein gefdnitien, cin Quinidyn
fleingefiofene - Ndgelein und eben (o biel Binume tojh,
rithre biefed alles mif bem Weifen von drei Elern,
welde aber vorher ju Shanm gefdlogen werden mif
fen, cine Biernlfnade redt fark ab. Hicvani with o
Blech mit Butter gamg diinn Dejividen, von dem Leige
DBidlein in ver Srofe ciner walfhen Ruf darauf ges
fept und {hon gelb gebacken.  Odver: Du fonnfi aud
cinen Zeig von einew Bierlig Vb, cinem Bierling Btz
ter, einem balben Bictling geffofencn Mandeln ;* ¢ben (0
vicl’ Suder, “cinem gangen Gie und ywei Dogtern animos
den.  Wenn dieféde ein menig gewiin’t und cinen guich
Meffevtineen ik qué gewalfer iff, thue mit cinem rinfglafe
vunde Pasel quéfechen, vom vovigen Teige gwel gufe
Mefjerritfen dick darauf fiveiden, fieuwie tie erfien bas
cen und wean fie qud dem Ofin fomunen, Wit Cig
augsicren.
1298, Klepenbrof, feincs.

Nimm fehd frifdie Gicr und fo viel Sucker, al8 fie
{$wer find, fdilage die Cierflave ju eincm feflen Gdner,
Bernadh vithre die Doteer uud den g (iofenen Jucer it
eitn; wenn diefes Dbincingerfibet iff, fo nimmy nid® gor
su Fleingejdnitiene cingefoitaic Weidsfeln, Suffe, Sios
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pat und Bitronenfdalen nad Belieben gleidh viel , von
perfdhicdencin Gemitrze geftofen und von einer Sitrone die
Sdale fleingefdnitien, vihre alled jufammen binein,
bernady madie ¢ mit dem Mundmehle fo feff an, daf du

- lange Sirigel maden fanufi; wenn du fie nod im ges

fiofenen Buder umwalieR, dann anf ein mit Mebl bes
faetes Bledh legeft, umd in miteelmdpiger Hige Dacded;
wenn ¢§ ausgebaden iff, fo nimm e3 heraus, und wenn
bu ed jur Tafel gebén willfe, o fPucide § falf (il
weife herunter, :

1299, Konfeft.

Nimm von gwei frifden Cicrn dad Weife, oder
nimm €ier, fo viel du braudf, treibe fie fhaumig abs
Dann nimm feinen Suder, nad DOuvantitdt der Eier,
fahe ibn avf das fddnfte und riihre thn mis cinem Lof
fel gut in die €ierflare, Daf 8 ein feiner, fefier Leig
wird, witrge ihn dann auf dem Tifde ansd, made runde
oder vierectigte Stitele bavausd, in der Dide cined Smergs
fingerd , dritcke fie in cinen {Bdnen Movel ¢in, fiblage
fie dann auf ein Kupferplattel und bade fie {hons

1300. Ktangel, fiife

€-Jneide ein hHalbes Wiund gefdwellre Manddn
dngliche, thue fie in eine Rein, rofie fie mit ctwas Ju=
der, {dlage von drei Eiern die Klare ju Sduee, rithre
fie fein ab, bride von einer ganmjen Sitrone den Gaft
uad) und nad Dbinein, alddanu die ‘gerdfferen Mandeln
und etwas  Bitronenfdale, rvihre alled untereinander,
{dneide runde Oblaten, madge in der Mitte cin Lod,
lege Dag Gerithree ringdherum darayf, beffrene e$ mit
Hleingchadeen Piftagen uad bace fie {hon,

1301, &rebfe von Buder,

Nimm Mandelgeug und dricfe thn in Krebsmodel,
fdnucide ¢8 neben herum faunber ab und [affe €5 trocnen,
madher: eine Farbe von Gummi und Fernamduef an.
Wi diefes gefbehen iff, fo fireide dic Krebfe dreimal,

Ji o2
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Biz fie Hib{d roth find. Hierauf nodmals mit Guummi 1

fiberfabren, damit fie gldugen.
1302, Sranawetvdgel von Juder,

“Nadie ben Feig wie ju Crdbegren, bernad bes
flaube ©vas Model mit Judcr, oritdfe benr Teig Dinein,
fdblage den aundern Theil vor Logeln darauf, {dueide fie
gleih ab und {dBlage fie fdhon berans; laffe fie jroci Tage
liegen, Vaf fie feft werden, donu fiede Buder mit Wafs
fer fdon Dicklidht , mache €hofolade im Waffer und gid
ein wenfg in den Ruder, laffe ¢3 nptercinander quffie
Yerr, fireiche bdie Bogel bomit an, firenc gefdnittenen
Sitronat darauf und trodne fie in dor JTorfenpfanne

1503. Lebjeltel von Simme und Mandel,

RNimm evin Biertelpfund gefiofene Mandeln, v
Dalbed Phund gefdbten Suder, cinen Ldffel voll gefihte
Gtdrfe und fo viel Simme, dof ¢3 aleid) eine brouue

" &arbe befommt, gwei Eierflave nnd cinen Dotfer, o

wad Rofenwafjer; du wuft aber wobl At geben, €
ift gleidh verdorben ; madbe cinen fefen Eeig an, walfe
ibn nidht gu ditun aus und dréce ¢S in cin Mobel, dant
in ein mit Wachs befdmicrted und wicder abgerwifdtes
Tortenplattel und bdie Lebyeltel darauf gelegt -und gué
ansgebhacden.
1504, imonictrapfell

Nimm cinen balben Vierling Juder, flofe b0
und thue ihn bernadh in einen Weidling, nimm voN
gwei Ciern die Klare, von ciner Sitrone den Saft und
die @dale : riitbre 8 ju einem Gife , nimm einen Halbes
Bierling Mandeln , riibre fie darunter, nimm Oblatem,
fiveidhe den Teig Darauf, made runde Krapfel daraudy
thue fie anf ein Plattel, bacte fie in der Tortenpfanne.

1305. fimoniefdheiten. ,

Rimm Jucker und dritcfe. Jitronenfaft paranf, daf

¢3 wie ein Ko wird,; ribre & wobl ab, die f’dlflf.-f&fb‘
mit Alfermedfaft, {dueide fingerbreite Oblaten, fireiche
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| worr dent Eife darauf; minde fie dber cin Stdbden wnd

frockne fie bei gemader Glubt,

1306. Limoniefdiffel, ;

Rimm in cin Reindel ein basbes Maf Honig, laf
e8 fieden, fihaume 5 ab, alSpann, nimm auf cin Bref
ein Dalbes Piund DMuudmedl, wvou drei Jitronen die
Odalen Fleingefdniteen, ein balbes Loth RNdgelein;
mifde alles unfereingnder; wenn der gefoltene Honig
cin wenig abgefable i, fo made den Zeig an, gib ihu
in eimen Weidling , laffe ihn vier Stunden rafien, nod
befier ift €5 aber, wenn du ihn cinen Zag vorher madit;
{Duriere cin Plattel mic Wad3, walfe et Teig viers
edigt vrei Weefjerriicfen Dic?, [hueide fie grof over Ehein,
wie du fie haben willf, und bade fe {hon gelb.

1307. fimonic¢seltel

Rimm flaf Eier, {Hlage fie cine Bierte[funde in
cinem Eopfe ab s bernadd nimnt cin Halbes Praud gefdhs
ten Buder und rihre 3 eine Stunde s nimm en bhalbed
Pfand Wundmehl , von ciner Jitrone die Sdhale, ein
halbes Loth Bimme und Nagelein , mifde alles durd-
etinguder; befde das Bret mit Mebl und Sucker, walfe
den Zeig fingerdidf, (dhmiere etn Diatel mit Butter,
lege fie Davauf, bade fie gany Fipl,

1308. Linger Brot,

RNimm goei und olergig gange Eier, {blage fie in
dinen Topf und rithre fie elne halbe Stunve, Hernady |
wage finf Bierling Jucer, gib fie in Cier und rihre
¢3 cine Stunde anf einer Seite; ein Prund Munbdrirehl
und cinen Bierling langgefdnittene ond in der Sortens -
Pfanne gebrdunte Mandeln, die aber {hon geld find,
und Bivgnenfdalen dagu, rithre alled untereinander,
fille ¢3 in die papierenen Haufel nud bade 5, wie
Swiehack,

1309. Magenfirigeln.
RNintne ein Pfund Suder, vier Lorh cingemaditen

Sitronat, drei Lorh cingemaditen Jngber , finf Loth




Mandeln, eitt Roth Bimme, ein Duintden Ndgelein,
cin Duiniden WMusfasbliihe ; diefe Stitcke miffen des
fdpnitten werden, das Semwirg groblid und die Frivdre
Iinglid , loffe den Suder mit einem Geitel Waffer
fieben, {o lange, bider flicfs, alébaun nimm e$ vom
Feuer, gib  anfangéd vle Fradite und bhernach das Ges
witry Binein, giefe €5 in papternen Hdaufel oder in bie
Piodel mis Waffer befeuditet.

: 1310, Mandelbad.

Nimm ein Pfund gefdbten Juder und von finf
€iern die Klare, {dlage fie ju einem Schaoume, thueed -
in D Sudfer, rithre ¢8 ¢ine halbe Stunde, nimm ¢in
Prund Fleingeffofene Mandeln, von jwei Sitvonen bdie
Sdalern und den Saft, rithre alled untereinander ab,
febueide die Oblaten, formire auf felbe was du willf,
Elebe ¢ aufdie Tortenpfanne gany gemad,

311, Mandelherg.

Gdroelle ein. Prund Mandeln und [Fofe ffe grobs
HdE, nimm ein Pfund gefihren Suder, von drei Sitros
nen der Saft, vithre e§ wobl untereinander , daf e3 it
fhaumen anfangt, thue oud bdie Sebalen davon ger
fhnitten dagu; Befduniere ein Plattel mit Butter und
fireiche Das Seriihete (hou davaufs backe es fchdn rdslidt
und vithre ¢ Hodb any, wie einen Berg,

1312, Mandelbogen, aufgeftridene,
‘ Nimm vier Loth Mandeln, [dhwwelle fie, fHueide fie
Blattridit, made fic mit civem Gife an, fdymicre cin
Plattel mit Wadhs, fircide fie darvauf, fhabe Juder
darauf, trodne fie vede gut im Dfen, oder in ciner
Lortenpfarne, nimm ein Hadmeffer, fdhneide drei Finz
ger breite Fleden bHerunter, fdeere fie mit dem Mefjer
erab, biege fie um den Rudelwalfer, fo find fie fertigs

1313. Mandelbogen mit Farben.

RNimm ade Loth Mandeln , {hwells fie, giche ibs
nen die Haut ab, {Hneide fie bdtericht, nimm acbe Loth -
duder, ribre ¢ mit drei Cicrweifien und von eines
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halben Sitrome den Saft redie bid; gulese ritbre die
~ gefdhnittenen Mandeln darein ; made einen Lheil davon

wit €5 an, einen Eheil mur Alfermedfoft, dag fie roth
werdett, einen Eheil mit Spinattopfen , daf fie grin
werden, wnd hernad (dneide Obfaten, madie !_ff parauf
auf cinen halben Finger breit weif, nimm cinen hals

“ben Finger breit voth , and (o viel grin, dap fie {hon

fhattivs werden, nad fo fort rithre fie auf die Bogen
uud bade fie.

1314, Mandelbogen, brauvne
RNimm ein halbed Prund Mandeln, Bfe die Shas
Ten fauber weg und reibe fie mit einem Zuche ab ; {Dneide
fie mit einem Gdhucivemeffer, und feibe fie durdy cin
Rudelveiterl; Dernadh) nimm cin Halbes Pfund Jucker,
fioBe und feibe ibn und mifdhe ihn unter die Manvein ;

- alsoann nimm gefiofenen Simme, Ndgelein und Sitros

neafalen, danr fiinf Eierflare und made cinen Zeig
barausd. Rimm Oblaten, {dhncide fre wei Finger breit
und einen Finger lang; f{hmicre die Oblate mit Eiers
flar und gib dun Zeig auf die Oblaren umd fPmiere
die Blechermen Bogen mit Butter, alsdann lege die
gemadhten Bogen darauf und backe fie fhon PIHL; madhe
tin €is varanf, beftreide die gebadenen Bogen , fireue
ttwas Fleingefdnittene Pifiogen darauf.

1315, Mandelbogen, weife,

Rimm ein Diertelpfund Suder, gicfe ein toenig
Wafjer darauf, Laffe ibn fieden, bis er fich (vinnt, pimm
ein Bierte[pfund geftofene Mandeln darein, aud)  von
tiner Riiroue pie Shalen und den Saft, von einem Ep
die aufgellopfre Klare, trodne den Teig quf ber Gluth,
lfléer fich_fhon biegen [afe, Laf ibu Fale weeden, fdhueide
10 breite Oblaten ald bu willt, fircihe ben Teig dars
Quf, und biege fie fber den Nudelwalfer,

1316, Manbelbrog,
finun & cinen Dafen dreizehn gatse Gier, und
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3dlf Doteer, rithre fie cine halde Stunde, ein Pfund
gefdbren Sucer darunter nimm ein Dalbes Pfund. flein
geftogene Mandeln, und wiederiam drei Bicreelftunde ges
tiibre, aufdic Lest nfumm von gwei Limonien die Sdhale
Pletn gefdnitren, ein Piund Mondmebl, und o viel
gerithet, daf ed wobl untereinander fomme, giche e3 hers
nad in das dagu gehorige beftridhene Gefdire, wnd {Hon
langfam gebadens al8dann [af e3 ausEithlen, {dueide
¢5 {Gon ditan, und auf cinent Rofte gebrdunt,

1317, Mandelbufferl

Nimm fedhs Loth geficbten Juder, f{blage von
einem Gi die Klare - Gdpnee, rithre fie mie dem Suces
ab, driicfe von  einer Limonie  den Saft nadi und tad
Dl'rcln, vithre ¢ o fange, bis e3 {Hhon dick wird, alé:
Daun nimm eincn Biecling fein gefiofene Wandeln daju,
thue fie anf rund gefdnittene Oblaten, lege fie auf cin
Dlateel, und bade fie {hdn, oder auf ein mit Wads ge-
fhmicrees Blaet, anflatt auf Oblaten, und wit einem
Mefjer I)Lrabgenommm :

1518. )Ranbc[gofatfttbc[n.

Rimu von gwei over drei Ciern die Klare, - und cin
balbes Pfund geftofencn Buder, ribre & cine ganye
Crunde, pernad uimm ein Pfund Elein gefiofene Pan=
deliz, von einer Limonie die Sdhalen Plein gefchnitten
barunter, vithre fie wieder eine halbe Stunde, alshaun
auf die Dblaten geftridhen, und gefdwind gebaden.

1319. andeln, gebackene.

Stimm gehu Loth gueed Mundmehl auf einem Bret,
vicr Loth Elein gefofene Mandeln, funf Lorh Butter,
und orei Loth Juder, biefes unfereinander abgemifiht,
gefdhten Simmet dagin, damit der Zeig fd)ﬁu braun wird, -
vier Gierdotrer, den Feig angemadt, witrge ihn {Hon
glate ab, mwalfe ihn Mefferviceudict aus, fid die Man=
beln mit oot dagu gehorigen Model aus, und bade fie
fhon roslet aus dem Sdhmalye, mit Jucer nad Jtme
met Defircuet,
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1320. Mandeln, gerdfiete.

BRimm etu Plund Juder in ein meffingened Beden,
fhirtte ein Seitel Wafjer daran,, lap-thu ficden , Dbis er
fidh fpiant, bermad ntin ein Pjund MWanveln, rithre fie
in cinzm Tucde rehbt faunber ab, gib fic in den Buder,
~frodue fie auf der Glubt bid fie bart find, bernach gib
fie auf ein Plagl, aud lap fie tale werden,

; 1321, Mandel- Kas.

Nimm adt Yoih abgejogene Mandeln, ffofe fie fo
flrin als moglich, nbmm anderthald 9Nag gutes Obas,
treibe fie wob! ab, nimu cin Lorh Haufenblofe , fdneide
fie Elein, und’wafihe tie im Wafjer fauber aus. Hernad
thue fie in cine sinnerne SHufiel, gefe Wafer darauf,
fepe fie auf die Sluht, und la fie gergeben, rithre aber
immter gu, daf ¢S aidt fiedet, und wenn ¢ jergangen
ift, o feibe e5 burd cin fanberes Tud, gicse ¢3 nadh
und tad in die Mild, alédann feibe 8 nod einmal durd
tin Eud, und drice e wohl augd, bdag dic Kraft aus
den Mandeln Fomnt, gudere 8 nadh Belicben, gickeed
i cinen Topf, fhicre Slubt berum, rithre os fo lang
- bis e beis i, aber nidt fiedet, fonft wird es {hwarg,
wmm es Deraus, uud fille ¢S in die dagn gehorigen
Model, fepe 5 auf €5, daf es gefiches.

1322, Manovelfrapfel, geflifrelte.

Sdyneive anderthald Pfund gefdwelite Mandeln flein ;
geftifeelt, nimm inein mefjmgenes Becken und anderthalb
Bicrling  Suder, zwei Lofjelvoll frifbes Wafjer, [laoffe
¢5 [hon dick einfieden, bernadh {ditte die Mandeln dars
auf, rithre fie begandig, und Tof fie fo aufficven, bis
dte Maudeln den Jucer an fih gefogen hHabens nimm
fein gefthnittenen Jitvonat tazu, madhe auf Oblaten
 Hleine gefranste Krapfel, badke fie in ciner mittelmdBigen
Dise, alsvann made ein rotbgefirbees Gig von Alfers
Mes, befireiche fie damit, freue flein gefdhnitrene Piffagen
darauf, und [ag ¢5 mieder baden, Ddamif das Eis
bart wirp, '

\
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1323, Mandellebgelteln.

MNimm cin halbes Pfund Flein geffofene Mandeln
tn einen 9Beidling, nimm von fitnf Eiern dic Kliave in
cine Shifjel, {hlage fie fhaumes ab rihre fie nach und
nad in die Maudeln, hernad nimm ein BVierling gefdhs
fen Juefer, ruthre bn nadh sod nad darvein.  Alspatn
ninug den Teig in ein meffingencs Beden, faf ihn auf
etier ®lubt wobl audtroduen , daf er {don weif wird,
laf tha falt werben, [ege einen Teig ouf die Oblaten,
obenauf mit Juder beftrener, drivce allezeit den gehdris
gen Dodel oben auf und laf ¢ {hon langfam baden.

1324, Mandelmaultal den,

MNimm ein palbed Pfund Mehl, ein halbes Viund
Butter; nimm die Butrer anf cin Brer, Dbeftaube fie
mit Mebl, und walfe fie fo lange, bis fie fein aus‘ﬁebr;
dann [ege fie wieder gufammen, und walfe fie gur ans,
vafi nidt gar vér vievte Theil Mehl darunter gewalft
witd ;3 bernah lege fie auf die Seite, und made von
pom andern Tbeile den Teig an, nimm einen Dotut,
und ein guies Oberd, falze ¢& nur ein wenig, und made
ven Eeig fo feff mie gum Milcbrahmfrudel, wiirge ibu
bt er Blattern befomme, walfe ihu Flein fingerdid aus,
Tege bie Buticr davauf, walfe fie mit dem Burterteige
gocimal und alfegert gleich, obne Falten, wenn er fers
tig ift yertheile ihr, und walfe daraus gang dinn dreifig
Gleden bevaus, bernadh made die Fille alfo : Rimm
vier Loth Sein geflofiene Mandeln, vier Loth gejiofemen
Buder in einen Weidling, vier gange Eier, und vou
gvei Ciern i Rlave ju Schinee gefchlagen ,” audy efuwes
nig Elein gefdnittene Jitronenfdale . darunter, rvitbre ¢4
cine halbe Stunhe, Bernadh fulle auf cin jeded Fledtel

einen Elcinen E3ffel voll cin, legees ouf ywei Theile reble .

fie unfen und oben ab, lege fie ouf ein Blate Papier,
befireidie fic mit cinen @t, badfe fie fdon gelb, unp bes
fdv fie mit Qur:Fero
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1325, Mandelmufdel.

Nimm einen BVierling Mandeln , einen Bierling
Buder, Bimmt und itronenfhale, made e5 mir Eiers
tlar an, daf der Zeig weid) genug ifF, gib aud MRdge-
lein darein, fulle die Mufdein mit Mehl ein, dritcke pen
Sceig darein, {dmicve fie in der Hohe mit €iswafjer, und
bade fie fdn braun. Oder: nimm ein Halbed Prund

« Mandeln , fddle und hade fie Flein; ein balbes Pfund
Elein geftofenen Sucker, thue beides in einen Weidling,
riibre 5 mit wei oder drei Loffeln voll , feifhem Wafjer
untercinander, gwei gefhabene Musfatnuf, nod einw at
fo oiel Bimmt, Sewivgnelfen nad) Belicben, tithre 8
unter die Mandeln, und laffe €3 cin wenig ftehen, nimm

- tin wenig Sdmaly i ein Pfandel, Taffe ¢5 heif werden,
thue groei Ldffel voll Mandeln binein, laffe fie- rdffen,
bi3 fie in ber Farbe wie eine dunfle Semmel if, nimm
fie mit einem Faumldfel beraus, funfe die Formt uud
den Silberdffelin frifhem Waffer ein , drircke die gerdieten
Mandeln gefbwind in die Form, weil fie nod warm
find, troctne hernadh audh mit cinem Tude bie Fdden
beraus, rifte die andern Mandeln audh fo, und mode
¢S alleseit fo, big fie gar find.  Der Model mug alljeit
in das Wafjer, getunfe werden.

1326, Mandelfdeiten,

Rimim cinen Halben Bierling Randeln , fHwelle fre,
. ficbe iBnen bie Haut ab, {dneide fie bldtirig, madie fie
it einem Sucfereife an, fdueide vicvedige BIatter aus
Dblaten, frcide fie fbdn dicE daranf, befirene fie mit
| Vifagenr, thue fie auf ein Plattel, und bace fie.

1427, Mandeln im Sdlafrod
Nimm von brei oder vier Giern die Kiare in einen
. Dafen, und immersu cinen Loffel voll gefdbten Suder
- darein geriipr , viihre ¢8 drei Biertelfunden ab, in dew
-?ic?e muf es fepn, wenn dy das Hafel nmbchreft, damit
Mdts heraus vinnet. Nimm fdidne, grofie und gefdmelite
mtq"bt‘l!t, dicfe fouber abgetrednet, flocke fie an Stecks
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nadeln, und tunfe fie allegeit in dad abgeviibrte €is, bea
fireidecin Tortenblattel mit Wadhs oder frifhem Sdmalg
fese fic ordentlich darvanf, und backe fie gefhroind, Oder:

. RNimm ein Biectelpfund gefdhten Suder, in einen Weids
ling, Elopfe von gwet Eiern die Klare gut auf, rithre ed
‘wicdee o lange wic jum exfemal, hernad nimm ein
Halbed Prund abgefddlte Mandela, tunfe eine nadh bder
andert in den gefdhten Sucer, lege fie anf ein mit Wahs
gefdmiertes Tortenplattel, bade fie in der Tortenpfanue
{ddn langfam Beraus, gib aber oben mehr Glubt ald
unten, [affe fie alfo trocfuen, fo find fie fertfg und gut;
wer will, Eann aud gerdfete Mandeln jum Eintunken
nefmen, =

1428, Mandelfdiffelm

~ Simm neun Loth Bucter, finf Loth Mebl, ¢in
Biertelpfund gefdhmellte und gewiirfelt gefdnittene Mans
vefn, Sitronen{dale, groblidh geftofene Ndgelein, Mude
Ratnuf , Simme, daf 3 brdunlid wird; gib poel
Cierweif 30 Sdhnee gefhlagen darunter, damit der Zeig
b angemadyt werden faun 3 walfe iHn dann ous, made
{g s Sdiffel darans, und bade fie fhon braun uud refd i
s der Zortenpfanne.

e 1320, Mandel{dnuicten,
1 Serflopfe vier Eler vedt farf.  Dann fdhe cin hals
il be3 Pfund Suder, und rithre ed cine halbe Suinde. I
defjen wird cin BVierling Mandeln abgezogen, und B‘M]‘
Tidh gefdhnitten; und wenn alles diefes gefhehen aud et
Halbes Roth Jimme, ein Halbed Loth Musdtatblitthe, eib
i tin halbes Loth Kardamomen, aud) ein Halbed Loth 3
Beben werden fein gefdniteen, dann nimm vier Loth 3ie
tronat, ¢ben {o viel Pomerangen{dalen, audp Jitronens
fdale fo Flein wie mdglih gefdnitten, und nebft demt
vorigen in bie Gier und Suder gethan. Fun ribre
; fhbues Mehl darcin, Bid dn den Teig gu Idnglider
i Gtengeln walfen Fonaft; b mupt aber Adpe geben, B
fie nidht verlqufer.  Dann lege fie ouf ein mit eh
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Hefivented Bled, nidt gar nahe an cinander, wund Hade
fie in cinem nidit gar ju beifen Dfen.  Sobald fie qus
dem Dfen formmen, muft du fie fogleid warm fdneiden,
venn fonft gibt ¢8 lauter Troden.  Dic Shnirteln lege
uol einmal quf ein Bledh, und bade fie im Badofen cin
wenig geldlidt,
1330, Mandelteig.

Rimm drei Biertelpfund Mandeln, (Hon Fein ges
- Bofen, fed)s Eierdotter, cinen Bicrling Butter und
einen Bierling Suder , alled in cinem Movfer gefiofen,
und aud eine Sdiifjel recht vick befividhen, laffe e3 (hon
tupl baden, bernadh Fannft du Cingemodited daranf gee
ben, ober €i3 daritber maden.

1531. Mandeln, iberjogene.

Bereite ein Halbes Pfund {dHon gang abgefdmellte
Mandeln, vidte ein Halbes Pfund Suder in ein meffins
genes Beden , famme einem Halben Seitel frifden MWafs
fers, fiede daun den Suder, baf er vedt didf iff, wnd
fliegt , und fdhiiste Hernach die Manveln in den Suders
diefe lafje darin fo lange fieden , bis der Sudfer villig
tingefosten iff, und riibre ibn fets um. Wenn fie zu-
fammen Fleben, muft du fre von cinanber I6fen, fobisste
fie bann anf ein Papier, und lofie fie ausfiblen, Auf
aleige Art madbe audh Anis, Fenchel und Kiimmel,

1332, Marillenfrapfen.

RNimm 3wolf Loth {dhones Mehl , einen Bierling
fiife Butter, und einen Bierling gefdhfen Sucer, diefes
brdsle auf dem Brete wohl* ab, Bernad nimm einen
Bierling gemiivfelt gefbnittene Mandeln, cinen Halben
Bierling Piftagen, e Gierdotter, und bas iibrige.
Madhe cinen fefen Teig an, walfe ibu flein fingerdict
aus, dritde miteinem Glag runde Flechl avs, {dneide
U und um cin, auf einen Eheil lege Marillenfaft, anf
Yen andern Theil Bitronen , bade fie {hon in der Tortens
Pfanne, made von cinem Gierflar ein Gis davauf, befde
¢ mit gebacten Piflagen, fese ¢3 wieder in die Tor
fenpfanne, und lafie fie trocknen,




1333. Marillengeltel

Rimm feds Seidt Marillen, fiede fie fauber, nimm
die Kerne heraus, treibe fie durd) cin Sieb, lafje cin
%fund Suder mit cinem Seitel Wafjer fiebenn, DBi5 Ddie
Zropfen gefulzet abfallen; Dernady gib die durdgefdlas
genen Marillen barein, lafje fie fichen bis ¢S fidp oont
Beden Idfet, gid daun gefdhten Suder binein, ibers
frodne ¢3 auf dem Feuer , walfe grofe Fleden daraud,
und dritcfe die Liodel darauf.

1524, Marfdellen,

Rintm einen BVierling Suder, gicbe fo viel Waffer,
daran, daf er jergeben Faun, Dernadh laffe ibn fieden,
bis er fich an den Loffel Faudivt oder vefd wird, ned
dicfemn ninm drei Mefjerfpiven voll flein gefdnittene Jis
tronenfale, Manveln, Musfaruuf, Simmt, Jngber,
Bibeben, Ndgelein, thue von zinem jeden eine Mefjers
frige voll darein, rithre e3 ¢5 auf der Slubt gefdwind
pinein , und lege groei mit Butter gefhmierte <Meffer auf
cinen gef@mierten Marmorfiein; dref Bwerdpfinger vou
etnander, und gleidh vadh einander; nad diefun fepiete
ven Sucer mit den Mandeln gefdwind swifden die pwei
Mefjer binein wie bod und wie lang du fie haben willfl,
und laffe fie ein wenig ffeben ; Hernad nimin die Mefjer
binweg , und menn fie ein wenig feft find, fdueide fie,
wie breit du fie baben will, lafje fie bel cinesm warmen
Ofen troden werden , und dann iff e redes s muf aber
alled gefdmwind in desm Gichen gefdeben, fonft wird bee
Suder horts

1335. Margipan

Rimm el Pfund Mandeln, uvd faffe fie iv Ealfen
Wager weiden, dap du die Schalen davon ab'ﬁu{)en
Faunft, wenn fie abgegogen find wafde ﬁc mit fF!fC'ﬁtm
Waffer aus , und teibe fie ouf cinem "F"'m ‘S‘tubetfm,
atit Rofenwafjer rein ab, algbann ftope ein balbes Pfund
Suder, und rihre ihn uater gin Pfund imanbvzln, thue
o6 it cin mefjingencs Beden, und fese 8 auf ein Koblene




feuer, rithre Den Budfer und Mandelfeig immer 3u, dae

it er i) nicht anlegs, wad trodne folden fo fang:ab,

bis cr aidt mebr an den Fingern Fleben bleids; {chirtte
bt bernad auf cin Bret heraus , taer ein wenig aus-
Hiple, und witrge ihn endlich mir etwas Mebl und Sucker
gut aqus, S -

1336. Maferinnen,

Madie einen guten Bidrterteig ; fege damit oval
bleherne Maferinenformdben (fiche Taf. 1. &ig. 8) aus,
madie eine Flandelntaffe auf folgsnde Art: nimm ein hals
bes Pfund Dandeln, gib fie in heifed Waffer, und jiche
ibnen die Haut ab, aldvonn wafde uud trosfne fie mit
einer Servicire.  Siofie die Dlandeln mit eitem halben
Pfund Bucter, mic vier gangen Ctern gang fein, thue fie
bantt in einen Weitling fdhlage nod) brei Cier dagu,
nebft eimem Bierrel - Soth Musfarbliithe von drei Sitronen
b8 Belbe, und rithre ¢ wobl, du fannft aud vier bis
fedhs LOffel voll fliged Obers dagu gicfer.  Alsdanu file
in jede ausgelegte Form einen Loffel voll Mandelmafye,
Befbrciche den Rand obcu mit €iergelb, und bade fie bei
fiarfer Hige.

1337. Mauraden von Suder. :

Weide Tragant fber Nadit im Wafjer cin, Bhepa
Mo nimm efnen Loffel voll Buder, fofe cinen Seltel
Ehofolade, driife von dem Zragant durdy ein Tiichel
bazin, daf e fig ju elnem Zcige fofien IdGE, dricke
b Teig in Bie Movel, und formive bdie Mauraden,
dann nismm gefiofenen Juder und geweiditen Tragant,
Made cinen weifen Teig an, und formive die Srangel
flecte fie feudt Binein, und laffe fie troctnen.

1338. MebhlFfrangel,

Mimm auf ein Breet eiren Bierling gefieblen Sucker,
ftdh3 Rorh Mundmehl, Flein gefdnitrene Sitronenfdiale,
Sewiies nady Belicben , {dlage in ein Haferl ein ganges
€iunp cineu@ntrtr, rithre €5 gut durch ginander, madhe
ben Leig damit ab; mifde etwos wenig Meblund Suder

i
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untereinander, beffrene den obel Pamit, driide  fie
fddn fauber ané, fdbmiere ein Bied mit Vurter, lege

fie arauf, bade ¢5 fo Fubl als es feyn Fann.

1339, Mufdelm
Made aud eivem Wandelieig WMafdeln, und dride
fie hobl, trodne fie ein menig im Dfen, befiraue fre auss
wendig mit Kandelyucer odev Bimmt, inwenbig fibergiche
fie it weifem Sudereis,

1340. Musfatnubfirapfen
Rimm in cinen Weidling ein halbed Pfund qefichs
ten Suefer, von brei @iern bie Klare, und rithre
gut drei Viertelfunde davin ab, nimm jwangig Lot gts
fdmelite, und fein gefofiene Mandeln, nud eire Fliins
gericbene Musfatuug daju, macke runde Banel auf Obles
ten , lege fie auf ein Blattel, bade 8 nickr gar gu beif,

made fleine Tapferl von weifem Jitroneneid dbovanf.

1341. Musfagont.
Rimm ein balbes Prund gefdbren Sucfer in cinen
¥3eidling, von drei Eiern dic flare, cin Halbes Piuud
gefhoellte und fein gefioferne Mandeln, auch harunter

. geniommen , geftofiene Nagelein, Jimmt und Mudfatnuf;

diefes wobl abgerfibret, auf die Lent gwei Loth Runds
mebl, Damit e8 ein {honer brauner Teig wird , fdueide
Fleine Stitcks, und driicke fie in den jugeboriqen Model
und auf Oblaten gelege, befreiche fie mit Eierflar, be-
firene fie mit gefdbtem Suder, und {don langfom gv*
baden. :
1342, Musfetierbrof

Stimm efne halbe Maf Honia, [dutere ed (o,
ffofie Mdgelein, Simme, Pfeffer, Korviauder, uud Muds
Fatnuf, jeded ein Loth, alles bdiefes groblid qeftofem
und it Den warmen Honig gethan § von gwei Jitrontk
vic Ghale Flein gefdnitten dagu, laffe e3 ein wenig fies
Ben, beenadh nimm cin Pfund Mehl , thue ¢§ unter pen




.@onig, made einen feffen Teig an, arbeite ihn 1wobl

, fo lange er nodh mwarm iff, Tege ibn i die Tortetis
pfa:me, uud loffe ibn vrei oder vier Stunben bade,
gib pben mehr Glubt wie uuren.

" 1343. S?Dxlnenfrapfe s

Nimm cin Pfund Jandeln und (iofe fie groblid,
fice drei Biectelpfund Budfer jiemlid) dick, gib dieMans
veln Binein, geftofened Sewirg und Jimme nad) Belies
ben , gewiiefelt gefhnittenen Bitronat, von. gei Jitros
nen die Sdhale, mifde alled untereinander, und madye
fleine Bakeln daransd, aber nidt gu foff, der Teigwird
alfo gemadt: Mimnt auf ein Pfund Jucer 3wdHIf gange
Gier, und zwdlf Loffel voll Wein ,  {dlage e8 in cinen
Hafen, rithre ¢s eine BViertelffunde und magde cinen Teig
an, walfe ibn dinn qus, {Hlage die Fille darein , dritche
¢85 mit dem Eifen ab, rch)te ¢3 in bie Tortenpfanne, bade
&5 bei ciner gleidien Hige, der Teig ift Defjer, wenn du
mweniger mad)ﬂ

1344. Mienberger Eeﬁﬁeltcntefg.

Gicde cine Maf Honig in einer meffingenen Pfantie
fo lange wic ¢in Paar weide Eicr, nadbdem du €5 vom
Feuer (huft, laffe ¢8 ¢in wenig verfthaumens iff ¢5 nun
etwas erfaltef, fo nimm ein Pfund de3 beffen Suders
fetr gefiofen, unb laffe ibn @arin aberntals fo lange fies
den, wieein weides Paar Cier, denn thue ed vom Feuer,
laffe ¢ erfalten, thue dad Sewitry hinein, und ovom
Medble (o viel, ald der Teig annimme, dod muf der
Leig in'der Pfanne angemadt, und nidt gewalfr weps
ben: nun fiberfivene ein Nubelbreet it Mehl; {disste
alsvann deu Teig darauf, made Stiude, und formire
©dyeiben , Figuren, oder was du will; das Hbrige
waife Meffercircdendicd aus, radle e mic die Sdiffel,
fbmiere ein Blagt mit Wads, lege vie Sdiffel darvauf,
und bade fie femmelfard ans; von dem Seaviiry nimm
folgendes dagu: Rigelein cin Loth , Bimme cin Loth,
Jngber gwei Loth, Pfeffer ein Quintel, Cardimil cin

8¢
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Oningel Neb(t diefem Fannff du noch die 6@‘;[5 pou Sitror
.nen’ gefdnitten dazn nehmen.

1345 Nuffe vpon Juder.
Sdwelle cinen Bierling Mandeln, ffofe fie aleid
mit Sitronenfaft ab, fiede einen Bierling Suder mit ein
wenig Wafjer, bis e fid fpinnt, gib die Mandeln bara
ein, und trodne fie auf der Gluht; nimm fic Heraus,
Tafje bie Dalfte weif, und bdie andere Hdlfte mache ‘mit
Jimme braun, unfer den weifen Teig nimm Jitroucns
{dale, befireue dic Mobel mit Bucer, driide die Sdale
und die Kerne ous, und loffe fie trodnen. Die Nufs
ferne diberfiveiche mit Eierdottereis, die Kerne flebe in
vie Sdhalen gufommen, oder laffe fie gur Halfte, und
trockne fie gut,

1346. ‘Gebadene Oblaten.

Stimm {hdues Mebl , gicfe cin wenig Waffer barnn,
und rithre ¢5 glate ab, Hernadh ntadhe e§ mit Wafjer gar
an, in der Dide cined Hohlehippenteiges, {dmicre dad
Eifen mit Wadh3, halte e3 itber das Feuer, und wifdhe
¢3 wieder ab, thne vas Cifen wieder ither dasg Feuer,
bamit ¢35 beif mwird , giefe cimen L4l voll Teig darauf
uod bade ¢ nur fo viel, daf fie trocfen und weif bleiben.

1347, O blatfrapfen »

Nimu cin haldes Pfund Elein gefofene Dandeln in
ein meffingened Biden, anderthald Bierling gefdhien
Buder, gib von vier Eiern bie Klare aufgeriibre daruns
ter, wic andy bie Fleingefdnittene Sdafe von einer Jis
trotie, und roffe e auf der Glubt, bis e e¢in wenis
pidd wird.,  Hernad) madhe runde Krapfen auf die Oblaz
ten, badle fie fdon femmelfarhb; ¢S5 fann abtf) ein. Eis

. baruwr gemadht werben,

1348, Dlivenfrapfen. ;
Stimm gebn Loth Jncer, [Fofe ibn fein, und fdhe

it durd sin Sieb, thue den Sucker in cinen Weidling,

fdlage von gwei Ciern die Klare ju Sdnce, hue fie in
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den Suder DHinein, und rithre e3 gut, damit 't {Hon
phinn wird. Zhue ein wenig Bitronenfaft darein, das
mit ¢5 {houn weif bleibt, und ein Bievrelpfund Jirbels
niifie , ribre es burdeinander , nimm runde DOblaten,
und thue fic darauf aber fddn rund. Backe fie in der
Sortenpfaune redt Fubl, daf fie {hon weif bleiben, her=
tiach, wenn du dir ein Eis iibrig gelaffen, fo d{ibers
fiteiche fie, thue Elein gebactte Pifiazen devauf, thue fie
wicder in pie Tovtenpfantie, nur fo viel, damit ficftbers
trocfuen:
1349, Pafferiallebgelten .
“Sim auf ein Pfund Mandeln ein Pfund Jucker,
fiofe 5 flein: alédann [dutere ein halbes Pfund Juder
binein , rrocfne fic, und lafje fie abEihlen, BHernadh gib
dag andere balbe Prund Juder binein, made einen Teig
ait; walfe und dricke ibn in Modeln aird; und lafje" fie
fwei Stunden an- einént warmen Drte fehen, damie fie
qusgiehen Foanén.
- 1g50. Pénatgucter. o .
. RMimm Sucer, loffe ibn fieden, bis er die Probe
Dalt , Das i(i: wenn ein Tropfen in ein frifdes Waffer
gelaffen wird , 50§ of Fradt und fpringt, gib audboors
Der” ein wenig ‘Sitronénfaft dagn, fhuiere den Stein
mit Mandeldl, and das Meffer gumt ALGElopfen, Flopfe
fbu wo)l ab, bid et nicht mebr Deif ift s alsdann jiehe
ibn.mit den Handen quseinandeér, o lang du Fannft,
willft da ibn aber rorh Habew, fo fdebe ihn nvic Alfere
mesfaft, ;
S 1351, Pfivfidoblate. ;
o imm groei Prumd Phcfide, welde durdy ein hds
renes Sieb durdygefdlagen werden , und nide (berfliifig
deitig finds nimm éin hHalbeés Pfund Suder, gicfe ein
§albe§ l,@j"i“[ Waffer darauf, fiede ibn gang dick, bis er
bom Loffel fallt; bernadh gib die vurdige(dlagenen Pfira
ﬁdi‘f darein’, und laffe fie fo lange ficden bi3 alled gang -
Vi wird, umd fih vowr Loffel fhdlec, Taffe ¢3 diber:
. f¢ 2




§hplen, nimm efroad davon heraud, und mwalfe e3, daf
¢d in der Dicke vines ffarfen Mefjerriictens bleibet, Diiide
¢ mit cinem runden Bledh oder Glas, fo grof als du
¢5 baben willfts seenn ¢3 an das Vret avflebs, fo bilf
dir mitgefibtem Sucfer; wenn diefes ausgedrictt iff, fo
ficde den Suder in cinem Pfandel, big er fid fpinnt,
und fberfiveiche die abgedriicren Bldtter auf beiden Seis
ten, der Sucker Darf aber nidt gar ju beif fepn, fonfe
wird s gu did,

1352, Piftagenteig,

Rimm ein Dfuud fein gefiofene Mandeln; eine Nup
grof cingemweidbten Tragant, [ofe folden unter dieMans
deln; wenn er geftofen ift, fo nimm ein Pfond Juder
Dagu, theile e5 auf vier Theile, cinen Theil mache roth
mit “lfermes ober Sarnifol, einen Theil gritn, und
cinen Eheil braun mit Rimmt, cinen Theil laffe weify
witrge cinen jeden Theil Suder hincin, dof er fich wols
fen [dft, drice ibn in verfdhiedene Model, lege ibn auf
Dblaten , und bade ibn {don Fabl,

1353 Piftagenbrepen

RNimm auf ein. Bret adt Loth . fddnes Mundmehl,
fiinf Loth Butrer, drei Loth gefiebten Juder, vier Loth
gefioBene Piftagen, walfe alles gnt ab, pupe e mir et
Hand. jufaramnen, made den Feig mit gvei Eierdottern
gefdwind an, formirve Eleine Brepen, befireide fie mit
Gierilar, fireue Suder darauf, und bade fiein der Tors
tenpfanne {don gelb, damit fie Dad €id beibehalten.

1354. Pomerangenbrof.

RNimm cin Biertelpfund durdhgefiebten Juder , famme
cinem €i, nnd ritbre ¢S eine gute Weile; algdan reide
eine Pomerangenfdale Flein, ober fdneide fie wirrflidt,
nimm ein wenig geflofenen Anis, nebf jwei Loth Elein
geftofenen Mandeln, wie aud) vier Loth Dlebl dajh,
rithre diefes alles wobl untereinander, Dernady fhneide
Stiie oon Oblaten, fo grof ald ¢35 dir belicht, und
fircice von dem ZTeige in der Dide cines Mefferviscens




- auf die Dblaten, fepe ¢3 in einen niht gar ju- Heifen

Dfen, und [affe e5 baden,

1355. Pomerangentedg, :
FRimm ein halbes Pfund Suder, cin Halbed Prund
Manveln , alles flein gefiofen, viersehn Gierdotter ‘und
feds gange €ier, die Klare ju ShHuee gefdlagen, von
vier Pomerangen den Sdft und bas SGelbe abgetricben,
thue afles in cinen Weidling, und riihre e5 eine Stunde;
made davon was du willf, und dace ¢§ (Hon Fipl.
1356, Pomerangengeltel,
RKeibe bas Britne von Pomeransen auf einem Feids
cifen ab , binde ¢3 hernadh in ein Ziidhel, und fofe o3
in fiedendes Waffer, Tafje ¢3 ¢inen Gud aufibun, gib

¢35 in cin Faltes MWaffer daf ¢ die Bitterfeit vorliert,

bernad) frocEne ¢3 ab, und fiofe ¢3 tn cinem feinernen
Morfer, giefe Jitronenfaft darauf, und immer cinen
Loffel voll geftofenen Suder, daf 3 wie ein Zeig wird;
banu madpe Lebjelteln und trodue fie.

1357. Ringelfrapfem.

Nimm ein Pfond Sucker in einen Hafen, fihe iHu
tedht fein, nimm goei gange Gier und fechs Dotter, und
tiihre ¢3 alles cine halbe Stunde. Hernad ninm ein
Plund Stdrfe, fdbe fie fein, nimm von ciner Sitrone
die Sdale, aud Jimme, und made ¢3 nad deinem
Belicben, Nad diefem laffe dad Holy warm werden,
ud giefe ihn breit auf, brate ibn allczeit gut, big bi
Wieder cinen onfgicfen fannfl, nod diefem made ein
€is baranf.

1358. Salamimurff von Jucer.

RNimm adht Loth abgesogene uud fein gefiofene Ra=
veln in ein Reinbel, adt Loth- gefdhten Juder, und
Blein gefdnittene Bitronenfdale, ein wenig TMehl, fehe
¢ auf die Glubt, trodue 3 als wie cinen Broudreig,
8ib cin wenig gefaumee Cierflar parauf, wenn v (Hén
fein i nimm i5n vom Feuer weg, gib Simms und Né»
gelein nad). Belicben, vier- Loth - Fleingefhaisnen  Bis
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tronaf, gwei Soth abgezogene und bldtfrig gefdnittene
Mandeln,; ein wenig geweidien Eragant, und Aifermesds
faft nur fo viel, daf ¢5 roth wird wie cine Salamis
wurfi; rlibre ¢ gut untereinandey , befiveue fie mit 3us
drer, g¢ib den Teig daran , made Wiirfie daraus, walge
fie in Suder, laffe fie gwei Zage livgen, umd {chneide
fie auf wie eine Wurff.

1359: Galfenfropfemn
Riaun von einem €i die Klave, und fehs Loth
gefdhten Suder, von einer Linionic dic Sdale, [dngs
lit gefdnittert, nimm oud ein' feines Mehl, was dv
swifden jwei Fingern halien Fannuft, socimal {o vidl,
wifdbe alles unter einander, hernadh fireiche eine Salfe
auf Dblaten gang dinn, und fduride fic nidt gar prei
fingerbreit und cinen Finger long, und fircide alébant.
bad €is dariiber, lege fic auf ein Blart, bacfe fie {don
lihtfemmelforb , fie geben fhon hod auf, dag €is mup
aber gang dinn fepn, und fie mirffent gong fipl gebaden
werdel ; ;

1360, S necden vou Suder,

Rimm Mandelecig und rofic ¢, formive Schueden
und trode fie, alddann made cine Farbe von proei Lofs
fel voll Wafjer, viergebn Tropfen Gummi, cinen Tropfen
{dhmwarger Farbe, unb cin wenig armenifdien Bolud dajly
riihre €3 wohl unteveinander, mabhle die SPhuedin bami,
iiberreidie fie mit Gummi, cin wenig Juderds, beffreue
fie gulogt mit Mucfarblishe,

1561, Stangelbrot.

Nimm ein Biertelpfund Sucker in efnen IWeidling,
fdilage gwei gange Eier und et Dotter pinetn . nigm
ein Bicrtelpfund gefiofene, und einen balben Bierling
geftiftelte Wandeln, ecinen halben Vierling aeftifielte Pis
ftagen, Sitronat, goet Coth gefifrelte Siffe und 8é
iifteite PDomerangenfdalen, vithre diefed alles mit cin wes
nig Mehl untereivander, madhe von Papier Lavfelt, filile
¢§ Dingin, und bade ¢f (UHE5 wenn € gebadkent iff,
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nitint ¢ herans, fdneide ¢ Stangelveife, unbd bHade
e5 nod etmnal,

1362, Stvigelbrot, Fleined, obne Stdrls
mehl. 7
Nimm drei Fleine Cier, ywei gange und einen Dots
fer, die Dotter gerubre, die Klare aufgeflopft, aud
beenad famme Den Dottern {o lange gerithee bis er rede
vud ifts bernach nimav ein Bievtelpfund gefahten Fuder
daruuter, rithre e5 fo lauge , Bid ¢3 die vehte Dide Hat,
<etn Biertelpfuud Mehl, ein wenig Limoniefdale und Anis
darauf merithres diefes aber nur (o viel, daf ¢ unters
cinander Eomme , giefe auf cin gefhmicctes Plattel lange
Grengel {Hon fdmal, aber weft von einander, daf fie
nidt gufammen vinnen : wer will, fann csaud mit einem
aufgeflopften Eie befireidhen , wenn es halb gebacen iff,
berngh gar ausbacfen., nberfithlen lafjen, Daf man e
fdneiden fann; die Shnisel wicder aufdas Blattel ges
legt , und bis fie etwad geld werben, trodnen loffen, fo
it ©5 vedt gut,

1363, Zortoletten,

Rimm ein Bieveelpfund Meh!, vier harte Eierdosicr,
ein Biertelpfund Butter, und Fofe beides in einem Moys
fer.  Mimm dann von einer Holben Limonie die Sehale,
und den Saft halben Zheil,: nimny dad Gefiofene auf
bas IMeHl, madhe den Teig an, und vevfertige Torfos
letten i bie dagu gebdrigen Blehernen SdHiffeln; du
focnf aud) Torten von diefen Teige maden.

1364, Tragant ju verfertigen. ;

- Weide ein Biertelpfund Gummi Tragant vier und:
fwangig Stunden in ein wenig friffem Waffer cin;
prefie ibn dann durdy ein grobes Tudy, feeibe ihn in
tinem Weidlinge mit einent Prunde gefofienen Suder ab,
und walfe ibn mit joei Pfund feinem Medl su einer fefen
Maffes von diefer formive wasd du willf, dann mahle
fienad dee Natur. Hievauf Fode fitnf uvnd jwangig
Rfund feinen MeliFengucfer mit Wafer, wor ixcin mex




nlg Glerweis Clein gepeitfdt i, fo lange, b3 beim
Gintaaden des @cﬁaum[offdé cine ftarfe Perle am RNande
figen bleibt, nimm ja den Schaum gut dovon ab. Laffe
fovann den Sucfer abfishlen, daf du einen Finger dars
. in_leiden Faunfi, und lege in eine grofie Bupferne Wanne
oder einen grofen Fupfernen Keffel unten in die Duere &
i eite Reihe Holger, einen balben Finger did, und jedes r
gioei Fingerbreit von einander; auf diefelben lege geflod-
tenes Robr, weldes bei ben Robrflechtern ju befommen
ift, fo lang und {o breit al5 die Wanue ift; lege auf das
Robr eine Shidt gemablter Tragantfiguren, danu ein
Gitter von geflodhtencm Robr , mwieber Tragantfighren,
und fo abwedifelnd Schichtweife bi3 die Wanne voll ift
gulest madye wieder HOlzer, und Flammere fie o feft,
dag fie nicht, wenn der Suder aufgegofien wird, hoher
fteigen, lege aber aud) nidts {dwercs darauf, fonf H‘

o

,w_.,__..ﬂ,,._,_.....___.._

gerbreden die Figuren, Dann giefe den Jucker dors
auf, und frelle fie in ¢in grofes Spinde, wenn du befidns
dig glihende Koblen Fur @rmdrmung ved Sdvanfs une
evhalten Fannft; laffe fie bavin vier und joangig Stune
den ffeben, und giefe fodanp den Sucfer behutfam ab,
fielle die Wanne mit den Figuren in demy. Spinde {Hrag
und laffe fie in diefer Stellung finfund gwangig Stunde
im crm&rmtcu Sdranfen ftehen, damit der Juder abe
Iauft. Dann madie die HOler 05, und brede g
._Rcmb;rte beraus, arangire fie quf einen Bogen Po
pier, und laffe fie cinige Tage im warmen Bimmer [feha
und teodnen, ;
1365. Tragantfrapfen

RNimm iine gute Handooll Mandeln, fHrelle nud
fiofe fie gan; Elein, nimm ein halbes Pfund gefdbien
Suder, und cin Loth diber Nacde geweidten Zragant,
drivfe ihn durd ein Tidel , und ffofe ibn unter die
Panbdeln ynd Juder, bei einer halben Stunde long,
aud von einem &i die Klare darunter, Vaf €5 fhon
3dbe wird; nimm herngdh Oblaten, [Freide fie [Hon glatt

1,
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anf, {dneide fie nadh Belieben, unbd bace fie fhdn gelb,

; abtr mcbt su beif, fie gehen {on auf,

1366. %etcbfc(bﬁgctr.
Sicde geddrrte Weihfeln {hon reid), I8fe  die

~ feene Berand, und thue vicr Roth gefdhten Juder in

ein Beden, gieGe Wafjer darauf, lafie ihn {ddn did
fieben, ydneide vier Loth abgesogene Mandeln Flein gus
fammen; gib fie in den Budfer , die gefbuittenen Wcidh»

Jfeln, Sitronen{dale, und Jtmmt nacd Belieben, von

eingm Eie die Klare ju Faum gefdlagen, und etwad
wenig  Sitvonenfaft, dagu rubre alfes quf dem Feuer
unteveinander, bernad lafje e8 abfithlen, (ireide ¢5 auf
die Oblaten, belege fie wie die Biogen, bade fie langs
famt, made cin weifed und ein vothes €is vavauf, trodne
fie, uad befirene fie mit Pifiasen,

1367, Wiegenbrot,

Rimm vicr gange Cier, cin Halbes Pfund Suder,
vont einer Bitrone die Sehale, cin. Pfund Mebl, cin
Loth Simme, gwei ChoFoladeseltel, eine Kaffeefhale voll
geftiftelte Mandeln, die Eier, Sudfer und Jitronenfdale’
werden eine balbe Grunde geritbre; bernadh wird die
€hofolade auf dem Reibeifen gevieben, und famme dem
Meble, Jimmt und Mandeln Hineingethan, aber nidhs
lange gerithre, fondern nur darunter gemifdt; Hernach
mad)t du e8 aus wie ein Leib Brot; in cin Papier ges
fthiziet und gemad) gebacien,

1368. Wind, fp anifden,

Mimm (o ofel Suder ald swei Eier wdgen, diefen
gefofier, vermifde mie goei Gierneif, Hernad mode
mit einent Loffel Bageln quf Oblaten, und bade fie langs
fum, dbamit fie durdhaus austrocfnen ; du mufit fic aber
mdt eher maden , bid die Tortenpfanne beif iff, nud
niemal$ mebr nachmaden, als von goci Eiern, fonft find
Die audern verdorben.

 1369. 8elteln, branne.
Stoe ein halbes Prund Mandeln fomme hen Sihos
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len nicht gar su Elein, thue fie auf ein Nudelbret, mifde
gwei Bievling Suder , Elein gefdnittene Jitronenfhale und |
- Gewitry nad) Satdinfen darvunter; nfit Cierflar anges |
mad)t, malfe ihn ein wenig dider ald Mefierricfendid
au3, {dueide lange Belteln davon, Tlege fie auf einen

Bogen Papier, unbd bade ¢3 nidt ju gdah; ‘wean fie fers
tig find, fo laffe fic ausEithlen; Hernadh made ein Wafs
fereis mit gefiedtem Jimme darauf, und lafie ¢S nodhmal
frodfuen.
1370. Btmmebrot

Bereite in cinen Hafen feh3 gange Eier und 5m6f
Dotter, dann cin halbed Pfund: gefdbten Suder, rithte
¢$ anderthald Seunden ab, damit ¢5 {dhon pfanmig
with; bernach nimm ein Loth gefdheen Sinmme, einen
Bierling gefdhte Stdrfe, und cinen Vierling Mundmehl
fin_viel gerithet, daf e wobl unteseinander Fomme. Bee

fireihe bic Dagu gebdrigen Gefibirre mit Sdhmalsund barz

ein gefdiitiet, balb voll angefullt, {Hdu langfont gt
“boden, gefdnitten, und auf dem ERoﬁc gebnium, wi¢
0438 Mandelbrot.
13714 %cmmtfartcn

Stimm cinen Bierling gefiebten Suder, und ehen fo viel
MebL 5 ein ganges Gi, ein Loth Butter, von einer gans
sew Limonie die feingefdnittene Schale, mudbe den Ieig
~oni, mwalfe ihn Meffervircfendic ausd, fHoeide Fleing viers
eciige Fledel, thue in die Mitte swei Halbe grfd)me[(tc
Flandeln, und bade fie {hdn.

1372 Yimmefrangel

Nimm Margipan, treibe ein wenig feinen Bolud
milt Rofenwaffer in einem Morfer darunter, mwitrge alles
redpt guf untereinander, thue ein wenig Jimme, naddei
die Maffe vicl oder wenig i dasu, formicere die Krdnge
daraus, Defdineide fie cin wenig , fese fic auf die Dbl
terr, auf ein mit Papice belegted Bledh, und bade fic
_ {@du langfant,

1373, Simmifrapfen,

Sihneide cin Halbed Plund Mundmedl, 5w5ff2°‘5‘
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Butter einen Vierling gefdvellte und flein gefdnitfene
Manveln ,“jwei Bierling gefiebten Jucfer, Simme und
®ewiirgndgel , von ciner Halben Limonic die Flein. ges
{duittene Sdale; made den Teig an, walfe ibn aug,
fiidh ibn mi einem Glafe aud, thue in die Mitte ein Eine
gefottenes 5 beftrciche e3 auf ber Seite mit Eiern, made
cinen. Decel Darauf, fillefieim Hafdeewandel , befireide
fie mit Cierflar und backe fie. :

1374. Simmelebgeltel.

Nimm.in cin meffingencd Beden ein halbed Prund
gcfiebten Jucker, und ein Dalbes Pfund fein geftofene
Mandeln, trodne fie auf Der Glubt, wena fie lanlidit
find, fo nimm von jwei Eiern die Klare bincin, nimm
tin Loth Simme, von ciner Linonie die Sdale, thue
¢5 auf das’ Hudelbree, made Seltel davon, bace ¢35 fo
Bl al3. ¢3 fepn Fann, und made cin €is dariber.

: 1375. Stmmetmandeln.

Dicfe Mandeln werden gemade, wie Ddie Danteln,
im Sdlafrod, allein menn dad- Eis bick genug abges
vibre ifi, fo nimu gefdhten Siwme daruufer, uabd made
fie auch wie die Mandeln i SiHlafrod, nimm and von
tiner Limonie bic Sdhale Flein gefdnitten darvunter. Oie
Chofoladbemandeln made audh auf diek Ares nimm flein
gevicbenen und gefibten Ehofolade darunter, wean das
€ bick abgerithre ift. R

1376. Simmtrinden. ,
 Rimm adt Loth geffofenen Buder, zwei Loth
Simmifup, cin balbes Duintel Paradiesirner, ein
Quintel Tragant, i joei Loth frifdhed Waffer einges
Weiche, und julest ein Quentden Simmtwafier dagu ge=
than , al$dann in civem Morfer ju Teig geffofen , uud
Bimmerinden daraid gemade s gu denv AusSataden mupe
b fiifes Mandeldl nehmien, und fic bei cinemt warmen

Dfen trodnen, :

1377, 3irbe[n:’:|’f¢[frapfcu} ;
Jimm cin Bieveelpfund Sirbeluiffel, cin Bicrtels




pfund Sudler, der {Hon gefdde iff, sroei aufgeflopfte Gierr
Elar oon redt frifhen Eiern , rithre den Sucer und vie

aufgeblopfte Eierflar eine gute Stunde um, daf fre fbon

bid wird, dann gib die gaugen Birbelndifiel und von
einér Liemonte dic [dnglidt gefdnittene Sdhale darein,
rithie e8 uqtereinander, fHmicre dad Tortenplastel mit
Wads, und lege e3 blattelweife darauf, bace fie fhon
. E0BL, vaf fie nidht viel braun werden,

1378, Buderbregeln,

RNimm ein halbes Pfund gefibten Juder, ein we
nig gefthnittene Limoniefhale, Fleingeffofenes Sewiirs,
ein Seitel Mehl, cinen Bierling Butter, und fechs Eiers
botier, made den Teig an, formire Brepen, obder aus:

geftodhene Sreapfen, lege fic auf ein mic Butter gefdhmiers

tes Bledh, f{dhmicre fie mit Buteer, beftreihe fie mif

Gierflar, befireue fie mit Suder, usd backe fie {Hin

femmelfarb,

1379, 3uderbrot. i
Simm cin Halbes Pfuad feines MeHl sebn Eier,
gerflopfe fie gnt, nimm gierf ein halbes Pfund gefios
fenen Suders vithre Hernach dag Mehl darein, menge
£5 wobl untereinander , thue dicfen Teig in papierne, mil
Butter befirichene Kapfeln, fese 3 in die 2ortcnvf“"“"
und bade ¢5 bet gelindem Feuer; wenn 5 rvedt onge
gelaufen ifF, gib oben ffarfes Feuer, daf ¢5 cine redt
barte RNinde befdmme; vithre ein Ei uner ein Wenis
Wafjer, beftreiche bag Juckerbrot, damit e fich nide
anbrenn, {dneide linglihe Stickel baraus, weil ¢3 nod
warnt if, und lafje ¢5 frocdnen. ;
1380. Sudergalat{den:
Rimm fehs Loth Mebl, drei Lorh Buiter, ¢ben
fo viel Suder; sivey Loth geffofiene Mandela, einen o
felooll - Limoniefaft, aud gefbnittene Sdalen a5
und einen Gierdotter; madie den Teig anf dem Brefji*
fammen, walfe ibn einen Halben Fingerdid aus, ftidy
ifn dem Kreebsbetberl aus, lege fic auf ein Blast, wear
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fie genug gelb gebadten find, fo lege in die Mitte etas
von cinem €ingefottenen, made cin weifes und ein ro-
thes €is darauf, und trodne fie, '

1381, Buderfipfel.

Nimm finf gange Cier, und ein Biertelpfund gee
fiofenen Budfer Daju, rithre fie eine Stunbe lang gb,
sulept giv ein Halbes Pfund Mebl und Gervitrg bingin,
made Kipfel daraus, und bade fie fdidn,

1382, Buderfihnee
Erfilih nimm cin Pfand gangen Juder, und gicg

i Oeitel Wafjer daran, und laffe-ibn fitber Nadbt weie

then s - al3dann wann du ibn braudft, fo.nimm von eis
nem frifdien €y die Klare, und rithre einen Sdnee durd
einen in Scblener gefibten Suder datein; und Flopfe ¢s
Wobl ab; 8 muf die Dice haben, Daf, wenn du s
auf einen Loffel thuft, ¢ faum bevabfallen fann. NMada
dem fege ven Sucer auf, und laf ibn fieden, wie ju dem
Panadel; der Sucker und die Eper ‘mitfjen immer durdh
tinander” geriihre weeden; du muft aud cine Fleine Biers
telftunde cher anfangen 3u vithren, ebe Dy den Sudfer

,ouf oie Slubt feseft, audh muft du immerfort abfdlagen,

bis der Bucker genug gefotten ift; alsbann nimm den
Bucker ‘vom Feuer , und rithre gefdmwind mit cinem hols
ieenen Seopel das Abgerfhrte in boe Gy v b ool o
Yees etlicemal um und um, 4 jroe

: - £ bnd baon gefdwind ji
den Model’, und L3 1t {n den Model gchen, und wenn

e gebet, o if e vebt; aber dbu mupt anf alies feben,
ML, wenn Dy iba in den Mobel fdustef, Beine Sufe
o0er Athem dogy Fomme; ey Model mupt du mit Paprer
fl!‘ftjl'n, und wenn dbu den gehdrigen Mopel nidt haft,
f? ftmm-eine Schadieel, derfelben flofe ten Boden qus,
»flﬂtr\e fie mit Papier, unp fdiitte den Schuee darein, fo
ifter vechs, ‘
: 1383. Sutferiren
. Rimm voy ficben ‘Cicrn pog Weife, fprudle e2 3u
dnee, unp thue ¢3 in eine fladpe Sdifiel.  Asbann
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fimai fehagehn Pund Db, und vier Soth fein gefobes

tien  Suder, firene guerff jened nadh und nad auf den

Rad der Sirffel, und dann den Suder.  Hernod

nimm einen Holgeruen. LOfel, und {Hlage vas Cierwef

fo lange , bis fih das Mebl und dev Jucker gang einges
{dhlagen Dat; wenn du e3 rede Elar {Hldgh, fo witd 8
et (Hon,  FMimm Hernad einen etwad weifen Durd:=
fBlag , obder cinen hiegu gemadten blechernen Zeller mit
Socern,; in diefen thue cin bis gwey Loffelvoll von der
Maffe, und balte eflin fiedende Butter, die du porher
in einer tiefen Pfanne fiber ‘farfed ' Koblenfener anfgefeht
haf. - Quderfelben laf'ed herumladfen, und wenn ¢4 auf
ciner Seite gut gebaifen i, fo wende o3 auf eine ‘ans
deve, und bade 5 aud gut; alddann lege ¢S auf" ein
tunded Holy;: big es falt if, und befteeire e3 mit Juder
Dicfe Maffe gibs ‘cine Sehirffel voll Gebackened ; das e
gutes JAufehen hot, und aud gut {dimeds, A
; 1364, Sudermaffen skl

. €rfien3 nimu jebu. Loth Shmals, (Hon vflautiig
abgetricben, vier Loth. gefofene Mandeln , adyt Lothiger
fioBenen Sucfer, alles darcin gerithres Jimme nadh Be!
ficben, vier Ciergugen voll Wein unter dew Teig. Rimm
ein Dagu gehdriges Gifen, thue ein wenig Sdymaly dbav?
auf, laf e3 Deiff werden, lafje.cin wenigh Teig darvanfs

bade ihn fhSn, wemn cr gebaden iff, fo biege ibu M -

den Nubelwalfer, :
ST 1385. Sudermerfs i
MWeide weifen Tragant in Kofenwdffer , driiceidn

durdp cin Tuch, daf er nibt gar gu feft iff, und fiofe

ihn mit febe feinem Suder ju cinem fiften Teige, walfe
ibn auf etnent Pyoier mic Stdrfemell Fingervid and
{dneide ben Model aus, und bade es in vee Tortenpfant
ne, aber nidht ju beif, bdaf 5 uidt braun wirp, 1D
hod aufgeht. S : :

1586, Swibadbrot, Tleined:

Rimne gdlf Loth Suder in cin Hafea, wnd fiplos
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ge vier gange Eier daran, won zwei’ Eiern die Klare ,
{dlag e5 bep ciner Srunde, baf 5 in der Dice iff,
wie ¢in Kindsfody; darnady nimme vier und jwangig Loth
Mebl auf ein Bret; fdirtee e3 in dasg Mebl, alles Hbrige
namlidh, wie aud) eine Hardooll Anis ; made den Teig
an, und madie Stangel nad) deinem Bedimben; backe fie
in ber Tovienpfaune, bernad) [of fie quskiblen, und

 (dhueide fie Meffervicendict, dann Iof ef ein wenig geld
werden. ' ‘

1387, Swibadbrot, weided:

Stimm cinen Halben DBierling gefiofency Suder
{dlage cin ganges €i und swep Dotter daran , rithre o
fo lange, bis ¢ redht fdon did wird 5 Bernadh nimm eis
tien halben Bierling MehI, rithre e nnter einander: ias
e einen halber Bogen Papier jufatmmen, unten vud oben
gufainmen genabelt, und den Teig darein gefdiitret, Pera
4 gebackens  Wenn e$ gut gebatfen iff , {0 fdhucide die
Swichdfe barans: wenn’ fie gefdnitten find, felle fie ;
ded) ciimal in die Pfanne, und laffe fie nod ein wentg
audtroctnen,

1388. 3wibad, franzdfifdhes

RNimm gebn gange Eier mit famme den Sdalet ,
D wiege fo viel fein gefdbren Sucker, bann fiecben Gier
fwer feines Mundmebl, (dlage die Cicr auf; von allen
gthn Ciern die Dotter weggethan, die Klare in cinen Weidw
ling gne gu eincm Scbnee gefdlagen, und bernad) riihre
bie Dotter auds darunter; alédann {diicte den aefdbten
Buder Dinein, rithre €3 wieper eine halbe Stunde mif
Gnem grofen  Kodioffel quf einer Seites hernady riibre
%3 gawogene Stebl, weldes fdhon rroden feyn muf,
Sefdwind Dincin, baf 3 nu¥ vermifdhe wird, fdimiere
Ve blechenen Model mit jerlaffener Buster, und firlle
Yen Zeig bincin; legire e& oben mis gefdbfemt Sucer,
bade ¢ tn etnen PAHT gebeisten Ofen jebu bis swdlf Mis
Hulen, . 9(bee in etner Tortenpfanue, die pben anfgehet,
faffe ¢8 nidt baden. N.B, Ou faunft duch von diefeny




- Ien,

Teige die frangdfifhen Bistoten madhen, aber nur, D
geriebene Limonifdzalen darunter genommen mwerden mufjen, |

1389, Smicbad" pon €hofolade

Stimm ven acht Eictn die Klave, und fhlage fie
gumt {arfen Schriee, alSdann nimm die Doter, rithre
_ein Dfund gefioferien Suder darein, riibre ¢§ eine gufe

palbe Stunde, Gib nath und nad ben Sdnee hincin,
alévann mifdeé ein Prund feines Mundbmeh! darunier,
obne lange gu ritbren , fiilte ¢5 in die vom Papicr ge
madhte Kapfel, und bace ef, wenn €5 gebacfen ift {0
Tofie ¢ audtiblen, alsdann nimm ein Pund Juder, -
fese ibn auf das Feuer, und laffe ibn fieden bis ¢t fliegt
aib 'fleingefhnittene €hofolabe inein, und lofjeihr nuk

i wenig fieden, Bi§ ev gergebt, rithrees ein wenig a0

bid ¢3 picli wird, und tunfe den Bwichad ei.

Dritte Abtheilung.
©ilife und fauere Sallate

1360. Hepfel fu einer rothen Sulje

- Gifilih nimm vier Tofferdpfel, ftich fie mit dert
bagn geporigen Eifel gus: bernad [af in einem meffine
genen Pfandel Waffer ficden, wirf die Aepfel daveity, unb
Yaf ¢& cinen ©ud auftbun, nad) Diefent feibe fie &b
siche das Hautel weg, und fepe fie gang manierlih 10
dic dagn geborige Salen; dride von einer halben Lie
monic ben Sart daritber , daf fic {dhon weif bleiben, alb?
vann made die € ulze auf folgende Ave: nimm cin grofe
Geitel Wein, dreibig Gemwigndgel parein, ¢in bfu";
foth gangen Jimmuet, von einer halben Limonie dic S

nadvent fepe fie auf eine Glubt, und lob ficdetts
ae rodlf Lofb
fzﬂblc\ml‘

gicfe el

)

alé wie ein Poaor weide Eier, bernad Ie
Suder darein, nad diefem nimm ein Loth Hau
in ¢in Reindel, wafde fie preimal fouber aus,




giefie ein Halbed Seidvel Waffer darauf, fese fie aufeine
Glubt und ld6 fie {don aufldfen; wenn die Hanfenblats
ter vollig zergangen iff, fo giefe fie in den Wein und
SBucker, laf ¢35 nod cin wenig auffieden, hernad feibe
3 durch cine Serviette, gib ihm bdie Farbe wit Alfers
mesfaft , Daf ed fdon hell bleibt, laffe ¢5 nod) jweimal
durd) die Serviette durdblanfen, und wenn die Sulg
vecht Elor ift, fo gicBe adht Loffelooll auf die Aepfel, laf
fie, bi3 5 feft wird, fichen, alsdann giefe die ibrige
©uly varitber, [ap fie iber Nadye ftehen, und dann gib
fie jur Zafel. :
1301. Artifdofenfalat.

Die Artifdofen wie gebrdudlih i, werden fauber
gewafden, die Spise weggefdnitten, und {don weid
gefotten, nimm dann den Kroben Herausd, ridte ¢S aufeis
ten befiridhenen Roft mit Baumdhl begofjen und mit ges
mifdhrem Gewiivy Defirener, {hon langfam gebraten, rid-
it fie auf die Shiffel, made fie mit Effig und Baums
0l an, und gib e Falt, oder mwennes beliehig iff, warm
g Tafel,

1392, Birnfalat’ , i

Sddle die Birnen fo diinn als e5 fepn Fann, lege
fiein cin Faltes Wafjer, daf fie nide {dwars werden,
filfe das Kafferol Halb, mit Waffer, lege cin gutes Stirk
uder, cin Seid Simmet, urd eine gange Limonies
{Bale darcin; wenu ¢35 anfdngt zu fieden, fo lege die
Bienen hindn, decke fie gu, und laffe fie redht reich fies
ben, Bernady lege fiein die Sulzfhale, nrit den Stangeln
aber in die Hobe heraus, dann lege nod ein guted Sehed
Buder in das Kafferol, und lag ¢35 (o lange fieden, bis
fih der Sucter {pinnt, gib ibn fiber die Birnen, fulgefie
an einem fihlen Drie, und gib fie fattcinem firfen Sae
lat auf den Zifh. NB. 9uf 18 Birnen nimm cin Pfund
Suder; und wenn du die Birnen in eine Melone thuff,
fo féhueide fie mitten von ciwanbder, und lege fie nmaefebre
10 Denfelben, die Suly daritber, und laf fiean cinem fals
e Drte fulyen. ‘
\ : 21
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z 1393, Bobnenfalat.

RNimm Bobnen, jiche ibnen die Haut auf bepden
Seiten ab, fdneide fie redt {hief und fein, nimm Salje
waffer, thue fic binein, und Fode fie weid), aldbamn
laffe fie falt werden, und made fie mit Efjig, Baumohl
uno Pfeffer an.

1204. Brunnenfreffalat.

Jtirem Bruntientrefo, Flaube die grdferen Stieledavon '

Herab , wafde ibn fauber ausd, alSvann madhe ibn mif
Cfjig und Oeblan, und guckere ihn ein wenig, oder wenn
¢$ belichig ift, o fanaft du diefen Salat and) mit Wege
watten und Krautfalat vermifden, und rvidte ihn gierlid
sufammen in cine Sdiffel an.

1395. Cidorienfalat.

RNimm Cidorienwurgel , reinige fie fanber, fpalte
fie.in der Ldnge von einander, thue den Kern heraus,
und fege fie eintge Gtunden ind Wafjer, daf ¢5 dad
Bittere heraudzichs, nbergicfefic alle Stunde mit frifchom
LWaffer, fode fie bernach, und vichte fie mit einem Spars
gelfolat guredite.

1306, Gemifdten Salat,

Bereite unterfdhiedlichen gritnen Salat, wie ihn die
Beit gibt, ais ndbmlid griinen Happelfalat, fberfolfencs
Gellerei, gefranste Endivien, fpanifhe Rabungel, Felds
falat, Gidbori, fiberfottenc und Elein gefdnistene Wrs
geln, und fiberfottene Kaulirofen. Rimm var  diefen,
wie £5 die Seiten geben; ridhte von diefen Garrunget ouf
cine grofe Sdifjel, mit einem umgefehreen Teller, vou
ciner Gattung Krdngelweis , (Hdn gierlich wie ein Berg
hody auf, lege audy auf und auf Stiidelmeis gefdnittent
SBriden, Oliven, Meerfrebfe und Meerfddel {Hdn in der
Drdnung aufgerider. Nimm in eine Sehurfjel %aumrﬁbfp
€flig, Sal;, und gegucert, wenn s beliebig iff. Ritbre
5 unfer einandée ab, und gib ¢8 ftber ten Salat groels
oder dreimal, nnbd alleseit wicder abgefiehen, und DAras
gegofien, Daun auf die Lafel gegeben,
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1397. Gemifdhfen Salat auf andere Art,

RNimm {Gone Briden , einen grofen Hdring, und
gin Biexling Sardellen, dann nm fedhs Kreuger Kapri,
na vier Krenger Eeddpfel, umy vier Krenger grimen und
fraudten Galat gufemmen, and etwad Riden. HAisdann
nimat ein guted St Falten KalbSbraten, und einige
MafbangFerdpfel.  AMed dicfes fdneide Flein geritefelt
und madie ¢ mit Effig und Ochl an. ;

1308, Stalienifder Salat.

Stimm Servelarmitrfte, (dneide fie tn redt dbunne
Gdeiben, lege fic auf cinen Teller, alsdann fdnnen frifde
Yufern, Mi{derl und Citronen{heiben daran gefdnitten,
oudh) Sardellen genommen, felbige vorher gewafden,
die Grdren heraudgeldsf, Briden, Kapern, Oliven und
vie Kerne von Granatdpfeln daju gethan, Weineffig und
| tin gutes Baumodhl davan gefdirtfet werden.

1399. Kaulifalat.

Bereite fdhdnen weifen Kauli; die gangen RNofen
merden im Salswaffer tberfotten, weun - fie gefotten find,
fo {diitte dbas Waffer weg, und gicfe wieder frifdies
baran, gefalen, damit fie {dHon weif bleiben, madeibn
bernady mit Effig und Baumdhl an, ridse ibn auf eine
Sibiffel, und gue Tafel gegeben,

1400, Duitten-Salat, :

Beveite {Hone grofie Quitten, diefe werden gefdbdls,
und mitten von cinander gefdnitten, die Kerne Herausds
gtffocben, irberfiede fie im Waffer, bis fie fid greifen
{offen, gicBe das Wafjer weg, nimm guten Wein und
Suder daran, lafje fie fdhon weid fieden, ridite fie Ders
uad) auf die Schitffel , damit fie {bdn weif bleibens fo
lege in die Sofie Limoniefdalen, gangen Simutet uud
Sewitrgndgeln, [af e3 (ddn dick einficden, feibe fie durdh,
und gicfe ¢ an bie Quitfen, die Quitien werden gee
fbidt mi¢ Iduglidhe gefdnitcencn Piftazen, Mandeln und
Citvonat, audy mit fpanifchen Weichfeln belege.

1401, SKrauterfalat,
Rimm frifde und gefunde Krduter , 3. B, Lbffels
: 1 2
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\fraut,
frout, Taufendfhon, Pinellen, Meliffengipfel, Fendels

fraut, Kaiferfalat, Buderriiblein, Sdhififelblumen, gefe |

ben Biol, dide Ndgleinblumen u. . f., durdhElaube,
wafde und made fie mit Cffig und Oeh! wie einen an:
vern Salat an, WillEdu diefen Salat redit gut madyen,
fo fannft du audy anftatt Weinc(fig einen Rofeneffig nebhs
men, guckere felbigen ein wenig in der Mirte, und lege
andeve Salate herum,

1402, Si’rautfniar.

Nimm ju diefem Salar jarte, fowobl rothe old
weife Krautbappeln, fdueide die ffarfen Adern heraus,
widle diefelben feft jufammen, {dneide fie fo- flein al8nur:
immer moglidh, DHierauf Fonnft du in cinigen Stunden
den Effig daran {dittten, diefen Salat pfeffere, und gib
wadh. Gutdimfen Dehl dazu.

1403. Rabunfelfalat.

Klaube und wafde die Rabunfeln aud, Beffreue fie
mit Saly, giefe Weineffig und Boumdhl daranf, und
menge den Salat, Bei allen Salaten muft du darnad
feben, dag as Waffer rein ablduft, und daf du den Soe
Tat nidht gu {harf falseft. Du Fannfaud Suder dariber
fiveuen. Dber: der fauber gewafdene Rabunfelfalat wird
auf einen Teller geleat, in die Mitte cine weifgefotfent
Karviolrofe geflelit; darin nimm Lartgefottene Gier, Wit
aud) weidgefottene rothe Ritben, dad Gelbe Yer Gier nimm
beraus, bas Weife und Gelbe von Eiern, und hie Riiben,
fdhneide jeden Zheil extra fein, belege den Salat mit dicfen
brei Gtitcten nadh) Belieben gierlich aus, (o ift e fertig.

- 1404, Nettiagfalat
Sddle die Rettig, {dneide fie {heibenmweis, e
gieBe fie mit €ffig und Baumdhl, gib Pfeffer und Salj
vagu.  Du Fannft aud) die Rectigfdeiben juer(t cinfolyen
pom TWafjer abfeiben, und glsvann quf pbbemeidte Urt
guriditen, 3

-

Garsenfreffe, Sanerampfern, Boragen ?;erﬂ‘erg‘:' d
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1405: &pargelfalat.

. Der Gpargel wird nie gewdhnlih gepust, in
Bunde gebunben, weid gefodt, und naddem das Wafe
fer rein abgegoffen , angeriditet , dag bie Kopfe inwena
oty liegen, und der Spargel gany Falt wird; nimng
tein - gewafdenen Kodfelat, thue etwas Salat daran,
nebft gutere Weineffig und Provengerdhl, menge ihn,
und fdicte ihn itber den Spargel; efwa eine Bierfele
funde vorber, bevor du ibn auf die Tafel gibft.

1406. Umurfen- (Burfen:) Salat. :
Sdydle bie Gurfen, {dneide fie reds fein, mens
ge fie mit Saly, und lege cine Schitffel darauf, lof
fie eine Stunde fiehen, und gicfe das Gurfenwafier
ab, alsbaun menge den Gurfenfalat mit WWeincfjig und
Provengerdhl, und (ireve Pfeffer darauf,
14o7. Walfder Salat.

Nimm cinmarinicte Briden, (Fneide felbe ziers
lih, dann {dhdne gtiine Oliven, -rein gepuste Sardels
len, felbe [dnglicdht gefdhnitten, oder ansgeftodiene Ka=

dern, dann, belege einen Zeller gierlid damit, o if
e fertig.

1408. Weidhfelfalat.

Rimm fir eine Sehirffel drey Bicrling Juder in
tin meffingened Becen, und orey Loffelvoll frifdhes
Waffer, laf 5 {ddn dict einficden, dann bereite gegen
gwey” Pfund abgesupfie Weidfeln, ridite fie in den ge-
fottenen Sucker, [af fie gemady anffieden, big fie {ddn
weidh find, Bernadh faffe fie mit einem Faumldffel auf
tnen Duedhfhlag, damit der ditne Saft wegFommt.
Ridte fie {Hon ordentlich anf eine Sdifjel, laffe den
_@ﬂft einfieden, bis er fich fulst, feibe ihn durd, giche
b fiber die Weichfeln, und fee iHn in cinen Falten
Dtt, auf den Schirfelranit onnft du gefdnittene Pos
Merangen und Limonie legen.

1409. Bellers (Sellerie:) Salat.

Mimm biegu die [rffen Wargeln, puge fie foua




Ber, und laffe bad feinfie Krout bdaran, {dueide bie
Wurgela Edeibenweife fo fein, ald du nue Fonnft, rei
sfe fie durd das Kraut, wafde die Scheiben, und rige
vas Krgut mit einer Stadel dburd), daf 8 redht Frausds
lid wird, julist lege die Sdeiten in eine Sditffel,
made fie mit €fjig, Boeumodhl, Saly und %feffu i
wenn 5 beliebt, o Fannft du fie aud) vorher-im %af’ !
{er-cinen Wall tbun lafjen.
1410. 3wet{denfalat,

ARimm jeitige Swetfden , dicfe werden {Hon dinn
gefehdle, ridite fie in cine tiefe giunene Sdiiffel, gics
e ein wenig gufen Wein daran, fie geben obuedem
eine Soge, laf fic cinen Sud aufmaden, lege fie auf
tin Gich, daf fie abfeihen, die Sofe gegucfert, mmd
gib Eleingefdinittene Limonicfhalen derein, laf fre jufams
menficden, wie cine Suly, und gib fie fber die Jes J
fden, dann wither geﬁnd’crt und gib ibn warm odet Faft -
gur Zafel, ‘

BVierter Ubtheilung.
Salfen. :

1411, Uepfelfalfe. !

Bertbeile die Aepfel in vier Theile, lege fie in it
frifdes Waffer s ninm in ein mefjingenes Beden oder
Rein Jucder , Wein, und ein wenig Waffer, of ¢S
fieben, lege die Aepfel darein, und [af fie (hon gmaed
fieoen.  Bu merfen- ift, dag nide alle Uepfel gut find,
gum  Einficden, cinige Uepfel gerfallen gern.  2Wie die ‘
Hepfel gefotien find , vidhte fie auf die Sdhirfjel , nimm
gu dem Sude Limoniefdhalen, ganjen Jimmer, @tm"lé’
ndgel, [of den Sud (o viel cinficden, damit du Sofe.
geuug baft, feibe, fie burd), und made fie voth ‘““ r
AlFeimes,
itk 1412. Agradfalfe
' . Rimm Agras, wenn fie (Don grof, aber. widt
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‘ wltig find, je griner deffo beffer. Ridite fie in cin

nenes Reindel, das dod audgefotten iff, gicfe nur ein
wenig Waffer daran, dede fie ju, uud fese fic auf bheife
Ufdhe, ribre fie Bisweilen um, daf fie nidht anbrenas
nen, wenn fie lind genug find, {o freibe fie durdy cin hHda
rened Sieb.  Nimm dann fo viel Suder, als das Durdh=
getriebene iff, [dutere ibn mit Waffer, aber nidit ju
vid. ridte al3daun die Agrag darein, fese fie auf das
geucr und laf fie {don gemad fieden, gib wobl adt,
YaB ¢8 nidt anbrennt, wie audy bdie vedpie Dide bes
fommt, und fille fie in die Gldfer juim Gebrande fir
bas Agrasbod,
1413. Dientelfalfe,

Gdilage die Dientel durd) ein Sieb, unbd wage fo
viel gefdbten Sucter daju, al3 du Salfe am Sewide
baft, vithrees durdpeinander, und laf e ficden, Bis ¢5
fih von der Pjanne {dalt , und fiille fie cin.

1414, €rdbeervenfalfe
Nimm geitige Erdbeeren, gerfiofe fie ineinem” fieis
nevnen Mdrfer, und feibe fie dburdy; Hernad) thue fo viel
geftofencn Bucker , als diefelben wdgen, dagu, lof e3
wit einander fieden , bis ¢S gefteher, und glb fiejum Gea
bratenen mit anf die Tafel.
1415. .bctf@epetfcbfa[fe
RNimm Lquf ein Pfund Salfe, finf BViertelpfund
Suder in cin Beden, gicfe cin Sceitel Waffer davauf,
log ibu did fieben, riihre ibu gut mit der Salfe auf
dem Fewer ab, bis fie did genwg iff, daun gib von
einer  Limonie die  fleingefdnittenen. Selen dagu,
dritde den Saft binein, und lof fie fiebens wenn fie
vid genng iff, fo laf fie abFsblen, und fiille fie in
Die Gldfer,

1416, Hollerfalfe

Nimm veive Hollerdeere, gib fie in cine Retn, und

laf fie fiebend werden, gerquetfche diefelben, und feibe
Ve Saft immer durd cin Haarfich, dag Suriidgeblics
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Bene gib wieder in gine Rein, und fo forf, fo lange
¢s einen Saft gibf. BVon diefem Safte nimm auf eis
nen Sud gwep Maf in ein mefjingenes Becken , laf ibn
langfam fieden, und vitbre ihn dabey befidndig um, bis
er gang wenig und didlidt wird, Hernad gib ein Halbed
Pfund geftobenen Suder dagu, und laf ibn nod gang
gemad) abraudien, biS efrwas auf FliePpapier gethan,
nipt mebr durdsfcbldgt, ©

1417, Kitten- (Quitten) Salfe,

Rubre ein BVievrelpfund bmcbgcfd)[agme Kitfen,
mit einen Biertelpfunde gefdhten Sucker auf der Gluht ab,
und [aB fie ficven bt fie fich von ver Pfanne fhdle, thue
Zimoniefsalen borein, und fulle die Gldfer damit am

1418, Barillenfalfe.

Rimm cin Prund {donen Juder, giefe ein Seis
tel Yaffer daranf, und Luf ibn fo longe ficven, bis
er grofe Llatievn madit, und fdwer oom Loffel fallf,
bernadh gib «in Plurd duxdige(dlagene Marillen binein,
und {ap fie wieter ficben, bis fie {don gefulze iff; du
muft fic aber fictd umrithren, damit fie nidge braun
wird, oder fich etwa gar anbrennt, und faume fic dabep
fauber ab, fo iff fie fertig.

1419. Mugfalfe,

Nimm Kerne von wdlfden Niiffen, das Weife
von Dorrgefortenen Cyern, und Semmelmehl unter cins
ander gefiofen, treibe e3 it gusem YWeine durdy, g¢2
falgen und gemdiest nach Belieben, und gib fie mit Stz
bratenem auf den Lifch.

1420, Pomerangenfal(e

RNimm vicr @.r.uefe:;:mnermvam, siche ihnen it
weife Haut ab, und theile fic in vier Ipeile; hernach
fdhneide von ber Sdale das Weife herausd , (dneide vie
Gdalen [dnglidt, und [af fie wie ein meiches Ep fieden,
bab fie dieBitterfeit verligren , Bann feibe fie ab, Mimm
in eimr meffingenes Boden drei  Vicrtelpfund Juder,
gicpe cin Dalbes Seiicl Wafjer baronf, laf alle3 fo lane

%
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ge fiebenn, BI3 e3 {dhwere Tropfen wirfts Bernad lege
die Spalten von Pomeranzen hinein ,- Fehre fie mit dem
Silberldfiel nm, und daf fie eine (hone Slad befoms
men, dann lege fie {Hon gierlich auf die Shifjel, fepe
den Bucker auf bas Feuer, laf ibn dif fieden, baf er
fih fulst, gib die Sdhalen binein, febre e8 einigemal
um, made die Spalten cinen Kreid damit, und gib
dent gefulgten  Sucker Dardiber. Auf diefe vt Fanuft
on aud) die Limoniefalfe maden.
1421, Weid felfalfe.

RNimm faure Kirfden oder seitige Weidhfeln famme
den Kernen, ffofe und prefie fie dued, fiede fiemit Sus
der o dict wie eine Sulze, bevor du den Juder daju
nimunf, giefe ein wenig Wein daran,

1422. Weinbeerfalfe.

RNimm abgerchbelte {dwarse Weinbeere, und auf
vier Pfund derfelben nimm ein Pfunb gefiofencn Jucker,
tidite e5 in ein Beden, cine Lage Weinbeeve, eine La-
gt 3uder, und fo fort; Hernad fepe fie anf die Sluth,
undlaf fie fieden, bis fiediclich wird, wdbrend tem Sies
- Den muft du {ie jmmer abfaumen , daf die Kerne wege
fommen , denn fie gehen immer in die HObe; wenn ¢3
fo Dick eingeotten iff, dafes fih fulit, folaf e3 abfitps
len, vnd fille fie in Gldfer; wer will, fonn eud
Bimmet und Limonfefdhalen mitficden laffen.  Du Fanuft
fre gum Wildpret geben, oder etwad damit fillen,

1422, Bwetfdenfalfe

RNimm vier Pfund gefdhmwellte Stwetfden, fdlage
fie durdy ein feines Sudelreiterl, dann nimm eit Pfund
Buder, gib ein cin Becken 2 cine Lage Jwetfdhen , eine
fage Suder u. f. -3 wer will , Fann aud) Jimumet nnd
Rimoniefdale mitfieben ; 1o ¢8 recht dick cinfieden, 1bers
Eiblen, und flille e8 in die ®lafer; aber imnier forg
miffen fie geriibre werden, dann nimm fie gum Gebas
Senen fillen, oder gum Wildpres




— 538 —
Funfter Ab fdhnitt
Unctevfdhiedlidhes Gefrornes,

1424, Buttergefrornesd,

Nimm cine halbe Maf DObers, laf ¢3 fieden, gib
vier Loth Pomeranjen oder Limonien, abgericbenen Jus
der, und . fedhd  Eperdotfer dajn, giefe die (iedende
Mild binein , fprudle ¢é befidndig, dab ed nidt jufams
menlduft, pafiive e5 durd) ein DHaarfiedb , giefe e in
vie Butterbidfe , und fprudle ¢, Nimm Flein gefios
gened €i3, vermifhe 8 mic Galy, fielle die Biidhfe in
vas €is, vermade fie uberall, fepe fie tief Dinein, und
Drebe fie Deftdndig um, wenn fie durdiaus gefroren iff,
fo ftofe die Bitdhfe in ein warmes Waffer, und firge
fie auf eine Sdale.

1425. ChoFoladegefrotnes,

Gprudle vier Eyerdotier, ein Biertelpfund geries

Bene Chofolade, und ein balbes Prund Buder untprcine

_ander ; fedeein Seitel Obers mit einem Biertels Duintel

ganger Banille ciomal auf, vihre die Eyer mir dem fos
djenden Dbers , und {dlage 5 durdp ein Haarfieh : Hbris
gens verfabre wie guvor,
1426, Grdbeergefrornes, : ‘
Berdritde die Erdlecren, feibe den Saft dburd, maf?f"
ibn mit Suder angenchm; gicfe ibn in die Gefvierbiid
fe, fese ¢ in Das Gis, viihre 3 mit dem Lofiel auf
baf ¢5 durdd und durdd gefriere, auf diefe Are wird Va3
Dimber =, Kibifel- und Maulbecrgefrorne gamadt.

1427, Fanille: (Banille:) Gefrorned,

Gicve Bonille mit Dbers, und lof 5 anskihlen,
gib Suder baju, baf 5 angenshm rwich, giefe 9 10
vie Bidfe, fese & in bas €i3, undmadees fwic 2as
Chofoladegefrorne auf folaende 9re: fhlage 3 puidr
ein Hoarfich , und vefabre Gbrigensd wic vor.
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1428, Kittens (Quiften:) Gefrornes.

Die Quitten lofjc erff im Waffer weid) Foden,
dann lafje fie ablaufen, uud fireiche fie durd, auf cin
Pfund folhe durdigefiridene Quitten nimm drei BViers
telpfund gelduterten Sucer, drei Weinglafer Mallaga,
vie gelbe Sdhale von ciner Citrone, und den Saft von
jweien , diefes fiveihe nod cinmal durdy, und made
£5 wie 1431,

1429. Limoniegefrornes.

Reibe auf ein BViertelpfund Juder j0dlf Limonie

ab, gib den gelben Saft in cine grope Sdale, und
britcfe den Saft von der Limonie dazu.  Der itbrige
Suder wird mit jey Theetaffen Waffer gelduterts wenn
er-verfithler, mwird er ju der Maffe gethan, uud alies
durd ein Haarfieh gefividen,

1430. ﬂﬂaraéd)invgrfrvrncﬁ

Diefes wird wie 1431 gemadt.  Wenn die Maffe
bald gut gefroven iff, fo gieBe nod jwoei fleine Tbheetafs
fen Marasdino dagu, und arbeite fie mit dem Loffel
uorh wvollends gut ab, :

1431, Papinagefrorncs,

Ein Seirel Oberd wird abgefodt wenn ¢S mwies
ber Falt :[i, mit neun Gyerdoteern , abgefprudelt, bie
Cdiale von eimer Limonie swird anf Juder abgericben
und dagu gethan, cud nadh Gefallen cin Stind gangen
Bimmet, ungefdhr cin Viertelpfund Sucder wird wie
bet 1437, geldutert, dann bdas Dbers dazu gegoffenm,
und auf Koblen fo lenge gerdibre, big ¢85 didlid) wird;
bernad wird. e durdy cin Haarfich gefivichen, in bie
Frierbudfe gethan, Wenn das Gefrorne meift fertig
ift, fo faunft du ecinen Zropfen LBergamottendhl daju
thun, du-muft aber ja midit mebr nehmen, {onf wird
der Gefdmad unangenehms trdpfle daber jur Siders
beit. bie Tropfen auf cine Wefjerfpise, und lafie fie fo
binein, Wer da8 Sife nicht fiehs, Fann ehwas wenigee

Samer nebmen, vas Fomme auf den Gefhmas an,
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1432. Pfivfidgefrornes,

Sddle gute reife Phirfidh, {dabe das Fleifh von
den Kermen ab, und freidie e3 durd eln Haarfich.
Daunn nimm ungefddr auf ein Vfund Phirfibfieifd ein
balbes  Pfund Juder, welder nadh 1437, geldutert
wird , drei Theetaffen Rbeinwein, und ven Saft von
prei Rimonien; riibre diefed untereinander; von einer
Limonie werden die Schalen abgerieben, und mit
einer Theetafje voll Fohendem Wafjer durdy ein Haars
fieb, wie oben behandelr, ,

1433. Piftasengefrornes,

Nimm  eine Halbe Mak Obers in einen neuen
Dafen, fiede 5, nimm cinen guien halben Brerling
Piftagen, (tofe fie Flein, fprudle fie mit Sucer, ecinem
gangen €p und fiinf Klarcn ab, giebe das hrife Obers
dareitt , fprudle ¢5 beftdndig i3 ¢5 ffarE fawmer, fepe
e in das €is, und lafje e5 mie dic ftbrigen Gefroruen
feft werben.

1434. Potterangenigeftornes,

Reibe fed3 Pomerangen und vier Limonie auf ein
Plund Juder ab, gice el Lheetaffen Mabderarvein,
und eine Theetaffevoll aufgefodires Wafjer darauf, den
itbrigen Suder , worauf die Pouterangen abgerichen mwete
ben, geldutert, und dann gur Maffe gehan, und wie
Mo 1431 verfahren. -

1435. Weidfelgefrornes. _

Rimm fpani(de oder ordinaire Weidfe'n, fiofe fie
fammt den Kermen, Iof fie fiber Nadit fehen, daf der
Gefdhmad beffer wird, alsdann [af fie dburd eint Zud
loufen , guckere fie, und made fie wie Reo, 1431,

1436. 3udergefrorne g,
RNimm ein Biectelpfund Sucer und fiede ihn fo
lange bis er braun wird, hernady {dfitte ibn auf ein Bled,
vaf vorber mit grimemt Oebl befiridhen worden, und laf

i Falt werden, al8dann tfibre vier Eperdofer in eine

Hafjecole gut ab, gicfie cine Halbe Maf DObers darein,




-fege anf cinen Windofen oder Glubt, big o8 fiebet, gut
gevithre; wenn ¢8 pann gefotten, fo nimm es vom Feuer
und gib von dem gebrannten Sucfer nad) Belicben pars
eit, Der gebrannte Juder aber muf gleid) von dem Gude
weg: binein Fommen, denn dinfen, wenn die Mildh
{dhon etwas Falt mwdre, zergienge per gebrannte Sucker.
nidi fo gern, and muft du fo lange rithren, bis e3
nide mebr beif tff, denn fie gerrtunt gern; wenn danh
biefed ailes gefdeben i, fo made e3 mif dem weifen
Suder, welber aud gefiofen fepn Fann, nad Beiliehen
fuf, vaffire 3 dburd ein Sieb, und laf ¢5 gefrieren.

1437. 3uder jum Gefrornen ju ldutern,
und alled pevjuridten,

Du braud(t fetnen gangen Cimer Eis g einer Pors
tion von cinem Seitel Gefrornen. So viel €is ald du
gu Anfang braudf, wird auf einen reinen Ort, ober
Steinpflafier, mit cinem farfen Stivd Holy Flein geffos
fen, je fleiner 3 ift, deffo Defjer dient e3 yum Frieren.
Diefes €is wird ungefdhe eine Haudbod) in einen Frier-
eimer gethan, und mit Sichenfaly vermifdhe, in allem
braudft du ungefdhe einen balben Mesen dagu, aber
vidit auf cinmal, Die Birde (fiebe Zafel. L ig. 5.) mit der
gumFrieren befimmeen Maffe wird in den Giner gefest
und mit demt Deckel gugemadit Bon dem mit Salj vera
mifdten Sife wird (o viel um pie Blidhfe herum gethan,
als nue nodh in den Gimer bireingeht, dann werden nodh
tinige Handooll Sal; darauf gefirenet, weldyes bas Frice
ren febr befordert.  So loffe e3 ungefabr adyt Minufen
fieberi, und fhiiere die Bidfe oben bepm Henkel einiges
mal berum, dodh muf fe dabey im Eife bleiben; dann
Wadbe fie auf; Halte den Grefrier[Sel, bie Kelle (fiehe Tafel.
I %ig. 6.) und 1af die Biidsfe (weldie aber immer g
€imer bleiben muf) vou der einen Hand gur andern, =
mer um den Gefriccldffel berum Taufen, tndem-du oben
was bineinfafieft, und fie fo bevumfdhlendert  Die eine
fantige Seire hes @efricr[0ffels muf Fers dieinmere Sreite
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und die Folbigte Spige deffelben den Bodet Her Birdfe ‘

berfihreen, um das Gefrorne, weldes fid onfese, abjus
ftofien ; fibleff du. aber, daf €5 fih ju fiarf anfepe, fo
balte mit dem Drehen cin, {iope e mit dem fladen Lo
fel [o5, und dride die Stitde entywey. Ueberbaupt: bes
arbeite ¢5 nad cigenem Guedunfen, genaue BVor{drift
1dft fid dagu nidht geben; wenu die Seitde flein gears
beitet werden, fo haff du beinen Jwed evveidhes daun
Laf die Bidfe wieder um den Loffel Laufen. DieHoupts
fadie beym Frieren iff, bdop das @efrorue nidt (idig,
nide eifig, fondern fo jare ald Butrer if.  Dag {huclle
Herumlaufen der Birdfe (fiehe Lafel. I. Fig. 4) trdgt
piel Dagu bep; nidht allein das die Maffe fart friers,

fondern auch daf fie gort wird.  Bearbeife diefed nun,
fo lang auf diefe Urt, bis e5 eine gauy fefie feife Maffe

ift, welche du wie Butser (dhneiden Faunft; wenn du willf,
fo Fannft du fie in dev Frievbiihfe lafjen, siche dann den
L5ffel heraus, made bad Gefrorne jufammen, made die
Bitdfe qu, und fese fic mit dem Friereiner in den Kellers
~ ba3 noch fibrige €is wird Flein geffofen, mit in den
Srieveimer gethan, fo Baltes fid vrei bidoice Stuubden,
mit Saly vermifde, uud wenn e3 gut gefroven ift, aud
wobl nod) Idnger. @onft hat man audy blchene Former,
wie cine. Kafer Forme (fiche Tof. L Fig. 7.) oder fouft
mit Feliditen, ald Delonen, Aepfeln und dergleichln, 3n
diefe fireiche die gefrorne Maffe redt feff und wvoll, vede
den paffenden Decel darauf, widle gwei Bogen Papick
darimm, umwidle diefes vedht feft mit Bindfabden, {hlage
nod) Papicr darum, und lege die Frierbirhfe fo over wie
fonft in Gis. Soll ¢3 aufgefragen werden, fo MM
Taulichted Waffer sur DHand (am befien iff e5, du madff
Dieg im Keller), die Form wird aufgewictelt und gut abs
getrocinet, dann einmal durd)s warme Waffer gezosen,
und wicder abgetrodnet; beive Dedel madbe dann ge2
{hwinde ab, und fese das Gcfrorne auf den Leller
4Gt du e in der Budfe, fo gib s auf fleine Laffen,
in vazu gemadien Fleinen Gidferny thue es aber- it
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eher binein, al3 i3 ¢35 gegeben wird. Hieesn braudF
on nidt fo viel €is, o3 wenn du 3 in der Formenod
cinmal frieven [dft, inbeffen pupt e$ bey grofen 2a=
feln den Zifd freilid beffer. Der Suder wied bicgn auf
folgende Are geldutert: Du laft ein Paar Theefhalen
Wafjer auffoden, und {haumf ibn gut ab, dann muft
du ihu fo lange auffodben laffen, bis er i wie ein Faden
3teht, wenn du cinen Lofel ober Holy bineinfeden FannfF,
alsbana ift er jum Frieren gut.

Sechste Ubtheilung
©ou e,

1438. Amarillenfuls

Nicm geitige Amarillen, die Stdngel abgesupfs,
balben Eheil in einews (einernen MOrfer geflofen, bere
nad)y nimm fie in einen Weidling, und gicfe untett Wein
darcin, foviel du Suly voundithen Haf, nimm fie inein
mefjingenes Becken, vnd laf fie eine Biertelfiunde fieden,
bernady dritcke fie dure ein fouberes Tidbel; auf eine Maf
Saft, nim ein Halb Pfund Juder, zwep Loth aufges
[bfte Haufenblattern, laf fie durdh den Suljfact laufen,
damit fie {hdn Elar wird, fille fie in die Sdalen oder
Sdiffel, ober in ein tleines Glafel, fese fic auf cin
€i$ ober an einen falten Orf. '

1430. Blamafdeefuls von Mandeln.

Nintm ein Dalbes Map {ifes Dbers, I[af o3 ficden,
sichecin halbes Pfund Mandeln ab: [Fofe fie Flein, fdiirce
fieinein fiecbendes Oberd, legegangen Jmimer , Limonie,
Pomerangenfdalen, oder was du firr einen Gerudh haben
will, binein, Iaf e3 gut fieden; feibe esdurd cin Tud,
und oriide e3 gut aug, fepe ¢S wieder jum Feuer, laf e5
tin Paar Sude auvfthun, nimm éinhalbed Loth Haufen-
blattern, weidhe fie &ber Nadht ein, wafde fie fouber

—— e "




— 544 —

ang, und laffe fie auf einem Koblenfeuer mit etweldien -

Loffelnvoll Wafjer gergeben, jucfere die Mildy, und feibe
die Haufenblattern durd) ein Titchel, dann' nimm die
Mild) vom Feuer, rithve die Haufenblatter darunter, firlle
fic in die Sdhalen, (elle fie an einen Fihlen Drt, daf
“fie fockt, fo-ift fie fertig. Obder: nimm ein Bicrling
gefdmellte und fein geffofene Mandeln, {dHiteee eine Maf
fiedended gutes Obers daran, rithre ed mit einem Sile
ber(offel durdpeinander, feibe ¢3 in einen Weidling ; al3s
vaun ip das meffingene Becken, I8¢ in frifdem Wafjer
cin Loth Haufenblatter auf, hernadh gicfe in das Ber
den etwad Banille darunter, al$dann fese fie auf eine

®luth, vithre alle durdeinander; ¢3 darfnur Heif wers

pen, aber nidt mebr fieden, DHernad feibe fre durd cin
fauberes-Tud in cinen Weidling, du mufe fie niemald
fiehen laffen, fonft befomme e3 cine Haur, alsdann gicfe
¢5 in eine Sulifdale, [af €3 an einem Fiiblen* Orte fuls
gens Suder fomme aud) dagu, daf s fif genug ift
DOber: Rimm ein Halbes Muf Dberd in ein neued His
ferl, [a ¢5 beif mwerden, nimtm ein Bierling redht flein
geftofene Mandeln, aud) ein BVierling Sucker, lege ¢3 in
bag Obers, [af ¢5 beym Feuer fiehen, big e§ cinen
Faum bat, rithre e3 redt gut ab, drivcfe e85 durd cin
Sicb, nimm cin wenig Haufenbdlatter, unbd laffe 3 fichen.

1440, Blamafdeefuls von Maraddines
Rofoglio,

- RNinwm cine Maf gutes Obers, fese ed aufdas 5“'“
und lag ¢3 cine halbe Stunpe mbm, ninta einen halben
Dierling Mandeln, jiehe die Sdhalen davou ab, fiofe
fic redt fein; feudte fie mic Obers an, vomit fie nidt
ohlig werden; nimm ein Seitel guted Obers, fiehe die
Mandeln davin, und laf fie Hitb(h bdick cinfocen, oid
beide Dbers jufammen, mif famme den HMandeln in eine:
Rafjerolle, nimm cin guted Stiid Suder, und laf &
auffieven, paffire das Oberd mit den Dtandeln durdh cin
Daartud in cinen Weidling, oder in cing Sehirffel; hev
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_nadh gib in eirt fleines Trinfalad Marasdino - = Rofolio;

und ein Loth aufgelodte Daufendblatter darunter, gib 3
in cine porgellanene Siiffel, laffe e3 fulzen.

1441, Brounenfeeffulje.

RNimm {aubere Bruanénfrefje, der rothe Gr&ugr[
Bat, ftofe ibn in 'einem fteincrnen Morfer (don Flein,
dritce den Saft ans, auf ein halbes Maf Saft bereire
auderthalb Bierling gecElopften Buder in einen Weidling,
dritfe von vier fintonen den Saft darauf, githe aud
den Brunnenfreffart dagu, cin Seitel guten Tofaperwein,
ein Loth aufgeloste Haufenblattern genommen, wie ed
fdhou Ofters gemelder, filte ¢ in Sdalen oder Schirfjeln,
fo wird ¢35 {hon roth.

1442. Chofoladefulss

Nimm fitnf Seltel Ehofolade, und ein Maf Dberd
oder Mild, fiede die Chofolade darin und rithre ihn ab,
entt er dick with, fo [fe ein, Roth Haufenblattern in
Wafjer auf, und feibe fie davan; laf fie ein wenig mits
fieven, guere fie, daf fic f3F genug ift, Hernad feibe
fie eben durd ein Tudi, fepe ficin den Kefler, ober auf
ein €id, dap fic fih fufst

1443, Dientelfuly

RNimm eine halbe Mab frifde Dientel, ein Mak
fri{dhes Wafjer darein, [of fie in einem meffingenen Beden
fieden, folange wie ein weides €i, bis daf du ficheft,
vaf die Dientel die Farbe verlieren; bernad feihe den
Gaft herunter durd cin Tud, ninun Buder davein, fo
piel du vtrmeiuﬂ, dap o5 fif genug iff; nimm aud
von fedhs Limpnien ven Saft dazu. Huf cine Map Suls
nimm swei Loth Haufeublatied, vorher aber laf die Sulg
vurd) ¢in wolfenes Sudel laufen, Hetnady nimat die aufs
aeloste und burdgefeihte Haufenbdlatier, giefe fie fodann
in eine Sditfel oder breite Sehale, und [a fie Falt werdens

1444 Grdbeerfuls
: Bereite (hdne wobleitige Exdbecren, treibe fie Durd
¢in Sied, uimm pann fo viel Suder, Idutere ihn, uwnd
M




—~  EAG

fiebe ibn wit afier {bdn did, ridire hernadh die durch-

gefdlagenen Erdbeer dagu, Limonicfaft, ein Loth Hanfens

blaiter auf drei Eeitel Crobeerfaft, ficde fe, unb gib fie

- in die ©dalen.

1445. Crobeerfulg ju maden
Rimne {done jeitige Walderdbeeren und drircfe fie mit

cinem bolzernen Sodléfel in einen foubern glofirfen Wetd> i

ling, ol2dann {dlage fie durd ein feined Sieb; auf
cin Geitel Ervbeerfaft nimm ein Liertelpfund Snder,
uud [of 5 alddann in einem mefjigeren Tecen ficden,
bis#3 anfdngt ¢in wenig dicfe Tropfen ju befonimen; wenn
2 cin wenig abgefiiblt i, fo fille 5 in bie Glafer, nod
ment e oillig Falt ift, fo fennft du ¢8 verbinden, a5
Doapier aber muf gefupft werden, tamit ¢ Luft bat,

1446 Cierfdfe ald €uly

Sdlage vier gange Cier in ein Ldfel mit einer
Balber 9Map Mild gut ab, gudere ¢, fo {If du fie has
ben willfis nimm aud flein gefiofene Wandeln barunier,
thie alles znfammen in cine wmefjingene Pfonne, ud
Iaf o3 onf ciner @lubt gergehen, {diitte ¢§ hernad in
ein faubered Sud, urd lof 3 alédann in den Model,
bof fie Darin gu Kdfe wird; doon nimm ein Seirel Wild,
fdlog ywei Eierdotter daran, und gudere e3, lof 3 in
einem niefiingenen Pfandel heif werden, aber nidht fieden,
fovann [af ¢& obfiblen, fdiitte e {iber den Cicrfds,
und fege ¢5 anf dag €is,

1447, Fanilie (Vanille)Bederl ald Sulje

Auf adit Becherl nimm drei Seitel Obers, unger
fiofenen Wanille und fiinf Lorh Sucer; [af es in cinem
reinen Geidhirre redpt jufammien fieven, alédann lof €3
abEiiblen, fprudle adbt frifde ierdotter mit etwas Wil
ab und fdbitte fie dagu, fprudle fic dann wicder ab, und
feifie fie burdy cin Bdrencd Sich, fille damit adt €boe
Foladebecher!, aber nicht gany ooll an, tamit fie nidt
fiberlanfen Fonmen, gib diefe Becherl in eine Kafjerolle
mit fiedendem Waffer, fehebebutfam bincingefest, amit
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wentt {i¢ alle Bepfammen find, das Waffer niche Lber deu
Nonft gebe, die Kafferole alsdann guaebeds, etwas
®lubt anf - den Decel gelegt, und goug gemad fies

den lafien, bamit daé Waffre nicht dibergeht ; wenn

die Mild fefi geworden, fo nimm vie Kofjerolle vom
Semer binweg, und loffe nur oben und unten ctwad
@lubt, dap fie warm bleiben, His fie aufgervagen werbder
follen.  Statt Banille fann du nad Belicben Pomerans
gen, Rimoniefdale, Beildenthee, Kafjee und Chotolabe
nehten 3 wenn dbu Kaffee nimmft, fo mup er redbt farf
gemarht werden , mit obigem Dberd gemifdt, und um
3wei obder drei Eierboffer mehr genommen werden, davon
werden gud) mebr Bederl.
1448. Geivnirgfulse

Rimin finf Seitel rothen Wein, giche ibn in eiit
Bedenr, nimm drei Loth gesupfte Houfenblatrern gib ¢s
in ben Wein, aud Limonicjdalen, daé AWeife wegges
{dhnitten, Sewitrzndgelein, Jimme und Vanille, wenn
du eine baft, darcin, damir ¢5 vom Gewitrg riedt; aud
Buder darein, damited Gf genug wird. Gibes aufeinen
Sinnteller, und beobadte ob ¢ fid fulzet, fonfl lafie ¢S
nodh [nger ficken, binde gwei Tuder aunf die Scfieln,
Tege iiberall cineit Bogen Fliefpapier, und feihe tie Sulze
burd) wic fie von {clbf durdplduft, berndad wicder fo
auf ten jweiten Seffel, giee ¢5 in die Sdhalen ober
Sdirffel, fepe fie auf cin €is, damit fic fid fuljet, fo
ift fic fertig. Du fonnft aber aud) weifen Wein dags
tiehmien.

: 1449. Grine Sulje. :
- Nimmein balbes Seitel Brunnenfreffe oder Spindts
faft , dad andere Wafjer , grvet Loth Haufenblatter, das
mit fie fich fuliet, suckere ¢ gut, nnd feibe €8, fo iff
o8 fertig. €3 Parm anf diefe Urt audy die gefirente Siilze
gemadt werden,  Simm in den dagy gehorigen Model,
tire blaue oder gritne, die andere weif  die drirtevoth,
e vierte geld, aber cine jede crira gegofien, uad alles
; ; M m 3
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séit wieder Uberfulit, und (o fort bis du damit fertig,
bifta  Wenn alles gefulzt iff; fo muft du acht gebeu:
wenn du e beraus thuft, lafie fie nur cinen Stof im
warmen Waffer thun, f[firge fie dann gefHoind aufeinen
umgebehrien Teller beraus, und gib fie dann warm
e Tafel,

1450. Detfdepet(Hiuls.

Nimm die wobl mit Neif Aberbraunten Hetfhepets
fder, die fbon roth find, theile fic vou einander, und
pupe fie redt fauber aus, die Kerne und vas Raube das
pon, und bebalte fie hernad in cinem warmen Fimmer,
fo werden fie weid), hernad teeibe fie durdy ein hdrenes
Sicb, und nimm Suder o viel, al8 das durdhgetriebene
Mark iff, gicfe Waffer daran und ldutere e5, daf 3
wobl dick i, wenn 3 in Der vediten Dide i, fo giche
nur immer ju in das Hetfdeper(dmart, (o in cinem
Weidlinge muf abgerlibrt werden, du fannft ¢ fonff
nidt geveeiben, rithre e5 alfo nadh und nadh binein, gus -
lept drivfe Limonicfaft daran, r@thre ihn darunter, und
leere 8 Dann in cin ®las; wer will fann aud) Limonies
fdale darunter nebmen. Oder: unimm audgeldsre Hets
fdepetfdh, lege folde gang dimn auf eine erdene Shiiffel
und dede fie gu, fo bleiben fie jwei Tage fiehen, bernad
gib ein Paar Hande ooll in ein Nudelreiterl, fiitte fies
denves Wafjer dariiber, bdaf fie redt gut abgeafden
werden, dann loffe fie abfeiben, und nimm toieder ous
dere, Bid fie gar find; Bernach wenn alle gut beifammen
find, fo {dirtteguden cewafhencn Beeren inden Weidling
etn wenig ficdendes Waffer, damis fie feudst bleiben; Hers
nad fdlage fic durd) ein feines Sich; von diefer Sulj
mimm finf Bievling auf ein Dfund gelduterten Jueer,
weldier aber nidhe u lange darf gefotten werden, ¢é dorf
wenn er gut fepn foll, nur ein fdhwerer Tropfen ool
bem Loftel fallen. Hernadh fepe die Sulse auf die Glubt,
nuo gib den Jucter Loffelwetfe wach und nad hHincin, Dody
mugs du wobl ads geven, dag fie Feine Brodel befhmme
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fie muf befidndig aufgerithrt werden, damit fie fid nide
anbrennt, fie darf nur efwelde Sude auftbuy , fonf ver=
liert fih die Farbe, audhy muft dpu fie nidht um und nm
vitbeen , weil Dad nebmlide erfolgt; fo geborr fie gum-
Fithen.  Bu einem Braten oder jum Wildpret nimm
fiuuf bis fehs Loth gefichenen Limonicfaft bimein, undy
laffe fi¢ nocd cinen Anffud thun

1451. Himbeerenfuly

Simm vie Himbeeven, drice fie durd) ein Sieh,
8ib ein mwenig von dem Safte in ein meffingenes Beden,
wie du meinft, daf dic Sulze M genug if, und laffe
¢ sufammen ficden, Big alles {Hon diklid wird, ~ Her-
nad) [6fe anderthalbes Loth Haufenblattern im Waffer.
aufy ig Winter aber iff ein Loth genug, und laffe fie
audh mitficden , wenn ¢S didlich wird , {o giefe den Saft
audh darein, e3 muf in allem ecine balde Maf Saft fepn,
lafje e3 nodh ein Paar Auffude thun, ffele e dannjoon
ber Glube; und feibe 5 durd die Tider, fese e auf
¢ein €is, oder in den Keller.

s 1452, Kivfidenfuls

Jimm Kirfhen fo viel du willF, hue die Stengel
und bdie Kerne heraus, bernad) ffofie fte gufammen wenn
du glaub¥, daf eé su wenig Saft ift, fo Fannfdu cinen
tothen Wein darunter giefen; bernad thue fie in ein
Reindel, jucere fie, bis daf du meinft, daf fie M ge»
nug find s nimm ein Halbes Loth Haufenblattern, auf
tine gute Maf, laffe fic oufidfen, und feibe fie; thue
fie in den Saft, hernad {dhlage deinen Sdhnee, giefe
ibn audy Hineinr, damit fie fich Idutect.  Laffe den Saft
gut ficven , binde auf cine SdHitfjel cin Tudb, gib den
Saft darauf, und laffe ihn wci oder dreimal durchs
laufen damited (o Flar wird, bernady fdifitte den hale
ben Theil auf cine Servietee, und den Hbrigen lafje fehen,
Rimm Kivfhen, lafie fie im rothen Weine fieden, lege
aber Buder darein, daf fie fif werden, lafie fie anss
fithlen, und flecfe fie in die Gulje, damit 5 aber nidet




amfaf¢, wenn alle davin {Fehen, fo - gicfe ben anbern
Gaft darfiber , und felle fic auf cin €13, oderinden Keller
vamit fie fid fulsen. <
1453 Kittene (Quitten) Sulje
Gepe n einen newen, dody andgefottencn Hafen,
gin frifdhes Waffer gu; wenn s fievet, fo {ege ein Paar

Quitten binein, laffe fie unverdedt redt lind fiden, alds
dant nimi fie heraus und lege wieder ein andered Paar

binein , {HAale die gefottenen, und {habe dad Gute herab;
und dad fo viel du Salfen haben wilfe, aticgeit, fo
Dleibe ¢§ defto weifer.  Treibe o5 ourdy cin Sieb nd
wdge fo oiel Deft, und fo viel Juder, und [dutere ¢4
mit Waffer, aber nuy fhon did, bernad rithre ven Deff,
fene ¢3 moieder by Has Feuer, und lafje €5 fiedent, OO
mups ed aber fleipig rithren, bamit e5 nidt aubrennt; pros
bire ¢5 aufeinem Jinnteller, wenn e$ nidyt vinnt, fondertt
geftedet, fo ift e gut, ridte ¢ gleid in cin Gefcbire weil
¢3 nod marm iff.  Wee will, Fann auf das Pfund Oy

. fiinf Biexling Judfer nehmen fo wird er weiper. Dber :

Nimm drei Theile Quitten, und einen Theil Zaffets, oder
Mafdangferapfel, fdneide fie in Blcine Beddel, und fiede
felbe in ecineny rveinen Waffer bis fie gdnglichy gefotten,
bernad fditite fie auf cin Sieb, und laffe Den Saft
durdfeifen s vu fannf ibn dann aud nody einmal purd
tin feined Tud oder Salifack gehen laffens hernad) ntwmn
brei. ®ldfer von dem Safte, cin Glad voll did geldus
terten Suder, {Hirtte e$ untereinader , und lafje e$ fo
Tange ficden , bis ef fidh fulzee. Diefed fann man mit

" einem beraudgenommenen Tropfea fehen.  Hernad gicpe

¢4 in bie ®ldfer oder Schaditeln, laffe fie an cinan
warmen Orte fiehen, fo ift fic fertig. Nad dem Eins
gicGen mufit bu den Schaum mit einem Lofelh niwegnehues.
1454. Simonie, gefillte

Sdneide die Limopie in der Mitte von ginanber 3
b?blz 0ag Weige fauber berand , Heenad) mdffere di¢ auss
gebdpite Shale, bis das Bittere davon Edume, pernadh
fivpe Mandeln . und cin wenig gemeipe Gemmelordfeln,
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aud fimontefHale und Eleingehacten Jitronat Darunter,
gudere alles und made ¢$ mit Limontefaft und Weins
beeren an, fitfle ¢3 in die audgehoplic gewdfjete Sdale,
ridte ¢5 in eine Sdirfiel, und made eine Sulge vop
Suder parvitber, fche ¢ auf bie Siubt, und lafje ed ficden.

' 1455. Limoniefuls :

Simm in Halves Seitel %Baffer, und ein grofesd
Geitel IWein, thue ¢ in ein fauberes Keinovel , thue
Suder barein, hernad)y bie Limonie » Scpalen und gangen
Bimme cin Paar Ragelein und [affe ¢§ fieden, Dernadp ntmut
{done Limonie, {dncide fie auf, und gid den Saftaufeinen
Tller,  Hernad) nimm ein Halbes Loth Haufenblatiern
in cin Reindel, und giefe laulidies Wafjer varouf, das
mit fie fih aufidser, fethe fie, wein fie aufgelddt i, dard
cin Reinvel, laffe fie auffieden, und {hlage von el
Giertt cinen Sdhnee, laffe fie fieden, dap pdh die Culje
Idutert, gib hernady den Limoniciaft bdarein, lafje thn
e einen guten Ruffud thun, hernadh nimm ein Tod),
feibe fie durd.  Binde cin Fud) auf Sefjeln, unb j.abe
fie wicher, damit fic {don fan wird, bernacp ficlie fe
auf ¢in €i8, obder in den Keller, damit fie fih {dbon fuijer.
1456, Mandelmildfulze, rothe und brawue.

Stimmnt cine Maf guies Dbers ober fupe Wiildr uad
febe fie in cincay fonbern Pajen gu , lafje fie redbt fiedens
aimm cin Pfand {Hone Mandeldy fdbroeile fiz, und fiope
fie Flein , und giefe wabrend dem Giofen falte Mild) var=
an, damit fie nidt dhlig und {hwar; werden; fiofe fie
fo Elein afs ¢8 tmmer fepn fanu, pernadh ubwmm die g/e
fiobenen Mandeln davein, und freibe ¢5 durdy cin dope =
pelted Tod, bid s fedd Loth fiud, die nidt durdgehen,
alsbann nimm gwei Loth Hauvfenblastern, fhneioe fie
Bicin, und wafde fie fouber aus, thue ¢ intine Shufe
fil, giefe Waffer davauf, febe ¢ auf die Glubt, und
lofje ¢& gergehen, vibre 3 immer um, . mit fie nid ¢
fieven, wenn fie gecgangen iff, feibe fie in der Mildh uud
lafje ¢3 fichen , e muf aber nidht vin Dev Hanfenblat=
ter viehen; aud Faund® du fie rosh fGrben, und mit
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ChoFolade braun madens du Fanuff fie audh von Piffas :

gen modien, tur dap dbu mebr nimmf, Budean Founft

bu fie nach Velichen,

1457. Mandelmildfulze, griine, gelbe und
weife.

Zreibe gefiofrne Mandeln mit Waffer durd, barin
{jaufgnﬁlqrtrrn gefotren werdens nitmm von der YPeters
fitic baé Criine, bacfe ¢ Flein, nimm von der Mandels
mild den dritten Theil gezucfert, und feibe e$ dnrd,
fo toird ¢3 griin, Nimm die andern gwei Theile, fiede fie
und gut gesucfert, gicfie bie Hdlfte davon in eine Pfanne,
laffe fie weif, davon die andere HAlfte mit Safran gelb ges
gemadt, alfe werden drejerlel Farben, und menn fie
cine Jeitlang geftanden, fo gib ¢S in heifes Waffer,
flitrge fie auf ein Ylechencs Plastel, und {dhneide fie auf
einer Spirfel-nadh Belichen, :

1458. Mafdangferdpfel

Sddle Mafdangfer, [ege fie in frifhes MWafjer,
baf fie nidyt fhwary werden, nimm in eine RNein oder
Kafjerolle halb fingerbod Wofjer, cinen Biceling Suder,

cing gange Liwoniefchale, cin Stid Jimme, wenn ¢8

gu fieden anfduge, fo [2ge die HUepfel darein, gib aber
adht Daf du den Stengel nidit abbridift, wenn fie auf
eincr Seite weidh find, (o Eebre fie behutfam um, damit
fie nidit gerfalien, du darff fic aber nidt mehr gudeden,
fonft verfieden fie fich; wenn fie gefotten und , lege fie
auf eine Sdiffcl heraus; befiecke oder beftrene fie mit

- gritifrelten Piffazen, lege in die Kafferolle cin guted

Stitd Juder, lofje e8 veche dick, Hid dee Jucler fanict,
einfieden, Dernadh fobiteee 3 dariber, und laffe 5 an
cinem Falten Orte fulgen.
1459. Mildfuly glatte.
Bereite {o viel Mild) ol du glaubft, daju vonnds
then gu baben, givBe fic in cine befividene SKaffcrolfe
oder Pfanne, nud laffe fie fieben, nimm in cinen Hafen

ein wenig Mundmedl, treibe folded (dhon ab mit Falter

Mild, nimm qud daran abgefdlagene Eierflar, went
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die Mildh fiedet, rithre fie darein, gegudert nad Belics

- Dben, damit e3 einen guten GefdhmacE befomme.  Neibe

in den Sucer dad Gclbe von einer oder ek Limonien
ab, Bernedh gieBe 8 wieder in eine befiridiene Pfanne,
Laffe ¢8 gemadb fieden, vidte ¢ in eine grofe oder Fleine
Sirfie! , uud fese 3 in den Keller, damit ¢ fih {hon
Didf fuljet. :

1460, Mildfulge, gegierte,

Nimm von f{ehs oder adbt Giern bie Klaye, und

eine gute Mildh, wovon anf eine Mag finf Eicrflar fows
men, fprudle ¢é lange tntereinander ab, feibe ¢ Dere
na burd cin Sieb und judere e5; wenn du willff,
fo fannft dbu aud Nofenmwaffer daju nehmen, und lafie
€5 fieden; wdabrend pem Sicden aber Flopfe ed immier,
alédann fdhiitre 8 gleich in cine Sditfjel, laffe ¢5 gefies
ben, firewe dann ein wenig Weinbee recn darauf, und
siere e§ mit Pomevangenbiditern, wie du fonft die Lors
beerFrdnge madfi,

1462, NoderImildfolie :

Crfilidh wird von. {finf Cicrn die Klare ju Sdince
gefdlagen, und ein wenig feingefiofencr Suder bdavs
unfer genommen, banneine halbe: Maf Obers in cincr
Rein auf die Glubt gefent, mit cin wenig Vanille ges
foften, dann bdic gefaumte @ierflar wie grofe Nocerl
vatein gefdlagen, und firden lafien, bid fie fifi genug
find, dann nimm fie Berand, uud lege fie auf cine
Sdale ; vonadt Giern die Dotter mit cin wenig faltem
Dbers abgefprudelt, unt in dad wacme Obers nnter bes
fidndigem Rithren gegofen, laffe e8 auf dem Kohlenfeues
fo lauge fichen, bi3 ¢3 didf wird, wic zu einem Gefros

Yemen, gicfe ¢ Dann fiber die Decel , und lafje e gang

Talt werden. N, B, Grjudert fann ¢3 nad) Belichen
werden, ; :
: 1462, DbersFfaffeefulge. =
RNimm ein Vievtelpfund Kaffee, brenne ibn abes
nur balb, bap er gebrdunt ift; Hernad fiofe ibn grob
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und fiede ihn it einer halben Maf Obers, feibe fie durd, .
gib Buder dagn, und laffe thn Eeit wwerden, vann [dfe
Haufendblaticin mit ein enig Waffer auf, gib fie marm
in bad Obers mit Kaffe, und laffe fie alsdann auf dem
€ife fulsen,

1463, Pfirfidfulye.

Sddle Phirfihe, {dneive fie von eivauder, und
nint dic Kerne herausd,  Di¢ Halben Pficfide lege auf
gubereite Shalen, befecde fie mit Pifiagen, drife Lis
monicfaft darauf, daf {ie weif dleiben,  Naddpem retbe
fedhs Rlawonie onf Jucder ab, wud gidb nod finfiehn
Loth gefofenen Buder , in einem Weidlinge daju, alss
dann [5fe ciu balbes Loth) Haufenblattern tn ciner bals
ben Paf fedendent Waffer auf, giche fie wi den Juder
und Limoniefaft, der von {edhd Limonien aqudgeprept
werden mug, Wenn diefes gefulye i, gicfe folden auf
die Lader, und alddann de Halfte flare Sulje auf die
Pficfide. Wean dicfes gefuljer iff, gicke die andere
Halfte daritber, uud faffe ibn fichen,

1464. Piffagenmildfuls

Rimm goct Loth Piffagen, giebe fie ab, und (Fofe
fic gang Elein, - berand) mit clnem Seitel guten Obees
abgetrieben, Fulept aud gwei gange Sier davunter gee
vithre, gegucfert und einen Dbeliebigen Gerud gegeben,
dann in ctuee Suljfdale gefeibet.

1465. Pomerangenfulge, orbinaire

Nimm cin Seitel Wafer und ein Seitel %ri{l;
giche ¢3 in cin neued Keindel oder Siedbecen, veibe e
Paar Pomerangen mit Jucfer ab, und dricfe vou !'td)'-’r
Simonien denn Saft darein, du faunft aud cin Paar s
monie dagir nehuen.  Judere den Wein und Bajjer,
dag 3 (af genug wird, und laffe 3 wieder fieden, ?15
¢3 pidlidh wird, bernad [5[e anderehald Loth Houens
blagteen im DBafer anf, und feipe fie aud dareins wnd
¢5 alfo gut gefotien i, fo gib anf die Lept ven Sﬁff
darein, uad. faffe ibn nue einen Hufud thun, BINIE
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Sader auf bie Seffeln, feihe ¢5 durdy, und febe ¢3 auf _ gi«,
tin s, | A
1466, Yomorangenfulze mit Farben j
Sdyneide von {donen dicen Pomerangen cin teined i

@& berab, lege Das Jnwendige Deraus; lege die Poiles i
rangen ing Waffer, und made Ddie Sulze alfo: Die !'t
9MWeife made Blamafdee von Mandeln, Suder uad i

Oberd, aud etmas wenig Houfendblafen, mit dicfer
filfe die Pomerangen Bierrheile volf; Hernad) made die

gweite roth, nimm rothen Wein, Buder, gange Rdges lfi
lein, Simme, und laffe cd gut fieden; gibd aud Daufers “‘
Blatteen und gulest Alfermesfaft Daju, diefes laffe durde
laufen, und falle dic Pomerangen halben Theil damit A

an, wene das andere fdhon gefulyet iff, gib wicder wrife
barauf; aoldoann mwade von dem Powerampenfafte Ddie il
dritte, und fitlle fie gang voll an. Wenn nin alle Sulgen
gut abgefulget find, fo fdbuctde fie in der Mitte von tins
ander wad oib fie jur Tafel, Die Sulgen probire vors
Ber, wenn fie fid nids fulyen, fo bilfit du mit der Daue
{enblatter.

1467, Ribifelfulge.

Rimm ein Seitel Ribifel, gerdritce fie, uvnd aib
tin halbes Seitel Wafjer darauf, laffe fie 4ber Rade
fichen, feihe Den Saft durd eine Sceroiette, auf ein
Seitel Saft cin Haibes Both Haufenblagtern, und fooet
Loth abgefdlagene Eierfiar, made fic wic die Weide
felfulze. : :

1468, Rumelfulje, ’

Nimm gwei Naf guten Defterveibermein, ein Seie
tel Waffer , swolf Loffel voll Weinefjig, von drei Lis
Monien den Saft; von eince die Shale, gwei Sewitrge
ndgelein, gmangig Pfeffertdener, ein ganges Stid Hims
Beer, gwanjig Blithen Safran und cin Pfund Suder,
dicfes alled thue in it nieffingencs Becten, und laffe o3 ‘
Eodien 5 nimm audb gwei Loth ausgeldste Haufenblafen L
bagu, lajje fie wobl einficden, feibe ¢8 durd wn wollc
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+ ued ZTud, bernady theile e3 auf dret Theile ab, giefe
den erfien Eheil in die SHalen, oder Shirffeln, laffe .
ed fleben, fpicfe e3 mit defhwelltea und balb gefHnittes ,
nen Mandeln und Piftagen, giche bie andern wieder dar- ':
fiber , und fo fort; {ebe e3 an einen Falten Ore, damif l
es recdt Balf wird, ' !

1469. Beildenfulge, |
! Bupfe die Stdagel von ven blauwen Veilden, nimm I
i cine Kaffectafie voll Beilden , Balle fie inein Tud, giehe
Deifes Wafjer dariber, damit dad Wafjer blau 1wird,

thite ¢5 Daun in eine Siunfdirfiel, driike von einer Lis
monic den Saft darein, judere €8, ftelle ¢3 auf cine
Glubt, und [affe e5 beif werben. Wenn 8 heif genig

ift , fo {dlage ein Cicrflar ju Schiee, gib s in die ?
Sulje, (elle ¢5 von der Glubt, laffe 8 Falt werden 3
wenn ¢5 Falt i, fo feihe fie durd ein Tudy, drice fie

aber nidbt aud, fonvern laffe fie nur durdytropfen, Mimm |
greei Loth Haufenblastern, fiede fic im Falten Waffer laffe

¢S cinfodhen; mwean ed eingefotten i, fo felle 8 vonder
Slubt, wenn 5 falt iff, o feibe e3 durd) cin Sieb in

bvic Gulje, gicfe diefelbe in cine Sallatfdhcle; (telle p3

an einen Eiblen Ore, nnd loffe ¢3 fo lange fichen, bid

s fih fhon fulget, :

1470. Weidfelfulse, frifde
Niurm die jeitigen Weidifeln, jupfe die Stangel
foeg, yud (fofe fie imeinem (einernen Movfer fdhon Flein, !
bernady ridhte fie in einen Weidling gugededtt, und groci : \
 Stunbe fiehen laffen, damit fie pon den Kernen dent Ges ‘
fdnad befommen 5 aldann driicfe 3 durd ecin Tud, l
und nintnt Juder davan nadh Belichen, nimne anderte ‘
i balb Lorh aufgeldste Haufenblatter dagu, und lofe fie |
%1 durdlanfen, damit bie Sulze (hon Flar wird, ridhe fie
i
i

in bie Sdalen, und fige fie an etnen falten Ort.

‘ 1471, Weid feifulze, dirre. : *
Wafde cin Piund Weldifeln gweimal in laulide 1

fem, uud eben v oft in frifdem Waffer aus, Hernady im




o O

gufen Wein in ein meffingenes Beden gethan, ein Plund
feinen Suder mit Limonicfihale abgetricben, und den

Saft davon bineingedritd't, gib aud) ein wenig Sinme

Dagu ; fiede s, feibe ¢ durd), und fulge fie mir Haus
finblattern.  Wenn fie geflanden iff , fecfe etwas trodes
ned Cingemadtes, oder Sitronat bldtrerrocife gefdhnisten
davauf,

1472, Weinfulje.

Serfdneide cin Loth Haufenblatter, wafde fie faus
Ber aug, und feibe das Waffer ab: hernady binde efrvels
de Lhithen Safran, etwad Himbeer und RNdgerl in cine
Leinwand , und laf ¢5 in ciner halben Maf Oefierreidiers
wein ¢ine ©tuude wicder weiden, Ddiefes nimm heraus,
und gib die Haufenblatter hinein, laffe fie mit Fetem
Rithren in ein Beden ein Paar Sude qufthbun, gib-vier
und gwangig Loth gefiofenen Jucer, und von vier Li-
monien den Saft binein, {eibe e cinigemal durd ein
veine Serviette, und {offe e$ Danu an einem Falten Dyte
fubsen. :

1475, Simmetfulze

Nimm avf eine Drei» Seitelihale von neun Limo-
nien ben Saft in cinen Weidling, das hbrige Waffer
oder Wein, mimm vrei Biertelpfund Juder, lof iha
barin gergeben, [af ed durd) cin Tud, vaf ¢d fddn flar
wird, fdebe fie mit Alfermes, gib fechs Tropfen Fime
metgeift Hinein. U< ann nimum jwei Loth Haufenblatrer,
Wfe fie mit etn mwenig Wafjer auf, mifde fie darunter,
feibe 5 nod einmal durd) ein Tudy, und [af ¢3 in der
Sdjale fulzen.

: 1474, 3wct{denfulje.

RNimm (chdne grofe Swesfchen, fechsgig anfein Seitek
Wein, giefe von dicf m cin wenig in ein mefjingenes Ve
den, lege ein Stttk Suder daran, lafie ihu fieden, gicfe
ben andern Wein auds orein, fofie ¢&, ob 8 genug {if
ift, fddle die Swerfdhen, lof aber den Stengel und die
‘ﬁﬁrner_ darin, lege fie in Qiein, und loffe fie cin wenig fieden,
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{frue Shmonicfalen , cin wenig Saviignelfen und Simmet
daran, aber niht guvicl, Idfc eine Haufenblatter auf,
und thue fie davein, mwenn dfe Swetf@en hevaus finds.
Hernach wenn fie nodh fuljet, fo fplage von “proei Eiern
cinen Sdinee, gib ihn and) darzin, binde Fudper auf
bie Seffel . laffe dieSulse durdlaufen, gib endlich audh
Yie Swetden darein, und fese fie auf ein €is, Ddamit
fie fich fulgen. .
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