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Fünfter Abschn

Gon verschiedenen Torten , feinen Backereien,
süßem und saurem Sallate , Salsen , Gefrorenen,

Sulzen , Cingefottenen wie auch Saften.

Erste Abtheilrriig.
Verschiedene Torten.

1146.  Abgetriebene Torte.

3^iinm drei Vierling Schmalz in einen Meidling, treibe
es schön pflaumig ab , und schlage hernach ein ganzes Ei
und fünf Dotter , alles wohl verrührt , daran . Dann
nimm vierzehn Loch gestoßenen Zucker darein und salze
es Nimm ein Pfund Mehl , einen Vierling Mandeln
und gewürfelt geschnittene Zitronenschale dazu , lasse es
im Weidling ein wenig sieden , daß es anzieht ; hernach
nimm es auf ein Bret , schneide es in der Mitte vonein¬
ander , schmiere ein Blatte ! mit süßer Butter , und walke
einen Theil in der Dicke eines Messers aus , lege ihn
auf das Blattrl , und streiche was Eingemachtes darauf.
Mache von einem Teige fingerdicke Stengel , lege ste
schön darauf , bestreiche sie mit säumigem -Gierklgr , fetze
sie in die Tortcnpfanne und bäcke sie schön langsam heraus,
gib oben mehr Glicht als nuten. Bevor du sie das dkt
Tafel gibst , zuckere sie.

1
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ii 47 . Aepfel - oder Oui ttentorte.
Nimm ein Pfund Zucker in ein messingenes Becken,

schütte ein Scrttl Wasser daran , und lasse es zusammen
^ ein wenig sieden ; sodann schneide ein gutes Pfund sau¬

ber geschälte und geputzte Tafct- oder Alaschanzgerapfel
klein gespalten darein , und lasse es zusammey sieden , bis
es schön sülzet , und die Kitten oder - Aepfel ganz glatt
gekocht und geruhret find , alsdann nimm zwölf Lorh ge¬
stiftet : geschnittene Mandeln , vier Loch klein geschnittene
Zitronenspqlte , die Schale von zwei Zitronen , und den
Saft dazu , lasse alles zusammen kochen , und wenn es
genug gefulzet , so überlege eine Tortenplatte mit Obla¬
ten , gib das Gesülzte darauf , und streiche es schön glatt
darüber ; wenn es starr geworden , so nimm von einer
oder von zwei Zitronen den Saft , thue gesichten Zucker
darein , daß es in der Dicke wie ein Knöchxl wird , und
rühre es , daß es ein schönes weißes Eis werde , alsdann
streiche eß über die Torte , und lass? es trocknest - so ist
sie fertig. > Nur mußt du die Torte , wenn selbe ober
dem Feuer ist , öfters aufrühren , damit sie nicht anbrenni.
Du kannst auch ein Paar Ouitten , und vier Loth klein ge¬
schnittene Pomeranzenzellein dazu pehmen.

1148 . Bergtorte.
Nimm ein Pftmd geschwellte Wandeln , schneide sie

klein , schneide ernenn halbest Vierling Zitronat , und die
Schale von einer Zitrone darunter , nimm dann Alker-
mes und fülle es an ; gib eist halbes Loth Zimmt , und
drei Vierling Zucker dazu , schlage ein ganzes Ei , mrh
einen Dytter daran , und rühre es durcheinander; belege
hernach ein Bergplattel mit Oblaten , streicht den Teig
darauf , lege den Reif herum ; es muß aber unter sich
höber als oben ftyn , dann hackf die Tyrte fchöst kphl,
pnd mqcke darauf allerhand Eis«

1149 . Bis kotentorte.
Nimm fünf ganze Eixr und sieben Dotter in ein

Hafen , und schlage sie eine guse Weise ab . Hernach



rühre e !« halbes Pfund gefähten Zucker darein , und schlage
es eine halbe Stunde wohl ab , nimm gewürfelt ge¬
schnittene Zitronenschale , und auf die Letzt zwölf Loch
gcsahles Stärkemehl , und rühre es so lange , bis alles
untereinander kommt . Dann schmiere ein Plattel oder
Model , und gieße den Teig geschwind hinein , gib es
in eine gut gchitzte Tortenpfanne , und lasse sie ganz ge¬
mach backen . In der Höhe darf es gar nicht viel Glüht
haben , sonst wird es gleich braun , und geht dann nicht
gnt auf . Es hat eine ganze Stunde zu backen , weil es
sehr langsam gebacken werden muß.

iiFo . Blättertorte.
Nimm zwei Pfund harte Butter , wasche dieselbe

Abends zuvor in kaltem Wasser , schlage sie in kleine
breite Flecken , lege ihn in ein anderes kaltes Wasser,
und lasse sie über die Nacht darin liegen ; hernach nimnr
zwei Pfund Mehl , und vier ganze Eier , gieße sie ab in
einem halben Seitel Wasser , und einem Viertel - Seitel
Rosenwasser , knete mit diesem zwei Pfund Mehl zu einem
festen Teige , rolle ihn aus , trockne die ausgewaschene
Butter mit einer weißen Serviette ab , lege sie auf den
Teig , und schlage diesen an allen vier Ecken kreuzweis
über einander / rolle ihn dann halb Fingerdick aus,
lege ihn wie eine Serviette in sechs Theile zusammen/
rolle ihn wieder auf , und lege ihn abermal in sechs Theile
zusammen , und daß so lange , bis er dreimal ausgerottt
ist . Es muß aber jedesmal Mehl untergestreut werden,
damit sich der Teig nicht anhänge ; nimm alsdann eine
große Schüssel , schneide nach derselben den Teig rund,
und lege ihn auf einen Bogen Papier . Von dem übrig
gebliebenen Teige schneide einen Streif zwei Fingerbreit
lege ihn rund in den zerschnittenen Boden eine Hand¬
breit von dem Rande , und feuchte ihn mit Wasser an,
lege eins auf das andere , und formire einen Rand auf
dxn zerschnittenen Boden . Hernach nimm eingemachte
Drfchcn , Hkmbeer oder was dir beliebt , lege es finger¬
dick in die Mitte , schneide fingerbreite schmale Streife
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mache ein Gitter darüber , wie die hinten angezeigke
Zeichnung zeiget , ( siehe Taf . r . Fig . Z ) sodann be¬
streiche es mit zwei Eierdottern , und ein wenig Wasser,
vermittelst eines Pinsels die Lorke , und lasse sie in star¬
ker Hitze backen.

iiFi . Boaeotorte.
Nimm zwei und ein Viertelpfund Mandeln , ein

Viertelpfund davon schneide klein gesiiftelt sammt einem
halben Pfund klein geschnittenen Ptflazen . dann kannst
du die geschnittene Mandeln bis zur Hälfte roch fär¬
ben und trocknen . Die übrigen Mandeln stoße klein,
netze sie mit ein wenig Wasser , damit sie nicht ölig werden,
nimm auch zwei nnd ein Viertelpfund Zucker , und andert¬
halb Seitrl Wasser in ein Becken , und lasse es sieden
dis es sich spinnet ; hernach gib die gestoßenen Mandeln
darein , rühre es gut um , daß es sich nicht anbrennk,
und lasse die Mandeln trocken werden : wenn Hefts ge¬
schehen ist , schlage vier Eierklar zu Faum , rühre stedar-
unter , und lasse es noch ein wenig trocknen , gib auch
ein wenig klein geschnittene Zitronenschale darein ; wer
will , kann auch Gewürz nehmen , Nägelein , Zimmt,
Muskatnuß , und ein wenig weiß gestiftelte Mandeln;
hernach belege ein hohes Tortcnplattel mit Oblaten,
streiche von dem getrockneten Teige klein fingcrdickdarauf,
mache den Reif herum , schmiere ihn mit Butter , setze
es in die Tortenpfanne , und lasse es schön backen , daß
es nicht zu braun wird ; wenn es die rechte Farbe hat,
so nimm es heraus , nimm den übrigen getrockneten Teig
setze ihn wieder ans die Glüht , schlage von drei Eiern das
Klare schön säumig ab , und drücke von anderthalben Zi¬
tronen dan Saft hinein ; nimm es von der Glicht , rühre
die gefärbten Mandeln und Pisiazen , wie auch von einer
Zitrone die Schale klein gewürfelt darunter ; wer will,
kann auch ein Viertelpfund eingemachte Nüsse , einen hal¬
ben Vierling eingesottcne Pomeranzenschalen gestiftelt ge»
schnitten dazu thun ; alsdann lasse alles zusammen treck* ,
pm , dann schneide Oblat drei fingerbreit , und ' etwas



langer als ein Kalbes Viertel , bestreiche es mit Ekerklar,
streiche etwas von dem Getrockneten nicht gar zu dünn,
kräuslicht darauf , hernach schmiere die blechernen
Bogen mit Butter , lege die anfgerichtete Oblate dar¬
auf , und backe es in der Torkenpfanne , aber untck sich
nicht zu braun ; wenn sie oben ein wenig Farbe bekom¬
men haben , so mache ein dickes Eis darauf , setze es
wieder hitkrin und gib oben mehr Glüht , daß es auf¬
geht ; wenn noch von dem Teige etwas vorhanden ist , so
mache mehr Au^gestricheres und wieder Bogen ; sobald
sie gebacken find , so mußt du sie biegen ; richte es mit
dem Eingeyrachten in die Höhe und gib oben einen Bu¬
schen darauf.

iiFS . Brottorte , gefüllte.

Nimm ein halbes Pfund Mandeln , schwelle ste und
stoße sie recht klein , lhne ein halbes Pfund gefahren Zucker
darunter , schlage zwölf ganze Eier und zwölf Dotter
darein , rühre es eine Stunde , dann nimm einen halben
Vierling Zitronat , klcingcfchnikten , auch kleingeschnit¬
tene Zitronenschalen , gestoßenen Zr' mmk , Nägelein und
zwölf Loth schwarze , ein wenig mit Wein angefeuchtcte
Brotbrosen darunter ; rühre es nun rin wenig unter¬
einander , mache einen Reif um das Platte ! , schmiere
den Reif mit Butter , schütte den Teig daran und lasse
es schön gemach backen . Wenn es gebacken ist , so lhne
den Reif herunter , schneide mit dem Messer die obere
blinde ganz fein herunter und lege eingemachte Weichsel»
darauf . Oher : Schwelle ein halbes Pfund Mandeln
"nd stoße sie recht fein. Nimm einen Spinattopfen und
stoße die Mandeln , daß fie schön grün werden . Nimm
Mi halbes Pfund gefähten Zucker und kleigeschuitlene Zi¬
tronenschale , schlage sechs ganze Eier und zehn Dotter
aacheinandcr darein . Rühre cs alsdann so lange , bis
die Torte gebacken ist . Mache den Reif wieder um die
Torte und schütte das Grüne darauf . Setze die Torte
aas em feuchtes Tuch , und wieder auf ein Platte ! ,
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es unter sich nicht viel Hitze hat , und lasse es in der
Höhe schön backen. Mache hernach ein rokhes und weißes
Eis darauf , bestreue es mit gehackten Pistazen . Setze
es von dem feuchten Tuche herunter und lasse das Eis
gut trocknen.

"FA . Brottorte , schwarze.
Nimm ein halbes Pfund gestoßene Mandeln und

ein halbes Pfund Zucker , eilf ganze Eier und zwölf Dot¬
ter nach einander verrührt . Hernach zwölf Lolh schwarze
Brotbroftn gefäht , von einer Zitrone und einer Pome¬
ranze die Schalen , ein halbes Loth gestoßene Gewürz¬
nägelein , ein halbes Loth Zimmt und von den Pomeran¬
zen drücke auch den Saft darein . Mische , alles gut durch¬
einander , hernach feuchte sie mit Wein gut an , und
wenn die Mandeln und der Zucker schön dick gerührt
sind , so rhue das angefeuchtete Brot , fammt allem,
was darin ist , hinein . Rühre es mit durcheinander:
hernach das Platte ! und den Reif gut mit einem groben
Teige s gemacht . Schütte es darein , backe es schön
braun ; wenn es gebacken ist , so bestreue es mit weißem
und rothem Eise . Streue kleiugefchnittene Pistazen dar¬
auf , lasse es noch ein wenig trocknen . Wenn du willst,
fo kannst du auch zwei Zelrel Chokolade unter das Brot
nehmen , so wird sie noch schwarzer.

,iL4 . Brottorte, .schwarze , auf andere
Art.

Nimm acht ganze E er und acht Dotter in eine"
Topf , schlage sie eine Viertelstunde gut ab , daß ste
recht schäumen und dick sind , dann ein halbes Pfund ftiki'
gestoßenen und gefähten Zucker ; rühre es wieder eine
Viertelstunde , alsdann thue ein halbes Pfund abgez?*
gene und kleingestoßene Mandeln auch darunter , rührt
es noch eine Viertelstunde ; hernach nimm drei Loth recht
trockene schwarze Brotbroftn , ein Loth Zimmt , ein hgl*
bes Loth Nägelein , ein halbes Loth Muskatnuß , alft§
kleingcstoßen , dann vier Loth eingemachteu Zitronat , von



443

einer Zitrone und einer Pomeranze die Schalen , alles
dieses gewürfelt geschnitten und gut darunter gerührt ; her¬
nach drücke von einer und einer halben Zitrone den Saft
darein ; schütte es auf ein geschmiertes Plattet mit einem
Ueise , backe sie gemach pnd mache ein Eis darstuf.

iiFL . Brosentorte.
Crstlick nimm auf die Tafel anderthalb Pfund

Mehl , ein Pfund Butter blattricht darein geschnitten
und ein halbes Pfund Zucker untereinander mit dem
Nudelwalker abgearbeitet ; nimm ein ganzes Ei und vier

j Dotter , salze es sin wenig und mache den Teig zusam-
> men. Bereite eine Torttnschussel ; treibe von dem Teige
- de« Boden aus , fülle ihn mit Eingemachtem, mache von
! dem andern ein doppeltes oder geflochtenes Gitter , be-
i streiche sie mit Eiern und backe sie.

^ 11 .56 . Buttert orte,
j Nimm ein halbes Pfund Mehl , ein halbes Pfund
I Butter und von einer halben Zitrone die Schalen ; brösle
1 es untereinander , nimm ein Viertelpfund gefahren Zucker,
j Mache den Teig mit zwei Ejern au ; hernach walke ihn

aus , fyrmire ihn wie dn willst , gib etwas Eingemachtes
> darein und backe sie in einer geliud geheizten Lorteu-
^ ^ Pfanne.

^ Eh 0k0 lad et 0 r te.
j Bereite einen Vierling Butter in einem Weidlinge,
' treibe sie schön schaumig ab , rühre sechs Eierdotter dar-

n ^ ein , mache die Ksarr von diesen Eiern schaumig und
e ^ lührc sie gemach darein . Nimm zwölf Lyth küingesto-
» ßene Mandeln , einen Vierling gefachten Zucker , vvfl
>e kiner Zitrone den Saft darein gerührf , drei Lorh gerke-
>« j drne Chokolade , ein Lorh Zimmt . Nimm ein flaches

Tortenplatte ! , schmiere es sstmmt dem Reife , helege eß
lnit Oblaten , schütte es schpn langsam in einer gemachen

s- î iße und mache ein Eis darauf.
^ i » F8 . Erbse ntorte.

Nimm ein Pfund Butter , treihe sie zu Schanz
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thue in denselben zwanzig Eier , aber nur von zehn Eier»
da § Weiße ; rühre es wohl und thue noch ein halbes Pfund
Zucker , ein wenig Zitronenschale , etwas Zimmt vvd
Muskatblüthe dazu . Unter diese Masse nimm ein Pfand
gefochle und so trocken wie möglich durchgeschlagene
Erbsen und rühre eS noch eine Viertelstunde zusammen.
Alsdann mache einen dünnen Boden von Bntterteig , lege
denselben auf ein Tvrtcnblech , streiche die Erbfenmasse
darauf und lasse es langsam backen.

irLy . Erdäpfeltorte,
Siede die Erdäpfel , gib aber Acht , daß sie nicht

aufsprkngen , dann seihe sie in einer Reiter ab , wenn ste
recht abgelaufen sind , so schäle sie und reibe selbe auf
ein ^ i Reibeisen . Nun nimm zu einem halben Pfund
geriebenen Erdäpfeln ein halbes Pfund Zucker , gib drei
ganze Eier in eine Schüssel und schlage sie recht gut ab.
Hernach schütte zuerst den Zucker und dann die Erdapfel
dürein ; rühre alles mit einander eine halbe Stunde lang
recht stark , bestreiche ein Tortenmodel mir Butter und
bestreue ihn mit Semmelmehl . Ehe du den Teig in daZ
Model einfüllst , so thue von einer auf dem Reibeisen
abgetriebenen Zitrone die Schale ^ dazu . Das Mark der¬
selben kannst du gewürfelt schneiden und auch vor dem
Einfüllen darein lhun . Sobald die Torte eingefüllt ist,
so stelle sie in den Ofen und lasse sie schön gelb backen.

ii 60 . Ei ertorte , harte.
Nimm auf ein Bret ein halbes Pfund Mehl und

anderthalb Vierling Zucker , auch anderthalb Vierling
geschwellte und gestoßene Mandeln ; stoße in einem Mör¬
ser hart gesottene Eierdotter recht klein , nimm anderthalb
Vierling Butter darein , stoße cs gut untereinander ; her¬
nach nimm sie heraus ; zu dem Mehle und Zucker auch
geschnittene Zitronenschale darunter , thue Gewürz nach
Belieben daran , sieben Eierdotter darein ; mache den
Teig zusammen , aber wirte ihn nur nicht , daß er nicht
fiüßig wird , walke den halben Teig aus auf das zuge-
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hörige Plsktel , fülle das Eingesottene darein , mache
Stengel darüber ; auf der Höhe zuckere sie ein wenig,
backe sie langsam , so ist sie fertig . N . L . Du kannst
auch von diesem Teige Biskoten und Ringel ausstechen.

' 1161 . Feldtorte.

Nimär zwei Pfund Mandel » , schwelle und schneide
ße gestiftclt , stoße rin Pfund Zucker klein , thue selben
in eine Rein , gieße ein Seite ! ,Wasser darauf , lasse ihy
so lange sieden , bis er schwere Tropftu wirft ; rhue die
Mandrin darein , lasse sie gut trocknen , thue auch von
zwei Zitronen Len Saft und von einer die Schale dar¬
an , einen halben Vierling Zitronat gcstisrelt geschnitten,
auch etwas gestoßenen Zimmt und Nägelein . Dieses
alles lasse untercinauder trocknen , und zrckcht ein wenig
abkühlen , und rühre von vier Eierklaren den Schnee
darunter , mache um das Bergplatrel einen Reif , diesen
schmiere mit Butter , den Boden überlege mit Oblaten,
fülle das Tortenplatte ! ringsum mit den getrockneten
Mandeln , in der Höhe lege es zwei Finger dick hivauf,
daß inzwischen sechs FeHer bleiben . Alsdann thüe es in
die Tortenpsanne , damit es oben und unken schön röslet
wird , hernach nimm sie heraus . Indem sie ' backt , mache
dir Stücke , welchem  die Felder gefüllt ' werden ; alsdann
nimm einen Vierling Mandeln , stoße oder schneide sie ge»
siisielt , mache sie mir Alkermesfast roth , lasse sie mit
diesem Safte und einer Hand voll gestoßenem Zucker auf
einer Glüht in einem Reindel trocknen , färbe wieder
Mandeln mit Spinattopftn , thue sie in ein Reindel , et¬
was Zucker darauf , etliche Wassertropfen ; lasse sie wie
die Vorigen trocknen , oder nimm anstatt dieser Mandeln
gehackte oder gestistelte Pistazen ; hernach nimm zwei Po-
mrrauzrn , reibe die Schalen darunter , thue das Mitt¬
lere schön heraus in ein Reindel ; lasse es auch ein wenig
übertrocknen ; von dem obigen Vierling Mandeln kannst
du Lheile machen , so viel du willst , und färbm nach
Belieben. Nimm - je rMW Tpllr , Me in ein Zeltz
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die rothett Mandeln die Hälfte , in das zweite Feld die
Pomeranzen , in das - ritte die grünen Mandeln oder
Pistazen , in das vierte weiße Mandeln , in das fünfte
das Braune von der Chokolade- in das sechste wieder
grüne Mandeln. Mache auf die Torte ein weißes Eis,
in die Felder darf kein Eis kommen ; doch aber von Ako»
ziteig mache Schwämme oder Rettig in die Felder , laß
es ein wenig übertrocknen , ehe die Früchte darauf kom-
men , daß aber die Felder die Farbe nicht verlieren.

1162 . Germtdrte.
^ Erstlich wäge drei Loth Butter und eben so viel
Schmalz , treibe es untereinander recht schaumig ab;
rühre ein halbes Seite ! laulichteS Obers nach und nach
hinein und wieder gut ab. Hernach schlage zwei ganze
Eier uud drei Dotter darein , verrühre eines nach dein
andern recht gut . Hernach nimm zwei gute Löffel voll ,
Germ darein , verrühre sie ebenfalls gut darunter . Dann i ;
nimm ein Viertelpfund Mehl und zuckere es , so viel du !
willst , mische es nur ein wenig untereinander ; hernach ! 1
streiche es auf ein Platte ! und fülle etwas Eingemachtes ,
darein , waS du hast . Mache von dem übrigen Teige 1
Stengel darüber und den Reif heruni. Sehe sie in die !
Tortcnpfanne und backe sie schön , so ist sie gut . <

rr6H . Ger Mt orte auf andere Art.  ^
Treibe ein halbes Pfund Butter mit vier Eßlöffeln i

voll süßem Obers - daun zwei ganzen Eiern und sechs .
Dottern nacheinander recht schaumig ab , hernach thue
zwei Löffel voll Germ , und ein halbes Pfund Mund»
mehl darein und schlage den Teig so lange , bis er sich
vom Löffel schalt ; streiche den halben Theil desselben auf s
ein Tortenplatte ! und fülle ein trockenes Eingesottencs j
darein , von dem übrigen Teige mache Stengel , lasse sie e
gehen und backe sie langsam. s

1164 . Geschobene Torten  *
Rühre ein Pfund gefahren Zucker mit sechs zir t

Schnee geschlagenen Eierweißen so lange - bis es recht s
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dick wird ; hernach gib ein Pfund abgezogene und ge¬
schnittene Mandeln , Zitronenschalen , gestoßene PoMe-
ranzenblüthe oder Vanille ; alsdann schmiere das Platte!
mit Butter oder Wachs , streiche von dem Gerührten et¬
was darauf und backe es in der Tortenpfanne ; wenn es
gebacken ist , so schneide es in der Mitte von einander und
mache drei fingerbreite Stengel , diese schiebe zusammen,
gib es auf ein Bergplattel , und so verfahre durchaus
mit dem Uebrigen ; wenn alles so gebacken ist , so stelle
es noch in die Tortenpfanne und lasse es besser auszie-
hen ; backe es nur leicht scmmelfarb ; mache ein Eis dar»
auf , oder besad es mit Pistazen.

n6 § . Gespritzte Torte.
Nimm zwei Pfund Mandeln und ein Pfund Zucker,

stoße cs klein , dann schlage die Klare von vier Eiern
auf einem zinnernen Teller , daß fie schön schaumig wird;
dieses alles rühre untereinander ab , sodann thcile den x
Teig auf zwei Theile , nimm zum Boden eine Muskat¬
nuß und noch einmal so viel Zimmt ; stoße es und rühre
es unter einen Lheil Leig ; schmiere ein Platte ! mit But¬
ter , lege Oolaten darauf und streiche den gewürzten Teig
darüber , fülle ihn mit Zitronat ; den Teig fülle in
rin Spritzkrapfenmodel und drücke ihn schön ordentlich
darauf , lasse cs über Nacht stehen , den andern Tag
backe es ; wenn es gebacken ist , so streue gefärbte Man¬
deln , Pistazen und Zucker darauf ; lasse cs ganz backen,
so ist fie fertig.

i r66 . Gesülzte Torte.
Nimm anderthalb Pfund Zucker in ein Becken , gib.

statt Wasser Pomeranzen und Zitronensaft darauf , lasse
ihn sieden , bis er sich vom Löffel spinnt , sodann nimm
rin Pfund geschälte Maschanzgerapftl in Spalten , gib
ste in den Zucker , rühre sie wahrend dem Sieden immer
um , daß sie wie ein Koch werden , ohne sich anzubren-
üru , alsdann nimm sie vom Feuer und rühre folgende
schöne breite Stücke hinein ; nimm von sechs Pomeranzen
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und drei Zitronen die Schalen , schneide sie großgewür-
felt , einen Vierling Pistazen und einen Vierling ge¬
schwellte und abgezogene Mandeln , schneide auch einen '
Vierling eingemachten Zitronat und sechszehn eingemachte
Nüsse , die schneide grob : wenn die Aepfei schon dick ge¬
nug sind , so gib alles dieses hinein , sabald es vorn
Feuer kommt ; sodann belege ein Tortenblatt mit Oblat
und mache einen Reif herum , überziehe ihn auch mit
Oblat , fülle die Sulz hinein , wenigstens drei, Finger
dick oder hoch ; überstreiche es mit Wasser und besäe eZ
mit gestoßenem Zucker , fttze es in einen Drückerofcn , daß >
es . langsam anzieht ; lasse es über Nacht stehen , nilnul ,
den Reif hinweg , überlege cs mit eingemachten Sache» ^
und gib sie zur Tafel . Wenn du sie aufbewahren will 'l, i
so stelle sie an den kalten Ort , so kann sie eine geraume !
Zeit anfbehalteu werden . * ^

- §
n6/ . Gewürztorte.  !

Nimm zwei Pfund gestoßene Mandeln , drei Mer- ^
lrng gefahren Zucker , von einer Zitrone den Saft und !
die Schalen , drei Loth gewürfeltgefchnittenen Zitronat,
eine Hand voll Pistazen , von einer Pomeranze die Scha- !
len , Nägelein und Zimmt nach Belieben alles zusammen,
Von zehn Eiern die Dotter , eine» nach dem andern wohl
verrührt und das Klare zu einem Schaume geschlagen, !
diese auch darunter gethan ; uud eine halbe Stunde ge- l
rührt ; schmiere das Blatt , lege Oblaten darauf , thut ,
den Teig hinein , hacke ihn schön langsam und mache ein
Eis darauf . . , !

HL8 . Gewundene Torte.  ^
Nimm ein Pfund geschwellte Mandeln , stoße ße l

klein , rühre drei Viertelpfund gefahren Zucker mit viel
Eierklaren ab , nimm auch um einen Groschen geweichte»
Tragant darunter ; rühre alles untereinander wohl ab / ^
lhue von einer Zitrone die Schalen darunter , streiche
es auf ein mit Wachs beschmiertes Bl .rtt in der, Dicke
eines Messerrückens , streue Zucker darauf , backe es^ schb»
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gelb , schiebe mit einem Messer viereckigle Kleckcl Herrin,
ter , biege es über einrn Walker ; und so fort ; richte es
schön hoch auf.

1169 . Gemischte Torte.
Nimm anderthakb Pfund Mandeln , einen Theil

davon stoße gröblicht ; den zweiten sae , so bleibt ohnehin
das Gelbliche zurück ; den - ritten schneide gestifrelt , das
Gestoßene rühre in einem Weidlinge mit einem Pfund
Zucker , vier ganzen Eiern und acht Dottern , eine halbe
Stunde auf einer Seitr ; die Geschnittenen röste auf
einem Platte ! schön semmelbraun , gib es in eine Schüssel
mit gestifteten Pistazen , Zitronat ; von zwei Zitronen
die Schalen und Gewürz daran gethan , gieße auch einen
Vierling dick eingesottenen Zucker darüber , und wenn
es kalt ist , so gib es in das Gerührte , fchmjere eia
Platte ! sammt dem Reife , gib das Gutgerührte hinein
und backe es langsam ; wenn es gebacken ist , so mache
ein Zitronrneis , das ist : mache von gestoßenem Zucker
und Zitronensaft rin dünnes Koch , bestreiche die Torte
damit und lasse ste wieder backen.

1170 . Glast orte.
Nimm ? ein Pfund Zucker , sto ße ihn fein , nimm

von sechs Eiern das Klare , schlage es zu einem Schaume,
gib ste in den Zucker und rühre es eine Stunde . Nimm
ein Viertelpfund Mehl , gib es daran , rühre es aber
nicht mehr , schmiere ein Blatt mit Butter , streiche den
Teig in der Dicke eines Messerrückens darauf , nimm ein
Viertelpfund Mandeln und Pistazen , schneide fic gestiftet,
Ihne ste darauf , backe es schön kühl ; wenn sie gebacken
iß , so löse sie warm vom Blatte ab , und richte sie auf
eine Schüssel . Das Blatt belege aber vorher mit
Oblaten.

i » 7i . Goldene Torte.
Nimm ein Viertelpfund Sckmalz . rühre es fein ab,

rin halbes Pfund Mandeln und eben so viel Zucker , zwei
ganze Eier und drei Dotter : diese rübre eine Stunde,

If



hernach , wenn du sie .anstreichen willst , rühre ein Vier»
telpftrnd Mehl darein , fülle etwas ein , mache einen Dackel
oder Stängel darauf , mache einen Reif herum und backe
sie schön. L . Die Mandeln müssen fein gestoßen
fcyri , und von einer ganzen Zitrone die geschnittene Schale
dazu genommen werden.

1172 . Grüne Torte.
Stoße ein halbes Pfund geschwellte Mandeln fein,

unter dem Stoßen benetze sie mit Zitronensaft , hernach
lhuc sie in einen Weidling , nimm Spinattopfen dazu,
ein halbes Pfund gesiebten Zucker : rühre alles wohl un-
tereinänder , nimm in einen Topf sieben ganze Eier und
acht Dotter , rühre alles wohl ab , und so lange nach
und nach daran , bis es gar ist , rühre so lange , daß
der Teig dick und schaumend wird , nimm von einer hal¬
ben Zitrone kleingewürfeltgeschnittene Schalen ; wenn du
willst , so kannst du auch Zimmt und geschnittenen Zitro¬
nat dazu nehmen ; rühre aufdie Lage ein Lvrh Semmel,
brosen darunter , belege das Tortenblatt mit Oblaten,
schmiere den Reif gut mit Schmalz , fülle ihn nicht gar
zuvoll an , und gib unten mehr Glüht , als oben , und
backe sie schön.

ri/Z . Holländer Torte.
Nimm ein halbes Pfund Butter unk rin halbes

Pfund Mehl , treibe die Butter recht schaumig ab ; nimm
von einer halben Zitrone die Schale , kleingeschmtten,
und rühre sie darunter . Hernach rhue das Mehl darein
und zuckere es , wie du meinst , daß cs süß genug ist,
streiche es auf ein Blatt , lasse dir aber etwas übrig,
fülle es mit etwas Eingesottencm und nimm den übriges
Teig in einen Spitzkrapftnmodel ; streiche es oben auf
das Eingemachte hin und wieder und backe sie in der
Tvrtenpfanne.

n/ 4 . Kaiscrtorte.
Nimm kin Pfund fein gestoßenen Zucker und eben

so viel feingestoßene abgezogene Mandeln , nachdem stoß*



unter eln Pfund Butter dreißig hartgesottene Eierdotler;
dann nimm den Zucker , die Mandeln , die Eierdotter
mit Butter , von einer Zitrone die Schale klcingeschnit-
ten und zwei Hände voll Kehl ; rühre es eine gute Weile
in einem Weidlinge ; du kannst auch Zimmt dazu nch-

j men , dann in ein Tortenreiftl eingefüllt.

117F. Karmelitertorte.
! Schlage in einen Topf sechs ganze Eier und sechs

Dotter ; rühre es eine Viertelstunde , hernach rühre ein
halbes Pfund gefähten Zucker darein , rühre cs eine

j halbe Stunde , schneide einen Vierling geschwellte Man-
! drln auf ein Bret , thue einen halben Theil davon dar-
! rin , nimm auch sechs Loch gesiebtes Starkmehl und
i sechs Loch Mundmehl , ein wenig Zitronenschale ; schmiere
! einen Rrif und Platte ! mit Butter , thue den Teig dar-
I auf , die übrigen Mandeln streue darüber und backe sie
! schön.
! r » /6 . Kastanientorte.

Nimm vierzehn schön gebratene Kastanien , schäle
und schneide sie klein , dann treibe anderthalb Vierling
Butter mit einem Viertelpfund kleingestoßenen Mandeln

! wohl ab , zwölf Loch gcfäht n Zucker dazu , dann drei
ganze Eier und fünfDotter nach und nach hincingerührt;
kleingeschnittene Zitronenschale nnd Zitronat dazu ; wenn
dieses gut abgerührt ist , so schmiere . ein Platte ! und
Reif , streiche die Torte zierlich darauf , ziere sie mit Ein-
gesottenem und backe sie schön.

§ i » 77 . Kirschentorte.
! Die Kerne mußt du erst aus den Kirschen lösen,
j sie dann mit einem guten Tbrile Zucker in eine Kasse-
! rolle thun , dann ein wenig kochen lassen , so geht der

Saft heraus , dann die Kirschen mit einem Schaumlöffel
herausgenommen , die Kirschensuppc oder den Saft mit
ein wenig gestoßenen Zwieback , gestoßenen Zimmt und
klringehackte Zitronenschalen , ei » wenig kurz und dick

Ff »



eingekocht ; hernach - Le Kirschen wieder dazu gethan,
einmal zusammen - urchgekocht und hineingesetzt , daß sie
abkühlen , dann ferner einen feinen Leig zu einer Lorke
verfertigt.

1173 . Kitten - ( Quitten - ) Torte.
Nimnr ein Pfund Zucker in ein messingene- Becken,

gieße ein Seite ! Wasser darauf und siede e- zu einem
Safte . Hernach schneide ein gutes Pfund Maschanger-
oder Tafeläpfel , oder Quitten kleingespalten darein;
lasse es zusammen sieden und verrühre es , bis es schön
sulzt ; alsdann nimm zwölf Loch geftistelte Mandeln , vier
Loch geschnittenen Zitronat und von zwei Zitrone » die
Schalen und den Saft , lasse es zusammen ein wenig
kochen, und wenn es sich gesülzt hat , so überlege ein
Tortenplattel mit Oblaten , gieße eS zusammen darauf
und streiche es schön glatt darüber ; wenn er starr ge¬
worden , so nimm von einer oder zwei Zitronen den
Saft , rühre gefähten Zucker darein , daß es ^ dick wird,
und rühre es zu einem weißen Eise ; streiche es über dir
Torte und lasse es trocknen.

1179 . Kleientorte.
Nimm ein Pfund Mandeln > wische sie schön sauber

ab, ^ hernach stoße sie nicht gar klein , seihe sie durch ein
Nudelreiterl . rühre drei Viertelpfund gefähten Zucker
auf die Mandeln , vierzehn Eierdotter nacheinander dar¬
ein gerührt ; rühre es eine ganze Stunde auf einer Seite.
Die Eierklare schlage schön schaumig ab und rühre es
auch damit ab ; hernach ein Loth Zimmt , ein Quintchen
Nägelein , ein Quintchen Muskatnuß , von einer Zitrone
-Le Schale , alles unter die Mandeln gerührt ; alsdann
nimm ei « Blatt , setze einen Reif darauf , vermache es
mit Teig , schmiere es ein wenig und schütte das Ge¬
rührte hinein ; backe sie ganz langsam , so ist sie fertig.

rrzo . Krcb störte.
Nimm zwanzig Krebse , ziehe ihnen das stinkende

Sederchen und Schwänzchen heraus , stoße sie zusammen.
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gib ein Seitel Milchrahm dazu , rührr es ab , seihe es
durch , sehe es zum Feuer , lasse es zu einem Topfen zu¬
sammen laufen , bereite von vierzig gesottenen Krebsen
die Schwänzchen , löse fie aus und schrleide sie gewürfelt,
stoße sie im Mörser fammt dem Topfen , von den Krebs-
schalen mache Krebsbuttcr , nimm einen Vierling davon
in einen Weidling , treibe es schön pflaumig ab . rühre
darein drei ganze Gier und drei Dotter , einen Vierling
kleingestoßene Mandeln und eine Ln Milch geweichte und
ausgedrückte Semmel , rühre auch das Gestoßene dar¬
ein , rühre es eine ganze Stunde . Nimm ein flacheS
Tortenplattel fammt dem Reife geschmiert , streiche den
Teig zwei Messerrücken dick auf , fülle es mit eingemach¬
ten Weichsel « , vondem andern Teige mache ein gespritztes
Gitter 4md backe es schön langsam.

irZr Krebstort « auf andere Art.

Nimm dreißig Krebse , ficde sie nn Salzwasser ab,
löse die Schwänzchen und Scheeren aus , zerhacke sie
klein , mache von den Schalen ei » Viertelpfund Krebs-
butter , treibe fie ab ; dann nimm ein Viertelpfund ab¬
gezogene und kleingestoßene Mandeln ; treibe fie unter
die Krebsbutter . Nimm drei oder vier ganze Eier , die
Klare klopfe auf einem Teller gut ab , daß fie schön
schaumig wird , rühre sie darunter ; hernach nimm einen
Eßlöffel voll schönes Mehl , rühre es auch darunter , zu¬
ckere es nach Belieben und thue auch die gehackten Krebs-
schwänzchen und Schweren dazu , schmiere ein Plattel,
streiche diesen Teig fingerdick darauf und lege . trocken
eingemachte , geschnittene Zitronen darauf ; streiche den
übrigen Teig darüber ; streue Zucker darauf und danu
backe sie.

rrgs . Linzer Torte.
Treibe ein Pfund süße Butter mit einem Pfunde

gestoßenen Wandeln schaumig ab , gib zwölf Eierdotter
nach einander hinein , mache ein Pfund gefähten Zucker,
Ziteoncy - oder Pomeranzenschalen , oder was du zum



Gebrauche willst , ein halbes Pfund Mehl langsam hin-
ringerührt auf ein geschmiertes Lortrnplattel gestrichen,
mir Ribiseln gefüllt , Stengel darüber gemacht und schön
gebacken - so ist es gut.

i» 8Z Linzer Torte , gebröselte.
Nimm auf ein Bret ein halbes Pfund Mehl , ein !

halbes Pfund Butter , ein Viertelpfund geschwellte klein - !
gestoßene Mandeln , ein Viertelpfund gestoßenen Zucker, !
von einer ganzen Zitrone die Schale klcingeschnitten , ^
dieses alles abgercbelt . zwei ganze Eier und drei Dotter ; ^
von einer halben Zitrone den Saft dazu genommen,
und den Teig so angemacht : mache von selben zwei j
Lheile : behalte ein wenig mehr als einen Theil auf das '
Platte ! , lege einen fingerdicken Stengel , das Eing » ^
sottene darein , mache von dem übrigen Teige Stengel
oder Ringel , bestreiche sie mit Wasser , überzuckere und "
backe sie schön . -

ri84 . Linzer Torte , geringelte.  !
Zu einer großen Torte nimm drei Vierling Butter j

in einen Weidling , treibe diese eine halbe Stunde schön
schaumig ab . Rühre darein ein halbes Pfund kleinge - -
stoßene Mandeln , rühre es wieder eine halbe Stunde,
nimm ein halbes Pfund gefahren Zucker , rühre es eine
Viertelstunde . Zuletzt bereite drei Vierling gefahtes
Mundmeh ! , von einer Zitrone die Schale kleingeschnitten, !
rühre es so viel , daß es wobl untereinander kommt; ^
salze es ein wenig , bereite ein flaches Tortenplatte ! , de- -
streiche eS sammt dem Reife mit Schmalz , streiche den >
Boden auf , fülle es mit Eingemachtem , vom andern !
Leigr spritze schöne in einer Mittlern Hitze gebackene Ringe,
mache ein weißes und rothes Eis , von Alkcrmes und
Pistazen , länglicht geschnitten darüber gestreut . ^

118 F . Linzer Torte , gerührte.
Nimm ein halbes Pfund Butter in einen Weidling,

treibe ste schaumig ab ; hernach nimm zwölf Loch , ge* >
schwellte und klmgestoßene Mandeln , rühre ste in Butter



hernach zwek ganze Eier und vier Dotter , die Klare zu
einem Schnee geschlagen , auch von einer ganzen Zitrone
die Schalen klemgeschnitten , auch zwölf Loch gestoßene»
Zucker dazu , rühre es gut , hernach ein halbes Pfund
Mehl darein gerührt , rühre es wohl un rreinander ab;
hernach nimm ein Platte ! mit Reif , streiche die Halste
auf das Platte ! einen Finger dick und auch um den Reif,
hernach fülie das Eingefotteue eiu , was du willst , thuo
den übrigen Lheil darauf , streiche es schön gleich , backe
sie eine Sure Stunde schön langsam , dann ist sie gut.

1136 . Linzer Torte mit Mandeln.
Treibe ein Pfund Butter im Weidlinge recht schau*

mig ab , hernach verrühre recht gut ein Pfund geschwellte
und feingestoße Mandeln und vier Eterdorter , jeden gut
verrührt ; alsdann rühre ein Pfund gesiebten Zucker , ein
Ouintchen gestoßene Gewürznägelein , eine halbe gerie,
bene Muskatnuß , ein halbes Lot ) feiugestoßenen Zinrmt,
von einer ganzen Zitrone die Schale kleingeschnitten dar¬
ein ; zuletzt verrühre recht gut ein Pfund Mehl , alsdann
thue die Hälfte vom Leige auf ein mit Butter beschmier¬
tes Tortenplatte ! und streiche ihn mit einem Messer aus¬
einander , alsdann streiche Salfen , was für eine eS ist,
darauf , schmiere einen Reif mit Butter , mache ihn um
das Platte ! herum : von dem übrigen Teige mache ein
gestcngrltes Gitter darauf , backe sie fünf Viertelstunden
in der Tortenpfannc , alsdann mache ein weißrs und ro-
thes Eis darüber , streue ftingeschnitlene Pistazen darauf,
Und lasse cs noch einmal in der Tortenpfaune trocknen.

118/ . Linzer Torte mit Aimmt.
Bereite drei Vierling Butter in einem Weidlinge,

diese wird wohl abgetrieben , rühre neun Eierdotter nach
einander darein , nimm auch ein halbes Pfund gcfähtcn
Zucker , zwei Loth gefahren Zimmr eine ganze Stunde
gerührt ; hernach wäge drei Vierling Mundmehl , darei,
geschüttet , daß es wohl untereinander kommt . Nimm
ein flaches Tortenplatte ! , bestreiche cs sammt dcm Reife .



streiche den Boden halb messerrückendick auf, nimm ein¬
gesottene Ribiseln , vom andern Teige mache ein abge-
ra 'eltts Gitter oder Ringel , backe es langsam und mache
ein Eis darüber.

n88 - Mandeltorte , geläuterte.
Nimm ein Pfund sauber geschwellte Mandeln, schneide

sie mit einem krummen Messer auf einem säubern Brete
schön klein ; hernach richte sie in einen Weidling , schneide
auch einen Vierling Zitronat , thue es auch darunter,
nimm in ein messingenes Becken drei Vierling Zucker,
ein halbes Sertel frisches Wasser , siede den Zucker,  bis
er sich spinnt , schön dick , gieße ihn in die Mandeln und
abgerührt schlage vier Eierdotter darein , und die lang¬
sam schaumig gemachte Klare rühre darein , rühre es
drei Viertelst»» >en in allem , bestreiche ein Tortenplattel
sammt dem Reife mit Schmalz und mit Oblaten belegt,
schütte das Abg t iebene darein und backe es in einer Mitt¬
lern Hitze . Mache ein Eis , streiche es darauf und be¬
streue es mit langlichtgeschnittenenPistazen z wenn das
Ci§ hart ist , so ist es gut.

H89 . Mandeltorte , gerührte.
Nimm ein halbes Pfund Mandeln , schwelle sie,

thue die Haut herunter , stoße ein halbes Pfund Zucker,
thue es in einen Weidling zusammen, rühre es gut un¬
tereinander ab. Hernach nimm acht ganze Eier und
acht Dotter nach einander gut verrührt , von einer Zi"
trone die Schale kleingeschnitten auch darunter , und
verrühre es recht gut ; hernach nimm ein dazu gehöriges
Plattel mit einem Reife , vermache es gut mit einem gro¬
ben Teige ; schütte den Teig darein , backe es schön lang»
sam ; hernach kannst du ein Eis darauf machen.

1190 . Mandeltorte , geschobene.
Nimm in einen Weidling ein halbes Pfund Zucker,

von sechs Eiern die Klare , rühre es in den Zucker und
treibe es drei Viertelstunden lang aus. Bereite auch
ein halbes Pfund feingestoßene Mandeln darein , du kannst
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such blättrichte und gestiftelte nehmen , und eine Viertel"
stunde gerührt , von einer Zitrone die Schale kleinge"
schnitten darunter thun ; bestreiche ein Tortenplatte ! mi'
Wachs und rühre es wieder ab , theile das Abgetriebene
in fünf Theile . Den ersten mache mit Älkermes roth,
den zweiten mit geriebener Chokolade braun , den dritten
mit Spinattopftn und kieingeschnittenen Pistazen grün,
den vierten mit abzeriebenem Zucker von Pomeranzen¬
schaken gelb , den fünften lasse weiß . Hernach nimm ein
Tortenplatte ! , schmiere es ein wemg mit Schmalz und
streiche den Leig einen starken Messerrücken dick darauf ^
begieße es in der Höhe , streue Pistazen und ein wenig
gefähten Zucker darauf und beize es ein wenig , damit
es schön gelblicht wird . Hernach nimm ein Hackmesser,
schneide den Teig auf drei Theile und nimm ihn mit
de« Hackmesser herunter , lege ihn auf einen Nadelwal»
ker , daß eS ruydartig wird , lasse ihn kalt werden und
lege ihn nach der Länge auf ein Bergplattel ; also mache
es fort , bis du keinen Teig mehr hast . Lege ihn aber
schön ausgechrtlt anf das Platte ! , damit die Farbe»
grün , roth und weiß neben einander kommen.

nyi . Randeltorte , gestiftelte.
Nimm ein Pfund Zucker in einen Topf , sechs ganze

kier und sechs Dotter , rühre sie drei Viertelstunden.
Nimm ein halbe - Pfund Stärke , fetze sie und nimm ein
Viertelpfund Mandeln , ziehe die Haut davon ab und
«nen halben Vierling Pistazen . Schneide die Mandeln
und Pistazen gestjftelt , schneide auch drei Loch Zitronat
darunter und von einer schönen Zitrone die Schale . Mische
alles untereiander , nach diesem schmiere das Bergplattel
und backe es langsam . Mache ein HjS d- rayf und be¬
streue sie mit Pistazen , so ist fie gut.

»192 . Mandeltorte mit Farben.
Nirüm ein Pfund Mandeln , ziehe die Haut herun-

kr , theile fie auf vier Theile , stoße einen jeden befon-
drrS , färbe fie im Stoßen , einen Theil roth , mit ge-



weichtem Turnisol , einen Theil grün mit Spinat , einen
Theil braun mit Zimmt und einen Theil schwarz mit
Chokolade . Nimm ein Pfund Zucker , theile ihn auf
vier Lhnle , mische ihn unter die Mandeln . Nimm von
vier Eiern die Klare , schlage sie zu einem Schaume ab,
gib sie auch zu einem jeden Theile besonders , schmiere
bas Plaml mir Butter , lege Oblaten darauf , backe ihn >
schön kühl , mache ein Lis darüber und bestreue ihn mit
Pistazen , lasse sie ein wenig anziehen , so ist sie fertig.

tryz . Mandeltorte , gestoßene.  l
Bereite Zu einer großen Torte ein Pfund kteinge - !

sioßene Mandeln in einem Weidlinge oder Topfe , ein j
halbes Pfund gefahren Zucker , rühre langsam acht ?
ganze Eier und zwei Dotter darein , dieses rühre zwei !
Stunden ab , daß es schön aufgeht , bestreiche den dazu
gehörigen Rodet mit Schmalz , nimm von einer Zitrone
die Schale kleingeschnitten nnd rühre sie darunter ; gieße
sie in den bestrichenen Tortenmodel und backe sie in einer
Mittlern Hitze. Der Backofen muß unten wohl ausge¬
kühlt werden , damit sie sich nicht verbrennt.

»194 . Randeltorte , getrocknete.
Nimm ein Pfund Mandeln , stoße sic klein , nimm

drei Vierling Zucker,  schütte ein halbes Seite ! Wasser
darauf , lasse ihn sieden , bis er starke Tropfen wirft;
thue die Mandeln darein und nimm von einer Zitrone
den Saft und die Schale , gib Zimmt und Zitronat
daran , vier Dotter und sechs ganze Eier ; schlage die §
Klare zu einem Schaume , rühre es eine ganze Stunde , !
streiche den Teig darauf und formire ihn , wie du willst, j

IL9F . Marbe ( mürbe ) Torte.
Nimm aüf ein Bret Mehl , brösele es mit einem

halben Pfund Butter ab , nimm gesiebten Zucker , so viel
du willst , ein wenig geschnittene Zitronenschale und drei
Eierdotter dazu , mache den Teig zusammen , walke ihn
in der Dicke eines Messerrückens aus , gib etwas Einge-
soktenes dgrauf , mache Stengel darüber , feuchte sie mit
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ein wenig Wasser an , bestreue sie mit Zucker und backe
sie schön.

1196 . Marktorte.
Stoße ein Pfund Mark sauber geputzt und aus-

gclöset recht fein , und treibe es mir einem Vierling But¬
ter gut ab , schlage drei ganze Eier und fteben Dotrex

I hinein , rühre ein halbes Pfund Biskoten , mit ein we¬
nig Wein angenetzt , aber nicht zu feucht , daun einen
Vierling gestoßenen Zucker , seinen Vierling geschnittene

j Mandeln und etwas Zitronenschale ; alles dieses rühre
^ eine ganze Stunde , beschmiere ein Reifplattel , gib es
j hinein , besäe es mit Zucker und backe sie schön.

1197 . Marzipanlorte.
^ Nimm zu einer Torte ein halbes Pfund kleinge»

sioßene Mandeln , lasse zwei Vierling Zucker mit zwei
Löffeln voll Wasser in einer messingenen Pfanne sieden,
bis er dickartig wird ; rühre dann die Mandeln darein
und lasse ^s wohl anziehen ; drücke von einer Zitrone den
Saft darein und rühre cs mit zwei Eierklaren ab ; be¬
streiche hcrnach das Lortenplattel mit Butter und die
Oblaten mit Gerklar , belege damit das Platkel , streiche
von dem Teige darauf und belege es mit eingemacht««
Salsen ; von dem andern Leige mache schöne Ringe oder
aufgesetzt geflochten , es kann auch mit der Spritze zierlich
gemacht werden , dann backe die Torte in einer gemachen
Hiye ; mache ein weißes und rothes Eis darauf , oder

, richte sic auch mit Mandelbogen schön hoch auf , und
! ziere sie mit eingemachten Sachen.

! ity8 . Melonentorte.
§ Mache einen recht schönen Butterteig , nachdem du
! die Torte groß haben willst , walke denselben aus und

lege ihn auf ein mit Butter bestrichenes Papier . Die
Melonen aber bereite auf folgende Art : Nimm eine
recht reife Melone und hange sie an einem Bande noch
etliche Tage in der Sonne , daß sie recht überreif wird,
alsdann schneide sie in Stücke und koche sie mit etwas



weißem Weine , Zucker und Zimnuzn einem Muße , rühre
dieses Muß zu einem Durchschlage und lasse es kalt
werben . Hierauf stoße zwei bis drei Zwieback und rühre
sie unter das Muß , damit es die gehörige Konsistenz be«
kommt ; streiche dann die Masse auf den Butttrteig , be«
decke sie mit einem Blatte Leig , streiche die Torten mit
dem Gelben von Eiern , und lasse sie langsam backen.
La kannst auch auf folgende Art eine sehr schöne Melo«
u . ntorte machen : Mache einen mürben Butterteig von
einem Pfund ansgeschmolzener Butter , eurem Pfund
Mehl , zwei Eiern , einem Glase Wein und einem Viertel « i
Pfund kleingestoßenen Zucker , wie ich denselben bei den
Lepftlkuchen beschrieben habe . Alsdann nimm eine recht
reife Melone , schäle dieselbe , schneide sie in länglich»
Schnitten , lege sie auf einru Teller und koche weißen
W : iu mit Zucker , auch etwas gestoßenen Zimmt auf.
Koche den Zucker und Wein so lange , brs er etwas dick ^
wird , alsdann gieße ihn über die Melone und lasse es
so etliche Stunden stehen. Dann walke den Teig zu
einer runden Unterplatte , mache einen ungerollren Rand
um denselben , welchen du mit dem Gelben von Eiern
bestreichst; lege den Teig auf Papier in die Tortenpfanne,
die Melonen darauf und streue hin und wieder etwas ge«
§ .>5erie Nägelein . Backe hierauf die Mrlonentorre in der
Tortenpfanne und bestreue sie , wenn sie gebacken sind,
mit Zimmt und Zucker . Für Personen , die den Meto«
r ' mgcfchmack lieben , ist dieses eine sehr delikate Tprte,
die wenig Umstände macht ; allein sie muß oben nur
langsame Hitze haben , weil die Melonen sonst zu seht ^
trocknen.

nyy . Mu skatz onert orte.
Au einer mittleren Torte nimm ein Pfund Mandeln/

schwelle ein halbes Pfund davon , und stoße sic klein , das
ander* halbe Pfund wische sauber ab , und stoße sic fammt
der Schale » ; alsdann bereite drei Vierling gefahren
Zucker,  ein Loch Zimmt , rin halbes Loch gestoßene Rä-
gkl : i :r , eme geriebene Muskatnuß , vou zwei Zitrone»



die Schale klein geschnitten , und acht Lolh Mundmeh!
dazu . Richte dieses alles zusammen aufeine Tafel , nimm
sechs Eicrweiß zu Schnee geschlagen darunter , und mache
den Leig zusammen . Bestreiche ein siaches oder umge¬
kehrtes Tortenplatte ! mit Schmalz , belege es mit Obla¬
ten , treibe von diesem Teige einen dünnen Flecken aus,
vnd richte ihn darauf , nimm zu der Fülle eingemachte
Ribiseln , von dem andern Teige mache kreuz,veis ein
Gitter , nimm den Muskatzonermvdel , drücke den andern
Teig darin aus , und lege überall dazwischen , oder auf-
gebogen , bis der Teig gar ist , mache den blechernen
Reif herum , lasse es schön gemach backen , und macht
rin Waffcreis von Zucker darüber.

1200 . M us katzo n e rtorte auf andere Art.
Nimm ein Pfund Mandeln , ziehe sie ab und hacke

ste klein , .dann ein Pfund gestoßenen Zucker , vier Loth
Zimmt , zwei Loth Muskatblüche klein gerieben , zwei
ganze Eier , hernach so viel Dotter , daß es ein Teig
wird , der sich walken läßt ; lege sie auf die Oblaten,
lasse es über Nacht trocknen , den andern Tag backe es
ganz langsam , thue oben mehr Glüht als unten , so ist
sie fertig.

i2oi . Nudeltorte.

Erstlich nimm für eine große Torte drei Vierling
abgezogene Mandeln , einen halben Lheil stoße klein , be¬
netze ihn mit Zitronensaft , den andern halben Theil
schneide grstiftclt , nimm ein halbes Pfund gefahren Zu¬
cker in einen Weidling , die gestoßenen Mandeln thue
dazu . Rühre daran vier ganze Eier und drei Dotter,
«ne halbe Stunde gerührt , mache vorher von zwei
Eiern und Mehl , mit ein wertig Zucker vermischt , ge¬
schnittene Nudeln , backe sie schön weiß aus dem
Schmalze , zerbrich sie , wie die gestiftelten Mandeln und
rühre alle beide Stücke in das Abgetriebene , daß es
wohl untereinander kommt . Nickm ein geschmiertes fla¬
ches Tortenplatte ! mit Oblaten bnlegt , schufte bas Abgr-
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rührte darein , mache den Reif herum und backe es^
langsam.

1202 . Pastrrialtorte.
Nimm drei Viertelpfund Zucker und ein halbes

Seite ! Wasser in ein Becken , lasse cs sieden ; zur Probe,
ob es recht gesotten ist , lasse einen Tropfen in ein fri¬
sches Wasser fallen , wenn er kracht , so ist er recht;
schwelle ein Pfund Mandeln , stoße sie wie Mehl , gib
sie in den Zucker , trockne sie auf der Glüht , schmiere
ein umgekehrtes Platte ! mit Butter , belege es mit Ob¬
laten , mache einen Reif herum , gib rothes und weißes
Eis darauf und backe sie langsam.

120Z . Paulanertorte.
Nimm ein Pfund gestoßene Mandeln in einen Weid¬

ling , treibe von zwei Zitronen die Schale dazu , auch
drei Viertelpfund getriebenen Zucker dazu , arbeite ihn
mit den Händen zusammen . Hernach lege Oblaten auf
ein Plattet , streiche den Teig darauf ; alsdann streue ge¬
hackte Zitronen , grün oder roth darauf und wache von
dem übrigen Teige ein Blättchen darüber ; schneide Aiera-
then darauf , mache von Papier einen Reif herum , lasse
es über Nacht stehen , hernach backe es ; du kannst auch
ein Eis darauf machen , oder mit Eingemachtem zieren.

1204 . Pistazentorte.
Nimm drei Vierling kleingestoßene Mandeln , mit

Spinattopfcn ; wenn sie gestoßen sind , so benetze sie,
daß sie schön grün werden ; bereite einen Vierling Pista-
zen , schwelle sie und und ziehe ihnen die Haut ab , und
stoße sie auch klein . Nimm die Mandeln und dieses in
einen Weidling , zwei und einen halben Vierling gefahren
Zucker dazu , rühre es ab , wie die Mandeliorte , eine
halbe Stunde . Schlage die Eier nach und nach hinein,
neun ganze und zehn Dotter ; zuletzt nimm von einer
Zitrone die Schale kleiu darunter geschnitten ; schmiere
mit Schmalz einen Mandeltortenmodel oder ein flaches
Tortenblech sammt dem Reife ; schütte das Abgerührte



darein und kacke sie langsam ; sie hat esne gute Stunde
zu backen.

120L.  Polnische Torte,

Nimm vier Pfund Butter , treibe sie wohl ab ; dann
rin halbes Pfund Mandeln geschwellt und gröblich ! ge?
stoßen , rühre sie in die Butter wohl ab ; hernach nimm
ein halbes Pfund gefahren Zucker und vier Loth gerie¬
bene Semmelbrosen ; selbe durch ein Nudelbret gefäht,
damit das Grobe davon kommt , rühre es auch darunter;
alsdann schlage zwölf Eierdotter in einem Topfe wohl
ab ; nimm nur allezeit so viel , als ein Ei austragt , in
die gerührten Mandeln ; verrühre es damit , und dies so
oft , bis alle Eierdotter gar sind . Hernach nimm ein
halbes Loth Zimmt , ein Ouintchen Nagelein , eine ganze
Muskatnuß und Zitronenschalen . Dann wird ein Tor¬
tenplatte ! mit Oblaten belegt , der Teig darauf und vom
Papiere einen Reis herum gemacht ; dann backe es lang¬
sam. Hernach mache ein Eis von Mandeln und Pista --
zen oder Zitronen darauf ; lasse es noch ein wenig anzie-
hen , so ist sie fertig.

1206 . Pome r an zentorte.
Bereite zu einer Torte ein Pfund kleingestoßene

Mandeln und ein halbes Pfund gefahren Zucker : siede
achtzehn Eier hart und löse die Dotter heraus ; nimm
fünf Stücke Portugieser oder süße Pomeranzen , reibe
die Schalen oder das Gelbe an einem Reibeisen ab , bis
auf das Weiße , stoße die Schalen in einem Mörser
schön klein , auch die hartgesottenen Eierdotter darunter
gestoßen . Nimm sechs Loth frische Butter , treibe diese
schön schaumig iu einem Weidlinge ab , rühre sechs Eier-
dvtter schaumig darein , wie auch die gestoßenen Man¬
deln , eine halbe Stunde abgcrührt . Hernach den ge-
fähten Zucker wieder eine Viertelstunde gerührt , alsdann
nimm die Pomeranzenschalen , Eierdotter und vier Loth
Mundmehl , dieses so viel gerührt , daß es wohl unter¬
einander kommt . Bestreiche ein flaches oder umgekehrtes
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Lortenplatttl mit Schmalz oder Butter ; streiche von die¬
sem H Abgetriebenen den Boden auf , fülle es mit Hetsche-
petschsalsen , den andern Teig spritze ringetweiS herum,
mache den gewöhnlichen Reif herum , bestreiche rhn mit
Schmalz und backe es schön langsam. Wenn diese Torte
auf eine Ruzrdtafel gegeben wird , so mache sie auf ein
umgekehrtes Tortenblech mit schönem Else Mandclbvgcu
aufgerichLet und geziert.

»2o8 . Rahmtorte.
Mache von einem Pfund Zucker,  einem Pfund

Mehl und Milchrahm , wie auch zwei ganzen Eiern,
einen nicht gar zu festen Teig an , kleingestoßenes Ge¬
würz und geschnittenen Zitronat darunter ; von diesem
Teige walke Flecken , lege sie über eine Schüssel und
mache Stengel kreuzweis darüber ; wenn sie halb gebacken
ist , so bestreiche sie mit Eierschaum, besäe sie mit Zucker
«nd setze sic wieder hinein , daß sie sich färbt ; die leeren
Flecke fülle mit Eingemachtem.

»sog . Reißtorte , kurländische.
Nimm zwölf Loch recht guten Reiß , wasche ihn

anfangs mit heißem Wasser recht ab und brühe ihn mit
kochendemWasser,  welches man eine Viertelstunde auf
dem Reiße sieden läßt , damit er recht weiß wird . Wenn
dieses geschehen ist , so lasse denselben im Wasser weich ^
kochen , gieße ihn in einen Durchschlag , daß das Wasser
reicht rein abläuft ; nimm alsdann ein halbes Pfund fei - ^
nell Zucker , der recht klein gestoßen ist , »nd schlage den- ^
selben mit dem Safte von sechs Zitronen eine Viertel - j
stunde lang . Die Schalen von den Zitronen und ein j
Stück bittere Pomcranzcnschale koche im Wasser weich, j
gieße hierauf da- Master ab und schneide di ; Zitronen- ^
und Pomeranzcnschalenrecht fein. Wenn du .dieses ge-
ihan hast , so thue sie zum Reiße and rühre alles mit
demselben recht durch . Einen Buttertekg mache alsdann
dazu auf folgende Art:  Nimm drei ganze Eier und von
drei Eieru das Gelbe , ein Glas voll Wem , ein Stuck



465

frisch ausgewaschene Butter und so viel Mehl , daß es
ein guter Teig wird . Hierauf nimm den Teig , mache
ihn breit von einander , die Butter auch ganz breit und
dünn . Lege die Butter auf den Teig und lege denselben
darüber , wie du es bei andern Buttertcigen machst;
walke ihn zusammen und schlage den Teig immer nach
einer Seite über , , bis du ihn zehnmal gewalkt und eben
so oft zusammen geschlagen hast . Alsdann nimm die
Tortenpfanne und lege zuerst einen Finger hoch trockenen

^ grauen Sand in dieselbe , ein Papier , darauf das Tor-
tenblech mit einem mit Butter besa- mierlen Bogen Pa¬
pier und auf dieses den Buttertcig , und schneide densel¬
ben mit einem scharfen Messer in Bogen aus . Hernach
thue die eingemachte Reißmasse darauf und ziere die Lor¬
ten mit Blumen davon aus . Dann backe sie recht lang-

^ sam und gib unten nur schwache , oben aber stärkere
Kohle . Wenn die Torte gut ist , so lege sie auf einr

! Schüssel und bestreue sie mit Zucker und Zimmk.

1209 . Ringeltorke.

! Nimm ein Pfund abgetriebene Mandeln , diese wer-
l den gerebelt gestoßen und drei Vierling gcfähten Zucker
! richte sie in einen Weidling , schlage vier ganze Eier und

vier Dotter daran , rühre sie eine Stunde , nimm auch
! von einer Zitrone die Schale kleingcschnitten darunter,

einen Vierling Pistazcn langlicht geschnitten , gestoßenen
Zimmt und Nägelein . Schmiere ein Tortenplatte ! , so
umgekehrt ist , sammt dem Reife mit Butter , belege es
mit Oblaten , schütte das Abgerührte darein und backe
sie gemach . Mache das Mandeleis auf folgende Art:
Nimm ein halbes Pfund Mandeln , die schön weiß ge¬
putzt sind , stoße sie klein , und im Stoßen feuchte sie mit
Zitronensaft an ; wenn diese klein gestoßen sind , so be¬
reite anderthalb Vierling gefahren Zucker,  von zwei
Eiern die Klare , und treibe sie in ernem Mörser wohl
untereinander ab . Nimm diesen Teig in eine zinnerne
bpritze mit einem kleinen Rohre ; wenn die Torte ge-
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backen ist , so spritze obenauf kleine Ringe schön zierlich,
fetze sie in die Tortenpfanne und mache nur obenauf Glüht,
damit das Eis hart wird , ziere es mit aufgesetzten
Mandelbogen und incm schöne » Busche in der Höhe.

1210. Rosentorte.
Nimm drei Pfund Mandeln , schwelle sie , ziehe

ihnen die Haut ab , schneide sie recht klein ; nimm zwei
and ein halbes Pfund Zucker und stoße ihn auch klein.
Thue es zusammen in eine Rein und trockne es . auf der
Glüht ; daß er nicht mehr klebt , aber immer gerührt,
daß es sich nicht anbrennt . Hernach nimm sie in zwei
Lheile , nicht gar die Hälfte , drücke es auf das Plattes
Du mußt aber vorher von acht Eiern die Klare zum
Schnee schlagen und darunter rühren , bis du meinst,
daß es weich genug ist. Hernach , wenn du auf das
Platte ! Oblaten gelegt und aufgestrichen hast , so nimm
zwei Pomeranzenschalen, eine mache roth mit Alkermrs-
fast , eine grün mit Spinattopfcn, eine schwarz milCho-
kolade , eine braun mit Zimmt, eine lasse weiß und
alles mache Mit abgeschlagenem Schnee an , daß es
hübsch weich wird ulld sich spritzen laßt ; spritze zuerstdas
Weiße , mache Ringe daraus und lege fieringsum auf
das Platte! , hernach das Schwarze und schattire es;
dann im Ofen oder in der Pfanne recht austrocknen lassen
und hernach mit ausgelassenen Zirbelnüssen besteckt.

1211 . Safttorte.
Nimm ein Pfund geschwellte Mandeln , hacke sie

klein , hernach stoße ein halbes Pfund Zucker , treibe sechs
Loch Butter gut ab , schlage ein ganzes Ei dar¬
ein und verrühre es gut , gib von einer Zitrone den
Saft und die geschnittene Schale darein , alsdann den
Zucker und die Mandeln , zuletzt vier Loth Mehl nur
darunter gemischt ; belege ein Platte! mit Oblaten,
schmiere den Reif mit Butter , gib den halben Theil
darauf , fülle ein trockenes Eingemachtes ein ; von dem
übrigen Leige mache Ringe , Muscheln oder Schlegel,
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beschmier^ sie mit einem Eie , backe sie eine halbe Stunde
und gib Eis darausi

L2L2 . Schmatzkörte.

Nimm ein halbes Pfund Mandeln , schwelle sit
und stoße sie recht klein , thue ein halbes Pfund gefähten
Zucker darunter , schlage zwölf ganze Eier und zwölf
Äotter , rührt alles eine Stunde , bann nimm einen
halben Vierling klcingeschnittenen Zitronat , auch kleine
geschnittene Zitronenschalen, ZestößrNen Zimmt und Nä¬
gelein darunter , und zwölf Loth schwarze Brvrdrofen,
ein wenig mit Wein angefeuchtet - Rühre es nur etwas
untereinander , mache einen Reif UM daS Platte ! , schmiere
denselben gut mit Butter , schütte den Teig darein , laß
es schön gemach backen » Wenn sie gebacken ist , so thue
den Reif herunter - schneide mit dem Messer die obere
Rinde ganz subtil herunter. Hernach lege eingemachtt
Weichsel » darauf.

i2iz Semckelbröseiitörtr.
Schlage vier ganze Eier und vier Dotter in einetü

Häfen gut ab , thue einen Vierling Zucker in die Eier,
tiihre sie tine halbe StLnde lang ; gib vier Loth gesiebte.
Semmelbrosen , um drei Gkoschen Zimmt und um drei
Groschen Zitronat darunter ; schmiere das Platte ! und
Reif mit Butter , gieße die Torte darein , bestreue sie mit
Zucker und backe sie;

1214 . Semmelbröfetitarte äuf andere Ärkr
Nimm ein halbes Pfund gefähten Zucker in einen

Topf und gib vierzehn Eierdotter und von sechs Eiern
die Klare zü einem Schnee geschlagen , alles auf einmal

! hinein , Mit dem Zucker so lange gerührt , bis er recht
dick ist ; hernach nimm ein halbes Pfund geschwellte und
kleingestoßene MandelN , gib sie auch hinein , dann drei
Evth grfähte Semmrlbrosen , demnach mußt du es eine
ganze Stunde rühren , dann werden vier Loth Prstazen
i>ad drei Loth eingesottene Pomeranzenschalen mit dem
Schneidemesser klringcschmtten hineingegeben und nur so
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viel gerührt , daß es untereinander kommt ; das Platte!
und der Reif wird mit Butter geschmiert ; gieße die
Torte hinein und backe sie langsam . Wenn du willst , so
kannst du auch ein halbes Loch Nägelein , ein Loth
Zimmt und statt den Semmetbeosen schwarze Brotdrosen
nehmen , die recht hart seyn müssen ; dann mit einem
starken , guten , süßen Weine angefeuchtet , so ist sie eine
Brodtorte.

irriL . Spanische Torte.
Nimm auf eine mittlere Schüssel drei Vierling

frische Butter , lasse sie laulicht werden und kühle sie
wieder ab , daß sich das Saure zu Boden seht , seihe sie
durch ein Sieb und lasse sie kalt werden , schlage darein
drei abgeklopfte Eierdotter , eine halbe Viertelstunde ge¬
rührt , ein Loth gefahren Zimmt , von einer Zitrone die
Schale klein geschnitten , zwölf Loth gefähten Zucker und
drei Vierling Mundmehl ; mache den Teig an , treibe
ein Blatt aus , bereite eine trockene Fülle darein ' ; gib cs
in ein flaches bestrichenes Tortenplatte ! , mache von dem
ändern Teige Gitter darüber , bestreiche es mit Ererbst-
lern , gezuckert und backe es hernach in mittlerer Hitze.

1216 . Spi nattorte.
Nimm viel Spinat , stoße ihn roh im Mörser

fein , thue ihn in ein sauberes Tuch und presse den Saft
davon in ein Geschirr ; diesen Saft sehe auf das Feuer
und gieße »hrr , wenn er anfangen will zu sieden , und
wie ein Topfen ist , auf ein Haarsieb , daß das Wasser
davon anlaufe . Nun gieße wieder ein wenig frisches
Wasser darauf , daß e § grün bleibt / nimm ein Stück
Butler in ein Geschirr , rühre diese mit etlichen Eierdot¬
tern und ein Paar ganzen Eiern ab ; gib auch etwas
feingestoßcne Mandeln und eine in Milch geweichte Sem¬
mel dazu . Auf den Spinattopfen thue etwas Zucker,
nebst ein wenig Muskatnuß ; rühre alles zusammen wohl
ab und mache die Torte mir Butterteig.
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i2 ! / . Specktorte,
Nimm ein halbes Pfund frisch eingesalzenen Speck,

schabe und treibe ihn wie Schmalz ab , weiche von Mund¬
semmeln die Schmollen in Milch , drücke sie wieder aus
und rühre sie unter den Speck , eine gute Weile ab,
schlage vier ganze Eier und vier Dotter nach einander
darein , auch einen Löffel voll Milchrahm ; zuckere ffre nach
Belieben ; geschnittene Zitronen , Zimmt und Nagelein
ein wenig gestiftelt , auch ein halbes Pfund kleingestoßene
Mandeln mitgerührt . Mache einen Butterteig , walke
fingerdicke Fleckel , lege sie in den Tortcnmodel , gieße das
Gerührte hinein , aber nicht zu. voll , und backe sie.
Schneide deu Teig ein , wie eine Butterleigrortr ; du
kannst auch Wandeln eben so machen.

1218 . Spritztorte.
Stoße ein halbes Pfund abgezogene Mandeln ganz

klein , Hernach mache von vier Eierklaren einen Schnee
und netze die Mandeln dreimal damit ; dazu kommen
noch drei Pfund gefahten ^Zucker und Zitronenschalen,
auch etwas Mehl wird darunter gestoßen ; diesen Teig
walke oblatendick aus , lege ihn auf Oblaten und backe
ihn schön kühl , fülle ein , was sich darein schickt , zwei
Kreise von Marillen , zwei von Ribiseln , den übrigen
^eig drücke durch eine Spritze , formire ihn nach Belie»
den. ; backe ihn semmelbraun , gib ihn auf das Eirige-
fottene , mache ein Eis darauf , besäe sie mit Pistazeu.

1219 , Statt gelt orte.
Nimm ein Pfund Butter , treibe sie pstaumig ab,

uimm fechszehn Eier , siede- sie Hart , löse die Dotter her¬
aus,  stoße ste in einem Mörser , treibe sie darunter.
Nimm ein Pfand Zucker und ein ' Pfund Mehl , rühre
cs gut untereinander ab , streiche es auf das Planet in
der Dicke eiries kleinen Fingers , thue auch Fülle darun¬
ter , eiugesottcue Weichsel, » , Ribiseln , oder was du
Est . Mache schöne kleine Stengel darüber und
einen Reif um das Platte ! , backe sic schön gelblich.
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ft ist sie stetig . In die Höhe kannst du ein rothes und
ein weißes Eis dqrauf machen ; du kannst sie auch mit
Zucker bestreuen.

i22o . Tarte von rothen Rüben.
Mache zuerst einen guten Butterteig , alsdann nimm

von den dunkeln rothen Rüben , koche dieselben in Schei¬
bengeschnitten zu einem Muße , ftue etwasZucker , etwas
Zimmt , ein wenig Salz , auch etwas Wein dazu , und
lasse es wieder zu einem Muße kochen . Hierauf streiche
^ie Masse , wenn sie kalt ist , auf den Butterteig / lege
, 1ne Oblate darauf , schneide es eckigt aus , bestreiche
die Torten mit dem Gelben von Eiern und lasse sie lang¬
sam backen . Du kannst sie mit einem Eise überziehen,
oder auch nur Zucker darauf streuen , wenn sie noch in
der Tortenpfanne ist , und denselben austrocknen lassen,

1221 . Weichseltorte.  /
Nimm vier und ein halbes Loth SchmalK ' treibe

es gut ab , acht Loth gestoßene Mandeln darunter ge¬
rührt , schlage vier ganze Eier und vier Dotter daran,
verrühre sie nach einander schön , Nimm drei Löffel voll
Milchrahm daran , Zitronenschale , gestoßene Gewürznä-
gekein , Zimmt und Zucker , von jedem einen guten
Theil . Wenn dieses alles gut verrührt ist , und es an¬
fängt schön dick zu werden , so nimm acht Loth gefühlt
Kipfclbrösel darauf , wie auch gedünstete Weichsel « , rühre
es gut durcheinander . Nimm ein glattes Tortenplattel
und einen Reif , schmiere denselben mit Butter , gieße sie
darein , bacfe sie schön braun , so ist sie gut . Du kannst
sie auch zerschneiden und den Saft von den gedünsteten
Weichseln darüber schulten und mit Zucker bestreuen,

1222 . Wurst torte.
Stoße ein Pfund Mandeln , schneide sechs Loth

Ptssazen gestiftet , auch Nägelnn und Zimmt , nimm
ein Pfund Zucker in eine messingene Pfanne , gieße ein
halbes Seite ! Wasser darauf , siede ihn ganz gesprudelt,
hernach lhuc die gestoßenen Mandeln in den Zucker , zer--
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treibe sie auf der Glubt , daß es keine Knopern gibt,
alsdann drücke von einer Zitrone den Saft daran , lasse
es ein wenig auf der Glüht , hernach nimm eS herunter
und thue rin oder zwei ganze Eier daran , und rühre die
Pistazerr und Gewürz darein , lege Oblaten auf ein Tor-
tenplattel , überstreichc dasselbe einen Finger dick von
diesem Teige , mache einen Papierreif herum und backe
sie schön gelb ; sodann nimm den andern Teig und mache
dicke Würsteln darauf , wie Butter , und backe sie noch
einmal ; hernach mache ein Eis darauf ; du kannst ein
rothcs oder weißes machen , dasselbe mache auf folgende
Art : sähe einen Zucker schön klar , thue ihn in einen
Weidling , gieße Wasser darauf , daß es in der Dicke
eines Kindskochs ist ; wenn die Torte gebachen und noch
warm ist , so übergieße dieselbe damit , und thue sie
gleich wieder in die Tortenpfanne ; thue obenhrr viel
Glüht , daß sie schön blättlicht wird , dann ist sie gut,
und gib sic auf die Tafel.

i22A Zimmttorte.

Nimm acht und zwanzig Loth Mehl , drei und zwan¬
zig Loth Butter , vierzehn Loth Zucker und Zimmr , daß
es ganz braun wird . Brösele alles untereinander , schlage
sechs Eierdotter darein , mache den Teig damit an,
schmiere d s Blat mit Butter , walke den Teig nicht gar
zu dünn aus , fülle darein , was du willst , mache Stengel
darüber , backe sie schön kühl und beschmiere sie mit
Eiern . Oder:  Nimm anderthalb Pfund gestoßene
Mandeln , auch anderthalb Pfund gefählen Zucker dazu,
und drücke von drei Zitronen den Saft daran , wenn sie
schön groß und saftig sind , sonst aber vier , rühre es,
daß die Mandeln nicht kuprig sind , hernach schlage von
vier Eiern die Klare schön schaumig ab , rühre sie eine
gute Weile darunter , thue sodann gestoßenen Ai mmt
darein , daß es schön braun wird ; lege Oblaten auf
das Tortenplaktel , macke sie wie eine andere Mandel-
lotte ; fege in die Höhe halbe Mandeln , mache eines



papierenen Reif herum, und backe sie schön gelb ; wenn U
du sie aus dem Ofen nimmst, so bestreiche sie gleich mir !
Zilroneneis , dann darfst du sie nicht mehr backen.

1224 . Zucke r tort  e,
Zu einer Torte nimm in einen Weidling ein halbes

Pfund Butter , treibe diese schön schaumig ab , rühre >
darein vier Cierdotter , ein halbes. Pfund kleingestoßene ^
Mandeln , ein halbes Pfund gefahren Zucker , wohl ab- !
gerührt , von einer halben Zitrone die Schalen kleingt- I
schnitten , ein halbes Pfund Mundmehl , so viel abge¬
rührt , daß es untereinander kommt ; bereite ein flaches
Tortenplattel , bestreiche ihn ssmmt dem Reife , streiche
den Boden in der HUe eines Messerrückens aus , fülle
es mit Hetschrpelschsalsen , den andern Teig darüber ge¬
spritzt , gebacken.

122 ^ . Z wie backt orte.
Nimm ein halbos Pfund Schmalz in einen Weid- !

ling , treibe es schön schaumig ab . Schlage fünf ganze !
Eier und einen Dotter daran , ein jedes wohl verrührt, ,
hernach von einer Zitrone die Schale gewürfelt ; dann >
nimm einen Vierling klemgestoßerren Zwieback hinein/
rühre es noch eine Weile, Nimm zwölf Lolh Mehl da-
zu , rühre es nur ein wenig untereinander ; schmiere eia !
umgekehrtes Platte ! und den Reif mit Butter , mache ;
den Reif herum und fülle den Teig halben Theils dar-
eiu , mache sie schön gleich , setze sie in die Tortenpfanne
und backe sie schön gelb . Wenn sie gebacken ist / so >
nimm sie heraus , streiche von eingemachten Sachen dar¬
auf , was du willst , aber nichts Nasses . Hernach streiche
den andern Teig schön gleich darauf , setze sie wieder in
die Lortelivfanrrc und backe sie schön gelb.



Zweite  AbLheilung.
Feine Zuckerbackereien.

1226 . A n i s b r e tz e l.
Nimm auf das Bret einen Vierling Butter , drücke

sie mit dem Walker ab ; hernach mische einen Vierling
Zucker , kleingeschnittene Zitronenschale und Anis so viel
du willst darunter , schlage ein ganzes Ei daran , mache
den Teig an , formire Bretzeln , oder was du willst , d ^ -
von ; wenn sie fertig sind , so sckmiere sie mit Eicrklar,
bestreue es mit Zucker und backe sie schön.

1227 . Anisbrot.
Nimm sechs ganze Eier in einen Topf , rühre sie

eine Stunde , ein halbes Pfund gefähten Zucker , wieder
'mit dem gerührten Eiern eine halbe Stunde gerührt , her¬
nach ein Loth Anis , ein Viertelpfund Mehl gut verrührt,
mache St ritzeln nnd backe sie , schneide sie , wie die run¬
den , harten , kleinen Zwiebacke formirt sind , und mache
es ans beiden Seiten etwas röslet.

1228 . Aniskrapfen.

Nimm in einen Topf vier ganze Eier und fünf
Dotter und ein hglbcs Pfund Zucker,  rühre es eine ganze

> Stunde ab ; hernach nimm ein halbes Pfund gefählcs
^ Rundmchl , und so viel gerührt , daß es wohl unterein-
! ander kommt ; bereite Oblaten , gieße von diesem Teige

schöne runde Krapfen , bestreue sie obenauf mit Anis und
geschwind schön scmmelfarb gebacken.

I 29 . Anis sch arten.
Ninm einen Vierling gefähten Zucker in einen Weid-

ling , schlage von einem Eie das Klare schön schaumig
ab , hernach gib cs in den Zucker , rühre es eine ganze
halbe Stunde , daß es schön dick wird ; nach diesem gib
zwei Loth Mundmehl darein , mische es gut durch ein¬
ander , nachdem zwei Finger breite und einen Finger
lange Oblaten ; alsdann streiche das Eis in der Dicke

' eines starken Messerrückens darauf , besäe sic mit Anis,
backe sie bei einer Viertelstunde , so sind sie fertig.
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r 2Zo . Aufgelegte Zuckerbackereien.
Nimm anderthalb Pfund Zucker und ein halbes

Pfund Mandeln , auch Pistazen und Zirbelnüsse , den
Lucker stoße und sähe ihn fein , thue ihn in einen Weid¬
ling und schlage von vier und zwanzig Eiern die Klare
zu einem Schnee , thue solches in den Zucker;  rühre ein
Eis , wenn es gut gerührt ist , theile es auf drei
Theile . gib unten einen Theil Mandeln , sie müssen aber
vorher abgezogen und blättlicht geschnitten werden ; mische
es untereinander , streiche es auf eine große Oblate , gib
blättlicht geschnittene Zitronen darauf , thue noch ein
wenig weißes Eis darauf , setze es alsdann in die Tor¬
tenpfanne und überbacke es fchöit. Hernach mische unter
andern die Pistazen , die müssen auch vorher abgezogen
und blättlicht geschnitten werden . Streiche es wieder
auf , wie das andere , wenn es vorher überbacken ist/
so streiche wieder ein wenig Eis darauf , setze es
wieder in die Tortenpfanne , lasse es wieder überbacken,
nimm cs wieder heraus , mische unter den dritten Theil
die Zirbelnüsse , rösle es vorher mit einem Tuche ab,
gib Fenchel oder Zimmt darunter und wieder ein weißes
Eis darauf / setze es wieder hinein , lasse es überbackeN,
mache ein grünes und rothes Eis mit einer grünen Pe¬
tersilie daraus , diese stoße klein in einem Mörser , stoße
ein Stückchen Zucker darunter , drücke den Saft durch
ein Tüchelchen in das Eis ; doch mußt du noch ein Eis
übrig lassen , mache mit einem Eise kleine Ringe darauf,
schneide es langlicht , wie die Anisschnitten , setze sie
nochmal in die Tortenpfanne , lasse es übertrocknen , so
ist sie fertig ; du mußt es also auf zwei oder drei Oblaten
streichen ^ daß es hoch wird . Thue diese drei Abtheilun¬
gen eine , auf die andere , das ist : wenn alles überbacken
ist , so streiche allzeit das andere darauf.

i3Zi . Austern von Zucker.
Nimm vier Loch abgezogene und kleingestoßene

Mandeln , vier Lochgefähten Zucker , ein wenig geröstetes



Mehl , ZlMttA und Nagelein , daß es aber nicht zu
braun wird , und ein we - ig geschäumtes Eierklar und
geweichten Tragant , Zitronenschalen dazu ; mache yo»
diesem allem einen Teig auf dem Brete an , aber nicht
zn wenig ; bestreue das Model mit kleingeschnittenen
Pistazen und Zucker , drücke den Leig schön dünn hinein,
daß es aber kein Loch bekommt , lasse es zwei Lage lie¬
gen , hcrnach mache ein weißes Eis , bestreue sie inwen¬
dig , lasse es in der Tortcnpfanne trocknen ; mache die
Schalen von einem trock nen Leige , wie man es zu dem
Hasen macht ; muß aber weiß dteibeu , lege die Au¬
stern in die Schale , alsdann nimm gefähten Zucker und
Zitronensaft , daß es dick bleibt , lasse es über Nacht ste¬
hen , gib es hernach auf die Austern , lang geschnittene
Zitronenschale dazu ; lasse es in der Tortenpfanne trock¬
nen und gib oben mehr Glüht , als unten.

12Z2 . Bacht , schwedisches.

Schlage in einen Topf ganze Eier und zwei Dotter
tvohl ab , gib ein halbes Pfund Zucker darein , der ge-
fäht seyn muß;  rühre es eine halbe Viertelstunde ; gib
klriugeschnittene Zitronenschale , Zimmt,  Nagelein,
Muskatnuß , eingemachte Nuß , oder überzogene Pome¬
ranzen recht kleingkschnitteu , und noch eine Viertelstunde
gerührt ; zuletzt gib ein halbes Pfund feines Mundmehl
darein , dann nimm den Teig auf ein Bret , walke ihn
aus , drücke ihn mit verschiedenen Modeln aus und backe
es kühl.

i2ZA . Bänder von Zucher.

Zermalme feinen Kanarienzucher auf einem Reib¬
steine , hernach durchgesiebt , alsdann ein wenig vorher
im Rosen - oder Pomeranzenblüthewasser eingeweichten
und zergangenen Tragant darunter gemacht , und zwar
also , daß es mit dem Rollholze gewalkt werden kan » .
Wenn dieses geschehen ist , so mußt du diesen Teig in
gleiche Theite , als dy diese Farben in dem Bande ha-
hrn willst , abtheilen , sodann jeden Theil zuvor mit den



Farben besonders vermischen , und es mit dem Walker
so dünne , als es möglich ist , zu machen sehen ; ferner
schneide lange Streift wie Bänder , und thue jeden
Streif an den Enden , wenn sie noch feucht sind , zusam¬
men fügen . , Wenn nun die Bänder formirt und fertig
sind , so werden ste mit einem Walker ordentlich , und
bei der Zufammenfügurig ganz gemächlich gewalkt , da¬
mit ste desto besser beisammen bleiben . Endlich thue von
diesen Bändern unten ausgeschnittene und abgebogcne
Kartenblättcr legen , damit die Rundung desto besser ste,
Heu bleibt , bis daß sie trocken stnd , welches ungefähr
in zwei Stunden geschehen kann ; alsdann kannst du die
Kartenblätter unten wieder hervor thun . Von diesem
Teige können allerhand Sachen , die man in gewissen
Formen abdrückt , gemacht werden.

12Z4 . Bau e r n kr ach fe n , gestiftelt.

Nimm ein Viertelpfund Mandeln , schwelle ste und
schneide ste in zwei Theile , daß ste viercckigt werden;
hernach röste ste gemach auf der Glüht , daß ste durch
und durch gelb werden ; nimm ein halbes Pfund gefähten
Zucker,  rin ganzes Er und einen Dotter darein , thue
drei Löffel voll Wein dazu , rühre ste eine gute Viertel¬
stunde , schneide Zitronenschalen , eine ganze Muskatnuß,
Gewürznägelein , thue alles zusammen mit den Mandeln,
nimm sechs Loth gut gewogenes Mundmehl , rühre es
nur so viel , daß cs untereinander kommt , gieße es auf
runde Oblaten und backe es schön gemach.

Bauern kr apfen.

Nimm ein halbes Pfund gestoßenen Zucker,  vier
frische Eier und klopfe es unter einander gut ab , alsdann
nimm ein halbes Pfund Äehl und eine ganze geriebene
Muskatnuß , dieses nach und nach hineingerührt ; mache
Leibe und auf Oblaten nnd Wachs geschmiertem Bleche
schön warm gebacken , so stnd ste fertig.
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i2Z6.  Bienenkorb von Makronen teig auf
eine Torte zu setzen.

Nimm ein halbes Pfund süße und vier Loth bittere
Mandeln , lege sie in heißes Wasser und ziehe sie ab.
Hierauf stoße sie so fein als es möglich ist ; und nimm
rin halbes Pfund Zucker dazu , denselben süsse auf Kohlen
in Brrnnwasser getaucht zergehen und einigemal aufko¬
chen . Alsdann rühre die Mandeln darin um und nimm
es gleich ab , rühre hernach sechs geschlagene Eierklare
dazu und mache einen Teig davon ; sollte derselbe von
dieser Masse zu dünne feyn , so kannst du ein wenig
Starkmrhl dazu thun . Von diesem Teige mache immer
runde Reife , backe stc gelblicht und lege sic aufeinander,
daß sie die Form eines Bienenkorbs bekommen . Du
kannst diefen auf eine Form von Holz , die wie ein Bie¬
nenkorb gemacht ist , abdrucken , damit sie recht gleich
werden . Inwendig befestige sie mit Eierklar ; oben
mache den Korb rund und lasse die Reife rund zulaufen,
daß die völlige Gestalt eines Bienenkorbs herauskommt;
mache auch ein Flugloch hinein und an den Seiten von
demselben Teige etliche Bienen , denen du Flügel und
Augen verfertigest und die du an kleine Drälhe befestigest.
Wenn der Korb zusammen geformt ist , so lasse ihn in
dem Backofen vollends fertig backen . Alsdann kannst du
einen Zuckerguß darüber machen , welchen du sorgfältig
aufstreichen mußt , damit du die Fugen nicht verdirbst,
welchen Guß du denn abtrocknen lassen mußt . Es ist
dieses ein sehr mühsames , aber wohlschmeckendes Ge¬
backenes , welches zur Zierde auf ein Biskuit oder andere
Torte gesetzt wkd.

I2Z/ . Biskotenbogen.
Nimm vier Loth gestoßenen Zucker , schlage ein

ganzes Ei und zwei Dotter daran , rühre cs gut ab , bis
es dick wird , schneide einen halben Vierling Mandeln
gestreifrlt ; wenn dm es schön ausmachen willst , so thne
die Mandeln darein , rühre auch drei Loth Mehl gut
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durcheinander , schneide Oblaten drei Finger dick , streiche
cs auf , lege es auf die Bogen und backe sie.

i2ZZ . Blskoten von Chokolade.
Nimm von fünf Eiern die Klare , schlage sie in

einem Weidlinge ein wenig ab , hernach nimm ein Pfund
gefähten Zucker , gib rhn in die Eierklare und rühre es
drei Viertelstunden ; alsdann nimm ein Pfund nicht gar
kleingestoßene Mandeln , einen Vierling Chokolade , und
rühre cs darunter , aber nicht lange , nur daß es unter¬
einander kommt ; streiche es auf Oblaten , formire Bis¬
koten und backe sie in der Tortenpfanne ; gib oben mehr
Glüht als unten.

räzy . Biskoten , französische.
Nimm auf ein Pfund gefahren Zucker zwanzig Eick

und zehn Dotter , schlage das Ganze wohl ab , laste fit
in ein messingenes Becken an den Zucker seihen , dann
setze das Becken auf eine Glüht , daß es immerzu so
warm ist , daß du die Hand darin leiden kannst , und
rühre solches beständig , so wird es schön - weiß und dick»
artig ; es Muß aber nicht sieden , sondern nur ganz warnt
seyn , und wenn es ganz weiß und dick ist , so rühre ein
schönes Semmelmehl darein , so viel , biS es ein rechter
BiSkotcnteig wird , und thue Anis oder Pisen darein;
hernach mache von Papier ungefähr so große Fetzen , daß
du acht aus einem Bogen Machen kannst ; den Teig mische
darein , streue Zucker darauf und backe sie demnach im
Ofen , und wenn sie kalt find , so ziehe das Papier mit
Rosenwaster ab , dann dörre sie auf einem Ofen.

1240 . Biskoten , geschäumt^
Nimm zwölf Eier , schlage sie in einem Topfe wohk

ab , gib ein Pfund gefähten Zucker nach und nach hin¬
ein und schlage es eine halbe Stunde ab , gieße zuletzt
ein halbes Pfund feingetrocknetes Mehl darein , gieße
Biskoten auf ein Papier besäe sie mit Zuck,r und backe
s' e schön.



1L41 . Biskoten , gegossene.
Nimm zwölf ganze Eier und drei Vierling gesieb¬

ten Zucker,  schlage die Klare von den Eiern zu festem
Schnee ; rühre es eine ganze Stunde , mische zuletzt
drei Vierling Starkmehl darunter ; rühre es untereinan¬
der , bestreue das Papier wohl mit Zucker,  gieße den
Teig durch einen Trichter , zwei Bäzel neben einander
darauf , bestreue sie mit Zucker und backe sie gelb.

1242. Biskoten , gtoße.
Nimm ganze Eier , und einen Löffel voll alten Wein,

oder Rosenwasser , schlage es 'eine Viertelstunde wohl ab,
schütte ein und ein Viertelpfund gefähten Zucker darein,
und rühre es sieben Viertelstunden , alsdann nimm acht
Loth schön gefähte Stärke , acht Loth Mundmehl , und
schütte es darein , rühre es wohl unter einander ab , gieße
die Biskoten mit einem Trichter oder Straubenlöffel auf
rin Blatte ! oder Papier ( siehe Tafel 1 . Fig . 4 .) da§
Platte ! muß aber mit weißem Wachs geschmiert , und
immer sauber gewischt werden , gieße es fein geformt,
und backe es bei einer gähen Hitze und wenn sie gebacken
sind , nimm sie herab , und wenn sie auch noch so warm
sind , dann sind sic gut.

i24z . BiSkoten von Kitten.
Nimm drei Viertelpfund Zucker / läutere ihn , und

siede ihn ganz dick ein , nimm anderchalben Vierling gut
durchgeschlagene Kitten , gib sie in den Zucker , rühre i-
immer auf der Glüht , nimm es vom Feuer , und lasse
es auskühlen . Schlage von vier Eiern das Klare zu Faum,
rühre eS nach und nachhinein , daß es hoch anläuft und
schön weiß wird , formire sie wie Oblaten , und lege sie
trocken in den warmen Ofen.

1244- Biskoten von Marillen.
Nimm ein Pfund Marillen sammt den Kernen,

schäle sie und lasse sie dünsten , rühre sie aber immer um
daß sie nicht anbrennen , hernach rühre ein halbes Pfund
gefähten Zucker mit einem ganzen Ei eine Stunde lang.



dann schlage die Marillen durch ein Sieb hinein , mache
von dieser Salse die Biskoten , und backe sie schön kühl.

124F . Biskoten in Papier.
Bereite einen Hafen , zwei ganze Eier , und zwölf

Dotter , rühre es eine Viertelstunde ab , nimm darein
ein Pfund gefaßten Zucker , und rühre es noch zwei Stun¬
den lang . Richte unterdessen das Papier , nimm ein
Pfund gefähte Starke darein , und rühre es so lange bis
alles untereinander kömmt , ehe du die Starke darein
rührest ., nimm einen Eßlöffel ÖsterreicherWein , gieße ihn
darauf , und rühre es öfters , damit sich die Starke nicht
auf den Boden setzt , und backe es schön semrnelfarb.

1246 . Bissen kr apfen.
Bereite ein kleines Häfel , ernnl Vierling Mehl¬

einen Vierling gefähten Zuckrr , vier Loth klein gestoßene
Mandeln , vier ganze Ger , und die klein geschnittene
Schale von einer Zitrone ; alsdann drücke den Saft und
süßen Milchrahm darein , schlage es gut ab , und mache
den Teig schön glatt an . Mache dann das Eisen warm,
nimm allezeit einen Lössel voll darauf , backe es schön resch
wie die Hohlehippen , und so fort bis kein Teig mehr
da ist , alsdantt rotte sie geschwind zusammen.

1 -^47 . Bögen , gerührte.
Nimm auf anderthalb Pfund Zucker drei abgeschla¬

gene Cierklar , und rühre es zu Schnee ; alsdann nimm
anderrhalbes Pfund geschwellte Mandeln , hacke die eine
Hälfte , und mische sie mit der andern Hälfte , die lang-
licht geschnitten werden , muß , darunter ; gib auch die
Schale von . einer halben Zitrone klein geschnitten , Zitro¬
nat und Pistazen dazu , streiche alles auf die Oblaten,
bestreiche es obenauf mit Zucker , backe sie recht langsam
und bleich , und mache alsdann rothes und weißes Eis
darauf.

1243 . Bögen , mürbe.
Nimm auf ein Bret ein Pfund Mehl drei Vierling

Butter darein , arbeite diese mit dem Walker gut ab,



UN - zerreibe sie sammt dem Mehle Ln der Hand , dann

nimm vier Dotter , und von zwei Eiern das zu Schnee
geschlagene Eierklar , drei Vierling gesiebten Zucker und
von einer ganzen Zitrone die Schale klein geschnitten
dazu , alsdann arbeite den Teig wohl zusammen , daß
alles gut untereinander kommt , wenn er gut abgearbeitet
ist , so lasse ihn ein wenig rasten , dan walke ihn Messer-
rückcndick aus , schneide Bögen davon , streiche sie mit
einer gesäumten und abgeschlagenen Eierklar , belege die
Fleckeln mit blättrig geschnittene Mandeln , bestreue sie
mit Zucker , belege sie auf das Mattel , backe es Semel-
färb aus der Torkenpfanne , hernach halte sie über dem
Walker , und lasse es krumm und starr werden.

1249 . Bogen,  süße.
Nimm zwölf Loth geschwellte Mandeln , kheile sie

auf drei Theile , einen Lheil schneide langlicht , den an¬
dern blättrig , und den dritten schabe; schlage von drei
Eiern dir Klar zu Schnee , nimm zwölf Loth gesiebten
Zucker in einen Weidling ; drücke von einer halben Zi¬
trone deu Saft nach und nach hinein , rühre alles so
lange untereinander , bis es schön dick und weiß wird,
alsdann nimm die Mandeln , überzuckerte Pomeranzen-
schalen , länglicht geschnittenen Zitronat , etwas Zimmt,
klein geschnittene Zitronenschale hinein , rühre alles un¬
tereinander , schneide Oblaten länglicht , schmiere sie mit
Eiern , streiche es darauf , schmiere die Bögen mit Butter,
lege es darauf und backe sie.

nFo . Brandmufch.
Erstlich nimm ein Pfund Zucker , und stoße ihn,

hernach weiche einen Vierling Mandeln , schwelle sie , und
ziehe die Haut ab , schneide sie länglicht , mische den Zu¬
cker und die Mandeln in ein messingenes Becken , spritze
ein wenig Wasser daran , thue von einer halben Zitrone
den Saft darein , hernach setze es auf die Glüht , und
lasse es sieden bis es schön braun wird , hernach schmiere
die Musch mit Butter , und thue ein Batzel darein , drücke

Hh >



es mit der Hand aus , und lasse sie heiß darin bis sic
starr sind , hernach thue sie heraus auf einen Teller.

iLFi . Bretzeln , englische.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl ; zwei

Löffel voll Germ , ein halbes Seile ! lauwarme Milch,
ein Viertelpfund zerlassene Butler , etwas Salz und ein
wenig Zucker , schlage es eine Viertelstunde ab , stelle es
an einrn warmen Ort , und lasse es zwei Stunden sie¬
den . Hernach nimm wieder ein Viertelpfund Butter,
und schlage sie eine Viertelstunde , thue sie auf ein Blatt,
drücke den Teig breit , und stelle ihn auf das Eis , laste
ihn recht hart werden , und Mache , wenn er hart genug
ist , die Bretzen daraus , backe sie nicht zu heiß , und sie
sind fertig.

12 ^ 2 . Bretzen , mürbe.
Nimm ein halbes Pfund Mehl , fünf Lokh Butter,

sechs Loth Zucker , ein wenig Anis und zwei ganze Eier,
mache den Teig an , und formire Bretzen daraus , be¬
streiche sie mit Eierklar und Wasser , besäe sie mit Zucker
und backe sie schön . v

' 1 2 § Z . Bretzen , spanische.
Nimm vier Eierweis , schlage sie recht stark zu

Schaum , hernach rühre einen Vierling geschwellte un¬
fein gestoßene Mandeln , auch Zucker so viel vonnöthe»
ist , darunter , bis es eine rechte Maß ist , formire daraus
Bretzen , und backe sie auf Oblaten , bei nicht gar zu
starkem Feuer.

i2F4 . Busserl.
Nimm von einem neugelegten Ei das Klare , klopfe

sie auf einem Zinnteller zu Schnee , vimm ein Viertel'
pfund gesähten Zucker , schlage ihn nach und nach dar¬
unter , gib ihn mit Zimmlgeist oder Wasser einen Ge¬
ruch , schmiere das Torrenblattel mit Wachs , mache kleine
Bretzen darauf , und backe sie kühl ; es muß aber nur
oben Glüht sryn , weil sie bei doppelter Hitze auseinan¬
der rinnen.



i2LA . Butterbög ^ l,
Nintnr auf rin Bret sechs Loth Wutter , wie auch

acht Loch Mehl , und acht Loch sein gesiebten Zucker,
walke alles mit dem Walker ab , mache den Teig mir
zwei Eierdvttern , wie einen Nudelteig an , walke ihn
Messerrückendick an , schneide zwei fingerbreite und finger¬
lange Flecke ! , bestreiche sie mit Eiern , streue Zucker
und gehackte Mandeln oder Pista en darauf , lege sie schon
zierlich auf dem Tortenplattel herum , backe sie , und lege
sie geschwind über den Walker , sonst zerbreche» sie.

12 ^ 6 . Butterri  n ^ el.
Mische ein halbes Pfund Zucker , und crn halbes

Pfund Mehl unter einander , nimm ein ganzes Ei und
fünf Dotter , und sprudle,es wohl ab , dann lasse fünf
Loch Butter zergehen , gib sie hinein , gib auchZirronen-
schale darauf , und mache Ringel daraus , bestreiche sie
mit Ercrklar backe sie schön braun , und zuletzt bestreue
sie mit Zucker.

12A7 . Butterschnitten.
Ein Vierling abgezogene und fein gestoßene Man»

drln werden mit einem Vierling Zucker , einem Zelte ! ge¬
schnittener Ehokolade , und einem Eie wohl abgerührt,
hernach schneide Oblaten in Form der Butterschnitte,
streiche den Teig darauf , backe sie , überstreiche sie mit
Eis , und lasse sie trocknen.

i2L8 . Chokoladebrot.
Rühre acht Loth klein gestoßene Mandeln , acht

Loth gefahren Zucker mit drei ganzen Eiern eine ganz
Stunde auf einer Seite , bis es recht dick wird ein
Ouintel gestoßenen Zimmr , ein Loth geriebene Ehokolade
die Schale von einer Zitrone , olles dieses rühre darun¬
ter , schmiere dann ein Becken mit Butler , und backe es
schön kühl , hernach lasse es auskühlen , schneide lang¬
lichte Schnitten daraus , sehe vs wieder iu dir Lorten»
Pfanne, bis es beiderseits bräunlicht wird.
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i2Ly . § h o k o la de bu sser l. ^
Nimm ttir Viertelpfund Mandeln , und ein Vier- ^

telvfund Zucker , stoße es klein , rhue sie in einen Weid- f
ling , schade ein Zeltet Chokvlade darunter , gib ein we- s
uig Zitronenschale dazu , schlage zwei Enrklar daran,
rühre es recht stark untereinander , mache Batzeln auf
die Oblaten wie ein Slebner groß , und backe sie in der .
Lortenpfanne.

1260 . Cho k 0 lad ekrapfe  n^
Nimm rin halbes Pfund Zucker , stoße ihn klein,

sähe ihn durch rin o»5ieb , und gib ihn in einen Weid¬
ling , schlage zwei Eier zu Schnee , Ihne sie auch darein,
und rühre es , bis alles recht schön dick ist , hernach nimm
ein Viertelpfund Mandeln , schneide sie gejiistelt , und
Ihme sie samwt einem Zelte! fein geriebener Chokvlade
darunter , hernach grb üe auf runde Oblaten , so sind sie
fertig. Du kannst auch Schnitte !» davon machen.

1261 : Chokolad eteig.
Nimm einen Vierling gesiebten Zucker , und einen

halben Vierling Chokvlade in den Mörser , stoße von dem !
Zucker den halben Theil darein , nimm ein wenig Eier- I
klar dazu , und stoße es im Mörser wohl ab , alsdann ^
würge den Teig mit Zucker , mache davon was du willst,
lege es auf ein Papier , und backe es , aber nicht gar zu
warm.

1262 . Dotter krapfen.
Nimm ein Viertelpfund Mandeln , ein Viertelpfund !

Zucker , stoße beides , gib es in ein Becken , schlage
vier Eierdotter daran , gib es auf die Glüht , und lasse
es so lange stehen ^ bis es trocken wird , und du den Fin¬
ger darin erleiden kannst , bestaube es mit ein wenig
Mehl , streiche es auf Oblaten , schön länglicht, besäe es ^
mit Pistazen , und backe sie . schön . !

126Z. Eis von allerlei Farben.  i
Nimm von drei Eiern das Klare , schlage es fanmig

ab , iführe gefählen Zucker darein , daß es in der Dicke ^
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wie ein Kindskoch ist , rühre es in einem irdenen Geschirr
eine Aieiketiruude , daß es schön zähe wird , thcile es ab,
so vielerlei Farben du machen willst , das eine lasse weiß,,
das andere mache roch mit eingesotteneM Alkermessaft
das dritte grün mit Spinattopfen , das vierte braun mit
klein geriebener Chokolade , das fünfte gelb , mit ganzen
ausgesotkeriem Safran oder Pymeranzuischalen mit Zucker
abgetrieben und gegossen , in das andere EiS gelhan , da§
sechste blau , mit eingefottenem Veilchcnsast . Wenn die
Torten gebacken sind , streiche ein jedes besonders schön
zürlich , oder nach Belieben , eins aus das andere , das
erstere muß aber immer grbarken werdeu , ehe das andere
darauf kömmt . In der Höhe kannst du es mit gcfard,
tem Zitronat und gcstiftelren Pistazen bestreuen , und die
Torte mir eingemachten Weichsel » , Marillen und Hersche-
petschcu zieren.

1264 . Eisbusserl,
Mache ein Eis an , thue auf den Oblat Batzel heraus,

fülle es mit eingesotteuen Weichsel » , oder was du willst,
streiche ein wenig Eis darüber , backe ste ganz weiß und
sie sind fertig.

1. 265 . Eis , durchsichtiges.
Stoße schönen Tragant , und gieße ziemlich viel

Rosenwasser daran , daß er wohl zergcher , und drücke
ihn dann durch ein Tuch , damit er pick wird wie ein
Kindskvch , und sich gießen läßt ; hernach rühre Zucker
hinein , und lasse es stehen ; wenn du etwas machen
willst , und ein solches Ers nvthweudig hast , mache deu
Teig zuvor , so zergehet der Zucker,  wem - du es aufstrei-
chen willst , setze es in ein heißes Wasser , ohne zu rühren,
sonst wird es dick und trübe ..

1266 . Eis , gezogenes.
Nimm drei Eierklar in ein Häftl , von einer Zitrone

bm Taft , vier Lössel voll gefahren Zucker , rührr es
mit einem hölzernen Lössel drei Vmtclstund auf einer
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Hand , daß er weiß wird , wie ein Kindskoch , hernach
streiche es über die Torte.

1267 . Eiskrapfen.
Bereite ein halbes Pfund gelabten Zucker in einen

Weidling , rühre von drei Eiern das Klare darein , treibe es
eine Gründe ab , nimm einen Vierling kleingeschnittene,
gestiftelte Mandeln , zwei Lolh Zitronat , zwei Loth Pi-
stazcn , auch so geschnitten dazu , nimm diese vier Stücke
in das abgetr ebene Eis , rühre es recht gut untereinan¬
der , mache kleine Krapfen auf die Oblaten und backe es
geschwind.

1263 . Eis leb zellek.
Bereite von zwei oder drei Eiern die Klare , je

nachdem du viel machen willst , in einen kleinen Topf,
nimm einen Vierling gefahren Zucker darunter , und
rühre es eine Stunde ab , damit cs wie ein Kindskoch
wird ; nimm einen Vierling schön kleingestoßene Mandeln
darein , auch kleiugeschnittencn Zitronat , damit es ein
dicker Leig wird , daß du ihn streichen kannst ; schneide
von einer Oblate eine Form von der Lange eines Fingers
und von der Breite von zwei Fingern ; streiche von diesem
Teige in der Breite eines halben Fingers darauf und
dycke es schön langsam,

1269 . Eismandeln.
Bereite für eine Torte einen Vierling schön klein«

gestoßene Mandeln , die schön weiß find , nimm sie in
einen kleinen Weidling , nimm darein einen Vierling ge-
fählen Zucker , verrühre von zwei Eiern die Klare gut;
wenn die Torte gut gebacken ist , so fülle den Teig in
eine kleine Spritze , die ein kleines Rohr hat , mache
schöne Ringe und Zierarhn , setze die Torte in die To rtru --
pfanne , mache obenauf Glüht , unten aber ist es nicht
uöthig ; weil die Torte ohnedem schön gebacken ist , cs
braucht nur das Eis ein wenig röslet zu backen. Dieses
Eis kann auf verschiedene Torten gemacht werden . Auf
diese Art kann auch das Pistazenliis gemacht werde» , au-
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statt der Mandeln Pistazen mit Spinattopsen angefeuchtet,
daß sie schön grün werden . Kann auch gelb gemacht
werden , mit dem Zucker in Pomeranzenschalen abgetrie¬
ben und mache es bestmöglichst auf die Lorten.

1270 . Eis von Tragant.
Nimm kkeingrstoßenen Tragant , rühre ihn mit

Rofenwasser oder frischem Wasser schön glatt ab , wie
einen dünnen Kindskoch , lasse ihn stehen , daß der Tra¬
gant wohl zergeht , drücke ihn durch ein Tuch und rühre
es zweimal durch , gib gefähten Zucker darein , daß es
so diF ist , wie ein Grieskoch . Dieses Eis wird einen
Tag zuvor gemacht , damit der Zucker wohl zeucht;
wenn du es auf die Torten aufstrcichen willst , so setze es
in ein heißes Wasser , es laßt sich desto besser streichen.

1271 . Englisches Brot.
Vorher mußt du drei ganze Eier und vier Dotter

in zwölf Loch feingestoßenen Zucker schlagen , eine halbe
Eierschale voll Rosenwasser daran schütten , und es mit
eii -em Kochlöffel eine Viertelstunde recht gut untereinander
rühren . Hierauf wird ein Achtelpfund seingestoßene
Mandeln , nebst zwölf Loth gestoßenem und gut gesiebtem
Zucker dazu gethan ; rühre alles dieses recht untereinan¬
der , mit Zimmt , Muskatblüthe nnd Cardemomen ge¬
würzt , doch daß der Zimmt um ein Merkliches Vorschlä¬
gen möge ; endlich acht bis zehn Loth Mehl darein ge¬
rührt , daß es wie ein dicker Straubenteig wird . Nach
diesem kannst du irdene Model mit Butler bestreichen, den
Te : g hingegen füllen ; du mußt aber selbige nicht gar zu
voll machen ; thue sie auf ein Blech und setze sie in einen
heißen Ofen ; lasse ste eine halbe Stunde lang darin schön
gelb werden , hernach thue sie nieder aus dem Model
heraus ; wenn es beliebt , so kannst du es auch vergolden.
Das Gewürz kann auch davon wegbleiben.

1272 . Erbsen mit verschiedenen Farben
von Zucker.

Thüe ein S z, ? Koriander in ein Einsiedebret , das



zwei Henkel an der Seite hat ; befestige eine Rolle oben
am Balken , lege einen Strick herum und befestige die
Ende desselben an die Henkel des Einstedebeckens (Me
Tafel I. Fig . i ) . Du kannst das Ernsiedebecken auch
nur auf einen Dreifuß seyen. Dann koche vier Pfund'
Zucker zum starken Fluge , gieße einen großen Löffel voll
Zucker unter den Koriander und verarbeite ihn , nachdem
du zwei Hände voll Mehl hinzu gethan hast , mit beiden
Händen wohl untereinander , fasse das Einftedebecken bei
dem Griffe an und schaukle solches hin und her , daß die
Körner trocknen , und so fahre fort , bis die Körner die
gehörige Große haben ; zuletzt nimm aber statt des Mehls
zwei Hände voll Puder ; dann koche drei Pfund Zucker
zum starken Fluge , nimm einen kleinen Trichter (siehe
Tafel I. Fig . i .) , mit einem ganz feinen Tille , wie einen
Strohhalm weit , mache an jeder Seite ein Loch a —'
a ; ziehe durch jedes Loch einen Bindfaden , knüpfe beide
bis b zusammen und mache einen Haken daran ; ziehe
unter die Rolle von einer Wand zur andern eine Schnur,

—c ; und hänge den Trichter, nachdem du ihn mit
Zucker gefüllt und das Einsicdebccken an den Strick ck — ä
gehangen , an die Schnur so , daß der Zucker gerade in-
die Mitte des Einstedebeckens wie ein Strohhalm dick
läuft ; wirf das Becken hin und her , daß die Körner
stets Bewegung haben , und der Zucker beständig wah¬
rend der Bewegung der Körper hinläuft , davon werden
sie kraus . Wenn dieses geschehen ist , so setze sie an einen
warmen Ort , daß sie trocknen , und lasse sie drei Tage
stehen ; alsdann gib ihnen verschiedene Kouleuren. Zur
rochen rühre wenige mit Branntewein untereinander;
dann nimm einen Theil Zuckererbsen , nachdem du rothes
hast , setze beides in einem Becken über ein gelindes Koh-
lenfcuer , und rühre es mit einer Kelle ganz sachte, da¬
mit das Krause nicht abgeht , bis sie trocken sind ; thue
sic dann in ein Sieb und stelle sie an einen warmen Ort.
Zur blauen Farbe koche Lackmuß mit Wasser stark,
schütte einen Lüeil Auckererbftn hin .Ll und färbe sie wie

§
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die rochen ; zur gelben weiche Safran mit Branntwein
vier und zwanzig Stunden ein ; gieße den gelben Brannte-
wein ab , thue ihn in ein Becken , nebst einem Theile
Zuckererbsen , und färbe sie wie die rochen ; zu den grü¬
nen nimm Lackmuß , welches im Wasser gekocht , und
Safran , welcher im Brannteweine eingeweicht wurde;
melire beides , thue sie in ein Becken und färbe sie , wie
die rochen. Hierauf melire alle gefärbten , wie auch eî cn
Theil weiße Zuckererbsen untereinander.

127z . Erdbeeren von Zucker.
Mache den Teig an , nimm acht Loth abgezogene

und feingestoßene Mandeln , eben so viel gefähtcn Zu¬
cker , ein wenig Mehl , kleingefchnittene Zitronenschalen
und ein wenig geschäumtes Eierklar dazu ; gib alles in
ein Reindel ; lasse es auf der Glüht trocknen , daß es
wie ein Brandteig wird ; hernach lege ihn zwischen zwei
Schüsseln , lasse ihn auskühlen ; alsdann mache Erd¬
beeren , spieße sie an die Holzel , tunke sie in Alkermes-
fast , in diesen gib Zitronensaft , daß es höher i » der
Farbe ist ; bestreue es mit weißem , gelblich gestoßenem
Zuckerkandis , lasse es zwei Tage trocknen und mache
das Laub also : Nimm Zucker , ein wenig geweichten
Tragant , ein wenig Spinattopfen , stoße alles unterein¬
ander , wie einen Teig , walke ihn in der Dicke eines
Messerrückens aus , und lasse es austrocknen ; hernach
siede Zucker in Wasser schön dick , tunke die Erdbeeren
hinein und stelle sie auf das Laub,

1,274. Fanillebogen^
Nimm ein Viertelpfund Zucker und um drei Gro¬

schen Vanille , von zwei Eierklaren den Schnee in ein
Geschirr grthan und einen halben Löffel voll Zitronensaft
dazu , und das so lange gerührt , bis es dick wird , dann
gib zwei Loth Mehl dazu , bestreiche die Oblaten und gib
sie in den Ofen.

127L.  Fanille bufserl.
Nimm acht Loth gefahren Zucker und sieben Loth
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Mehl auf ein Bret , ein wenig gestoßenenc Vanille , Zi¬
tronenschalen , von drei Eiern die Klare zu, Schnee ge¬
schlagen und den Teig damit angemacht ; schneide kleine
Zweckerl und mache sie mit den Händen und mit Zucker aus
auf ein mit Wachs beschmiertes Blech ; sie werden gasz
heiß gebacken.

1276 . Fing erhohlchipp  cn.
, Nimm Butter in der Schwere eines Eies , sisße sie

in einem Topf , nimm von einem Eic das Klare dazu,
rühre es recht gut , drücke ein wenig Zitronensaft darein,
bis es recht schön dick wird ; hernach nimm einen Eier-
dotier und Mehl von der Schwere eines Eies dazu , rühre
es gut durcheinander , schmiere ein Platte ! mit Wachs,
lasse es in der Größe eines Thalers auf das Platte!
rinnen , aber daß sie nicht zusammenrinnen , schabe Zu-
cker darauf , säe Anis darslber und backe sie ganz weiß;
thue sie mit einem Messer von dem Platte ! herunter,
biege sie mit dem Finger . Oder : Nimm zwei Eier und
Zucker von Zwei Eiern Schwere , rühre sie bis sie recht
dick sind , rühre auch Mebt von der Schwere eines Eies
hinein , thue kl.- jugeschluttene Zitronenschalen oder ein
wenig gestoßene Vanille dazu , rühre es untereinander,
schmiere das Platte ! mit Wachs und mache Flecke ! in
-er Größe eines Thalers ; backe sie und biegr sie über
einen Kochlöffel oder Finger.

1277 . Genueser Zeltel.
Zuerst sieee schöne Ouitten im Wasser ab , hernach

schäle sie und reibe sie unfeinem Reibeisen , oder schneide
sie würflicht . Hierauf nimm ein Pfund Ouittenmark
und eben so viel ftingestoßenen Zucker,  schütte es in
einen Kessel , thue solches so lau -te sieden , bis es auf
einem zinnernen Teller zergeht , hernqch thue Muskat-
hlüthe , Muskatnuß , Gewürznägelein , Zimntt , Karda¬
momen , ingleichen Zitronen , Pomeranzenschalen , Zi¬
tronat nach Belieben dazu ; schneide alles klein und mische
es darunter , lasse es noch einen Sud auflhun , Der-







langst du es säuerlich ; so thuc , wenn es gesotten hat,
eine oder zwei Zitronen darein ; hernach schneide wurf-
licht geschnittenen Zitronat , und rühre ihn hinein . Zu¬
letzt thue es in blecherne Model , welche hohl sind und
keine Boden haben , so sind sie fertig.

1278 . GewürHzelte  l.
Nimm in einen Topf fünf ganze Eier , rühre sie

eine gute Viertelstunde , schneide von drei Zitronen die
gewürfelten Schalen , stoße Nägelein , und Zimmt bei
drei Ouiiitchen ; auch ein Pfund gefahren Zucker , und
so viel Mehl ; rühre alles darunter , gib ein wenig ge¬
riebene Muskatnuß dazu ; drücke es in die Model aus,
fthmiere ein Tortenplatte ! mit Wachs oder Butter , lege
die Zelte ! darauf und backe sie in der Tortenpfanne
wenn sie gebacken sind , ss bedecke sie mit Papier und
lasse sie bräunlicht werden.

1279 . Glanztorte.
Nimm vier Loch Zucker , drei Loch kleingestoßene

Mandeln , den Zucker rühre mit abgeschlagenem Eier-
flare gut ab , hernach gib die Mandeln hinein , rühre
es wieder eine Weile ; hernach lasse cs auf der Glicht
warm werden und rühre es , bis es so ist , daß du den
Finger nicht darin erleiden kannst ; dann nimm es von
der Glüht und rühre es schön glatt ab , daß es weiß
wird ; gieße es auf runde Oblaten , schmiere ein Tor¬
tenblech mit Wachs und backe sie etwas resch.

1280 . Glasb 0 geu.
Nimm acht Loch feingesiebten Zucker , schlage von

zwei Eiern die Klare schön schaumig ab , rühre sie in
Zucker,  nimm zwei Löffel voll Mundmehl , von einer
Zitrone die Schale kleingeschnitten , rühre es eine ganze
^ttrude fang , schmiere das Platte ! mit Wachs , wische
es mit Fließpapier ab , streiche den Teig darauf , streue
geschwellte und blattrichtgeschnittene Mandeln darauf und
backe es sh fühl , als eS seyn kann , semnlclfarb § und
mache Bogen davon.



i 28 r . Grilarboqen.
Schneide ein halbes Pfund geschwellte Mandeln ge-

stiftelt , mische ein halbes Pfund gesiebten Zucker darunter,
schneide von einer Mittlern Pommeranze und Zitrone
Schale fein zusammen, mische sie , sammt dem Safte
von beiden , darunter , daß der Zucker und die Mandeln l
recht naß werden ; wenn sie nicht naß genug sind , so ^
nimm auch Zitronensaft , lasse es also eine halbe Stunde
anziehen ; lasse einer Nuß groß Schmalz im Psandel
heiß werden , gib drei mittlere Kochlöffel von den obigen I
in das heiße Schmalz , röste es schön braun , daß es sich !
aber nicht anbrrunt , und gleiche Farbe hat , alsdann ^
nimm es löffelweis auf einen mit Wasser benetzten Nudel¬
walker heraus , streiche es mit dem Messer in Form l
eines Bogens schön dünn auseinander , bestreue es mit
klcingeschnitkenen Pistazen , hernach nimm es herunter, so
sind sie fertig , und mache es so fort. N , L . Auf dem
Walker dürfen sie nicht krumm werden.

i2Z2 . Hasen von Zucker.
Nimm ein Pfund abgetrocknete Mandeln und ein

Äuintchen allerlei feines Gewürz , stoße die Mandeln fein, ^
mache sic mit Eierklar und Zucker zusammen und for-
mire einen Hasen , lasse ihn vier und zwanzig Stunden >
trocknen , alsdann mache eine Farbe von einem halben
Quiittchen Gewürznägelein und Zimmt , einen Löffel voll !
Gummi , einen Löffel voll Armenischen Bolus gcnom- !
men und in drei Tropfen schwarzer Farbe angemacht ; >
bestreiche den Topf damit ; wenn es trocken ist , so be- I
streiche ihn mit Gummi und spicke ihn mit lang ge« <
schnittenen Mandeln.

128z . Herzeln mit Zucker.
Nimm Mehl und thue es auf ein Bakbrct , schlage

zwei oder drei ganze Eier darein , lege ein Stückchen
Butter wie ein Er groß daran , reibe sechs Loch Zucker ^
daran , mache einen nicht ganz zu festen Teig davon, .
daß er wie ein Nudelteig wird , und treibe ihn aus.
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Hierauf schneide mit einem Backradel über quer zwei
fingerbreite Stücke , doch so , daß der eine Schnitt nicht
gar durchgeht , der andere aber durch und durch geschnit¬
ten wird . Nach diesem ziehe die beiden Ende rücklings
zusammen , so wird ein Herz daraus , dieses drücke zu.

) sammen und mache ihrer so viel , als Teig vorhanden
*1 ist . Wenn solches geschehen ist , so nimm Schmalz und

setze cs in einer Backpfanne aufs Feuer ; wenn es heiß
ist , so lege die Zuckerherzeln hinein , laffe sie aber nicht

! zu heiß backen , sonst , wird der Zucker schwarz ; backe sie
' alsdann schon gelblicht, richte sie an und bestreue sic mit
! Zucker.

1284 . Hetschepctschzeltel.
! Streiche durchgeschlagene Hetschepetschsalsen zwei

Finger ' hoch auf einen Teller , laffe es vier Tagen sie-
hen , kehre es alle Tage um , hernach arbeite so viel ge-
sähten Zucker und Zitronenschalen hinein , daß cs ein
fester Teig wird ; dielen walke aus , drucke die Model
daraufInd laffe sie auf einem Papiere trocknen.

1285 . Hobelschaiten.
Nimm einen Vierling kleingestoßcne Mandeln und

noch einen Vierling klein gestiftelr geschnittene , richte sie
' in einen Weidling , nio m einen Vierling gesähten Zu¬

cker darunter , von drei Eiern das Weiße , von einer
Zitrone die Schale Nemgcschnitten dazu , auch den Saft
darein gedrückt ; schneide lange Stücke von Oblaten^

> zwei Finger breit , streiche den Teig in der Dicke eines
I Messerrückens darauf , streue Anis darüber und backe es
< in einer geschwinden Hitze ; hernach mache ein Waffereis,
! bestreiche es damit und lasse cs wieder trocknen.
! 12K6 . Hokische Leltel.
§ Nimm in einen Topf acht ganze Eier , schlage sie

ab , siede ein halbes ^ Pfund Zucker hinein , rühre es
eine halbe Stunde , daß es schön schaumig wird , mische

' alsdann ein halbes Duinkchen geschnittenen ZimMt , so
! viel Nägelein , um drei Groschen Zitronen , von einer
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Zitrone die Schale kleingeschnitten dazu , zulehr schlage
ein halbes Pfund gesiebtes Mundmehl darin ab , be¬
streue das , Bret und den Teig mit Zucker und Mehl,
walke ihn in der Dicke eines halben Fingers aus , drucke
es mit dem Model aus , schmiere das Platte ! mit Wachs,
mische es wieder ab , lege es darauf und backe es gelb»

1287 . Hohlehippen , gewöhnliche.
Erstlich nimch in einen Weidling sechs Loth schönes

Mundmehl , das gcfaht ist , vier Loch zerlassenes Schmalz,
vier Loch gefähten Zucker , von einer halben Zitrone die
Schale kleingeschnitten , gefähten Zimmt , gestoßene Nä¬
gelein , kleingeriebenc Muskatnuß , dieses untereinander
abgerührt ; hernach schlage drei ganze Eier darein , eine
Viertelstunde abgetrieben , nimm das dazu gehörige
Eisen und fange es an zu hacken , rolle es geschwind
über eine kleine Walke , und also fort , bis kein Teig
mehr das ist.

1288 . Hohlehippen mit Milch.  ^
Nimm anderthalb Seite l Mundmehl , thue darein

vierzehn Loth gefahren Zucker , schneide schön klein Ge¬
würz , als : Zimmt , Nagelein , Muskatblüche , Ingber,
Pfeffer , von einer ganzen Zitrone die Schale herabge¬
rieben , vier oder sechs Loth kleingestoßrne Mandeln,
mit der Milch angemacht und in das Mehl gestoßen;
schlage darein vier oder sechs Eierdotter , mache mit
süßem Obers den Teig an , rühre ihn wohl ab , daß er
schön glatt ist ; alsdann lege das Hohlehipp eneisen auf die
Glüht , daß es wohl heiß ist , hernach mit Schmalz oder
Wachs geschmiert und von dem Teige einen Löffel voll
darauf gegossen ; das Eisen zusammengedrückt , und laß
es über der Glüht geröstet werden ; wenn aber der Teig
zu dick ist , so kannst du ihn dünner machen ; danU wickle
die Hohlehippen über den Walker . Oder : Nimm fünf
Kochlöffel voll Mehl , drei Kochlöffel voll Zucker,  Va¬
nille nach Gutachten , rühre es mit gutem Obers fein ab,
gib vier Loth zerlassene Butter darein , verrühre es gut-
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schmiere das Eisen mit Butler und backe sie ; hernach wer¬
den sie über eine kleine Walke zusammen gerollt.

iü 89 . Hohlehipi ) en von Milckrahm.
Nimm eine Halbe Milchrahm , drei Eierschalen voll

Wein und f uns ganze Eier , sprudle es wohl untereinan¬
der ab . Hernach nimm schönes Mundmehl , mache einen
Teig damit an ; in der rechten Dicke , zuckere sie , gib ihnen
mit Geist oder Anis , auch Zitronenschalen , einen Ge¬
schmack und backe sie , wie die andern,

1290 . Kaiserbrot,
Nimm sechs Eier , sechszehn Loth Zucker,  vier Loth

Mandeln , acht Loth Mehl , von einer Zitrone die Schale,
rühre alles eine halbe Stunde untereinander , zuletzt das
Mehl , gib es in papierene Model und backe es langsam.

1291 . Karten von Zucker.
Treibe einen Vierling Butter recht schaumig ab,

schlage hernach zwei Dotter und zwei ganze Eier nach
einander Hinein , von einer Zitrone die Schale , einen
Vierling kleingestoßene Mandeln , einen Vierling Zucker,
gute acht Loth Mehl : dieses rühre wohl untereinander,
gib Zimmt und Nagelein nach Belieben dazu ; walke
den Teig in der Dicke eines kleinen Fingers aus , schneide
Flecke wie eine Karte , belege sie an den vier Ecken mit
Mandeln ; beschmiere sie mit Eierklar , besäe sie mit
Zucker und backe sie langsam.

"92 . Kastanien von Mandeln , welche mir
eingesottenen Weichsel « oder Ribiseln

gefüllt werden können.
Nimm ein Viertelpfund Zucker in einen Topf , gib

Zwei Eierschalen voll Wasser daran , siede denselben so .
lange bis er sich spinnt ; hernach nimm zwölf Loth abge¬
wogene fehr feingestoßene Mündeln darunter , von einer
nicht gar großen Zitrone den Saft auch daran , den Teig
so lange getrocknet , bis er sich ausmachen läßt ; bestreue
das Model mit Zucker , drücke die Kastanien aus , in der



Mille lasse so viel leer , als zum Füllen nolhwendig ist,
fülle eingesottene Wechseln oder Ribiseln hinein , klebe
sie mit Zucker zusammen ; wenn sie trocken sind , so spieße
sie an eine Nadel , hatte sie über eine Glüht , bis solche
wie andere Kastanien gebraten sind»

i2yZ . Kastanien von Zucker.
Schwelle drei Vierling Mandeln , ziehe ihnen die

Haut ab , thue sie in frisches Wasser,  damit sie schön
weiß bleiben . Hernach stoße sie recht klein , im Stoßen
befeuchte sie mit frischem Wasser , daß sie nur nicht braun
werden , hernach nimm zwei Viertelpfund gefähten.Zucker
in ein messingenes Becken, mische die Mandeln und Zucker
gut durcheinander ab , hernach setze sie auf eine Gluht-
pfanne und trockne sie ein wenig ab , aber beständig ge¬
rührt , daß sie nur nicht anbrennen. Hernach nimm sie
wieder von der Glüht , lasse sie ein wenig auskühlen,
setze sie wieder darauf , trockne sie noch ein wenig , danu ^
nimm sie wieder von der Glüht , rühre sie so lange , bis
sie nur laulicht ist ; nimm auch um einen Groschen küin-
gcschnittcne Zitronatschalen , von einer Zitrone die Schale
kleingeschnitten ; drücke ein wenig Saft daran , daß sie
nur nicht braun werden , rühre st? in den Teig , schlage
von einem Eie das Klare auf dem Teller zu einem Schnee,
rühre ihn auch in den Teig , setze ihn nach und nach ein >
wenig auf die Kohlen und lasse ihn trocknen. Alsdann
feuchte rin sauberes Tuch in frischem Wasser an , thue
den Teig warm hinein und drücke ihn auf einem Ballen
fest zusammen . Hernach mache Kügelchen , so groß als
das Model ist ; bestreue den Model mit Mehl , damit sie !
nicht kleben bleiben ; drücke die Kastanien darin aus;
ferner schmiere eine nach der andern mit einem Eierdotter,
hernach stecke es auf eine Gabel und halte sie über die
Glüht , daß sie kastanienbraun werden.

1294 . Kitten - ( Quitten . ) Käse . ^
Nimm ein Pfund durchgeschlagene Quitten , einen

Vierling Zucker,  gib ein Seite ! Wasser darauf , lasse
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ihn sieden , bis er sich spinnt ; hernach stelle rhu vom
Feuer , gib die Quitten hinein , wie auch von einer Zi¬
trone die Schale , trockne ihn auf der Muhr eine Vier¬
telstunde , hernach gib ihn in ein Model , stelle ihn irr
einen warmen Ofen , der aber nicht zu heiß ist ; hernach
thue ihn hera -us und lasse ihn trocknen . Oder : Nimm
schöne Birnquitten , blanschire sie in heißem Wasser , bis
sie schön weiß werden (du kannst von einer Zitrone den
Saft in das Wasser drücken , so bleiben sie weiß) ; die
Schalen herunter gelöftt und die Quitten mit einem höl¬
zernen Messer von der Kapsel herunter geschahen. Dar¬
nach nimm auf ein Pfund Quitten ein Viertelpfund dick
gelauterten Zucker , gieße ihn nach und nach in die
Quitten und trockne ihn auf dem Feuer so lange ab , bis
es sich vom Kessel ablöset , zuletzt kann man auch abge¬
triebene oder kleingeschnittene Zitronenschalen hinein rüh¬
ren. Willst du ihn mit Gewürz machen , so nimm etwas
Nägelein und Zimmt , schneide sie recht fein und rühre
sie sammt den Zitronenschalen darunter ; hernach in den
blechernen Reif eingestellt und an einem warmen Orte
stehen lassen , bis sie trocken genug sind und du sie her¬
ausnehmen kannst ; hernach kehre sie um und lasse sie wieder
recht gut abtrocknen , mit gestoßenem Zucker ringsum be¬
streut , und wieder an einem warmen Orte stehen lassen,
so sind sie in einigen Tagen fertig.

129F . Kitten - ( Quitten - ) Schnee.
Nimm sck öne frische Quitten , siede sie ganz recht

weich , schäle sie und schneide das Fleisch herab ; schlage
sie durch , nimm so viel Quitten als Zucker , auf ein
Pfund Quitten nimm drei Eicrklare und rühre sie in ein
irdenes Geschirr , nur auf einer Seile schlage ein abge¬
klopftes Eierklar nach und nach darein , und nach diesem
einen Löffel voll Zucker , bis darin alles schön weiß und
schaumig ist ; ie besser du es rührst , desto schöner wird
es , streue es hernach ans Oblaten , was für eine Form,
als du haben willst ; lasse sie bei dem Ofen trocknen , ver¬
golde sie hernach oder wie du sie sonst haben willst.

Ji
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1L96 . Kitten - ( Quitten - ) Zettel.
Röste einen Vierling durchgeschlagene Quill ?» und

vier Lotl) gefähtcn Zucker auf der Glüht , bis er sich von
dem Becken schalt ; hernach arbeite auf einem Brctr fo
viel Zucker hinein , bis daß es wie ein Leig wird ; wie
auch geschnittenen Zimmt , Nägelein , Zitronenschalen;
walke den Teig aus , drücke das Model darauf , lasse cs
auf einem Papiere trocknen.

1297 . Klekenbrot.
Stoße anderthalb Vkcrlmg abgezogene Mandeln

mit Roscnwasser ganz fein , rhue anderthalb Vierling
gefähten Zucker , vis-r Loth so klein als möglich geschnit¬
tenen Zitronat , vier Loth Pomerarrzenschalen , die Schale
von einer halben Zitrone klein geschnitten , ein Quinlchcn
kleingestoß '-ne Nägelein und eben so viel Zimmt dazu,
rühre dickes alles mit dem Weißen von drei Eiern,
welche aber vorher zu Schaum geschlagen werden u -üs'
sen , eine Viertelstunde rcchl stark ab . Hieran . > wird ein
Blech mit Butter ganz dünn bestrichen , von dem Teige
Böcklein in der Größe einer walfchen Nuß darauf ge¬
setzt und schön gelb gebacken. Qder : Du kannst auch
einen Teig von einem Vicrlig Mehl , einem Vierling But¬
ter , einem halben Vierling gestoßenen Mandeln , eben so
viel Zucker , einem ganzen Eie und zwei Dottern anma-
chrn . Wenn dieser ein wenig gewürgt und einen guten
Messerrücken dick ausgewalker ist, Lhuc mit einem Tnnkglase
runde Patzel ausstecheu , vom vorigen Teige zwei gute
Messerrücken dick darauf streichen , stenvie die erstm ba¬
cken und weun sie aus dem Qssn kemmen , mit Eis
auszieren.

1298 . Kletzenbrot , feines.
Nimm sechs frische Eier und so viel Zucker , als sie

schwer sind , schlage die Eierklare zu einem festen Schnee,
hernach rühre die Dvtttr und d «ri g - stoßenen Zucker hin¬
ein ; wenn dieses hinringerührl ist , so nimm nickt gar
zu kleingeschnirrcnc eingrsotlrue Weichseln , Nüsse , Zitto-
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«4t und Zitronenschalen nach Belieben gleich viel , von
verschiedenem Gewürze gestoßen und von einer Zitrone die
Schale kleingeschnitten , rühre alles zusammen hinein,
hernach mache es mit dem Mundmehle so fest an , daß du
lange Srrißcl machen kannst ; wenn du sie noch im ge¬
stoßenen Zucker nmwalzest , dann auf ein mit Mehl bc-
saetes Blech legest , und in mittelmäßiger Hihe backest;
wenn es ausgrbacken ist , so nimm es heraus , und wenn
du es zur Tafel geben willst , so schneide es kalt stück¬
weise herunter.

1299 . Konfekt.
Nimm von zwei frischen Eiern das Weiße , oder

nimm Eier , so viel du brauchst , treibe sie schaumig ab.
Dann nimm feinen Zucker , nach Quantität der Eier¬
sähe ihn auf das schönste und rühre ihn mit einem Lös¬
sel gut in die Eierklarr , daß es ein feiner , fester Teig
wird , würge ihn dann auf dem Tische aus , mache runde
oder viereckigkeStücke daraus , in der Dicke eines Zwerg¬
fingers , drücke sie in einen schönen Model ein , schlage
sie dann auf ein Kupferplattel und backe sic schön.

»Zoo . Kranzel,  süße.
Schneide ein halbes Pfund geschwellte Mandrin

länglicht , thue sie in eine Rein , röste sie mir etwas Zu¬
cker , schlage von drei Eiern die Klare zn Schnee , rühre
sie ftiu ab , drücke von einer ganzen Zitrone den Saft
nach und nach hinein , alsdann die gerösteten Mandeln
und etwas Zitronenschale , rühre alles untereinander,
schneide runde Oblaten , mache in der Mitte ein Loch,
lege daS Gerührte ringsherum darauf , bestreue cs mit
kleingchacktcn Pistazen und backe sie schön.

1Z01 . Krebse von Zucker.

Nimm Mandelzeug und drücke ihn in Krebsmodel,
schneide es neben herum sauber ab und lasse es trocknen,
machen eine Farbe von Gummi und Fernambuck an.
Wenn dieses geschehen ist , so streiche die Krebse dreimal,

Ii s



bis sie hübsch roth sind . Hierauf nochmals mit Gummi
überfahren , damit sie glänzen.

iZ02 . Kra nawetv ö g el von Zucker.
Mache den Teig wie zu Erdbe/ren , hernach be¬

staube das Model mit Zucker , drücke den Teig hinein, ^
schlage den andern Lheil von Vögeln darauf , schneide sie
gleich ab und schlage sie schön heraus ; lasse sie zwei Tage
liegen , daß sie fest werden , dann siede Zucker mit Was¬
ser schön dicklicht , mache Chokolade im Wasser und gib .
ein wenig in den Zucker , lasse cs untereinander aufßc-
den , streiche die Vögel damit an , streue geschnittenen
Zitronat darauf und trockne sie in der Torlenpfanne.

iZoZ . Lebzeltel von Zimmt und Mandeln.
Nimm rin Viertelpfund gestoßene Mandeln , ein !

halbes Pfund gefahren Zucker , einen Löffel voll gefahte
Starke und so viel Zimmt , daß es gleich eine braune

'Farbe bekommt , zwei Eierklare und einen Dotter , et¬
was RofenwaHer ; du mußt aber wohl Acht geben , er
ist gleich verdorben ; mache einen .festen Teig an , walke !
ihn nicht zu dünn ans und drücke es in ein Plodel , dann ^
in ein mit Wachs beschmiertes und wieder ab gewischtes ^
Tortenplaktel und die Lebzeltel darauf gelegt und gut ^
ausgebacken.

1Z04 . Limoniekrapfel.
Nimm einen halben Vierling Zucker , stoße ihn

und tbue ihn bernach in einen Weidling , nimm von
zwei Eiern die Klare , von einer Zitrone den Saft und
dir Schale : rühre es zu einem Eise , nimm einen halben
Vierling Mandeln , rühre sie darunter , nimm Oblaten,
streiche den Teig darauf , mache runde Krapfcl daraus,
thue sie auf ein Platte ! , backe sie in der Torlenpfanne.

1^ 05 . Limouiescheiten.
Nimm Zucker und drücke Zitronensaft darauf , daß

es wie ein Koch wird , rübre es wohl ab , die Hälfte,färbe
mit Alkermessaft , schneide fingerbreite Oblaten , streiche



von dem Eist darauf ; würde sie über ein Stäbchen Und
trockne sie bei gemacher Glüht.

1Z06 . Li mo n ie sch iffel.
Nimm in ein Nemdel ein halbes Maß Honig , laß

es sieden , schäume es ab , alsHann . nimm aus ein Brek
ein halbes Pfund Mundmchl , von drei Zitronen die
Schalen kleingeschnitttn , ein halbes Loch Nägelein;
mische alles untereinander ; wenn der gesottene Honig
rin wenig abgekühlr ist , so mache den Teig an , gib ihn
in einen Weidling , lasse ihn vier Stunden rasten , noch
besser ist es aber , wenn du ihn einen Lag vorher machst;
schmiere ein Platte ! mir Wachs , walke den Teig vier-
rckigt drei Messerrücken dick , schneide sie groß ooer klein,
wie du sie haben willst , und backe sie schön gelb.

»Zo/ . L imoniezeltcl.
Nimm fünf Eier , schlage sie eine Viertelstunde in

einem Topfe ad ; hernach nimm ein halbes Pfund gefäh-
tm Zucker und rühre cs eine Stunde ; nimm cm halbes
Pfund Mundmchl , von einer Zitrone die Schale , ein
halbes Loth Zk'mmt und Nägelein , mrsche alles durch¬
einander ; besäe das Bret mit Mehl und Zucker , walke
den Teig fingerdick , schmiere ein Plattet mit Butter,
lege sie darauf , backe sie ganz kühl.

iZoZ . Linzer Brot.
Nimm zwei und vierzig ganze Eier , schlage sie in

einen Topf und rühre sie eine halbe Stunde , hernach
wage fünf Vierling Zucker , gib sic in Eier und rühre
es eine Stunde auf einer Seile ; ein Pfund Mundmehl
und einen Vierling langgeschnittene und in der Torten-
Pfanne gebräunte Mandeln , die aber schön gelb sind,
und Zitronenschalen dazu , rühre alles untereinander,
fülle es in die papierenen Häusel und backe es , wie
Zwieback.

iZoy . Magenstritzein.
Nimm ein Pfund Zucker , vier Loth eingemachte»

Zitronat , drei Loth eingemachten Ingber , fünf Loth



Mandeln , rin Loch ZLmmL , ein Oumtchen Nägelein,
ein Quinkchen Muskarblitthe ; diese Stücke müssen ge¬
schnitten werden , das Gewürz gröblich und die Früchte
länglich , lasse den Zucker mit einem Seite ! Wasser
siedm , so lange , bis er stießt , alsdann nimm es vom
Feuer , gib anfangs die Früchte und hernach das Ge¬
würz hinein , gieße es in papiernen Häusel oder ' in die
Model mir Wasser befeuchtet.

. iZ 10 . Man de lb a ch.
Nimm ein Pfund gefahren Zucker und von fünf

Eiern die Klare , schlage sie zu einem Schaume , thue es
in den Zucker , rühre es eine halbe Stunde , nimm ei»
Pfund kleingestoßene Mandeln , von zwei Zitronen die
Schalen und den Saft , rühre alles untereinander ab,
schneide die Dblaten , formire auf selbe was du willst,
klebe es aufdie Lortenpfünne ganz gemach.

zu . Mandelberg.
Schwelle ein Pfund Mandelu und stoße sie gröb-

ficht , nimm ein Pfund gefahten Zucker,  von drei Zitro¬
nen den Saft , rühre cs wohl untereinander , daß es zu
schäumen anfängt , rhne auch die Schalen davon ge¬
schnitten dazu ; beschmiere ein Platte ! mit Butter und
streiche das Gerührte schöu darauf ; backe es schön röslicht
und rühre es hoch ans , wie einen Berg.

iZ 12 . Mandelbogen , aufgestrichene.
Nimm vier Loch Mandeln , schwelle sie , schneide sie

blaktricht , mache sie mit einem Eise an , schmiere ein
Platte ! mit Wachs , streiche sie darauf , schabe Zucker
darauf , trockne sie recht gut im Ofen , oder in einer
Torrenpsanne , nimm ein Hackmesser , schneide drei Fin¬
ger breite Flecken herunter , scherre sie mit dem Messer
herab , biege sie um den Nudelwalker , so find sie fertig.

iZiZ . Mandel bogen mit Farben.
Nimm acht Loch Mandeln , schwelle sie , ziehe ih¬

nen die Haut ab , schneide sie blattricht , nimm acht Loch
Zucker,  rühre es mit drei Eierweißen und von eine?



halben Zitrone den Saft recht dick ; zuletzt rühre die
geschnittenen Mandeln darein ; mache einen Theil davon
mit Eis an , einen Lherl mit Alkermessaft , daß ße roch
werden , einen Theil mit Spinattvpsen , daß fte grün
werden , und hernach schneide Oblaten , mache fte darauf
aus einen halben Finger breit weiß , nimm einen hal¬
ben Finger breit roch , auch so viel grün , daß fte schön
schattier werden , und so fort rühre fte auf die Bogen
und backe sie.

1Z14 . Mandel bogen , braune.
Nimm ein halbes Pfund Mandeln , löse die Scha¬

len sauber weg und reibe sie mit einem Tuche ab ; schneide
fte mit einem Schneidemesser , und seihe sie durch ein
Nudelreiterl ; hernach nimm ein halbes Pfund Zucker,
stoße und seihe ihn und mische ihn unter die Mandeln;
alsdann nimm gestoßenen Zimmt , Nagetein und Zitro¬
nenschalen , dann fünf Eierklare nnd mache einen Teig
daraus . Nimm Oblaten , schneide sie zwei Finger breit
und einen Finger lang ; schmiere die Oblate mir Eier-
klar und gib den Teig auf die Oblaten und schmiere
die blechernen Bogen mit Butter , alsdann lege die
gemachten Bogen darauf und backe sic schön kühl ; mache
einMs darauf , bestreiche die gebackenen Bogen , streue
rtwas kleingeschriitsene Pistazen daraus.

iZiF . Mandelbogen , weiße.

Nimm ein Viertelpfund Zucker , gieße ein wenig
Wasser darauf , lasse ihn sieden , bis er sich spinnt , nimm
ein Viert ! l pfund gestoßene Mandeln darein , auch von
einer Zitrone die Schalen und den Saft , von einem Ey
die ausgeklopfte Klare , trockne den Teig auf der Gluth,
bis er sich . schön biegen läßt , laß ihn kalt werden , schneide
so breite Oblaten als du willst , streiche den Teig dar¬
auf , und biege sie über den Nudelwalker.

1316.  Mandelbrot.
Nimm in einen Hafen dreizehn ganze Eier , und
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zwölf Dotter , rühre sie eine halbe Stunde , ein Pfund
gefahren Zucker darunter nimm ein halbes Pfund , klein
gestoßene Mandeln , und wiederum drei Viertelstunde ge-
rüyrr , aufdie Letzt nimm von zwei Limonicn die Schalen
klein geschnitten , ein Pfund Mnndmehl , und so viel
gerührt , daß es wohl untereinander kommt , gieße es her¬
nach in das dazu gehörige bestrichene Geschirr , und schön
langsam gebacken ; alsdann laß es auskühsen , schneide
es schön dünn , und auf einem Roste gebräunt.

1317 « Ma n d e lb u sserl.
Nimm sechs Loch gesiebten Zucker , schlage von

einem Ei die Klare zu Schnee , rühre sie mit dem Zucke » '
ab , drücke von einer Limonie den Säst nach und nach
hinein , rühre es so lange , bis es schön dick wird , als¬
dann nimm einen Vierling fein gestoßene Mandeln dazu,
thue sie auf rund geschnittene Oblaten , lege sie aus ein
Mattel , und backe sie schön , oder auf ein mit Wachs ge¬
schmiertes Blatt , anstatt auf Oblaten , und mir einem
Messer herabgenommen.

iL,8 . Mande ! go tätscheln.
Nimm von zwei oder drei Eiern die Klare , und ein

halbes Pfund gestoßenen Zucker , rühre es eine ganze
Stunde , hernach nimm ein Pfund klein gestoßene Man¬
deln , von einer Limonie die Schalen klein geschnitten
darunter , rühre sie wieder eine halbe Stunde , alsdann
aus die Oblaten gestrichen , und geschwind gebacken.

LZ ly . Mandeln , gebackene.
Nimm zehn Loch gutes Mundmehl auf einem Brck,

vier Loch klein gestoßene Mandeln , fünf Loch Butler,
und vrei Loch Zucker , dieses untereinander abgenusch! ,
geiahten Zimmet dazu , damit der Teig schön braun wird,
vier Eierdotter , den Leig angcmacht , würge ihn schon
glatt ab , walke ihn Messerrückeudick aus , stich die Man¬
deln mit dem dazu gehörigen Model aus , und backe sie
schön rösler aus dem Schmalze , mit Zucker und Zmi-
inet bestreuet.
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»Z2o . Mandeln , geröstete.
Nimm em Pfund Zucker rn ein messingenes Becke » ,

schütte ein Settel Wasser daran, , laß ihn sieden , bis er
sich spinni , hernach nruttn ein P,uno Manoeln , rühre sic
in ciu " lrr Tuche recht sauber ad , gib sie in den Zucker,
trockne sic auf der Glüht ms sie ha - t sind , hernach gib
sie aus ein Pl .-ttrl , ,und laß sic kalt werben.

iZ2r . Mandel ' Käs.
Nimm acht ^-' oth abgezogene Ma -' deln , stoße sie so

kl in als möglich , nimm anderthalb Maß gutes Obers,
trnbe sie wohl ad , nimm ein Lorh Hausenbtase , schneide
sie klein , und wasche sie im Wasser sauber aus . Hernach
thue sie in eine zinnerne Schussel , g eße Wasier darauf,
setze sie auf die Glüht , nnd laß sie zergehen , rühre aber
immer zu , daß es nicht siedet , und wenn es zergangen
ist , so seihe es durch ein sauberes Tuch , gieße es nach
nnd nach in die Milch , alsdann serhe es noch einmal durch
ein Luch , und drücke es wohl aus , daß die Kraft aus
den Mandeln kommt , zuckere cs nach Belieben , gieße es
in einen Topf , schiere Glüht herum , rühre cs so lang
dis es Hein ist , aber nicht siedet , sonst wird es schwarz,
lumm es heraus , und fülle cs in die dazu gehörigen
Rodel , setze es auf Eis , daß es gestehet.

1322 . Man del krap fel , gesti stelle.
Schneide anderthalb Pfund geschwellte Mandeln klein

gestiftelt , nimm in ein messingenes Becken und anderthalb
Vierling Zucker , zwei Lösielvoll frisches Wasser , lasse
es schön dick einsieden , hernach schütte die Mandeln dar¬
auf , rühre sie beständig , und laß sie so aufsieden , bis
die Mandeln den Zucker an sich gesogen haben ; nimm
klein geschnittenen Zitronat dazu , mache auf Oblaten
kleine gekraust « Krapfel . backe sie in einer mittelmäßigen
Hitze , alsdann mache ein rochgefärbtes Eis von Alker-
Ms , bestreiche sie damit , streue klein geschnittene Pistazen
darauf , und laß es wieder backen , damit das Eis
hart wird.



IZ2Z . Ma 11 dellcbzelteln.

Nimm ein halbes Pfund klein gestoßene Mandeln
in einen Weidling , nimm von fünf Eiern die Klare in
eine Schüssel , schlage sie schäumet ab rühre sie nach und
nach in die Mandeln , hernach nimm ein Vierling gefah-
ten Zucker,  rühre ihn nach und nach darein . Alsdann
nimm den Teig in ein messingenes Becken , laß ihn auf
einer Glicht wohl aastrocknen , daß er schön weiß wird,
laß ihn kalt werden , lege einen Teig auf die Oblate »,
obenauf mit Zucker bestreuet , drücke allezeit den gehöri¬
gen Model oben auf und laß cs schön langsam backen.

iZLch . Mandelmaultaschen.
Nimm ein halbes Pfund Mehl , ein halbes Pfund

Butter ; nimm die Butter auf ein Bret , bestaube sie
mit Mehl , und walke sie so lange , bis sie fein ausfteht;
dann lege sie wieder zusammen , und walke sie gut aus,
daß nicht gar der vierte Theil Mehl darunter gewalkt
wird;  herum b lege sie auf die Seite , und mache von
dem andern Theile den Teig an , nimm einen Dotter,
und ein gutes Obers , salze cs nur ein wenig , und mache
den Teig so fest wie zum Milchrahmstrudcl , würge ihu
bis er Blattern bekömmt , walke ihn klein fingerdick aus,
lege die Butter darauf , walke sie mit dem Butterteige
zw - imil und allezeit gleich , ohne Falten , wenn er fer¬
tig ist zerrkerle iyn,  und walke daraus ganz dünn dreißig
Fleck n heraus , h - rnach mache die Fülle also : Nimm
vier Loth elein gestoßene Mandeln , vier Loch gestoßenen
Zocker in einen Weidling , vier ganze Eier , und von
zwei Eiern die. Klare zu Schnee geschlagen , auch ein we¬
nig klein geschnittene Zitronenschale darunter , rühre es
eine halbe Stunde , hernach fülle auf ein jedes Fleckel
einen kleinen Löffel voll ein , lege es auf zwei Theile reble
sie unten und oben ab , lege sie auf ein Blatt Papier,
bestreiche sic mir einem Ei , backe ste schön gelb , und be¬
säe sie mit Zucker,
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»Z2F . Mandelmuschel.
Nimm einen Vierling Mandeln , einen Vierling

Zucker , Zimmt und Zitronenschale , mache es mit Eier¬
klar an , daß der Teig weich genug ist , gib auch Nage¬
lein darein , fülle die Muscheln mit Mehl ein , drücke den
Teig darein , schmiere sic in der Höhe mit Eiswasser , und
backe sie schön braun . Oder : nimm ein halbes Pfund

4 Mandeln , schäle und hacke sie klein ; ein halbes Pfund
klein gestoßenen Zucker , ihue beides in einen Weidling,
rühre es mit zwei oder drei Löffeln voll , frischem Wasser
untereinander , zwei geschabene Muskatnuß , noch eimr at
so viel Zimmt , Gewürznelken nach Beliebe » , rühre es
unter die Mandeln , und lasse es ein wenig stehen , nimm
ein wenig Schmalz in ein Pfandel , lasse es heiß werden,
ihue zwei Löffel voll Mandeln hinein , lasse sie rösten,
dis sie in der Farbe wie eine dunkle Semmel ist , nimm
sie mit einem Faumlöffel heraus , tunke die Form und
den Silberlöffel in frischem Wasser ein , drücke die gerösteten
Rändeln geschwind in die Form , weil sie noch warm
sind , trockne hernach auch mit einem Tuche die Faden
heraus , röste die andern Mandeln auch so , und mache
es allezeit so , bis sie gar sind . Der Model muß allzeit
in das Wasser , getunkt werden.

,Z26 . Mand elsche iten.

Nimm einen halben Vierling Mandeln , schwelle sie,
-iehe ihnen die Haut ab , schneide sie blättrig , mache sie
mit einem Zuckereise an , schueide viereckige Blätter aus
Oblaten , streiche sie schön dick darauf , bestreue sie mit
Pisiazen , thue sic auf ein Platte ! , und backe sie.

1427 . Mandeln im Schlafrock '.
Nimm von drei oder vier Eiern die Klare in einen

Hafen , und immerzu einen Löffel voll gefahren Zucker
darein gerühr , rühre es drei Viertelstunden ab , in der
Oicke muß es seyn , wenn du das Hasel umkehrest , damit
»ickts heraus rinnet . Nimm schöne , große und geschwellte
Mandeln , diese sauber abgetreckuet , stecke sie an Steck-



nadeln , und tunke sie allezeit in das abgerührke Eis , bei
streiche ein Tortenblattel mit Wachs oder frischem Schmalz
setze sie ordentlich darauf , und backe sie geschwind . Oder:
Nimm ein Viertelpfund gefähten Zucker , in einen Weid¬
ling , klopfe von zwei Eiern die Klare gut auf , rühre es
wieder so lange wie zum erstemal , hernach nimm ein
halbes Pfund abgeschälte Mandeln , tunke eine nach der
andern in den gefähten Zucker , lege sie anf ein mit Wachs
geschmiertes Tortenplatte ! , backe sie in der Tortenpfanne
schön langsam heraus , gib aber oben mehr Glüht als
unten , lasse sie also trocknen , so sind sie fertig und gut;
wer will , kann auch gerostete Mandeln zum Eintunken
nehmen . ^

1423 . Mandelschkffeln.

Nimm neun Loth Zucker , fünf Loth Mehl , ein
Viertelpfund geschwellte und gewürfelt geschnittene Man¬
deln , Zitronenschale , gröblich gestoßene Nägelein , Mus¬
katnuß , Zimmt , daß es bräunlich wird ; gib zwei
Eierweiß zu Schnee geschlagen darunter , damit der Teig
angemacht werden kann ; walke ihn dann aus , mache
Schiffet daraus , und backe sie schön braun uud resch i«
der Tortenpfanne.

1Z29 . Mandelschnitten.
Zerklopfe vier Eier recht stark. Dann sähe ein hal¬

bes Pfund Zucker , und rühre es eine halbe Stcknde . In¬
dessen wird ein Vierling Mandeln abgezogen , und gröb¬
lich geschnitten ; und wenn alles dieses geschehen auch ei»
halbes Loth Zimmt , ein halbes Loth Muskatblüche , ein
rin halbes Loth Kardamomen , auch ein halbe - Loth Zi-
beben werden fein geschnitten , dann nimm vier Loth Zi«
tronat , eben soviel Pomeranzenschalen , auch Zitronen¬
schale so klein wie möglich geschnitten , und nebst dem
vorigen in die Eier und Zucker gethan . Nun rühre
schönes Mehl darein , bis du den Teig zu länglichten
Stengeln walken kannst ; du mußt aber Acht geben, daß
sie nicht verlaufen . Dann lege sie auf ein mit Mehl-



bestreutes Blech , nicht gar nahe au einander , «nd backe
sie in einem nicht gar zu heißen Ofen . Sobald sie aus
dem Ofen kommen , mußt du sie sogleich warm schneiden,
denn sonst gibt es lauter Brocken . Die Schnitteln lege
noch einmal auf ein Blech , und backe sic im Backofen ein
wenig gelblicht.

iZZv . Mandelteig.
Nimm drei Viertelpfund Mandeln , schön klein ge¬

stoßen , sechs Eierdotter , einen Vierling Butter und
einen Vierling Zucker,  alles in einem Mörser gestoßen,,
und auch eine Schüssel recht Lick bestrichen , lasse es schön
kühl backen , hernach kannst du Eingemachtes darauf ge¬
ben , oder Eis darüber machen.

iZZi . Mandeln , überzogene.
Bereite ein halbes Pfund schön ganz abgcschwellte

Mandeln , richte ein halbes Pfund Zucker in ein messin¬
genes Becken , sammt einem halben Seite ! frischen Was¬
sers , siede dann den Zucker , daß er recht dick ist , und
stiegt , und schütte hernach die Mandeln in den Zucker;
diese lasse darin so lange sieden , bis der Zucker völlig
eingesolten ist , und rühre ihn stets um . Wenn sie zu¬
sammen kleben , mußt du sie von einander lösen , schütte
sie dann ans ein Papier , und lasse sie auskühlen . Auf
gleiche Art mache auch Anis , Fenchel und Kümmel.

1ZZ2 . Marillenkrapfen.
Nimm zwölf Loth schönes Mehl , einen Vierling

süße Butter , und einen Vierling gefähten Zucker,  dieses
brösle auf dem Breie wohl ab , hernach nimm einen
Vierling gewürfelt geschnittene Mandeln , einen halben
Vierling Pistazen , zwei Eierdotter , und das übrige.
Mache einen festen Teig an , walke ihn klein fingerdick
aus , drücke mit einem Glas runde Fleckel aus , schneide
um und um ein , auf einen Theil lege Marillensaft , auf
den andern Theil Zitronen , backe sie schön in der Torten^
Pfanne , mache von einem Eierklar rin Eis darauf , besäe
es mit gehackten Pistazen , sehe es wieder in die Tor-
tenpfanne , und lasse sie trocknen,



iZZZ . Marillenzeltel.
Nimm sechs Stück Marillen , siede sie sauber , nimm

die Kerne heraus , treibe sie durch ein Sieb , lasse ein
Pfund Zucker mit einem Seitel Wasser sieden , bis die
Tropfen gesulzet abfallen ; hernach gib die durchgeschla¬
genen Marillen darein , lasse sie sieden bis es sich vom
Becken löset , gib dann gefahten Zucker hinein , über¬
trockne es auf dem Feuer , walke große Flecken daraus,
und drücke die Model daraus.

iZZ4 . Marsch ellen.
Nimm einen Vierling Zucker,  gieße soviel Wasser,

daran , daß er zergehen kann , hernach lasse ihn sieden,
bis er sich an den Löffel kandirt oder resch wird , nach
diesem nimm drei Messerspitzen voll klein geschnittene Zi¬
tronenschale , Mandeln , Muskatnuß , Zrmmt , Ingber,
Zibeben , Nagelein , thue von einem jeden eine Messer¬
spitze voll darein , rühre es es auf der Glüht geschwind
hinein , und lege zwei mit Butter geschmierte Messer auf
einen geschmierten Marmorstein ; drei Zwerchfinger von
einander , und gleich rach einander ; nach diesem schütte
den Zucker mit den Mandeln geschwind zwischen dir zwei
Messer hinein wie hoch und wie lang du sie haben willst,
und lasse sie ein wenig stehen ; hernach nimm die Messer
hinweg , und wenn sie ein wenig fest sind , schneide sie,
wie breit du sie haben willst , lasse sie bei einem warmen
Ofen trocken werden , und dann ist es recht ; es muß aber
alles geschwind in dem Gießen geschehe » , sonst wir - der
Zucker hart.

^ Marzipan.
Nimm ein Pfund Mandeln , uvd lasse sie in kaltem

Wasser weichen , daß du die Schalen davon abziehen
kannst , wenn sie abgezogen sind wasche sie mit frischem
Wasser aus , und reibe sie auf einem kleinen Reibeisen, ,
mit Rosenwaffer rein ab , alsdann stoße ein halbes Pfund ^
Zucker , und rühre ihn unter ein Pfund Mandeln , thue ,
es in ein messingenes Becken , und setze es auf ein Kohlen»



feuer , rühre dm Zucker und Mandelteig immer zu , da¬
mit er sich nicht anlegt , und trockne solchen so lang - ab,
bis er nicht mehr an den Fingern kleben bleibt ; schütte
ihn hernach auf ein Brer heraus , daß er ein wenig ans-
kühlt , und würge ihn endlich mir etwas Mehl und Zucker
gut aus.

iZZ6 . M ^ serinnen.
Mache einen guten Blätterteig ; lege damit oval

blecherne Masnne rfönnchen ( siehe Taf . r . Fig . 8 ) aas,
macke eine Mandclmasse auf folg .' nde Art:  nimm ein hal¬
bes Pfund Mandeln , gib sie in heißes Wasser.  und ziehe
ihnen die Haut ab , alsdann wasche und trockne sie mit
einer Serviette . Stoße dir Mandeln mit einem halben
Pfund Zucker , mir vier ganzen Eiern ganz fein , lhue sie
dann in einen Weidling , schlage noch drei Eier dazu,
ncdst einem Viertel - -Loch Muskatblüthe von drei Zitronen
das Gelbe , und rühre es wohl , du kannst auch vier bis
sechs Löffel voll süßes Obers dazu gießen . Alsdann fülle
in jede ausgelegte Form einen Löffel voll Mandelmasse,
bestreiche den Rand ob ca mit Eiergelb , und backe sie bei
starker Hitze.

1ZZ7 . Maurachen von  Zucker.
Weiche Tragant über Nacht im Wasser ein , her¬

nach nimm einen Löffel voll Zucker , stoße einen Zelte!
Chokolade , drücke von dem Tragant durch ein Lüchel
dazu , daß es sich zu einem Teige stoßen läßt , drücke
den Leig in die Model , und sormire die Maurachen,
dann nimm gestoßenen Zucker und geweichten Tragant,
mache einen weißen Teig an , und formire die Stängel
stecke sie feucht hinein , und lasse sie trocknen.

iZZ8 Mehlkranzel.
Nimm auf ein Brett einen Vierling gesiebten Zucker,

sechs Loth Mundmchl , klein geschnittene Zitronenschale,
Gewürz nach Belieben , schlage in ein Hafer ! ein ganzes
Ei und einen Dotter , rühre es gut durch einander , mache
den Teig damit ab ; mische etwas wenig Mehl und Zucker
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untereinander , bestreue den Model damit , drucke sie ^
schön sauber aus ., schmiere ein Blech mir Bauer , lege
sie daraus , backe es so kühl als es ftyn kann.

iZZy . Mu sch c l n.
Mache aus einem Nandeleig Muscheln , und drucke

sie hohl , trockne sie ein wenig im Ofen , bestreue ser aus¬
wendig mit Kandelzncker oder Zimmt , inwendig überziehe
sie mit weißem Zuckereis.

iZ4o . M uska tnu ß krap  fen.
Nimm in einen Weidling ein halbes Pfund gelieb¬

ten Zucker , non drei Eiern die Klare , nnd rühre es
gut drei Viertelstunde darin ab , nimm zwanzig Lolbat- ^
schwellte , und fein gestoßene Mandeln , und eine klein-
geriebene Muskatnuß dazu , mack e runde Bahel aukObla-
ten , lege sie auf ein Blattet , backe es nickt gar zu heiß,
mache kleine Tupfer ! von weißem Zitronencis darauf.

iZ4 » . Muskazoni.
Nimm ein halbes Pfund geiahten Zucker in einen ,

Weidling , von drei Eiern die Klare , ein halbes Pfund ,
geschwellte und fein gestoßene Mandeln , auch danuittk
genommen , gestoßene Nägelein , Zimmt und Muskatnuß ; .
dieses wohl abgerührt , ans die Lenk zwei Loch Mnnd-
mehl , damit es ein schöner brauner Teig wir- , schneide
kleine Stück , und drücke sie in den zugehörigen Model
und auf Oblaten gelegt , bestreiche ste mit Eierklar , be¬
streue sie mit gefähtem Zucker , und schön langsam ge»
backen.

1Z42 . M uske tierb ro  t.
Nimm eine halbe Maß Honig , lautere es schön,

stoße Nägelein , ZimMt , Pfeffer , Koriander , und Mus¬
katnuß , jedes ein Loth , alles dieses gröblich gestoßen,
und in den warmen Honig getban ; von zwei Zitronen
die Schale klein geschnitten dazu , lasse es ein wenigsic¬
hen , hernach nimm ein Pfund Mehl , thue es unter den



Honig , mache einen festen Teig an , arbeite ihn wohl
ab , so lange er noch warm ist , lege ihn in die Tortett-
pfanne , und lasse ihn drei oder vier Stunden backest,
gib oben mehr Gtuht wie unten.

iZ 4 Z - Nonnenkrapfen«
Nimm ein Pfund Mandeln und stoße ste gröblich,

stede drei Viertelpfund Zucker ziemlich dick , gib die Man¬
deln hinein , gestoßenes Gewürz und Zimmt nach Belie¬
ben , gewürfelt geschnittenen Zitronat , von zwei Zitro¬
nen die Schale , mische alles untereinander , und mache
kleine Batzeln daraus , aber nicht zu fest , der Teig wird
also gemacht : Nimm auf ein Pfund Zucker zwölf ganze
Eier , und zwölf Löffel voll Wein , schlage es in einen
Hafen , rühre es eine Viertelstunde und mache einen Teig
an , walke ihn dünn aus , schlage die Fülle darein , drücke
es mit dem Eisen ab , richte es in die Tortehpfanne , backe
es bei einer gleichen Hitze , der Teig ist besser , wenn dn
weniger machst.

iZ44 . Nürnberger Lebzektenteig.
Siede eine Maß Honig in einer messingenen Pfanste

so lange wie ein Paar weiche Eier , nachdem du es vom
Feuer thust , lasse es ein wenig verschaumen ; ist es nun
etwas erkaltet , so nimm ein Pfund des besten Zuckers
fein gestoßen , und lasse ihn ^arin abermals so lange sie¬
den , wie ein weiches Paar Eier , denn thue es vom Feuer,
lasse es erkalten , thue das Gewürz hinein , und vom
Mehle so viel , als der Teig annimmt , doch muß der
Teig in der Pfanne angemacht , und nicht gewalkt wer¬
den : nun überstreue ein Nudelbrett mit Mehl ; schütte
alsdann deu Teig darauf , mache Stücke , und formire
Scheiben , Figuren , oder was du willst ; das Übrige
walke Mefferrückrndick aus , radle es wie die Schiffet,
schmiere ein Blatt mit Wachs , lege die Schiffe ! darauf,
und backe sie femmelfarb ans ; von dem Gewürz nimm
folgendes dazu : Nägelein ein Loth , Zimmr ein Loth,
Ingber zwei Loth , Pfeffer ein Quiutel , Cürdimil eist

K k



Qnkntel . Nebst diesem kannst du noch die Schale von Zitro-
.nen geschnitten dazu nehmen.

iZ4 § . Nüsse von Zucker.
Schwelle einen Vierling Mandeln , stoße ste gleich

mit Zitronensaft ab , siede einen Vierling Zucker mit ein
wenig Wasser , bis er sich spinnt , gib die Mandeln dar¬
ein , und trockne sie auf der Glüht ; nimm sie heraus,
lasse die Hälfte weiß , und die andere Hälfte mache mit
Zimmt braun , unter den weißen Teig nimm Zitronen,
schale , bestreue die Model mit Zucker , drücke die Schale
und die Kerne aus , und lasse sie trocknen . Die Nuß¬
kerne überstreiche mit Eierdottereis , die Kerne klebe in
die Schalen zusammen , oder lasse sie zur Hälfte , und
trockne sie gut.

1546 . Gebackene Oblaten.
Nimm schönes Mehl , gieße ein wenig Wasser daran,

und rühre es glatt ab , hernach mache es mit Wasser gar
an , in der Dicke eines Hohlehippenteiges , schmiere das
Eisen mit Wachs , halte es über das Feuer , und wische
es wieder ab , thue das Eisen wieder über das Feuer,
damit es heiß wird , gieße einen Löffel voll Teig darauf
und backe es nur so viel , daß sie trocken und weiß bleiben.

iZ4/ . O blatkr apfen.
Nimm ein halbes Pfund klein gestoßene Mandeln in

ein messingenes Backen , anderthalb Vierling gefachten
Zucker , gib von vier Eiern die Klare aufgrrührt darun¬
ter , wie auch die kleingeschnittene Schale von einer Zi¬
trone , und röste es auf der Glüht , bis es ein wenig
dick wird . Hernach mache runde Krapfen auf die Obla¬
ten , backe sie schön semmelfarb ; es kann auch ein Eis
darüber gemacht werden.

iZ48 . O liven kr apfen.
Nimm zehn Loth Zucker , stoße ihn fein , und sähe

ihn durch ein Sieb , thue den Zucker in einen Meidling,
schlage von zwei Eiern die Klare zu Schnee , rhue sie in
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-kn Zucker hinein , und rühre es gut , damit 'es schön
dünn wird . Thue ein wenig Zitronensaft darein , da¬
mit es schon weiß bleibt , und ein Viertelpfund Zirbel-

' nüsse , rühre es durcheinander , nimm runde Oblaten,
und thue sie darauf aber schön rund . Backe sie in der
Tortenpfanne recht kühl , daß sie schön weiß bleiben , her¬
nach , wenn du dir ein Eis übrig gelaffen , so über«
streiche sie , thue klein gehackte Pistazen darauf , thue sie
wieder in die Tortenpfanne , nur so viel / damit sie übet«
trocknen.

iZ4y . Paste rial leb zelten.
Nimm auf ein Pfund Mandeln ein Pfund Zucker,

stoße es klein : alsdann lautere ein halbes Pfund Zucker
hinein , trockne sie , und lasse sie abkühken , hernach gib
das andere halbe Pfund Zucker hinein , mache einen Teig
an , walke und drücke ihn in Modeln aus , und lasse sie
zwei Stunden an einem warmen Orte stehen , damit sie
ausziehen können.

iZLv . Penatzucker.
Nimm Zucker, lasse ihn sieden , bis er die Probe

hält / das ist : wenn ein Tropfen in ein frisches Wasser
gelassen wird , d . ß er kracht und springt - gib auch vor¬
her ein wenig Zitronensaft dazu , schmiere den Stein
mit Mandelöl , und das Messer zum Abklopfen , klopft
ihn wohl ab , bis er nicht mehr heiß ist ; alsdann ziehe
ihn mit den Händen auseinander , so lang du kannst/
willst du ihn aber rolh haben , so färbe ihn Mit Alker-
messask.

- P firsich ob late.
Nimm zwei Pfund Pfirsiche , welche durch ein hä¬

renes Sieb durchgeschlagen werden / und nicht überflüssig
Zeitig sind ; nimm ein halbes Pfund Zucker,  gieße ein
halbes Seitel Wasser darauf , siede ihn ganz dick / bis er
vom Löffel fällt ; hernach gib die durchgeschlagenen Pfir¬
siche darein ' , und lasse sie so lange sieden bis alles ganz
dick wird , uud sich vom Löffel schalet , lasse es über-
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kühlen , nimm etwas davon heraus , und walke es , daß
es in der Dicke eines starken Messerrückens bleibet . Drücke
cs mit einem runden Blech oder Gl -i § , so groß als du
es haben willst ; wenn es an das Bret anklebt , so hilf
dir mitgefahlem Zucker ; wenn dieses ausgedrückt ist , so
ßcde den Zucker in einem Pfandel , bis er sich spinnt,
und überstreiche die abgedrückten Blatter auf beiden Sei¬
ten , der Zucker darf aber nicht gar zu heiß seyn , sonst
wird es zu dick.

1Z52 . Pistazcnteig.
Nimm ein Pfuud fein gestoßene Mandeln ; eine Nuß

groß eingeweichten Tragant , stoße solchen unter die Man¬
deln ; wenn er gestoßen ist , so nimm rin Pfund Zucker
dazu , lheile es auf vier Theile , einen Theil mache roth
mit Alkermcs oder Tarnisol , einen Theil grün , und
einen Theil braun mit Zimmt , einen Therl lasse weiß;
würge einen jeden Theil Zucker hinein , daß er sich wal¬
ken läßt , drücke ihn in verschiedene Model , lege ihn auf
Oblaten , und backe ihn schön kühl.

-ZFZ - Pistazenbretzen.
Nimm auf ein Bret acht Loch schönes Mundmehl,

fünf Loth Butter , drei Loch gesiebten Zucker , vier Loch
gestoßene Pistazen , walke alles gnt ab , putze es mit der
Hand zusammen , mache deu Teig mit zwei Eierdvttrrn
geschwind an , formire kleine Bretzen , bestreiche sie mit
Eierklar , streue Zucker darauf , und backe sie in der Tor¬
tenpfanne schön gelb , damit sie das Eis beibehalten.

iZL 4 - Pomeranze nbrot.
Nimm ein Viertelpfund durchgesiebten Zucker , sammt

einem Ei , und rühre es eine gute Weile ; alsdan reibe
eine Pomeranzenschale klein , oder schneide sie würfiicht,,
nimm ein wenig gestoßenen Anis , nebst zwei Loth klein
gestoßenen Mandeln , wie auch vier Loth Mehl dazu,
rühre dieses alles wohl untereinander , hernach schneide
Stücke von Oblaten , so groß als es dir beliebt , und
streiche von dem Teige in - er Dicke eines Messerrückens



auf die Oblaten , setze es in einen nicht gar zu heißen
Ofen , und lasse es backen.

Pomeranzentei  g.
Nimm ein halbes Pfund Zucker , ein halbes Pfund

Mandeln , alles klein gestoßen , vierzehn Eierdotter und
sechs ganze Eier , die Klare zu Schnee geschlagen , von
vier Pomeranzen den Säft und das Gelbe abgetrieben,
thue alles i » einen Weidling , und rühre es eine Stunde;
mache davon was du willst , und backe es schön kühl.

iZL6 . P o meran  z e n z e lt  e l.
Reibe das Grüne von Pomeranzen auf einem Reib¬

eisen ab , binde es hernach in ein Tüchel , und stoße cs
in siedendes Wasser , lasse es einen Sud aufchun , gib
es in rin kaltes Wasser daß rs die Bitterkeit verliert,
hernach trockne es ab , und stoße es in einem steinernen
Mörser , gieße Zitronensaft darauf , und immer einen
Löffel voll gestoßenen Zucker , daß cs wie ein Teig wird;
dann mache Lebzclteln und trockne sie.

R i ng e l kr ap fen.
Nimm ein Pfund Zucker in einen Hafen , sähe ihn

recht fein , nimm zwei ganze Eier und sechs Dotter , und
rühre es alles eine halbe Stunde . Hernach nimm ein
Pfund Starke , fahe sie fein , nimm von einer Zitrone
die Schale , auch Zirnmt , und mache es nach deinem
Belieben . Nach diesem lasse das Holz warm werden,
und gieße ihn breit auf , brate ihn allezeit gut , bis du
wieder eineu aufgießcn kannst , nach diesem mache ein
Eis darauf.

iZF8 . Salamiwurst von Zucker.
Nimm acht Loch abgezogene und fein , gestoßene Man¬

deln in ein Reindel , acht Loch gefahren Zucker , un-
klein geschnittene Zitronenschale , ein wenig Mehl , sehe
rs auf die Glüht , trockne es als wie einen Brandteig,
gib ein wenig gesäumte Eierklar darauf , rvenn er schön
fein ist nimm ihn vom Feuer weg , gib Zim nt und Nä¬
gelein nach. Belieben , vier Loch klcingrschnilttnru Zi-



tronat , zwei Loth qbgezogene mrd blättrig geschnittene
Mandeln , ein wenig geweichten Tragant , und Aikermcs-
sast nur so viel , daß es roch wird wie eine Salami¬
wurst ; rühre es gut untcremandkr , bestreue sie mit Zu¬
cker , gib den Teig daran , mache Würste daraus , walze
sie in Zucker , lasse sie zwei Tage liegen , und schneide
sie auf wie eine Wurst.

Salscnkrapsen.
Nimm von einem Ei die Klare , und sechs Loth

gefahren Zucker , von einer Limonic die Schale , lang¬
licht geschnitten , nimm auch ein feines Mehl , was du
zwischen zwei Fingern halten kannst , zweimal so viel,
mische alles untereinander , hernach streiche eine Salse
auf Oblaten ganz dünn , und schneide sic nicht gar drei
fingerbreit und einen Finger lang , und streiche alsdann
das Eis darüber , lege sie auf ein Blakt , backe sie schön
lichtftmmelfarb , sie gehen schön hoch auf , das Eis muß
aber ganz dünn sehn , und sie müssen ganz kühl gebacken
werden.

iZcko . Schnecken von Zucker.
Nimm Mandelttig und röste cs , formire Schnecken

und trockne sie , alsdann mache eine Farbe von zwei Löf¬
fel voll Wass/r , vierzehn Tropfen Gummi , einen Tropfen
schwarzer Farbe , und ein wenig armenischen Bolus dazu,
rühre es wohl untereinander , mahle die Schnecken damit,
überstreiche sic nur Gummi , ein wenig Zuckrreis , bestreue
sie zuletzt mit Muskarblüthe.

1 .56 r . Stan gelb rot.
Nimm ein Viertelpfund Zucker in einen Weidling,

schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter hinein , nimm
ein Beertelpfund gestoßene , und einen halben Vierling
gcstistelte Mandeln , einen halben Vierling gestiftete Pi-
stazeri , Zitrouüt , zwei Loth gcstiftclte Nüsse und ge¬
stiftete Pomeranzenfchalen , rühre dieses alles mit ein we¬
nig Mehl untereinander , mache von Papier Kapseln , fülle
r§ hinein , und backe cs kühl ; wenn es gebacken ist , K



nimm es heraus , schneide es Stangelweift , und backe
cs noch einmal.

LZ62 . Stritzelbrot , kleines , ohne Stark¬
mehl.

Nimm drei kleine Eier , zwei ganze und einen Dot¬
ter , die Dotter gerührt , die Klare aufgeklopft , auch
hkrna h sammt den Dottern so lange gerührt bis er recht
dick ist ; hernach nimm ein Viertelpfund gefahtcn Zucker
darunter , rühre eS solange , bis es die rechte Dicke hat,
ein Viertelpfund Mehl , ein wenig Limonieschale und Anis
darauf <derührt ; dieses aber nur so viel - daß es unter¬
einander kömmt , gieße auf ein geschmiertes Platte ! lange
Stengel schön schmal , aber weit von einander , daß sie
nicht zusammen rinnen : wer will , kann cs auch mit einem
aufgeklopfteu Eie bestreichen , wenn es halb gebacken ist,
hernach gar aushacken , überkühlen lassen , daß man es
schneiden kann - die Schnitzel wieder auf das Blatte ! ge¬
legt , und bis sie etwas gelb werden , trocknen lassen, sy
ist es recht gut.

rZ6Z . Tortoletten.
Nimm ein Viertelpfund Mehl , vier harte Eierdotter,

ein Viertelpfund Butter , und stoße beides in einem Mör¬
ser. Nimm dann von einer halben Lkmonie die Schale,
und den Saft halben Theil , nimm das Gestoßene auf
das Mehl , mache den Teig an , und verfertige Torto-
letten ia die dazu gehörigen blechernen Schüssel » ; du
kannst auch Torten von diesem Teige machen.

1 ^ 64 . Tragantzuverfertigen.
Weiche ein Viertelpfund Gummi Tragant vier und

zwanzig Stunden in ein wenig frischem Wasser ein;
presse ihn dann durch ein grobes Tuch , treibe ihn in
rinem Weidlinge mit einem Pfunde gestoßenen Zucker ab,
und walke ihn mit zwei Pfund feinem Mehl zu einer festen
Masse ; von dieser formire was du willst , dann mahle
sic nach der Natur . Hierauf koche fünf und zwanzig
Pfund feinen Mclisserizucker mit Wasser , wor n : cin rpe-



i,ig Eierweis klein gepeitscht ist , so lange , bis beim
Eintauchen des Schaumlöffels eine starke Perle am Randr
sitzen bleibt , nimm ja den Schaum gut davon ab . Lasse
sodann den Zucker abkühlen , daß du einen Finger dar¬
in , leiden kannst , und legein eine große kupferne Wanne
oder einen großen kupfernen Kessel unten in die Quere
eine. Reihe Hölzer , einen halben Finger dick , und jedes
zwei Fingerbreit von einander ; auf dieselben lege gefloch¬
tenes Rohr , welches bei best Rohrflechtern zu bekommen
ist , so lang und so breit als die Wanne ist ; lege auf das
Rohr eine Schicht gemahlter Tragautfigurcn , danu ein
Gitter von geflochtenem Rohr , wieder Traganlfigurcn,
und so abwechselnd Schichtweise bis die Wanne voll ist;
zuletzt mache wieder Hölzer , und klammere sie so fest,
daß sie nicht , wenn der Zucker aufgegossen wird , hoher
steigen , lege aber auch nichts schweres darauf , sonst
zerbrechen die Figuren . Dann gieße den Zucker dar¬
auf , und stelle sie in rin großes Spinde , wenn du bestän¬
dig glühende Kohlen zur Erwärmung des Schranks un¬
terhalten kannst ; lasse sie darin virr und zwanzig Stun¬
den stehen , pnd gieße sodann den Zucker behutsam ab,
stelle die Wanne mit den Figuren in dem Spi " de schräg
und lasse sie in dieser Stellung fünfund zwanzig Stunde
im erwärmten Schranken stehen, damit der Zucker ab¬
lauft . Dann mache die Hölzer los , und breche haH
Kändirte heraus , arangkre sie gus einen Bogen Pa¬
pier , und lasse sie einige Tage im warmen Zimmer stehn
und trocknen.

rz6F . Tragantkrapfen.
Nimm iine gute Handvoll Mandeln , schwelle und

stoße sie ganz klein , nimm ein halbes Pfund gefaßten
Zucker , und ein Loth über Nacht geweichten Tragant,
drücke ihn durch ein Lüchel , und stoße ihn unter die
Mandeln und Zucker , bei einer halben Stunde lang,
auch von einem Ei die Klare darunter , daß es schön
zähewird ; nimm hernach Oblaten , streiche sie schön glM



auf , schneide sie nach Belieben , und backe sie schön gelb,
aber nicht zu heiß , sie gehen schön aus.

iZ66 . Weichselbägen.
Siede gedörrte Weichfeln schön weich , löse die

Kerne heraus , und thue vier Loeh gefählen Zucker in
ein Becken, gieße Wasser darauf , lasse ihn schön dick
sieden , schneide vier Loth abgezogene Mandeln klein zu¬
sammen ; gib sie in den Zucker , die geschnittenen Weich-

,seln , Zitronenschale , und Zimmt nach Belieben , von
einem Eie die Klare zu Faum geschlagen , und etwas
wenkg Zitronensaft , dazu rühre alles auf dem Feuer
untereinander , hernach lasse es abkühlen , streiche es auf
die Oblaten , belege sie wie die Bögen , backe sie lang¬
sam , mache ein weißes und ein rothes Eis darauf , trockne
sie , und bestreue sie mit Pistazen.

1567 . Wiegenbrot.
Nimm vier ganze Eier , ein halbes Pfund Zucker,

von einer Zitrone die Schale , ein Pfund Mehl , ein
Loth Zimmt , zwei Chokoladezeltel , eine Kaffeeschale voll
gestistelte Mandeln , die Eier , Zucker und Zitronenschale
werden eine halbe Stunde gerührt ; hernach wird die
Chokolade auf dem Reibeisen gerieben , und fammt dem
Mehle , Zimmt und Mandeln hineingethan , aber nicht
lange gerührt , sondern nur darunter gemischt ; hernach,
machst du es aus wie eiu Leib Brot ; in ein Papier ge¬
schnürt und gemach gebacken.

iZ68 . Wind , spanischen.
N !mm so viel Zucker als zwei Eier wägen , diesen

gestoße r , vermischt mit zwei Eierweiß , herngch mache
mit einem Löffel BaHeln aufOblaten , und backe sielstng-
s >m , damit sie durchaus austrockncn ; du mußt sie «cher
dicht eher machen , bis die Tortenpfanne heiß ist , und
niemals mehr nachmachen , als von zwei Eiern , sonst sind
hie andern verdorben.

iz6y . Zelteln - braune.
Stoße ein halbes Pfund Mandeln fammt den S .cha«



§22

len nicht gar zu klein , Lhue sie auf ein Nudelbret , mische
zwei Vierling Zucker , klein geschnittene Zitronenschale und
Gewürz nach Gutdünken darunter ; nüt Eierklar ange¬
macht , walke ihn ein wenig dicker als Messerrückendick
aus , schneide lange Zetteln davon , lege sie auf einen
Bogen Papier , und backe es nicht zu gäh ; wenn sie fer¬
tig sind , so lasse sic auskählen ; hernach mache ein Was-
fereis mit gesiebtem Zimmt darauf , und lasse es nochmal
trocknen.

1Z70 . Zimmt brot.
Bereite in einen Hafen sechs ganze Eier und zwölf

Dotter , dann ein halbes Pfund , gefahten Zucker , rühre
es anderthalb Stunden ab , damit es schön psianmig
wird ; hernach nimm ein Loth gefahren Zimmt , einen
Vierling gefähte Starke , und einen Vierling Mundmehl
s,» viel gerührt , daß es wohl untereinander kömmt . Be¬
streiche die dazu gehörigen Geschirre mit Schmalz und dar¬
ren geschüttet , halb voll angefüllt , schön langsam ge¬
backen , geschnitten , und auf dem Roste gebräunt , wie
dgs Mandelbrot . ^

iZ7i . Zimmtkarten.
Nimm einen Vierling gesiebten Zucker, und eben so viel

Mehl ; ein ganzes Ci , ein Loth Butter , von einer gan-
zm Limonie die fcingeschnittcne Schale , mache den Teig
am , walke ihn Messerrückendick aus , schneide kleine vier-
eö .' ige Fleckel , thue in die Mitte zwei halbe geschwellte
D sandeln , und backe sie schön.

1Z72 . Z immtkranzet.
Nimm Marzipan , treibe ein wenig feinen Bolus

mi >! Rosenwasser in einem Mörser darunter , würge alles
recht gut untereinander , thue ein wenig Zimmt , nachdem
die Masse viel oder wenig ist dazu , formiere die Kranze
daraus , beschneide sie ein wenig , sehe sie ans die Obli-
tcu , auf ein mit Papier belegtes Blech , und backe sie
schön langsam.

iZ7Z . Zim mtkrapfe  n.
Schneide ein halbes Pfund Mundmehl , zwölf Loch



Butter einen Vierling geschwellte und klein geschnittene
Mandeln , zwei Vierling gesiebten Zucker , Zimmt und
Gewürznagel , von einer halben Limonie die klein ge¬
schnittene Schale ; mache den Teig an , walke ihn aus,
stich ihn mi einem Glase aus , lhue in die Mitte ein Ein-
gesottenes ; bestreiche es auf der Seite mit Eiern , mach?

> einen Deckel darauf , fülle sie im Hascheewandcl , bestreiche
! sie mit Eierklar und backe sie.

! 1A74 . Z i mmt l eb zc l t el.
! Nimm in ein messingenes Becken ein halbes Pfund
! gesiebten Zucker , und ein halbes Pfund fein gestoßene
i Mandeln , trockne sie auf der Glüht , wenn sie laulicht

* sind , so nimm von zwei Eiern die Klare hinein , nimm
rin Loth Zimmt , von einer Limonie die Schale , thue
es auf das Nudelbrct , mache Zelte ! davon , backe es so
kühl als es seyn kann , und mache ein Eis darüber.

rZ 7F . Z iMML  m an  d e ln.
Diese Mandeln werden gemacht , wie die Mandeln,

im Schlafrock , allein wenn das Eis dick genug abge¬
rührt ist , so nimm gefahren Zimmt darunter , und wache
sie auch wie die Mandeln im Schlafrock , nimm auch von
einer Limonie die Schale klein geschnitten darunter . Die
Chvkolademandeln mache auch auf diese Art;  nimm klein
genebenen und gefahren Chokolade darunter , wenn das
Eis dick abgcrührt ist.

iZ/6 . ZimriiLrinden.
i Nimm acht Lorh gestoßenen Zucker , zwei Loch

Zimmtstup , ein Halbes Quinte ! Paradicskyrner , ein
Quintel Tragant , in zwei Loth frisches Wasser einge¬
weicht , und zulcHt sin .Quentchen Zimmtwassec dazu ge-
lhan , alsdann in einem Mörser zu Teig gestoßen , und

i Zimrutrinden daraus gemacht ; zu dem Ausmachen mußt
öu süßes Mandelöl nehmen , und sie bei einem warmen

. ^ fen trocknen,
iZ77.  Zkrbelnüfselkrapfen.

! Nimnf rin Viertelpfund Zirbelnüsse ! , ein Viertel-



Pfund Zucker , der schön gefäht ist , zwei aufgeklopfteEier¬
klar von recht frischen Eiern , rühre den Zucker und die
aufgeklopfte Eierklar eine gute Stunde um , daß fre schön
dick wird , dann gib die ganzen Zirbelnüsse! und von
einer Liemonie die länglicht geschnittene Schale darein,
ruh »e es untereinander , schmiere das Tortenplatte ! mit
Wachs , und lege es blatteiweise darauf , backe sie schön j
kühl , daß sie nicht viel braun werden . !

iZ/8 . Auckerbrezeln.  ^
Nimm ein halbes Pfund gefahren Zucker , ein we - j

mg geschnittene Limonieschale , kleingesioßenes Gewürz,
ein Seite ! Mehl , einen Vierling Butter , und sechs Eier¬
dotter , mache den Teig an , fyrmire Bretzen , oder aus-
gestochene Krapfen . lege sie auf rin mit Butter geschmier¬
tes Blech , schmiere sie mit Butter , bestreiche sie mit
Eierklar , bestreue sie mit Zucker , und backe sie schön
semmelfarb.

1679 . Zuckerbrot.
Nimm ein halbes Pfund füries Mebl zehn Eier,

zerklopfe sie gut , nimm zuerst ein halbes Pfund gesto¬
ßenen Zucker ; rühre hernach das Mehl darein , menge
es wohl untereinander , thue diesen Teig in papierne, mit
Butter bestrichene Kapseln , setze es in die Tortenpfanne,
und backe es bei gelindem Feuer ; wenn es recht ange-
gelaufen ist , gib oben starkes Feuer , daß es eine recht
harte Rinde bekömmt ; rühre ein Ei unter ein wenig
Wasser , bestreiche das Zuckerbrot , damit es sich nickt j
anbrennt , schneide längliche Stücke! daraus , weil es noch
warm ist , und lasse es trocknen.

iZ8o . Zuckergalatschen.
Nimm sechs Loth Mehl , drei Lolh Butter , eben

so vkrl Zucker ; zwey Loch gestoßene Maudelü , einen Löf-
felooll Limoniesaft, auch geschnittene Schalen dazu,
uud einen Eierdotter ; mache den Teig auf dem Bret zu¬
sammen , walke jhu einen halben Fingerdick aus , stich ,
ihn dem Krebsbeherl aus , lege sie auf ein Blatt , weuu .



sie genug gelb gebacken sind , so lege in die Milte etwas
von einem Eingesottenen , mache ein weißes und ein ro-
lhes Eis darauf , und trockne sie.

iZ8i . Zuckerkipfel.
Nimm fünf ganze Eier , und ein Viertelpfund ge¬

stoßenen Zucker dazu , rühre sie eine Stunde lang ab,
zuletzt gir> eiu halbes Pfund Mehl und Gewürz hinein,
mache Kipfel daraus , und backe sie schön.

iA 82 . Zuckersch « ee.
Erstlich nimm ein Pfund ganzen Zucker , und gieß

rin Seite ! Wasser daran , und lasse ihn über Nacht wei¬
chen ; alsdann wann du ihn brauchst , so nimm von ei¬
nem frischen Ey die Klare, und rühre einen Schnee durch
einen in Schleyer gefahren Zucker darein , und klopfe es
wohl ab ; es muß die Dicke haben , daß,  wenn du es
auf einen Löffel thust , cs kaum herabfallen kann . Nach¬
dem setze den Zucker auf, und laß ihn sieden , wie zu dem
Panadel ; der Zucker und die Eyer müssen immer durch
einander gerührt werden ; du mußt auch eine kleine Vier¬
telstunde eher anfangen zu rühren , ehe du den Zucker
auf die Glüht setzest, auch mußt du immerfort abschlagcn,
bis der Zucker genug gesotten ist ; alsdann nimm den
Zucker vom Feuer , und rühre geschwind mit einem höl¬
zernen Stößel das Abgerührrr in d- 7r Zucker darein, rüh-
re es etlichemal um und um , und dann geschwind sn
den Model , und ihn in den Model gehen , und wenn
er gehet , so ist ex recht , aber du mußt auf alles sehen,
osmir , wenn d » ihn in den Model saunest , kline Luft
pder Athen » dazu kommt ; den Model mußt du niit Paprer
futtern , und wenn du den gehörigen Model nicht hast,
so nimm eine Schachtel , derselben stoße den Boden aus,
futlre sie mit Papier , und schütte den Schnee darein , so
D er reche.

iZ3Z . Zuckerst ? , «.
Nimm von fietzen Eiern das Weiße , sprudke es zu

Schnee , und thu-e es in eine flache Schüssel. Alsdann
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nimm sechszehn Pfund Mehl , und vier Loch fein gestoße¬
nen Zucker , streue zuerst jenes nach und nach auf den
Ra d der Schüssel , und dann den Zucker . Hernach
nimm einen hölzernen Löffel , und schlage das Eierweiß
so lange , bis sich das Mehl und der Zucker ganz ringe»
schlagen hat ; wenn du es recht klar schlägst, so wird es
recht schön . Nimm hernach einen etwas weitem Durch¬
schlag , oder einen hiezu gemachten blechernen Teller mit
Löchern , in diesen rhue ein bis zwey Löffelooll von der
Masse , und halte es ' in siedende Butter , die du vorher
in einer riefen Pfanne ' über starkes 'Kohlenfeuer aufgesetzt
hast . In derselben laß es herumlaufen , und wenn es auf
einer Seite gut gebacken ist , so wende cs auf eine an¬
dere , und backe es auch gut ; alsdann lege es aus ein
rundes Holz , bis es kalt ist , und bestreue es mit Zucker.
Diese Masse gibt eine Schüssel voll Gebackenes , das eia
gutes Ansehen hat , und auch gut schmeckt.

iZ84 , Zuckerwaffen.
Erstens nimm zehn Loth Schmalz , schön pflaumig

Abgetrieben , vier Loth gestoßene Mandeln , acht Loth ge¬
stoßenen Zucker , alles darein gerührt . Zimmt nach Be«
lieben , vier Eiergugen voll Wein unter den Teig . Nimm
ein dazu gehöriges Eisen , thue ein wenig Schmalz dar¬
auf , laß es heiß werden , lasse ein weniff Teig darauf,
backe ihn schön , wenn er gebacken ist , so biege ihn um
den Nudelwalker .'

Zucker werk .. , ,
Weiche weißen Tragant in Rosenwässer , drücke ihn

durch ein Tuch , daß er nicht gar zu ftst ist , und stoße
ihn mit sehr feinem Zucker zu einem festen Teige / walke
ihn auf einem Pgvker mit Stärkemehl Fingerdick aus,
schneide den Model aus , und backe es in derTortenpfan-
ne , aber nicht zu heiß , daß es nicht braun wird , und
hoch ausgeht.

rZ66 . Zwibackbrot , kleines.  .
Nimm zwölf Loth Zucker in ein Häfen , mrd stM
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ge vier ganze Eier daran , von zwei Eiern die Klare,
schlag es bey einer Stunde , daß es in der Dicke ist,
wie ein Kindskoch ; darnach nimm vier und zwanzig Loch
Mehl auf ein Bret ; schütte es in das Mehl , alles übrige
nämlich , wie auch eine Handvoll Anis ; mache den Leig
an , und mache Stängel nach deinem Bedünken ; backe sie
in der Tortenpfanne , hernach laß sie auskühlen, . und
schneide sie Messerrückendick , dann laß es ein wenig gelb
werden.

IZ87 . Zwidackbrot , weichest
Nimm einen halben Vierling gestoßenen Zucker,

schlage ein ganzes Ei und zwey Dotter daran , rühre es
so lange , bis es recht schön dick wird ; hernach nimm ei¬
nen halben Vierling Mehl , rühre es untereinander ) rüa-
che einen halbem Bogen Papier zusammen , unten und öberr
zusammen genadelt, ' und den Teig darein geschüttet , her¬
nach gebacken . Wenn es gut gebacken ist , so schneide die
Zwiebäcke daraus : wenn sie geschnitten sind , stelle sie
mch einmal in die Pfanne , und lasse sie noch ein wenig
austrocknen.-

1Z88 . Zwiback , französisches.
Nimm zehn ganze Eier mit sammt den Schalen,

u . ch wiege so viel fein gefähten Zucker , dann sieben Eier
schwer feines Mundmehl , schlage die Eier auf ; von allen
zehn Eiern die Dotter weggethan, die Klare in einen Weid¬
ling gut zu einem Schnee geschlagen , und hernach rühre
die Dotter auch darunter ; alsdann schütte den gefähten
Zucker hinein , rühre es wicher eine halbe Stunde mit
einem großen Kochlöffel auf einer Seite ; hernach rühre
das gewogene Mehl , welches schon trocken ftyn muß,
geschwind hinein , daß cs nur vermischt wird , schmiere
d >e blechencn Model mit zerlassener Butter , und fülle
den Leig hinein ; legire es oben mit gefähtem Zucker,
backe es in einen kühl geheizten Ofen zehn bis zwölf Mit
Men. Aber in einer Tortcnpfanne , die oben aufgehct,
W es nicht backen . N . L . Du kannst auch von diesem'
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Teige die französischen Bkskoten machen , aber nur , daß
geriebene Limonischalen darunter genommen werden müssen . ,

rZ89 ^ Zwieback von Chokolade.
Nimm von acht Eiern die Klare , und schlage sie

zum starken Schnee , alsdann nimm die Dotter , rühre
ein Pfund gestoßenen Zucker darein , rübre es eint gute
halbe Stunde . Gib nack und nach den Schnee himin,
alsdann mische ein Pfund feines Mundmehl darunter,
ohne lange zu rühren , fülle es in die von Papier ge»
wachte Kapsel , und backe es , wenn es gebacken ist so >
lasse es auskühlen , alsdann nimm ein Pfund Zucker, ^
setz« ihn auf das Feuer , und lasse ihn sieden bis tr fliegt
gib 'kl-kngcschnirtene Chokolade hinein , und lasse ihn nur !
ein wenig sieden , bis er zergeht , rühre es ein wenig ab
bis es dicklich wird , und tunke den Zwieback ein.

Dritte Abtheikung » -5
Süße und sauere Sallate . ' '

iZyo . Aepfel su einer rothen Sülze.
Erstlich nimm vier Taffetckpfel , stich sie mit decil

dazu gehörigen Eifel aus : hernach laß in einem messini
gencn Pfandcl Wasser sieden , wirf die Arpftl darrin, und !
laß es einen Sud aufthun , nach diesem seihe sie ab,
ziehe das Häutel weg , und fetze sie ganz manierlich m
die dazu gehörige Schalen ; drücke von einer halben Si¬
monie den Säst darüber , daß sie schön weiß bleiben , als¬
dann mache die Sülze auf folgende Art : nimm ein großes
Seite ! Wein , dreißig Gewürznagel darein , ein halbes
Loth ganzen Zimmct , von einer halben Limonie die Scha¬
len , nachdem sttze sie auf eine Glüht , und laß sieden,
als wie ein Paar weiche Eier , hernach lege zwölf Loth
Zucker darein , nach diesem nimm ein Loth Hausenblatter
in ein Reindel , wasche sie dreimal sauber aus , gieße eilt



gieße ein halbes Seidel Wasser darauf , sehe sie aufeiue
Glüht und laß sie schön auflöscn ; wenn die Hansenblat-
1er völlig zergangen ist , so gieße sie in den Wein und
Zucker , laß es noch ein wenig aufsieden , hernach seihe
es durch eine Serviette , gib ihm die Farbe mir Alker-
mesfaft , daß es schön hell bleibt , lasse es noch zweimal
durch die Serviette durchlaufen, und wenn die Sulz

^ recht klar ist , so gieße acht Löffelvoll auf die Aepfel, laß
sie , bis es fest wird , stehen , alsdann gieße die übrige
Sulz darüber , laß sie über Nacht stehen , und dann gib

^ sie zur Tafel.
iZyi . Artischokcnfalat.

! Die Artischoken wie gebräuchlich ist , werden sauber
gewaschen, die Spitze weggeschnitten , und schön weich
gesotten, nimm dann den Krotzen heraus , richte es aufei¬
nen bestrichenen Rost mit Baumöhl begossen und mit ge¬
mischtem Gewürz bestreuet , schön langsam gebraten, rich¬
te sie auf die Schüssel , mache sie mit Essig und Baum-
öhl an , und gib es kalt, oder wenn es beliebig ist, warm

^ zur Tafel.
1Z92 . Birnsalat.

Schäle die Birnen so dünn als es seyn kann , lege
sie in ein kaltes Wasser , daß sie nicht schwarz werden,
fülle das Kaffrrol halb mit Wasser , lege ein gutes Stück

j Zucker , ein Stück Zimmet , und eine ganze Limonie-
schale darein ; wenn es anfängt zu sieden , so leg - die .
Birnen hinein , decke sie zu , und lasse sie recht weich sie¬
ben, hernach lege sie in die Sulzschale, mit den Stängeln
aber in die Höhe heraus , dann lege noch ein gutes Stück
Zucker in das Kasserol , und laß es so lange sieden , bis
sich der Zucker spinnt , gib ihn über die Birnen , sulze sie
an einem kühlen Hrte,  und gib sie statt einem süßen Sa?
lat auf den Tisch. Nk . Auf 13 Birnen nimm ein Pfund
Zucker ; und wenn du die Birnen in eine Melone thust,
so schneide sie mitten von einander, und lege sie umgekehrt
in denselben, die Sulz darüber , und laß sie an einem kal-

, len Orte sulzcn.



' iZ9Z » Bohnensalat.
Nimm Bohnen , ziehe ihnen die Haut auf Heyden

Seiten ab , schneide sie recht schief und fein , nimm Salz-
waffer,  Ihne sie hinein , und koche sie weich , alsdann
lasse sie kalt werden , und mache sie mit Essig , Baumöhl
und Pfeffer an.

1A94 . Brunnenkreßsalat.
Nimm Bi unnenkresa , klaube die gr ößeren Stiele davon

Herab , wasche ihn sauber aus , alsdann mache ihn mit
Essig und Oehlau , und zuckere ihn ein wenig , oder wenn
cs beliebig ist, so kannst du diesen Salat auch mit Weg¬
warten und Krautsalat vermischen , und richte ihn zierlich
zusammen in eine Schüssel an.

1595 . Cichorienfalat.
Nimm Cichorienwurzrl , reinige sie sauber , spalte

sie in der Länge von einander , thue den Kern heraus,
und lege sie einige Stunden ins Waffer , daß es das
Bittere herauszieht , übergieße sie alle Slundemit frischem
Wasser,  koche sie hernach , und richte sie mit einem Spar-
gklsalat zurechte.

1 ^ 96 . Gemischten Salat.
Bereite unterschiedlichen grünen Salat , wie ihn die

Zeit gibt , als näbmlich grünen Happelsalat , übersoltenen
Seilerei , gekrauste Endivien , spanische Rabunzel , Feld¬
salat, , Cichori , übersottcne und klein geschnittene Wur¬
zeln , und übersottene Kaulirosen . Nimm v » l diesen,
wie es die Zeiten geben ; richte von diesen Gattungen auf
eine große Schüssel , mit einem umgekehrten Teller , von
einer Gattung Kränzclweis , schön zierlich wie ein Berg
hoch auf , lege auch auf und auf Stückelweis geschnittene
Bucken , Oliven , Metrkrebse und Meerfädcl schön in der
Ordnung aufgerichtet . Nimm in eine Schüssel Baumöhl,
Essig , Salz , und gezuckert, wenn es beliebig ist . Rührt
es unter einander ab , und gib es über den Salat Zwei-
oder dreimal , Und allezeit wieder abgestehen, und daran
gegossen, dann auf die Tafel gegeben.



IZY7 ' Gemischten Salat auf andere Art«
Nimm schöne Bricken , einen großen Häring , und

ein Vierling Sardellen , dann um sechs Kreuzer Kapri,
um vier Kreuzer Erdapfel , um vier Kreuzer grünen und
krausten Salat zusammen , und etwas Rüben . Alsdann

> nimm ein gutes Stück kalten Kalbsbraten , und einige
Maschanzkeräpfel . Alles dieses schneide klein gewürfelt,

! und mache es mit Essig und Qrhl an.
^ iZ98 . Italienischer Salat.
! Nimm Servelatwürste , schneide sie in recht dünne

Scheiben , lege sie auf einen Teller , alsdann könnensrische
Austern, Müscherl und Citronenscheibrn daran geschnitten,
auch Sardellen genommen , selbige vorher gewaschen,
die Gräten herausgelöst , Bricken , Kapern , Oliven und
die Kerne von Granatäpfeln dazu gethan , Weinessig und
ein gutes Baumöhl daran geschüttet werden.

1Z99 . Kaulisalat.
Bereite schönen weißen Kauli ; die ganzen Rosen

werden im Salzwasser übersotten , wenn sie gesotten find,
so schütte das Wasser weg , und gieße wieder frisches
daran , gesalzen, damit sie schön weiß bleiben , mache ihn
Hernach mit Effig und Baumöhl an , richfe ihn auf eine
Schüssel , und Zur Tafel gegeben.

1400 . Oni tten - S a la  t.
Bereite schöne große Quitten , diese werden geschält,

und mitten von einander geschnitten , die Kerne heraus --
gestochen , übersiehe sie im Wasser , bis sie sich greifen

^ lassen , gieße das Wasser weg , nimm guten Wein und
Zucker daran , lasse sie schön weich sieden , richte sie her¬
nach auf die Schüssel , damit sie schön weiß bleiben ; so
4egc in die Soße Limonieschalen , ganzen Zimmer und
'Gewürznägeln , laß es schön dick einsieden, seihe sie durch,
und gieße cs an die Quitten , die Quitten werden ge¬
spickt mit länglich ! geschnittenen Pistazcn , Mandeln und
Zitronat , auch mit spanischen Weichseln belegt.

1401 . Kräutersalat.
Nimm frische und gesunde Kräuter , z. B . Löffel-

L l 2
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kraut , Gartenkresse , Saucrampfeu , Boragen Pfeffer¬
kraut , Tausendschön , Pinellen , Melissengipfel , Fenchel¬
kraut , Kaisersalat , Zuckerrüblein , Schlüsselblumen , gel¬
ben Viol , dicke Nagleinblumen u . s. f. , durchklaube,
wasche und mache sie mit Essig und Oehl wie einen an¬
dern Salat an . Willst du diesen Salat recht gut machen,
so kannst du auch anstatt Weinessig einen Rosenessig neh¬
men , zuckere selbigen ein wenig in der Mitte , und lege
andere Salate herum.

1403 . Krautsalat.

Nimm zu diesem Salat zarte , sowohl rolhe als
weiße Krauthappeln , schneide die starken Adern heraus,
wickle dieselben fest zusammen , schneide sie so klein alsnur-
immer möglich . Hierauf kannst du in einigen Stunden
den Essig daran schütten , diesen Salat pfeffere , und gib
nach Gutdünken Oehl dazu.

ichvZ . Rabunselsalat.

Klaube und wasche die Rabunseln aus , bestreue sie
mit Salz , gieße Weinessig und Baumöhl darauf , und
menge den Salat . Bei allen Salaten mußt du darnach
sehen , daß das Wasser rein ablauft , und daß du den Sa¬
lat nicht zu scharf salzest . Du kannstauch Zucker darüber
streuen . Oder : der sauber gewaschene Rabunselsalat wird
auf einen Letter gelegt , in die Mitte eine weißgesottene
Karviolro <e gestellt ; dann nimm hartgesottene Eier , wie
auch weichgesottene rothe Rüben , das Gelbe der Eier nimm
heraus , das Weiße und Gelbe von Eiern , und die Rüben,
schneide jeden Lhtkl e^-tra fein , belege den Salat mit diese»
drei Stücken nach Belieben zierlich aus , so ist er fertig.

' 1404 . Nettigsalat.
Scbäle die Rettig,  schneide sie scheibenweis , be¬

gieße sie mir Essig und Baumöbl , gib Pfeffer und Salz
dazu . Du kannst auch dre Rmigscheiben zuerst einsalzen,
vom Wasser abseihen , und alsdann auf obbemcldte Art
-urichlkn,



Spargelsalat.
Der Spargel wird wie gewöhnlich geputzt , in

Bunde gebunden , weich gekocht , und nachdem das Was*
ser rein abgegossen , augerichtet , daß die Köpfe inwen¬
dig liegen , und der Spargel ganz kalt wird ; nimm
rein gewaschenen Kochsalat , thue etwas Salat daran,
nebst gutem Weinessig und Provenzeröhl , menge ihn,
und schütte ihn über den Spargel ; etwa eine Viertel«
stunde vorher , bevor du ihn auf die Tafel gibst.

1406 . Umurken - ( Gnrken -) Salat.
Schäle die Gurken , schneide sie recht sein , men¬

ge sie mit Salz , und lege eine Schüssel darauf , laß
sie eine Stunde stehen , und gieße das Gurkenwasser
ab , alsdann menge den Gurkensalat mit Weinessig und
Provenzeröhl , und streue Pfeffer darauf.

1407 . Walscher Salat.
Nimm einmannirte Bricken , schneide selbe zier¬

lich , dann schöne grüne Oliven , rein geputzte Sardel¬
len , selbe langlicht geschnitten , oder ausgesiochene Ka¬
pern , dann , belege einen Teller zierlich damit , so ist
er fertig.

140g . Weichselsalat.
Nimm für eine Schüssel drey Vierling Zucker in

ein messingenes Becken,  und drey Löffelvoll frisches
Wasser , laß es schön dick einsieden , dann bereite gegen
Zwey Pfund abgezupfte Weichftln , richte sie in den ge¬
sottenen Zucker , laß sie gemach auffieden , bis sie schön
weich sind , hernach fasse sie mit einem Faumlöffel auf
einen Durchschlag , damit der dünne Saft wegkommt.
Richte sie schön ordentlich auf eine Schüssel , lasse den
Saft einsieden , bis er sich sulzt , seihe ihn durch , gieße
ihn über die Wcichseln , und setze ihn in einen kalten
Drt , auf den Schüsselranft kannst du geschnittene Po^
wrranzen und Limonie legen.

r 4 oy . Zeller - ( Sellerie - ) Salat.
Aimm hiezu die stärksten Wurzeln , putze sie farm



her , und laffe das feinste Kraut dakan , schneide die
Wurzeln Scheibenweise so fein , als du nur kannst , rri-

»ße sie durch das Kraut , wasche die Scheiben , und rihe
das Kraut mit einer Nadel durch , daß cs recht kraus- .
lich wird , zuletzt lege die Scheiben in eine Schüssel,
mache sie mit Essig , Bauwöhl , Salz und Pfeffer an,
wenn es beliebt , so kannst du sie auch vorher im Was¬
ser einen Wall lhun lassen.

1410 . Zwetschensalat,
Nimm zeitige Zwischen , diese werden schön dünn

geschält , richte sie in eine Liese zinnene Schüssel , gir - -
ßc ein wenig guten Wein daran , sie geben ohnedem j
eine Soße , laß sie einen Sud ausmachen , lege sie auf
rin Sieb , daß sie abseihen , die Soße gezuckert , mid !
gib klcingeschnittene Limonicschalen derein , laß sie zusam¬
mensieden , wie eine Snlz , und gib sie über die Zmet - ^
scheu , dann wieder gezuckert und gib ihn warm oder kalt
zur Tafel. < - !

!

Vierter Abtheilung.
S a l s e y,

1411 . Aepfelsalfe.
Zenherle die Aepfel in vier Theile , lege sie in sin ^

frisches Wasser;  nimm in ein messingenes Becken oder ^
Rein Zucke^ , Wein , und ein wenig Wasser , laß es >
sieden , lege die Aepfel darein , und laß sie schön grnach !
sieden . Zu merken ist , daß nicht alle Aepfel gut sind,
zum Einsicd n , einige Aepfel zerfallen gern . Wie die
Aepfel gesotten sind , richte sie auf die Schüssel , nimm
zu dem Sude Limonieschaten , ganzen Zimmct , Gewnrz-
nägel , laß den Sud so viel e.infieden , damit du Soße
genug hast , seihe , sie durch , und mache sie roth mit
Alkermes.

,412 . Agrassalse.
Nimm Agras , wenn sie schön groß , aber nicht
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zeitig sind , je grüner desto besser. Richte sie in ein
neues Reindel , das doch ausgesotten ist , gieße nur ein
wenig Wasser daran , decke sie zu , und setze sie auf heiße
Asche , röhre sie bisweilen um , daß sie nicht anbren¬
nen , wenn sie lind genug sind / so treibe sie durch ein hä¬
renes Sieb . Nimm dann so viel Zucker , als das Durch-
gctriebene ist , lautere ihn mit Wasser , aber nicht zn
dick, richte alsdann die AgraH darein , setze sie auf das
Feuer , und laß sie schön gemach sieden , gib wohl acht,
daß es nicht anbrennt , wie auch die rechte Dicke be¬
kommt , und fülle sie in die Glaser zum Gebrauche für
das Agraskoch.

»4lZ . Dkentelfa  lse.
Schlage die Diente ! durch ein Sieb , und wage so

viel gefahren Zucker dazu , als du Salse am Gewicht
hast , rühre es durcheinander , und laß es sieden , bis cs
sich von der P -anne schalt , und fülle sie ein.

14,4 . Erdbeepensalfe.
Nimm zeitige Erdbeeren , zerstoße sie in einem stei¬

nernen Mörser , und seihe sie durch ; hernach thue so viel
gestoßenen Zucker,  als dieselben wäge « , dazu , laß es
mit einander sieden , bis cs gestehet , und gib sie zum Ge¬
bratenen mit auf die Tafel.

141L . Hetschepetsch  salse.
Nimm auf ein Pfund Salse , fünf Viertelpfund

Znckrk in ein Becken, gieße ein Seite ! Wasser darauf,
laß ihn dick sieden , rühre ihn gut mit der Salse auf
dem Feuer ab , bis sie dick genug ist , dann gib von
einer Limonie die kleingefchnittenen Schalen dazu,
drücke den Saft hinein , und laß sie sieden ; wenn sie
dick genug ist , so laß sie abkühlen , und fülle sie in
die Gläser.

1416 . Hollersalse.
Nimm reine Hollerbcere , gib sie in eine Rem,  und

laß sie siedend werden , zerquetsche dieselben , und seihe
den Gast immer durch rin Haarsieb , das Zurückgeblie-
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Vene gib wieder in eine Rein , und so fort , so lange
es einen Saft gibt . Von diesem Safte nimm auf ei»
neu Sud zwey Maß in ein messingenes Becken , laß ihn
langsam sieden , und rühre ihn dabey beständig um , bis
er ganz wenig und dicklicht wird , hernach gib ein halbes
Pfund gestoßenen Zucker dazu , und laß ihn noch ganz
gemach abrauchen , bis etwas auf Fließpapier gethan,
Nicht mehr durchschlägt,

14,7 . Kitte n - (Qu it t e n . ) Salse.
Rühre ein Viertelpfund durchgeschlagene Kitten,

mit einen Viertelpfunde gefähten Zucker auf der Glüht ab,
und laß sie sieden brs sie sich von der Pfanne schält , thue
Limonieschalen darein , und fülle die Glaser damit an.

r4t § . Mar illensalse.
Nimm ein Pfund schönen Zucker,  gieße ein Set¬

tel Wasser darauf , und laß ihn so lange sie en , bis
er große Blauen , macht , und schwer vom Löffel fallt,
hernack gib ein Pfund durchgeschlagene Marillen hinein,
und laß sie wieter sieden , bis sie schön gesülzt ist ; du
Mußt sie aber stets umrühren , damit sie nicht braun
wird , oder sich etwa gar anbrennt , und faume sie dabey
sauber ab , so ist sie fertig.

ich 19 . Nußsalse.
Nimm Kerne von wälschen Nüssen , das Weiße

von b »̂ gesottenen Eyern , und Semmelmehl unter ein¬
ander gestoßen , treibe es mit gutem Weine durch , ge¬
salzen und gewürzt nach Belieben , und gib sie mit Ge¬
bratenem auf den Lisch.

ichso , P omeranzeusalse.
Nimm vier Genueserpomeranzen , ziehe ihnen dit

weiße Haut ab , und theile sic in vier Lheile ; hernach
schneide von der Schale das Weiße heraus,  schneide die
Schalen länglicht , und laß sie wie ein weiches Ly sieden,
daß sie die Bitterkeit verlieren , dann seihe sie ab , Nimm
in ein messingenes Becken drei Viertelpfund Zucker,
gieße em halbes Scittl Wasser darauf , laß alles so laue
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ge sieden , bis es schwere Tropfen wirft ; hernach lege
die Spalten von Pomeranzen hinein , kehre sie mit dem
Silberlöffel um , und daß sie eine schöne Glas bekom¬
men , dann lege sie schön zierlich auf die Schüssel , setze
den Zucker auf das Feuer , laß ihn dick sieden , daß er
sich snlzt , gib die Schalen hinein , kehre es einigemal
um , mache die Spalten einen Kreis damit , und gib
den gesülzten Zucker darüber . Auf diese Art kannst
du auch die Limoniesalse machen.

1421 . Wei ch scl salse.
Nimm saure Kirschen oder zeitige Weichsel » sammt

den Kernen , stoße und presse sie durch , siede sie mit Zu¬
cker ss dick wie eine Sülze , bevor du den Zucker dazu
nimmst , gieße ein wenig Wein daran.

1422 . Weinbeersalse.
Nimm abgerebeltc schwarze Weinbeere , und auf

vier Pfund derselben nimm ein Pfunb gestoßenen Zucker,
richte es in ein Becken , eine Lage Weinbeere , eine La¬
ge Zucker , und fo fort ; hernach setze sie anfdie Gluth,
und laß sie sieden , bis sie dicklich wird , währenddem Sie¬
den mußt du sie jmmer abfaumcn , daß die Kerne weg¬
kommen , denn sie gehen immer in die Höhe ; wenn es
so dick einge,otten ist , daß es sich sulzt , so laß es abküh¬
len , , nd fülle sie in Glaser ; wer will , kann such
Zimmer und Limonieschalen mitsieden lassen . Du kannst
sie zum Wildpret geben , oder etwas damit füllen.

1422 . Zwctschenfalse.
Nimm vier Pfund geschwellte Zwetschen , schlage

sie durch ein feines Nudelrciterl , dann nimm ein Pfund
Zucker , gib es in ein Becken reine Lage Zwetschen , eine
Lage Zucker u . s. si ; wer will , kann auch Zimmer und
Limonieschalemitsiedcn ; laß cs recht dick einsieden , über-
kühlen , und fülle es in die Gläser ; aber imn er fort
müssen sie gerührt werden , dann nimm sie znm Oehg»
Arien füllen , vder zum Wildprst
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Fünfter Abschnitt.
Unterschiedliches Gefrornes.

1424.  Buttergefrornes.
Nimm eine halbe Maß Obers , laß es sieden , gib

vier Loth Pomeranzen oder Limonien , abgeriebenen Zu¬
cker , und sechs Eyerdotter dazu , gieße die siedende
Milch hinein , sprudle es beständig , daß es nicht zusam¬
menlaust , passire es durch ein Haarsieb , gieße es in
die Butterbuchse , und sprudle es. Nimm klein gesto¬
ßenes Eis , vermische es mir Salz , stelle die Buchse in
das Eis , vermache sie überall , setze sie tief hinein , und
drehe sie beständig um , wenn sie durchaus gefroren ist,
so stoße die Büchse in ein warmes Wasser , und stürze
sie auf eine Schale.

142L . C h 0 k 0 l a d eg efr 0 rn e §.
Sprudle vier Eyerdotter , ein Viertelpfund gerie¬

bene Chokolade, und ein halbes Pfund Zucker untxrciu-
ander ; koche ein Seite ! Obers mit einem Viertel » Ouinttl
ganzer Vanille einmal auf , rühre die Eyer mit dem ko¬
chenden Obers , und schlage es durch ein Haarsieb : übri¬
gens verfahre wie zuvor.

1426 . Erdbeergefrornes.
Zerdrücke die Erdbeeren, seihe den Saft durch, mache

ihn mit Zucker angenehm ; gieße ihn in die Gefrierbüch»
se , setze es in das Eis , rühre es mit dem Löffel auf,
daß es durch und durch gefriert , auf diese Art wird das
Himber - , Ribisel - und Maulbccrgefrorne gtwachl.

1427 . Fanille » (Van  i lle - ) G efr  0 rnc §,
Siede Vanille mit Obers , und laß es auskühlrn,

gib Zucker dazu , daß cs angenehm wird , gieße es in
die Büchse , setze es in das Eis , und mache cs wie das
Chokolüdcgcftorue auf folgende Art:  schlage es durch «
ein Haarsieb I und verfahre übrigens wie vor.



r428 . Kitten - (Quitten -) Gefrornes.

Die Quitten lasse erst im Wasser weich kochen,
dann lasse sie ablaufeu , und streiche sie durch , auf ein
Pfund solche durchgestrichcne Quitten nimm drei Vier¬
telpfund gelauterten Zucker,  drei Weingläser Mallaga,
die gelbe Schale von einer Citrone , und den Saft von
zweien , dieses streiche noch einmal durch , und mache
es wie i4zr.

1429 . Limoniegefrornes.
Reibe auf ein Viertelpfund Zucker zwölf Limonie

ab , gib den gelben Saft in eine große Schale , und
drucke den Saft von der Limonie dazu . -Der übrige
Zucker wird mitzwey Theetassen Wasser gelautert ; wenn
er verkühlet , wird er zu der Masse gethau , und alles
durch ein Haarsieb gestrichen.

14Z0 . Maraschinogefrornes.
Dieses wird wie 14z 1 gemacht . Wenn die Masse

bald gut gefroren ist , so gieße noch zwei kleine Theelas-
sen Maraschino dazu , und arbeite sie mit dem Löffel
noch vollends gut ab.

i4zi . Papinagefrorncs.
Ein Seite ! Obers wird abgekocht wenn es wie¬

der kalt ist , mit neun Eyerdottern , abgcsprudelt , die
Schale von einer Limonie wird auf Zucker abgerieben
und dazu gethau , auch nach Gefallen ein Stück ganzen
Zimmet , ungefähr ein Viertelpfund Zucker wird wie
bei i4Z/,  gelautert , dann das Obers dazu gegossen,
und auf Kohlen so lange gerührt , bis cs dicklich wird;
hernach wird es durch ein Haarsieb gestrichen , in die
Frierbüchse gethau - Wenn das Gefrorne meist fertig
ist , so kannst du einen Tropfen Bergamotteuöhl dazu
thun , du mußt aber ja nicht mehr nehmen , sonst wird
der Geschmack unangenehm ; tröpfle daher zur Sicher¬
heit die Tropfen auf eine ' Messerspitze , und l -isse sie so
hinein . Wer das Süße nicht liebt , kann etwas weniger
Zucker nehmen , das kömmt auf den Geschmack an.



i4Z2 . P firfi ch g efr orn e § .
Schäle gute reife Pfirsich , schabe das Fleisch von

den Kernen ab , und streiche es durch ein Haarsieb.
Dann nimm ungefähr auf ein Pfund Pfirfichfieisch ein
halbes . Pfund Zucker , welcher nach 1437 , gelautert
wird , drei Theetassen Rheinwein , und den Saft von
drei Limonicn ; rühre dieses untereinander ; von einer
Limonic werden die Schalen abgerieben , und mit
einer Theetasse voll kochendem Waffer durch ein Haar¬
sieb , wie oben behandelt.

14ZZ . P istazengefrornes.
Nimm eine halbe Maß Obers in einen neuen

Hafen , siede es , nimm einen guten halben Vterling
Pistazen , stoße sie klein , sprudle sie mit Zucker , einem
ganzen Ey und fünf Klaren ab , gieße das heiße Obers
darein , sprudle es beständig bis es stark faumet , setze
es in das Eis , und lasse es wie die übrigen Gefrornen
fest werden.

r4Z4 . Pomeranzengefrornes.
Reibe sechs Pomeranzen und vier Limonre auf ein

Pfund Zucker ab , gieße zwei Theetaffen Maderawein,
und eine Theetaffevoll ausgekochtes Wasser darauf , den
übrigen Zucker , worauf die Pomeranzen abgerieben wer»
den , geläutert , und dann zur Masse gethan , und wie
Nro i 4 Zr verfahren.

14ZF . Weichselgefrornes.
Nimm spanische oder ordinaire Weichsten , stoße sie

sammt den Kernen , laß sie über Nacht stehen , daß der
Geschmack besser wird , alsdann laß sie durch ein Tuch
laufen , zuckere sie , und mache sie wie Rro . 14z e.

1436 . Zuckergefrornes.
Nimm ein Viertelpfund Zucker und siede ihn so

lange bis er braun wird , hernach schütte ihn aufein Blech,
daß vorher mit grünem Oehl bestrichen worden , und laß
ihn kalt werden , alsdann rühre vier Eyerdotter in eine
Kasserolle gut ab , gieße eine halbe Maß Obers darein.



sehe auf einen Windofen oder Glüht , bis es siedet , gut
gerührt ; wenn es dann gesotten , so nimm es vom Feuer
und gib von dem gebrannten Zucker nach Belieben dar¬
ein , der gebrannte Zucker aber muß gleich von dem Sude
weg hinein kommen , denn dünsten , wenn die Milch
schon etwas kalt wäre , zergienge der gebrannte Zucker
nicht so gern , auch mußt du so lange rühren , bis es
nicht mehr heiß ist , denn sie zerrinnt gern ; wenn dann
dieses alles geschehen ist , so mache es mit dem weißen
Zucker , welcher auch gestoßen seyn kann , nach Beilieben
süß , paffke cs durch ein Sieb , und laß es gefrieren.

r4Z ? . Zucker zum Gefrornen zu lautern,
und alles herzurichten.

Du brauchst keinen ganzen Eimer Eis zu einer Por¬
tion von einem Seitel Gefrornen . So viel Eis als du
zu Anfang brauchst , wird auf einen reinen Ort , oder
Steinpflaster , mit einem starken Stück Holz klein gesto¬
ßen , je kleiner cs ist , desto bester dient es zum Frieren.
Dieses Eis wird ungefähr eine Handhoch in einen Frier-
eimer gethan , und mit Küchensalz vermischt , in allem
brauchst du ungefähr einen halben Metzen dazu , aber
nicht aufeinmal . Die Büchse ( stehe Tafel . I . Fig . Z .) mit der
zum Frieren bestimmten Masse wird in den Eimer gesetzt
und mit dem Deckel zugemacht . Von dem mit Salz ver¬
mischten Eise wird so viel um die Büchse herum gethan,
als nur noch in den Eimer hineingeht , dann werden noch
einige Handvoll Salz darauf geftreuek , welches das Frie¬
ren sehr befördert . So lasse es ungefähr acht Minuten
stehen , » nd schütte di ? Büchse oben beym Henkel einige¬
mal Herum , dock muß ste dabey im Eise bleiben ; dann
Mache sieauf ; halte den Geftierlössel , die Kelle ( stehe Tafel.
1 Fig . 6 .) und laß die Büchse (welche aber immer im
Eimer bleiben muß ) von der einen Han - zur andern , im¬
mer um den Oefricrtöffel berum laufen , indem du oben
was hineinfassest , ni -d sie so herumschleuderst ' Die eine
kantige Sem des Gefricrlöffels muß stets die innere Seite



>— §42

und die kolbigte Spitze desselben den Boden der Büchse
berührten , um das Gefrorne , welches sich ansetzt , abzu-
stoßen ; fühlest du aber , daß es sich zu stark ansctze , so
halte mit dem Drehen ein , stoße es mit dem flachen Löf¬
fel los , und drücke die Stücke entzwei) . Ueberhaupt be¬
arbeite es nach eigenem Gutdünken , genaue Vorschrift
laßt sich dazu nicht geben ; wenn die Stücke klein- gear¬
beitet werden , so hast du deinen Zweck erreicht ; dann
laß .die Büchse wieder um den Löffel L .rufen . Die Haupt¬
sache beym Frieren ist , daß das Gefrorne nicht stückig,
nicht eisig , sondern so zart als Butter ist . Das schnelle
Herumlaufcn der Büchse ( siehe Tafel . I . Fig . 4 ) tragt
viel dazu bey ; nicht allein das die Masse stark stiert,
sondern auch daß sie zart wird . Bearbeite dieses nun,
so lang auf diese Art , bis es eine ganz feste steife Masse
ist , welche du wie Butter schneiden kannst ; wenn du willst,
so kannst du sie in der Frierbüchse lassen , ziehe dann den
Löffel heraus , mache das Gefrorne zusammen , mache die
Büchse zu , nnd setze sie mit dem Frierekmer in den Keller;
das noch übrige Eis wird klein gestoßen , mit in den
Friereimcr gethan , so Haltes sich drei bis vier Stunden,
mit Salz vermischt , mid wenn es gut gefroren ist , auch
wohl noch länger . Sonst hat man auch blechene Formen,
wie eine Käst ' Forme ( siehe Taf . l , Fig . 7 .) oder sonst
mit Früchten , als Melonen , Aepfeln und dergleichen. Zn
diese streiche die gefrorne Masse recht fest und voll , decke
den passenden Deckel darauf , wickle zwei Bogen Papier
darum , umwickle dieses recht fest mit Bindfaden , schlage
noch Papier darum , und lege die Frierbüchse so oder wie
sonst in Eis . Soll es aufgetrageu werden , so nimm
laulichles Wasser zur Hand (am besten ist cs , du machst
dieß im Keller ) , die Form wird aufgewickclr und gutab-
Hetrocknet , dann einmal durchs warme Wasser gezogen,
und wieder abgetrocknet ; beive Deckel macke dann ge¬
schwinde ab , und setze das ' Gefrorne auf den Teller.
Läßt du es in der Büchse , so gib es auf kleine Tassen,
ju dazu gemachten kleinen Gläsern , rhue es aber nicht



eher hinein , als bis es gegeben wird . Hierzu brauchst,
du nicht so viel Eis , als wenn du es in der Forme noch
einmal frieren laßt , indessen putzt es bey großen Ta¬
feln den Tisch freilich besser. Der Zucker wird hiezu auf
folgende Art geläutert : Du läßt ein Paar Theeschalen
Wasser aufkochen , und schäumst ihn gut ab , dann mußt
du ihn so lange aufkochen lassen, bis er sich wie ein Faden
zieht , wenn du einen Löffel oder Holz hineinstcckenkannst,
alsdann ist er zum Frieren gut.

Sechste Abtheilung.
Sulzen.

i4Z8 . Amarille nsulz.
Nir ^ m zeitige Amarrllen , die Stängel abgezupft,

halben Theil in einem steinernen Mörser gestoßen , her¬
nach nimm sie in einen Weidling , und gieße unten Wein
darein , soviel du Sulz vonnöchen hast , nimm sie in ein
messingenes Becken, und laß sie eine Viertelstunde sieden,
hernach drücke sie durch ein sauberes Tüchel ; auf eine Maß
Saft , nim ein halb Pfund Zucker , zwep Loch aufge¬
löste Hausenblattern , laß sie durch den Sulzfack laufen,
damit sie schön klar wird , fülle sie in die Schalen oder
Schüssel , oder in ein kleines Glasel , setze sie auf ein
Eis oder an einen kalten Ort.

14.Z9 . Blama scheesu lz von Mandeln.

Nimm ein halbes Maß süßes Obers , laß cs sieden,
ziehe ein halbes Pfund Mandeln ab : stoße sieklein , schütte
sie in ein siedendes Obers , lege ganzest Zmmet , Limonie,
Pomeranzcuschalen , oder was du für einen Geruch haben
willst, hinein , laß es gut sieden ; seihe esdurchein Tuch,
und drücke es gut aus , setze es wieder zum Feuer , laß es
ein Paar Sude austhun , nimm ein halbes Loch Hausen-
blattern , weiche sie über Nacht ein , wasche sie sauber
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aus , und lasse sie auf einem Kohlenfeuer mit etwelche«
Löffelnvoll Wasser zergehen , zuckere die Milch , und seihe
die Hausenblattern durch ein Tüchel , dann nimm die
Milch v.om Feuer , rühre die Hausenblatter darunter , fülle
sie in die Schalen , stelle sie an einen kühlen Ort , daß
sie stockt , so ist sie fertig . Oder:  nimm ein Vierling
geschwellte und sein gestoßene Mandeln , schütte eine Maß
siedendes gutes Obers daran , rühre es mit einem Sil¬
berlöffel durcheinander , seihe es in einen Weidling ; als¬
dann in das messingene Becken , löse in frischem Wasser
ein Loth Hausenblatter aus , hernach gieße in das Be¬
cken etwas Vanille darunter , alsdann sehe sie auf eine
Gluth , rühre alles durcheinander ; es darfnur heiß wer¬
den , aber nicht mehr sieden . Hernach seihe sie durch ein
sauberes Tuch in einen Weidling , du mußt sie niemals
stehen lassen , sonst bekommt es eine Haut , alsdann gieße
es in eine Sulzschale , laß e § an einem kühlen ' Orte sül¬
zen ; Zucker kömmt auch dazu , daß es süß genug ist.
Oder : Nimm ein halbes Muß Obers in ein neues Ha-
fcrl , laß es heiß werden , nimm ein Vierling recht klein
gestoßene Mandeln , auch ein Vierling Zucker , lege es in
das Obers , laß es beym Feuer stehen , bis es einen
Faum hat , rühre es recht gut ab , drücke es durch ein
Sieb , nimm ein wenig Hauscnblatter , und lasse es stehen.

»440 . Blamascheesulz von Maraschino-
Rosoglio.

Nimm eine Maß gutes Obers , setze es aufdas Feuer
und laß cs eine halbe Stunde sieden , nimm einen halben
Vierling Mandeln , ziehe die Schalen davon ab , stoße
sie recht sein ; feuchte sie mit Obers an , damit sie nicht
öhlig werden ; nimm ein Seite ! gutes Obers , siede die
Mandeln darin , und laß sie hübsch dick einkochen , gib
beide Obers zusammen , mit sammt den Mandeln in eine
Kasserolle , nimm ein gutes Stück Zucker , und laß es
aufsiedcn , paffkre das Obers mit den Mandeln durch ein
Haartuch in einen Weidling , oder in eine Schüssel ; her-
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nach gib in ein kleines Trinkglas Maraschino - Rosölko-
und ein Loth aufgelöste Hausenblatter darunter , gib es
in eine porzellanene Schüssel , lasse es sülzen.

i44i . Brunnen kr eßsulze.
Nimm saubere Brunnenkresse , der rothe Stängel

hat , stoße ihn in einem steinernen Mörser schön klein,
drücke den Saft aus , auf ein halbes Maß Saft bereite
anderthalb Vierling zerklopften Zucker in einen Weidling,
-rücke von vier Limonen den Saft darauf , gieße auch
den Brunnenkreßsast dazu , ein Seite ! guten Tokayerwein,
ein Loth aufgelöste Hausenblattern genommen , wie es
schon öfters gemeldet , fülle es in Schalen oder Schüsseln,
so wird es schön roch.

1442 . CH okoladesulzL
Nimm fünf Zelte ! Chokolade , und ein Maß Obers

-der Milch , siede die Chokolade darin und rühre ihn ab,
wenn er dick wird , so löse ein , Loth Hausenblattern in
Wasser auf , und seihe sie daran ; laß sie ein wenig mit»
sieden , zuckere sie , daß sie süß genug ist , hernach seihe
sie eben durch ein Luch , setze stein den Keller , oder auf
ein Eis , daß sie sich sülzt,

i44Z . Dientelsulz.
Nimm eine halbe Maß frische Diente ! , ein Maß

Fisches Wasser darein , laß sie in einem messingenen Becken
sieden , so lange wie ein weiches Ei , bis daß du stehest,
daß die Diente ! die Farbe verlieren ; hernach seihe den
Saft herunter durch ein Tuch , nimm Zucker darein , so
viel du vermeinst , daß es süß genug ist ; nimm auch
von sechs Limoilien den Saft dazu . Auf eine Maß Sulz
nimm zwei Loch Hausenblatter , vorher aber laß die Sulz
durch ein wollenes Lüchel laufen , hernach nimm die auf¬
gelöste und durchgeftihle Hausenblatter , gieße sie sodann
in eine Schüssel oder breite Schale , und laß sie kalt werden .-

,444 Erdbeersulz.
Bereite schöne wohlzeitige Erdbeeren , treibe sie durch

ein Sieb , nimm dann so viel Zucker , läutere ihn , un- '
Mm



546

siede ihn mit Wasser schön dick , richte hrrnach die durch¬
geschlagenen Erdbecr dazu , Liwonicsaft , ein Loch Hovsen-
blatter auf drei Seitel Erdbeersaft , siede sie , und gib sie
in die Schalen.

i44F . Erdbeersulz zu machen.
Nimm schöne zeitige Walderdbeeren und drücke sie mit

einem hölzernen Kochlöffel in einen säubern glasinen Weid¬
ling , alsdann schlage sie durch ein feines Sieb ; auf
ein Seitel Erdbeersaft nimm ein Viertelpfund Zocker,
und laß es alsdann in einem messigenen Becken sieden,
bis2s anfängt ein wenig dicke Tropfen zu bekommen ; wenn
es ein wenig abgekühlt ist , so fülle es in die Glaser , und
wenn es völlig kalt ist , so kannst du es verbinden , das
Papier aber muß gestupst werden , damit es Lust hat.

1 ^ 46 Eier käse als Sulz.
Schlage vier ganze Eier in ein Häfrl mit einer

halben Map Milch gut ab , zuckere es , so süß du sie ha¬
ben willst ; nimm aus klein gestoßene Mandeln darunter,
rhue alles zusammen in eine messingene Pfanne , und
laß e§ ans einer Glüht zergehen , schütte es hernach in
rin sauberes Tuch , und laß es alsdann in den Model,
Laß sie darin zu Käse wird ; dann nimm ein Seitel Milch,
sei lag zwei Eierdotter daran , und zuckere es , laß es in
einem messingenen Pfandel heiß werden , aber nicht sieden,
sodann laß es abkühlen , schütte es übrr den Eierkäs,
und sche es auf das Eis.

2447 . Fanilie - (Vanille - ) Becherl als Sülze.
Auf ackt Becher ! nimm drei Seitel Obers , urige-

stoßenen Vanille und fünf Loch Zucker ; laß es in einem
reinen Geschirre recht zusammen sieden , alsdann laß es
abkühlen , sprudle acht frische Eierdotter mit etwas Milch
ab und schütte sie dazu , sprudl » sie dann wieder ab , und
leihe sie durch ein härenes Sieb , fülle damit acht Ehe-'
koladebecherl , aber nicht ganz voll an , damit sie nicht
überlaufen können , gib diese Becher ! in eine Kasserolle
mir siedendem Wasser , sehr behutsam hilieingesetzt , damit



wenn sie alle bepsammen sind , das Wasser nicht über des
Ranft gehe , die Kasserolle alsdann zugedeckt , etwas
Glüht auf den Deckel gelegt , und ganz gemach sie¬
den lassen , damit dos Wasser nicht übergeht ; wenn
die MUch fest geworden , so nimm die Kasserolle vom
Feuer hinweg , und lasse nur oben und unten ckwaS
Glüht , daß sie warm bleiben , bis sie anfgekragen werden
sollen. Statt Banille kannst du Nach Belieben Pomeran¬
zen , Limonieschale , Veilchenihee , Kaffee und Chokolade
nehmen ; wenn du Kaffee nimmst , so muß er recht stark
gemuckt werden , mit obigem Obers gemischt , und um
zwei oder drei Eierdotter mehr genommen werden , davon
werden auch mehr Bccherl.

1448 . G ewurzfu  lze.
Nimm fünf Seirel rothrn Wein , gieße ihn in eilt

Becken , nimm drei Loth gezupfte HauseublaUern gib es
in den Wein , auch Limoniefchalkn , das Weiße wegge¬
schnitten , Gewülznogelein , Aimmt und Vanille , wenn
du eine hast , darein , damit es vom Gewürz riecht ; auch
Zucker darein , damit es (üß genug wird . Gib es aufeiucn
Zinnteller , und beobachte ob es sich fulzet , sonst lasse es
noch langer sieden , binde zwei Tücher auf di/ Sisselu/
lige überall einer. Bogen Fließpapier , Und seihe die Sülze
durch wie sie von selbst durchlauft , hernach wieder so
auf den zweiten Sessel , gieße es in die Schalen oder
Schüssel , setze sie auf ein Eis , damit sie sich sülzet , so
ist ste fertig . Du kannst aber auch weißen Wein dazu
nehmen.

1449 Grüne Sulz  s.
Nimm ein halbes Seite ! Brunnenkrcsse oder Spinat»

siaft , das andere Wasser , zwei Lord Hauienblatrer , da¬
mit sie stch sülzet , zuckere es gut , und seihe es , so ist
es fertig . Es kann ans diese Art auch die gestreute Snlzr
gemacht werden . Nimm in den dazu gehörigen Model,
eine blaue oder grüne , die andere weiß die dritte roth,
die vierte gelb , aber eine jede c^ tra gegossen , und Me-

Mm s
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zeitwieder übersulzt , und so fort bis du damit fertig,
bist« Wenn alles gesülzt ist , so mußt du acht gebeu:
wenn du es heraus thust , lasse sie nur einen Stoß im
warmen Wasser thun , stürze sie dann geschwind aufeineu
umgekehrten Teller heraus , und gib sie dann warm
zur Tafel.

i4 § o . Hetschepetschsulz.

Nimm die wohl mit Reif überbrannten Hetfchepet-
scheu , die schön roch find , cheile sie von einander , und
putze sie recht sauber aus , die Kerne und das Rauhe da¬
von , und behalte sie hernach in einem warmen Zimmer,
so werden sie weich , hernach treibe sie durch ein härenes
Sieb , und nimm Zucker so viel , als das durchgetriebene
Mark ist , gieße Wasser daran und lautere es , daß es
wohl dick ist , wenn es in der rechten Dicke ist , so gieße
nur immer zu in das Hetschepetfchmark , so in einem
Weidlinge muß abgerührt werden , du kannst es sonst
nicht zerreiben , rühre es also nach und nach hinein , zu¬
letzt drücke Limoniesaft daran , rühre ihn darunter , und
leere es dann in ein Glas ; wer will kann auch Limonie-
schale darunter nehmen . Oder : nimm ausgelöste Htt-
schepetsch , lege solche ganz dünn auf eine erdene Schüssel
und decke Ke zu , so bleiben sie zwei Tage stehen , hernach
gib ein Paar Hände voll in ein Nudelreiterl , schütte sie¬
dendes Wasser darüber , daß ste recht gut abgewasHeir
werden , daun lasse sie abseihen , und nimm wieder an¬
dere , bis Ke gar sind ; hernach wenn alle gut beisammen
sind , so schütte zu den newaschemn Beeren mde » Weidling
ein wenig sudendes Wasser,  damit sie feucht bleiben ; her»
vach schlage sic durch ein feines Sieb;  von dieser Sulz
nimm fünf Vierling auf ein Pfund gelauterten Zucker,
welcher aber nicht zu lange darf gesotten werden , es darf
wenn er gut seyn soll , nur ein schwerer Tropfen von
dem Löffel fallen . Hernach setze die Sülze auf die Glüht,
uno grd den Zucker Löffelweise nach und nach hinein , doch
mußt dlt wohl acht geben , daß sie keine Brockel bekömmt
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sie muß beständig aufgerührt werden , damit sie stch nicht
anbrennt , sie darf nur etwelche Sude aufthuu , sonst ver¬
liert sich die Farbe , auch mußt du sie nicht um und um
rühren , weil das nehmliche erfolgt ; so gehört sie zum
Füllen . Zn einem Braten oder zum Wildpret nimm
fünf bis sechs Loch gesiehcnen Lkmoniesaft hinein , und
lasse sie noch einen Aufsud thun

-4 § i . H i mbeeren  su lz.
Nimm die Himbeeren , drücke sie durch ein Sieb,

gib ein wenig von dem Safte in ein messingenes Becken,
wie du meinst , daß die Sülze süß genug ist , und lasse
es zusammen sieden , bis alles schön dicklich wird . Her¬
nach löse anderchalbes Loth Hauscnblattern im Wasser
auf ; irjl Winter aber ist ein Loth gen :ig , und lasse sie
auch mitsieden , wenn es dicklich wird , so gieße den Saft
auch darein , es muß in allem eine halbe Maß Saft seyn,
lasse es noch ein Paar Aufsude thun , stelle es dannjvon
der Glüht ; und seihe cs durch die Tücher , setze es auf
ein Eis , oder in den Keller.

14 ^ 2 . Kirsch ensulz.
Nimm Kirschen so viel du willst , thue die Stengel

und die Kerne heraus , hernach stoße ste zusammen wenn
du glaubst , daß es zu wenig Saft ist , so kannst du einen
rochen Wein darunter gießen ; hernach thue sie in ein
Reiudel , zuckere ste , bis daß du meinst , daß sie süß ge¬
nug sind ; nimm ein halbes Lorh Hauscnblattern , auf
«ine gute Maß , lasse sie auflösen , und seihe sie ; thue
sie in den Saft , hernach schlage deinen Schnee , gieße
ihn auch hinein , damit sie sich , läutert . Lasse den Saft
gut sieden , binde auf eine Schüssel ein Tuch , gib den
Saft darauf , und lasse ihn zwei oder dreimal durch¬
laufen damit es schön klar wird , hernach schütte den hal¬
ben Theil auf eine Serviette , und den übrigen lasse stehen.
Nimm Kirschen , lasse sie im rothen Weine sieden , lege
aber Zucker darein , daß sie süß werde » , lasse sie ans-
kühlen , und stecke sie in die Sülze , damit es aber nicht



imifältt , wenn alle darin stehen, so gieße den andern
Saft darüber , und stelle sie auf ein Gt § , oder in den Keller
damit sie sich sülzen . ^

i4 § Z . Kitten . (Quitten - ) Sülze.
Setze in einen neuen , doch ausgesonenen Hafen,

ein frisches Wasser zu ; wenn es siedet , so lege ein Paar
Quitten hinein , lasse sie unoerdcckt recht lind sieden , als¬
dann nimm sie heraus und lege wieder ein anderes Paar
hinein , schäle die gesottenen , und schabe das Gute herab;
und das so viel du Salsen haben willst , allezeit , so
Hleibt es desto weißer . Treibe es durch ein Sieb und
wäge so viel Dest , und so vjel Zucker , und läutere es
mit Wasser , aber nur schön dick, hernach rühre den Dest,
setze es wieder über das Feuer , und lasse es sieden , du
mußt es aber fleißig rühren , damit es nicht anbrennt ; pro¬
bier es aufeinem Zinnteller , wenn es nicht rinnt , sonder»
gestehet , so ist es gut , richte es gleich in ein Geschirr weil
es noch warm ist. Wer will , kann auf das Pfand Dest,
fünf Vierling Zucker nehmen so wird er weißer . Oder:
Nimm drei Theile Quitten , und einen Theil Tastet -, oder
Maschanzkeräpfel , schneide sic in kleine Brockel , und siede
selbe in einem reinen Wasser bis sie gänzlich gesotten,
hernach schütte sie auf ein Sieb , und lasse den Saft
durchseihen ; du kannst ihn dann auch noch einmal durch
ein feines Luch oder Salzsack gehen lassen ; hernach nimm
drei Gläser von dem Safte , ein Glas voll dick geläu¬
terten Zucker , schütte es unlereinaklder , und lasse es so
lange sieden , bis es sich sülzet . Dieses kann man mit
einem heransgenommenen Tropfen sehen . Hernach gieße
es in die Gläser oder Schachteln , lasse sie an einem
warmen Qrte stehen , so ist sic fertig . Nach dem Ein-
gießen mußt du den Schaum mit einem Löffel h nwegnehmen.

1454 . Limo nie , gefüllte.
Schneide die Limome in der Mitte von einander;

hßhle das Weiße sauber heraus , hernach wässere die aus-
gehöhlte Schale , dis das Bittere davon kämmt , hernach
stoßr Mandes .i und ein wenig gewejchte Semrnelbröseln§



auch Limonteschale und kleingehackten Zitronat darunter,
zuckere alles und mache es mit Lunonlesaft uno Wein¬
beeren an , fülle es in die ausgehöhlte gewährte Schale,
richte cs in eine Schüssel , und mache eine Salze vos
Zucker darüber , sitze es auf die Glüht , und lasse es sieden.

r4HF . Limoniesulz.
Nimm in halbes Geitcl Wasser , und ein großes

Seitel Wein , thue es in ein sauberes Reindel , thue
Zucker darein , hernach die Limonie . Schalen und ganzen
Zimmt ein Paar Nagelein und lasse es sieden , hernach nimm
schöne Limonie , schneide sie auf , undgid den Sufiaufeinen
T - llcr . Hernach nimm ein halbes Loth Hausenblaltern
in ein Reindel , und gieße laulichtcs Wasser darauf , da¬
mit sie sichauflösek , seihe sie , wenn sie aufgelöst ist , durch
ein Remdel , lasse sie aufsirden , und schlage von zwei
Eierst einen Schnee , lasse sie sieden , daß sich die Suize
läurert , gib hernach den Limoniejaft darein , lasse ihn
nur einen guten Aufsud lhun , heruach nimm .ein Luch,
serhe sie durch. Binde ein Luch auf Sesseln , und siche
sie wieder , damit sic schön fein wird , hernach stelle sie
auf ein Eis , oder in den Keller , damit sie sich schön suizer.
r4 § 6 . Mandelmilchs « lze , rot he und braune.

Nimm eine Maß gures Overs oder süße Milch und
setze sie in einem säubern Hafen zu , lasse sie recht sieden;
nimm ein Pfund schöne Mandeln < schwelle sir , und stoße
sie klein , und gieße wahrend dem Stoßen kalte Mitch dar¬
an , damit sie nicht öhlig und schwärz werden ; stoße sie
so klein als es immer seyn kann , hernach nimm die ge¬
stoßenen Mandeln darein , und treibe es durch ein dop¬
peltes Tnch , bis es sechs Lotb sind , die nicht durchgehen,
alsdann nimm zwei Loth Hausenblattcrn , schmioe sie
klein , und wasche sie sauber aus , thue es in eine Schas¬
st! , gieße Wasser darauf , setze cs auf die Glüht , und
lasse cs zergehen , rühre es immer um, d . mit sie nicht
sieden , wenn sie zergangen ist , seihe sie in der Milch und
lasse es stehen , er muß aber nicht v - n der Hausenblat-
ker riechen ; auch kannst da sie roth färben , und nur



Chokölade braun macken ; du kannst sie auch von Pjsta-
zen machen , nur daß du mehr nimmst . Luckern kannst
du sie nach Belieben.
r 4F 7 » Mandel milch sulze , grüne , Selbe und

weiße.
Treibe gestoßene Mandeln mit Wasser durch , darin

Hauscnblattcrn gesotten werden ; nimm von der Peter¬
silie das Grüne , hacke es klein , nimm von der Mandel¬
milch den dritten Theil gezuckert , und seihe es durch,
so wird es grün . Nimm die andern zwei Theile , siedesie
und gut gezuckert , gieße die Hälfte davon in eine Pfanne,
lasse sie weiß , davon , die andere Hälfte mit Safrangelb ge-
gemacht , also werden dreierlei Farben , und wenn sie
eine Zeitlang gestanden , so gib es in heißes Wasser,
stürze sie auf ein blechenes Plattst , und schneide sie auf
einer Schüssel nach Belieben.

14 .58 . Maschanzkeräpfel.
Schale Maschanzker , lege sie in frisches Wasser,

daß sie nicht schwarz werden , nimyt in eine Rein oder
Kasserolle halb fingerhoch Wasser,  einen Vierling Zucker,
eine ganze Limonieschale , ein Stück Zimmt , wenn es
zu sieden anfängk , so lege die Aepfel darein , gib aber
acht Laß du den Stengel nicht abbrjchst , wenn sie auf
einer Seite weich sind , so kehre sie behutsam um , damit
sie nicht zerfallen , dn darfst sie aber nicht mehr zudeckeu,
sonst versieben sie sich ; wenn sie gesotten und , lege sie
auf eine Schüssel heraus ; bestecke oder bestreue sie mit
gestifttlten Pistazen , lege in die Kasserolle ein gutes
Stück Zucker , lasse es recht dick , bis der Zuckerfarimet,
einsieden , hernach schütte es darüber , und lasse es an
einem kalten One sülzen.

14 ^ 9 . Milchsll lz , glatte.
Bereite so viel Milch als du glaubst , dazu vonnö-

then zu haben , gieße sie in eine bestrichene Kasserolle
oder Pfanne , und lasse sie ftcden , nimm in einen Häfen
ein wenig Mundmehl , treibe solches schön ab mit kalter
Hilch , ninrm ' quch daran gbgeschlagene Gierklar , weW



die Milch siedet , rühre sie darein , gezuckert nach Belie¬
ben , damit es einen guten Geschmack bekömmt . Reibe
in den Zucker das Gelbe von einer oder zwei Limonieu
ab , hernach gieße es wieder in eine bestrichene Pfanne.
Lasse es gemach sieden , richte es in eine große oder kleine
Schüssel , und setze es in den Keller , damit es sich schön
dick sülzet.

1460 . Milchsulze , gezierte,
Nimm von sechs oder acht Eiern die Klare , und

eine gute Milch , wovon auf eine Maß fünf Eirrklar kom¬
men , sprudle es lange untereinander ab , seihe es her¬
nach durch ein Sieb und zuckere cs ; wenn du willst,
so kannst du auch Rosenwasser dazu nehmen , und lässe
es sieden ; wahrend dem Sieden aber klopfe es immer,
alsdann schütte cs gleich in eine Schüssel , lasse es gejle»
hen , streue dann ein wenig Weinbee recn darauf , und
ziere es mit Pomeranzenblattern , wie du sonst die Lor-
becrkranze machst,

1462 . N 0 ck er lm i l chsu lz
Erstlich wird von fünf Eiern die Klare zu Schließ

geschlagen , und ein wenig feingestoßener Zucker dar¬
unter genommen , dann eine halbe Maß Obers in einer
Rein auf die Glüht gesetzt , mit ein wenig Vanille ge¬
sotten , dann die gesäumte Eierklar wie große Nockerl
darein geschlagen , und sieden lassen , bis sic fest genug
sind , dann nimm sie heraus , und lege sie auf eine
Schale ; von acht Eiern die Dotter mit ein wenig kaltem
Obers abgesprudelt , und in das wacme Obers unter be¬
ständigem Rühren gegoffep , lasse es aus dem Kohlenfcuer
so lange stehen , bis es dick wird , wie zu einem Gefro¬
renen , gieße es dann über die Deckel , und lasse es ganz
kalt werden . Vi . V. Gezuckert kann es nach Belieben
werden.

1462 , Obers kaffeefulze.  '
Nimm ein Viertelpfund Kaffee , brenne ihn aber

§ux halb , daß er gebräunt ist ; hernach stoße ihn gryh



und siede ihn mit einer halben Maß Obers , seihe sie durch,
gib Zucker dazu , und lasse ihn kcttt iverden , dann löse
Hausenblattern mit ein wenig Wasser auf , gib sie warm
in das Obers mit Kaffe , und lasse sie alsdann auf dem
Eise sülzen.

1465 . P firsichsulze.
Schäle Pfirsiche , schneide sie von einander , und

nimm die Kerne heraus . Die halben Pfirsiche lege auf
zubereite Schalen , bestecke sie mit Pistazcn , drücke Li-
rnonirsaft darauf , daß sie weiß öleiben . Nachdem reibe
sechs Limonie auf Zucker ab , uud gib noch fünfzehn
Lölh gestoßenen Zucker , in einem Weidlinge dazu , als¬
dann löse ein halbes Loth Hausenblattern m einer hal¬
ben Maß siedenoem Wasser auf , gieße sie ruf den Zucker
und Limoniesast , der von sechs Limonien ausgepreßt
werden muß . Wenn dieses gesülzt ist , gieße solchen auf
die Tücher , und alsdann die Hälfte klare Sülze auf die
Pfirsiche. Wenn dieses gefulzct ist , gieße die andere
Hälfte darüber , und lasse ihn sieden.

1464 . P ista z enmi lchsulz.
Nimm zwei Loth Pistazcn , ziehe sie ab , und stoße

sie ganz klein , hernach mit einem Seittl guten Obers
abgetrieben , zuletzt auch zwei ganze Eier darunter ge¬
rührt , gezuckert und einen beliebigen Geruch gegeben,
dann in einer Sulzschale gefeihet.

146 ^ . Pomeranzensulze , ordinaire.
Nimm ein Seite ! Wasser und ein Seite ! Wein,

gieße es in ein neues Reindel oder Siedbeckeu , reibe ein
Paar Pomeranzen mit Zucker ab , und drücke von sechs
Limonien den Saft darein , du kannst auch ein Paar Li-
monie dazu nehmen . Zuckere den Wein und Wasser,
daß es süß genug wird , und lasse es wieder sieden , bis
cs dicklich wird , hernach löse anderthalb Loth Hautt "*
blättern im Wasser aus , . und seihe sie auch darein .; wmy
es also gut gesotten ist , so gib auf die Letzt den Saft
darein , und lasse ihn nur einen Auffud thurr , binde



Tücher aufdie Sesseln , seihe es durch , und fetze es auf
ein Eis.

1466 . Pom o> anzensulze mit Farben.
Schneide von schönen dicken Pomeranzen ein keines

Eck herab , lege das Inwendige heraus ; lege die Pomc^
ranzen ins Wasser , und mache die Sülze also : Die
Weiße mache Blamafchee von Mandeln , Zucker und
Obers , auch elwas wenig Hausenblasen , mit diesen
fülle die Pomeranzen Vierrheile voll ; hernach mache die
zweite roth , nimm rochen Wein , Zucker,  ganze Näge¬
lein , Zimmt , und lasse es gut sieden ; gib auch Haufen-
blättern und zuletzt Alkermesfaft dazu , dieses lasse durch¬
laufen . und fülle die Pomeranzen halben Theil damit
an , wenn das andere schon gesulzetist , gib wieder weiße
darauf ; alsvann mache von dem Pomeranzcnsaste die
dritte , und fülle sie ganz voll an . Wenn nun alle Sulzen
gut abge .sulzet sind , so schneide sie in der Mitte von ein¬
ander Und gib sie zur Tafel . Dir Sulzen probjre vor¬
her , wenn sie sich nicht sülzen , so hilfst du mit der Hau,
senblatrer.

1467 . Ribiselsulze.
Nimm ein Srktel Ribisel , zerdrücke sie , und gib

ein halbes Sritel Wasser darauf , lasse sic über Nacht
'stehen , seihe den Saft durch eine Serviette § auf ein
Seite ! Saft ein halbes Loch Haufendlattern , und zwei
Loch abgeschlagene Eierklar , macht sie wie die Weich-
stlsulze.

1463 . Rumelsulze.
Nimm zwei Maß guten Oefferreicherwein , ein Sei¬

te ! Wasser , zwölf Löffel voll Weinessig , von drei Li -»
monien den Gast ) von einer die Schale , zwei Gewürz-
nägelcin , zwanzig Pfefferkörner , ein ganzes Stück Him-
beer ) zwanzig Blüchen Safran und ein Pfund Zucker,
dieses alles thue in ein messingenes Hecken , und lasse es
kochen ; nimm auch zwei. Loch ausgelöste Hauscnblaftu
dazu , lasse sie wohl einstedrn , seihe es durch eä» wylle-



nes Tuch , hernach lhcile es auf drei Thekle ab , gieße
den ersten Theil in die Schalen , oder Schüsseln , lasse
es stehen , spicke es mit geschwellten und halb geschnitte¬
nen Mandeln und Pistazen , gieße die andern wieder dar¬
über , und so fort ; setze es an einen kalten Ort , damit
es recht kalj wird.

1469 . Veilchcnsulze.
Zupfe die Stängel von den blauen Veilchen , nimm

eine Kaffeetasse voll Veilchen , balle sie in ein Tuch , gieße
Heißes Wasser darüber , damit das Wasser blau wird,
thcke es daun in eine Zi 'nnschüsskl , drücke von einer Li-
monie den Saft darein , zuckere es , stelle es auf eine
Glüht , und lasse es heiß werden . Wenn es heiß genug
ist , so schlage ein Eicrklar zu Schnee , gib es in die
Sülze , stelle es von d -. r Glüht , lasse es kalt werden;
wenn es kalt ist , so seihe sie durch ein Tuch , drücke sie
aber nicht aus , sondern lasse sie nur durchtropfen , Niyrm
zwei Loth Hausenblattern , siede sie im kalten Master lasse
es rittkochen ; wenn es eingesotten ist , so stelle es von der
Glüht , wenn es kalt ist , so seihe es durch ein Sieb in
die Sülze , gieße dieselbe in eine Sallatschcle ; stelle es
an einen kühlen Art,  nnd lasse es so lange stehen , di¬
es sich schön sülzet.

1470 . Wej chsel sulze , frische.
Nimm die zeitigen Weichsel » , zupfe die Stängel

weg,  und stoße sie in einem steinernen Mörser schön klein,
hernach richte sie in ejnen Weidling zugedeckt , und zwei
Stunde stehen lassen , damit sie von den Kernen den Ge¬
schmack bekommen ; alsdann drücke es durch ein Tuch,
und nimm Zucker daran nach Belieben , nimm andert¬
halb Loth aufgelöste Hausenblatter dazu , und lasse sie
durchlaufen , damit die Sülze schön klar wird , richte sie
in die Schalen , und setze sie an einen kalten Ort.

1471 , W e i ch se l sn lz e , dürre.
Wasche ein Pfund Weichseln zweimal in laulich-

tem, und eben so oft in frischem Wasser aus , hernach im
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guten Mekn in ein messingenes Becken gethau , ein Pfund
feinen Zucker mit Limonilschale abgetrieben , und den
Saft davon hineingedrückt , gib auch ein wenig Zimmt
dazu ; siede es , seihe es durch , und sulze sie mit Hau-
sknblattern . Wenn sie gestanden ist , stecke etwas trocke¬
nes Eingemachtes , oder Zitronat blätterwrise geschnitten
darauf.

,472 . Wein sulze.
Zerschneide ein Loth Hauscnblatter , wasche sie sau¬

ber aus , und seihe das Wasser ab : hernach binde etwel¬
che Blüthen Safran , etwas Himbecr und Nager ! in eine
Leinwand , und laß es in einer halben MaßOesierreicher-
wein eine Stunde wieder weichen , dieses nimm heraus,
und gib die Hausenblatter hinein , lasse sie mit stetem
Aührrn in ein Becken ein Paar Sude aufthun , gib vier
und zwanzig Loth gestoßenen Zucker , und von vier Li-
monien den Saft hinein , seihe es einigemal durch ein
reine Serviette , und lasse cs dann an einem kalten Orte
sülzen.

147F . Zimmetsulze.
Nimm auf eine Drei » Seitelschale von neun Limo-

uirn den Saft in einen Weidling , das übrige Wasser
oder Wein , nimm drei Viertelpfund Zucker , laß ihn
darin zergehen , laß es durch ein Tuch , daß es schön klar
wird , färbe ste mit Alkermes , gib sechs Tropfen Zim-
wergeist hinein . Als : nun nimm zwei Loth Hausenblatter,
löse sie mit ein wenrg Wasser auf , mische sie darunter,
seihe es noch einmal durch cm Luch , und laß es in der
Schale sülzen.

1474 . Z w etsche nsu lze.
Nimm schöne x.roße Zwetschen , sechszig auf cm Seike 5

Wein , gieße von di . s m ein wenig in ein messingenes Be¬
cken , lege ein Stück Zucker daran , lasse ihn sieden , gieße
den andernWein auch darein , koste es , ob' es genug süß
ist . schäle die Zwetschen , laß aber den Stengel und die
Körner darin , lege sie in Wem , und lasse fte ein wenig sieden,.



rHrie Liw- nieschalen , ein wenig Gewürznelkenund Zimwet
daran , aber nicht zuviel, löse eine Hausenblatter auf,
und thue sie darein , wenn die Zwetschen heraus sind;
hernach wenn sie noch fulzet , so schlage von ^zwei Eiern
einen Schnee , gib ihn auch darein , binde Tücher auf
die Sessel , lasse die Sülze durchlaufen/ gib endlich auch
die Zwetschen darein , und setze sie auf ein Eis , damit
sie sich sülzen.
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