XVIIL Gapitel.

Vou @ovten wud feinen Bidkereien.

T46. Wisquit-Torfe.

1, Rilo gefiebter Budfer fommt in einen Weidling, darein
tontmen 16 Gidotter, nad) einem BHalbjtiindigen, immer auj etier
Seite ftattfindenden Rithren werden die 16 Klar zu feftem Sdjnee
geihlagen, dazu 35 Deta feines Mehl gegeben, und zwar immer
2 Qisffel voll Mehl in die Maffa und wieder ein Stitd Sdnee,
bodh unter behutfantem Yfeichten Ummwenden und Schwingen, Dennt

~__gexithet darf e nun nicht werden. Wenn dag WMehl und Der ©dnee

peratbeitet find und die Mafja einen feinblofigen, bictflitifigen,
glinzenden Teig bildet, fo wird die Fovm leicht mit Butter be-
ftrigen, mit feinem Zuder beftiubt, die Maffa itber bie Hilite
hineingethon und in einem abgefithlten Ofen 3/, Stunden lang ge:
bacfen; fithlt fich bie Oberfliche feft und tvocken, jo wird die Torie
vorfidhtig auf ein gevades Sieh geftitrst und falt geftelit. So bes
veitet man aud) den Bidquit-Teig aus Crdipfelmehl; weil Ddiejes
mehr als jedes andere ausqibt, fo werden nur 21 Defa Miehk auf
Y, Rilo Buder gewogen. Wan fann auc) dieje Torte jujanimens
gelegt machen, theilt ndmlich die Mafja in 3—4 Theile, badt fte
alle in glei) grofen Fovmen und fitgt fie, bevor man fie mit &is
fiberzgieht, mit Gingejottenem zufommen. Obder man mad)t aus Det
Mafja 2 Theile, den einen Theil firbt man braun mil 3 Faferit
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feinen aufgeldjten Chofolade, badt 2 Theile {dwarz, 2 Theile weif,
figt fie mit Gingejottenem jujammen unbd itbersieht die fertige Torte
mit Gi8. Diefe Maffa’gibt eine grofe Torte. Den Buder aur Torte
ftoBt man gewdhnlich mit Banille.

747, Mandel-Torte.

Bu einer Torte von 1, Rilo Buder werden 17 Defa bittere
und 28 Defa fiife Dandeln gefdhilt und im falten Waffer abge-
wafdyen, abgetrodnet und fehr fein geftofen, wobei man fte mit
wenig Cifflar anfeuchtet, unt su vevhiiten, daff fie nidt slig werden.
©onad) werden fie mit dem uder und 8 Dottern fetn abgeriifet,
damit die Manbdeln nicht broclic) werden, BHievauf die itbrigen
8 Dofter hineingejdhlagen und die Operation der vorhevgehenden
gleich fortgefett. Da die Mandeln die Majfa des DBigquitd ver:
mehren, fo miiffen 4 Glev mehr und 4 Defa Mehl weniger ge-
nommen werden: 20 Eler, 50 Defa Wehl; die iibrige Behandling
bletbt der vorigen gleid). Deohn-Torte (Nr. 1023) und Gries-Torte
(Mr. 1024 tm XXVI. Qapitel) find bejonders fein und gut.

148. Grdapfel-Torte.

16 Dcfa feint gejtofencr Buder, 6 gange Gier, 1 Dotter,
von einer Lemonie ber Saft und die Scdhale, AlMes wird in einen
geraben, tiefen Topf gegeben, in eimem Weidling wird Wajfer ge-
higt, und wenn 8 die Sudhifie hat, fo wird der Topf mit der
Maffa Binetngejtelit; dicfer muf bi& yum Fand in das Heife Waffer
fommen unbd die Mafja 2/, Stunde ohne abjufesen mit der Shnee-
tuthe gejchlagen werden. Walhrend dem Schlagen fommen 10 Defa
trodened Grddpfelmehl davein, nmur muf man mit dem Schlagen
borfid)tiy umgehen, damit fein Tropfen Wajfer tn dic Weafjfa fommit,
Dte Form wird leicht mit Butter ausgejhmiert, mit Buder ous-
gejtreut, die Mafja darein gethar und jhon roth gebaden.

21




749. Brod-I[orte.

Die Behandlung ijt der Bisquit-Torte gleidy, ftatt Wiehl
toitd altgebadenes, jehr fein geriebenes jdwarzes Brod genommen,
ba8 Gewidt bleibt iy gleich; 21 Deta fiife, 7 Defa bittere Dian-
beln werden nady dem Abfdyalen fehr fein geftofen und gleid) vom
Anfang mit dem Buder geman abgerithrt; fpdaterhin fommen 14
Deta fein geriebene Chofolade, 1 Stingchen fein geftofene Banilfe,
6 @ewitranelfen, 12 Korner weifen Peffer, eben fo viel JNeugewiicy
und etwad Vusfat als Wiirze hingu. Wenn dbas Brod 4—5 Tage
alt geworben ift, fo fonnen 3u dem Gangen 2 Gter mehr genommen
werden: Y, Rilo Buder, 18 Eier, 35 Defa Brod.

750. Brifel-Torte.

28 DOcta fein gejtofener Buder, 28 Defa fein geftofene
Manbdeln, 28 Deta frijdge Butter, 42 Defa Mehl, von 1 femonie
ber @afjt und die Sdale, 1 gamges Gi, Nelfen und Zimmt geben
bie Miafja; Alle8 wird auf dem RNubdelbrett redht abgearbeitet,
fingerdid ausgewalgt, mit Formen aquégeftochen, mit Gi befiridyen,
mit Gingefottenem gefirllt, mit Manbdeln Deftrent und gebacen ;
audy fann aug diefer Weafja eine runde, mit Cingefottenem gefiillte,
mit Stangeln belegte Torte gemadyt werben.

751, Sdhwarjer Lingerteiq.

Pean nimmt 14 Defa fein geficbten Buder, 14 Defa fein
gericbene Ehofolade, 14 Defa fein geftofene Dandeln, menge alled
dicjed am Nubdelbrett uutereinander und madje davon einen frang,
al8 wenn man Nudeln madjen will; nun werden 4 hart gefochte
Dotter mit 7 Defa Butter im Morfer geftofenr, in den Krang
uebft einem rohen Dotter gegeben. Hievauf wird Alles vecht unter-
einander gearbeiter, Y/, Finger bditnn ausgewalgt, mit Formen aus-
geftodyent, auf ein mit Sdymaly bejtridencd Bled) gelegt, mit ab-
gejdytagenem €t beftrichen, mit flein gehacten Dianbdeln beffrent
und gebaden. ALS Wiirge fann mon Lemoniejdhale oder Banille
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B Teig su weld) fein, fo fann ctwas Wehl Hingu

werden.

752. Schwarger Jivieb ack.

98 Defa fein geftopener Buder, 2 ZTaferln fein gericbene
Bhofolabe, 6 gamze Gier, 2 Defa Bimmt, 1, Defa Nellen, e
Defa Neugewiivy, von 1 Qemonie die Sdale (bas Gemwilrs fein
geftofen), 28 Defa ungejdyilte, rein abgewifdte, ungefdnittene
Mandeln, Veehl fo viel, ald der Felg annimmt: die gange Mafja

witd auf einee Sdiifjel gut abgeatbeitet, dag Nubelbrett recht mit
Miehl bejtaudt, die Maffa davauf gegeber, ver Telg linglid) ouf
BAwicbac geformt, auf ein gejdymicrted Bled) gelegt, gebaden uitd

gleid) Delp auf Bwicbact gefdnitten.
753, Bisquit:giwieback.

98 Defa fein geftofence Ruder, 12 Dotter, don 8 Giflar
jehr fejter Schnee: biefes aujammen wird fo lange abgetricben, bid
¢5 dict wicd, weldes gewdhulic) 1/, Gtunde dauert. Daretn fommt
Remoniejhale und Banille, sulest fommen 21 Deta Weehl und
7 Defa Buder dovein, dod) parf ed mit dem Mehl nicht mehr ge-
vithrt werbden, nur leicht mit demt Rochloffel gehoben; uu werben
bie fangen Formen mit Sdmalz bejtridyen, mit Mehl oder Bucer
cingeftaubt, die Wajja iiber dle Hilfte hod cingefiillt und gebader,
sann falt anf Bwicbad gefdnitten.

754, Bauernbrod.

Man nimmt 28 Deta Pandeln und wijdht felbe mit einem
feuchten Tudy ab; biefe werden groblid) geftopen. Dazu formen
98 Defa fein geftofener Juder, 2 Deta Bimmt, Y, Defa Feelfent,-
beibes fein geftoRen, von 1 Qemonte dle Schale: Ulled wich nun
auf etner Sdiifjel mit 12 Gidottern 3/, Stunden [ang abgetrieben,

fievauf 14 Defa gut audgebadencs, fein geriebened fdHwarses Brod

paveln gegeben, nod) 1, Stunde abgetvichen und jufet von Dew
91%
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Rlar Shnee beigemifet,
mit Semmelbrieln audgeft
jam gebacen.

Gine Form wiry jobann™
veut, die Maffa darety gethan N

755. Kaiferbrps,
14 Defa Bucer fein geftofen, 4 Dotter, von 3 Rlor 4
wird jo lange abgetrichen, big g i Witd; davein fomme pay
bon '/, Remonie Hie Sdjale, 7 Defq gange, ungefhilte, myy abge:
wifdyte Manbdeln, 7 Defa Rofinen, s wird gut abgeriifet, -
letst fommt 4 Defa Mepr nad) und nad ibinetn, nyp darf 8 niche
et geriihrt werpe

n, mir leicht gehoben; eine Form wird mit Butter
beftrichen, mit Semmelbrisfeln ausdgeftrent, Hie Mafia darein gethan
und langfam gebaden, dann f;erauégcftiirgt, falt aquf Bwiehact ge-
jdynitten,

756. St%nniﬂe:%rege[u.
28 Difa Butter miry flanmig abgetrieben, by
Defa fein geftofiener Suder, Lemontefdjale ynp B
bas Nubdelbrett Wwerden 45 Defq et gegeben, - fas Abgetriebene

, b nup Hleine, fetrie, gebin-

"t muf aber fepy behutfom damit
ne Gi, fdafer ift der Teig febr mitrbe,
Butter beftrichenes Bledh gelegt, mit
1 beftrent unp weif gebaden, aug pep
¢ mit BVanille upp Buder beftrent.

eint Formtiren
anille.  Yuf

umgeben, bie Maffa ift of
Nun werden fie auf ein mit

Eiflar beftrichen mit WMandelz
Rihre fommend werden it

BT, ITortelli. S‘tu[icuifd)c Bideres,

28 Defa Butter ird abgetrieben s Horein fommen 21 Defq =
gefdidlte, fein geftofene Dandeln, 28 Dery Buder, 6 hart gefochte o
fein bajjirte Dotter, 1 ganged robes Gi, oy 1 Lemonte die Sdjale,
Bimmt uny Neugeriir; am ftarfen Oefdmad. ifes it gut qp-
getrichen, sulegt fommt 98 Dcta Mebl, oy Lelg wirp gut augge-
arbeitet, auf ein mit Wiehl eingejtaubtes JNudelbrett genomuten,
fingerdice ausgemalgt, mit Formen ausgejtochen, mit Eingejottenem
Befiillt, mit Gy beftrichen, mit Manbdeln beftrent unp gebaden,



758. Sanbdtorte.

Y, Rilo Butter wird gefldrt, weif flaumig abgetvieben, 2/,

: ®ilo Buder an 1 Lemonie abgerieben, fein gejtofen, 4 ganze Gier
mit der Butter 1/, Stunde abgetrichen, dbann '/, Rilo feined Weh(

gegeben. Nun wird das Gange nody 1/, Stunde abgerithrt, in eine
/’mit Butter beftridjene, mit Semmelbriofjeln ausgeftrente Form gethan,
hierauf fogleidh) in bie heife Mohre gefchoben und langfam gebaden.

759. Geiiir3Bogen.

Nehime 28 Defa Weandeln ungefdhilt, wifche fie gut ab und
ftoe jie fein, dazu 28 Defa Buder, 1 Defa Bimmt, Nelfen und
Lemoniefchale, vithre Jucer und Gewiiry mit 2 Giflav vedt flaumig
ab; hievauf fommen die Wiandeln davein, und ed wird 1/, Stunde
abgetrieben. Dann wird die Wafja auf Oblaten bdiinn geftridyen,
auf die Bogenform gegeben und Fihl gebaden, . . mehr getrodnet,
und wenn e fertig ift, mit €i8 vergiert.

760, Schwabifches Brod.

14 Defa Buder, 14 Defa Wiehl, von 1/, Lemonie die Schale
und €i, mifde e8 ufammen, arbeite den Teig ved)t ab, treibe ihn
bilnn aug und madye dreiedige fleine Stiicdel davon, [dymiere dasd
Bled) mit Butter, lege den Teig darvauf; f{dymiere die Stiidel mit
Giflar, bejtrene fie mit Weandeln, Ani8 und Buder unbd bade fie.

761. Gnglifhber Kuchen.

28 Defa Butter wird flanmig abgetrieben, bdarein fommen
6 Dotter, jeber- wohl abgetrieben, 258 Defa Buder, 28 Dela feines
Meehl, 14 Deta Weinbeerln, 14 Defa Rofinen (Zibeben), 14 Defa
gejchdlte Dianbeln fHiftld gefdhnitten, B Defa Feigen, 14 Defa
Ritvonat, beided nubdelig gejdnitten, 1 Glisden echter Rum: Alles
sufammen wird gut abgetrieben, 3ulet von 6 RKiav fejten Sdynee
langfom Bineinviihren, dle Form mit Butter audjdmieren, mit
feinen Drifeln aqusjtreuen, die Wajja Bhineingeben, bei gelinder
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Dite 1/, Stunbde langfam baden, und wenn er gany falt ift, ge-
idnitten. Am beften ift diefen Ruchen in langen Formen ju bacen.

762. RKaffee-KRuchen obne Germ. Deutfdhe Art

14 Deta Schmaly wird gut abgetrieben; darein Fommen 4
Dotter, 14 Defa Juder, Alfes8 flaumig abgetrieben, Lemoniefdale
und gulegt 14 Defa Wiehl, nun wird das Gange u einem Teig
abgearbetet, aufs Nubelbrett genommen, jdhwadjen 1, Finger dict
ausgewalgt, audgeftoden, auf ein bejividened Bled) gelegt, mit i
beftridhen, mit Buder beftrent und jhon broun gebacten; aud) fann
man den Ruden im Gamgen moden. Jn Deutjhland wird der
Raffee bitter getrunfen, daber der Rudhen fo fitf dagu fervivt wird.

763. Aleichie[-ITorte.

14 Defa fein geftofener Buder wird mit 6 Dottern o lange
abgetrieben, bi6 e8 weif wirh; dagu fommen 1 Defa geftofener
Bimmt, Nelfen, Lemoniefdhale, 8 ERl5ffel volf fein gefiebte Sem-
melbrdjeln, Alle8 wird nod) 1, Stunde abgetrichen, julest fommt
bon den 6 Rlar Sdymee hineln und 4 Deciliter entfornte Weidyfeln
werben leidht barein geviihet, dle Form al8dann mit Butter be-
firidyent, mit Semmelbrofeln ausgeftrent, die Maffa darein gethan
und l(angjam gebaden, dann Herausgeftiit und wenn fie gany falt
ijt, mit €i8 itberzogen, oder man fann fie aud) warm als Veehi-
fpeife ferviven.

764. Jufammengelegte Torte.

9 Bart gefodite Gierdotter werden durd) ein Sieb gejtrichen
und mit 21 Oefa Butter fein abgetrieben; dagu fommen 10 Defa
Buder, Musfat, Lemoniejdhale, wenig Saly; Alles wird wohl ab- ;
getrieben, 5 Deciliter Mehl wird aufé Nubdelbrett genommen, das
Abgetricbene darein gethan, vedht abgearbeitet, dann 2 WMeffevviiclen
bid auggewalgt und nady einem rvunden Teller 3—4 Blitter ge-
{dnitten, auf ein beftridjencs Bled) gelegt, mit Et beftrichen und
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fchon roth gebaden, bann werben die Bldtter mit Cingefottenem
gefhmiert, yujammengelegt; das leste Blatt bleibt ohne Eingejot-
fened, weil die Torte mit Gi8 itberjogen wird,

765. Linger ITorte.

28 Defa DButter wird flaumig abgetricben, darein fommen
8 hart gefochte fein paffivte Dotter, 28 Defa feiner Juder, von
1 Remonie @aft und Sdjale. Alfes mwird wohl abgetvichen, aud
gany wenig Saly darein gegeben, 1/, Rilo WMehl wird aujs Nubdel-
brett gegeben, die Maffa bavein gethon und u einem Teig mit
vent Hinden  abgearbeitet.  Reidht das Wehl nicht Hin, um dem
Leig die gehorige Fejtigheit ju geben, fo faun nod) wenig MWehl
gugenommen werden; der Teig wird nun Y, fleinen Finger did
auégemalgt und fo wie Dbet der vorigen Blitter gemacht, ober
RKrangden, und BVerjdyicdenes mit Formen ausdgefdhunitten, mit Ei
beftrichen, mit Wandeln beftreut und gebaden.

766. Sobelfpdane.

Man nehme 14 Defa fein geftofenen Buder, von 6 Eiflar
fejten ©dynee und 1 Tafer( fein gericbene Ghofolade, rithre Alles
gufammen jo lange, bié e dic wird; dann gebe 10 Defa Weh!l
unbd Lemoniefhale dagw, und treibe es nod) gut ab. Nun wird ein
Bledh mit Wadhg bejtrichen, die Mafja mefferviidendiinn aufgejtri=
chen unbd gebaden; fo lange fie Heif ift, witd fie in Streifen ge-
{dnitten und jdnell {iber einen Kodlsffel gerollt.

67. Mandel-:Bateln.

Bon 2 Giflar wird fejter Sdjnee gemadyt, darein werden 10
Defa -Buder fo lange gerithrt, bi8 e8 did mwird; daju fommen
1 Defa fiige, 3 Defn bittere Manbdeln, gefdalt und fein geftofen.
Alle8 wird ufammengerithet, auf8 Bled) werdben Bapeln gemadt,
mit feinem Bucder beftrent und nidht zu heiff gebaden.




768. Krdanjchen von miirbem FTeig.

7 Deciliter Mehl, 7 Bhart gefochte, fein jerdritcte Dotter
28 Defa Butter, 21 Defa Sucter, Lemonicfdale: Alles mit der Hand
gut qudarbeiten, dbann Rrinzden davaus madyen, mit Gi beftreiden,
mit Wandeln beftreuen und baden.

169. Buder-Kipfeln.

7 Octa Sd)maly werben mit 6 Dottern abgetricben, darein
fommen 21 Defa Buder, Lemoniefdhale und 28 Defa Piehl, s
wird 3u einem Telg abgearbeitet, aufs Nudelbrett genommern, davon
fehr Eleine Ripfeln oder Brejeln gemadht, mit Giflax bejtridyen, mit
Sucer beftreut und gebacen.

770. Krangeln.

14 Defa Mehl, 28 Defa Butter wird gut unteveinander ge=
arbeitet, 28 Defa Buder, 28 Defa fein geftofene Mandeln, von
1 Lemonie die Sdale, 8 rohe Dotter und 2 gamse Gier, 1 Defa
Bimmt, RNelfen, Neugewiivy. Alles zufammen wird recht abgearbeitet,
bann werden Rrameln daraus gemadyt, mit Gi beftvichen, mit
Weandeln beftrent und gebacen.

711. Gepeitichter Bisquit:Teig.

Gt einem meffingenen Kejfel werden auf bem Gig 7 gange
Gier gepeitjcht, bi8 fie did find; bann fommen 14 Defa feines
trodened Wehl und 21 Defa Buder Hinein; hierauf wir e nod
ein wenig gepeiticht, dev Teig hernady mefferviictendict auf ein Bled)
gejtviden und langfam gebaden; fo fann man Berjdyiedened daraus
fdyneiden, 3. B. jo wie e8 gebaden ift, ¥famm man e& mit Einge-
fottenem beftreidhen und ujammenrollen, das muf jedod), jo lange
¢8 heif ift, gefdhehen; wenn e8 gerolft ift, whd es ausfiihlen ge-
laffen und dann in fingerdide Blittdhen aefchnitten.
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772. Mandel:Ztvieback,

4 gomge Gier werden mit 28 Defa Suder !/, Stunbde abge-
trichen; dazu 14 Defa gejdyiilte, nicht jehr fein gejdnittene Wdandeln,
1 Defa Zimmt und Nelfen, 2 Defa gefdynittene grofe Jofinen,
7 Dcta Citronat, 7 Defa verzuderte Pomeranzenfdjale, beides fein
gejdmitten: Alle8 wird mit den Giern abgetrieben, Vrehl fommt
auf8 Nubdelbrett, dad ange darein, und nun wird es ju einem
feiten Teig ausgearbeitet, daraus werben damn fingerdide Striezeln
gemacht, dag Blec) mit Meehl beftaubt, die Striegeln davauf gelegt
und jdmnell gebaden, gleih warm 3u diinnem Siiebad gejdnitten
und auf Papier yum Abtrodnen gelegt.

713. Kleiner Jwicback. Andere Art.

14 Dcta Buder witd mit 4 gangen Giern 1/, Stunde abge-
tricben, darein fommen 1, Defa Jimmt, Nelfen, Lemonicjdale,
geftofener Jendhel, dann fo viel Wehl, daf man den FTelg aus-
arbeiten fann, dag Uebrige wie beim Wandel-Zwiebad,

174. Salami,

14 Defa Buder, 6 Taferin Chofolade, 14 Defa ungejchilte
geviebene Wanbdeln, Lemoniejhale, Melfen und Jimmt: Alles Fornmt
in einen Weidling auf ben Heifien Ofen und wivd jo lange gevithut,
big 8 Beifp ijt; dann werden 5 Defa gefdhilte, in Stitctel gefdynit=
tene Manbdeln und 1 ganzes Gi Bhinein geriihrt, vom Ofen ge-
nommen, auf einem Nudelbrett im Buder ausgearbeitet, dem Teig
bie Form einer Salami gegeben, in ein mit Suder beftrentes Bapicer
eingewidelt und an cinen Lifhlen Ort gelegt. Den dritten Tag wicd
¢ aud dem Papier herausgenommen und wie Salami gejdynitten.

775. Butterbrod.

Gcbe auf eine Siiffel 14 Defa gejtofenen Bucker, riihre
ibn mit 6 Dottern !/, Stunde ab, davein fommen 1, Defa Fimmt,
RNelfen, flein gejdynittener Bitronat; WMehl wird aufs Nubdel-

B e e et




brett genommen, die Mafja barein gegeben und ein Telg angemadyt,
redit abgearbeitef, dann ein [ingliches SLaibel davaus gemadyt, mit
Gt bejtrichen, mit Chofolade bejtvent und gebaden, wenn e§ falt
ift, gefchnitten, mit gelbem Eig beftriden und trodnen gelafjen;
man fann aud) dag Laibel rund maden.

776. Schinfen.

WMan uchme 14 Defa gefdyalte Wandeln, 14 Defa Buder,
beibe8 fein geftofen, die Wianbeln miiffen wahrend dem Stofen
Biters mit Giilar angefeuchtet werden. Jft Beides fein geftofien,
fo werden Bucder und Wandeln ufommengenommen und wieber
geftogen, damit der Leig rvedht fein wird. Dann wird ed in 2 Theile
getheilt; die eine Halfte bleibt weif, in bdie anbere fommen einige
Nelfen und o viel pulverifivted Sanbelfolz, daf eé die gehdrige
Riothe Hat; dann mwerden von beiben Theilen linglidhe Laibeln ge-
wad)t, auf etmander gelegt und fo jufammen in Blattden gejdnitten,
auf ein weies Papier gelegt und mit cinem WMeffer, weldjes bfters
in Giflar getunft wird, fo lange gejirichen, bis ed bie vollfommene
Form und Feinbeit hat, wie der gejdhnittene Schinfen; wenn es
auf dem Papier fibertvocdnet ift, with e3 mit einem Wieffer herab-
genommen, wad tmmer erft den gweiten Tag gefdieht, und fervirt.

717. Griibel:Rolatihen. Deutjde Art.

14 Defa Butter, 14 Defa Sdmaly wird gut abgetrieben,
parein fommen 4 Doiter, 14 Defa Buder, wenig Salz, Lemonie-
fhale und 35 Defa Weehl; nun wird e8 am Nubdelbrett gut aus-
gearbeitet, bann Wit von dem Feig cine Rolle gemadyt, davon
fleine Stugeln gefchnitten, rund gemadt, in bdie Witte mit dem
Finger ein ®riibel gedritdt, die Kolatichen auf ein mit Butter be-
ftridenes Bledh gelegt, mit Gi beftrichen und gebaden; wenn fie
gebaden find, fommt in die Griibden Eingefottenes, fie werben
mit Buder eingeftrent unb fervirt.
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778. Blatter-Torte.

Diefe Tovte bejteht aus mehreven Blittern Buttertelg (Nr.
584), welde diinn ausdgewalgt, nad) etnem Teller oder Dectel rund
audgejdnitten, mit abgejhlagenen Ciern beftrichen, mit der WMeffer=
jpibe betupft, mit feinem Buder beftreut und in einem mittelmifig
heifien Ofen gebaden werden. Diefe Blitter werden dann mit be
licbigem Gingefottenem beftridjen unb itberetnander gelegt, das obere
Blatt bleibt jedod) befferen Anfehens wegen unbejtrichen,

779. Fenchel-Bogen.

Diegu nimmt man die Halfte Vehl und die Hilfte Juder
wenig Saly und Dotter; bdiefed muf fo dic angemadit werden,
wie ein Nudelteig; dann wird e8 audgewalgt, in Streifen ges
fnittern, auf ein mit Butter beftrichencs Bogenbled) gelegt, mit
Giflar Beftridhen, mit Buder, Fenchel und Deanbdeln beftveut und

gebaden. 2
780. Gierdijtete Torte.

Man nehme 12 Wifel Sdmal; und laffe es heif werden;
bann gebe man Y, Rilo gefdhilte, gefdhnittene Pandeln darein.
Wenn die Wanbdeln etwas gelb geworden find, fo mifde man Y,
Rilo fetn geftofenen Buder hinetn und wenn Affes fchin roth ift,
bejprenge e8 mit Remoniefaft, driidfe e8 danm in eine Form mit
einer gangen Lemonie ditnn aug, dann laffe & erfalten und ftiicze
¢8 aud. Gan; falt with die Torte mit verjhicdenen Farben Gis
bevziert ober Dbefprengt.

781. Stangeln.

28 Defa Buder wird mit 8 Dottern und 4 gangen Ciern
'lo Stunbe abgetrieben; davetn fommen Lemonicjhale und 28 Defa
feines SMehl redit abgetrieben. Sn cine lange mit Butter beftridjene
Sorm wird die Maffa gegoffen, mit Fenchel beftrent, langfam ge-
baden, dann Herausgeftiist und gleich Heif in Stangeln gefchnitten ;
aud) in die Mafja faun man etwas Fenchel geben.
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782. Gila3-Torte.

1/, Rilo fein geftofencr Buder wird mit 6 Giffar 1 Stunbde
abgetvieben, dag er weif und didflifig wird; damit e jhin weif
wird, tonnen cinige Tvopfen Lemonicjaft gugenommen werden. Hiev-
auf fommen bdavein 14 Defa feined Weehl und wenn eb berrithrt
ift, witd der Teig auf ein mit Butter beftridhenes, mit Oblaten
belegtes Blech aufgeftriden, die beftridene Oberfldde mit 14 Dela
ftiftlic) gejdhnittenen Manbdeln bejtveunt, fehr langjam gebaden und
wenn e8 fertig tft, mit Gingefottenem und Gig versiert.

783. Chofolade-Torte.

98 Defa Butter wird flaumig abgetvieben; bdarein fommen
6 Ootter, 14 Defa Buder, 14 Defa Weehl gut abgetrichen, 5
Taferln Chofolade werden mit cinigen Coffeln Wafjer anfgeldft und
mit dem Abgetriebenen gut verrithrt; dann fommen 14 Deta Wian-
peln mit der Sdhale geftofen und davein pafjict, gut abgetrieben,
sulet von den 6 Klar fefter Sdynee hinetr.  Die Form wird mit
Butter audgefhmiert, mit Juder eingeftaubt, von der Waffa die
Dilfte ober bev vritte Theil barein gegoffen unbd gebaden; man
madjt aus der Maffa 2 ober 3 Blatter; wenn alle gebaden find,
fo werben fie mit Gingefottencm zufommengefiigt umd oben mit
Gig itberzogen.

784, Flamminge. Thee-Biaderel

Man nimmt 42 Defa feines Wehl, 28 Defa frijde Butter,
Saly und etwas Mild); davon madit man einen fejten Teig, wo-
pont man auf ein mit Butter befividencd Bled) fleine Kugerln
fewt, cine jede Rugel treibt man mit der Flacden Hand auseinander,
jo fein und grof man fann, beftreidht fie mit Gi und badt fie bet
gelinder Hite fdyon gelb. -

785. @rdapfel-Tovte. Dentjde Art.
4 Deciliter WVehl wird auf dem Nudelbrett auggebreitet;
davein fommen von 1 Lemonie die Sdale, etwad Jimmt, 10 Defa
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Buder, wenig Salz, dbann werdben 3 hart gefochte Dotter mit 14
Defa Butter tm Worfer geftofien, in dag Mehl nebft dem Sajt
pon 1 Remonie gegeben; nun fommen 4 grofe gefochte, Faltgerfe-
bene Grdapfel darein und werben mit dem Gangen gut verarbeitet.
Dierauf wird der Teig fingerdid auggewalgt, nadh einem Teller
tund gejdynitten, auf ein mit Butter beftvidhened Bled) gelegt, mit
Gingefottenem iiberfirichen, bon bem mnodh dibrigen Telg werden
jhmale Letfteln gefdinitten, juerft rund herum damit belegt, dann
¢in Gitter daritber gemadit, mit Gi beftrichen und langfam gebaden.

786. Nobrfrapfen.

7 DOcciliter Mehl wird ouf dem Nubdelbrett ausgebreitet,
barein 8 Dcfa Butter versupft, mit dem WMehl recht jerwalgt,
barein fommen 1 ganges Gi, 3 Dotter und Salz; bdaraus wird
nunt ein Nubdelteig gemadyt, vecht in die Linge gewalgt, iiberfhlagen,
dann wicder gewalgt, diefed dreimal fo, damn 1/, Stunde raften
gelaffen, Bernad) fpagatdi auégemalgt, barauf bvieredige Etiidel
bavon gefdinitten, um die Robrfrapfenform gewidelt, gebunbden und
im Sdmal; gebaden, fangjam Hevabgenommen, inwendig mit Ein-
gefottenern auégefdymiert, austwendig mit Bucer und Bimmt beftrent
und fo fort, b8 der Teig vevarbeitet ift.

787. JiobrFrapfem. Anbere Art.

Vean gibt auf ein Nubelbrett 1/, Kilo Miehl, 42 Defa Butter,
2 Deciliter Milchrahm, 4 ganze Gler, 4 Dotter, Galy und wenig
Waffer. Der Teig wird angemacht und geng fo wie bei den vorigen
behanbelt,
788. Linjerteig von Gansfett.

4 Dcciliter Wehl nimmt man anfé Nudelbrett, davein fom-
men 1 ganged @i, 3 hart gefochte Dotter fein jerdriidt, Salz, Le-
uioniefchale, 10 Defa Buder, 17 Defa feftes Gansfett; nun wird
Alles gujammen mit Halb BWafjer, Halb Giftg angemadyt und wie
der gewdhulidhe Lingerteiy recht abgearbeitet, 1/, Tinger dit aueés
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gewalgt, mit Formen ausgejtoden, mit Ei befiriden, mit Wanbeln
beftrent und gebaden.

789. Ztalienijche Mandel-Torte.

28 Defa Buder, 28 Deta gejhalte Dianbdeln, beides fein
gejtofen, werden mit 1 gangen €t und 7 Dottern !/, Stunde ab-
getrieben; nun fommen von 1 femonie die Sdale und von 4 RKlar
ber Sdnee dagu, dann fo biel weife feine Semmelbrofeln, als
man in eine Hand faffen fann. Die Form witd ausgejdymiect, mit
Brofeln audgefivent, die Mafja davein gethan, gebacken, Herausge-
ftitrgt und falt mit €is odber Conjerven versiert.

790. Pane di Spagna. Spanifches Brod.

28 Deta Bucer werden wit 10 Dottern 1/, Stunde abge-
trichen, bagu von den 10 Klor fefter Shnee und 21 Dela feines
Mehl gegebent und zwar fo, daf immer ein Stid Sduee und
1 Wffel voll WMehl fommt, bis Alle8 unter leidhtem Schwingen
vevarbeitet ift. Hievauf fommen 6 ftarfe CRIBfel voll feiner Rum
ober Banille-LUquenr, ober Maradtino, ober and) Pomeranz-Liquenr,
langfom Bineingeriihet; cine Form wird leicht mit Butter ausge-
jhmiert, mit Buder ausgeftrent, die Majfa fingerhod) leer darein
gegoffen und langjom gebacten, Sann herauggeftiivgt und falt ge-
jdnitten, oder aud) im Gangen gelaffen und mit Eié itberzogen.

Alfe biefem dfhnliche Bisquit- und feine Torten-Teige miifjen
beim Bacden fehr vorjidtig behandelt werden, fo jwar, daf fo
Tange ber Telg diinn tjt, mit der Form nidyt geriittelt wird, weil
daburd) offe binnen Teige gerne fpectig werden.

791. Pasta Frolla. Miivber Teig ttalientfder Art.

28 Defa Buder, 28 Defa Butter, !/, RKilo Wiehl, 6 rofe
Dotter, Lemoniefdyale und wenig Salz: bied Alle§ wird auf bem
Mubelbrett ju einem Teig abgearbeitet, dann auggewalgt nnd Torten
bavand gemacht, ober mit Formen ausdgeftodhen, mit Ei beftvidjen,
mit Weandeln bejtrent und langjam gebaden.




7192, Mandel-Torte. Andere Art

28 Dcta gefdyilte Mandeln werden mit etwasd rofem Giflar
fein geftofen, daun mit 28 Defa Budter und 14 Dottern 1/, Shunde
abgetrieben; dazu fommen 8 Defa feined Wehl, von Hen 14 Klar
fefter Sdynee davein. © Gine Form wird mit Butter andgejhmiert,
mit Weehl andgejtaudbt, die Maffa davein gethan und langjom ge-
baden, heraudgeftiivyt und falt mit Gis iiberyogen. 9ffe Torten
haben fdjines usfehen, wenn fie mit Bigen, welder Art tmmer,
hod) aufgeputst werden,

793. Mandel-Bigen. Jtalienifde Art.

Yy Rilo WVeandeln werden gefdmellt, gefdyailt und mit Giflar
angefeuchtet fehr fein gejtofen, dann durd) ein Haarfieb paffict, Hier-
auf i/, ®ilo Buder und 14 Defa Meh! mit den Mandeln Fufammen-
geriihrt und fo viel Giflar baju genommen, vaf fich ber Telg mit
vem Meffer fireichen [t FNun wird ein Dled) mit Butter be-
firtchen, mit Wehl eingeftaubt und der Leig mefferviicendict davauf
gejtrichen, mit Giflar beftrichent, mit Grobucter (Nr. 829) bejtrent
und nid)t ju Geif gebacfen. Wenn man fieht, baf der Telg jchon
halb gebacten ijt, fo fehneidet man ihu, wie grof man die Bigen
Baben will, (&Rt diefe nodh cintwentg badenn und biegt bann bdie
Bigen fohnell itber eine Faudelwalze oder Fornt; wenn fie falt find,
laffen fie fid) nicht mebhr biegen. Dann werden fie mit weifiermn und
farbigem Eis vergiert, iiber eine Torte jchon hody aufgevichtet und
mit Grobzucer beftreut.

794. Pigné. Jtalienijder Brandteig.

4 Deciliter Mild) wird fodjen gelaffen: fobald fte auffodt,

wird 28 Defa trodenes feines Meh nebjt etwagd Saly Bincinge-
viihet amd am Feuer vedhit abgearbeitet, daf e8 nidht anbrennt und
feine Ruopfel bildet; e8 wird eint fehr fejter Telg. Nun lift man
ben Teig ctwas auskithlen und viihrt ftiicfelweis 14 Defa Butter,
Semontejdale und 7 Defa Buder darein; dann werden 2 gange
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Gier und 6 Dotter, eind nad) dera andeven hineingearbeitet. Wenn
¢¢ fo rvedht fein unbd flaumig auégearbeitet ijt, jo werden Stitcel
in Gigrofe langlid) gemacht, auf ein mit Butter bejtvidened Bled)
gelegt, mit Grobjuder (Nv. 829) beftvent und nidyt zu Heif ge-
bacen; je fleiner man e fovmt, defto jchoner.

795, Crocant. Gebrannte FTorte oder Baven-Bragen.

91 Defa gejtofiener Buder, 21 Defa gejdydlte, jtiftlich ge=
inittene Peandeln werden in eine PBfanne oder RKafferolle gethan
und unter fortwdbrendem Rithren am fdnellen Feuer gur jchoner
gelben Farbe gerdftet; frither mup jebody eine Form mit feinem
Fafeldl oder frifder Butter beftrichen werden (bau nimmt man
gewdhulic) eine Pelonenform). Tun wird bdie Heife Majfa in bie
Form gegoffen, Bievauf fdmell, fo lange fie feif ift, mit einer grofen
im falten Waijfer gelegenen Lemonte audeinander getrieben, baf die
Form mit der Paffa diimn audgeflittert ift, dann ganj falt heraus=
geftiicat und mit Ei8 vergiert.

796. IMiirbe Breteln.

98 Defa Buder, 28 Defa gefdhilte Manbeln, beibed feint
gejtogen, 8 hart gefodyte Dotter, 21 Defa Butter, wenig Salz,
Qemontefthole und 28 Defa Mehl: Alles wird jujammengearbeitet;
mm werden gebumbdene Brezeln gemadyt, mit Gt beftridyen, mit
Nandeln bejtrent und gebaden.

797. Raftanicn-BVonbons, Jtaltentfde Art

Rajtanten werden erft von der harten Haut abgefdhdlt, dan
gony weid) gefocht, gefdhalt umd durd) ein Haarfieh geftrichen, auf
1, Rilo Kajtanienmehl 1, Qifo mit Banille geftofenen Buder;
darang witd cin Telg gemacht, aud demfelben werden Kugeldhen
geformt, rie grof man fie Haben wif, Qnbeffen witd Y, Kilo
Buder 3u Stup (Nr. 830) gefocht, 28 Defa mit Wajfer anfges
[8jte feine Chofolade bavein gegeben umd fo fange gefocdht, bid e
did awifhen den Fingern flebt, dannm vom Fener Yoeggeftellt und
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fo lange gerithrt, bi8 er einen Lelg bilben will; bie Rugeldyen
werden auf 2 efjerne Gabeln genommen, in bie Chofolade getunft
und auf etnen Drabtroft gelegt, darunter ehne Sdyiijfel gethan,
vamit ber Buder hineintropft. Wenn s fecttg 1ft, fo mwird e in
einen warmen Ofen gum Troduen gethan, bis es fih) Bart Fiiplt,
dann falt in feine gugefdynittene Papiere leicht gehiillt und aufge-
tragen. €8 ift borgiiglich fetn und gut.

798. Madelaine. Sranzofifde Baderet.

12 Dotter werden mit 28 Defq Buder 1, Stiunbde abge-
tricben; dann fommt von dew 12 Qlar fefter Senee und 28 Defa
Wiehl Hinetn, immer 1 Loffel voll Mebl, ein Stitat Sdynce, bis
Alles unter leichtem Sdwingen vermengt ift, Lemonie- ober Po-
meranzenjdale, odber Banille ials Wiirze; fodann wird 28 Defq
leid)t serlaffene Butter langfam und biechenmeis davein gemtengt,
nidyt gerviihrt, man muf mit der Butter vorfiditig fein, damit fie
fo nidt beif ift, jonft ijt bas ®ange verdorben. Dann ntmmt man
eite flache Form ober ein Bled), weldhes an alfen 4 Seiten etnen
Rand Hat, beftreicht basfelbe mit Butter, bejtrent e8 mit et
und freidyt die Majfa fingerhod) baritber, beftreut e8 mit gehactten
Deanbdeln, Piftacten und Orobzuder (Nr. 829) unp gibt e8 i einen
abgefithlten Ofen langfam jum Baden. Wemr e8 gebaden ijt, wird
¢8 am Bled) gleich Heif gefdynitten ober audgejtodien; wenn 8
falt wirb, bricht es gerne.

99. Umerifanifche RKerapfen.

Dan madyt Bisquit (Y. 746) von 28 Defa Buder, badt
ihn mir daumpod, ftivgt thn aus und wenn er falt ift,” fo ftict
men bdenfelben mit einem Srapfen-Ausitedyer, o grof man bie
Rrapfen Haben will; BHohlt vorfiditig die Diitte ous, fillt fie mit
@djmettcnfr.f}amn oder GEingefottenem, auch) mit Sdynee, fiigt awet
Zheile gujammen, [dft Ghofolade jo fochen, mwie in N, 97,

22
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unb behandelt fie gany {o wie die Rajtanien-Bonbons. Wenn man
fie mit Sdynee fiilit, fo nimmt man auf 1 Giffor Sdnee 3 Deto
Buder.
800. GisFrapfeln.

Meon gibt 28 Defa fein geficbten Buder auf einen Weibling,
nimmt 3 Giffar dagu und treibt e8 1 Stunde ab, Dinein fommen
nod) 14 Defa gejdilte, in fleine ©tiftel gejdynittene Pandeln,
4 Defa Bitronat, 4 Defa Pijtacten, beides aud) fo gefdhmitten;
dicje 3 Gadjen legt mon in bag abgetricbene Ei8, viihrt ed recht
gut unteretnander, madgt fleine Rrapfeln auf Oblater und badt fie

Tangjant,
801, Mandelbrod.

Pan nimmt in einen Topf 7 gane Eier undb 6 Dotter,
ritfet fie Halbe Stunbe, gibt 28 Defa felnen Buder davunter, 14
Defa fein geftofene gejdlte Wanbeln und vithrt fie nody 1/, Stunde,
fernach) nimmt man von 1 Qemonie die Sthale, 28 Defa ekl
und rithrt 8 fo viel, baf 8 wofl unteretnander fommt. Dann
glefit mon 8 in baé dogu gehirige mit Butter beftridhene Gejdyirr,
laft e8 langjam baden und wenn 8 falt geworden ijt, fo jchnetbet
o e8 ditnn und [ft e8 auf einem Rofte bréunen.

802. Mandel-Kolatichen.

98 Defa Butter wird flaumig abgetrichen, 28 Defa gejehilte
geftofiene Weanbdeln, 93 Defa Ruder, Lemonicjdhole, 2 gange Gier
werden mit der Butter Y, Stunde abgetricben, julekt fommt 28
Defa Miehl bdavein; doraus werden stolatjchen gemadyt, mit Gins
gejottenem gefitllt, mit Giffar beftrichen, mit Deandeln beffreut uud
gebacten.

803. Bergtorte.

Man jdlage dag Klar von 4 Ctern ju fehr feftem &chnee,
mijhe Darunter 28 Dela fein gejiebten Buder, nebft 28 Defa
jtiftlich gejdhnittenen Manveln aud) bavunter (Weanbdelnn gefdhlt),
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formive fid) Oblaten-Rviinge, tamer fleineve und fleineve, fireiche
bie Majfa einen fleinen Finger Hodh darauf und bade fie Det
augerft gelinber Pige gar; dann fege man einen Rrans fiber den
anberen und fiille den Berg mit Schmettenfaum. Banille wird ald
Gerud) genommen.

804, Sandteig.

14 Dcta Butter wird flaumig abgetrichen; davein Fommen
3-gange Gier wohl abgetricben, von 1/, Lemonie die Sdjale, 3 Liffel
voll Miehl, cben fo viel Buder, Affed ujammen wich gut abge-
trieben. Ein Bled) wird mit Butter beftrichen, die Maffa meffer-
viidenbdic aufgeftidhen, fdhin roth gebacten und gleich helf am
Blech ausdgejdhnitten.

805. Mandelichnitsel.

14 Defa gejdilte, fein geftofene Weandeln, 14 Defa Buder
weeden mit 8 Dottern 1/, Stunde lang abgetrieben; darein Tommien
4 DOcta feine weife Semmelbrofeln, Lemoniejdale und von bden
flar fefter Schnee behutfam Bineingerithet, Das Bled) wird nun
warm gemad)t, mit Wad)s bejtrichen, mit Papier abgewijdht und
wenn ba8 Bled) falt ijt, witd die Maffa fingerdid aufgejtrichen
umd gebaden; wenn e8 yur Hilite gebaden ift, fo wird es mit
ftiftlid) gefdhnittenen Piftazien, Manbdeln und Lemontefdhale beftvent,
hievauf gar gebadten, mit feinem Suder beftreut und wenn 8 Falt
ift, in vieredige Schniel gefhnitten.

806. Gerdftete Mandeln,

Y, Rilo fdhone ansgeflaubte Weandeln wird rein vom Stanbe
abgewijcht, man muf aber von ihuen das etwa Ingeftofene ab-
fdneiden, da fie fonjt feinen Buder annehmen wiiben. Mum nehme
28 Defa Buder, giefe 2 Deciliter Waffer darauf, von 1 Lemonie
ben @aft, 2 Defa gejtofenen Btmmt und lafje fofort ben Buder
fieben. Jmbeffen vidjte man fid) ein Holy in der inge eines Kod)-
16ffel8 breit gugefthaitten ju, und mwenn bder Buder flar gefotten

22%
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ift, fo fchiitte man bie Manbeln hinetn, vithre beided mit dem Holy
surdeinanber, gebe 8 aber gleid) weg vom Feuer, iiberhaupt vithre
¢8 fort, damit fich der uder nad) und nad) an bdie Manbdeln 3ieht,
fege fie wieder ang Feuer, aber bald wieder weg, made e8 mie
subor, diefes drei- bis viermal wiederholt, bi8 fie fertig find und
eine jhdne Favbe Hoben; bann jdhiitte man fie {dmell auf eine
sinnerne ©ditffel und breite fie von einanber.

807. Mandel-Bogen.

42 Defa gejchilte geftofene Wanbeln, 42 Deta Bucer, 6
Dotter werben gut abgeritfhet, dann aufs Feuer defebt und fort-
gevithet, daf e8 gut ansleht, nehme daun von 3 Giern bag Rlar,
vithre ¢8 vom Feuer weg, fo daf 8 jhaumig und von einer Dide
wird, baf man e8 jdymieren fonn; nun wirh e§ auf gefdnittene
Oblaten, fo grof man bdie Bdgen haben will, gejdhmicrt, dasd
Bogenblech mit Butter befividen, die Oblaten bdarauf gelegt und
fangjam gebaden.

808. Jngtver.

98 Defa Mehl, 28 Defa Buder, von 1 Lemonie die Sdhale,
3 Dotter mit 3 Viefferfpiten Buder did abgefdhlagen, dann in das
Bl mit Bucer gegeben, von dem Klar feften Sthnee: Alfes vedht
purdjeinander avbeiten; Jngwwer fein geftofien und gefiebt wird fo
ptel genommen, al8 man e ftarf Hoben will. Hernad) wird s auf
pem Nubdelbrett 2/, Finger did audgemalgt, mit Formen audgejtodien,
bad Bledh) mit Wadhs befirichen, das8 Auégejtodhene darvauf gelegt
und Hihl gebaden.

809. Butter-Bogen.

Nehnte auf ein Nudelbrett 17 Defa Weehl, 17 Defa uder,
10 Defa Butter, walge e8 mit der Nudelwalze vedht ab, dagu gamy
wenig Salz und LCemoniefale, madhe einen Telg mit 2 Dottern
wie einen MNubdeltelg an, walge thn mejferviicdendicd aug, jdneide
davaus 2 Finger breite, 1 Finger lange Flecte, lege fie auf ein
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mit Butter bejividhened Bled), bejtreiche fie mit &1, beftvene fie
mit Dtandeln, Piftazien, beided gehadt, und Juder und bade fie;
lege fie dbann fdynell iiber bie Bigenform, jonjt zerbrechen fie, wenn

fie falt find.
810. Mandelfchiffeln.

8 Defa Mehl, 16 Defa Buder, 14 Defa gefdyilte witrfeli
gejdnittene Manbdeln, Lemoniejhale, Nelfen, Wustat und immt
werden mit Sdjnee von 2 Klar angemadit und abgearbeitet; follte
der Teig jum Ausdmwalgen ju wetd) fein, fo fann etwas WMehl 3u-
genommen werden; der Telg wirh ausgewalgt, Sdiffeln davaus
gemacht und jdor braun und rejdh) gebacfen.

811. Mariipan.

Wan nimmt 28 Defa flein geftofene Mandeln, [lift 28
Defa Buder mit 2 CRloffeln voll Wajfer in einer meffingenen
Pfaune fiedben, bi8 derjelbe dicfartig wird, rithet dann die Mandeln
vavein, [Gft e8 unter beftandigem Rithren auffoden, nimmt e8 vom
Sewer weg, dritdt von 1 Lemonie den Saft daveln und rvithrt es
nad) einigem AbLihlen mit 2 Giffar ab. Dann beftreicht man Has
Bled) und bactt 8 bei gelinder Hite; man fann fid) die Oblaten
formiven wie man will, auch fann moan e, wenn e8 gebaden ift,
mit weifem unbd vothem Ei§ veryteren.

812. Miirnberger Lebjelten.

Vean fiedet 1Y, Liter Honig in einer mefjingenen Pianne fo
laitge, wic ein paar meidhe Gler, jtellt thn dann vom Feuer weg
und [t thn etnwenig verfhdumen; ift ev mun etwad erfaltet, fo
nimmt man 1/, Kilo vom feinften Buder, ftoft thn fetn wnd laft
ihu in bem Honig abevmal8 fo lange fieden, wie ein paar weide
Gter, dann nimmt man e8 vom Feuer, [Gft e8 erfalten, thiut das
®ewiivy Hinein und vom Mehl jo viel, als der Teig annimmt;
o) muf der Teig in der Pfanne angemadit und nidyt gewalgt
Werden.  Nun beftreut man ein Nudelbrvett mit Wehl, fchittet den




342

Fetg davauf, madt Stiide und formict Sdjeiben, Figuren oder was
man will. Dag Uebrige walgt man mefferviiendid aus, vadelt eé
wie cin ©diffel, dmiect cin Bled) mit Wadys, legt die Sadyen
parauf und badt fie femmelfarben aug. Man gibt folgended Ge-
wiity darein: 2 Defa Nelfen, 2 Defa Jimmt, 4 Defa Jngwer,
1/, ©efa Pfeffer und von 1 Lemonte die Schale.

813. Wleifier Peefferfuchen.

28 Defa Auder wird mit 2 CRliffeln voll Rofenwajjer und
4 gangen Giern vedjt abgefchlagen, dazu fommt feines Gewiiry, als:
Nelfen, Jimmt, Pfeffer, Jngwer und Lemoniejdhale, e§ wird nod
vedit abgefdhlagen, bann mit Y/, RKilo feinem Wiehl zu einem Teig
abgefnotet, dann auf§ Nubdelbrett genommen, mefferriicdendiinn aus-
gewalgt, mit Fovmen audgeftodhen, auf ein mit Wachs befirichenes
Dled) gelegt unbd gebacen. Vean fann e8 auch mit weifem Eis gany
diinn diberzichen.

814, Canbdirte Kaftanien.

WMon wicft dbie Kaftanien ind fiebenbe Waffer, {chilt fie ab
und fodyt felbe mit etwad Buder und Waffer o lange, bis fie
weid) werden, jedbod) nidt erfallen. Dann (it man jie auskiflen;
wahrend diefem febt man 14 Defa Juder aufé Feuer, nift deu-
felben mit wentg Waffer und [GFt thn vefdh einfochen. Bur Probe,
daf der Buder genug gefodyt ift, mache man Folgendes: Wean fihut
mit einemn Holzdhen aus dem falten Waffer in den fiedenden Buder
und oud dem Bucder wieder in dad falte Waffer; bricht der Sucer
und tjt er hart, jo ijt decfelbe gut. Die Kaftanien werben nun auf
ein gefpitited Holyden gejpieft und in den Buder getunft, falt
werden gelaffen, in feined Papier gewidelt und zu Confect gebraudt.

815. Canbdirte Datteln und Pomervanjen.
Die Pomerangen werden rvein gejdilt, in Spalteln getheilt,
auf Holzdhen gefpieft, in den Juder wie bei den Kajtanien getuntt,
bon den Datteln wird der Kern herausdgenommen und dann ehen
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fo verfafren. Alle Friidyte, fowie aud) dev Lhnitten- und Piarilfens
Rife werben auf gleihe Art wie die Kaftanien candirt, auf ein
mit Oel beftridenes Blech ans dem Juder fommend zum RKalte
werden gelegt und bann in Papier gewidelt.

816. Deutfche Iindbeutel.

10 Defa Veh!l werden mit 4 gangen Etern, 3 ERIBfTel leicht
seclafjence Butter und 4 Deciliter guter WMl nac) und nad) gut
abgerithrt, darein fommen 5 Defa Juder, Temoniejdhale und wenig
@nl3, ¢8 witd tm Topf redht abgefdylagen, Fletne Formen ierden
mit Butter audgejhmiert, von der Deajfa daumbhod) davein gegofjen
nnd gebaden, aud der Rohre fommend wird 8 Herousdgeftiivgt, an-
gevidhtet und eine Witlch-Créme beigejehit.

koo
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