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A bic Badiren s Defert A
taadyen. -

Drdindve Bifcoten.

Wage 15 Cyer (hiver fein geffofencir Ju-
tfer, 12 Gyer fdywee feines MDebl, thue dew
Bucer hernad in cine Sdiffel, fhlage dagis
vie 15 Eperdotter, das Weife aber befone
Ders w ein anderes fauberes Gefdive, {dhlage
nuoch 8§ andere Doiter dad Weie davorr,
bernady muf der. Suder und Eperdotter -
fammen gevitbre werden, fo lag bis. ¢d ane
fangt 3 faumen, [uE bas Weife vow deft
15 Cpern gu cineny Sehnee weche (Fark [hla-
gett, gib ihu hernadh 3u der Dos, vithre ihu
Tangfant binetn, naddem das Mehl nunlang-
fam Binein gerithvet. weil e8. nidht utebr ftaré
darf geriibret werden, fo ift der Taig fertig,
nintm den Bogen Papier anf die Tafel, thue
pon cinem Bifcotentracdher und hlage deine
Bifcoten Elein oder grof nad Belicben auf
das Papier, follft bu aber feinen Svadyter
haben , o ‘fani moan jur Noth die Bifco=
ten mit einem CHOfel auffhlagen, nadhdem .
mitfE Dir vidhfen fein geftofenen Suder anf 2
Bogen Papier, die aufgefchlagenen Bicoften
varanf legen, den Budker dariiber {dhlagen,
ven Bogen herted durdhgiehen in die Hobe
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dag der nbrige Suder abfallt und nue fovicl
darauf bleibet, was vonudthen bat; ibre
Glafur 3u befomuten wie fihs geboret, dies
fes ift die gange Dos von ben Bigeotten,
wenn marn viel i maden bat; will nran aber
wettiger madien, fo Fann man dag Gewidt
abbredben , und die Halfte oder Vievtel wd-=
gen, um fichever g1 maden; dad Rohr oder
Ofen, wo man fie backet, varf nidt ju beif
fepn, foudern cine gleidhe Hise und wenn fie
balb gebacfen find, muf mau fie mit dem
“Bled) ummwenden, fo beFommen fie {dhonere
* Farbe und bagfen gleich. '

, Feine Difcoten.

Diefe Bifcoten twerden Kaifer = Bifcofen
genannt, viele nennen'fie aud Frangdfifde,
man wdgt 1 Pfund fein gefiofenen Suder,
thite diefern in eint Kefferl, wie eg die Su=
cferbacfer pflegen 3 -Daben, fdlage daram .
o “gange €per, fielle ¢8 .auf rine gelinde
Ufde , {hlage ed mit dem Schlaghefen. wobl
ab, fo lange bis e8 anfangt ein wenig fous
mig und didlidht ju werden, aber woll bes
obaditer, daf der Taig nide zu heif wird,
fondern er muf nur lan werden, nadpei
thue cin Halbes Pfund Mebl hinein vihren,
fo ift ber Saig fertig, diefe Bifeoren mifen
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fatig gefhlagen rwerden; ¢8 gebdren 12 auf
einen Bogen Papier, Defireue fiec mit feinei
Sucker, wie fhou gemeldet ey Ven andern,
-~ und audauf die ndbmlidhe Manier ‘aebacfen:

Kroieback,

Gt der ndhmliche Taig von dent ordindren
Bifeoten, man fann and) vorher denobern
Fatg nebmen, bernach der Niberbleibet,  iff
gut nim den Swiebac 34 tmadhen , man thut
eiw wenig fufen Anis hinein, aud fann man
abgesoaene Mandeln in feine Fitlle fhneiden,
viefe-gut drucfen, und anftatt den Anid hine
eine thun, aud) Piffagien oder audy Pinollen,
8 fonme anf den Gufio ant, man Eann audy
von dem Bifcotentaig mit einem EHlH el
rinde fhlagen und anf das Vapier'ohne Su-
der Darauf su fiveuen, ausbacfert, nadbdem
glafice  mit Chocolade oder Pomeranzen,
audh mit einem andern Gufto, . quf folde
Marnter fann man eine Bevduderung nadern,
atant Eantt audy von dem ndbmlidien Taig, der
ubrig bleibet, efiwas Mebl auf ein Bakbret
dazu nehmen, and die Sdalett von  einer
- Semoni abgevieben, ein wenig feinen Pfeffer
und ein wenig fein geffofene Ndgerln , thue
bernady ein Bleh mit ein wenig weifemWad s
beftreichen 5 gib hernady flefne runbe Bydcfel
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vavauf, und bade ed in eivem Rohr ober
Ofen aus, diefe Backerep wird. auf Deutfd
Pfeffernuf genannt; den Jwicback: ju backen,
PDaff du feine Form voun Bled) , made eine
Kapfel von Papier , thue den Taig hinein ,
bernad anf ein Bled), laf es baden, nuv
niht zu beif, fondern redht langfam , rwenn
e$ angd dem Ofen fomme, fhneide ed gleih

von dem Papier (03, [af ¢ Ealf werden, nad= |

dent thue eg in Sdhuitten fhneiden, und lege
{ic auf ein fauberes Bledy, felle fieinden Ofen, -
wenn er nicht mebe beif iff , anf die Lept,
went-alles heraus gebacfen ift, laf ibu fdhon
gelb mwerden ; unten mie oben iff gu: beobadh-
ten, fo.muf es-geficllet werden tn etnen fro-
denen Ort, fo bleibet ed allgeit rofdh undgub

o 'Jiniéﬁ'apfcn.

Sdlage pon 4 bis 6 Epertlaren cinen fare
fen Sdhuee , gib dagu ein Abheelpfind fein
geffofenen Buder, den-Sefdmad pon ein ez
nig fein gefiofenen Anid oder audh von' einer
abaevichenen Lemoni vie Sdialen , audy von
Poutcrangenbluthe, fdhlage ed jufammen, aber
ae’ fo-fange big e$ gufammen gemifdt iff,
Tege Oblatten anf ein fauberes Bledy, thue
einen  ERIGFel voll Davauf ,  flelle  fie it
einey Dren , welder lau iff , denn fie mitffen
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eite Gtunde im Ofert bleiben, - bid fie redyi
angichen und gelblicht werden, naddem laf
fie falt werben , nintnt fie vont Blech , thue -
fie auriditen, ftelle fie in einen trocfenen Ove,
big: es Beit ift ju ferviven.

‘ %i'_ttere SRanvellaibeln.

Thue bitteve Mandeln blangiren und abs -
siehen, naddvem fein flofen it Eyerflar,
ainin it eine Schitffel jum rithren {o fhwer
aud) fein gefiofenen Buder , thue e rwobl
gufommen abrithren , fdlage von  efliden.
Gperdottern einen Schneey, vihre die Mane

- deln und Juiker damit ab, aber etwas feft,

nidht ditnn, naddvent thue fo.viel pou dewt”
Ptandeltaig , alg wie cine Hafelnup grof,
Den Bogen Papier-nach der Ordnung damit
belegen , nidt gufamuten, fondern ehwas vou
ginander; damit fie nicht sufanmen’ laufen ,
thite. fie bernady anf ein fauberes Bled), und
Taf fie langfam batfer; daf fie fdhone Farbe
befommen , wenn fie  aus dent Ofen foms
men,, jiehe fie von Dem Bledy auf cine Taz
fel , lof fie falt werben, noddem Fannfe du
fie: oon dewn Papier abbrechen, uud inlein
anbered Ort aufbehalfens, indem ﬁel 1ofdh

* Bleiben miffen ju ferviven.
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Giiffe Maccaront.
Stachden die fﬁgc‘ Paudeln abgegogett ftund,

miffen fie aud mit Cperflo¢ fein gefiofen
werden, damit fie nidhe dhlicht werden , her:

 nady yoerden fie ganadt auf die ndhmlide

Manier, wie die bitteren Mandellaibeltt, nur’
daf von einer Lemoni die Sdale anf dent
Bucfer abgerieben wird, und anftaft daf bit:
tere Mandellaibeln werdew; rund anf das
Papier ge(dlagen und auf die ndbmliche Ma-
uier gebadien , mie gemeldet; von' dicfem
adbmlidhen Taig fattn man nehmen guf cine
grofe Oblatert su- freichen, wie din- Favfer
Mefferrucien di und audy anf einem Bled)
langfaur augbacfen laffen, fobald es aber
fdhone gelbe Farbe bat, fhue es gleidh rars
ater i fdhone Gtieel [dnglicht und attch rund
fdbneiden , wenn 3. heenach Falt ift, glafive
fie-mit unterfdiedlidem Gufto und Farben,
bie Glaff ju maden ;- nimme man fein gee
fiogenen. 3uder, Lemoinifaft nud einen gee
fthlagenen Snee vou Eyevflar, dicfed thut

- mdn. wobl  abrithrest, fo ift die Glaf weif

wic Sdnee, man fann fic hernady gelb ma-
e von abgeviebener Lemoni, und aud
cie audere vou abgeriebeuen Pomerangett,
andy von Jimmet, ‘vou Chocolade, von Pis
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flazien, um mebrern Gefdmad von allen
Gorten 31t baben, diefes muf bhernadh iy
in cinem Iaften Dfen getrodtnet werben, oder
auth in einem frocenen Kaffen. ‘

 Cinen Sehnee.

Nimm cine Portion redf gufen fufien
-Rabm, thue dicfen abfieden, bernad in ein
© Fiiples Ort flellen oder anci anf das €is,
want man ¢8 bat; veibe die Sdhalen vou
cinet Semoni daran auf dem Buder; wenn
titan will, fann nan and dert Gefdhad ge-
ben wont einer Vanille; wenn der Rabm fiex
Pet, thut man cin Stangel BVanille hifein;
it ein yoenig Sucker, laf by falf werden
naddem hut man dew Banille davor, und
fhlagt ¢s mit dem Selagbefen vedt gut ab,
big er Sanm madt, diefen Faum hus nfan
abuehmen in dag Gefthirr, wo man ferviven
will, 1upd fdhlage fo lang big das Gefdire
angefillet iff und mit Sdynee erhoben, als-
dentt 1wird er jur Tafel fervivet, diefes mng
aber gefheben in einemEithlen Dree oder auf
dem €is, weil ¢ im Sommer {erpivet1ird.




ﬁohppen.

Sﬁue eitr feined Mebl in ein Schiffert mis

einer guf dewm Bucer abgeriebenen Semom,

{thlage ein. ganges Cp ‘mit Dotter darvan,
tiibre bernach vey Talg mif weifem Wi
ab, nidt gar 3u dimn, dag Eiferr mup redht

fauber dagu-fepn, lege ¢8 it das Fener, lof

es beif werden, naddem. befiveidhe es mit
a8, “giefe cinen CEHffel voll von biefeun
Zaig hinein, thue ed wobl fdlicken und bade
fie auf diefe Manier fhon geld ‘ans, fobald
¢ aber vom Cifen Fomme, muf man fie
gleid) sufammen wideln, fo find fie fertig ju
ferviven, Ddiefe [affen fich nicht aufbehaltern,
allegeit beffer , wenn fie f¥ifh gebacfen wer=

den, wm deine Hervefihaft ju contentiven; man
faun aud dicfen” Taig mit Hald Mild) und

fifen Rahu animaden, fie werden aidy guf,
Cin Cﬁeﬁomcé bon icmmuen

S?mun 6 “enwmen tbue bamm die Giha=
Ten fein mit dem Meffor hernnter {huneides,

inein fauberes Gefthive, den Saft daven
thue invein befonderes Gefdhiry brucken, nimmt

ein Biertelpfund Suder i ein Pfandel, cin
gutes Seitel Waffer, fepe e onf das Feuer,
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Tof bdett Buder o lange fieden, bid er fidh
wobl verfaumtet hat, wenn du ihn vom Feuer
thuft, wirf die Shalen von der Lemoni hins -
ei, laf e8 cin wenig ffeben, hernadh durdy

+ein Haarfied paffiven; wenn ‘ed Falt iff, thue

ben Saft dagu, giefe es in die Bidfen,
eine Stinde vor dem Serpiren, jerfdlnge basd
€ig, mifde es mit Saly, ridite e8 in dasd
Gdaffel und die Bihfen hinein, wenn ed
anfangt. feft su-werden, thue es mit dem
Gdyanferl ablofen, thue die Bidifen befidns
digaunt und um rithren, uad mit dem Scdhdu:
ferl andh um Oftern wobl verrihren, bap es,
feine Rifje nidt befomunt, wenn es durdaug

. feft ift, alsdenn Foun maun e flehen faﬂ'eu

big ed fervivet merbeu fann.
"@eﬁ'orncs ﬂon Pomerangen.

Rimm 3 Pomerangen, thue fie auf dem
Sudfer abreiben in ein Sefdire, bernadh
fdneide fie in 4 Theile, nimm bdag Mare
pavon, die Kerne und die Schalen hinweg,
fodpe ein DViertelpfund Suder, wie vorber
fchou gemeldet, gib dad Mark in den Sucfer
und [af den Bucer ein wenig fodben, hernad
thue e3 auf ein Sieb mit famme den abge .
ichenett Schalen, und paffive es wobl, nak-
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dent. denede nod) den Saft von eifk Padr Le-

ntoni dagit, gib s in die Bihfen, uud ridite i
e jum gefiieren wie fdhon gemeldet. i

Gefrornes vou Erdbeeren.

RNintme gute jeitige Erdbeevenr, thue fic o=
ber durch ein Haarfieb pafiiren, nadhdem muf
ver Sucker ik eingefosten fepn, wie Sprop,
gib den Sudfer. Dagu, fooiel ed vonndthen ‘
hat, -uidht 31t fitf, damit der Crdbeerge- |
fihmadk bleibt,richte e3 hernadh ein in die Binch-
feny- und mache dag Gefrorne juredt, iwie
{dhon gemeldet iff ; auf diefe Manier Ffann
auth das Gefeorne von Maulbeeren gemadt .
werbenr, tvie gudh on mehrern Sortert.
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