
Eine Mehlspeis.
Miche ein starkes Beschämet , schneide

Semmelschnittes , tancke sie ein , gieb Sardellen-
stückel darauf , und lege sie wieder zusamm,
runcke es wieder in Beschäme ! ein , schmiere
ein Deckel mit Butter , lege es darauf , setze
es in Ofen , und streue in der Höhe Parma-
sankaß darauf.

Gesottene Torten.
Nchm i Pf . fein gestossene Mandel , daß

ste aber nicht öligt sind , hernach nihm ein
halb Pf . Zucker , gieß ein halbes Seite ! Was¬
ser darauf , und laß ihn sieden bis er sich
spinnet , hernach gieb es uiiter die Mandel,
rühre es wohl untereinander , schlag 6 Eyer-
dötter eines nach dem andern wohl zerrührt
hmein , und rühre es bei einer halben Stund,
nihm sodann ein halb Vierting Zitronad , 2
soth Biftazn , von einen simoni die Schalter,
schneide dieses alles klein , und rühre es unter
die Mandel , nihm auch von 2 simoni den
Saft damit sie schön aufgehen , hernach schmiere
das Blatte ! mir Bu ter , lege Obrat darauf,
fülle den Teig hinein , mache « inen Reif her¬
um , und backe es schön kühl.



Geschobene Torten.
Nihm L Pf . ge ^ahden Mucker in einen

Werdling , nihm von 2 simoni die Sämllcr
und den Saft , von 8 oder 12 Eyerklar de«
Scknee , rühre ein schönes Eis , nihm i ein
halb Pfd . Mandel , ein halb Pfd . gestiftetes
Bistazi , theile die Mandel auf Z Theile,
das Eis auf 4 Theil , unter einem Theil Man,
del nihm Bistazy und Spinattopfen , ftosse den
Spinat klein , rühre ihn durch ein Tuch , gieß
ein wenig Wasser i» ein Pfande ! , laß es auf¬
sieden, gieß den Saft hinein , und laß ihn ei¬
nen Sud nut aufthun , seihe ihn auf ein Sieb,
Nihm ibn zu den Bistazy , rühre es wohl durch¬
einander , zu den rothen nihm Alkermes , zu
den braunen nihm Eioccolade oder Htmmek , den
letzten lasse weiß , schmiere mit W x dre Dlat-
t >l subtil , streiche die Farben schön dün dar¬
auf , backe es kühl, daß die Farben nickt braun
werden , sckübe es mit einen Nudelsckauferl,
setze es auf ein Bergblattel , und trockne es in
Ofen.

Schmalz , Torten.
Nihm ^ Pf . Schmalz , treibe es fau,

migt ab , schlag 14 Eyerdötter darein , her-
nach



n - ch « ihm Pfand Zucker , -Z- Pfund Mehl,
von einem simoni die Schallen , streiche es
halben Theil auf ein Blatte ! , fülle Einge,
machtes hinein , lege dne Stange ! darauf,
mache um die Mitte einen Reif , und backe
es schön kühl.

Nihm ^ Pfund Butter , * Pf . Mehl,
brösle es ab , nihm ^ Pfd . Zucker , 8

' harke
fein geschnittene Eyer und Limonienschallen,
mache dises alles Zusammen , und nihm den
halben Theil auf ein Blatte ! , fülle Eingesot¬
tenes hinein, mache einen Gattern darauf , be-
streiche rs mit Eyer klar , streue Zucker dar¬
auf , und backe es schön.

espritzte Torten
Nihm 2 Pfd . Mandel , stoffe es klein,

netzesie aber mit Eyklar, damit ste nicht ölige
werden , hernach nihm L Pfd . gefahden Zu¬
cker , und vor 6 Kreuzer Tragant , welcher
aber wohl geweicht seyn muß , i both Na¬
ger ! , i r. oth Fimmet , s Muskatnuß , von 2
Limoni den Saft , wie auch die Schallen, von
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2 Eyerklar den Schnee, stosse dieses alles
wohl durch einander, hernach belege ein Berg-
blaetel mit Oblad , nihrn eine Sternspritzen,
drucke das Blatt voll an , setze es in Ofen,
und laß schön kühl backen , wenn es gebacken
' st , so rrvcke eS wieder voll an , backe es wie¬
der , und so fort , bis der Teig gar ist , und
wenn es ganz gebacken ist , so mache ein Eis
darauf.

Torten.

Nihm r Pfd . Schmalz , treibe eS schön
ab , schlage 6 Eyerdötter und 2 ganze eines
nach den andern wohl zerrührt hinein , her-
na ^ nihm ^ Psd . Jucker , ^ Pfd . Mandel,
vorM irrem tnnoni die Schalter , und auf die
lctzM Pfd . Mehl , rühre es durch einander,
streiche es halben Theil auf ein Blattel , fülle
Emgemachres hinein , mache Scangel darauf,
und hacke eS schön.

Nrhm ^ Pfd . Zucker, laß ihn sieden
bis er kuck wird , nihm ein und ein Viertel

Pfd.



Pfd . gestoßene Mandel darunter , trockne es
wohl ab , gieb Z Eyer eines nach den ander»
hinein , rühre es eine ganze Stund , schlag
auf die letzt s Dötter . und von der Klar ei¬
nen Schnee dazu , hernach nihm einen halben
Meeting Zitronad , Limonischallen, etwas Zim¬
mer, Nagerl , von einem ( imoni den Saft,
rühre alles durcheinander , streiche das Blat¬
tet mit Butter , belege es mit Oblat , und gieb
den Teig hinein»

Nihm j - Pfd . Mandel , putze sie mit ei¬
nen Tuch ab , stoße sie mit der Schalter , und
laß durch ein Nudelsieb in einen Meidlr '

ng
laufen , hernach nihm ^ Pfd . Zucker dazu,
schlage ? 2 ganze , und rz Endötter ernes nach
den andern wohl zerrührt hinein , die Dötter
müssen aber aLer' n hinein kommen , und die
Klar zum Schnee , rühre es eine Stund lang,
hernach nihm 4 soth Aitronade , ^ soth Nim¬
mst, ^ srth Nagerl , von einem Amoni die
Schäkler , schneide dieses alles klein, und nidm
es darunter , hernach schmiere ein Bsattsl mit
Butter , belege es sammt den Reif

^ mrt Ob-
!ak , gieb den Teig hinein , backe es schön kühl,
und mache ein Eis darauf.



Mandeltorten.
Nihm ; Pfd . Mandel , stoße sie , und

nihm - PfS . Zucker , von einem Limoni die
Schalter aber klein geschnitten , gieb dieses al¬
les in einem Weidling , schlage 6 . ganze Eyer,
und i2 Dotter darein , und rühre es eine gan¬
ze Stund , in die Torten kann man auch Ci-
occolade nehmen , wenn man es schwarz ha¬
ben will , giebs sodann in einen Model odep
Reif , und backe es bei einer Stund.

Schwarze B ' Motten. »
Nihm i Pfd . Mandel , ftosse sie aber

nicht gar zu viel , i Pfs . Zucker , 42 Eyer,
! 2 gari . e und ZO Dötter , von 2 Pomeran¬
zen und 2 Limonien die Schallen , 4 Loth Bi-
ftazyblattel , 8 L ôth Zitronad , aber gestiftel-
te , r Loth Zimmek, i Loth N ^gerl , 2 Mus¬
katnuß grobgestosien , Z Loth geriebenes schwar¬
zes Brod , es muß aber mit schwarzen Wein,
oder mit Pomeranzensaft aber nickt zu naß
anaefeucht werden , es muß 2 Stund ge¬
rührt , Huch muß auf die letzt das Brod mit
den übrigen vermischt werden , backe eS
L Stund , mache ein Eis von gestifteltew
Bistazu darauf.

Tors
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TorttK von söffen Pomeranzen.
Nihm i Pfd . gestvssene M -ndsl , -z- Pfd»

Zucker , r8 harre Eyerdötter , 5 süffe Pome¬
ranzen , reibe es auf einen Nerbeisen , und
stosse sie klein unter hie Mandel , treib 6 ^ oth
frischen Butter faumigt ab , nihm die Man¬
del dazu , und rühre es eine Viertelftund , h-er-
nach nihm die Eyerdörrer , stoffe sie, und giebs
hinein, nach di . sem nihm 7 soth Mehl , rühre
-s nur so viel , daß eö unter einander kommt,
hernach schmiere ein Blatte ! mir Butter , lege
Oblat darauf , streiche den halben Theil dar¬
auf fülle ein was du hast , gieb den übrigen
Teig in die Spritzen , spr itze ihn darauf , ba¬
cke es schön kühl , und gieb ein Wasser - Eis
darauf.

Nihm -L Pfo , Kosten , siede sie als wie
sm hartes Ey , hernach löse sie aus , und nihm
anderthalb Vierting ausgelöste Kösten , hacke
sie klein als wie einen Gries , gieb sie in emen
Weidling , nihm r und einen halben Vierting
gestoßenen Zucker , einen halben Vierting
Mandel , 4 Everdötter , Nager ! , Zimmer,
Muskachlüh , Muskatnuß ,̂ rühre alles mit¬

sang



fammen eine ganze Stund , hernach mache die
Eyerklar zum Schnee , schneide gewürfelte si-
Monifchollen , wie auch Züronad , und giebs
Larunttr , schneide Obkat , gieb den Terg dars
auf , und backe es schön kühl.

Nihm i Pfd . Mehl , und * Pfd . Buts
ker , die Halste Butter zerbröckle , und giebs
Anker dos Mehl , die andere Hälfte aber laß
zerschkeichen , aber schön kühl , hernach mache
den Teig mit den zerschlrchenen Butter , und
L Eyerdötter an , mache davon die Torten,
und gieb Zucker darauf.

Biskvtenkoch.
Nrhm in ein sauberes Hafen r Pfund

Zucker , schlage 24 Eyerdötter darein , und
fange es gleich an zu rühren , mache von L-
Eyerklar einen festen Schnee und gieb ihm
hinein , rühre es eine gute Stund , zuletzt wa¬
ge r Pfd . wohl getrocknetes Mundmehl , oder
fo viel Störkmeh ! , rühre es nur so viel , daß
das Mehl durcheinander kömmt , und gieb fein
geschnittene Liwomenschallkn dazu , hernach
gieb es in einEc geschnürten Model oder m



em Tortenblattel , backe es bei Fünfviertel-
stund recht kühl , und mache ein Eis darauf,
wie auf andere Torten.

Mürbe Bretzerl.
Nihm Pfd . Mehl , 6 Loch Butter,

6 Loch Zucker , Z oder 6 Eyerdöcter, ein we¬
nig Anis darunter , mache kleine Bretzel dar¬
aus , bestreiche sie mit Eyerklar , streue gro¬
ben Zucker darauf , und backe sie schön
kühl.

Mandelbögen.
Nihm iv Loth Mandel , einen Vierting

Zucker gestossen , schlage von L Eyern den
Schnee darunter , streiche den Teig Messer-
ruckendick auf 2 Aingrr breite T)b !at, schmie¬
re die Bögen mit Butter , Lacke es schön
gelb mache ein Eis darauf , und bestreue
mit Bistazy.

Eiskrapfel.
Nihm in ein Becken i Pfd . Zucker ^

schlage S Eyerklar darein , rühre es auf einer
Glm



« s« » »

Glut öis es warm wirb , hernach rühre 2K
Loth klein geftossme Mandeln daresn , rühre
es eine halbe Viercelsiund auf der Glut , her,
nach rühm Oblak , mache schöne Krapfe ! , ba¬
cke es schön kühl, damit sie aber rezch b erben.

Kremwaköel von Mandeln und
Famlle.

Von einem SeitelObers und 4 guten Löf¬
feln Mundmehl machet man ein Kindskoch ; laßt
es gut auskochen , und hernach auf einen Teller
auskühlen . Alsdann treibet man l Vierting
Butter und i Vierting klein qesioffene Mandeln
in einen Wridling gut üb. Hernach giebt man
7 Eyerdötter , und 7 Löffel voll Koch wechsel¬
weise nach und nach hinein , und rühret immer,
dann schlägt man von den 7 Eyern die Klar
zu einen Schnee , giebt ihn auch nach und nach
hinein , und rühret ihn schön pflaumicht ab.
Nachdem stoffet man um Kreuzer Fanille,
rühmt 7 Loth Zucker , und giebt nach Äugen,
rnaaß Limonischällerl , und um 6 Kreuzer ge*
fchnicteneS Zitronad hinein . Man füttert die
Wandel mit Butterteig , füllet sie nicht gar
Loll an , besäet sie mit Zucker , und backet sie
ganz gemach» Mehl-



Mehlkranzkl.
Nihm auf ein Nudelbrctt r Vierting ge¬

siebten Zucker , 6 soth Mundmehl , klein ge¬
schnittene Limonienschallen, nihm Gewürz nach
Belieben - schlage in ein Haferl ein ganzes Ey,
rühre es gut untereinander , mache damit den
Teig an , mische ein wenig Mehl und Zucker
untereinander , und besäe damit den Model-
trockne es schön aus , schmiere ein Bleck mit em
wenig Butter , lege es darauf , und backe es kühtt

Braune Manöelbögen.
Nihm ein halb Pf . Mandel , klaube die

Schallen sauber weg , und rüple sie mit einen
Tuch ab , schneide sie Mit einen Schneideiscn,
und sähe sie durch ein Nudelreiterl , hernacy
Nihm ein halb Pf . Zucker , stoße und sahe ihn,
und mische ihn unter die Mandel , alsdann nihm
gestoffenen Zimmet , Nagerl und jumonienscbal-
len , dann s Eyerklar , und mache einen Teig
daraus - Nihm Oblat schneide sie 2 Fingerbreit
und ein Finger lang , schmiere die Oblat mit
Eyerklar , und gieb den Teig auf die Oblaten,
und schmiere die blechernen Bögen mit Butt
ter , alsdann lege die gemachten Bögen dar¬
auf , und backe es schön kühl , hernach mache

G ein



ein Eis , bestreiche damit die gebackenen Bögen,
und streue etwas klein geschnittene Bistazy
darauf.

utterkoch.
Nihm 20 Loth Butter , treibe ihn schön

ab , nihm 16 Eyer , schlage eines nach dem
andern hinein , nihm 12 Loth Zucker, von ei¬
nem simoni die Schalter dazu , und mit einey
Reif dom Teig wohl verwahrt , schön kühl
gebacken , so ist es fertig.

Die blaue Feilcheir
Frühjahr.

Sulz im

Nihm Z oder 4 Handvoll ( laue Feis-
chenblattel , gieb sie in einen Weidling , bren¬
ne sie mit einen siedenden Wasser 2 oder Amal
ab , und laß kalt werden ; es ist aber zu mer¬
ken , daß das erste Wasser allzeit abgesiehen,
und in einem messingenen Geschier wieder ausge¬
säten wird , hernach trockne es durch, gieb Limo-
m und Zucker dazu , damit es geschmack wird,
lautere sie wie die anderen , hernach gieß es
auf , und gieb die Hausenblatter hinein , und
gieb es wie du willst in Schallen , oder laß
stocken.
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