
Nihm Z §4 Pfb . Zucker , siede ihn schön dick,
laß ihn kühl werden , nihm 14 Loch gestossens
Mandeln in den Zucker , und rühre es wohl,
schlag 8 ganze Eyer eines nach den andern , von
einem Limoni die Schallen , auf die letzt 14 Loth
gestiftete Mandeln hinein ; gut durch einander
gerührt , e ' n Retf mit Butter geschmiert, und
langsam gebacken»

Semmelk 0 ch.
Nihm für i i )s <kr . Semmel , gieß r Set-

^ Sel Obers darauf , laß sieden, und rühre es auf
dem Feuer > daß es schön fein wird , laß es ab¬
kühlen, nihm 1) 2 Vterking Butter , treib es schön
ab , bis es hoch ist , nihm 2 ganze Eyer , uttd
ro Döttee > eines nach den andern , zuckere es
nach Belieben , nihm LlmonkenschäLer , mache
Don Teig einen Reif au ^ die SchüffeU hineings-
Soffen , schön kühl gebacken , so ist es fertig.

Zwieback zu machen.
Nihm 1) 2 Pfd . Zucker in ein HäfeNz schla¬

ge ro ganze Eyer Hinein , rühre rs eine Stuntz
H s



lang , nihm Anis , i ^4 Pfd . Mandel blattelwtiS
geschnitLtN , schön gelb in Ofen geröstet , darun»
ter auf die letzt r) s Pfd . Mehl , schütte es in
Kapsekln von Papier , backe es langsam , nlhnt
es heraus , thue das Papier herunter , ! ß ab¬
kühlen , schneide es , und backe es noch etnmsl
schön gelbliche.

Lebzelten zu
Nihm ro Eyer In ein Häferl , schlag es eis

ne Vtertelstund wohl ab , nihm » Pfd . Zucker,
rühre ihn nach und nach hinein , r :

' hre es in al¬
len eine Stund , dann nihm r Pfd . , und r^ 2
Achtel gefähke Störk , «ine Halbe Mehl , 2 Loth
Ammet , 2 Loth Nägerl , 2 koth Nuß , Limoni-
sckäller , rühre es durcheinander , truA tS mie
dem Model aus , Und laß es über Nacht stehen,
schmier ein Blattet mit Wachs , und backe es
schön kühl.

G e r m k r a p f en.
Nihm i Pfd . gewärmtes Mchl tn einen Meld¬

ung , ! 2 Eyerdvkter , r) 2 Eeitck Obers , A Löf¬
fel voll Germ . 8 koth zerlassenen Butter , salze
es , und mache den Teig ; mache es aus , man

kann



kann es auch mttMarillensalffen füllen, ober mit
was man will ; laß allgemach gehen , und backe es
das erstemal . decke es mit einem hölzernen Tel¬
ler zu ; so *ist es nach der Regel.

Austern zu machen.
Nihm für einen Groschen Tragant , 12 Loth

fein gestsssene Mandeln , 8 Loth Zucker , i Loth
Eiocxclabe , i Lock) Btstazi , Zimmet , Nagerln,
Ltmoni , räch Belieben , 1)4 Pfd . gefähtes Mehl,
mache den Teig zusamm , trucke die Schallen aus,
und laß es trocknen , wenn sie getrocknet sind,
^ reiche sie mit Eis aus , und laß sie miede ? trock¬
nen , zu den Austern nihm 8 Loth Mandeln , 6
Loth Zucker , von einem Limont die Schallen,
und den Saft ; zu dem Wasser in die Austern
»ihm 8 Loth Zucker , von 2 Limoni den Taft;
so sind sie fertig.

Mandelkösten zu machen.
Nihm 1)2 Pfd . Mandeln , 1)2 Pfd . Zucker

In ein Beck , gieß 1 Seite ! Wasser darauf , laß
sieden , bis der Zucker dick wird , von 2 Limoni
den Saft darein , rühre es auf den Heuer bis
Her Teig von dem Deck sich schällt , nthm hersach

H z den
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den Teig, trucke die Kosten aus , wenn der Teig
zu fest Ist, so gieß ein wenig Wasser darauf , laß
ihn warm werden , und so , bis der Teig gar
ist,, wenn sie fertig fi„ d , so steck? sie an eine >
Gabel , bestreiche sie mit Eyer , dratt sie über ^
rtuen Wtndofen.

Gcstiftelte Naudelbögen.
Nlhm l2 Loth gesttflelte Mandel , 12 Loth ^

Zucker in ein Beck , von einem Limont die ^
Schallen , Zimmer , Nägerl darunter , 4 ganze
Eyr, zerrühre elurs nach den andern , trockne
es auf einer Glut langsam ad ; 4 Loth gestiftel»
Le Mandeln , 4 Loth Distazi , 4 Lotb Zucker , >
thue alles darunter , schneide die Oblaten strel - ,>
felwtise , streiche es nicht gar zu dün auf , und ^
schön gekraust , schmlere die Bögen mit Butter , ^
backe sie schön , mache ein Eis darauf , laß sie
trocknen ; so sind sie fertig . ^

Pomeranzen - Gollatschen. '
!Nihm i« einem Wetdlkug 2 Pfd . Mehl , r ?

r)2 OberS , das laultcht lst , schlage Eyerdöt»
ker hinein , 4 Löffel voll gute Germ , salze es,
schlage es wohl ab , bis er sich von Löffel schält,

wgl.
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walke ihn auS, schneide ein rs2 Pfd . Butter dar¬
auf , schlag ihn , wie den Butterteig , schneide
Gollatschen , belege sie wie du willst , öestreiche
und zuckere sie , backe sie ; ss sind sie fertig.

Srangelbrod zu machen.
Nthm L.»4 Pfd . Zucker in einen Wekdltng,

schlage 2 ganze Eyer , u d 2 Dötter hinein,
« ihm 1)4 Pfd . gestoßeneMandeln , ein 1)2 Vier-
ring gcsttflelte Mandeln , 1)2 Meeting gestiftelte
Disiazi , Zikrorad , 2 Loth gestiftelte Nuß , und
gestiftelte Pomeranzen - Schallen , rühre dieß al¬
les mit ein wenig Mehl durcheinander , mache
von Papier Kapserln , fülle es hinein , und backe
es kühl ; wenn es gebacken ist , so nihm es her»
aus , und schneid ; es stangelwetse, backe es noch
einmal ; so ist es fertig.

Biskoten vsii Germ zu machen.
Nihm 1^ 2 Pfd . Butter , treib ihn wohl ab,

schlag 8 Eyerdötker hinein , eines nach den an¬
dern , 2 Löffel voll Milchram , 2 Löffel voll ge¬
wässerte Germ , falze es nach Gutachten , beutle
1 1) 2 Pfd . Mehl hinein , und walke die Hälfte
des Teigs aus , streue Mariürnsulzen darauf,

H 4 die
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hke andere Hälfte des Teigs lege darüber , be-
streiche es mit Butter , und besinne es mit Zu»
cker , stich es mit dem Model aus , lege es auf
ein Papier , laß eS gehen - backe es langsam;
fs sind sie fertig.

Semmelbretzel,
Nthm r)s Vlerting Butter , treib ihn wohl

ab , Pfd . Manteln , gesiossen und abgetrie¬
ben , i Ey und z Dötter , r Vierting gefähten
Zucker , rr harte Eydötter fein gehackt , und

Semmelbrösel und klmonischäller , schmier
ein Blattet mit Butter , und belege es mit Hb-
sät , streiche die Hälfte Teig darauf , gieb Ein¬

gemachtes hinein , fülle den übrigen Teig in die
Spritzen ; darüber gespritzt, schön kühl gebacken,
so Ist es fertig.

Dotter -- Brod.
Nthm 1 (4 Pfd . Zucker in einem Weidllng,

schlage io Eydötter hinein , nh e eS schön fau-
mlgt , und beutle es , thue r^4 Pfd . Mehl dazu,
mache Kapserln von Papier , füll« sie , und backe
fle schön kühl , wenn sie gebacken sind , so zieh
das Papler herunter , schnetdr Schnitte !» , be-

sirei-
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sirekche sie mit Marmollat , leg ein Schnitte;
darauf , mache « in Eis darauf , so nicht zu dick
ist, bestretche es mit Bistazi, und trockne es im
Ofen , so ist es fertig.

Bretzel zu machen.
Laß in ein Kastroll 1)4 Pfd . Butter zerge¬

hen , thue 1)4 Pfd . Zucker dazu , rühre es auf
d m F uer , bis es zu steigen anfängt , uihm
Mehl , wie zu einen Brandteig , rühre solches
auf den Feuer hinein , nihm ihn vom Feuer weg,
rühre ihn bis er fühl wird , schlage 8 oder 9
Eydötter . e nen nach den andern hinein , und
rühre ihn wohl ab , lege thu auf ein Hand voS
Mehl , und würze das Mehl hinein , und ma¬
che kleine Bretzel davon , öestreiche sie mit But¬
ter , streue Anis , und gefähteu Zucker darauf;
hacke sie schön kühl , so sind sie fertig.

Hötschbetschbrod.
Nihm in einen Weidltng ^ 4 Pfd . Zucker,

schlag 6 Eydötter darein , rühre es schön flau¬
mig , schlag von der Eyerklar einen Schnee , und
rühre Ihn hinein , wenn dieser zerrührt ist , ss
hMle 2 Lth . Mehl , und 4 Lth. Hörfchbeermeh! hin«

H § ein.
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e( ri , nur subtil , daß das Mehl zerr
' brk Ist,

ft lle es in kleine papierne Kavserln , die ge¬
schmiert Hnv , oder such in die Wandeln , backe
sie schön kühl ; so sind sie fertig.

Nonncnkuchen.
Nibm isa Pfd . Zucks in r «nen Weldling -,

schlag ein ganzes E - h ' netn , und rüyre es wohl
ab , rühre sodann 12 Loth Mehl dazu, geffcktrlte
B stazi , oder klein grschttikksne Mandeln , wie auch
Zttronad , mache kleine Ringel , lege sie auf Ob¬
laten , und Lacke sie schön kühl; so sind sie fertig»

Galeau - Wandel.
Ein halb Pfund Butter schön flaumigt ab¬

getrieben , schlag 4 Eyer eines nach dem andern
hinein , alsdrnn thue l) s Afd . Zucker , «in we¬
nig Muskatblüh , etwas Obers , und auf die

letzt iv Loth Mehl hinein gebeutelt , beschmier
die Wandeln mit Butter , fülle den Teig ein,
glatt überstriecken, ein wenig Zucker mlt Mehl
vermischt , die Höhe damit bestreuet , und schöa
kühl gebacken ; ist fertig.
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