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Brioche zu machen.
Pon einem Pfd , Mehl mache einen Terz

mit Germ und laultchkem Wasser an , wie einen
starken Skrudelrelg , laß ihn gehen , wenn er

g gangen Ist , so nihm 2 Pfd . Mchl , 2 Pfund
Butter , und Lü ganze Eyer , falze es , nihm Zu»
cker da ?u , mache den Teig an , und nibm den
Germtetg auch dazu , arbeite ihn wohl ab , schla;
ihn lo lang 'ab , bis er sich von dr Hand , und
Tafel schällt , alsdsnn mache ihn zusamm , schlag
Ihn in ein sauberes Tuch ein , und s tze thu in
ein kaltes Ort oder Eisgruben , bis den andere
Lag , und mache die Brioche k ' etn oder groß,
bestreiche sie mit Eyer , und backe sie recht heiß;
so ist es fertig.

Käspastetten zu machen.
Nihm Faust grossen Brandteig in der Milch

angemacht , rühre ein Großseitel Milchram dar¬
ein , nihm 24 Eydötter , r)2 Pfd . Butter Cham¬
pignons , Schnttling , Prttersil , Charlotten , oder
grün Zwiesel dazu, dies alles in Butter postiert,
nachdem es fein geschnitten ist , bis er steigen
will , alles In den Teig gethan , reibe i Pfd.
Parmasankäs , ^ 2 Pfd , französischen Käs , und
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rühre ihn auch in Teig , mache auf die letzt eis
nen Schnee von 12 Eyern , fülle es in die Ba¬
stenen , schneide auf dir Höhe einen Stern voK
Käs ; so tsis fertig.

Dotterkrapfel.
Nlhm 1)4 Pfd . Mandeln , flösse , daß sie nichL

öligt werden , 1)4 Pfund geflossenen Zucker , nach¬
dem dies alles fein geflossen ist, thue es in ein
Beck , schlag 4 Ey rdötter barein, rühre es auf der
Girrt so lang , disestroken ist, daß du es mit dem
Finger nicht mehr leiden kannst; sonach streiche es
auf länglichte Oblat , backe es schön kühl , und
streue Bista ^i darauf ; fs ist es fertig«

Tortelletel.
Nthm 12 Loth Zucker in « in Wekdltng , schlag

6 Eyerdötter hinein , schlag , oder rühre es, wie
einen Biskor - nleig , öle Klar schlag zu Schnee,
bettle 6 Loth Mebl dazu, nthm anf dir letzt r Pfd.
gestiftelte Mandeln , 1 ) 4 Pfd . Vtflack , r) 2 Vier-
king Zitronad , 8 Etngmachte Nuß , dies alles
gestifkelt geschnitten, rühre Limontfchällrr dartz
unter , schmier 2 Bleche mit Butter , gieß über¬
all die Hälfte darauf , und streiche es auseinnan-
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der einen starken Messerrücken dkck , backe es,

schneide es , oder stich es rund oder längliche
streiche Marmslat darauf , lege 2 Fleckel zusam¬
men , und backe es noch einmal ; so find sie

fertig.

Klembrod von Semmelteig.
Nihm 1) 2 Pfd . Mehl , 24 Loth Mundsems

melkeig in einen Wetdltng , Pomeranzenöl ein Ey¬

zungen voll , sprudle 6 ganze Eyrr in i Seitel Obers

ab , mache den Teig mit der Hand im Wildling ab,

auf die letzt in währendem Anmachen thue 12 Loth

gefähten Zucker darein , schlag ihn mit der Hand

so lang , bis er sich von derselben schällt , schmier

ihn in der Höhe mit Oei , decke ihn mit einen sau¬
bern Tuch zu , und laß ihn stehen , den andern

Tag mache kleine runde Laibeln daraus , legF ste

auf ein Papier , mit Oel geschmiert , schön gebacken;
so sind sie fertig.

Kapauner - Schmani.
Nihm von ? Semmeln die Schmollen , mache

ein Semmelkoch daraus , nicht zu dick , strei¬
che es durch ein Sieb , schlag io Eyerdötter,
und » ganze Etztp eines nach den andern hinein,
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von 2 Küpaunern das Haschee davon In Butter
ausgedünstet ; so ist er fertig.

Muskatzoni zu machen.
Nihm 1) 2 Pfund Mandeln mit den Schallen,

schneide sie schön klein , nihm von einem Limont
die Schäller , r Loth Nagerln , i Loth Muskat-
blüh schön grob gestossen , vermischt unter die
Mandeln , r Pfd . feinen Zucker , 8 Loth Mehr,
dies alles mache mit 2 oder 4 Eyerdötter zu¬
sammen , besireiche die Möbel mit feinen Zucker,
trucke es heraus , backe es kühl , wenn sie ge¬
backen find , n ache ein LLe.sserets darauf ; so sind
sie fern . .

Arrischokenkoch.«

Nihm Zixtischoker kern , sied sie weich , und
stsffe sie kleir , mache von z Eyer , und einen
h a den Ettttl Obers ein Ctnßerükrtes , sivsse es
klein, 2 korb L ütter , eingeweichte Semmel klein
gcsiossen darunter , treib 8 Loth Butter , schlog
Z ganze Eyer h nein , und z Dcltrr eines nach
dem andern - 8 Loth Mandeln , oder Bistazi ge»
soffen, Las Gesiosicre yiuein, schm er en en Reif
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