
SnnÜn 2lbfd)ttttt

Sorten unb feine®effert6d'cfereteii.
SBofclgemeinter SKatfc ber £ odt}inn an 99?arien bei beren

2lbfĉicb aus ber Äüa) e; flatt einer

SBotretinnerung.

barf mir mot)l fc&meicfceln, meine liebe 9D?arte, @ie 21C(eS
ba$, n>a$ im SSereidfoe meinet eigenen SEBiflenä Hegt, reblicfo unb
ot)ne jenen tabeln $n>ertr ) en J?interl; alt geroiffer93ortf)eile —
roelc&e manche Äodpinn nid̂ t preisgeben ja bürfen roetynt— ge=
lefcrt ju f>aben. — ®ie beft&en natürlichen 53erftanb, richtigen
©efcfymacr' unb jegt aut̂ @aĉ fenntni§ genug, um bte' unauf*
fcörlid &en (5rfdpeinuna.en neuer @peifen — btô burd? 93er*
fuefoe anberer Ouantitdt $mifdt)ungen ober abroeidfcjenber gormen>
unter befonberen tarnen entftanben — ni4>t nur ifyren einjel=
nen Sßeftanbtfreilen nacf>, fogleicfr ju ernennen unb im erforber-
licfyen$aüe nacfcjuatymen, fonbern ia) traue %\)nen aua) t>er*
nünftigeS Sftacfcbenfen unb grftnbungSgabe genug $u , bie Äod&*
funfl mit ber 3 <itf felbfl: burefc neue, 93eifaU finbenbe 3ufam*
menfeßungen ju bereiepern, fo lange € ne oon meinein®runb*
fa§e ntcfot abweisen , jebe 23erbinbungttt homogenen mit bem
Jpeterogenen— ober populärer auSgebröcft: be$ ^Pafienben mit
bem Sfticfytpaffenben forgfältigft ju üermeiben. ■— @ie paben
bemnaep3 &re Ceprjeit in ber^ oepfunfr, ju meiner »ollfommften
3ufriebent)eit rüpmltcp jurtfcfgelegt; befolgen@ie aber, ba fidj
Spnen in tiefem Jpaufe eine fo »ortrepdpe unb feiten ju ftnben--
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be Beledenheit barbieret, meinen wohlgemeinten SKath/ (ich aucfr
in ber feinern, unb eigentlichen Su^erbdcferei, nebfl beten£ aupt>
jweigen, eine folibe Äenntnifj ju oerfct)affen.

3n unferer gegenwärtigen Seit/ wo fi«h bie3 <*hl ber (£r»
werb unb Unternommen fuchenben 3nbioibuen fo beträchtlich oer«
mehrt hat, pflegt man aucht f<*ft in allen 93er&ä'ltnifien be« i'e»
ben«, an bie gä'higfeiten, ÄenntnifTe unb &u leiftenben Sienfte
be« SJ/enfchen— ehe er einen glücklichen(Srfolg feiner 23ewer*
bungen hoffen carf — »weit gröjjere 2lnforberungen ju macr}en>
al« e« ehemal« ber $aü war. ©o wieh«"t ju Sage in mancher
befchrdnEten Jpauähaltung, von einem ftmpeln 23ebi«nten, aufjet
ben eigentlichen Obliegenheiten feine« gewöhnlichen 5GBiv!ung5*
freife«/ manche Verrichtungen eine* Äammerbiener« — eine*
£au «fchneiber« — eine« Stfettfnecht« — eine* 2lu«hülf«fchreiber*
— eine* S3orlefer«, unb wohl gar auch noch bie fcinfrgerechte
S5ehanblung eine« obligaten Snjlrument« in ber deinen Üttujttls
fapeHe geforbert werben, eben fo fnüpft man je| t nicht feiten an
bie Aufnahme einer Äöchinn, bie 25e6ingung: ba§ fte auch mit
ber Bereitung feiner unb namentlich ber gudevbadeveif im ein*
tretenben Salle, gehörig umzugehen wiffe, wa« ehemal« ju ifc»
rem SBtrfungöfr-eije nicht gehörte.

S23ei hohen i?errf$aften ftnb wohl biefe beiben Sache*
noch getrennt, auch macht man in mittlen Haushaltungen gros
fjer @tä'bte, wo Sucferbdcfer unb fogenannte SWanboletti$ahfr
reich genug whanben ftnb — überbtefj berenj(Srjeugniffe, fall
immer wohlfeiler gekauft, al« frlbfl bereitet werben— fcfcwerlich
biefe 2lnforberungen, um fo häufiger aber bei biftinguirten gamU
lien auf bem flachen Canbe, bie boch bisweilen in bie SHotbwen*
bigfeit fommen, von bergleichen Äunftfertigfeiten©ebrauchhü
machen, ba ju weite Entfernung— Unoerlä'fjlichfett mtinbltcher
$6e(leRungen burch Dothen, unb oft bie Äürje ber 3eit, gerbet«
fchaffungen oon auswart« fehr erfchweren, ober gar unmöglich
machen, wctyrenb bie 93orrath«?ammer, alle Materialien$u ber«
gleiten (Srforbernijfen eine«geflmahl«, im Überfluß enthalten, unb
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e$ nur einer gefcfntften Jpanb bebarf, bie mit Erfahrung unb
©acĥenntnifj fie$u oermenben gelernt hat, um allen 93ertegen»
Reiten augenblicklich abjû elfen.

©oflte nun aber auch ber gatt eintreten, tafj weber@ie
felbft, noch eine anbere meiner waeferen«Schülerinnen, in bie
Jftothwenbigfeit fd'men/ je t>on biefer Äunftfertiglieit Gebrauch
ju machen— wa$ fid̂ wohl nirgenbö mit »oller ©ewifcheit
»orau$ beftimmen lä'&t/ — fo bin idt) bennoch überjeugt, bajj
Äeine e$ bereuen wirb/ ftch eine, boch immer mißliche Üteben=
fenntnijj erworben ju haben, bie wenigjtenS ihren SBeurtheilungen
jur 9ti4)tfĉ nur bienen fann,

£>a$ auch tn3h rcm neuen SSBirfuttgefreife, alle Suthaten,
aW: $fief)i , (Sper, ©cpmalj unb bie »ergebenen ©ewtfrjgar«
tungen, »on unwfä 'lfdpt reiner, feinfter, befter unb »ollfommen
frtf4>er Dualität fepn muffen, wenn fie ben beabftchtigten Steden
genügenb entfpved̂en follen, »erfleht fleh oon felbfl.

A. Sorte tu
Sftarie . 9)?it bem beflen SOBillen, attcäÜ?ü£li#e ju lernen,

unb jeben mir erteilten Auftrag— in fo fern e$ meine fchwa-
4>en Gräfte geflatten— gleich recht ju machen, unb ju 3hrer
»ollen Sufrieben̂eit aufführen , erfĉeine ich je(jt — nachbern
iö? bie.Kochüunfl abfoloirtfyabt — mit ber Söitte oor SN «" /
mich auch in 3h*'en füßen©eheimniffen einjuweihen, unb wenn
ichnu$ Anfangs nochein wenig linfifch benehme, mir einige
©ebulb unbÜ?achftcht ju fehenfen, bie mit ber 3«t gewig bie er»
wiinfchten grüßte tragen, unb an feine, Sbrer Bemühungen
gan Unwürbige, nußjotf»erfepwenbet werben follen.

3ucf erbäcfer . O , SOfamfeH 9E)?arie! (Sie fmb mir recht
wiafommen; ich h^ e 3h* c fleißige unb gefchicfle SSerwenbung
in ber$ ücf>e, fehr oft mit aufrichtigem SEBöhlgefaUen ju bemer*
Un ©elegenheit gehabt, eine fo rühmliche SSBtßbegierbe gewährt
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mir bie t>ou"fie $5l!lrgfd&aft, bajj td) mit einer©cplerinn wie©te,
nur (Sfcre ernten fann.

©Sie werben bereite au$ ber £ ud)e bie Bereitung ganj t>er*
fdpiebener Setgarten für SQJêIfpeifen unb Söä'ifereien gelernt $a*
bell/ au# bie ^ ucferbd'drerei blei6t auf betn © tanbpunfte , auf
wefd̂em fte ficf>gegenwärtig beftnbet, unb jutnal bei ben 2Infor-
berungen, meldte man in einem ^5rioat̂ aufe an fie $u madjen
pflegt, nid; t auö fd)liefjli$ beim Su ^ erteige (leben/ fonbern jtreift
wotyl aud) bisweilen in bie ©ebiete be$ ©erm», 33ranb* unb
83utterteig«i. äßie bereiten Sie jum Söetfpiel einen guten
©ermteig?

S0?arie . £>aju rii^re idj> in einem SBeibling ein §alb#3
©eitel OberS, adjt Spbotter/ ein ^albê © eitel jerlaflenen 58ut*
ttv , eben fo üiel gut abgewä'fferte©erm, etn>a$ ©alj unb t»ier
2otfo 3udfer mit fo oiel Wlefylab/ alt eben jur Sßilbung eine$
Seigetf/ ber weber ju feil , nod) ju weid; fepn barf / erforbertid)
ijr. hierauf gebe idj ben Seig in eine mit S9?e£l befraubte © er=
wette , binbe i£n ganj Uder jufammen/ unb {äffei&n fo über
9?ad)t in einem grof,en ÄejTel mit SBaffer unb £ i$ liegen. —
SBir bebienten uns biefeS Seigeg in ber^ üdje/ Um baraus" wer»
fcfjiebene S8a"drcreien, alä : Äoüatfdpen/ 23rä§el unb bergleicben
ju formiren, bie bann mit (So befrrteben, mit gefdjnittenen fü$en
Sütfanbeln beftreur, unb langfam gebacken würben.

Sucfer bä' cf er. 2)iefe bereits erlangte ^ enntnifj wirb 3^
nen audj bei mir ju oerfcfyiebenen£ >tngen/ bisweilen febr$u ©tat=
ten kommen. — Sßte bereiten© ie benn einen guten 53ranbteig?
bbgleidp berfelbe in bie eigentliche Sonbitorei nidpt gehört / fo
muffen wir bodpauä) bisweilen unfere 3ufluĉ t baju nehmen.

S0?arie . %<fy fiebe ein © eitel S0?ild; mit einem © tüife
Sudler unb einem © tüd; 33utter, rubre feines 30?e^l baran, fcajü
e$ ein bidfer Seig wirb, ben id? fo lange am $euev laffe/ bis er
troefen ijr, wobei nur ju beobachten bleibt/ ba§ er fid; nidpc anlegt.
4>ierauf flöße id; ityn, fdplage nad; unb nad; brei gan ê gper/

«
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ttnb eben fo »tele Dotter barem, unb »erwenbe i$n bann na$
gÖiafüpr/ woju er fidp eben eignet.

Surferbarfer . Stürf ftcptlicfr Sfcrer Bereitung be$ Sßutter*
teigS, mßgen© ie peut bie P̂robe praftifcfc eben fo brao befielen.
SEBir wollen bemnad) ben Anfang mad;en, mit einer

2Slättertorfe.

SEBalfen@te einen fünf 9)?al gefcfcfagenen 83utterteig, in
ber £>irfe oon jroei 9D?effeirürfen au$, übertreiben »ier, fo gro§
al$ ein palb $ »funb Sortenblatt gefdpnittene 23lä'tter mit gperflar,
unb laffen/ jebeä einzeln auf ba$ a3led&gelegt/ Iangfam baden,
baf? fle föcn wet&lidjt bleiben, beftrei(pen bann ein Sßlatt mit
eingefottenen SRiebiefeln, legen bad jtueite, mit eingefottenenŜ tt-
f$ enpetf<$en befrrtc&ene barauf / unb bann ba$ lefcte mit biefem
(Sife: @ie geben ju einem fefren @(pnee von ber Äfare eine*
frifcpen Epeö, fo nie! geflogenen Surfer, baf; ed bie Sirfe eine$
bünnen Seigeö befömmt/ unb brürfen bann ba$ f$ on weifj ge*
rührte <&i$, bur$ eine fleine Sprite auf bie Sorte/ baa <Siö färbt
man audp mit 2U£erme$faft, flellt bann bie Sorte in einem abge«
füllten Ofen, bamit baö <5i$ abtrocfnet. — Über ben 93utterteig
werbe icb 3b"en feine Erinnerung ju machen notbjg fcaben?

S0?arie . 3 $ arbeite ein p̂funb feinet, geftebteS, unb ein
wenig gefaljenedWlety, mit etnem <2>türf Sßutter in ber ®ro§e
eineä falben Soeö, brei Sperbottern unb einem patben©eitel SEBaf--
fer, mit leichter ijanb ju einem Seige fo lange ab bis er fleine
231attern jetgt. 3ft ber Seig ju feft, fo gebe icp etwa* mebr
SBajfer bajU/ benn er barf nitbt fefter al$ ein © trubelteig fepn.
SDami(ege icp ben gut gearbeiteten, unb ju einem S3aQen jufam*
men gemalten Zeiq, auf ein mit S0?ebt bejtaubteS^Mäßcpen,
unb laffe ihn beterft etroa$ raffen, pierauf fnete ia> ein p̂funb
23utter weiep, walfe ben Seig in ein 5Stererf ftngerbicf au*/ fcfcla*
ge bie Butter genau barein/ unb laffe ifcn an einem falten
Orte (leben. 9?a^ fünf Minuten walfe idp ben Seig oier (Span*
nen groß, im gleichen 93ierecf beputfam auäeinanber, walfe ipn
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bann von oben fctnauf unb von oben bevab, fege ben brüten Sfcett
übereinanber/ unb preße ifcn mit bem SDBalFer leidet nieter , fo
baß ber breimal übereinanber liegenbe Seit), einen brei 3D?aI fo
langen altf breiten© treifen gibt. SHun werben biefe langen © treU
fen aufy breifa$ überschlagen / moburdf> ber £ etg wieber ein
QSterect*bilbet, weldf>e$ man ben Seig einmal gefdplagen fceißt/
unb fo gefefcie&t es fünfmal, worauf man verfdpiebene 93äcfereien
bereiten fann. %m©ommer, wo bie i?i§e unb ba$ ofte 23erü&*
ren, ben Seig leicht meid) machen, muß bie 23utter vor bem
©ebraudpe in falteö SBaffer mit reinem (Sife gelegt/ bann gut
abgearbeitet/ mit einem Sudpe abgetrocknet/ unb nad? jebem 3« r
fammenfdplagen, weldje* fo fĉ neß al$ möglich gefc&efcen muß,
jwifdpen jwet zinnerne© Düffeln gelegt, unb auf geklopftes" QjtiJ
ober in einen ÄeHer gefUHt/ unb nad? eben fo langer 3wifd?en*
jeit , wieber übereinanber gefdplagen werben, weldpes* fo viel all
möglich fd>nell unb befmtfam gffcbefjen muß, bamit ber Steig nid̂ fc
trocFne, unb baburdp abreiße. 39?an beflaubt beim TluöwalEen ben

Steig nidpc ju viel mit 99?ebl/ bamit bie JBäcfereien eine fdpone
garbe unb ?luöfê en bebalten.

3 lieferbarer , © te fcaben eine waefere Ce&refinn gehabt.

granjoftftye SSldttcrtorfe.
3ucferbä ' <fer . SBalfen © ie ben/ wie jur vorigen Sorte

fünfmal getragenen S3utterteig von ungefdbr anbert&alb 9>funb
©dpwere, in brei blättern jwet SOTefferrücfen bief au$, fdpneiben
jroei gleite runbe Blätter in ber ©roße eineä fcalbpfünbigen$ orr
tenblatteö/ mit einem warmen Keffer au$, unb flehen fie in ber
99?itte mit einem großen Ärapfenftedper fo autf, baß nur flache
Dtänber von ungefdbr einer ij>anb SÖreite bleiben; fdpneiben bann
wieber jroei ganj gleidje SBld'tter, fledpen fie wieber mit bem ndm*
lidpen Ärapfenfredjer/ unb fabren fo fort / biö adpt $ >aar fertig
ftnb/ wovon jebeä um eines falben $ inger$ breite fleiner femt
muß. £ >ann befheidpen© ie jebe* Sßlatt mit abgefcplagenen<St?ern,

betupfen*$ mit ber 99?e|T« fpi§e/ unb baefene$ mit fein geftoße--«
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nem 3u <fer Befraubt, in einem etwas abgefüllten Ofen, hierauf
belegen Sie etneS ber größten gebotenen Blätter mefferrütfenbid?
mit etngefottenen aflarillen, fügen ba$ tyinju paffenbe 2Matt bar--
auff bann ba$ anbere tyaav, unb fo machen@ie e$ fort , bttf
2lfle$ paarweife gefüllt ifr. © obann befiretd&en Sie mefferrücüen*
fcidB, ben Dtanb ber jufammengeftebten 93Iä'tter , mit gefaumten
<£i$ con vier (Stterflar, rollen fte aber flein gefdpnittene, auf tu
tiem £5ogen Rapier gefreute $piffa$ien, fo, bafj ber ganje Stanb
grün beftaubt bleibt; bie jroeiten eben fo bejlrtc&enen Blätter,
werben in grob geflogenem3 "<f « gerollt, bie britten wieber in
^piflaiien, unb fo fahren @ie alle aöpt ju berauben fort, laffen
fte bann in einem ganj auSgefubtten Dfen fo lange, bt$ ba$ ge*
faumte £ t$ trotfen ift , ben gntfex aber muffen@ie ganj roeijj,
unb bie 9ßifta$ien fdfjo'n grün laffen. Sule^t befrreicfcen@ie, wenn
fte abgefüllt ftnb, bie erfreu $n>ei jufammengeflebten unb auf
eine baju paffenbe ßcf)üffel gelegten Blatter , mit etngefottenen
SO?arttlen/ legen bie ^weiten 2)oppelblantter fo barüber, baß fte
genau in bie Witte paffen, beflmcfyen bann i()re Oberßddpe wie»
ber mit Warillen, geben bie britten $n>ei $ufammen gelegten 23ld't«
ter barauf, unb fahren fo fort , bis alle adf)t über einanber{onu-
men. 2Die legten 23lä'tter meieren «Sie mit eingefottenen/ noefy
ganjen SSBeityfeln.

25lättertorfe mit cjefäumfer 9ttild).
3uc £erbd ' <fer . 3 " biefem SBarf iverB roalfen(Sie oon bem

fünfmal gefdfclagenen Sßuttertetge, nur fea) i fßlätttr in ber 2)icre
eineö SfteiTerrücfenSauß , fc&neiben it?n nadp bem Umfange ber
für bie Sorte befiimmten© dpüjfel runb au$, befrreicfyenu) n mit
abgeflogenen ßpern , (tauben geflogenengudev barauf unb ba¬
den i&n glficb, ben Vorigen im Ofen au$. 3 «l*£t füllen € te
ib,n jwifdpen jeber platte , fratt ber eingefottenen 9J?armelabe
mit jeber ©attung gefdumter 90?ilcf) / mit (Srbbeer-, ^ tmbeer--,
Äaffee= ober Gfcocolatejugabenr>erfe§t ober mit oerfefnebenen
anbern @erücf>en uerfefcen unb beffreuen fte »on außen ganj ein-
fafy mit geflogenem 3ücfo-
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25rofcltorfe.
3ucferbd ' c! er . Arbeiten © ie ein $albe$ ^ funb Butter/

unb brei 93iertelpfunb SQ?ê >I ouf einem Sörete mit bem SSatfer
gut ab , machen ben Seig mit einem falben $>funb gefäftwellten
unb geflogenen S0?anbeln, eben fo viel fein geflogenem Surf« /
ber Eleingefdpntttenen(Schale einer Simonie, "KtteSwobl vermengt,
tooju @ie noefr ein £albe$ Cot(>geflogenen Btmmt / unb eben fo
viel ©erotfrinelfen, nebfl bem@aft einer Cimonie unb ein ganjeS
(£p gegeben baben, fo an / bajj er $ufammen£dlt ; geben ifyn ffn*
gerbid; aufgewallt , auf ein Sortenblatt , macfjen auf ba$, mit
eingefottenen SEBeidpfeln ober SKiebiefeln©efünte ein ©itter, legen
ben Steif fcerum, unb barfen bie mit Sperfrar beflricfyene, unb
mit gröbliäp geflogenem3 "^ ' beflreute Sorte, in einer gelinben
Jpifce.

(ifyocolate *Zotte.
3ucferbd (fer . Ssermifcben@ie ein balbeö $>funb ffau--

mig abgetriebene Butter / worin fedf>$ (Spbotter naa) unb nad&
bineingerüfcrt»würben, mit einem falben $ funb vorder geflofje«
nen Su&e*t einem SSierting fammt ber Spültegeflogenen, unb
burdp ein fd|jüttereö @ieb geftebten 9D?anbeln, etwaS 9Samlle,
unb brei Cotfc fein geriebenen© emmelbröfeln gut untereinanber.
Sttun löfen @ie unter befld'nbigem Stühren, ein fcalbeŜ funb
Gfcocolate/ mit einer nt$ t qan%»ollen Äaffê fäbale SSBaffer auf/
fleOen bie ganj aufgelofle unb fcpn glatte (Efcocolate, in ber
£)t<fe eineä Ätnbsfocfceä, jugebetft bei @ette; wenn @ie einen
feflen «Scfynee von fe$ $ (Snerftar geftfolagen fcaben, fo rühren
@ie biefelbe bamit in bie fdfjon erwähnte 99?af[e von 3u «£er unb
Mütter ; biet) alleS teilen © ie enblicf) in jtvei Hälften, unb fut--
len jebe bavon in — fammt ben Steifen mit £3utter beflricfjene
— Sortenbld'tter , bann werben fte, wenn fie bei anbaftenber
SEBdrme eine @tunbc gebacken baben, gut auSgefü&lt , unb ba$
eine 23latt mit (Stngefottenem gefüllt , ba$ jtveite barauf gelegt
unb mit (£bo«olate*©uj3 uberjogen.
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$atfer-Zotte.
Suffev &ddev . 93errübren € 5ie in einem SOBeibling ein

falbes fpfunb fein geflogenen 3ucfo' , eben fo viel fein geflogene
(Dtanbeln, ein falbeg $>funb Butter , fammt fünf fart gefotteneit
unb fein geflogenen(Spern, mit fletn gefefnittenen(Spülen einer
Simonie, etwaS geflogenemBünmt unb ©ewürjnelfen gut unter
einanber ob, arbeiten e$ mit einer £ anbüoll WXefynoef eine
SBeile, unb bacrenet in einem mit Sßutter betriebenen Sorten«
blatte.

^udet»Zotte.
3ucferbacBer . Vermengen <2üe ein falbes"$ >funb Sttebl,

eben fo viel mit etwas" SSaniOe oermifeften, fein geflogenen3 «*
efer, mit ber Hein gefefntttenen«Sdbale einer Simonie/ unb fünf
fart gefottenen, burdf ein @ieb getriebenen Stjerbottern , gut
UBter einanber, geben in bie 9D?itte ein falbes <£ funb Butter,
serwotfen e$ gut / fragen brei Sabotier , unb fo »iel OberS,
als" &um Staffen nötfig ifl , baju , unb machen ben £ eig mit
einem bieiten Keffer jufammen; er barf aber niĉ t ju fefl fepn.
9}un fefnetben@ie aui bem f(einftngerbi<f ausgewalzten Seige,
bret gleich Sölätter, unb laffen fie fefön gebacken, ausfuhren.
3}ann beffreufen (Sie jeboS 58latt mit einem anbern Smgefot=
tenen, fefcen fie jufammen, unb überliefen fte mit Simonieneis",
baS @ie auf folgenbe 2lrt bereiten: @ie geben $u $wolf Sotf
fein geflogenen unb gefiebten, vorder aber auf einer Simonie
abgeriebenenButfev, wobei @ie jtcf fütfen muffen, bag (Sie
bie Simonie nieft ju tief reiben, weil baS einen bitteren ©e--
f4>mad uerurfaefen würbe, in einen ÖBeibling oon einer falben
Simonie ben @aft , fpä'ter auef ben ber anbern Jpä'lfte , unb rüf*
ren e$ gut ab. (Sollte bas" SiS noef ni$ t bünn genug fenn, fo
preffen@ie notf etwaö ©oft baju, »errüfren ben ,3uifer eine
falbe © tunbe gut , überliefert, wenn e$ redft ßaumig tft , ba*
mit bie Sorte , unb raffen in bem, fefon überfüllten Ofen ba«"
<£id langfam troefnen.
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ZovUf& occinte.
Sucferbd ' tfer . bringen @ie ein fcal6e$ 9>funb Söutter

unb üicrjebn 2ot& geklärten 3u<&r in bie üttitte ü&n brei 93ier*
ttng £0?efat/ unb Fneten '2ltte$ mit jroei Üoffcfn»od/ in ben 3u»
rfer gesoffenen SßafferS gut burcfyeinanber. 3>ann fdfoneiben€ ue
auS beni/ niebt ju bünn auögeroalften Setge bie Sorte / oenuen«
ben ben übrigen Xetg ju beliebigen?(u$flec&erln, SÄofen, Ärd'njen/
Sternen u. b. gl. / baifett alle* gut / unb »edieren bamit bie
Sorte.

SOBiener*Zotte,
3ucferbd (fer . Sfle&men «Sie ju je&n (Epern, an @ewid)t

eben fo riet Butter at* auefo Surfer unb feinet SD?efcl/ rufc*
ren bie au^gemafd̂ene Butter mit ben (Spern ju <2>4> aum unb
fragen @ie bann noc&einige 3 *«* Witt bem 3uc£er. 3ule£t t>er*
rühren <£ te ba$ baretn gegebene SD?e^f/ etwaä SftuScatenblütfje/
3i »nmt unb gefcfynittene Cimonienfcf>alen gut unter einanber, (fr et»
eben bie SQ?affe auf einen großen 33ogen Rapier ober in beliebige
gormen toti ber 2>itfe eine* falben 3oße$, belegen fie auf ben
€ >eiten mit <;ugefcbjüttenen«papierftreifen, unb baden fie »n « a
nein mäfjtg geseilten Dfen gut auä.

@inb fie falt, fo ftreiefcen© ie jwifd̂ en ben 23oben beliebige
eingemachte grüßte / bann glaciren @ie fle mit Sucfer, € ner--
weijj unb Gitronenfaft / unb »erjieren fie tfberbiej? mit r>erfc{>tebe-*
nen eingemachten grüßten »on 2lu£en.

Ŝ anMftruM»on SSuftofeuj.
3uderbd ' c! er . Salden © ie ben 23utterteig in eine lang«

liĉ e, jtvei SO?efferrü<fen biefe platte au$ unb beitreten € >ie i&n
mit einer ftüüt , ju welker «Sie ein &albe$ $>funb fein geflogene
Üttanbeln/ ein ^atbed$>funb, jum Sfieil auf $>omeranjen abge¬
riebenen 3u <fer mit ad&t (Snerbottern, lanqfam fein unb feft ab»
treiben unb $ule| t noc& ben feftgefc&fagenen © cfmee oon oier
(Sperflaren wroenben / SföefferrM enbief; bann fc&lagen Sie i$n
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bret 3ofl breit, jweimal übereinanber, beftrei<$en t&n am SRanbe
mit abgeflogenen(Snern, fc&neiben tyn fc&arf ab unb fpeilen
if>n am (Snbe&ufammen. £>ann wirb au# bic Oberfläche mit
Qspern beftricpen, mit Surfer befläubt unb über einem Sßlecfce
langfam im Ofen gebacken. Hud) läßt ftd(j bie2(ußenfeite biefer
©trübet mit gerührtem 3ucferei0; gefcarften Öttanbeln ober
(lajien oerjieren.

23i6cuif*Xorte.
Surfe rbarfer . ©plagen (Sie in adf>t Cotfc fefcr fein ge--

flojjenen Sucfer/ naä) unb nacf) fed̂ö (Stjerbotter, bie©ie eine
©tunbe lang om'ü&ren/ bann bas ju feftem©ctyneeĝ f4>lagene
goevroeifc bel;utfcfam baju geben unb fedE><5 Coty9)?ebl ebenfalls
leidet bamit verrühren* SGBdfcienb biefer Seit fcaben© ie ben 99?o*
bei gut mit jerlaffenem@4>malj beflriefcen unb ibn umgeflürjt,
bamit bafi Überflüffige ablauft; nun beflduben©ie ifm aber gut
mit feinemBuäex, geben ben Seig Lateinunb laffen ibn in ew
nein überfüllten Ofen langfam barfen. S"I«| t flürjen ©te bie
%oxt» auf bie©Rüffel unb jteren bie Sorte mit (Si$ ober be--
ßreuen fie, fobalb(te abgefüllt ift, mit fefcr feinem Surfer.

Singer.=Sorte.
Surferbärfer . Äneten©ie ein fcalbe$ $ funb fe&r fein

geflogenen Surfer, mit eben fo oielem feinem Weble, einem 93ier--
telpfunb 83i;eter, a$ t fcart gefönten gnerbottern unb einem
«Ciertelpfunb abgezogenen unb fein geflogenen SDianbeln, $u ei--
nem Seige unb laffeni&n bann an einem füllen Orte, rcenigflenS
eine fcalbe©tunbe raflen; hierauf nehmen© ie ifm auf ein 83ret,
roalfenu)n fingerbtrf auS unb fd̂neiben etne runbe platte fcerauS,
bie©te auf ein, mit Butter leicht befiriĉeneö$5Utylegen unb
mit gingefottenem, einen falben ginger birf überlegen. 9?un
brefyen©ie ben übriggebliebenen Seig in fletnftngeroirfe©cä'n*
gelten, überfielen baS Singefottene bamit, baä(Sanje aber
faffen©u? mit einem etwa$ birfer gehaltenen£Keif$en ein, ba$
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©i« mit abgeflogenen <5t?ct*n beflreicfyen, mit gvö&ltĉ ^eflQg ene:it

.SucFer betreuen , unb bann einen Rapier(keifen mittetft S3inb

faben runb&erum befefiigen, um bie Sorte enblid[) in einem über¬

füllten Dfen langfam, fcfyon golbbraun ju Oacfeiu

©erityrfe Stn̂ crforte.
3uderbä (fer . 9Serrü̂ ren € >ie ein §albe$ $ funb n>etjj

flaumig abgetriebener JÖutter mit eier (Sperbottern, geben bann

ein 93tertelpfunb abgezogener unb fein geflogener SEWanbeln, ein

balbetf$>funb eben folgen 3 "<fer , fein gefcfcnittfiie Simonien*

fc&alen unb jule^t ein fcalbeS<jpfunb fein gejiebteä9)?ef;l barein.

Siefen Seig bringen @ie nun auf ein Söret unb roalfen ifcnf>al&*

fingerbief au$, bann fcfcneiben@ie eine runbe platte IperauS,

belegen jte mit Singefottenem unb über(Testen fie von bem übru

gen Seige mit @ta"ngeln, bie «Sie mit abgefangenen @t)ern be*

(trieben unb auf einem 23lcdbe, mit einem ^ apierreifen übe«:buna

b«n , in einem abgefüllten Dfen langfam baden. SEßenn@te bie

Sorte auS bemfelben nehmen/ befeittgen@ie bie P̂apierfrreifen

unb fd&icFen fie auf einer © Rüffel mit feinem bejtaubt,

jur Safel.
^Pomeranjen-Sorte.

3u &erb d' cf'er . 93errüf>ren 0ie vier Snbotter ua$ unb

na$ in oier Cotfc flaumig abgetriebener Butter , geben bann ein

fcalbeä$>funb abgezogene unb fein geflogene Sftanbeln baju , bie

@ie mieber eine SSiertelftunbe lang »errübren unb zulegt eben fo

mit einem 93tertelpfunb fein geflogenen 3 "^ * »erfahren. 9?un

reiben @ie bie ®cf;alen t>on jn>ei gropen Pomeranzen auf einem

feinen 9?eibeifen bis auf ba$ SÖeî e ab , unb ftojjen fte in einem

3!)?orfer mit fedfjö(Sperbottern ju einem feinen 93rei< welker bann

mit zwei Ootb 2Iû ugmê t in ba$ SSerrübrte gegeben unb gut

»ermißt wirb, hierauf flreidben@te jwei £)ritt &eite t>on biefem

Seige auf eine, mit 23utter be|lric|>ene 23lec&platte runb auSein*

anber, geben eingefottene SÜfartHen, Sttebiefel ober Jpimbeeren

barauf unb machen au$ bem übrigen Seig © tä'ngel̂ en barüber.
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Oben beitreten ©te biefe Sorte mit aogefcf; lagenen (Stjern unb
beffreuen fte mit gröblicf) geflogenem Surfet / machen bann einen
$>apierf!reifen fcerum uub laffen fie tangfam in einem überrü&l»
ten Dfen baden.

90tanbeltorfe.

3urferba *rfer . Vermengen @ie mittel!! eine$ ftlbernen
<£ßlöffel$, ein ^albeö $)funb fe(>r fein geflogenen unb gefubten
Surferö, mit einem falben $>funbe eben folcfyer9)?anbeln red̂ t
genau, bann fcfylagen<2>ie nad? unb nach, fecbjên @t;erbottev
barein unb oerrüfcrene£ reebj wofyl. fftaty ungefähr einer Viertel'
flunbe ununterbrochenen fleißigen SKübrenä, geben 0ie baö
SBeiße von afyt (Spern ju vec|>t fleifem@ct)nee gefcblagen, baju
unb t>errüb>en wieber baö ©anje buicfy£>reit>iertelflunben. Sßdfr--
renb biefer£eit wirb ein fogenannter Sortenreif ober eine onbere
Sonn mit êrlaffenetn@4>malj befinden unb umgejlürjt , ba--
mit baö überfiüffige gett ablaufe, 93or bem Gtinfüllen beflreuen
<§5ie biefelbe recbj gut mit fein geflogenem Surfer/ geben bann
bie SOfaffa barein unb laflfen fie in einem überfüllten Dfen laug-
fam barfen. 9?act) ungefähr einer @tunbe, wenn biefelbe gan$
gebacken ifl , nehmen @ie fie au$ bem Ofen, löfen ben JKeifen
fcerab unb jieren bie Sorte mit weißem ober gefärbtem (Sife. 3«
biefem 83er)ufe werben vier (Eßlöffel voll fet)r fein geflpßnen wei¬
ßen 3 »rfer$, mit einem ju © dfmee gefcblagenen Sperweiß unb
mit ein paar Sropfen Cimonienfaft, eine M &e @tunbe lang
terrüprt , unb burcb, eine p̂apierbüte (®farni6dpen) über bie
Sorte in jierlid̂ en formen gegeben. 9C??an fann DiefeS mit
7llfermei?faft rofenrotfcf ober mit © pinattropfen (beren Bube»
reitung @ie fcfcon in ber Äüdpe gelernt paben) grün färben. 2ßol*
len @ie aber basfelbe gelb paben, fo reiben (Sie ben nocp unge*
jloßenen Surfer auf p̂omeran̂ en ab. ©dpwarje garbe fonnen
@ie mit Gfcocolabe geben. £)ie Sorte wirb nun in einem ganj
abgefüllten Dfen gefletlt unb eine fcalbe© tunbe langgetrorfnet.
Sierlicper ifl fie in einer gorm gebarfen aniufe&en, inbem fie
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bann fcsvauflgeftüvjt wirb unb bie ^ellgldn̂ nb« braune Trufte
nac$ oben fommt.

<55rope^ S3acftt>erf au8 geroffrfen SSftanMn.
3 u cf erb dcfer. ©cfyneiben<Sie ein $>funb abgefeilter,

füper »Ofanbeln fein nubelförmig, unb rojten©ie biefelben in
einem unmjinnten aber fet)r reinen kupfernen 85ecfen, unter im*
merwd'brenben Umrühren, golbgelb. Snjroifc&en jerlaffen 0ie
bê ut^fam in einem niebern, unt>er$innten fupfernen 25acfblecr),
ein fcalbetf fpfunb fein geflogenen3«<fer über jtarfer ©lutfc, —
©obalb berfelbe büttn unb flürjig wirb unb ftcfygelb ju färben an*
fangt/ fct)ütten©ie bie gerotteten Reißen9D?anbein gefdt)winb{>in*
ein, unb rühren fie mit einem neuen 3\od)(offel tief jum 23o-
ben unter einanber/ bi$ ft« *>om 3uc?er ganj überfponnen, in
einer 95?afja wie ein £ eig jufatnmenbalten. — 9?un nehmen 0ie
biefelben fogleid) vomgeuer unb füllen fte nod) warm in bie mit
ölpl leicpt beflrid)enen»orrd'tbjgen Stöbet. SOBenn bieS9?obet ober
bie2>tur$caf(erolIe fet)r groß ftnb/ mu{j bie Bereitung ber 5D?af--
fe mehrere%JlaUwieberr)olt werben. 3"^l fcwi*& bie ©riUage
über eine runbe fplatte von feftetn Sragantteig gejlürjt unb mit
jerlaffenem(Xavmeliucfer barauf befejligt.

Hut tiefem gerotteten SSttanbetteige laffen ftd) mancherlei
"iCuffd'le von großer 93erfd)iebenf>eit unb fet)r fmnretd) gemähte
gönnen bereiten, oberfläd)Iid) Eann man fte aucr; mit weitem unb
buntem Butfereiä regieren.

<̂ panifcf;c Söinbforfe.
3uderbdcfer . €>totjen<2>ie eben fo viel o4)t

6oer wiegen unb treiben tfcn burä; ein fe$r feines@ieb. £>a$
Sfißeiße oon ben aä)t (Snern wirb ju fefcr feilem @d) nee ge»
fcblagen, moju id) 3 &n*n befonberä TlufmerFfamfeit empfehle,
weif con biefer Bereitung ba$ ©eltngen be$ ganjen©ebd'cfetf ab--
fcängt. £>er @d)nee wirb nun in einen SßBeibling gegeben, unb
naa) unb nad), ber 3ucfer löffelwetf barunter gefd)lagen, obe*
mit einem leisten $ o$loffel »erführt. IDtefe 2J?affe wirb bann
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auf tunbi platten »on gleicher©rStje, auf $>apiev geftrid&en unb
«m ganj Stielen Ofen langfam gebacken, fo ba§ fte »ort Pütjen
ntc&t me$r at^ rötfclid&tgelb, bo$ von S »"«' " ganj troifen fint.
2luf tiefe platten bis auf eine/ »wirb nun Singefotteneä geftri»
cjjen, eine über bie anbere gelegt, unb bte nicfot betriebene,
tveldfje oben ju Hegen fommt, mit weitem ober gefärbten (Sife
gegiert. @ie fönnen auä) eine bicfere platte von unten aufy6fy-
Ien unb geföpä'umte 20?Ü# barein füllen.

Simonien*SÖfambelforte.
3uderbä (fer . 53errübren 0ie atfotjetyn(Spbotter mit

brei 93iertelpfunb 3u <&'* eine © tunbe lang re^ t flaumig, bann
reiben @ie brei ober »ier Simonien auf 3uc!er ab unb mengen
biefen, nebft vier Cotf>feinem Wefcl unb einem P̂funbe abgejo*
gener^ fein geflogener fü&er 90?anbeln baju. 3lun fcfylagen«Sie
von jtuolf Soern ba$ SGßeifje, ju rec(jt fteifem©d&nee, rühren
e$ ganj fachte tarunter unb bac!cn e$ langfam in einer mit 2?ut«
ter betriebenen gorm.

SSroftorte.
3 u cfer b ä' cfe r. Sin fcalbeS^ funb fet)r fein geflogenen

3ucfer oerrübren @ie mit , naty unb nadj) barangefcfjlageneu
$n>olf (Stjerbottern, eine r)atbe © tunbe lang redfrt flaumig. S)ann
mif4>en @ie ba$ von ad̂ t ^ oern ju © cfynee gefdplagene SBeipe, be»
l) ut£fam bamit. Ü7un geben@ie jwölf Cot̂ unabgejogene/ aber
fein gefdfonittene 9S)?anbeln, jmei Selten fein geriebene(£l)ocolate,
flein gebacfte, frifd̂ e Cimonienfdpalen, eben folc&e (Eebrate unb
canbtrte p̂omeranjenfcbalen nebfr einer ipanbooß fefyr fein gerieben
ner , fcfyroarjer 23rotbroff In barein. 3t nun öfleö roobj bur$ =

* einanter gemifcfct, fo füllen (Sie e$ in eine, gletcfj jener bei ter
SD?anteltorte bemäntelte8 oriw, " nb laffen zi langfam in einem
abgefüllten Ofen bacfen. Sie 3 *it bes ©arbacfenä läßt jtct) am
befhn bei biefer, fo wie bei jeber anbern gerührten Sorte ent*
nehmen, wenn man eine feine (Stridfrtabel fctnein floßt; ift biefe
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beim J?erau$jieben trocFen, fo bog \f)v mfyt ba$ geringfle Setg-

ortige anhebt , fo ift biefj ein SöeroeiS, ba§ bie Sorte auögeba*

efen fei unb gleicfc au$ bem Ofen genommen werben muffe. —

Über ein @ieb geftürjt , (offen@ie fte abfüllen unb fdpiefen fte

bann jur Safel.

Abgetriebene<3d;mal$* ober fogenannte(Sanbtorte.

3uc ! er6ä ' (f er . SSBenn<£ te in einem SGBetbling ein 93ter*

telpfunb fê r gutes 9?inbf4>mofj, burö? eine ^albe ® tunbe redpt

flaumig serru&rt fcaben, fo fotogen @ie jrooi ganje Stjer unb

jiuet Dotter nadf) unb naefy barein, geben t>ier 2otl; abgezogene

unb fein geflogene füfje 99?anbeln, nebft eben fo meiern 3u <&*

unb flein getieften Cimcnienftfcalen baju. 3 "Iê t werben erft

neun Cotfc fein geftebteö 2D?ebl bamit nermifc&t. Siefen Seig

t&eifen S >ie nun auf einer platte in jwei gleite Rafften , auf

beren Sine @ie bann SingefotteneS (treiben unb mit ber 2lnbern

fcebeefen, bie @ie oben mit abgeflogenen Spern befinden,

mit fein geflogenem£ ucfer betreut , unb einem barum gegebenen

SKeifen, in einem abgefüllten Ofen langfam baden. SBä'^renb

biefer 3 «»t f^ lagen ©ie oon brei big oier Coffein febr fein geffo*

genem %u<xev unb einem (Spenueig, redfot feiten (Sdpnee; fommt

nun bie Sorte au$ bem Ofen, fo machen® ie bamit kleine p̂iä£*

$en barauf , befreefen biefe mit , in bünne «Stiften gefcfynittenett

g>iflaiien unb laffen fie langfam im Ofen troefnen.

2ßetnforre.

3u &er bää er . © dalagen«Sie baä SGßeige»on ad&t Sperti

ju tretet jteifem @cf>nee unb üerrü&ren bamit ein fyalbcß$>funö

Sucfer nebft adpt$etyn© Ottern fo lange, bis es redfjt flaumig unb

bidf geworben ift , bann geben (Sie ein fcalbeŜ funb unabgejo* §

gener, füger Sftanbeln, etwaS 3i »nmt unb ©ewürjnelfen, nebft

flein ge&a<£ten Simonien- unb ^ omeranjenfdpalen buju , füflen

ben Saig in eine mit Jßutter beftrid&ene Sortenplatte unb baden

ifcn langfam.
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9ttareipanforfe.
3J? arie . 2ln einer folgen Jjabeiä) mic&fefcon einmal am

9?atr.en$tage unferS iperrn ^Pfarrers , aber freiließ na^>einem
Sebrutfren JKejepte©erfiid̂t.

3ucferbd ' cfer . £ i , ber Saufenb ! wie finb @ie benn
babei »erfahren?

9D?arie . 3 $ f*ie§ cin M &*$ $ >funb abgejogener, füßer,
mit SHofcnwajTerbefeuchteter 5Q?anbeIn redfot fein , ungleichen
ein fcalbe$ $3funb Budev, bann etwas 3 »̂ »"*/ ©ewürjnetfen,
99?u$catenblütt)e unb (larbemomen, jebeä befonberd/ gab e$ bann
jufammen in eine Pfanne auf gelinbefl.̂ oblenfeuer unter flei¬
ßigem Umrühren fo lange, biö e$ ftcf) ablöse. 9?acfybem icf>e$
nun blatte abfüllen laffen/ trieb icfy bie 2ttafTe auf einem mit 3u*
efer betreuten S3rete mitteilt be$ 9?ubelwal£er$ auß, legte bie
Jjä'lfte auf eine 83lecbplatte unb füllte ftc mit eingefottenen grücfy*
ten , bie anbere Jpd'lfte beefte icfo barüber unb ließ bie Sorte ba;
den. 3 "I«| t fcabe idf) fie bann mit weißem ober gefärbtem Sife
gegiert unb nochmals jum Xrocfnen in bem Ofen gegeben.

3ucferbäcfer . 97un fo machen €5ie nur bie für $eute
au$ fo.

SButfertorte.
Surf erb ätf er . SBrßfeln Sie ein halbe* $ >funb feines

99?eb,l mit eben fo mel 23utter unb einem 93iertelpfunb fein ge*
ftofjenen 3ucfer , gut auf einem Diubelbrete ab, bann geben @ie
flein ge^aefte ßimonienfĉalen ba$u unb bereiten barauö mit jwei
(Spern einen Seig ; t>on ber größeren Jpalfte besfelben treiben @ie
nun eine platte auä, flretcr)en eingerichtet Obfl barauf, unb be*
tfen entweber mit bem übrigen £ eige ober machen von bemfelben
ein ©itter barüber, ba$ @ie jule| t mit abgeflogenen Spern
fcelfreichen, mit gröblich gejtofjenem 3ncfer beftreut/ fcfcön golb*
braun baefen.

Zotte »ort garten(Sperrt.
3ucferbä ' c£er . SKebeln Sie $er)n Sott) 83utter mit jefcn
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Cotb worunter (Sie ein memo, ©alj geben, gut ob, mifĉ cit

bann je(jn Cotb fein geflogenen SucF̂ff oi* fletn gê ac?ten @4jo*

len einer Simonie unb bie im 9D?örfer geflogenen Sotter oon ad)t

tyart gefottenen (Spern barunter. 9?un machen@te tiefen $ eig

iufammen, wallen i£n ftngerbtcf aus , machen jwet ober brei

Blätter baraus , bie ® ie mit € n bedielten unb backen. SSBenn

fle auögebacfen finb , laffen ©ie fie erfl: ausübten , fülle« bann

(£ingefottene$ auf unb fegen bie glätter über einanöer.

Sorte oI;ne ©per.
3ucferbd ' <f er . treiben @ie jwolf Cotfc 23utter mit ac&t

Cot̂ > fein grflofjenen 93?anbetn re$ t flaumig ab/ geben bann acpt

2otb Stirer , bie fein gefcpnitrene(Schale einer palben ütmonie,

nebfl jwolf f otb SQ?ê )t baju, was" © le MeS gut unter einanber

rügten. 9?un l ringen © ie niĉ t gan* bie Jpälfte biefeS Steiget

aû ein gefcpmierteö Siortenplattel/ geben (Singefottenesbarauf,
formtren non bem übrigen Steige, © tangel wie jur Cinjertorte,
legen fie barüber, beflreicpen Eternit So unb barfen bie Störte

fri einem etwaö füllen Dfen. 3eßt werben @ie wobt mit ben

©tangein jurecpt; fommen, im «Sommer bei großer Jji§e aber

muffen Sie biefelben mitteilt ber ©prißpipe ma$ en. ?luf ctynlid̂e

Tirt Tonnen© te autt)

Zin̂ cvtoxUopnc (Sper.

beretten/ wenn@ie acbt £otb 33utter flaumig abtreibê unb mit
jwet £otb fein geflogenen 5D?anbeln, jwei Cotb Sucfer , unb acfjt

?otfc 9D?ebI ivob! unter einanber rubren. £>ai übrige 93erfabren

ifl ganj basfelbe, wie bei ber früberen Störte. ?lu$ eben bem

Sieige ließen jt# ctu<$ woblfcpmetfenbe Storteletten bereiten.

(3d;nell gemachte 23ufterrorfe. •
9)?a r ie. 3 « einer folgen walfe icp au$einem falben ^ funb

93utterteig, brei ober mer runbe glecfen, bie id) mit einem Sp

beflreicbe/ unb bann bacfe. Sßenn fle auögecublt finb, fülle icfc

(Singefottenetf harauf , fcfyneibe bie § lecfen runb fcerum gleicb,
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heftaube fte mit 3ucfer, *i$ te fl*übereinanber unb betreue jw audfo
oben mit 3"^ »

$ajknienforfe.
3ucferbä <fer . ©cfmeiben©ie ein ^ funb gefeilter,

aber niäpt ju wct$ gefottener̂ aflanien, in einen SGßeibling ju
brei 93iertelpfunb fein geflogenem3 "^ / oerrübrene$ mit neun
(Söbottern nebfl ber ju @cf>nee gefcfclagenen Ätar oon oier Soern,
einem SSiertelpfunb in ©trubelform gefc()nittenen 3itronatS,
Simmt unb Cimonienfdfealen. Siefen £ eig bringen<K>te fobann
auf eine mit Oblaten belegte S3le$platte unb laffenibn langfam
baefen.

(Sdjnecfenforfe.
3u <ferb (5!cler. 93emtyren€>tein einemJpafenein(>a(be$

fpfunb fein geflogenen 3u<fer mit, nacbunbnadj ba$ugefcf)lagenen
jwölf Sobotternf wenigflenS eine 0tunbe lang, bann geben@te
toieber nadf»unb na# , ein fcalbeö$)funb 90?ê l unb ben @$nee
oon fed£>̂ (Soerflar ba$u unb juleßt nod) ein *>albe$ $>funb Sttefct
mit etwaS 33aniUe. Sflun furnieren@ie ein SÖacfblecfc mit SBut«
ter, (treiben ben Seig fefcr bünn baruber unb fleHeni^n in ben
Öfen, nehmeni^n aber, e£eer ganj aufgebacken tjl, »oieber berautf,
füllen Qsingefotteneä barauf, rollen ibn $ufammen, unb fdfoneiben
fltingel baoon, bie@ie bans fcübfrib fommetrif4>auf einem Sor-
tenplattel orbnen unb mit 3 "<fer überfpinnen.

9luMtotte.
Surferb äder . gür eine fo groge Sorte aU wir bebür*

fen , nehmen@ie brei SSiertelpfunb abgezogene füge SD?anbeln,
oon benen@ie bie Raffte flein flogen, unb mit ßimonienfaft bc*
nê en, bie anbern aber gefliftelt fdpneiben. 97un geben@ie $u
einem falben $5funb fein geftebten3"«̂ ' in einem SEBeibling,
bie geflogenen Sftanbeln/ woran @ie oter ganje Gsner unb brei
©otter rühren. £>od) efce€>ie no$ baran fö̂reiten, £aben
(Sie bereite oon jwei Soern, Wlefylunb etwatf baju gemiföptem



317

Bucfer, fein gef$ nittene9?ubeln gemalt , ftc auS bem@$malj

gebacken unb wie bie gefliftelten S0?onbeln jerbrodfjen; nun ruft»

ren €>ie beibe Sfcetle in baß Abgetriebene gut unter einanber,
belegen bann ein gef$mierte$/ flacfceö Tortenplatte! mit Oblaten,
flutten ba$ 2(bgerüb> te hinein/ rieten ben Dteif herum unblaf*
fen bie Sorte fcfyön langfam bacfen.

SDhiöcajonentorfe.
SucferbäcFer . bereiten ^ ie ton einem^ funb unabge*

Rogener, füfcer, mit bem@ĉ neibmcfTcr gefdf>nittener 93?anbeln/
einem<£ funb fein gefiebten Sucfer, fedfoehn Üotfc 5D?ê l , wer

ganjen Spern unb wer £5ottern, auf bem9?ubelbrete einen Seig,
ben Sie mit einem falben ßot() geflogenen 3immt, eben fo oiel

helfen, etwaö S9?u$catenbluthe unb feinen Cünonienfcfyalen, tvür*

Jen. 97un machen@ie ton bem Seige jwei ober brei Sölä'ttetf
geben biefe auf ein 33acfbled), füflen eine$ berfelben mit Singe*
fottenem, bat Sie mit, auä £em Seige gebrühten 99?u$caionen
jierlid; belegen, mit abgeflogener(Snerflar beflreichen unbfĉ on
batfen. ?(uf bie anbern 23lätter geben(Sie baö (Singefottene erft,

wenn fte bereits gebacken ftnb, fefeen fte jufammen/ belegen

fte mit (SiS unb beflreuen ba$ ©anje mit fein geglittenen
9>tjla$ien.

3itronat *(Strubel.
9D?arie . iöeflimmen Sie benfelben»iefleî t für fceut ffatt

ber Sorte?
3u <ferba "cfer. *D?an mu§ (1$ bu Mfen fu# en, fo gut

man Bann, unfer SEBabJfpruchfyeifa: »2llle Sage wa$ 2ln*

berä , wenn es alfo nur gut gerätb, unb wofcl fcfcmecft, fo bin
ify eben ntcfyt ju aiigfUtd; , auct? bann unb wann einmal bie

©renjen meinet angewiefenen ÄreifeS ein wenig ju überfĉreiten.
SBie benfen(Sie mit einem Zitronat«Strubel ju »erfahren?

Sparte . 3$ werbe auf bie gewöhnlicheUrt mit lauwar*

men SBaffer einen(Strubeltetg anmachen, i£n fein au$ einanber

Rieben/ mit 83utter bejlveidpen unb bann eine güfle von einem
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falben $ >funb fein gelittenen Wiznbdn, eben fo »iel fein ge»
fiebtem3 "<fer / $wolf Sotfc Sttronat , einem falben 2ot&& mmt,
einem falben 2ot1) Steifen unb bem @afte einet Simonie bavauf
geben. £)ann rolle id) ben © trübet jufatnmen, bacfe i^n auf
einem, mit 23utter betriebenen Sortenblatt xefyt fcfcön unb be*
fireue i&n jule&t mitSucfer.

3 u cfer b ä' tfe r. Sßra\?o! ber Eann fo gut wie eine Sorte
munben.

@$wei$erfu# en,
3uc £erbäcfer . Äneten <2>ie ein fcalbeS<Pfunb abgefd&dt*

te , fein geflogene SQ?anbeln, worunter jwei Cotb bittere fenn
Tonnen, ein fcotbetf$ >funb fein ge|tebte$ 9Q?ebl, eben fo üiel ge=
brodelte frifdfre Butter , ein SSierfelpfunb3 "^ / eine 5D?effer-
fpiße rot! ©alj, atyt Snerbotter unb ein f;al6e$ © eitel guteS fü*
fieö DberS, fo lange ju einem %eiqe bur$ einanber, bt$ er
leicht oon Uv Safe! unb ber Jpanb löfet. Il \x6) fönnen @ie jur
2lbwec&3luna, wä'bwnb be$ &nn «ttä , ein foalbeä̂ ftinb entBernte
Stbeben unb irgenb einen @erticfoju<f er altf von 93anitfe, Dran*
genbfüt&e/ Simonien u. f. w. barunter mengen. 9?un wirb bei'
Seig gut bebeift, eine ©tunbe lang an einen füllen Ort juin
Mafien gefteflt/ unb mit bem 9ioU(;oIje in eine runbe, aefctgolt
im üMircfymeffer paüeube ©cfyeibe ausgebreitet/ auf ein boppelt
übereinanber gelegtê , mit 23utter reiefo betriebenes Rapier ge*
legt , bannt auefc runb fcerum eingefaßt, mit ©pagat eingebun*
ben unb über ein SBacfblecp" geleat. SCBenn@ie bie Öberfla4>e
be$ SudpenS mit abgeflogenen Spern befinden fwben, machen
@ie barauf mit einer Wefferfpifje ganj feilte (Stnfcpnitte unb
Stupfungen, buvêfteĉen ifcn audj fyinunb wieber unb laffcni^n
in einem überfüllten Dfen langfam baden.

(Srbapfel *Sorte,
SucferbäcEer . ßodpen ®ie (grbäpfet, ber mehligen©at*

tung, oer̂ üten aber, ba§ fte niefct auffpringen unb feigen jte redjt
gut ab. Senn fte troefen ftnb, werben fie gefehlt " "fcö«f bem
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SJeibeifen gerieben. 97un fcfjlagen̂ ie wer ganje goer in einem
SBeibling re$ t gut ab , geben ein palbeö$>funb fep> fein geflo¬
genen 3uc£er unb wenn biefer gut üerrüprt roorben-, {ein fyalbeS
<Pfunbt>on ben geriebenen Qsrbäpfeln hinein unb »erru^ren biefe
50?o|Te bret «öiertelftunben lang, reept ftarf. 3 "Ie£t reiben flevon
einer Simonie bie © cpale auf 3u <fer ab unb geben biefen baju,
befrreiepen bann eine gönn ober Sortenplatte gut mit 83utter,
betreuen fte mit (Setnmelbröfeln unb füllen ben £ eig hinein.
Sie mut? fogletcfc in ben Ofen kommen unb langfam, fepon gelb
gebacken werben.

B. kleine ©effert*S5acferetett.
2fni8' 23re($en.

3 u cf er bä &e r. 93ermifcpen Sie mit einem fcalben9>funb
feinem SOiepl, ein 93iertelpfunb 53utter mittelft be$ SflubelroalferS
reept gut, bann geben @ie oon einer Simonie bie fein gefcfynit«
tene Scpale , ein SSiertelpfunb 3u <fer unb einen ßöffel ooU 2fniS
baju unb {neten e$ mit jroet (Spern ju einem Seige. S3on bie»
fem formen Sie kleine 23reßcfcen, legen biefelben auf eine
83lea;plattc , beitreten fie mit abgefangenen Spern , (treuen
grob g eftojjenen 3ucfer Darüber, unb laffen fte in einem abgefü&l«
ten Ofen langfam borfen.

Sinjer*-Srefcdjen.
3urfer6ic ! er . £ >rüc£en «Sie ein ^ >funb 2)?e£l unb fcalb

fo mel JÖutter mit bem SEBalfcr gut ab , machen bann ben $ eig
mit einem $>funb 3 "^ unb eben fo oiel gefrorenen, füj?en aber
abgezogenen IRanbeln, -etrwaö3 'mmt unb helfen , nebfl fecpS
Spern an unb formiren 23re| en barauS, bie fie in einem über*
füllten Dfen langfam baden.

(Zatalanibvot.

SudPerbä 'cfer . ?ttüpren «Sie adpt ?6,fel x>oü fein gefto*
{jenenSudet mit gpbettern) bem (Saft unb ber Hein &e-



820

fopnittenen@ef>ale einer Cimonte gut ab, mifêen <3ie bann aefofc
£öffel S9?efyl unb bie ju (Scftnee gefdplagene$ lar t>on a<fyt(Stjern
barunter. SHacfr gehörigem*Oerru()ien, ffcrcic^cn <2ue biefen Sieig
auf ein mit 83utter befcbjnierteS Sortenblecb, laufen tfcn aber nur
$alb audbaefen, füllen ib> bann mit (Singefottenem, rolleni&n*u*
fammen unb baden ityncollenbä aus, nadfobem@ie ein (5i$ bar*
auf gegebenb>ben.

9ftu$ca§onen.
SO?ar t e. SGESenn ficf> ber Seig ju biefer deinen Qrd'cferei

nid̂ t von jenem unterfdpeibet, ben icf) unter 3 &rer 2lnweifung ju
ber gleichnamigen Sorte bereitete, fo ijt er mir noefo noUbmmen
im ©ebdd[)tnijj.

3u <ferbä 'der . 9?ur in ben Q̂uantitäten unb einigen 3u«
traten fcerrföpt ein fleiner tlnterfcbieb, fonfl ift ba$ SSerfabren
baöfelbe. — @ie rühren in einem Jpdfen ein ganjeS(Sn, {inen
IDotter unb bieÄlaroon biefem, ju einem feflen©cfcnee gefd[>lagen
tnitfammen ab, geben bann »ier Cot̂ 3"^er mit 93orfdplag hinein
unb fetten ba$ 9?ü£>ren fort, biö bie 99?affe bid wirb; nun mt*
fd̂en @ie no# breiCotf) fufjer, mit ben©dualen geflogener3)?an*
beln, ein fcalbeg 3eltel geriebene(£b> colate, etwa$ $)omeran*
jen unb Cimonienfcfyalen, SHuScatnufj, 3inwit, 93aniHe unb
Steifen baju, woran @ie $ule§t noeb wer £ot() 90?efcl mit
93orf4>lag rubren. 3 ^ n)if̂ en befden@ie ben 9D?obel mit ettuaS
Bucfer unb 59?ê , machenav$ bem Steige auf bem9?ubelbrete
fingerlange©trißeln, bie fie mit bem9)?obel auäbrticfen, mitSBafs
fer unb 3ucftr überleben unb enbliri? auf einem mit iöutter be*
fdpmierten 23lecf>e langfambaäen.

SCDafferetö§um 23cle<jen unb SScr̂ieren ber SSäcfereten.
Sucf erb de! er. ©ieben©ie brei QSiertelpfunb com fein*

flen Surfer in einem Herfen mit einem falben ©eitel SGBaffer fo
lange, bi$er anfangt fleif ju werben, bann geben©ie 2(lterme$»
ober Orangen* unb einen Coffel voll Cimontenfaft hinein, jiellen
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9t auf ben £ unftr baß e$ wavmbleibt, anb bebienen fla) fo
beäfelben jum S3ee:fen.

3 ^«bacf.
3u <ferbd *<ler . 9?ttb>en ©ie ein &albe$ P̂funb re$ t fein

geflogenen3 "<f«f »n einem Jpä'fen, mit aö;t Spbottern unb ber ju
<S5#nee gefangenen Älar, brei 93iertel(hinben lang/ bann mU
fcfcen<2>ie ein fnappelb> Ibe$ $>funb SSftefcl/ unb ein wenig gen*
cfcel barunter, formtren barauä einen langen, frarfobanbbretten
©trifcel, ben <&ie oben naa) beliebigen<2>4>nitten etwas einher»
Ben, mit So beitreten unb langfam bacfen. SGßenn ber ©trifcet
cui bem Dfen fommt, fännen ®ie bie©d&nitten üon einanber
fdbneiben, auf ein 23lea) legen unb gelblid? rßflen.

23ifd;of*Sßrot.
Sucferbacüer . ©ie bereiten baju benfelben$ eig wie jum

Swiebacr", geben aber, naa)bem berfelbe üem'tyrt geworben, ein
unb etn fcalbiS«ßiertelpfunb grofje, unb eben fo oiete fletnedie
finen, ein l;albe$ ^ funb abgezogene, unb in (Streifen gef̂ nit«
tene 99?anbeln barunter, unb »erfahren übrigen̂ wie beim 3wie*
baef, nur bajj Sie bie@a) nttten bei 23if$ ofbrota ni$ t röften.

SÔanbet*
Surfe rbdtfe *. £)rei QSiertelpfunb abgezogene, unb in

feine«Streifen gefd&nittene SWanbern, ein balbeŜPfunb fein
geflogener3"rfer, unb ein 93iertelpfunb 9E)?ebl, werben mit fo
tiefen (Spern, baß ei ein fcfowerfldffiger Seig wirb/ »#rmif# t.
Siefen jrreicfcen Sie bann in ber fralben£)i<fe einet deinen$in*
Qttt, über eine, mit gutem@a) malj fef;r feiert beflricfoene©lea)=
platte mit feinem 3ucfer beflaubt, unb bacHen if>n in einem füllen
Ofen, ©obalb er anfängt gelb ju werben, fâ neiben@te ibn
auf jweijingerbreite, unb zweimal fo lange Streifen , bie @ie
backen, ba£ fte oon oben unb unten t$ on gelbbraun fe»;n. 97un
jtê en (Sie ba$ üölecfc&u$ bem Dfen, lofen bie (Streifen mit eU

21
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nem btfnnen 9J?efier be&utfam &era6, unb legen jte f &neflihtt
einen Salfer . 3u biefer Söd'rferei fuib unumgänglich jwei ^>cr=
fönen notfcig, inbem bie ©c&nitten fonft ju föneU erFalten, unb
fleif»werben, bevor jte auf ben t83al£er fommen, bal)er Sonett
bie £ t)erefe Reifen foll.

3ucfers$ eig*
Bucferbä ' cler. Ssermifdfoen@ie ein P̂funb feinet©?er)l,

unb eben fo.viel fein geflogenen, unb bur$ ein£ aarfieb gefcfcla*
genen 3u<fer recf>t gut, geben bann brei (Spbotter, unb bie ju
©cfynee gefcfytagene$ lar, nebfl fein getieften 2imonienfc$alen
baju, unb fneten e$ ju einem£ eige. £>iefer wirb nun meffer*
rütfenbtcf auägewalffc, unb entweber in befonbere9)?obel gegeben,
ober au$ freier ipanb Eleineö SSarfwerf, aU: Dingel, Äränje,
23re£en ober ©treifdjen fcarauS geformt, mit abgeflogenen
(Jtjern befinden, unb mit grob geflogenem Sucfer beflreut, in
«inem überfüllten Öfen Iangfam gebacken.

SStecuif,
3uderbäcler . $serrü$ren@ie ein ^ funb fein geflogene»

Sucfer mit jwölf (Spbottern unb ber ju fleifemi» ct)nee gefcfclage«
nen Älar, eine@tunbe lang reĉ t gut, geben@ie bann ein unb
be$ feinflen 9D?e(>lei barein, unb gießen julê t mit einem©trau«
benlöffel 23i$cuit (Pfoten ) auf $>auierflreifen. £)iefe$ wirb nun
in ein«mabgefüllten Ofen Iangfamf$ 6n ge(b gebatfen, unb no#
warm mit einem feinen SOJeffert>om Rapier gelofet. ©a$ ©iejjen
ber 9D?affe erforbert grojje Sßefcenbigfett, inbem biefelbe fonjlaut*
einanber läuft, unb bie ifcr eigentümliche©eflalt verliert.

Simonien*©ebatfenes*
3ucf erbäcf er. SWifdjen©ie »ier Cotfc abgezogene, fefcr

fein geflogene SD?anbeln, mit ber Älar von fe(̂ ^ Spern gut,
bann rühren @ie bamit brei 93iertelpfunb fein geflogenen 3u*
cfer, worauf eine Ctmonie abgerieben werben, auf b<m geuer
reĉ t gut ab, unb flehen, na^ bem eä abgefüllt, mit formen ber
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au3, ober treten tr)n burcr) eine © pri^e, unb backen tyn
aus Butter ober vefyt gutem © dfomalje golbbraun.

3immf*35rof»
Surfe rbacfer . £ )a$u üerrüfcren@ie ein fcalbeS spfunb

fein gefrorenen2,\u$ev mit fed)5 Sotlern unb «wolf ganzen(Snern,
eine unb eine r)albe © tunbe lang, bann geben Sie ein Cotf) recr)t
fein geflogenen 3immt ^ ein 93ierte[pfunb febr feinet 9)?unbmer;(
unb ein SSiertelpfunb© tä'rtemebl barein / unb »errübren e$ nur
fo viel, ba§ eg gut t>ermifcbt t(b 9?un wirb bie baju geborige
gorm mit Butter ober gutem ©cr)mal$ beflridt)en/ ber $ eig bar*
ein gefüllt, unb langfam gebacfen. 2>ann frürjen @ie it)n 5>cr»
au«, fcfcnetben ir)n nacr; ber breite in Streifen , unb roften biefe
auf einem Stoffe.

SÔarjipart.

Sucferbdcfer . © ie b«r)anbeln ben $ etg ganj auf biefelbe
©Seife wie jur 20?arjipantorte , flecken ibn aber, wenn @ie tt)n
abgefüllt , auf einem mit Surfer betreuten $3rete aufgetrieben
r) aben, in beliebige5 °*men aui , um i&n ju barfen. SOSenn biefel*
ben r)erau$ge£ommen, werben jie mit meinem ober gefärbtem (Sife
gejiert, bann nochmals in ben Ofen gefreltt, biß baöfelbe getrorf*
net iff. © ie fonnen aber au$ Linien ober p̂ifla^ en jratt ber
SSttanbeln nehmen, ober bamit üermtfcfcen.

3urfcrfrän$d)etu
Surferbä ' rfer . (Sin r)albe*$ 9>funb fer)r fein gefrorenen

3urfer, verrübren «Sie mit brei , ju freifem @(r)nee gefcblagenen
gtterflaren , burcr; eine r)albe © tunbe lang , bann fd&neiben Sie
ein r)albe$ $>funb abgezogene SSWanbeln in Streiften , unb röften
fte braun. £ >iefe werben nebfl bem © aft oon einer Simonie, in
bem Surfer üerrür)rt , unb von ber Waffe, auf Oblaten £ rd'nj«
$en geformt, welche jebo$ ganj üübl gebacken werben, ba (te
ganj weiß bleiben muffen.
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©fifje 9flafronen.
3uc !erbä*cfer. bereiten*2>ie au$ eineinSßiertelpfunb fein

geflogener ftfger SSWanbeln, eben fo viel fein geflo§enem%\x&et
unb brei ju ©dfraum gefcfylagenen(SnerElaren einen Seig, unter
ben ©ie no<&fein gebaefte ßimontenfdbalen mtfdben. 2)ann ma¬
chen©ie auf eine, mit 93utter beflrtd̂eite 83ledbplatte fieine runbe
Jja'ufdfjen, bie© te langfam ba<fen.

fiDfarie. ©o i(l n>a$rfdbtinli$ ituif̂ en biefen unb
bittern 9ttafronen

weiter fein Unterfc&ieb, aU bafj man ju le§tern/ ftalt ber füfjen/
bittere 9}?anbeln nimmt.

3 uefcer bdtfer . ©anj reefot, werter gar fein Untcrfcfrieb.

$me6*3ucferromer.
Burferbdcfer . Nutteln © ie redbt au$getro<fnete, grofe

2fttieö£6rner in einem©iebe, bafc aller ©taub bavon verfliegt.
Üiuit foĉen © ie 3uc!er mit etwa£ aufgelojiem arabifeben©um»
mif bis er ftcfc fabenartig fvinnt, geben bann ben 2lnte$ hinein,
unb fcfoütteln tfon über gelinbem Äoblenfeuer fo lange, biä aller
3 "<fer fu$ angehängt bat, unb bie Börner troifen ftnb. 97un
geben©t« notyeinige9)?ale getodbten 3utfer ô ne ©ummi naefy,
bitf bieHiuitHxnetbüf genug überwogen ftnb.

©ritfajjei 256gen.
3ucfer &a <fer . Sin OSiertelpfunb abgezogene/ unb in

feine© treifen gefdpnittene€E)?anbeln/ wirb mit eben fo vielem
fefcr fein geflogenen Bucfer unb ber fein gefcaeften©cfjale von
einer falben $>omeranje unb einer ganzen Citnonie vermifcfyt, ber
©afi von beiben baran gebrückt, unb bas©anje eine âlbe©tun»
be fielen gelaffen. 0?un madjen©te ein ganj fleineä©tü'<f<ben
Butter in einem me fjtngehen%tä en fyetfj, geben brei Cöffel voll
ton ber S0?a|Ja barein, unb löffen fte unter beftanbigem 9iü$ren
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Braun werben, nehmen ffe bann Ißffeliüeiö auf einen mit SBoffer
bene$ten Ülutefmalfer, (treiben fic mit einem OTeffcv auaetnan-
ber, beftreuen fic mit flein gefragten9>i(la$ien, unb laffen fte
auttüfyUn. (Sie muffen fte jeboefr, be»or fte ganj flcif finb, vom
9?ubelwal£er abnehmen. 2Iuf gleite SSBetfe wirb mit ©em übrigen
Setge»erfahren.

Gsi6*9ttanbel&ogen.
SucferbacFer . 93errüb>en © ie fein geflogenen Surfer,

mit tier ju €5d?nee getragenen (Stjerftarn ju vefytbiefem<5t$,
unb geben bann fo »tele abgezogene, unb in bünne^ treifd̂en
gefdjjnittene9)?anbeln barein, ba{j e$ birfflüfftg wirb. Siefen
Seig bringen@te nun auf eine, mit Butter ober(grî malj fe$r
fein beflridjene 23l«f>platte ganj gleich, gut mefterrurfenbirf
verteilt , unb befcanbeln ifcn fo wie bie obigen 59?anbelbßgen,
nur erforbert berfeJbe wo möglich, uo$ meb> SßêenbigNit, &a
er o&ne bereitet/ unb oa()er beim Äü̂ lroerben noifyfcfwel*
ler (reif wirb. Siefe unb obige©attung können mit weißem ober
gefärbtem£ i$ gegiert werben, woburej) fte feb> riet an fefjonen
2£nfefcen gewinnen. 2Bie baefelbe bereitet wirb/ wifien@ie be*
rettS üü6 bem tfrtifef SSBaffertiä.

SftanM- )̂uf crln.
Surferbärf er. 9D?ifö?en ©ie bie Älare ton jwei (Snern

mit einem falben$ funb fein geflogenen 3urfer, ber fteingefcfcnit*
tenen «Schale einer Simonie unb einem falben$>funb fein gefto*
§ener 20?anbeln, bann formiren@ie auf ein SÖarfbletfc ober qja*
pter^ u&erln, bejtreuen fte mit Surfer, unb laffen fte ganjlang*
fam backen.

23i§arit&o<jen.
3 u rfer bd' rf er. 9Sier Cotfc fein gelb§en«r Surfer, werben

mit einem€n unb vier Sottern gut abgerührt, bann ein fcalbe*
SSiertelpfunb in Streifen gefäpntttene SDJanbeln unb bret Sotfc
*Dfe&I ba*u gegeben, unb gut bamit wmifcfrt. Sttun föneiben
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©ie breifingerbreite(Streifen Oblaten, (freiten ten Steigiavauf,
legen fte auf t>ie £3ogen unb baden fie fcfyön Iangfam.

©ebatfene 9ftanbeln.

3urferbä <ier . 53ermifcben<Sie ein $ >funb abgezogene
unb geflogene SOfanbetn mit einem falben 93iertel;>funb Budex,
einem ganzen (Sp unb jivei Sottern gut , geben fie bann in be*
liebige formen / unb backen fie in beiger ißutter braun.

(Sfjocolate?25tScutk
3u (ferbdcfev . Lebtagen © ie bret (SperHar ju ftetfem

<2>4>nee, geben ein palbeS$>funb fe&r fein geflogenen 3u <fer bat»
ein, unb rühren e$ brei ^ terulfluncen, Dann nuftfcen Sie ein
falbes $Hunb fein geflogene S0?anbeln/ unb ein SSiertelpfunb ge*
riebene£ (>ocoIate barunter , ftreicpen es bî cuitartig auf Oblaten
unb baden eö langfam.

Sttanbel*Oblaten.
Suderbä ' cEer. £ )ie von jwei (Spern ju fleifem ©cpnee

gefcplagene Älar, ein Sßiertelpfunb fe&r fein geflogene füge3)?an»
beln, unb ein fyalbeä$)funb eben folcper3 "cfer, werben mit ber
flein gefjarften 0cpale einer Cimonie recfyt gut oerrüprt. 9?un
f4)netben @ie Oblaten in beliebige gönnen / fireicben ben Seig
barauf, unb bringen it)n in einen überfüllten Ofen. 83eimS$tx>
ausnehmen werben fie fcpnell übe» einen SHubelwalFer gelegt.

Simonien*$ rd'pfd)en.
3ucferbd ' cHer. (£in 33iertelpfunb fein geflogener 3uc!er,

wirb mit eben fo üiel abgezogenen, fein geflogenen, unb mit bem
@aft einer Simonie befeuchteten SSftanbeln»ermifcpt, unb mit
ber ju @cbnee gefc&Iagenen $ lar »on jwei (Spern, eine <Stunbe
lang »errübrt. Ü?un fcpneiben@ie bie © cfcalet>on einer Cimome-
in ganj fleine SEBürfel/ unb geben fie barunter. (Snblicp flreicfcen
@ie biefen Seig auf runbe Oblaten, beflreuen tpn mit 3u <fer
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obwrin ©treifen gelittenen 90?anbeln unb >piftajien, legen
i£n auf eine 25le#platte, unb baden if;n langfam.

©en>ür$*Oblaten.

Sutferbä <fer . @tofjen@ie breijefcn 2ot&füf*, unb brei
Sotfc bittere Wanbeln, ein fculbeS$>funb 3uc?er, 3immt, ©e«

nmrjnelfen unb Sorbamomen, jebeä für ft$ re$ t fein; bann
oerrü(>ren 0ie biefe SEttaffe mit vier Sottern, unb ber ju ©cfynee

gefcfrlagenen$ (are, einem falben ^ funb fe&r feinem9)?e(>l,
ncbfl Elein gemachen ßimonienfcfyaUn, unb flreid;en ben Seig auf

üieredüg gefd[)nittene@türfc|)en Dblat. 3?unb fcerum belegen€>ie

ifcn mit abgezogenen unb in bünne @treif4)en gef$mttenen
SÄanbeln.

S5ranbtetgfranjel.
99?arte . SBotten©te mir wob\l beren iöercitung am>e*«

ttauen?
SucferbdcHer. Um fo williger, ba Sfcnen ba$ 93erfafcren

banüt, bereits au* ber Stücke fcefannt fepn wirb.

5U?arie . 34>fabe itt e'ner Safferoffe ein SStertelpfunb fri»
f4)cr 23utter mit einem falben ©eitel SSafler, rüfcre ein Viertel*
yfunb SDcefyt, ein paar £otb geflogenen 3u<fer , unb ein wenig
@alj bâ u. ©obalb et gut au$gefr>4).t iji, fcfylageity vier bi$

fünfter , eineS na$ bem anbern in ben warmen Seig, ber,
wenn er re$ t ift, ft<$ an bie Gafferolle unb ben Söffet anfügen
mu{j. Ü?un formeity Ärä'njcfcen ober 23re| eln barauS, beftreue

fie mit grob geflogenem2i\div, unb bac!e (le bei mapiger Jjige.

XotUUtten.

3ucferba "(fer . Stoßen @ie fünf barte(Spbottev mit jwßlf
2ot£ Butter fein ab, unb baefene$ fobann auf bem SÖrete mit

einem falben$>funb 39?efcl, ber0 $ ale uon einer falben 2imo*
nie, 3ti«mr, Helten, unb vier 2ot&geftebtea Sucfer gut unter*
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einanber, brtfcfen tfcn bann jufammen, walten bU «fpflfte au$,
fielen Ärapfeln, bie @te mit etwa* Singefottenem belegen, wie
eine Ctnjertorte formiren/ mit So beflrei$ en unb bann bodEen.

99?arie . 3> mna# ließe ft$ ber Seig au# ju einer orbent*
tieften Sorte verwenben?

Sucferbä ' rfer. 2tllerbing$; aber fteut fefoft eS un$ an
fleiner 25ancferei, bafter mögen fte aucfc no$ S3eba$ t nehmen auf
ein ©Rüffel

9?af)mfrapfen.
SO?a r i e. £)aju neftmei$ ein $>funb 99?e&t in ben SBeib»

ling, rnâ e in ber 9D?itte ein@rübö)en, woiin in) fed[>$ Coty jer»
laflener{ßutter ob> e ©ä'ure, vier ganje Sper, vier£>otter, unb
brei ober vier Söffet gewäfferter©erm gebe, etmaS@alj unb
^Pfeffer beimifcfce, unb mit einem Viertel Heitel SKafom recfyt gut
»errüfcre. 3> r Seig barf weber$u tvetĉ noa) ju feft fepn, im
erjten galle mtf§te no$ etwas 9D?e£>l, im anbern ein wenig Diaf;m
zugegeben werben. SEBenn ber£ eig gehörig abgefdfjlagen tjt, walf*
i# i(>n auf bem 83rete mefferrücfenbicf au«, flecfte ffeine Ärapfen
au6, (äffe biefe geb>n , unb bacfe(te bann etwaS füftl.

Simonien* unp SEftofdjuöbonbonö.
Sucferbdcfer . ©dfolagen«Sie ein ftalbeS@eitel SGßaffer

unb ettua» (Spcvflar mit einer SKutfte fo lange, bis eö ftcf) mit
bem SBaffVr vermifeftt fcat, bann gießen @ie badfelbe auf ein
$>funb Surfer, batf© ie foeften unb födumen, unb julefct ba$
mit 3"<fcr abgeriebene©elbe einer Cimonie bflju geben. Um ju
wijTen, ob ber Suäev ftfr ben 3roecf gut feo, (tetfen@ie erft
einen iQutrlfttel in falteö SEBafler, bann in ben3 "<fff/ unb fcier*
auf wieber in falte« SGBaffer; lä'f?t er jtc&nun abrieben unb wie
@la$ bredfoen, fo ift er gut. 9?un beflreicften©te eine S0?ar«
morplatte mit einem@tüdi 83utter, »on ber©rftße einerJ?a*
felnu§, gießen ben3 "cf** barauf, unb fd[>neiben, wenn er noefc
warm ift/ mit einem Stteffer viereefige Söonbontf. (Eben fo wer*
ben bie 9D?of$ u*bonbon3 verfertigt, unb auf ein <Pfunb Sucfer,
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$wei Sfcropfen SJftofa^uaityl&inein gesoffen, unb oben tteine Ci5
«ionienfd;a!en fcinju gegeben.

@f)oco!atc- unb 9ftaraciaabonl>on8.
Surferbä ' rfer. Qai 93erfal)ren ift basfelbe, wie ju ben

Cimonienbonbon$, nur baj? «Sie auf anbertbalbg>funb Surfer
ein 93iertelpfunb, in einem9?dpfa)en mit etwas focpcnbem SEBaf»
fer Hein gerührter (£&ocolate ttyun, wenn ber Snrfer anfangt
birf ju werben. @tatt ber Sbocolate ober Cimonienf̂alen/ fön*
wenf@ie auö) für ein paar ©rofd;en 90?aracina barunter geben*

2tber beim Äoâen be$ Surfet muffen@ie überhaupt fcßc&fl
befcutfam verfahren, unb bie Stamme niâ t ju fefcr an bie(£affe*
rolle anfragen taffen. Su bem KSnbe tonnen @ie einen^ infet
int Sßafier tauten , unb inwenbig ben JKanb/ um i&n ab£u£u>
Jen, be(tm #en.
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