Sinfter AbLfchnitt,

Sorten und feine DeffertbdcEercien.

Woblgemeinter Rath bder Kédjinn an Marien bei deren
Ab{chied aus der RKiidye; ftatt einer

Borevinnerung.

8(5 barf mir wobl fdmeicdyeln, meine liebe Mavie, Sie Ales
bag, was im Veveide meined eigenen Wiffens [liegt, retlich und
obne jenen tadelndwerthen Hinterhalt gewiffer Vortheile —
welde mande Kodyinn nidt preisgeben ju difrfen wahnt — ge=
Tert ju Daben. — Sie befigen natiirliden BVerftand, ridtigen
Gefdmad und jesit aud) Sadyfennenifi genug, um die unaufs
porliden Crideinungen neuer Speifen — 0blof durd) Wer=
fudbe anberer Quantitdtdmifdungen oder abweidyender Formen,
unter befonderen Namen entftanden — nidht nur ihren eingel=
nen Beftandtheilen nady, fogleidh ju evEennen und im erforder-
lideen Falle nadyyuabmen, fondern idy traue Jhnen audy vers
minftiges Nadydenben und Crfindungsdgabe genug ju, bie Kod-
Funft mit der Jeit, felbft durd) neue, BVeifall findende Jufams
menfegungen ju bereichern, fo lange Sie von meinem Grund-
fake nidt abweidhen, jede Werbindung tesd Homogenen mit dem
Hetevogenen — ober populdrer -audgedriicft : des Paffenden mit
vem Nidhtpafenden forgfaltigh ju vermeiden. — Sie baben
vemnady Shre Lebrjeit in der KodEunft, ju meiner vollfommiten
Bufriedenbeit rihmlidy jurlicEgelegt ; befolgen Sie aber, bda fidh
Shnen in diefem DHaufe eine fo vortreflihe und felten ju finden:
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he‘@eugmbut barbutbet, meinen wohlgemeinten Rath, fid audy
" in ber feinern, und cigentlidyen Sucferbdcferei, nebft beven Haupts
; meigm, cine folide Kenntnif ju verfdaffen.

Jn unferer gegemwdrtigen eit, wo fidy die Babl der Cys
werb und Unterfommen fudhenden. Jndividuen fo betrddytlidy veve
: mebtt pat, pflegt man audy, faft in allen BWerbdltniffen des Lee
_ bens, an bie Fdpigkeiten, Kenntniffe und ju leiftenden Dienfte

‘bes Menfdhen — ehe er cinen glicklidhen Erfolg feiner Bewers
. bungen hoffen varf — weit grofere Unforberungen ju madyernty
als ¢8 ehemals der Fall war. So wie heut ju Tage in mander
befdyrdntten Haushaltung, von einem fimpeln BVedienten, aufer
den eigentliden Obliegenbeiten feines gewbhnlidhen Wirfungss
Ereifes , mande Werridtungen eines Kammerdieners — eines
Hausfdneiders — eines Reitbnedyts — eines Aushiilfsfdyreibers
— cines BVorlefers, und wobl gar audy nody die Eunftgeredhte
Behandlung eined obligaten Jnftruments in der Eleinen Mufibs
Eapelle gefordert werden, eben fo Endpfe man jegt nidt felten an
bie Aufnabme einer Kidinn, die BVedingung: daf fie aud) mit
der WBereitung feiner und namentlidy der Juckerbdckerei, im eins
tretenden Falle, gebdrig umgugehen wiffe, was ehemals zu ife
vem SWirfungsfreife nidyt gehoree.

Bei hoben HerrfHaften find wobl bdiefe beiben Fddyer
nody getrennt, audy madyt man in mittlen Haushaltungen gro=
fer @tdvte, wo Suckerbdcfer und fogenannte Manbdoletti gahls
veih genug vorbanden find — dberdief deven|Cryeugnifie, faft
immer woblfeiler gefauft, al8 {2Ibft beveitet werden — fhwerlidh
diefe Anforderungen, um fo hdufiger aber bei diftinguirten Famis
lien auf dem flahen Lande, die dody bisweilen in die Nothwens
digkeit Fommen, von bdergleidhen RKuniftfertigbeiten Gebraudy ju
madhen, da ju weite Entfernung — Unverldplidfeit mindlider
Beftellungen durdy BVothen, und oft die Kiirge der Jeit, Herbeis
fdaffungen von auswdrts febr evfhweren, oder gar unméglidy
madyen, wdhrend die BVorrathstammer, aﬂe Matevialien ju bevs
gleidjen Crforderniffen eines Feftmahls, un uberﬁuﬁ enthalten, und
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¢8 nur einer gefdhicEeen Hand bevarf, -die mit Crfabrung und

" GadyEenntnif fie ju verwenden gelernt hat, um allen %er!egem
Deiten augenblictlichy abgubelfen, :
©@olite nun aber audy ber Fall eintreten, taf wedber Sie
felbft, nod) eine anbere meiner wackeren Scytilerinnen , in die
Nothwendigkeit Fomen, je von bdiefer Kunftfertigkeit Gebraudy
ju maden — was fih wobl nirgends mit voller Gewifheit

voraus beftimmen [dft, — fo bin id dennod) dberjeugt , bdaf

Keine ed bereuen wird, {id) eine, dody immer niiglihe Neben=
Fenntniff erworben ju Haben, die mmgftens tbren Deurtheilungen
sur Ridtfhnur dienen Eann,

Daf audy in Shrem neuen WirEungsbreife, a(Te Juthaten,
.alg: Mebl, Cyer, Sdmaly und die verfdyievenen Sewilrigate
tungen, von unverfd(fdyt veiner, feinfter, befter und vollfommen
frifder Qualitdt feyn miffen, wenn fie ben beabfichtigten Swecken
gentigend entfpredyen follen, verftebt fich von felbft.

A. Sorten.

Marie. Mit dem beften Willen, alled Nugliche ju lernen,
und jeden mirc ertheilten Auftrag — in fo fern e meine fdhwa-
den Krdfte geftatten — gleidh reht ju madpen, und gu Jhrer
vollen Sufriedenfeit ausdpuiiibren, evfdeine id jett— nadydem
i die KodhEunft abfolvirt habe — mit der BVitte vor Jhnen,
midy audh in Jbren fiifen Geheimniffen einjuweiben, und wenn
id mid Anfangs nody ein wenig linfifd benebme, miv: einige
Geduld und Nadyficht u {henken, die mit der Jeit gewif bdie evs
wilnfdten Fridyte tragen, und an Eeine, - Jhrer %émt’ibungen
gan Unwiirdige, nuplod ver{dwenbet werden follen,

Buckerbdcer. O, Mamfel Marie! Sie find mir rcd)t
willkommen; ih Habe Shre fleifige und gefdickte Werwendung
in ber Kidpe, febr ofc mic aufridytigem LWohlgefallen ju bemer:
Een Gelegenfeit gehabt, eine fo vihmlide Lifbegierde gewdhrt
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mir bie vollte Bivgfdaft, daf ich mit einer Schiilerintn wie Sie,
nur Ghre ernten Eann.

&ie werben bereits aus der Kiidye die Bereitung gany ver:
fdhiedener Teigarten fiir MeHlfpeifen und Bdckereien gelernt ha-
ben, aud) die Sucferbdckerei bleibt auf dem Standpunkte, auf
weldem fie fid gegemwdrtig befindet, und jumal bei den Anfor:
berungen, welde man in einem Privathaufe an fie ju madyen
pfiegt, nidt ausidlieflidy beim Juckerteige fteben, fondern ftreife
'wob[ audy bigweilen in bdie Gebicte ded Germs, Vrand- und
- Dutterreigs. Wie bereiten Sie jum Beifpiel einen guten
Germteig ? \

Marvie. Dagu vithre id in einem Weidling ein Halbes
Seitel Obers, adit Eydotter, ein halbes Seitel jerlaffenen Buts
ter, eben fo viel gut abgewdflerte Germ,; etwas Saly und vier
Loth Sucker mit fo viel Mehl ab, als eben jur Vildung eines
Keiges, .ber weder ju feft, nod) ju weid) feyn darf, erforderlidh
ift. Hierauf gebe ih den Keig in eine mit Mehl beftaubte Sey-
viette, binde ibn gany Tocfer jufammen, und laffe ibn fo tiber
Nadyt in einem grofien Keffel mit Waffer und €id liegen, —

© Iiv bedienten uns diefed Teiges in der ‘Kicye , um darausd vers
{dyiedene BdcFereien, als: Kollatihen, Vrdfel und vergleiden
su formiven, die bann mit €p beftviden, mit gefdhnittenen fifen
Mandeln beftreur, und langfam gebacen wurden,
Buderbdcer. Diefe bereits erlangte Kenntnif wird Jp:
nen audy bei miv ju ver{chiedenen Dingen, bisweilen febr ju Stat=
ten Fommen, — LWie beveiten Sie benn einen guten Vrandteig?
Obgleidy derfelve in die eigentliche Conbditorei nidht gebdre, fo
miiffen wiv dod) aud) bisweilen unjere Jufludyt daju nehmen,
Marvie. Jd fiede ein Seitel Mild) mit einem Stifcke
Buder und einem ik Bugter , vihre feines Mehl daran, daf
e ein dicfer Teig wird, den i) fo lange am Feuer laffe, bis ex
trocfen ift, wobei nur ju beobadyren bleibt, taf ev fidy nicht anlege,
Hievauf ftofie i) ibn, ([dlage nad) und nedy drei ganse Cper,
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und eben fo viele Dotter daren, unb vermwende ihn dbann nad
SBiNEipr, wozu er iy eben eignet.

Sucerbécder. Rickfidtlich Jhrer BVereitung des Butter:
teigs, mdgen Sie Heut die Probe prabtifd) eben fo brav beftehen.
$Wir wollen demnad) den Anfang madyen, mit ciner

Bldttertorte.

Walfen Sie einen flinf Mal gefdlagenen Butterteig, in
ber Dice von ywei Mefferrdicfen aus, tberftreidyen vier, fo grof
ald ein Halb Pfund Tortenblatt gefdhnittene Blditer mit Eyerflar,
und laffen, jeded eimpeln auf vas Bled) gelegt, langfam backen,
baf fie {don weiflidt bleiben, beftreidhen dann ein Blatt mit
eingefottenen Niebiefeln, Tegen das yweite, mit eingefottenen Het-
fhenpetfdyen beftridhene darauf, und dann das lette mit diefem
Cife: Sie geben zu einem feften Sdhnee von der Klare eines
frifhen Gyes, fo viel geftofienen Sucfer, bdaf es die Dicfe eines
dilinnen Teiges befomme, und driicfen dann dad {dhon weifi ges
viihree €18, durdy eine Eleine Sprige auf die Torte, das Eis farbt
man audy mit Alfermesfafe, ftellt dann die Torte in einem abge:
- Eidblten Ofen, damit das €is abtrocfnet. — (ber dben Butterteig
werde idy Jbnen Eeine Erinnerung ju madben ndthig Haben ?

Marie. Jd arbeite ein Pfund feines, gefiebtes , und ein
wenig gefalyenes Mebl, mit einem StiE Butter in der Grofe
eines halben Cped, brei Eperdottern und einem balben Seitel Waf-
fer, mit leidyter Hand ju einem Teige fo lange ab bis er Eleine
DBlatern jeigt. It der Teig ju feft, fo gebe iy etwvas mebr
SWaffer bagu, denn er darf nidt fefter ald ein Strubdelteig feyn.
Dann lege id) den gut gearbeiteten, und ju einem BVallen jufams
men gemadyten Reig, auf ein mit Mebl beftaubtes Plitden,
und laffe ibn bebeckt etwad raften, hievauf Enete idh ein Pfund
Butter weid), walke den Teig in ein Viered fingerdicf aus, {dla-
ge die Vutter genau darein, und laffe ibn an einem Ealten
Orte fteben. Nady fiinf Minuten walfe idh den Teig vier Span=
nen grog, im gleiden WievecE behutfom auseinander, walke ihn
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bann von oben hinauf und von oben herab, lege ben dritten Theil
Wibereinanber , und prefe ibn mit dem Walfer leiht nieder, fo
baf der dreimal tibercinanbder liegende Teig, einen drei Mal fo
Tangen al8 breiten Streifen gibt. Nun werden diefe langen Strei-
fen audy dreifady dbergejdlagen, wodurd) ber Teig wicder ein
Bierect bildet, weldhes man den Teig einmal gefdhlagen beifit,
und fo gefdicht eé filnfmal, wovaus man ver{diedene Badereien
bereiten Eann. Sm @Gommer, wo bdie Hike und dasd ofte Veriih-
ven, ben Keig leidt weidy maden, mufp die Butter vor dbem
Gebraudpe in Ealtes Waffer mit veinem Eife gelegt, dann gut
abgearbeitet, mit einem Tudpe abgetrocfnet, und nad jedem Su-
fammenidlagen, weldes fo {Gnell ald mdglidy gefdheben muf,
jwifchen ywei zinnerne Sdiffeln gelegt, und auf getlopfres Cis
oder in cinen Keller geftellt, und nady eben fo langer Iwifdpens
jeit, wieder dbereinander gefdlagen werden, weldes {o viel ald
mbglidy fhnell und bebutfam gefdpeben muf, damic der Teig nide
trocEne , und badurdy abreife. Man beftaubt beim Auswalken den
Reig nidgt ju viel mit IMMehl, damit die Wdckereien eine {dhdne
Farbe und Ausfehen bebalten.

Sucderbd der. Sie haben eine wacfere Lehrefinn geabe.

Frangdfifche Bldttertorte.

Qucerbdcer. Walfen Sie ben, wie jur vorigen Torte
 flinfmal gefdylagenen Butterteig von ungefdhe anderthald Pfunbd
@dywere, in drei VIdetern ywei Meferriicen bicE aus, {dneiden
pwei gleidge runde Bldtter in der Grdfe cines albpfiindigen Tore
tenblattzs, mit einem warmen Mefer aus, und fedpen fie in der
IMitte mic einem grofien Krapfenftedher {o aus, bdaf nur flade
Rénbder von ungefdhr einer Hand Breite bleiben ; dhneiden dann
wieder jwei gany gleidhe Bldtter, ftechen fie wieder mit dem ndm-
ligen Krapfenftecyer, und fabren fo fort, bis adt Paar fertig
find, wovon jebes um eines halben Fingers Vreite Eleiner feyn
muf. Dann beftreidhen Sie jebes Blatt mit abgefdylagenen Epern,
betupfen 8 mic dev Meffev{pice, und bacfen e8 mit fein geftofe-
a

.
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nem Sucker Beftaubt, in einem etwas abgebiiblten Ofen. Hierauf
belegen @ie eines der grdfiten gebacfenen Bidtter mefferriickendick
mit eingefottenen Marillen, figen das Dinju paffende Blatt davs
auf, dann das andeve Paar, und fo maden Sie es fort, bis
Alted paarweife gefilllt ift. Sodann beftreihen Sie mefferriciens
bicE, den Nand der gufommengeflebten Wldtter, mit gefaumten
Gis von vier Cyerflar, vollen fie fiber Elein gefdnittene, auf eis
nem Bogen Papier geftreute Piftazien, fo, vah der ganze Nanbd
griin beftaubt bleibr; bdie gweiten eben fo beftrihenen Widtter,
werden in grob geftofenem Sucker gerollt, die britten wieder in
Piftagien, und fo fahren Sie alle adyt ju beftauben fort, laffen
fie bann in einem gany audgebitbiten Ofen {o lange, bis dasd ges
faumte Gis tvocfen ift, den Sucker aber miiffen Sie gany weif,
und die Piftazien fhén griin lafen. Sulept beftreiden Sie, wenn
fie abgebuiblt find, die erften ywei jufammengeElebren und auf
eine baju paffende Sdiffel gelegten Vldtter, mit eingefottenen
Marillen , legen die gweiten Doppelbldtrer fo dardber, daf fie
genau in die Mitte paffen, beftveicdhen dann ibre Oberfidde wies
der mit Marillen, geben die dritten jwei jufammen gelegten Bldts
ter dbavauf, und fabren fo fort, bis alle adyt fiber einanber Foms
men. Die lesten Bldtter vevyieren Sie mit eingefottenen, nod
gangen LWeidyfeln,
Blattertorte mit gefaumter Mildy.
Quderbdder. Su diefem BVackwerE walfen Sie von dem
flinfmal gefdhlagenen Vutterteige, nur feys Bldrter in der Dicke
cines Meffevriickens aug, fdneiden ipn nady dem lUmfange der
fiie die Tovte beftimmten Sdyiffel rund aus, beftreidyen ihn mit
abgefdlagenen Cpern, ftauben geftofenen Jucfer davauf und ba-
cen ibn aleich den Worigen im Ofen aus. Juleht flillen Eie
ibn gwifden jeder Platte, ftatt ber eingefotterien Marmelade
mit jeder Gattung gefdumter Mildy, mit Erdbeer-, Himbeers,
RKafiee= ober Chocolatejugaben verfet ober mit verfdhredenen
andern Gertichen verfehen und beftrenen fie von aufien gany ein-
fdth mit geftofenem Jucer.
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Brifeltorte.

Buderbdcer. Arbeiten Sie ein Halbes Pfund Butter,
und drei Biertelpfund Mebl auf einem Brete mit dem LalFer
gut ab, maden den Teig mit einem Halben Pfund gefdhwellten
und geftofienen Mandeln, eben o viel fein gefiofenem Sucer,
der Elein gefdnittenen Sdale einer Limonie, AMes wobl vermengt,
woju Sie nod ein halbes Loth geftofenen Jimme, und eben fo
viel Gewtirgnelfen, nebft dem Saft einer Cimonie unbd ein ganyes
€y gegeben haben, fo an, bdaf er jufammenbhdlt; geben ibn fine
gerdicE ausgewalft, auf ein Tortenblatt, madyen auf bas, mit
eingefottenen Meidyfeln oder Niebiefeln Gefrilite ein Gitter, legen
den Neif berum, und backen die mit EyevElar beftridhene, und
mit gréblidhy geftofenem Sucfer beftreute Tovte, in einer gelinden
Hike.

@hocolate = Torte.

SucderbdcEer. Wermifden Sie ein halbes Pfund flau-
mig abgerviebene Butter, worin fedhs ECyboiter nady und nad
bineingeriibrt wurben, mit einem halben Pfund vorher geftofe-
nen Suder, einem Wierting famme der Hiilfe geftofenen, und
dburdy ein {dyiitteres Sieb gefiebten Mandeln, etwas Wanille,
unbd drei Lot fein geriebenen Semmelbréfeln gut untereinanbder.
Nun léfen Sie unter beftandigem Rijren, ein halbes Pfund
Ghocolate, mit einer nidt gany vollen Kaffebidale Waffer auf,
ftellen bdie gany aufgelbfte und {dhdn glatte Chocolate, in der
Dicke eines Kindstodes, zugedeckt bei Seite; wenn Sie einen
feften @dynee von fegs Cyerflac gefdhlagen haben, fo rifhren
Sie bdiefelbe damit in die fdhon erwdhnte Maffe von Jucker und
PButter; diep alled theilen Sie endlidh) in jwei Hdlften, und fill-
Ten jebe davon in — famme den NReifen mit Butter beftrichene
— Qovtenbldtter, bdann werden fie, wenn fie bei anbaltender
Warme eine Stunde gebacken Haben, gut ausgefidle, und das
cine Blatt mit Cingefottenem gefille, dad gweite darauf gelegt
und mit Chocolates Guf hbevjogen.

20
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Raifer - Torte.

Buderbdder. Berrihren Sie in cinem Weibling ein
Dalbes Pfund fein geftofenen Jucfer, eben fo viel fein geftofene
IRandeln, ein halbes Pfund Buster, famme finf hare gefottenen
und fein geftofenen Eyern, mit Elein gefdnittenen Schalen einer
Qimonie, etwas geftofenem Simme und Genvtivnelfen gut ungey
einanber ab, arbeiten e8 mit einer Hanbdvoll Mehi nod eine
Weile, und bacen e in einem mit Butter beftridenen Tortens
blatte, ‘

Juckers Zotte,

Buierbicer. Wermengen Sie ein halbes Pfunbd Mebl,
eben fo viel mit etwasd Wanille vermifdyten, fein geftofenen Sus
cer; mit ber Elein gefdhnittenen Sdhale einer Limonie, und funf
bart gefottenen, durdy ein Sieb getricbenen Cyerdottern, gut
uster einander, geben in bie Mitte ein Palbes Pfund Butter,
verwolfen e8 gut, {dlagen drei Cpdotter, und fo viel Obers,
al8 gum Ndffen ndthig ift, dazu, um maden den Teig mit.
einem breiten Meffer jufammen ; er darf aber nidt u feft fepn,
tun {dneiden @ie aus dem EleinfingerdicE ausgewalften Reige,
brei gleidye Bldtter, und laffen fie fdpBn gebacken, ausEiplen,
Dann beftreidhen Sie jedes Blatt mit einem andern Eingefot=
tenen, fegen fie yufammen, unbd dberzichen fie mit Limonieneig,
vag Sie auf folgende Art bereiten: Sie geben ju 3wBIf Loth
fein geftofenen und gefiebten, vorfer aber auf einer Limonie
abgericbenen Sucer, wobsi Gie fidh buichen miiffen, baf Sie
bie Cimonie nipt ju tief reiben, weil das einen bitteren Ges
fhmacE verurfadpen wirde, in einen Weidling von einer halben
Limonie den Saft, fpdter aud) den der andern Hdlfte, und viths
ren ¢8 gut ab. Sollte dbas €is nody nidyt biinn genug fepi, fo
prefien Sie nody etwas Saft daju, verriibren den Jucer eine
Dalbe Stunbde gut, dibersiehen, wenn es vedpt flaumig ift, das

mit die Tovte, und laffen in dem, fihon dberEiblten Ofen bas
Cig Yangfam trocEnen,
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Zorfe=Crocante.

Bucerbdcder. BVringen Sie ein Halbed Pfund Vutter
.unbd vierebn Qoth gefldrten Jucker in die Mitte von drei Wier-
ting 9Mebl , und Eneten AMes mic ywei Loffeln voll, in den Jue
cfer gegoffenen Waffers gut durcdheinander. Dann [dhneiden Sie
aug dem, nidt zu diinn ausgewatften Teige die Kovte, verwens
ben den tibrigen Teig ju beliebigen Ausftedyerin, Rofen, Krdnyen,
Sternen u. b, gl., bacfen alled gut, und verzieren damit die
Forte.

Wiener » Tovte,

Suderbdder. Nehmen Sie ju zebn Eyern, an Sewicye
cben fo viel BWutter ald aud) Juder und feines Mehl, viihs
ven bie ausgewafdene Butter mit den Cpern ju Schaum und
fdhlagen Sie dann nod einige eit mit dem Jucker. Julet vers
riifren @ie dag darein gegebene Mehl, etwas Muscatenbliithe,
Qimme und gefdynittene Limonienfdyalen gut unter einander, freis
den die Maffe auf einen grofen BVogen Papier oder in belichige
®ormen von dev Dicke eines Halben Jolled, belegen fie auf den
@eiten mit juge(dnittenen Papiertreifen, und baden fie in ei-
nem mdfig gebeiiten Ofen gut aus,

Sind fie Falt, o fiveihen Sie gwifchen den Boden beliebige
cingemadyte Friichte, dann glaciven Sie fie mit Bucker, Eper:
weif und Citronenfaft , und veryieren fie berdiep mit veridhiedes
nen eingemadyten Friidten von Aufen.

Manbdelftrubdel von Butterteig.

Sucerbd Eer. Walfen Sie ben BVuttevteig in cine Idngs
lidge, ywei Mefferviicten dicfe Platte aus und beftreidyen Sie ihn
mit einer Fiille, ju welder Sie ein Halbes Pfund fein geftofene
SManbdeln, ein halbes Pfund, jum Theil auf Pomerangen abge-
viebenen Sucker mit adjt Eyerdottern, langfam fein und feft abs
treiben und julet nod den fefigefhlagenen Sdnee von vier
Cperflaven vermenden, MeferciicEendicf; dann {Glagen Sie ihn

*
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brei 3ofl breit, jweimal dbeveinander, beftreiden ibn am Nande
mit abgefdhlagenen Cpern, {dneiden ibn {darf ab und fpeilen
ibn am Cnde jufammen. Dann wird aud) die Oberfidde mit
Cpern beftriden, mit Sucter Deftdubt und dber einem Bledhe
langfam im Ofen gebacfen, Auch 1Bt fih die Aufenfeite diefer
Strudel mit geviipreem Suckereis , gehackten Mandeln oder Pis
ftagien vevjieren.

Biseunit - Torte,

Buderbdder. Sdlagen Sie in adi Loth febr fein ge-
flogenen Sucer, nad) und nad fedss Eperdotter, bdie Sie eine
Stunde lang vervitbren , dann das ju feftem Sdhnee geihlagene
Cyevweifi behuthfon dagu geben und fecys Loth Mehl ebenfalls
Teicht bamit vevedbren, LWdbrend diefer Jeit haben Sie den Mo-
vel gut mit jerlaffenem Sdymaly beftrihen und ihn umgeftiieyt,
bamit bag Uberfitifiige ablduf; nun beftduben Sie ibn aber gut
mit feinem Bucfer, geben ten Teig darein und laffen ipn in ei-
nem dberEiiblten Ofen langfam backen. Sulett fiiirgen Sie die
Forme auf die Sdyiffel und jieven die Torte mit Gis oder be-
{tveuen fie, fobald fie abgefuble ift, mit febr feinem Sucker.

Linger - Torte,

Bucderbdder. Kneten Sie ein halbes Pfund febr fein
geftofienen Bucker, mit eben fo vielem feinem Meble, einem Wier-
telpfund Dutter, ade bare gefodpten Eperdottern und einem
Wiertelpfund abgejogenen und fein geftofenen Manbeln, ju ei-
nem Teige und laffen ihn bann an einem Eiflen Orte, wenigftens
eine halbe @tunbde raften; bierauf nehmen Sie ipn auf ein Bret,
walken ihn fingerdict aug und fdhyneiden eine runde Platte beraus,
vie Gie auf ein, mit Vutter leidt befridienes Bledy legen und
it Cingefottenem, einen Palben Finger dick tiberlfegen.  Sun
brehen @ie den Gbriggeblicbenen eig in Henfingervicte Stdns
geldyen, iiberfleyten das ingefotrene damit, das Gange aber
faffen @ie mit einem etwas dicker gebaltenen NReifden ein, das
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ie mit abgefdlagenen @pern beftveihen, mit groblidy geftof enem
Bucer beftrewen, und bann einen Papierftreifen mittelt BVind:
faben rundhevum befeftigen’, um die Tovee endlidy in einem wber:
Eihlten Ofen langfam, {don goldbraun ju backen.

Gerviihree Lingertorte,

QuderbdEer. Werrdhren Sie ein Halbes Pfund weif
flaumig abgetriebener Butter mit vier Eperdottern, geben dann
ein Biertelpfund abgezogener und fein geftofener Mandeln, ein
balbes Pfund eben folhen Sucker, fein gefdhnittene Simonien=
fdbalen und julest ein Halbed Piund fein gefiebtes DNehl davein.
Diefen Teig bringen Sie nun auf ein Bret und walken ibn halb=
fingerdicE aus, vann {dneiven Sie eine runde Platte hevaus,
belegen fie mit Gingefottenem und tberfleyten fie von dem tbris
gen Teige mit Stdngeln, die Sie mit abgefdlagenen Epern bes
friden und auf einem Blede, mit einem Papietreifen fberbun:
den, in einem abgeEihiten Ofen langfam backen, TWenn Sie die
Sorte aud bemfelben nehmen, befeitigen Sie die Papierftreifen
und fdiden fie auf einer Schiffel mit feinem Sucfer beftaubt,
gur Tafel.

Pomerangen - Torte.

Bucerbdder. BVerrlhren Sie vier Gybdotter nach und
nad in vier Loth flaumig abgetviebener Butter, geben dann ein
Palbes Pfund abgejogene und fein geftofene Mandeln daju, die ;
Gie wieder eine Wievtelftunde lang verviihren und julett eben fo
it einem Wiertelpfund fein geftofienen Sucker perfabren, Nun
ceiben Sie die Sehalen von jwei grofen Pomeranen auf einem
feinen Reibeijen bis auf das Weifie ab, und ftofien fie in einem
MBefer mit fedys Eperdottern ju einem feinen Brei, welder bann
mit gwei Loth Ausjugmebl in dad WVerrllbrie gegeben und gut
vermifht wird. Hievauf freidyen Sie ywei Drittheile von diefem
Keige auf eine, mit Butter beftridhene Bledyplatte rund ausein:
anber, geben cingefottene Mavitlen, Niebiefel oder Himbeeren
barauf und madpen aus demn tibvigen Reig Stdngeldhen daviiber.
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beftreuen fie mit groblih geftofenem Rucfer, madyen dann einen
Papicrftreifen herum uud laffen fie langfam in einem wberkipls
ten Ofen backen.

Manbeltorte.

Buderbdder. Vermengen Sie mittelft eines filbernen
CRIB{Tels, ein Dalbes Pfund fehr fein geftofienen und gefiebten
Buckers, mit einem DHalben Pfunde eben folcper Mandeln vedyt
genau, dann {dlagen Sie nady und nad fedyjebn Eperdotter
barein und verviibren es redht Iﬁob!. Nady ungefdhr einer Wievtels
ftunbe ununterbrodhenen fleifigen RNithrens, geben Sie bas
Weife von adt Cpern ju vedt fteifem Schnee gefhlagen, dazu
und verriihren wieder das Gange durd) Dreiviertelftunden. Wdp-
vend biefer Seit wird ein fogenannter Tortenreif oder eine andere
Gorm mit jerlaffenem Sdymaly beftvicen und umgeftiivyt, va-
mit tag siberfliiffige Fett ablaufe, BVor dem Einfiillen beftreuen
@ie biefelbe red)t gut mit fein geftofienem Rucfer, geben tann
vie Maffa darein und laffen fie in einem dberfiiblten Ofen lang:
fam backen. Nady ungefdbr einer Stunde , wenn biefelbe gany
gebaden ift, nehmen Sie fie aus dbem Ofen, I8fen den Reifen
Devab und jieven die Torte mit weiflem oder gefdrbtem Eife. Ju
diefem Webufe werben vier CHIOFel voll febr fein geftofnen wei-
fen Buckers, mit einem ju Sdhnee gefdhlagenen Cperweif und
mit ein paar Tropfen Limonienfaft, eine balbe Stunde lang
verriibre, undb burdy eine Papierdiite (SEarniaden) tiber die
Rorte in jievlihen Formen gegeben. Man Eann diefes Gis mit
AUtkermesfaft vofenroth, oder mit @pinattropfen (beren Subes
veitung ie {dhon in der Kiidye gelernt haben) griin firben. Wol»
len @ie aber basfelbe gelb haben, fo reiben Sie den nod) unge:
ftofienen Sucker auf Pomerangen ab. Sdywarge Farbe Ednnen
Sie mit Chocolade geben. Die Torte wird nun in einem gang
abgeEidplten Ofen geftelit und cine halbe Stunde lang getrocnet.
Sierlider ift fie in einer Form gebacken anyufehen, indem fie
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nad) oben Fommt.

Grofes Bafwerf aus gerdfteten Mandeln.

QucderbdEer. Shneiven Sie ein Pfund abgefddlter,
flifer Mandeln fein nudelfdrmig, und rdften Sie diefelben in
einem unverginnten aber febr veinen Eupfernen Lecken, unter ims
merwdhrenden Umriihren, golbgeld, Jngwifden jerlaflen Sie
bebuthfam in einem niedern, unverzinnten Eupfernen Backbledy,
¢in halbes Pfund fein gefofenen Sucker diber ftarfer Gluth, —
@obald derfelbe diinn und fllifig wird und {id) gelb ju fdrben an-
fdngt, fdiscen Sie die gevditeten heifen Mandeln gefdwind bins
ein, und riibren fic mit einem neuen Kod(dffel tief jum Bo:
ben unter einanter, bis fie vom Jucfer gany tiberfponnen, in
einer Mafla wie ein Teig gujammendalten. — Nun nehmen Sie
biefelben fogleidy vom Feuer und fiillen (ie nod) warm in die mit
Opl leidyt beftrichenen vorvdihigen Movel. Wenn die Movdel oder
die Sturjcafferolle fehr grof find, muf die Beveitung dev Maf-
fe mepreve Male wicderholt werden.  Julegt witd die Grillage
siber eine runbe Platte von feftem Tragantteig gefttiryt und mic
jeviaffenem Carmelgucter parauf befeftigt. :

Aus bdiefem gerdftecen Mandelteige laffen fich mandperlei
Auffdge von grofer Verfdhiedenbeic und fehr finnyeidy gewdplte
Govmen bereiten, oberflddhlid) Eann man fie aud) mit weifem und
puntem Sucereid vevjieven.

Spanifde TWindtorte.

Qucerbd der, Stofen Sie eben fo viel Qudber ald adt
Eper wiegen und treiben ihn durd) ein fehr feines @ieb. Das
Weifie von den adht Eyern wird ju fehr feftem Sdnee ges
fdhlagen, wopu i) Jhnen befonders AufmerfjamEeit empfehle,
weil von diefer BVeveitung das Gelingen des ganjen Gebdcfes ab:
Pangt. Dev Shnee wird nun in einen Beidling aegeben, und
nady und nady, ter Sucer 1dffelweis darunter gefdhlagen, obet
mit einem leicgten Kod(difer vervipre. Diefe Maffe wivd bann
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auf tunbe Platten von gleidher Gréfe, auf Papier geftridhen und
im gany Eiblen Ofen langfam gebacken, fo daf fie von Aufen
nidyt mebr al8 rithlidhegeld, dod) von Jnnen gany trocken fine.
Auf diefe Platten bis auf eine, wird nun Cingefottenes geftris
den, eine tiber bie andere gelegt, und bdie nidht beftridyene,
weldye oben ju liegen Eommt, mit weifiem obder gefdrbten Gife
gesiert. Sie Ednnen audy eine dicfere Platte von unten aushoh:
Ten und gefdhpdumee IMNildy davein fiillen.

Limonien - Mandeltorte,

Buderbdder. Werviihren Sie adytyebn Cydotter mit
brei Wiertelpfund Jucker eine Stunde lang redyt flaumig, dann
veiben @ie drei ober vier Limonien auf Judfer ab und mengen
biefen , nebft vier oth feinem Mehl und einem Pfunbde abgejor
gener, fein geftefiener fiifer Mandeln daju. Nun {dhlagen Sie
von jwolf Cpern bad Weife, ju recht fteifem Schnee, ritbren
e8 gany fadpte barunter und Gacfen ed langfam in einer mit Vute
ter beftrihenen Fovm.

Brotftorte.

Buderbdder. Cin Halbes Pfund febr fein geﬁoﬁen;n
Buder verrlifren Sie mit, nad) und nady bdarangefdlagenen
gwoIf Eyerdottern, eine halbe Stunde lang redht flaumig. Dann
mifthen Sie bas von adyt Epern ju Schnee gefdhlagene Weife, bes
buthfam damit, Nun geben Sie ywslf Loth unabgesogene, aber
fein gefdynittene Mandeln, jwei Jelten fein geriebene Chocolate,
Elein gebactte, frifdhe Cimonienfdhalen, eben folpe Cebrate und
canbirte Pomerangenfdalen nebft einer Handvoll fehr fein geriebe-
ner, {dwarger Brotbrdfeln darein. St nun alles wobl durd-
¥ einanber gemifdht, fo flillen Sie es in eine, gleid) jener bei der
Manveltorte bebanbelte Form , unbd laffen e8 langfam in einem
abgebiblten Ofen bacfen. Die Beit des Garbackens 146t fidh) am
beften bei biefer, fo wie bei jeber andern gertirien Rorte ents
nehimen , wenn man eine feine Stricknadel Pinein ftoft; ift diefe
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feim Hevausjichen trocden, fo baf ibr nicht das geringfte Teig-
artige anflebt, fo ift dief ein Leweid , tafi die Torte ausgebas
den fei und gleidy aus dem Ofen genommen werden miffe, —
Ulber ein Sieb geftiivgt, laffen Sie fie abfiiblen und {dicken fie
pann jur afel.

Wbgetricbene Scymaly+ oder fogenaxnte Ganbdtorte.

Suderbdder. Wenn Sie in einem Weidling ein Wier=
telpfund febr gutes Rind{dhmaly, durdy eine balbe Stunbde redht
flaumitg verriihrt Haben, fo fdlagen Sie jwei gange Eyer und
jwei Dotter nad) und nadh davein, geben vier Loth abgejogene
und fein geftofiene fiife Mandeln, nebft eben fo vielem Iucker
und flein gebacften CLimonienfdalen daju. Bulest werden erft
neun Qoth fein gefiebtes Mebl damit vermifdt. Diefen TLeig
theilen @ie nun auf einer Platte in jwei gleide Halften, ouf
beren Gine Sie bann Cingefottenes ftreidhen und mit der Andern
bedecfen, Ddie Sie oben mit abgefdlagenen Gpern beftridyen,
mit fein geftofenem Rucker befireut, und einem barum gegebenen
HReifen, in einem abgefiiblten Ofen Tangfam bacfen, Lydhrend
diefer Beit {dhlagen Sie von drei big vier Qoffeln febr fein geftos
fienem Sucfer und einem Gperweif , vedt feften Schnee; Eommt
nun bdie Torte aus dem Ofen, fo maden Sie vamit Eleine Plak=
den barauf, beftecten biefe mit, in diinne @tiften gefdhnittenen
Piftasien und laffen fie langfam im Ofen trocnen.

Weintorte,

Quderbdder. Shlagen Sie dad Weife von adht Epern
jut vedpt fteifem Sdnee und verrihren bamit ein halbes Pfund
Queker nebft acdytzehn Dottern fo lange, bis ed redyt flaumig und
bicE geworden ift, bann geben Sie ein halbes Pfund unabgejos §
gener, flifer Mandeln, etwad Jimmt und Gewtirynelfen, nebft
Elein gebackten Qimonien - und Pomerangenfdalen daju, fiillen
ben vig in eine mit Butter befridhene Torfenplatte und bacfen
ipn langfam.
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Marcipantorte.

Marie. An einer foldhen babe iy mid jdhon einmal am
Namenstage unfers Herrn Parvers , aber freilih nady einem
gedrucfren Regepte verfudt,

Bucerbdcker. Ci, der Taufend! wie find Sie denn
dabei verfahren 2 -

Marvie. Jd ftief ein balbed Pfund abgezogener, fifer,
mit NRofenwaffer befeudteter Mandeln vedt fein, imgleidhen
ein balbes Pfund Jucfer, dann etwas Jimmt, Gewiirgnelfen,
Muscatendbliithe 1und Cardemomen, jeded befonders, gab es dann
sufamnten in eine Pfanne auf gefindes Loblenfeuer unter flei-
Bigem Umribren fo lange, bis es f{id abléjte. Nadybem ich e8
nun batte abfiihlen laffen, trieb id) die Maffe auf einem mit Ju-
cfer beftveuten WVrete mittelft des Nubdelwalfers aus, legte die
Halfte auf eine Bledyplatte und fiillte fie mit eingefottenen Fridy-
ten, bie andere Hdlfte becFte id) dariiber und lief die Torte ba-
cfen. Sulest habe id) fie dann mit weifem oder gefdrbtem Cife
gegiert und nodymals jum Krocnen in dem Ofen gegeben,

Buderbacder. Nun fo maden Sie nur die fur eute

aud fo,
Buttertorte,

‘ Buderbddfer. Brofeln Sie ein halbed Pfund feines
Mebl mit eben fo viel Butter und einem Wiertelpfund fein ge-
ftofenen Sucfer, gut auf einem Nubdelbrete ab, dbann geben Sie
Flein geDackte Cimonienfdhalen daju und bereiten daraus mit jwei
Cyern einen Keig; von ber griferen Hdlfte desfelben treiben Sie
nun eine Platte aus, firetden eingefodytes Obft davauf, und des
cken entweber mit dem {ibrigen Teige oder madyen von demfelben
ein Gitter dariiber, bdas Sie julest mit abgefdlagenen Eyern
beftreihen, mit grbblih geftofenem Sucker beftreut, {ddn golo-
braun backen.

ZTorte von harten Cpern.
Bucderbdder. Rebeln Sie yebn Loth Butter mit gehn
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Qoth Mehl, worunter Sie ein wenig @al; geben, gut ab, mifden
bann gebn Qoth fein geftofenen Quefer, die Elein gebacfren Sdas
Ien einer @imonie unbd bie im Morfer geftofenen Dotter von adye
bart gefottenen Epern barunter, Nun madyen Ste bdiefen Teig
jufammen , walfen ihn fingerdic aus, maden pwei ober brei
(dtter daraus, die Sie mit @y beftreidyen und backen. Wenn
fie 'ausgebacEeu find , laffen @ie fie erft auskliplen , fililter bann
Gingefottenes auf unbd Tegen die Bldcrer tber einanbder.
Focte ohne Eper, ‘

SuderbdEer. Treiben Sie ywdlf Loth Butter mit ade
Qoth fein geftofenen Mandeln vedpt flaumig ab, geben dann. ade
Qoth Sucfer, die fein gefdnitrene Sdale einer halben Limonie,
nebft ywdlf Coth Mebl daju, was ©ie Ulles gut unter einander
viipren, Stun Lringen Sie nidt gany vie Hdlfte diefes Teiges
aufyein gefdhmiertes Tortenplateel, geben Eingefortenes davaufe
formiren von bem tibrigen Teige, Stangel wie yuv Lingestorte,
legen fie daviiber, bejtreicyen @ie mit Gy unbd baden die Torte
in einem etwas Fiblen Ofen. Jelt werden &ie wobl mit ben
@tangeln juredyt; Fommen , im Sommer bei grofier Hige aber
miiffen Sie diefelben mictelft der Sprikipipe madyen, Auf dpnliche
Art Ednuen €ie aud v

ingertorte ohue Eyer.

beveiten , wenn Sie adyt Loth Butter flaumig abtreibe{! und mit
gwei Qoth fein geftofenen Mandeln, swei Qoth Jucfer , und adyt
Qoth Mebl wob! unter einander viihren. Das tibrige BVerfahren
ift gany dasfelbe, wie bei der friberen Sorte. Aus eben dem
Keige liefen i audy wohljhmecende Tovteletten bereiten.

Sdynell gemadhte Buttertorte. ,

Marie Jueiner folhen walke i) aus einem palben Phind
Dutterteig, brei oder vier runde Flecen , die i) mit etnem Cy
beftreidbe, und dann backe. Fenn fie ausgebiblt find, fille i
Gingefottenes parauf, fdneide die FlecFen rund Herum gleidy,
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beftaube fie mit Sucer, vidyte fie dbereinander und beftreue fie aud
oben ‘mit Sucker.
: : Raftanientorte.

Buderbdcker. Sdhneiden Sie ein Pfund gefdhdlter,
aber nidt ju weich) gefottener Kaftanien, in einen Weidling ju
brei Wiertelpfund fein geftofienem Jucer, verriihren es mit neun
Cybottern nebft der ju Sdnee gefdhlagenen Klar von vier Cyern,
einem Wiertelpfund in Strudelform gefdnittenen Ritronats,
Bimmt und Limonienfdralen. Diefen Keig bringen Sie fodann
auf eine mit Oblaven belegte Vledyplatte und laffen ibn langfam
backen.

Sdnedentorte,

Buderbdder. BVerrlihren Siein einem Hdfen ein halbes
Pfund. fein geftofienen Jucker mit, nad) und nady) dazu gefdhlagenen
$wolf Epdottern , wenigftens eine Stunde lang, dann geben Sie
wieder nadh und nady, ein halbes Pfund Mebl und den Shnee
von feds Cperflar dazu und juletst nod) ein Halbes Pfund Mebl
mit etwas WVanille. Nun {Hmieren Sie cin Backbled) mit BVug-
fer, ftreidhen den Reig febr diinn bardber und ftellen ibn in den
Ofen, nebmen ibn aber, ebe er gany ausgebacken ift, wieder heraus,
fillen Gingefottenes dbarauf, vollen ibn jujammen, und {dneiden
ingel dbavon, bie Sie dbanu bib{d) fymmetrifd auf einem Toy-
tenplattel ordnen und mit Sucker dberfpinnen.

Nubdeltorte.

Buderbacder. v eine fo grofe Tovte als wir bedihr:
fen , nehmen Sie brei Wiertelpfund abgezogene filfe Manbdeln,
von benen Sie dbie Hdlfte Elein ftofien, und mit Limonienfaft be-
neen, die anbern aber geftiftelt {dneiden. Nun geben Sie u
einem Dalben Pfund fein gefiebten Jucker in einem Weidling,
die geftofenen Mandeln, woran Sie vier gange Eper und drei
Dotter riifren. Dod) ehe Sie nody davan {dreiten , Haben
Sie bereits von ywei Eyern, Mehl und etwas dagu gemifdytem
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Quder, fein gef@nittene Nudeln gemadye, fie aus dem Shmaly
gebacken und wie die geftiftelten 9Nandeln gerbrocdhen ; nun mibhs
ven ©ie beibe Theile in das Abgetriebene gut unter einanbder,
belegen bann ein gefhmiertes, fladpes Sovtenplattel mit Oblaten,
fditten das Abgeriihree hinein vidyten den Meif herum und laf=
fen die Torte {dhdn langfam bacfen.

Muscajonentorte.

Qucerbdder. Vereiten Sie von einem Pfund unabge:
jogener, fiifer, mit dem Sdneivmeffer gefdnittener Mandeln,
cinem Pfund fein gefiebten Jucker, fedpyebn Qoth Mebl, vier
gangen pern und vier Dottern, auf bem Nubdelbrete einen Teig,
benn @ie mit einem Dalben Lot geftofenen Bimmt, eben {o viel
Nelfen, etwas Muscatenblrithe und feinen Qimonienfdyalen, wiirs
jen. Jun madyen Sie von bem Teige gweioder drei Vldtters
geben diefe auf ein Backblech, fiillen eines derfelben mit Cinge:
fottenern, das Sie mit, aus pem K eige gevriifren Muscagonen
jlerlic) belegen, mit abgefdlagener Eperflar beftreichen und {dhén
backen. Auf die andern Vldtter geben @ie vas Cingefotrene erft,
wenn fie bereits gebacken find, fegen fie gufammen, belegen
fie mit Ci8 und beftreen das Gange mit fein gefdnitfenen
Piftagien.

Bitronat - Strudel.

Marie. BVeftimmen Sie denfelben vielleicht fiir heut ftatt
der Korte?

Qucerbdcer. Man muf i gu belfen fudyen, fo gut
man Eann, unfer Wablfprudy heift: »Alle Tage was An=
bers, wenn eé alfo nur gut gerdth und wobl fdhmecke, fo bin
idy eben nidt ju dngftlidh, audy dann und wann einmal bdie
Grengen meines angewiefenen Kreifes ein wenig ju tiberfdreiten.
SRie denfen ©ie mit einem Rutronat = Strudel ju verfahren ?

Mavie. S werde auf bdie gewdbnlie Ave mit lauwars
men Waffer einen Strudelteig anmadyen , ibn fein aus einander
siehen, mit Dutter beftveihen und dann eine Fulle von einem
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balben Pfund fein gefdnittenen Mandeln, eben fo viel fein ges
fiebtem Sucker, pwdlf Qoth Bitronat, einem palben Loth Jimmt,
einem alben Coth Nelfen und-dem Safte einer Limonie darauf
geben. Dann rolle iy den Sevudel jufammen, backe ihn auf
einem , mit Butter beftridyenen Tortenblatt vehs {dbn und bes
ftreue ibn julett mit Jucker, ;

Buderbdcer. Bravo! ber Fann fo gut wie eine Tovte

munden.
SdyweizerEudyen,

BuderbdEer. Kneten Sie ein halbes Phund abgefddl-
te, fein geftofene Mandeln, worunter jwei Loth bittere feyn
Ednnen, ein halbes 9}>funb fein gefiebtes 9Mebl, eben fo viel ge-
bricelte frifde Burter, ein Wiertelpfund Jucker, eine Meffer:
fpige voll @aly, adyt Eperdotter und ein halbes Seitel gutes fis
fes Obers, fo lange ju einem Reige dburdyeinander, bis er fidh

. Teidht von ber Tafel und der Hand Bfet. Audy Ebnnen Sie jur

Abwedyslung wdbrend des Knetens , ein Dhalbes Pfund entfernte
Bibeben und irgend einen Gerudpzucker ald von Wanille, Orans
genbliithe, Limonien w. f. w. bdarunter mengen. Nun wird ber
Feig gut bedecft, eine Etunde lang an einen Eiblen Ort jum
NRaften geftelit, und mit dem Rolholze in eine runde, adt ol
im Durdymeffer paltende Echeibe ausdgebreitet , auf ein doppelt
tibereinanter gelegtes, mit Bucter veid) beftvichenes Papier ges
legt, bamic audy rund herum eingefafic, mic Spagat eingebun:
ben unbd 1iber ein Vacdbled) gelegr. Wenn Sie die Oberflidye
ves Kudyens mit abgefdylagenen Eyern beftridhen baben, maden
@ie bavauf mit einer Mefferfvite gany feidhte Cinfdynitte und
Kupfungen, durdftedien ifn audy hin und wieder und laffen ihn
in einem tUberfiblten Ofen langfam backen.

Grddpfel - Torte,
BuderbdcEer. Koden Sie Erddpfel, ber mebligen Gat-

tung, verhliten aber, dbap fie nidyt auffpringen und feiben fie vedyt
gut ab. Wenn fie trocfen find, werden fie gefdhdlt und auf dem

mRrs
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HReibeifen gerieben. Nun {Hlagen Sie viev ganje Eper in einem
Weidling redyt gut ab, geben ein Dalbed Pfund fehr fein gefto-
fenen Bucfer und wenn diefer gut vervihrt worden!, lein halbes
Pfund von -den geviebenen Crddpfeln hinein und vervithren diefe
Maife drei Wiertelftunbden lang, redyt farE. Julegt veiben fie von
einer Limonie die ©Sdyale auf Jucker ab und geben bdiefen dazu,
beftreidhenn Dann eine Form oder Torsenplatte gut mit Butter,
beftreuen fie mit Semmelbrdéfeln und fillen den Keig Dinein.
Sie mu fogleidy in den Ofen Eommen und langfam, {dén gelb
gebacken werbden,

B, &Kleine Deffert - Bdckereien.

Anis » Bregen,

Buderbdcder. BVermifhen Sie mit einem halben Pfund
feinem 9Mehl, ein Wiertelpfund Vutter mittelft des Nudelwalfers
vedit gut, dann geben Sie von einer Limonte die fein gefdnits
tene Sdhale , ein Wievtelpfund Sucker und einen Ldifel voll Anis
bagu und Eneten ¢8 mit gwei Epern ju cinem Teige. Won die:
fem formen @ie Eleine Vretden, legen tiefelben auf eine
Vledyplatte , beftveiden fie mit abgefdlagenen Eyern, ftreuen
grob geftofenen Sucfer dbariiber. und (affen fie in einem abgeEdp!s
ten Ofen laagfam bacfen.

Linger - Brepdyen.

BuerbdEer. Driicfen Sie ein Pfund Mehl und a6
fo viel Butter mic dem Walker gut ab, madpen dann den Feig
mit einem Pfund Sucfer und eben fo viel geftofenen, flifen aber
abgezogenen Manbdeln, letwas Jimmt und Nelfen, nebft fedys
Cyern an und formiven Brepen davaus, die fie 1n einem {ibers
Biplten Ofen langfam backen.

Catalanibrot,

Buderbdder. Hibren Sie adt U87el voll fein gefto
Benen Suder mit adht Cpdottern, bem Saft und dber Eein ge-
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fdnittenen Sdyale einer CLimonie gut ab, mifden Sie dann adt
L6fel Mehl und die ju Sdnee ge[dhlagene Klar von adt Epern
parunter. Nady gehdrigem Werrdihren, ftreiden Sie diefen Teig
auf ein mit Vutter befdhmierted Tovtenbledy, laffen ihn aber nur
balb ausbacen, filllen iYn dann mit Cingefottenem, vollen ihn ju=
fammen unt backen ibn vollends aus, nadpem Sie ein €is davs
auf gegeben Haben.

Muscagonen.

Marie. Wenn {idh der Teig zu diefer Eleinen 2Vdckevei
niht von jenem unterdheidet, den id) unter Jbrev Anweifung ju
ber gleidnamigen Tovte beveitete, fo ift er mir nod) vollEommen
im Gedddytnif.

Suderbdcer. Nur in den Quantitdten und einigen Jue
thaten Dervfdht ein Fleiner Unterfdied, fonft it dad Werfabren
basfelbe. — Sie riibren in einem Hdfen ein ganges €y, einen
Dotter und die Klar von diefem, ju einem feften Sdynee gefdylagen
mitfammen ab, geben dann vier Coth Jucer mit Wor[dylag hinein
und fetten bag Riipren fort, big die Maffe dicf wird; nun mis
fdhen Sie nody drei Loth fiifer, mit den Sdalen geftofener Man-
deln, ein halbes eltel geriebene Chocolate, etwas Pomerans
jen: und Limonienfdhalen , Muscatnufi, IJimme, BVanille und
Nelfen daju, woran Sie julet nody vier Loth Mebl mit
Borfdlag ribren, JInzwifden befden Sie dben Pobel mit etwas
Sucker und Mebl, maden aug dem Keige auf vem Nubdelbrete
fingerlange Strigeln, die fie mit bem Model ausdriicken, mic Whaf=
fer und ucker tiberjieben und endlidy auf einem mit Butter bes
{dymievten Bledye langfam backen.

Waffereis zum Velegen und Vergieren der Bdadfereien.

Bucderbdcer. Sicden Sie drei BViertelpfund vom feins
ften Bucker in einem VecFen mit cinem halben Seitel Waffer o
Tange, bis er anfdngt: fteif ju werden, dann geben Sie Alfermess
ober Orangen « und einen Loffel voll Limonienfaft hinein, fellen



321

e8 auf ben Dunft, dof es warm bleibt, und bedienen fidy fo
besdfelben yum Weeifen.

Bwiebad.

Buderbdcder, RNihren Sie ein Halbes Pfund redyt fein
geftofenen Suder in einem Hdfen, mit adpt Cpdottern und der ju
Sdynee gejdlagenen Klar, bdrei Wiertelftunden lang, dann mi:
fhen Sie ein Enappes Halbes Pfund Mebl, unbd ein wenig Fen:
thel barunter, formiven daraus einen [angen, ftavfehandbreiten
@trigel, den ie oben nady beliebigen Sdynitten etwas einfers
ben, mit Gy beftreiden und langfam backen. LWenn der Strigel
aué bem Ofen Eomme, fénnen Sie die Sdnitten von cinanber
fdyneiden, auf ein Bledy legen und gelblidy vdften.

Bifdyof » Brot.

" Buderbdder. Sie bereiten baju denfelben Teig wie jum
Bwiebacf, geben aber, nacpdem derfelbe verrlihrt geworden, ein
und ein  Dalbed BWiertelpfund grofie, und eben fo viele Eleine RNo-
finen, ein balbed Pfund abgejogene, und in Streifen gefdnite
tene Manbdeln darunter, und verfabren 1ibrigens wie beim Swiee
back, nur daf Sie die Schnitten des Vifdoforotd nidye réften.

Manbdel - Bigen,

Bude rbdder. Drei BViertelpfund abgeyogene, und in
feine Streifen gefdnittene Iandeln, ein balbes Pfund fein
geftofiener Sucfer, unbd ein Wiertelpfund Mehl, werden mit fo
vielen Cpern, bdaf e ein fdhwerfiffiger Teig wird, vermifdt.
Diefen ftreihen Sie dann in der falben Dicke eines Eleinen Fina,
gers, dber eine, mit gutem @Sdm aly febr leidht beftrichene Bledy=
platte mit feinem Sucker beftaubt, und backen ibn in einem Efihlen
Ofen. @Gobald ev anfdngt geld ju werden, f{dneiven Sie ibn
auf weifingerbreite, und gweimal fo lange Streifen, die Sie
bacten, baf fie von oben und unten jhdn goldbraun fepn. Nun
dichen @ie das Vlech ous dem Ofen, [(bfen die Streifen mit ¢i-

21
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nem binnen Oeffer bebutfam Herab, und legen fie {Gnell fibee
éinen Walker. [Ju diefer Bdckerei {ind unumgdnglich jwei Per=
fonen nbtbig, indbem bdie Sdynitten fonft ju {hnell erfalten, und
fteif werben, bevor fie auf den Walter Fommen, bdaber Jhnen
die Kherefe belfen foll

Sucfer = Teig,

Bucerbacker. Vermifden Sie ein Pfund feinesd Mebl,
und eben fo, viel fein geftofenen, und dburdy-ein Haarfied gefdlas
genen Sucfer vedyt gut, geben danm drei Epdotter, und bie ju
©dnee ge[dlagene Klar, nebft fein gebackten Limonienfdalen
bagu, und Eneten es ju einem Reige. Diefer wird nun meffers
- viicfendicE audgewalFt, und entweder in befondere Model gegeben,
ober aus freier Hand Eleined VackwerE, als: Ningel, Krdnje,
Dregen ober Streifdhen baraus geformt, mit abgefdhlagenen
Gpern beftridyen , und mit grob geftofenem Jucfer beftreut, in
einem tberkiibiten Ofen langfam gebacfen.

Biscuit,

Bucderbdcder. Verrihren Sie ein Pfund fein geFofenen
Quefer mit wolf Cydottern und der ju fteifem Sdynee gefdlages
nen Klar, eine Stunde lang redht gut, geben Sie dbann ein Pfund
bes feinften Mebles darein, und giefien julest mit einem Straus
benldffel Viscuit (Vidkoten) auf Papierftreifen. Diefes wird nun
in einem abgefiiblten Ofen langfam jdén gelb gebaden, und nod
warm mit einem feinen Meffer vom Papier geldfet. Das Giefen
ver Maffe exfordert grofe Vehendigkeit, indem diefelbe fonft auss
einanver [duft, und bie ibr cigenthiimlide Geftalt verliert.

Limonien = Gebacfenes,

Sucderbdcfer. Mifden Sie vier Loth abgejogene, fehr
fein geftofiene SMandeln, mit der Klar von fehs Cpern gut,
bann rihren @Sie vamit drei BWiertelpfund fein geftofenen Ju=
cfer, worauf eine Cimonie abgerieben worden, auf dem Feuer
recht gut ab, und ftechen, nadhdem e abgefiihlt, mit Formen der
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Teig aus, odber treiben 1hn durdy eine Sprite, und Sacfen ifn
aus Butter oder vedt gutem Sdhmalze golbbraum.

Bimmt = Brot.

Buderbdder. Daju vervifren Sie ein balbes Prund
fein geftofenen Juder mit fedhs Dottern und JwsIf gangen Cyern,
eine und eine halbe Stunde lang, dann geben Sie ein Lorh redyt
fein geftofienen 3immt, ein Wiertelpfund febr feines IMundmehl
und ein Wiertelpfund Stdrfemedl darein, und verritbren eg nuy
fo viel, daf e8 gut vermifht iff. un wird die daju gepdrige
Form mit Butter ober gutem Schmaly beftridien, der Teig dars
eini gefiilit, und langfam gebacfen. Dann filirjen” Sie ibn hers
aus, f{dyneiden ihn nady der Breite in Streifen, und réften diefe
auf einem Nofte.

Marjipan,

Bucderbdfer. Sie behandeln den Teig gany auf diefelbe
Weife wie jur Margipantorte, ftedien ihn aber, wenn Sie ihn
abgeEliblt , auf einem mit Jucer beftreuten Brete ausgetrieben
haben, in beliebige Formen aus, um ihn ju backen. LWenn diefels
ben DerausgeEommen, werben fie mit weifiem oder gefdrbtem Gife
gegiert, dann nodymals in bden Ofen geftellt, bis dasfelbe getrod:
net ift. Sie Ednnen aber aud Pinien oder Piftasien ftatt der
" Manbdeln nehmen, ober dbamit vermifdyen.

Suderfranydyen,

Buderbdcfer. Cin halbed Pfund febr fein geftofenen
~ Bucker, verribren Sie mit drei, ju fteifem Shnee gefdhlagenen
CyerElaren, durd) eine halbe Stunde lang, bdann {dneiven Sie
ein balbes Pfund abgezogene Manbdeln in Streifden, und rdften
fie braun. Diefe werden nebft dem Saft von einer Limonie, in
vem Bucker verridhrt, und von der Maffe, auf Oblaten Krdnye
then geformt, welde jedody gany Eipl gebacen werden, da fie
gang weifi bleiben miiffen.
»




824

@iiffie Makronen,

Buderbdder. Vereiten Sie aus einem Wiertelpfund fein
geftofener flifer Mandeln, eben fo viel fein geffofenem Jucker
und brei ju Shaum gefdlagenen CyerElaven einen Teig, unter
ben Sie nody fein gebacfee Limonienfhalen mifden. Dann ma-
- &hen Sie auf eine, mit Butter beftridyene Bledhplatte Eleine runbde
Haufden, die Sie langfam backen,

Marie. So ift wahrfdeinlidy ywifdhen diefen und

bittern Mafronen

weiter Fein Unterfdhied, als daf man ju leGtern, ftast der figen,
. bittere Mandeln nimmt.

Buderbdder. Gany vedht, weiter gar Fein Unterfdyied.

Anies » Juderfrner,

Buderbdder, RNitteln Sie redht audgetrodnete, grofie:

- UniesEdrner in cinem Siebe, daf aller Staub davon verfliegt.
- Qunt Focyen Sie Jucker mit etwas aufgeibitem arabifhen Gumo
mi, bis er fi) fadenartig fpinnt, geben dann den Anies binein,

und fdiitteln ihn dber gelindem Koblenfeuer fo lange, bis aller
Sucker fidy angebdnge bat, und bdie Kbrner trocen find.  Nun
geben @ie nody einige Male gebochten Sucker ohne Gummi nady,
bis die Aniestbrner dick genug tiberyogen find. 2

Orillage - Bogen.

Buderbdcer. Cin Biertelpfund abgegogene, wund in
feine @tveifen gefdnictene Mandeln, wird mit eben fo vielem
febr fein geftofienen Sucfer und der fetn gebacften Sdhale von
einer balben Pomerane und einer gangen Cimonie vermijht, der
- @aft von beiden davan gedriickr, und das Gange etne halbe Stuns
be ftehen gelaffen. Nun madpen Ste ein gan; Eleines Stiickden
Dutter in einem meffingehen Vecken beif, geben drei Loffel voll
von der IMaffa davein, und laffen fie unter beftdndigem Rithren
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braun werden, nehmen fie dann 1ffelweis auf einen mis Waffer
benetiten S?ubchpaller ¢ ftreidhen fie mit cinem Meffer audeinans
ber, beftrewen fie mit Elein gefacften Piftagien, und laffen fie
ausbiblen. Sie miiffen fie jedoch, bevor fie gany fteif {ind, vom
Nudelwalber abnehmen. Auf gleiche Weife wird mit dem tibrigen
Teige verfahren.

Eis-Mandelbdgen.

Buderbdcder. Werrihren Sie fein geffofenen Sueer,
mit vier ju Sdnee gefdhlagenen Cyerflarn ju redht dicfem Cis,
unbd geben dann fo viele abgejogene, und in bdiinne Streifden
geldnittene Manbdeln tarein, bafi es dicflhfifig wird. Diefen
Reig bringen Sie nun auf eine, mit Lutter oder Sdmaly fehr
fein. beftridene LVledyplatte gany gleidy, gut ‘meffecriicendic
vertheilt , und behandeln ihn fo wie die obigen Mandelbbgen,
nur erforbert bevfelbe wo moglidy, nod)y mehr WehHendigFeit, da
er ofne Mehl Eeveitet, und daber beim Kiblwerden mody fdhnel-
Ter fteif wird. Diefe und obige Gattung Ednnen mit weifem ober
gefdrbtem Gis gejiert werden, wodurdy fie febr viel an fdhonen
Anfehen gewinnen. LWie dasfelbe beveitet wird, wiffen Sie bes
eitd aus dem Artifel Waffereis.

Mandel « Puferin,

Buderbdder. Mifhen Sie die Kiare von jwei Cpern
mit einem Dalben Pfund fein geftofenen Jucer, der Flein gefdynit:
tenen ©dyale einer Cimonie und einem halben Pfund fein geftos
fener IMandeln, vann formiven Sie auf ¢in Badbled) oder Pas
pier Puberln, beftreuen fie mit Jucfer, und laffen fie gang lang:
fam backen.

Biscuitbigen,

Buderbdder. Wier Loth fein geftofener Sucfer, werden
mit einem €y und vier Dottern gut abgerdhrt, dann ein albes
Wiertelpfund in Streifen gefdynittene Mandeln und drei Loth
9Mebl bagu gegeben, und gut damit vermifde. Nun fdneiven
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Sie dreifingerbreite Streifen Oblaten, fireiden ten Teig daranf, .
legen fie auf die Widgen und backen fie {hdn langfam.

Gebacfene Ptandeln,

Suderbdcer. Wermifden Siz ein Pfund abgejogene
und geftofene Mandeln it einem Halben Bievtelpfund Jucker,
einem gangen Gy und jwei Dottern gut, geben {ie dann in bes
liebige Formen, und backen {ie in beiffer Butter braun.

Ghocolate = Biscuit.

Buderbdder. Sdlagen Sie drei Eperflar ju feifem
©dynee, geben ein halbed Pfund fehr fein geftofenen Sucker bars
ety und ribren e drei Wierrelftunven, tann mijden Sie ein
balbes Pfund fein geftofene Manbdeln, und ein BViertelpfund ge:

viebene Chocolate darunter, fiveidhen es biscuitarcig auf Oblaten
und backen ed langfam.

Mandel = Oblaten.

Buderbdcer. Oie von gwei Cpern ju feifem Sdnee
gefdlagene Klar, ein Wiertelpfund febr fein geftofene fiige Mans=
beln, und ein halbes Pfund eben foldper Jucker, werden mis der
Elein gehacften ©dpale einer Limonie vedyt gut verwiibet, Nun
{dneiben Sie Oblaten in beliebige Formen, fireiden den Feig:
barauf, und bringen ibn in einen fberEibiten Ofeh. Beim Hevs
ausnehmen werden fie {dnell dber einen Nudehwalfer gelegt.

Limoniens Krdpfden.

Buderbdcfer. Ein BViertelpfund fein geftofener Sucker,
wird mit eben fo viel abgejogenen, fein geftofienen, und mit dem
@afr einer Cimonie befeudteten Mandeln vermifdt, und mie
ver ju Shnee ge(dhlagenen Klar von ywei Eyern, eine Stunde
lang verviibet, Nun {dneiden Sie die Sdhale von einer Limonie
in gang Bleme TWikrfel, und geben fie daruntev, Endlidy fireichen
Sie diefen Teig auf runde Oblaten, beftreuen ibn mit Jucker
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ober in Streifen gelPnittenen Mandeln und Piftagien , Tegen
o ouf eine Bledyplatte, und backen ihn langfam.

Gemwiiry - Oblaten.

Suderbdcker. Siofen Sie breizehn Coth filfe, und dret
oth bittere Mandeln, ein Hatbes Pfund Jucker, Summt, Ges
wiirgnelEen und Corvamomen, jeves fidr fih vedpt fein; dann
verrlibren Sie diefe Maffe mit vier Dottern, und der ju Sdnee
gefdhlagenen RKlave, einem patben Pfund fehr feinem Mebl,
nebit Bein gehacren Cimonienfdalen, und freidhen den Teig auf
vieveckig gefdnittene Strickden Oblat. Rund herum belegen Sie
ibn mic abgejogenen und in diinne Srreifdyen gefdmittencn
Danbveln. ; e

Pl AR Brandteigfrangel.

Marie DWollen Sie mir wobl deren Wereltung anves:
trauen? ; o ' :

Suderd d,éfer. Um fo williger, da Jhnen das ‘.Berfabrcn
bamit, bereits aus ber Kiide Befannt fepn wird,

Mavie. N fieve in einer Cafferolle ein Bievrelpfund fris
fdper Butter mit einem Dalben Seitel TWaffer, riihre ein MWievtel=
pfund Mehl, ein. paar Loth geftofennen Sucfer,; und ein wenig
@aly bagu. Sobald ed gut ausgefodt ift, fdlage idy vier bis
fiinf @per, eines nady dem anbevn in ben warmen Keigy Ddevy
wenn et et iff, fid an die Cafferolle und den Q6ffel anhdngen
muf. Nun forme. id Kudnyhen ober BreGeln davaus, beftreue
fie mit grob geftofenem Bueer, und backe fie bei mdfiger Hise.

Torteletten.

Suderbdcer. Stofen Sie filnf harte Eybottey mit odif
Qoth Butter fein ab, und backen e8 fodann auf bem Vrete mig
cinem Harben Prund Mehl, der Schale von einer harben Limos
nie, Simmt, Nelben, und vier Loth gefiebten Sucker gut unsers




einander, dridcen ibn dann sufammen , walfen bdie Hdlfte aus,
ftedyen Krapfeln, die Sie mit ecwas Eingefortenem belegen, wie
eine Lingertorte formiven, mit Cp beftreihen und dbann backen.

Mavie. Demnady liefe fidh der Teig audy ju einer ordents
lihen Rorte verwenbden ?

Bucerbdcder, Allerdings; aber Peut feblt e8 und an
Eleiner BdcFerei, daber mbgen fie audy nody Ledadt nehmen auf
ein @dyiffel

NRabmErapfen,

Mavie. Daju nehme iy ein Pfund Mebl in den Weids
ling , madye in ber Mitte ein Griibden, worin i fedhs Loth gers
laffener Butter obne Sdure, vier gange Eyer, vier Dotter, und
brei ober vier Loffel gewdfferter Germ gebe, etwas Saly unp
Preffer beimifdhe, und mit einem Bi extel Seitel Rabm redit gut
vernipre. Der Teig darf weder ju weidy nody ju feft feyn, im
erften Falle mufte nodh) ecwas Mepl, im andern ein wenig Rabm
dugegeben werden, Wenn der Teig gebérig abgefdlagen ift, walke
i) ibn auf dem Brete mefferviicFendicE aud, ftedye Eleine Krapfen
aug, laffe diefe geben, und backe fie dbann etwasd Edpr.

Limonien= und Mofdusbonbo ns.

BuderbdEer. Sdlagen Sie ein Palbes Seitel Waffer
und etwas Eperflar mit einer Ruthe fo lange, bis es fid mit
dem Waffer vermifdht hat, dann giefen Sie dasferse auf ‘ein
Pfund Juder, das Sie Foden und {hdumen, und ulegt das
mit Suder abgericbene Gelbe einer Limonie daju geben, Um ju
wiffen , ob der ucker fiir den Jwek gut fey, fteFen Sie erft
einen Quirlftiel in Ealtes Waffer, dann in den Bucfer, und pier=
auf wieder in Faltes Waffer; 14t er fih nun abjieben und wie
®las breden, fo ift er gut. Nun beftreihen Sie eine Mars
morplatte mit einem StiicE Vutter, von der Grdfe einer Has
felnug, gieflen den Jucfer darauf, und fhneiden, wenn er nod
warm ift, mit einem Meffer vierecfige BVonbons. Eben fo wer=
ben bie Mofdusbonbons verfertigt, und auf ein Pfund Buder,
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gwet Tropfen TMofdudspl Pinein gegoffen, und oben Heme 8i="
wonien{dyalen hingu gegeben.

Ghocolate - und Maraciitabonbons.

Buderbdcer. Das BVerfahren ift dasfelbe, wie ju den
Limonienbonbons, nur baf Sie auf anderthald Pfund Sucker
ein Wiertelpfund, in einem Ndpfden mit etwas Eodyendem Wafe
fer Flein geriibrter Chocolate thun, wenn der Sucfer anfdngt
bicf ju werden. @Statt der Chocolate oder Limonienfdyalen , Eén=
uen 1@ie audy fiir ein paar Grofden Maracina darunter geben,

Aber beim Kodpen des Sucfers, miiffen Sie tiberhaupt Hddh(t
bebutfam verfabren, und die Flamme nidht ju fehr an vie Caffes
rolle anfdhlagen laffen. 3u bdem !Ende Ednnen Sie einen Pinfel

ing Waffer taudyen , und imwendig den Rand, um ibn abjubiipe
len, beftveiyen.
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