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i, Gintes Banmbuchen 1t backer.

PMan  nimmt U eineni mittelmafigeti
Baumbuchen ein Pfund audgewafdhene Butter,
ehbre fie mit achtzehn Eydottern ju Schaunr,
Dich wird mit einem Piund geftofencn Sucfer,
etwas Getitry, Citronen:Schale und cinernfund
IMehl gut durchgerthrt. . Fft bie gefebehens
fo toird Der hHoljerne BVaum dn einen Flemen
Bratfpich aeftectt, feft gemacht, mit weifjent
~ $einen ubesnaht o dag Feuer gefegt und mit
: ; Huts
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Butter begoffen.  Dafi Weifie voh dert acbtsehtt

Gpern toird ju Schnee gefchlagen und g dent

Seig geutibet;, det fo fiuffig wie eine Klave
feyn muf.  Sft Der- Baunt heifs o wird et
it der Maffe begofien, tnd o gefdwind hers
umgedreht, daf fie jacfig toird und bepndhe
gabt ift.  Dann toird der jtbente; dritte und
pictte Buf wicderhohit, bis vi¢ Mafle verz
braudbt ift.- Sollte fie am Ende ju dict fenn;
fo wird ¢iti twenig Sabhne tiachgégoffert.  Wenit
ber Kuchert gahr ift, fo fani man thit mit
Buefet beftreuen und diefenn am Feuer glacivet,
Sufett wicd er vorfichtia abgenommen und it
Mandelfpanen fetbivks

2, Boumbuche it Chofolade,

Maii nimmt ein. Pfund Sucer und eine
NHiund Bitter bier: und jwaniig Eodotter, X
Bund Ehofolade, I Pfund getrodnetes, gdefto.
fiened b fein gcﬁebteﬁ, fchivaries Brot,
®erodts und £ pfund Mehl.  Hebtigens
verfafet man daniit toié beh Ne. 1. Sulest
nimmnit man deit Sebtiee voit deti diek Hnd jivans
sig Gyern unbd die gebactee Cittonen 2 Schale.
Endlich witd e wie Stt‘ i, begofferi tind gebakz
Fen.  Benni Begiehentoivd alle Mah! ein Cafs
fevoll2Deécel utitetgehalten, damit ot der Mafe
fe nichts vetlovert gehe.

& 3

ehtet Theils
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3. Daum= Tove.

@8 1wird daju diefelbe Mafle, ie jum

Baumfuchen gebraucht.  Jedoch ift die Halfte

dagu fcbon DHinreichend. Um fie ju bacfen
ftreicht man cinen Blechernen Rand mit Butter
au$, beftreut ihn mit geriebener &emmel,
Dann fchneidet man von Papier einen Boden,
fegst dDen Rand mit dem Papier in eine Tortens
pfanne, thut die Mafie hinein, ftreicht fie qus
einander, inder Dicfe eines Vfeifenitiels, backt
dief gabr, thut wieder fo viel Darauf, nimmt
nun unten das Feue: weg, und bacft ¢8 pon
oben gabr.  ©o fahre man fort, bis die Maffe
perbroucht ift. Wenn der Kuchen Falt ift, o
fiberzieht man ibn mit ciner Glace und belegt
ifhn jmit Confituren,

4. Wiener Tovte.

Man vihet ein Pfund ausgetvafdhene
Sutter mit sehn Epern ju Schaum, thut alss
pann ein Pfund- geftofenen Jucler, ein Piund
§eines Mehl, ettvas Pusfaten:RNuf, Citronens
Schale und utest den Schnee von dem Cpmweif
Paju.  Diefe Maffe frreicht man auf finf Bo:
aen Papier, giedt ihnenggine runde, oder ovale
Gotm und bacft fie gahr,  TWenn Diefe Deckef
falt find, fo toerden fie mit verfchiedencn Cons

: fitus
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fitiieen - befteichen und dber einander gelegt,

Dann - befchwert man fie ein  wenig, und
fbneidet den Rand gerade,

5. Brot - Lovfe,

N
&8 wird geviebenes {dhwarjes Brot abe
geteocknet, tm Morfer: fein * geftofen, und
buech ein Sied gefichtet.  Davauf aimmt ma
gin Pfund gefrofenen Sucker und riihet ihn mit
dem Gelben von jwangig Cpern eine halbe
Gtunde in emer ivdenen Schale gut durdeine
ander.  Dann thut man odlf Loth fhwarzes
Brot, fechs Poth feines Mehl, vier Loth gervies
bene Chofolade, vier Poth fein gehactte Mans
deln, morunter vier Stuck bittere find, etivas
geftofenen Jimmet, RNelfcherr, Cardamomern,
Citvonen - Sthale, Nustaten: RNuf daju, und
rifyrt e8 noch eine Biertelftunde durdheinander,
%t das gefcbehn, fo wird dag Weife von den
Gpern ju Schnee gefcblagen und dagu gernihee.
Gndlich thut man dief alled in eine mit Butz
ter qut’ beftrichene Form und laft ¢8 Ddarin
Tangfam  backen,

6. Sorte vof eifierit Biote.
Mart fdhlagt dad Weiké vort viersehn

Goeen ju Schnee, der freif werden mufi, rihre
¢ a3 5 Pfund
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e @yern, ein Pfund feinén, gefrofenen Jucker,

68 Aftes Stief,

Z Piund fein geftoferien Sucker; ettvas Citros
went - @dyale und 3rodlf Loth getrocknetcs und
gefiebted toeified Brof  Dazw wnd 1aft ¢8 lang:
fom gabr backens

/ 5. Sand-orte,

Gin Pfund frifche Butter witd nebft finf

Gitronen ¢ Schalé “und Mustaten - Nu 3u
Sdaunt gerulitt, dann ¢fhrt mafi din Piund
feines Mehl dagu.  Die Forni wird mit Buts
ey beftrichen mid géciebeney @emmel beftveut
S diefé thut ‘main die Mdffe, und laft fid
tangfam gahr bacfen.

8. Ciftonen - Tovte,
Man nithimt adt Gittbnen, {dhneidbet die

 ©chalen dimine ab und joar infeine Streifen,

blandict fie fta¢f ab.  Dann fchneéidet man das
MWeife von den Gitvonen weg und das Uebrige
in ditnne &cheiben;, aqus denen man die Kerne
bHeraudnimmt.  Die Scheiben und  Streifern
werden mit % Pfund gefrofenen Sucfer vers
mengt, damit bleiben fie eine Stunde- ftehn.
Dann  macdht  matt eiven  tunden  Boden
von Blatterteig (xften Iheild, 7ted Stick
No. 4.) und legt einen jtwep Finget breiten

: Rand

o
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Rand davum.  Fn diefen rangivt man die Ci:
tronen : @cheiben und Filets der Schalen nebft
fleinen Bigquits ; riihret dean finf Epdottern
mit ettwoas Sahne und Sucker dureh, giefit den
Gufi dactiber; Dbacft Ddann. die Forte rafch
ab und glacict fie mit Sucfer,

9, Moandel - Torte,

Man 3icht ein Pund fife Mandeln ab,
fegt fie in Falteé Waffer, trocfnet fie wieder
ab, fidft fie in einem freinernen Morfer mit
pier Epdottern gang fein.  Dann fblagt man
noch wOIf Epdotter, ein Prund feinen Sucker,
Gitronen:Schale dagy, ruhre e8 damit eine hals
be Stunde. Dann fhlaat man von dem Eyz
toeiff @chnee und thut es ebenfalls dagu.  Ends
fih beftreicht man eine Form mit Butter , bez
frreut ‘fie mit geriebenem Brote, 'gieft die
SMafie darauf und (at fie fangfam gahr bacten.

10 Torte von NRindermark,

Qu einem Pund gehackren Rindermart
thut man adht Stick geftofene Sucferstoicbacke,
I Piund feines Mehl, adt gange Cper, 3
Pfund gefrofenen Sucter, % Pund Korinthen,
ein toenig Musfaten: Nuf und Hefen.  Diek

it
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ithee man mit lauoarmer Mild jut einem Teig,
1aft ibn an einem warimen Ort ein wenig aufs
gehn, und backt nun die Maffe in einer, mit
Butter ausgeftvichenen Form.  Diefe Torte
! wied warm ouf die Tafel gegeben,

1. Koartoffel - Tovte.

o

ki ,1‘1 Abgefochte Kartoffeln twerden auf einee
l Meibe gevieben, Darauf wird T Pfund Buts
ter mit zehn Gydottern ju Schaum  gerihee,
g1 i Daju thut man £ Prund Jucker, X Pfund ges
L ftofiene fife Mandeln, 3 Pfund von den ges
viebenen Kartoffeln, I Pfund gevicbenes tweifed
SBrot, Musfaten -Nuf und Citronen z Shale
und julest den @Sdhnee von den Spern, e
alfes gut durch einander gernhrt, fo wird die
Maffe in einer Randfchirffel gebacfen und warm

auf die Tafel gegeben,

12, Crente Torte.

i Grft beveitet man eine Greme von einem
ebffel voll Mehl, = Pfund Juder, 7 Pfund
geftofiene Mandeln, Jimmet, Citvonen: Schale
und Gitronenfaft von einer Citvone, adt Ey:
e und £ Mofie roeifien Wein,  Fft fie dann

‘ falt
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falt, fo mitd eine Torte von Butterteig davon
gemadht, gahr gebacfen und mit Juefer glacivt,

13. Linger- Torte.

Man nimmt 3 Pfund Butter, 1I Pfund
Mehl, = Pfund Jucfer, aht abgefocdhte Ep+
potter, acht frifdbe Godotter, F Pfund fein
geftofene Mandeln, Citronenz Schale und eis
nige 26ffel Sabhne.  Diefes wird auf dem Tifh
#u einem Seig gemacht, davon witd eine Torte
mit Gingemachtem treffict und in einem bver:
fihlten Ofen gebacken.  §ft fie gabr, fo wird
fie mit Sdnee von Epweiff und geftofieneny
Sucfer glacirt,

14. Tovte en Etage.

Dasu macht man einen feinen Butterteig,
fdneidet dann funf Stuc Blatter , eind immer
fleiner ald das andere, backt fie ab und glacive
fie.  Dann beftreicht man die Blatter mit Einz
aemachtem, fest Dann e¢ing aufé andere, fo
toerden fie ferwivt,

I

15, Berg-LTovte.

Wenn man ein Pfund fife Mandeln abs
beiht und in feine langliche Filets gefchnitten
hat,




72 Udytes Stiref,

bnt, fo bt man ein Pfund feingefiebten,
gan; feinen Suder mit dem Weifen von jiwen
Gpeen und etwas Citvonenfaft, b8 alles § ganj
welf und DItk wird. * Dann theilt man den
Sucfer” in vier Theile, einen farbt man mit
Spinatfaft, Dden wepten mit vothem Flor,
Den Dritten mit €hocolade, Den wpievten (afit
man weiff oder madht {hn mit etwad Safran
geld. - Xt dief gefecbehn, fo werden die Mans
Deln, “Die unterdef im Ofen etwas abgetrocfnet
find, audh in vier Theile gerheilt, und ju den
pbenbenannten Eheilen gemiftht. Dann toer:
den davon Fleine Haufhen auf Oblaten gefent,
und in gang vecfuhltem offenen Ofen getrocnet,
Sulest wird vom Crocand Yio, 25. ein hobet
Boden gemacht, und im Ofen abgetrotnet.
Datauf werden die Mandelhaufchen mit Caras
mel aufgefetst  Um Cavamelju maden, nimme
man % Pund Sucer und (3ft ibn in ecinem
Fleinen Gefaf mit etwad Waffer fo lange fadt
einfochen, big er anfangt geld ju werden,
Die Probe ob ev gut ift, macht man mit einem
StucEhen naflen’ Holy, Dag man gefchmwind
Hinein taudht, und dann toieder in faltes Wafs
fev halt, bridht ec.vom Hdlzchen wie @Ia§ ab,
fo ift der Cavamel fertig,
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16, Bidquit- Kudhen,
Dagtt nimmt man an Gewidht jdlf Cyey

febtoer, feinen, geftofenen und gefiebten Sucker
adht Eper fehroer von deny feinften Mebl.  Den
Jucfer vihet man mit jwangig Epdotter eine
halbe Stunde und dad Weifle twird ju einem
fteifen @chnee gefcblagen, und mit dem Meble,
nebft der Schale von- einer Citrone gefchwind
durchgerdhet, €8 wird cine Form ausgeftriz
ghen, mit Semmel beftreut, 0is jue Halfte von
per SMafie angefullt und langfam gebacken,

17, Didquit - Kuchet qndever vt

Dran thut das Gelbe von fechdzehn Eps
ettt mit einem Pfund geftofenen und gefiebten
Sucker in ein Caflecoll, nebftder abaeriebenen
@dale von einer Citrone.  Dicfed vihrt man
eine Weile und thut den Schnee von fechszehn
Gpern dazu.  Dann {hlagt man die Maffe mit
giner Ruthe auf dem Feuer, bid fie anfangt
su vaucheu, eithet 3 Prund feined Mehl dagu
und - bacft fie ecine Stunde langfam in giner
Form 1m Ofen,

18, Chofoladern - Bisquif.

Man macht eine Maffe wie No. 17
nimmt L Pund feined Mehl und I Pfund ges
viebene Chofolade.

~

19.. .
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rq. @ifronen - Bidquit,

snran perfertipt eine Bisquitz Mafie nach
o, 17. wozu man den Saft und die abgeries
bene Schale von drep Cityonen mit nimmt.

20, Kleine Bidquitd oder Juckerbrof,

Bon aht Spern {dlagt man das Belbe in
cineivdene Scbale, und vihrt ¢s mit einem Pfund
Suder eine halbe Stunde durd).  Das Weife
pon den Gpern titd alsdann ju Schnee ges
fcblagen, unbd e8 toird dagu ein” Piund gefiebtes
ieehl nebft Gernry und Citronen- Schale ges

" riifjet, ganj dinn auf Papier, oder in papiers

nen Kaftchen langfam gahr gebacen,

21, Apfel- Tovte.

san {halt Borsdorfer Aepfel, oder andere
qute faueve Aepfel ab, fhneidet das Kernbhausd
Hecausund in feine Scheiben, mengt fie mit geftoz
fenem Sucker, Canelund Kovinthendurch. Tun
madt man einen guten Buttecteig, rollt ihn
in der Dicfe ecined Pleifenftiels aus, beftreicht
ihn mit Gy, thut nun dic Aepfel davauf, be
{egt fie mit feinen Streifen von Zeig, mads

darum einen Rand von ¢inem guten Anfehn,
bes

-
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Befeeeicht die Tovte toieder und backe fie.  Jit

fie gabhr, fo wird fie mit Jucker beftreut und
im Ofen glacict.

22, Briunellen - Tovte,

Die BVrunellen werden erft mit Wein,

Sucfer, Jimmet und Citronen: Schale gefoddt.
@ind fie falt, fo werden fie twie RNo. 21, die
epfel sur Torte gemacht, Man lafit fie gahr
Bacfen und glacict fie dann mit ucker.
Inmert. So vecfabrt man mit Kivfden,
Apricofen 2.

23, Apfel- Kudher.

Man focbt fauere Aepfel ju Muf, freicht
bief durch ein Sieh, mengt eingetoeichte Sems
mel, Jueber, Jimmet, Citronen s Schale, Eleis
ne Nofinen, nebft fechs jerlopfren Epern dars
unter, und Dackt dief alles in Butterteig gahr.

4. Margipan von Mandeln,

Man nimme von einemt En das Weife,
ein Pund abgebrithete, geftoffene, fufe Mans
beln, ein Pfund aeficbten feinen Sucfer, thut
bief in cin Gafieroll, vuhrt 8 uber gelindem
Seuer



76, Adtes Shid,

Keuer fo fange, daf wenn man die Hand bayy
ein Halten fann, e8 antlebt und abtroctnet,
Darauf arbeitet man ¢§ auf einem Badftifche
mit etner Hand voll feinen Mehl und gefiebten
Sucker durch.- Man macht dann allerley Figuren
3. G Fradre 2. je nacdhdem man Fupferne oder
potzecine Formen hat, tvocknet fie im Bacofen,
damit fie gabr werden, :

25, Crocando su maden,

Man nimmt ein Pfund Mebl, 3 Piund
Bucfer, den Saft von’ einer Jitrone, wen
ganje Enper, ein Stitcfhen Butter, inder Grofe
ciner SBa({chen - Nuf, madt davon einen Teig,
vollt ifn auf und giebt ihm Die beliebige Form,
Nun beftreicht man ein Backblech mit Provengers
Oehl und (4t die Erocando facht gabhr backen,
anit Suefer, der au Cavamel gefodt ift,
fest man 8 jufammen,

26. Mandelfpane,

Man nimmt ein Pfund fife und jloey
foth bittere geftofene’ Manbeln, cibet fie mit
einem Pfund gefiebten Sucler pureh, nebft dem
Sehnee von jehn Gpern.  Diefe Mafie ftreicht
man gan; dimn auf ein mit Wachs Deftrichenes
Blech.
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Blech, Fn einem nicht ju heifier Ofent tivd fie
gabr gebacfen. . RNun fdhneidet man fhmale
Streifen davon, und Frammtfie nodh warm, unt
dn Rollhol;.

37. Manbdelfpane auf einte andere Art.

Man-madit eine Maffé,  mic 31 einey
Mandel - Torte No. 9. Ddiefe ftreicht man gang
diinn, quf Oblaten; backt fie langfam, fdhneis
det. Davor fdymale Streifen und Erimmt fic,

58, Bidquit -Spane.

Diefe werden wie RNo. 26, 27, mit Biss
quit : Mafie eben fo gemacht.

s 9. Titvonert - Spané.

- % Prund Juefer, nebft dent Saft vori eiz,
fide - Gitrone, und dent 2Belf§ poni einem G,
wicd ju weifer Glace geriihrt.  Damit bes
freeicht man  fdhmale Oblaten  Streifen und
teocEnet fie in eineni nicht ju beifen Ofen ab.

30, Dutter = Bidquit.

Pran vubrt ein Prund frifde, ausgemas
fdené Buttey 3u Schaum, daju {hidgt man
e
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sehn Gydotter, Ddann wicd damit 3 Phund feis

i ner Sucker gerithrt und jwar eine halbe Stun:
i de.  Gndlich vithrt man noch I Pfund feines

i mehl, Gewirs, Citronen » Schale und den
i Schnee von den zehn Epern dagu.  Jn eines
Schnesfenform [aft man dief langfam bacfen.

s1. Hollandifher Kudyetr.

Mratt nimmt ¢in Pund MNeehl, vubrt es
it ethoas Hefen und ein toenig Mild an, fest
¢8 an einen warmen Ort, damit e8 aufgehe.
Darvanf wird I Pfund Butter abgeflart und
mit acht Gpdotter ju Schaum geruhre.  Fft der
Reig aufgegangen , fo wicd der Schaunt, ges
teinigte Nofinen, Korinthen, I Pfund Jucbers
Susfaten - Nuf und Citvonenz Schale daju ges
eiipet. Dot Teig wird min in eine ‘mit Butz
ter befteichene; mit Semmel beftreute Schnefs
fenform gethan,  Datin: [afit man die Mafie
noch ¢in Mabhl aufgehn, und backt fie langfamm

\ gabr.

2, Ginert feinen Sifter ju backerr.

G8 wird ein Pfund frifche, abgeflavte
Butter ju  Sabhne gerdihrt. - Dann werden
fechzehn gange Gyer it 12 Piund feinen Mebi

' fad

————
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fad) und nady dazu gerdihet.  Sft dieh gefchehn,
fo fiigt man nod) dazu 3 Pund geriebenen Juz
¢fer, Citvonen - Gebalen, Musfaten - Jug,
Kovinthen, fedhs Stirct gehacPte, bittere Manz
Deln, vrey E0ffel guten Hefen und etrvas Saly.
Das Gange wird in eine beftrichene Form aez
than, man (Gft ¢8 aufgehn und Dackt ¢8 lang:
fom gabr, '

33, ©pricfudyen,

Mean fegt ein Cafferoll mit I Maf Tilch
aufs Feuer, lafit 8 it vier foth Butter und
etwas @aly cuffodhen.  Dann riihrt man fo
viel Mrehl dagn, bdafe 8 ein Ddicker Zeig wird.
. ©o lange big der Leig fich von dem Cafferoll

I8, witd e noch dber dem Fener gerubrt,
St der Feig qahrs fo feblagt man nach und nach
adbtzehn Stuck gange Eper dagu,  Dicfer twivd
bann in die Sprige gethan.  S§n Heifer Buster
werden die Kudhen gelbbrqun aebacfen, mit
Sucter beftrent und warm auf die Tafel gegeben.

34. Sdineeballe,

Derfelbe Teig ie ju den Spritfuden

I 3. 33, wird and) hier gebrancht.  apit einemt
- 20ffel werden dann Fleine Siampdhen abgefios
den, in beifer Butter ausgebacten and mie

Suckeér beftreut, 35

AT e

e
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55, Pringeffinn - Brot.

Dagu nimmt man ein Pfund Wafet, ;
Meund Butter, ein Stuckdeir Sucfer; [afit dies
fes mit einandét durcdfochen ,+ cubhrt, . fo viel
alé nut angeht; Mehl daju.  Dann werden
adyt gangé Eper dazu gerahrt und auf dem Fiz
fbe Davon Fleine tunde Streifen  geriadts
Danii fegt man fie auf eiti Backblech,; dad mit
ehl beftecut ift; bacft fig im Ofer, iwenn
fie gabe find, mabqn fie m»dgtf)ufﬂt; und
mwenb:g mit. Confifhien gquIIb.

S ajr

46, quaunfud)m

Pran vihes jroey Pund feines Drehi mit
¢inigen  $6ffeln  Hefen  wnd  cttwad  guter
Gabné an, febt ¢8 an cinén foarmeil Sfen,
dbamit e8 aufgehe. Danti  fcblagf man
3dlf Epdotter, I Prund jérgangene ; frifehe
Buttet dagu, audy L Pfund getiebenen Jucter,
vor: e @itvonen die abgeviebéne Sdale;
anustaterd ..ﬂhi#} dnhee alfes dusd einander,
und fereut’ nacﬁ findnach eid ﬂ)ruub S’iJu[)[ dagu,
fo, daf-fuan den Zeig -gilf. I)ax@bnbcn Fann.
%t dieh gefd)ef)n, fo nimnit man die Halfte
bavsr el fté*{uéﬁuﬁam aué, fegt in det
Grdfe eines Sauﬁen‘x)eé Gonfeft, oder qut jus
berciteted Kitfdmuf ic. it Haufden darduf,
@ann fchlagt man Dert Reig: daviber, iudt ihi
“ai
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an, und_ Richt nun ghit  einemt TWaffer:
glofe die Rucben aus. - Den Abdfall Enetet
man_ 3 der andeen Halfte. Deé Teigs, und fahet
fo fm.t, big et 'ocwraucf)t‘iff Dann lafit man
fie: autgef)n, backt fie in )tu,et Butter gabr, Des

.[;Léut fie mit 3uuhr uhd glaciet fie mit einef
_f,g,lu[)enbeu Schaufel,

- -37f**f:931eriq11e6 it fouerer Sabne.

Bon acdhtgehn Goeen wich das Weife 1
fteifem Sdhnee gefchlagen, daju thut man 3wdif
foth feinen, geftofienen Sucfer, diefes wird mit
fechs Loth Puderanellive und dann durchgefiebt,
Gin veines und warmgehaltened Bacbledh mird
min mit Wadhs befivichen, BVon der Maffe
werden @tmfc abgeftochen , ungefafye in det
Grofic’ emev ‘Hand ' Dléfe fegt man aufs Blech,
und fept fie in einen etwasd ervdemten Ofent
©8 dacf fedodh nicdht bacfen, fondern vier Stunz
dent troefnen, dafy e8 Ieicf)t wird.  Die Stirs
cfen werden dann fehnell; | nit einemt dinnen
Meffer losgefchnitten, atf3geB8hit, ‘mit dickges
fdblagener, fauver Sahne, die mit etwvas Juz
cer vermifdpt ift, geful[t, vam gleich jur Sas
fel gegeben,

Broeyter Theil, & g 38-
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38, Weaffeltuchen su BacFen,

ran cahet ein Prund Mehl mit fedhs Eys
Dottern, ettwas fufier Sahne und guten Hefent
an.  Gites gut geflopft, fo ribet mah X Pfund
abgeflavte Dutter, X Pfund Sucfer, Jimmet,
Gacbamomen, Saly, Gitronen:Schale und dent
Gchnee von den fechs Epern dagu.  Die Maffe
muf fo dinn, wie ju Pfannenfuchen fepn. NRun
fest man ¢8 an einen warmen Ort, daff e8 auf:
geht, Dacft ed hernadh in Waffelfucheneifen
gahr., Dann werden die Kuchen mit Bucker
beftreut und warm auf die Tafel gegeben,

39, Bignetd bavois,

Hiergu hHat man ein Gifen, dasd twie cin
Ghampignon, wie eine Mufchel, oder wie ¢in
Keang geformt ift.  Man madt eine Elave von
einem Pfund Mebl, ovier Loth Bucker, adt
ganjen. Gyern, gefrofienen Jimmet, Musfatens

Nuf, vier Loth gerlaflener Butter, ettwad  §

Milch und Salg.  Kft dreff gut durchgeruhrt,
fo fest man das Gifen in Heife Butter, und,
wenn ¢8 vecht Heif ifi, taudt man ed in Die
SMafie, baltes dann wieder in die heiffe Butter,
Yafit fie gelbbraun bacfen. . Dann beftrent man
fie mit Sucfer und gicbt fie warm auf die Tafel.
Ginige fann man aud mit Himbeeven ; Gelee
Beftréichen,

B 40,
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40, L3iener: Callatfcher,

Won einem Pund Dehl, fechs Eybdottern,
soep Loth Butter, etwas Hefen, ECitronens
Gdhale, Mustaten = Nuf und ein wenig Mild
macht man einen Teig, rollt ihn ausd und fugt X
Piund ausgewafhene Butter daju, und {dlagt
ifhn drep oder vier Mahl toie Blatterteig fiber
ginander,  Hievauf fticht man mit einem bles
thernen Husfrecher runde Blatter, in der Dicke
eines Mefferviickens , DLelegt fie mit eingemach.
ten Ricfdhen, Deftreicht diefe mit €y, legt dann
ein anderes Blatt Ddaruber, und [aft fie Dbes
Hutfam gebn.  Bu warm miffen fie nicht fres
hen. Nun werden fie mit Schnee von Epern
und Bucker glacict.  Sulest werden fie mit
Waffer befprengt und gebacen,

41, Bucker- Callatien,

~ Otan cubet £ Prund Butter jn Schaum
und fblagt fechs Epdotter dagu, fireut dariber
I Pfund feines Miehl und I Pfund Jucer,
thut auch den Schnee, vort den Epern dazu und
1aft die Gallatfhen in fleine Formeben, obep
al$ Fleine Haufden auf einem mit Butter bes
ftrichenen Papier gabhr backer,

K2 42,
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2. Carl8baver- Calfatfthen,

CMan:macht einen feinen Hefenteig von

12 Phuind Mehl, £ Prund Duttér,  acbt Gy

Dottern , Musdfaten-Nul und Citronen-Schale,
% Pfund Sucfer, einigen Lofeln: voll Hefen

wndetoad Mikd.  Daraus macht man runde

Kudben, afit fie aufgehn, befteeicht fiermit S,
befegt fie dann nrit Mandeln und Rofinen.  Bue

fet beftrent man fie‘nit Schnee und Jucker unb
backs fie im é.)rcn. :

'43. Englifche Tonrtelettes.

.ﬁiet,;u titd ein feiner, mivber. Teig ge:
macht von einem Phuad Meh, fechs Epbottety,
Z Pfund Butter und + Piund gefrefenen Jus
d"er. Alles Diefes wird auf dem Tifcdhe jufom:
mengcfuéfbt und ‘gany diinm aufgerollt, dann
mlt ginem Ausdjtecher ausgeftochen , und dief

‘9[11égeftod>cne in fleine, -blecherne Formdhen ge:

fegt.  Datauf thut man Gingemadites, dari:
beL ein Blatt, das angebeict wird, 8 muf
‘mit dem Miffer bepust wetdén:  Hieranf glas
*cut man ¢3'mit €p, Scdhnee und Jucfer und
T3kt 8 [anjt‘am Bacfcn, nimmt bmm ble gms
men ang und fetviet es,




44 NReif - Touvtelettesd.

¢ wird I Pfund Neif qut gewafden,
blanchivt und veclefen, dann mit 3 Pfund Jus
cer, etrvas Rimmet, Citronen.Schaleund X Maf
weifien Wein facht abgefodt. Hernad frreut man
% Pfund blanchicte und gereinigte Korinthen
pajwifchen.  Der Reiff muf nidt gerahre twers
den, Damit er ganj bleibt.  Daju deickt man
den Saft von jwep Citvonen. Der Teig wird
tie N 38. qemacht. Statt ded Cingemadh:
ten leqt man von dem jubereiteten und audge:
fabiten Meif darein, Deflicht ihn mit fchmalen
Gtreifen vom Teig, glacict fie mit Sdnee und
Buder und bacft fie ab,

a5, Citronen - Tourtelettes,

Die Gitronen toerden twie Ne. 8. gubereis
b tet und Damit terden dier Tourteletted wie bey
N 44. acfullt, beflochten, glaciveund gebacfen,

46, Toucteletted mit Citronert - Creme.

Man macht eine Sitronen = Creme, fhllt
fie, twenn fie falt 1ft, in die Zoucteletted, und
bacft fie dann langfom ab,

47.

Bon verfhicdenen Vacfwerfen. g5
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47. @nglifhe Dregelnr.

Man nimmt 1L Maf fife Sahne, 3
Phund Butter, I Pfund Jucler und Gitronens
Gdale und [afit dief jufommen auffochen.
Wenn e$ verfdblagen ift, fo cabhet, man ein
Piund Mehl und ettwas MusFaten:Nuf dacuns
ter und arbeitet ¢8 gut durd.  Julefit giefit
man ein Weinglas voll Hefen daju.: Dabvon
trefiice man fangliche Bregeln, (aft fie anfaehn,
glacict und badt fie.

48. PilaumenFuchet.
Die Fritchte werden erft abgefchalt, anss

gefernt und mit Sucfer und Jimmet beftrent,
Dann wird ein mirber Zeig wie RNo. 43, ges

macht, davon mwerden runde Blatter audgefios

ghen, davum ein Fleiner Nand treffice, der
fauber gefniffen wivd, Davauf werden die
PAoumen, Kicfden, Apricofen 2¢. rangirt,
Die Kuchen twerden mit einem Papierfieeifen,
der mit Butter befteidhen ift, beflebt, mit Jus
et beftreut, vafdy gebacten. . Sulefit wird dag
Papier abgeldft, und die Kuchen toerden
feroirt,
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49, RKirfchEucen,

Die RKirfchen toerden von den Steinen
Befrepet, und mit Sucfer und Jimmet mavinict,
Dann wird ein feiner Teig, mwie No. 40. ges
macht, den man auf einemy Badbleche ditnne auds
vollt, um den man einen fleinen Rand legt.
St dief gefdbehen, fo laft man ihn langjam
aufgehn,  Darquf legt man die Kicfchen, und
bactt ihn.  Man giedbt dicfen Kuchen, tvenn ¢y
falt ift, auf die Safel.

so. Creme s KSudhes.

Man Focht einen Apfelbreny mit Jucker,
Ganel, Citvonen: Sdhale und frreicht ihn durdy
ein Gied. Dann macht man eine Wein:Ereme
pon I Maf weifen Wein, adt Epdottern,
X Pfund Jucfer, F Pfund frifcher Butter, eis
aemt GRIOfel voll Mehl, Eanel und Eitronens
Schale und vafreihn aufdem Feuer ab, Fitdicfes
gefchehn, fo weeden gefdhnittene Milchbroticheis
Den gerdftet.  Mun fest man einen Rand vom
angebrannten  Zeig  ouf eine Schufel, und
tvocfnet ibn ettvas ab. Der Boden dey Schnrffel
wivd nun mit Butter befivichen.  BVom Eptoeif
witd dann Schnee gefchlagen, den man untee

bie Greme ribrt.  Aud) auf die Schirflel thut

man etwas Sreme, davauf gerdftet Brot, dani
‘ Apfel

i

i
i

it o
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Apfelteig 2c, ~Oberi witd ¢8 mit Jucer bes
frreut und gahe gebacfen,

20 i Saﬁacfémﬁeu.

Man macht einen guten Teig von ein
Pfund Mebhl, I Phund Sucdfer, fechs Epdot:
teen und Gewirg.  Diefer FTeig wivd dunn
ausgerollt, uber fleine dinne Hlzer gelegt,
bie cine SHanb lang und vorher mit Butter bes
ftrichen find, Dann etden fie mit dicem
Bindfaden betvicfelt, und in heifer Butter
auggebacfen; [t dag Gebactene gabhr; fo
‘oerden die Holcben hevaudgesogen, der Bind:
faden wird lodgemadht, dann wird es mit Cons
fituven gefillt,

52, Herlangouy.

Vier StucE gange Gper twerden mit I
Nfund ausgemwafdhener Butter ju Schaum ge:
tithet, Dann thut man £ Pfund geftofenen Jus
cfer, % Pfund fufe Mandeln, L Pfund Mehl,
Cittonen = Schale,  Cordamomen 2, Dajy,
und cubet alled gut durcheinander.  Bon
diefer Maffe werden fleine Krange auf ein mit
Butter beftrichenes Papier geleat und im Ofen
gebacfen,

53
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5 3.7 Simntet - LWaffel. ‘

Man cihet cin Pfund Butter mit adt
gangen Goern ju Schaum, dann thut man ein
Prund Mehl, £ Pfund geftofenen Jucer, cin
foth geftofenen Rimmet dagu, ruhrt ¢8 nod
gut unter einander, backt dann die Waffeln im

Gifen nach einander ab, Deftreut fie mit Jucee -

und giebt fie warm auf die Tafel.

54, Portugiefer Kudhen,

@8 witd ein Pfund ausgewafchene Buts
ter mit gehn Eodottern ju Schaum gerifhet, dann
twitd einPfund geviebener Jucker und ein Pfund
Mebl nachgethan, ctwad Citvonen » Schale
und Musfaten:Nuf mit den Sdhnee von den
Gpern durchgerithrr.  Nun wird die Maffe in
Fleine Formen gefallt und langfam gebackens

55, Napf- oder Topfeuchen.

Rroey Pfund Mehl werden mit cttvad
Mifch, Bavme und jehn Gyern durdhgernhrt,
algbann 3 Pfund abgeflarte Dutter, 3 Piund
Suefer, £ Phumd grofe Rofinen, I Plund
RKovinthen , £ Pfund gefchalte und gefchnittene

fiife Mandeln, Citronens Schale und Mustas -

fens

B
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ten s Nuf nod dasy gethan.  Dieh toird gué
durdpeinander geflopft, in eine mit Dutter
andgefteichene Govrm, odber Firfifdhen Bund,
gefiillt.  rachdem man e an einem warmen
Drte Hat aufgehn laflen, witd ed in eineny
Hien gebaden,

56. Anieftucher.

Gin’ Pfund feiner Sucker, der gefrofen
fnd gefiedt ife, twivd mit fechs ganjen Epernin
cinem fxdenen Napf eine Stunde lang gernhrt.
Suiett -wird ein Prund feines Mehl und cin
foth) gereinigter Mnich dajn gethan, und gut
untergeruhre, - Dann oivd ¢in mit Wadhs bez
ftrichenes Blatt genommen, davauf woecden vor
der Maffe Fleine runde Haufhen gefefst und fie
werden fm verfihliten Ofen langfam gebacten,
mit ¢inem dlinnen Meffer abgefdnitten , und
auf Pavier vangict, damit fie abfalten,

57, Orangen=Kudyert.
Dazu wird die Maffe Ne. 56. gemadht,
Statt des Aniefes tird vier Loth uberzogene

Orangen : Schale fein -gefchnitten und darunter
gevihrt,

58.

e e
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59, Chofoladen- Kuchen.

Man Focht 3roen Maf Milch mit vier Cps
ernt - die mit etwas Citronen: Saft gut durchs
getlopft fin¥, auf, fo daf es jufammen laufe,
thut e8, bamit ed ablauft, auf ein Sieb, ftdfe
dann den Kafe in cinem Morfer. Davaufribhrt
man % Pfund Butter mit gehn Epdottern ju
&dhaum, ihet den ﬁ&fe vazu, nebft I Pfund
gericbene Ghofolade, % Pund Manbdeln, x
Pfund Jucker, endlich den Schnee von den Epz
v, Dief (Gt man in einer  Randfchufel
bacfen.

59. Kraufe Kuchetr.

SBnn einem Pfund Mehf, funf gangen Ep-
eert, 3 Pfund Sucfem, etrwvas Ganel, Eitvonens
Cdmlc, ftoft man cinen fteifen Seig an, fchneiz
et mit dem Bacfrade allerlen Figuren, bact fie
in Butter aug und beftreut fie mit Jucler.

60, MWedpeneft.

Bon jtvep Plund Mehl, = Pfund Butter,
sehn Gpdottern, % Pfund Suder, Musfatens
Stuf und Citronen - Schale, ettwad Mildh und
Hefen macht man einen guten Feig, vollt ihn
qus, bejiveut ihn mit fleinen Rofinen, feinges

{dnits
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fbnittenen Mandeln und: Jucler.  Dann wird
eine runde Form mit Butter beftrichen.  Der
@eig toird in Finger lange @ticke gefhnitten,
und in die Form vangivt. Man (afit fie aufs
gehn, backt fieim Ofen qab; Sobald fie ausd
dem Ofen fommen, werden fie aud der Form
geftticgt und falt fervirt.

61, Simmet- Kucher.

SRan macht einen Teig von einem Pfind
sRehl, > Pfund Jueker, vier Eydottern, einem
Lotf gnfmgeneu Bimmet, ettwad Rbeintoein
und Sahne, fo fteif, daf et fich audrollen lafit.
Nun fchneidet man ibn ‘in Studen, Dbeftreicht
diefe mit Butter, befereut fie dicf mit Jucer
und Jimmet und bacft fie in gelinber Dfen[)xge.

62, Kaiferfuchen.

Man nimme ein Pfund Butter, vahet fie
3u Shaum, und fhlagt vier und 5mcm&1g @y
dotter nach und nach dazu, dann ein Pfund
feiner f%ucfcr, ein Pfund Meh!, 1; Pfund
Gitronat, = Dfund Orangen-Schale, % Pund
SMandeln, die drey lesten Sufage twerden in
foine Gtreifen gefcbnitten.  Jun wird eine flaz

cbe Form gut mit Butter ausgeficichen, darein
itd
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‘icd die Maffe gethan, ‘naddem fie gut dutde
gecibet ift, und langfam gebacken. Diefer Ruchen
fbmectt vortreflich, wenn ev gut ausgebacken ift.

63. Suckerbreseln,

Bon einem Piund Wehl, = DHfund Jucket,
I Pfund Butter und fechs Epdbottern wird ¢in
micber Feig gemacht. - Davon werden Fleire
Bregeln treffivt, diefe mit Butter béftrichen,
‘mit Sucfer beftreut, und langfam gebacden.

6. SahneFucherr.

Von 12 Plund Mehl, L Pfund Butter,
L Bfund Sucker, 'fechs Eydottern-und L Duavt
‘Sabne wied ein leidhter Teig gemacht.  Davon
{cbneidet man dinne Blatter, freeidht fic mit
cinem Meffer, damit fie Feine *Blafen beFom:
men, Nun beftreicht man fie mit Butter und
bacftfie langfam.

65. CifenFuchen.

Man wimmt L Pfund Meht, I Pfund
‘Buder, I Pfund Butter und fechs Cper. “Die
“Butter witd jerlaffen, und man thut fo viel
Sahne daju, bid e8 dunne genug ift, ‘nebjt
“etvas Gewnry und Citronen »Sehale, - S als

{eg
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fes gqut durdheinander gefchlagens fo wied ¢?
im Gifen gebacken,

66. Mandel - Callaticher,

@8 toerden X Pund fein geftofene Mans
delrt, I Pfund Sucfer, acht CEpdotter und
Gitvonen - Schale gut durcheinander gerdhrt,
Dann macht man einen Butterteig von: einent
Piund Butter, einem Pfund Mehl, rolltihn qus
und fbldgt ihn vier Mahl dber einander.  Fft
dieh gefdbeben, fo twitd er dinn ausgerollt,
und in viereckige Sticke gefchnitten, wie cine
Hand breit.  Auf jedes Stiick wird ein Loffel
poll von den eingerihrten Mandeln: gelegt,
Die Gefen werden ubergefchlagen  JFm. Ofen
14t man fie gahr bacfen, und damit fie glas
civen, Deftveut man fie mit Juckery,

67. Roulade von iﬂ?arfbeln.l _

Bie Mandeln werden geftofien, und mit
Sueker und Epdottern, toie 30 den Callatichen,
burcheinander gerifher.  Dann madt man eis
nen SButterteig, vollt ihn aug, und fhneidet
davon Hand lange Scheiben, die drey Finger
breit find,  Diefe werden mit den eingerahrs
ten SMandeln ubecfomicrt, Dann aufgerollty
gahe
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gabr gebacfen, und, Odamit fie glaciven, mit
Sucker beftrent.

68. Cnglifhed Sehnittgebackertes.

E8 wird ein Pfund Mehl mit Sahue
flav geriihrt, dann werben fechs Eydotter,
und fechd gange Gper, mit Gewiry, Sals,
Gitronen = Schale nebft I Pfund Jucker, dajie
geriibet,  Man nehme nun eine Tortenpfanne,
befchmivke fie mit Butter, thile darvein die

- Maffe; laffe fie fangfam trocfnen, i man fie

mit einem Meffer {hneiden fann, Wie jwen
Finger DicF und lang wird fie nun ausdgefdnit:
ten, in abgeflarter Butter ausgebacfen, oft
umgerwandt, und dann mit Jucker beftyeut,

69, Taufendjahrfucher.

Man eeibe vier foth Butter ju Schauny,
dann thue man vier gange Cyer, vier Loth
geftofene Mandeln, I Pfund feinen Jucker,
= Phund feined MehH! und Citvonen - Schale
dagu.  Diefes ciibre man wohl durd einander
und Dbacfe Ddie Mafle wie die AniehFuchen.
RNr.. 56,
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70, - Peffertuchen.

Man eihee T Dfund geftofienen Jucter
mit vier gangen Epeen eine Weile duvdheinander,
Dann ‘werden T Pfund fufe Mandeln und vier
oty Gitvonat in feine Filets: gefchnitten, nebft
“etroas Cardamomen, Canel, cinigen Jelfen und
‘einet Mefierfpine feinen weifen Pfeffer,dev grdo:
Tich aeftofien toird dasnr gethan, tohmahls
witd alles facht durcheinander geruhrt.  Dann
'wicd die Maffe aufOblaten geftvichen ynd abges
bacten ; ' ;

=1, Kaffee - Brot.

‘g toerden giobdlf gange Cyer uad ein Pfund
Bueter jufammen eine halbe Stunde gefblager,
Dann fliat man dagu, 3 Pfund feines Mehf,
vier foth Citronat, fein toucfelidyt gefhnitten,
¢ine geriebene Mustaten - Nuf, Canel, Jelfen
Ad Gardaniomen, grdblich geftsfen. - Alles
foird gufamumen gut duecheinander gevihet, wnd
tn papiecnen Kaftchen gebacfen,

22, Mandelfrane.
Snan macht von Butterteig run’oé S‘i‘r&ng,é,

nimme feingefchnittene Randeln, die mit etwas
Eps
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Eptoeiff und Jucker gemengt find, und beleat
damit die Krange, Deftreut fie dann mit Sucfer
und bacft fie ab.

73. Sucker{chnitte,

Dazu wird ebenfalls Butterteig in langliz
he Stucte gefchnitten, diefe roerden mit gehacks
ter Orvangen - Schale, oder uberzogenem Kims
mel, telder in Epweif und Jucfer gemengt
ift, Beftreut und gebacfen.

74, Krebsfucher.

an macht einen feinen Barmeteig, twie
Nr. 61., anftatt der Butter, nimmt man daz
ju diefelbe Portion Krebsbutter. Davon tvers
den fleine vunde Kugeln gemacht, und in eine
mit Butter beftrichene Form rangict.  Man
[aft fie an einem warmen Orte aufgehn, und
bacft fie im Ofen. Mt legivter Sabhne tver:
den fie warm auf die Tafel gegeben,

75, Klcine Butterbreselr,

Unter einen ernubrigten Reft von Butters
teig twerden einige Cpdotter und eine Hand voll
geftofienen Sucfer gefnetet.” Davon tverden
fleine Drejeln treffict und gebacfen. Julese
weeden fie mit Eperfchnee und Jucker glacict.

epter Theil, ® RNenuntes
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