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“Der eleganfe

Kaffee - und ITheetifch

ober '

Unweifung ' ]

wie man das Lob, eine Gefellfhaft delicat und’
dod) woblfeil bewivthet su baben,
ethalten fann.

| _ €in
} Haenddbud
23 fr =y
l Damen, ﬁaﬁec-_nnb Gafiwicthe.
¥ e
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1 .Remttmﬁ hom Naffee.

S’Dte Giite der Waare, und {elbft bie Grofe der Bol:
nen und threr Farbe ift fehr verfdieden, und es ift hier:
von fowohl die Gegend al8 audy der Boden, auf wel:
dhem Kaffee gebaut wird, die @aupturfacbc bavon ; eben
fo tommt ¢8 aud) auf die Waare an, 0b j ie ben reinen
RKaffeegefdymact, ober, wie ‘man_im éémen’ien Leben fidy
0es Ausdbruds beblent oer Kaffee [hrodnzt,” den dfters
dem Kaffee eigenthiimlichen Slad;gel'd)maé hat, = Diefer
Nadygefdymad ruhrt eigentlih von der Behandlung ber
Waare, nidht von der Bauart oder. bem Boden, wotauf
berfelbe gegogen. orden, ber -

Man findet die urfad;e Diefes Uebels batm, Daf der
Kaffee auf dem Lrandport im Sdiffe durd) Seewafjet
gelitten,  odber “3u lange in den dumpfigen Rdaumen Ddex=
felben: verwabrt gewefen. ifts Kaffee, welcher einen: 1ibeln
Gefdymad hat, oder ubeln Gerudy mit fidy fubrt, ift nidyt
wohl bavon i befreien, und man muf fid) daher bei
einem Gefdyafte,” weldyed einer Controlle, ie die einer
Kaffeewivthd = ober die Der eleganten Wirthin einer Da:

1
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men = Gefellfdhaft unterworfen ift, vedht fehr vorfehen e
MWaare fo einyufaufen, daf fie weder einen itbeln G-
fdmacE nody Gerudy bei fich fubet,

Dem Mofha= Kaffee giebt man vor allen anben
Sorten den BVorzug, ev ift daber audy theuever wie jeder
anderes jedocdh) Fommt ev feiner vorzuglidhen Gute wegmn
nur unbedeutend theurver, ald bder Gevingere, indem men
mit einer fleinern Quantitat al8 der von andevren Sors
fen Davon Ddafjelbe bevirkt,

Der Mokha = Kaffee ift gany Fleinfeirchtig, bhat eine
bleidhgelbe in dad Griunliche fpielende. Farbe, und et
lieblichen Gevud), €8 liefern unsd bdiefe Waare ausd Wr
eefien Hand, bdie Marfte von Venebig, Livorno uad
Marfeille, und wird dort unter dem Namen , Levank=
Kaffee” 'verfauft Die Japanifhen Kaffecbohnen fird
pie grofiten, welde man bat, baben, eime belleve Farte,
und. fommen fm Sefdmad Dem Levante: Kaffee an
nadyften,  Kaffee aus Ceylon {ff Fleiner und fpielt mejr
ing Gelbliche, , Der Kaffee, Den wiv von bder Jnjel
Bourbon besichen, tft bald gelb, bald blaulich von Farte,
und davon giebt man dem Gelblichen Den Borzug, usd
ftebet Diefe Waare mit der Japanefer ziemlidy in einem
Preife,  Dep  Kaffee; weldyen wiv aus Syrinam usd
Martintque begichen, ift im Preife gleidh, und 8 gehovt
ein” guter: Kenney doju, um diefe LWaare fogleidh  porr
einanbey unterfdheiden ju- Fonnen,  Surinam=Kaffee Hit
eine duntelgviine, mehr indg Bloue {dhillernde Farbe, dev
von ‘Mavtinique . hingegen < weicht - durc) das filbergrane
Hiautcyen, weldyed  ev bei fich, fithre, und, womit ¢ tbmlﬂ (
soeife ubmogen ift, von dem Uebrigen ab,
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Die Kaffeeforten von St. Domingo, Guabaluppe u, a:
M, findjidy im Pretfe: nidht - allein gleidy, fondernt auch
am woblfettften unb werden daber amimeiften betbmud)t

2. Gbemtfdn ﬂeﬂaubtljcire Ded &oﬁuﬁ. '

- Nady den dyemifchen Unterfuchungen hat fidy exgeben,
paf der Kaffee i feinem - vohen Suftande ‘ein hHarziges
Wefert ;o mit | einem . gewittzhaftenn Stoff - verbunben,
Sdyleim, Gallusfaure, Ciweiff, Kleber und etwasd Holy:
fafern enthalt, durd) das Brennen ein ‘avomotifdyes el

evyeugt .und dadurdy dHen %ob!gefr.bmacf und “gewitrzhaf:
ten Gerud) erhdlt,

3. Wom LWhbriihen Hes cﬁuﬁ’n&.

Da der weftindifhe Kaffee mebr holsige und feblei:
mige Theile, ‘als ver Levante - Kaffee enthalt, und . fich.
audy durd) bie Bei f d) filhrenden mol)lrte&)enben harzigen
Shetle auéaeld)net fo thut man vobl, erftern vor dem
Brennen erft absubruben.  Um. diefed ju bewerfftelligen,
ubergteﬁt man thn mit beifem Waffer, und thbrt ibn
ettige’ Minuten davin um, Dies Smtttel Dbenimmt tbmj
audy den fibeln Gefdhymad, den er dfters vom. Zransport
auf dem Sdyiffe angenommen hat, und befommt dadurdy
einenn weit ‘befjern. @og[etcb nach dem Xbbrubm muf
jebod) diefer Kaffee fo fdynell al3 mog[td) i etnen wars
men Ofen oder an der Sonne, oder in der Euft getrods

net - und davauf fogleidy gebrannt wetben, SD&@ iBrﬂt:
nen gefcblebt auf nad)fotgenbe Art, | )

4, RWom Brenuen desd eﬁuﬁns.

Man bringt den Kaffee in eine fogenannte Trontmel,
1 *
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we(che: mit  einem) Schieber verfehen ift, und weldye ouf
einem Geftelle rubet und: gedreht: wird, ober man bremt
thn i einenu Fleineren:. @tf&ﬁe ¢inem fogenannten Brez
ner, weldyer ebenfalls mit einem Schieber verfehen it;
beite ‘ztwarate f'mb vort GifenSledy.” Auch brennt nfn
den Kaffee in  einem -eifernen: Schmelstiegel,  Unter 18
Gierathe; in dem mian brennen will, madyt: man ein 0=
dernbed  Feuer und drebet dies Trommel: langfam dber
derfelben,ober {chuttelt den - Eleinern Brenner mit ter
Hand ;. odev man vubrt mit einem Holzernen Loffel ten
Kaffee i iegel hevunt, dDamit ex nidht ‘anbrennt,

Lon Beit ju Jeit hebt man audy vie Irommel wn
ihrem Geftelle und fchuttelt fie einige. Mal hevum,. banit
der .Staffee gut unteremanber fomme,

FWenn dex Kaffee einige Minuten {o bebanbelt I
ben ift, fo quillt ex auf, und je mebr derfelbe aufquilt,
vefto beffer iff feine Qualitdt, Sobald er. cine etwns
mebr als hellbraune Farbe befdmmt, und vedyt gldrgt,
fo nimmt man ihn om Feuer, und fchirttet thn auf an
G’mb bamlt et ftd; wieder abEﬁbIe Durdy das Brn:=
nen enhmde[n fidy bte gemurg,baffen Stoffe und das fene
atbertfd;e Sé[ |

. Das Anfidywellen des .Raffeeé ift das ficherfte Jeicen
fe_mgx; Gabre, und man muf diefen Jeitpunft wohl in
Obadt nehmen, damit man ihn . nidt zu fehr brenae,
inbent: e fonft bm:cb ein [&ngereﬁ Ausiesen der SHbe
gleihfam verfoblt und. baburcb an . feiner Kraft - und.
Giite verliert. Den Glany befdmmt derfelbe durdy die
Fettigleit, voelche die: Bolynew enthalters) und man nernt
diefes bas Schwigen: beg Kaffees, Beim zu. fravfen Brins




D
nen ded Kaffeed bebomme er déw unangenehrien Horn-
gerudy, die Bobnen serfallen, nebhmen einen brenslichen
(Sefd)ma& an. und werden unbraudybar.

@urd) bas Brennen ﬁeranbett fich Die . (Sa[[enfaure
und  nimmt . einen. angenehmen bittern -Gefcymadt . an.
Natilih verdndert fich durdy das .‘Brennen oder. Noften
bes Kaffees aud) vas Gewidht, und man Fann anneb:
men, daf berfe[bc dadburdy 20—23 s]anmtent am Gie,-
mtd;te ber[mt. | | |

um ben Raﬁee betm éBrermm i feinex wﬁm .'Rmft
unbd dem datherifchen Dele u exhalten, mnbet man; vers
.fd;tebene SJthteI an, | |

| @tmge tbun efwas. tmgefa[,gte éButtet in den %rena
net, andere ein Studdyen Suder obexr einige fleine Sem:
melwirfel, aud) etwas Simmt, - Indeffen ift | dies dem
RKaffee nicht suteaglid), und man begniige {ich damit,
pemfelben obhne  alle andeven Mittel, und .sngtebtenatm
nady vorgefchriebener QBetfe 3u - brennen, |

Ebgleld; bev Raffee im “wben Buﬁanbe f c[; fEI)l: per
beffext, wenn ev:etne Jeit lang auf einen’{uftigen Boben
aufbewabrt wird, fo, muf er bingegen un: gebvannten
Suftande bald moglidhft verbraudyt werden, da er, wenn
et in biefem Juftande lange aufbewahrt wird, an feiner
Sute und Sefchmad verliext, . Man verwabrt hn am
beften nodhy wavm  in  verjdyloffenen  Glasflafdyen - ober
- bledyernen Gefagen, wo e gegen ben @mbrud ber EUft
gefichert it - ¥ Grnu 2 91390
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5 Das hngugtiéfh Saffee: eucrngai.

3u Kaffee - Surrogat’ benusf man:’
Runtelvirbe, Cidhorien, Gidyeln, Grbi:n,
Neif, Korn, gelbe SJtobrruben .ﬁaﬁan!em
Waizen, @etﬂc .

und viele anbere ahnliche Dinge, 1e nacbbem fie tem
Gefdhmacte 5ufagen.

€3 it aber wobhl  von  felbit emIeucbtenb bag Der
eigentlide aromatifche Kaffee durdy Feinen diefer Pflan:
senftoffe exfest werden fann, Jndeffen fann die Anwen:
bung emes foldyen Jufages in den Hausdbhaltungen ndht
allein vortheilhaft , fondeen :qudh der’ Gefundheit der §a-
milien fehr jutvdglich fein, indem vorauglich -fine Kinber
der haufige Genuf ded veinen flarfen Kaffees ju au'ves
gend und mit der Jeit nervenfdyvdadyend wird,  Man mag
nun von diefen infandifdhen: Kaffeeyufdben voahlen, voe'dhe
‘man will, fo bleibt immer das Haupterfordernifi, daf man
denfelben bei: bem Brennen ded  Kafféeed mit dem fich
‘haufig - entwidelnden und ‘meift ungenust verflichtigten
Aroma’deffelben.fo vollbommen ald mbglicy su fdhwdngern
judyt. Ju Ddiefem Jwecte bedarf man einer gewdhnligen .
“Raffeetrommel, weldye i der Mitte durdy einen” angenie:
‘theten, fein: dulrchldcherten Jwifchenboden in el Hadlften
gefdyieden ift. Fiwjede diefer Halften ift aufen ein vochl-
werfchliefbares Ihurdyen angebracht.  Den Kaffee’ fehitet
‘man i die eine. Hdlfte der Sronmmel, und fdngt ev fich
#u braunen an, o thut man das Grfapmittel in’ die an: l
“Deve (Halfte. . Beir Fortfesung des Brentiend dringt rin
“bas atherifdye: Del und Avoma ded Kaffees durdy die dinch= |
[ocherte Scheidewand fortwdbhrend in das Crfasmittel (n,

L S : |
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und evtheilt thm einen fo vollfommentn Raffeegefdmad,
paf man feinen 3ufas  bei der Ausziehung wenig o0er
gar nicht bemerff, Da der Kaffee langer geroftet werden
mug ol 3. B. Runkelritben; for wird bet biefens Vexfahs
ven beides fogleich fertig gebrennt, Am beftert witd DAS
Grfamittel nun fogleich in gehoriger Mifdyung mit tim
Kaffce qroblich gemablen; und das: Pulvet in einen Stein”
topf ober wobl ver{dhliegbaren Budje eingeftampft un_b
aufbewabrt, Man Fann auf diefe Weife recht voobl Die
Halfte bed auslandifdyen Kaffees erjparen, one den Tobl=
gefdymac bdiefes Getranbes fehr merflich it permmbertt,
“Die Runfelritbe verdient vor allen andern Crfag:
mitteln ben Borzug, weil fie 1) den toenigften unanges
nehmen Beigefdhymad hat5 2) Teiffet fie beim Noften den
widytigen Dienft, was bei den anbern et Fall nidht femn
farin, ‘inbem fich Duvd) die Hige ibr leichted potdfes
Refen ' auffdlicht, gleidhfam Schroamm dhnlic) ‘wird,
und o' bas feine flitchtige Oel vom fchwitenben Kaffec
einfaugt,  fidh damit fattigt und dadurd) alfd biefen
beften Zheil feiner Kvaft erhdlt und imieigentlichen
Gitine mebr ein Grhaltungsmittel dev vorhanbenen Krafte
bed Kaffees alé ein Grjagmittel firr - denfelben ift. ~
Soll. jedody bie Runbelviibe diefen Swed  erveichen, fo
muf§ fie mit Sovgfalt dagu auf folgende Weife subeveitet
‘werden: Sie wird gewajdhen und in Witefel gefdynitten,
jeboch von gleidyer Grofe, weil fonft beim  Roften bie
Fleinevn ‘verbrennen, bevor bdie grofern gerdftet fein vwuy:
Den. Auf ciner trocnen Horde ausgebreitet, werden fie
-an. der' Luft ober im warmen Jimmer geweltt unb froden
gemacht s dann werben dicfelben mit den Horden in_etnen
Badofen von gemagigter Wavme geftelit, um bovt vollends
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auszutrodnen.. €in ju heifer Ofen und nodh nicht o1
lige Tufttrocfene MWirefel bewirfen - eir Syrup - ahnlides
?Iuéfd)mtgm ber Rubenftiuckchen , die fidy damit wie mit

einem Firniff fbergiehen, unb in btefet Cigen{daft tem
.?mecfe fcbaben. Y

)

'6.. ﬂudtungsut bes cﬁuffus.

DOie aller unpafiendfte Avt den Kaffee zu beveiien,
ift wohl die, benfelben in ciner Mable Flar ju mallen
und im %aﬂ'et aufyufochen,  Duvdy bas Siod)en per=
bunftet fowobl bie Frdftige Cigenfchaft, wie audy der

%ub[gerud} deffelben mehr oder minber,  Gine mecf-
magigere .‘Berextungéart bes Kaffees ift folgenbe:

| Man erwdrmt_dag Gefdf, in_ weldhem man ben
Kaffee bereiten will, fcbiittet den grob gemablenern, cbet
beffer noch grob geﬂoﬁenen RKaffee binein, gieft das
Waffer, weldes gefodht haben muﬁ, nody fochend Ieif |
baritber, und vithrt ibn mit einem holzernen Ebf:fcl fa
Tlange berum,, bi3 er fid) auftlart,

Die rtd;tzgﬁe .‘Beteztangéart mbeﬂ'm, butfte mb! |
nad)folgenbe fein, - :
~Man thue in einen ttbenen Sl‘opf ungcfabr 3 ﬁwrt
Sliffigbeit haltend, 8 Loth gut gebrannten und grob
geftofenen ober gemallenen SKaffee, befeudhte denfelden
mit ¢iner Taffe warmen Wafjer, und lafje ibn fo fange
jugedectt fochen, bis bad dazu  beftimmte Wafjer: tem
Kodjen nabe ift, dann giefe man eé fber den Kafee,
und lafje ihn gut 5ugebecft etliche Minuten ftehen. Uls=
bann filtrire man ihn in die Kannen, und lege in 1ebe l
“derfelbenein Glied langed Stirdchen Vanille,
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o Fer: Das tﬂtlﬂ!ﬂl blﬁ SRoffees. -

: um et Kaffee ju'feifen’, “yoeibet “ian %euteuueﬁ
o, Nebft cinem. Sichter ‘oot Deffing odet’ Bledy; el
fbﬂ' gany feine Lochercdhen hat, Bon ' ‘e WBeuteltudye
madyt. man fid) ein -Sadden. in, Fom . eined, . fpibigen
Beutels, brihet €8 forgfaltig. ttmgz Mal. ab, und filtrint
dann den Kaffee durch daffelde. . Nady Iebeémahgem Se=
braud)e muﬂ'en bie - Beutel . gut- audgewajdyen werden,
bamit im unter[affungsfal[ bex .S?affee feinen unangeneb

men .*Betgefd)macf befmnme. 9 134 daslt it g

8 gechiem Des eﬁaﬂ’ce&.

Jj):erﬁu wable man einen runden i, Belege fﬁI’
tbén erft mit einer bunten Decfe, auf Ddiefe . breife man
eine fdhone Serviette, und auf die Mitte dexfelben lege
man: wieder eine Heme Decke von Wadhstudy, auf weld)e
man: ¢ine Fupferne Kohlenpfanne fielt; um ' die Kaffee=
Fannen darauf yu feen und bew barin befmﬂltdjm Kaffee
warm erhalten au . Fonnen, .

ﬁiﬂt .bie. .ﬁqwenpfanne ftellt, man cmen Qmﬁm
%ﬁftnﬂh ober Oevvirteller mit, fo. viel tleganten Mund-
taffen, }q;a ‘Dttfmm gegenwdrtig, finb,, . Auf- einer, jeben
Untertafje. liegt ein. Saffectdffel 5 neben ben - Servirteller
fteben 2 gIaTerm ?Ij'ﬁetten mit Elein gefcblagemn Suder

. W e we e

men zaﬁen gegenubcr ftebt ein brenenbes &Bad)é-
Itcbt dem zur Seite ywel Cepffaliflafdhen, die eine mit
."Rum bDie anbere mit ﬂiqmlle Riqueur gefuIIt Neben
jeder %Iafcbe etn SEeHer, ber eine mit Gigarren fitr E)amen,

ber anbeve mit dergl, fiir DHerven belegt; die beiben anbewn
1 **
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leeven RNaurfte 1bed  Kaffeetifehes ' befeht> man- it einem
Kaffeebuchen. und einer. Torte, und vings um biefe fizllt
man Zeller: mit Fleinem Bacdwerf und Obft;. wie. e bie
Sabresyeit darbietet, . - |

. Wenn ber ‘Kaffee " genoffen ift, fo befest thatt die
Otelle, worauf derfelbe geftanden hat, mit einer Porzellene
Zervine, weldje entweder mit Bifchoff, Gardinal, Punide
toyal, Maitrant ober’' Ananasd - Wein gefiillt iff, danchen
auf ‘einem Teller liegt “der " filberne Servirloffel und oot
ber Zevvine fteht der Servivteller mit Cryftallglafern,

Bor dem. Schluf -der Gefellichaft fervivt man joe
tofiete Semmeln mit Gaviar, ober Butterbrod it
Oarbellen, nebft einem Fleinen Gldsdhen Mabdeira oder
R e e R L S

. Died wire obrgefdbr die Art amd Weife twie: mam; |
obne grofe Umftdnde ju.madyen, ¢ine gewdhnliche Kaffese
Gefellidyaft bewivthen Eamm o0 st 0 a0 s

1§ l
. Am Schluffe diefes Biichelchens habe ich 24 Wapl:
gettel ~ aufgefiibit, ‘um enent Furgen Ueberblick ju geben,
wic man eine Kaffee: und Theegefellfhaft auf bie per=
Ichicdenfte Art bewirthen Fann, und ‘glaube nidst not)ig
3t haben, diefelben nody su vermehren, da jebenfalls der |
feinere Takt ber Damen das Paffenve leichter sufammen
ftellen wird, al§ ich es ju Ponmen miv einbildes worldufia
Yalte idy-es: firr bas Mothigfte, exft alle cinelnien bosu
paffenden '@iegenﬂ&nbe.ranfértigm su lehren ‘und farg?.
Deshald hievmit mit den warmen Getvdnfen ane 0

. o o | ! o dsila y L 3. & ik i " P
. T ] _ . ]
w 1 L 0 [ -~ F | g [] [ '.ll , j d
] (1] . r L !
o ' s [ e T e W ¥ ’
. y . “ ' -

' .
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@ h ere. r;-".if‘-' f:'.-.r'i"i-fﬁ ‘
—_— € 2 ST
: @mntmﬁ'& bcﬁ‘c!ﬁm. it ® sid us
ﬁbee nennt man die getvoEneter Bidtter bon pinent:
Gtraud), ber in UAfien einteiniifch und: vorgiglid)
China, Japan, Siam und Zuynfung, 3u. Jjaufe ift.
Die Qbeepﬂanae ift eine Fleine nicdrige Staude, weldye
perenmrt und Fleine bunfe[grune %Iattercben bat, fobald
f‘ 1 auégemad)fen finds allein. man lafit oft bag QBI““:
mcf;t s fetner nollfemmenen @roﬁe ge[angen, mbem man
bie Blatter fdhon abnimmt, wenn fie_gelblidy, Blog 'ins
 Grine {himmernd und noc[) gang zart {ind, und unter
dem, Namen Kaiferthee; King King, befannt finds ‘Gine
pweite, Sammlung finbet im Apvil flatt; wo die Blitter
- {dyort etwas grofer, aber von geringerer :Qualitat fnd.
- Diefe @attung nennt - man- Chinefijden: Thee; evi MWD
- aber fo, wie man die Bildtter abnimmt, nidht gelafjen;
- fondern fortivt und: in viele: Untevforten eingethetlt. i~
o SmeSuni finbet die leste Sammlung  ftatt, wo- das
vollfommen audgewadyfene Blatt abgenommen void, wund
ber: Gegenftand der Grnte ift, ' BWon bdiefen Blattern be=

veitet man den groben oder gany ‘ordindven Thee,
1 Dt feinften: Sorten n’etfenben die Chinefen  in
Birdyfen von Porgellan, geringere in irdene Topfe, und
nod) geringere in aus Strol geflochtenen Sdden und

mit Blet und Baumbldttern ausgefiitterten Kiften,
 LWenn der Thee nody Fein volled Jaht gelegen bat;
ift er ywar am woblfymedendften, hat aber die Cigene
{haft, dag er durdy feinen Gerudy beraufd)t beébalb per:
braudt man thn evft nad) BVerlauf eines! Kahres; ‘Um feing

Gute gu probiven, fo trinft man ihn ohre Mildh und Juder,

@




F————.—w’

A4 S
i

Der hee beftebt aqus, % Holzfafern, % Gall1ds
faure, {5 Gummi und 2o atherifhes Oel, IJn Hinficht
auf die Gefundheit ift der Thee ein’ RNetymittel, weld)ed
bie Eebenﬁﬂ)&ttqfett e Koepers befordert, fie anfmunrert
1und die Verbauung beforbert.

Ohne Mildy genoffen, und obhne einem Butterbiod
ober abhnlidyen paffenden Speife, greift er den Majen
an, und fteht deshalb bem Kafjee weit nady, JIn J:)o[Imb
und_Gngland, wo man, fo 3u fagen, den ganzen Lag
ﬁbec frinft, genieft man niemal8 Ddenfelben, obhne Dl
ein %utterbrob ober etwad BVadwerf ju geniefen, |

SZad;mtttagﬁ und Abends Fann man den Thee, ome
der Gefundheit 3u fhaden, geniefen, bda ber Magen ju
diefer et fchon -mit,etner feften Sypeifeunterlage: vevfeden
Ht und nicdht ‘vom Zhee fo. angegriffen with, ald winn
man‘ihn des Morgens ohne alle Syeife: nud;tem genizg,
Diejenigen, weldye . ftarfe, Fleifdhmahlzeiten madyen, vers
tragen”den Ihee am  befen; aud ift er: ihver Gefundjeit
nidyt nadytheiligs. hingegen bei Frauenzimmern;, we'de
einv figgended Leben' fithten und eine magere Koft geries
fen, ift oer bet oftevem Genuf oftmals die Urfadhe von

magmube[ Bleidhfudyt, BVerftopfung und eimem fdwm:
mtgen, aufgedunjenen Wejen,

- Die_am meiften gefd)&eteﬂen Ebeefutten finb . rom
gritnen Thee:

Caravanenthee, Ty, Pere-Thee, J;Sa\)faﬂa
Dayjan din; Shogt

vom fdywarzen Thee: it § | |
Pecco, Congo, Camphon, ﬁnud;on, |

g
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0 %m beften bewahrt ‘man den 1 Fhee, daf’ ev basd!
bei fidy Habende: Aroma nicht vevliere, in: einey gut vevs
fehloffenen Glasflafdhe ober Blechbuchie, und fchist ibn

fire Feudytigeit ' da- ev, wenn ev. feudhte wird ; an: fetne:

Guite febr verlierti wr Jum L

10. Ihee:WUbgufi 3u madhen,

Um einen Theeabquf su machen, “nimmt man eine
beliebige Quantitit Thee, nachdent” ntan ihn” ftark oder
fchvoady haben yill, 1md thut  ibm in eine durdpvarmte
Iheefanne, weldye mit eineny paffertden Dedel verfehen
ifts bievauf giet man fo viel Eochenden Brunnen baruber,

baf der Ihee bdavinnen aufquellern fann. Hat e <ne.
Weile gezogen, fo gieft man bdie Kanne mit fochenden
MWafjer voll, jedod) nur o, daf nod) fingerbreit an der

Fillung der Karine fehlt, und lafje ibn abermald siehen’s
man bite fidhy aber ‘Dafie, daf man nidt ju viel Wafjer
{ibergiefie und bex Thee dadurd) uberlaufe, da ev fonft
feine Giite werliert unbd fo ju fagert evfauft yoirdi - “Man
fann audy, wer den Thee nidyt' gern flavk trinft, nody
etwas Wafjer in der Taffe nadygiefen und nach Belieben
idwadyer madhens  Wiele lieben uben Ihee mit Sufasen
von FWiirzen, ald: Wanille, Citronfdhalen, Jimmt, weldye
man mit bem Shee zugleich fiberbrithet und jichen Iapt,
und viele geniefen ftatt der Mildh jum ﬁbge_'_[ﬁi‘ﬁm;
Qiqueur ober Wein, | | R o

P 11. Reformivter Thee, :
. Man fiedet ¢in Nofel Mildy, thut eine ftarbe Prife
Ihee, cin Studden Jimmt, etwas Gitronfdyale und

- T A
F
- e . i R s T T 5 i st s e s . T

|
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3 Pfois Sudker hinein, i und: fodye died alled nody 2 Mi:

nuten ‘lang sufammen - ab.© Nadydem werden 5. idoftert

inetwas Falter Mildh) gequeitlt, bdie abgefochte Mildythees!
mafje durd) ‘ein: Haavfied gegofjen, das Cigelb dayir ge

than, gut burdhgequirlt und u eben .o wiek heifen
/ LWafjer in die Kanne gegofjen.

s | 12. Polnifdher Thee. =

200 Man ‘madyt 10 Quart Weigbier mit: etwas gangen
ummt fodyend, fdhdumt ‘ed veine ab und gieft diefen Ab:
fud Tochend aaber § Loth guten Fhee, [aft ihn gut siehet
paffivt Dad: Gange durdy ein Sieh und fept ven: dureh:
gefthlagenen Weifibierthee mit 4 Pfo. Jucker, atif weldyen
vag Getbe von 2 Gittonen abgerieden wurde, wieder ot
bas Feuers bievauf gerquivit man 8 Cidbottern il Onays
Mildy, und giefit e8, wenn dag Biev wieder fodyt, . bebut:
fam: und: unter beftandigem  Rithren - dazu, ' Fanat: die
Mafje zu - fleigen an, fo wird fie vom Feuer genowanen,
ein Weinglad guten Rum' dazu’ gegofjen; ‘etne Jeitlang
nody gequivlt und dann in Faffen fervivt, il

mgning um RBé .mufﬁfd)ez_-iﬁbew?wf_-: 15
.. Man feat 1 Suart Mildy. quf Bas Feuter, thut, foc
batb. fie Focht, einen Fhecloffel woll bes Beften Tiees
bingu und oyt ihn darin auf; alsdann feihet man bie
Mildy duvdy, ftoft ein halbes Stengelchen Vanille fein
tlav und thut e mit 1 Pfd. Juder dazu, Nun wird
der Thee mietg"ef"ﬁﬁfé Jeuer gefeat, und wenn er wieder
su fodyen anfangt, mit 3 in falter Mildy gequirlten Gi-
vottern’ vermengt und dann: vom Feuer genommien, 1

— e —
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GBquIabe mit Mdj odes %dﬁ’ct
i qefodpt, o oo

1 Quart Mildy ober Waffer wird mit 12 Eutb auf
pem Retbetfen flein geviebener.-Chofoladbe und 4 Loth

Suder auf dad Feuer gefest; m&brenb bied jum SKodyen
gebvadyt wird, werden 6 Cidottern in etwas EalterMildy
pder QBal‘ ey gequlrlt und _yenn .die. (S.bofolabe 3u fteigen
anfdngt, dagu gegoffen, rafdh untereinander gequirit und
unter beftandigem Umrithren nody ein wenig auf bdem

Jeuer, aber obne. yusfocyen,: frelen geIaﬁ'en. %om Feuer
genommen wird - fie femrt 57 an gio% €}

15- %tiﬂ-@ﬁ#fﬁfﬂtm N Ii;i.u.f:‘:::'!

:} %lafd)e WWein, 1 Pb. Fein geviebene: GlhoFolade wnd
2 Eo‘t[y Buder wird jum Kodjen’ gebradyt, ‘Bann 4 Ee

bottern, ‘weldye juvor mit etwas Wein- gequu‘{t’ &'om‘b'én,
dazu gegnﬂ'en und unfer beftanbdigem  Umrlihven ' nodh
ewad uberm Feuer giehen, gelaffen, und-dann ferm'tt

-r"

16. Sehoum - @linl’otube-

SIBIII man  Schaum = Chofolabde: ma.dwn, o t"bft
man fein. geftofenen Buder und  Giweif unter einanber,
madyt Eleine Kigelchen von  der Grdfe . einer Hafelnuf
dbaraud, laft foldye trocnen, und nimmt, auf.jede; Fafie
Wafjer ein foldyes .ﬁugeld)cn und 2 Loth zerricbene Gee
funbbmté Chofolabe, fehit s izBEt Kohlenfeuer und quirlt
¢3 beﬂanb:g Nun nimmt man deh entflandenen Sdhaum
mit ‘einem Eleinen Sdjaumldfiel fleigig ab, thut  folden
in die ‘bagu beftimmten warmftehenden Gbo?o!abe zu*ﬂ“cn;

und wenn felbige gehdufte voll find, hatt man ‘¢ine glie
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henbe T Rohlenfdhaufel . gany nabe -darfiber,  damip: der

Sdyaum von oben fdyon braun, wird und eine Avt wn

_—
i

@etrdnm, mcfrl]e mann na:ﬁ Dem
s Thee Tervict.

@:mteutcment.

12 ﬁotb gefd)alte fuﬁe Manbdeln’ werdben, nad)bﬁm
foldhe gebrithet find, in einem Morfer gany fein geftofn,
alsbann ju einem Quart Fodender Mild), mit etwasd
gangen Simmt, einige Gitronfdhalen wnd 6 Loth Sucer
gethan, bann einige Jeit gefodht, hievauf duvdy ein, Sieb
gefeibt -und 5. abgeqmtlte Cibottern. hinzugefept, an
termrt den Gontentement in Tafen,

wssht . Soppelpoppel. |

1 Quart SJhch; fodht man mit 3 Pfb. Buder ¢b, |
und yoenn fte ficvet, wird das Gelbe von 6 Giern wid |
2 ‘ganze Gier, weldhe mar zuvor in etwas Falter Midh
abgequitlt ‘hat, hineingerithrt und wiebet- aufgefodhty a2
dann’ wird 8 vom Feuer genommen, 1 Nofel guter Rum
bamntet gegoﬁ'en und in 3aﬂ'en fermt

o, 3. @i“ (5309.- |
@tan 3erquttlt in einem Jopfe 9 Cibottern in 3
ﬁuatt Rum, madt 1 Quart Wafjer mit § Pd. Sucer
fodhend, und gict, 8 dann unter ftarfem #D.mrlm 3u
den. ERum und Eibottevn, o ikl ’

P e o e
e ———————



17

4, Dreifuf.

3u 2 Flafden NRothwein nimmt man 2 Loth gans
aen Simmt', 1 Qotlh Wanille, '3 Pd. Bucker und bringt
alles ineinem Kafjevol gqut’ yjum Kodyen,

Man quivlt 8 Eidottern ‘mit etwasd Juder und Fal-
tem Weine qut durd) und vermifdyt diefed nady und nady
untet beftandigem Umrithren mit der Fochenden Fliffig-
feit, Dad ganze [aft man nod) einmal gelinde auf:
fochenn und rubyt e8 dabel fanft Herum;

5. Sapajeau de pommes de Sienne.

Man reibe von 3 Apfelfinen dag Gelbe der Sdyale
auf Sucfer ab thue mebft bden Saft votv diefen Apfel-
finen 6 gange Gier, 3 Pfd. geftofenen Suder in einen
Keffel, giefe cine Flafche weifen Wein dazu, und jdlage
ed mit -ciner Drathruthe auf dem Feuer fo lange, bid
¢8 fochend und geftiegen ift.

6. Neufdoteller Getrante,

1 sJZ’fl': geftofener Sucfer wird mit 12 Cidottern unb
bem. Sajte von 2 Apfeljinen in. einer Povzellan: Jerrine
untereinandey . gerithrt s aldbann lagt man 2 Flafdhen
Medoc. und 1 Slafdhe Vanille = Liqueuy auffod;m und
giefit 8 unter beftandigem Umrithren mit etner Cd;[ag-
suthe gu dem 3ucfer und. bdie Eidottern, Man  fervist
Diefes Getrant in Champagners @I&fcm. s

: Gier: Punfd. A
1 Duart mﬂﬁet Wein wird nedft 1. Pid: Beftﬁﬁenen
Suder und 20 in 1 Nofel Waffer zerfdyagenen Cidottern




I8

tin einem Keffel 1bers Feuer qeftellt und mit einer Drath:
tuthe beftandig fo lange gefdylagen, bid daf es anfangt su

fteigen, . Alsdann hebt man den Kefjel fchnell vonr Feuer,

thut eine halbe Stange. mit, Suder gefiofiene und dardh
ein Sieb. gefchlagene BVanille nebft einem Stusglas voll
Punideflens bingu, rubrt es mit der Nuthe untereinander,

und gieft dbag Gange sum Serviren; in eine Jerrine

S.. Portwein: Punfd. .

1 RQuart rothen Wein Pucbe man. mit 1 Qgart
feeifien Wein und 2 Prd. Sucker ab, giefe dies itbet Den

durdygedritcten Saft von 4. Siomon und: fepe difem
Semijdye  nody eine- &Iat‘d;e %)brlmem und. eire 3Idfd)3
fﬁrafbe: | | 1Y 92iin) |

9 %eiu Wuufd‘) mtt Ql‘mmna.

Man nehme 2 boIIfommen teife und ﬂarfrled)enﬁe
ﬂnanaﬁfmcbte, retbe, die Dberflache mit Sucﬂet ab, #nd
thue den Sucfer in eine mrberfte Jervine, SRad)bcm bie

Fridhte abgerieben worden, fdineibet’ man’ fie in dinne

Scheiben.  Jugleich Focht man 1 Pd, Bucfer in eivem

‘hatben: Quart Waffer auf, nimmt thn vom Feuer, wirft
ote Ananasd : Sdhetben in ben' fiedendheifen Sucfer, ynd
lafit thn in einem gqut ugedecften Gefdfe exfalten; denn
‘nimmt man die Scheiben mit einem Sdaumldffel Fers

aud, und veibt fie im Morfer ober einer NReibfchale gin
fein, thut fie dann wieder, ju dem gefodyten Juder, m:d)t
1 Quart Avaf darunter und gteﬁt ¢8" burd) ein Sieb in

iemc Fevvine, 'in welche man nucf) 11 zD.uart fod)en?m
‘Yoeifien- ‘.’Bem Jugteft, {
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10. WhysFi (cin {dottifdhed Getvant).

2 Loth Ihee Nbergieft man mit 1 Quart Fodenden
Mafjer, feiht diefed dann durd) ein Sieb in eine Jetrine
auf 2 Pfd. Suder, drudt den Saft von 2 Citronen dazy,
giefit 6 Flafdyen guten Meboc dbarunter und laft e8 auf
Koblen fiebend bHetf werden, bucb md)t fod)en und fers
virt e8 in einer’ Tevvine,

11. @mtﬁbec (Stumvem.
3 %Iard;m }Raﬂ)mem 1 Loth SRcIFm { Eotb BImmt

the @d)a[c on - einey - Gttrnne und 1.Pfd. Suder feht
.man in. einem gut verzinnten Gaffevol auf baé Feuer unbd

[dfit es bis 3um Kodyen erhitsen, gieft ¢8 trcmn Durd) ein
Haarfieb in’ eine Eerrme unb fervirt e$ n @Iafer

12. Froungdfifder Glihvein, Vin brulee.
-1 Flafde Frangwein und 2 Flafdyen Rouffillon gieft

man in ein versinnted Cafjerol;, thut 1 Pfo, Suder,

1 Loth ganzen Simmt, -ein . wenig Musdtatenblirthe: und
6 Lorbeerblatter daju und laft e8 Fodyens wenn  Ddiesd
gefheben, fo -giefit' man-dad Gemifch in ‘eine Terrine
durdy ein Haarfieb, brennt e8 vermittelft eined Fidibusd
an unbd fervivt ¢8 brennend, - Wenn e8 von felbft erlo
fdhen ift, bann frnft man ¢8 ‘aus Glafern,

3 mthlﬁ;

fZ %Iafd)en Pontat, 3 Quart %aﬂ'er, bas auf 3&!-
fer abgericbene Gelbe von einer Gitrone, nebft dem Saft
‘von 2 Gitronen, ' 1"PFd. Sucder und L geviebene Mus-
Fatnuf fo [angc'ubet ‘Koblenfeuer ﬁcl)en (affen, bi8 Daf
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fich oben auf der Maffe ein weifer Schaum seigt, wel=

:.d;en man_ mit. emem Schaumloffel .abnimmt; alsdann
thut man 2 Loth Bifchoffefjeny hinzu, und fermrt 8. in

Glajern,

.

Ralte (chrﬁakr;

ﬂtféoﬁ. | |
=, 4 3Iafd;en .‘Ruuﬂ" (lon werden mit 3 Pfd, Sucer
und ber gang bitnn abgefdhdlten @d;a[e bon 2 Porumes |
ranien in. eine Zerrine gethan, einige Stunben woklver=

bedt ftehen gelaffen und dann jum Trinfen fervivt, Hit
man Feine frijdyen Pommerangenfchalen, fo firge man

ftatt Deren 4 Eotb DBifdyoffefleny dazu,

15, Cardinal.
- Won ‘4 griinen Pommerangen fdydle man bdie Shale

gang dbinn ab, Tege fie nebft 1 Pfb. " Flein gefdhlagere

Raffinade in eine Jervine, giefe 4 Flafdyen Pfilzer
Wein davuber und laffe ¢8 4 —5 Stunben in - ciner
berDecten Zevrine jiehen, und fevvive ihn alsdanm,

16. :'ﬁ'atbiual, vonn LWnanas.

2 Ananasd = Fradte veibe man auf Sucer ab, wnd
fdhabe dies Abgeriebene in eine Jevrine, fchneide aldtann
bie Frudyte in gany diinne Scyeiden, Fodhe 1 Pfbd. Jacker
in 3 Nofel: Wafjer ab. und thue die Ananas = Secydben

:bi'nrein, fege den Juder vom Feuer und lafje dad Gemifedh

gut jugedecft erfalten, Man nehme: alddann die Sdyei-

ben aus dem Juder heraus und reibe fie in einer Shale
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gang - fein, thue dad Gerviebene wieder su bdem: Jucker,

{dhlage dies mit 4 Flafdhen Rieinwein burd) ein @leb!-
in eine ﬁerrme und fermre ¢8, |

ﬁmémoﬁ’ec. |

Man mmmt Kividhen, zerftofit fie mit den Ketnen,
ober Himbeeren, Johannisbeeren, Crdbeeren, audy jedes
andbere beliebige Obft (?[epfel und ?Btrnen teilbt man
~auf einem NReibeifen, fo wie audy Aprifofen und Pfivz
fd)en) und qieft auf jedes Pfund erviebener Frichte
ein. Quart Waffer,. WOft 3. Pfd. Buder daxin auf, gieft
ehwas ﬁ)ommeranaenb[utben Grteaft und TWein Dazu,

fethet e8 dburd) eine Serviette und femrt bteﬁ febr an:
genehme, fublende Getrant,

18, Mutae nbce (ﬁottemuiu..

Man = {dneidet oo guten S%emetten C°5d)etben in
eine porzellanene Jerrvine, legt bden vievten: Theil Citvo=
nenfchalen dazu, ftreuet fo viel Suder daritber, daf o8
die Dberflache bededt, und ubergieft dad Ganze mit
Wein, Man verdedt die Tevvine gut, laft es uber
Nadyt ichen, und nadbdem ¢8 durdy ein Sieb paffirt ijt,
fewut man -¢8. | |

19. Gis oder tufﬁfﬁtt mtmfcﬁ.

0 Die gelbe Sdhale: von 6 Citronen  reibt man auf.
Suckec ab, fdhabt dag Gelbe von bem Buder in eine
Sdufjel, druct den Saft von 9 Citvonen dazu, fdlagt
2. Pfo. Jucer in Fleine: Stircben, legt fie sum Saft indiei
Sdyirfjel, gieft ein Nofel Waffer daritber und laft ed fo
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lange  ftehen, bis - jich Dev Sucer aufgeldjt bhat, - Nan
fdyirttet . nun das aufgeldfte Sucertoaffer in eine jinperne
Cisbudyfe, {eit diefelbe in ein Cigfitbel und verfahrt
bamit ald wenn man wirflihed Gefrovencd madyt, Hat
e nun dasé Anfehent, ald fei'e8 gefroven, fo gieft man
1 $lofhe Champagner bingu und. bearbeitet e3 wieder

fo lange, bi8 8 jiemlich fteif wird, Man fest iun nod

1 Flafbe Araf bingu, und- bearbeitet. e8 nodymals. in

der- Gisbiichfe, damit alles. fid) vecht pereinige, und fer=.

viet Dann diefen Gispunfdy in fleinen Henfelgldfern

Da der Weingeift oder Avaf fich nicht vie minder

geiftige Getranfe verdifen [dfit, fo wittde e nur 3eit
raubend und “vergebliche Mithe fein, wenn man e3 in
der Cisbudhfe dburdy Arbeiten wollte jum Gerinnen drin:
gen; im Gegentheil muf man fidy begniigen, ywenn man
den Gispunjdh in Geftalt einer bictlidyen oligen Subftany
ethalten Fann, weshalb er audy in Glafern mit Henfeln

{emrt wird, damit er nicht durdy die Warme dex 3mger-

m %quf gEett gefc@t wetde,

cﬁiapohhﬁ.

4 Flajchen guten Rbein= ober Franywein, 13 Pfd. ;

Juder, weldyer in Fleine Stirden. zeridlagen, 2 toth
gansen Simmt, 2 Gran ganjen weifen *I)feﬂ'er und
eine fein abgefchalte  Gitronenfdyale: [aft man in tiner
Zervine 24 Stunben lang: wobl verdect fiehen, Ul8:
dann filtriet man das Gange einige Mal Gtber 1 Gran,
in ein feined Iudyelchen gebunbenen und mtt Suder ge=
ftofenen Ambra. |
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21.  Loandftur.

Man- nimmt von 2-—3 Citronen die Sdhale, fe-
boch ohne Das Weife mit absufchreiden, und 3 Pfo.
Quicfer, thut s in eine’ Tervine, gieft 2 Flafdyen Wein
dbavauf und laft s -einige @tunben yiehen, %Iébann ift
et 3,um Zrinfen fertig, -

- 22. a@imnnube.

Man reibe dag Gelbe von 2 Gitronen auf Jucer
ab, driife’ dert Saft von 4 Citvonen ju 1 PFO. Jucer
in‘eine ervine, 'giefe 1 Flafhe weifen Wein dajy,
laffe Den SucPet gut sergeben und feibe ¢3 dann durd)
eine Serviette in eine andere Tervine, weldhe man vollends
mit frifhem Wafjer voll fullt,

23. bvgmbc obee !muuthmiIé.

1 9o, gefdhalte fue: unb 2 Eotb ebenfalld gefd;a[tc
bittere  Mandeln  werden mit. etwads Wafjer gang fein
- geftofery, mit 3 Pfd. flax geftofenen Jucder und fur
1 Ggr. Orangenwaijer.in eine tiefe: Sdyutfjel gethan, mit
2 Quart Wafjer verdunnt, unbd burdy eine Serviette in
-~ eine Zevvine gefetht. -

24. Waifvant. |

| 1 Pfd. Flein gefdhlagenen Suder, eine in Sdyeiben
-~ qefdhnittene Gitrone ober Apfelfine, 2:Loth frifched Walb-
 meifter - Kraut und einige Bldatter von {dywarzen Jobhans
nidbeeren fthut man in eine Tervine, gleft 4 Flajdhen gus
! ten: weifen Wein daritber: und [dft 8 6 Stunden jiehen,
- Hierauf wird e8 durdy ein Haarfieb gefeiht und fevvirt,
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25. Sorbett (¢in thifijdes Getrdnf).

s Man bereitet diefes Getrant - aus dem Safte: einer

jeden beliebigen - Frudt, . jedodh vorzugdweife -aui den

Plivfchen.  Die veifen Friidhte werden: zerquetfcht, mit
Waffer verdinnt, und durdy ein Sieb  vder eine Ser-
viette gefeiht, Da der Tiirfe fid) erlaubt, etwas Wein .
unter diefes Getrdnf ju mifden, fo ift e8 ja wofl uns
bedingt nothwendig; daf ‘audy der Sewstihe Gaumer den
Wewn - Sefdymad . bei diefem Getrdnfe nidyt vexmifjen
barfs man fann. alfo ohne Gefahr audy ein gutes Glag
Wein beimifdhen.. . Al8dann nimmt man ju 1 Quart
Corbett den. Saft von einer. Gitrone und . verflft ihn
mit § Pfd. Suder, Man giebt diefes Getrdnt in der
Zurfei wabrend der grofen Hise, -

Man nehme I Flajdhe Rbein- odex Sraniwein, balb |
fo viel Mustatwein und’ 1 Nofel: fitfe Sabne, ‘thue alles
i eine Jevvine, fchlage die Maffe mit einer Ruthe, giefe |
wabrend dem:Sdhlagen den ‘Saft von 2 Gitrones und
bie von denfelben ‘auf Juder abgeriebene Schale ynd 4
Yoth fein “gefiebten  Jucker  hingu. *Fe mehr die Maffe
su Sdaum gejhlagen witd, defto beffer wird difelbe,
Man fervirt ihn in Glafern,

s 8
s ‘\.

'Cﬁnitfffiftmtn@rf:ifpﬁung:m s

.k . Ghotoladen: SRaltefdale.
o AMan-Eodhe 3 Pd. geriebene Chofolabe in 14 Luart
Mildy, virhre ann, 5 Cidottern und. ein ganges Gi, wel- |
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de in einem - opfe mit etwas EFalter Mild) - gerquirlt
wurden, davunter, verfifie e nad) Belieben mit 2 bi3
8 foth Sucfer und giefe e in eine errine, in welde
man fitr 2 Grofdyen in Fleine Stiden gebrochenen unbd
gerdfteten Swicbad gethan bat, und frelle biefelbe in Den
Keller sum Grfalten., Dann fiveuet man geftofenen

Simmt und Sucker daritber,

2. Erdbeer- cﬁulte'f dhale.

Ueber die gewafdyenen Erdbeeren giefe man vothen
ober weifien Wein, verfiife ihn mit gefiofenen Juder
und 3immt, und vermifdhe alled nady Belicben mit meby
ober weniger auf dem Neibeifen geviebenen Roggenbrode.

Anfatt ded Weind Fann man aucdh ein Glag Rum
mit Waffer vermifcht nehmen, e

Audy aufgebodyte, mit einer Eidotter abgerubrte, und
mit Suder verfifite, dann mit Jimmt befireute und wieder
exfaltete Mildy Eann ftatt Ded Weind genommen werden,

3. SUpfelfinen: Créme.

Die gelbe Schale von ywei Apfelfinen wird auf
Suder abgevicben, mit einem Mefjer abgefdyabt und nebft
1 P, Buder ju einem Quart fifen Rahm in einem
Keffel auf das Feuer geftelit 5 wdahrend dem f{dhlagt man
in einen Steintopf, in weldyen man eine Tafje voll von
obigem Rahm und 2 Loth Kartoffelmehl gethan hat, 3
Gigelb und 2 gange Gier, zerfdhldagt diejelben mit Dev
Sdylagruthe, und bevor der Rabm itber dem Feuer an:
fdngt su fteigen, gieft man bdie Giev unter beftandigem
Sdylagen davunter und fest daffelbe fo lange fort, bis

baf der Gréme Focht, Dann hebt man den Kefjel vom
2
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Jeuer, fdldgt oder tithrt e8 nody fo lange, big dag 3
nicht mebt heif ift. Hievauf vithrt man: ihn durdy ein
Haarfieb in die Affietten, ftellt foldhe in den Keller, ind
senn ex vollig erfaltet ift, garmrt man thn mit Elein'm
Suctermerf,

4. Champagner: Créme.

3 Y0, 3ucder und 12 Gier werben exft in eimm
Keffel mit der Drathruthe jerdhlagen, dann thut man
bic auf Juder abgeriebene Schale von einer Gitrone nedft
einer ‘Flafdye Champagner dazu, und Iaft ihn unter de
ftandigem Sdhlagen gelinde auffodyen.  Diefer Creme
muf redt fhaumig fein, und Fann forwohl in Affictien
als audy in Zaffenbechern fernitt werden,

3. Gier:-Rife.

Man ruhre 12 Gigelb und 4 ganze Gier in emem
RKefiel unteveinander, giefe 1 Quart Rabhm und 2 Quart
Mildh davunter, tbue etwad Saly, den Saft von eiver
Gitrone und 4 Loth Suder dazu und vithre alled nit
ver Sdhlagruthe um, bebece und fehie ed dann auf ge-
[indes Koblenfeuer, damit Eier und Mild) zufammens
treten,  Hievauf fdyuttet man vad Gange auf ein Haors
fieb, damit dad Wafjer von den Molfen ablaufen Farm,
und lege den juritfgebliebenen Kafe auf eine Sdhirfiel.
Nun cihrt man 4 Loth Kartoffelmehl mit etwas Milch
flar, {dhlagt 5 Cigelb nebft 3 Pfo. geftofenen Suder
dagu, fo wie audy 1 Pd. gewajdhene fleine Rofinen, iie
auf Suder abgevicbene Schale von einer Gitrone uad
etwad geftofenen immt, giefe 1 Quart Mild) dariiber,
githre ¢8 Dann auf dem Feuer bis jum Kodyen ab, giefe
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¢3 durdy ein' Sieb fiber den Kdfe und lajje fo beded
erfalteny, bevor es aufgetvagen wird,

6. Sdhneebery. .

Man fese ein Cafferol mit Mildy tiber dasd Feuer
und laffe fie fieden, Jn diefelbe witd Dder von 18 Ci-
weif feif gefdhlagene Schnee, Ioffelweid ausdgef:.den, o
fhnell al8 mbglidy gefotten und jum Ablaufe. mit dem
Sdyaumldffel in ein Sieb gethan,  Dann nunmt man
3 Quart fiifen RNabhm, 2 Loth geftofene vittere Man-
delnn, 1 Pfd. Suder, cine Schote flein gefchnittens, mit
Suder geftofene BVanille und fest 8 jum Kodyen uber
dag Feuer.,  Wabhrend dem fdhlagt man 18 Eigeld in
einen Jopf, 5erqu1r[t biefe mit efwad jugefestem HRabu,
und wenn der im SKeffel befindliche Rahm dem Kodyen
nabe ift, fo vithtt man dad zerquirite Cigelb dazu, lagt
alled unter beftandigem Sdhlagen nod) einmal auffod‘)en
und gieft dann den Abfud burd) ein- Sieb in eine
Sdhirffel,  Alsdann thut man eine Lage von dem Schnee
auf eine weige Schutffel und gieft von dem Créme etwasd
barttber, fragt dann wieder @d;nee auf und gieft Créme
daritber, formtrt fo abwedyfelnd einen :’Berg und fest ihn
sum Crialten in den Keller,

7- malﬁﬂt s @'rémh

O Man {dneide eine Schote Vanille Eein und fiofe
fie mit etwad Suder groblidy, thue fie nebfi 3 Pib.
Suder ju einem Quart fifen Rabhm i einen Kefjel und
fese thn jum Sieden itber das %mer. Nun {dlage man
6 Gigelb und 2 ganye Gier in einen Topf, thue 1 Tafje

poll von dem Rahm und 1 Loth Kavtoffelmehl dazu und
g 2

-
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serquivle €3 gut; wenn nun  der Rabhm  am Kodyen ift,
fo werben die Cier dazu gegoffen und Aled fo lange ges
fchlagen, bis daf Der Gréme gefodht hat. Dann rihrt
man ihn durd) ein- Sieb in' die Compotichalen und Nft
thn ervfalten, | -

S- mtiu'f @téuth

Rithre 2 Loth Kartoffelmehl mit einem Glas Wetn
und dem Gelben von. 16 Giern ab, thue die auf Juder
abgericbene Schale von einer Gitrone und § Pfd, Judker
su einer Flajde Wein in den Keffel, giee dasd erquirlte
Gi darunter und fetse den Kefjel dber Koblenfeuer, - Jun
fdhlage man dag Gange mit dem Schlagbefen fo large,
bis ¢8 zum SKochen Eommt, dann lafje man 8 etwas
ecfalten, paffive ¢8 duvdy ein Sieb und fireue qehafte

Piftazien darauf. 18 11

9. Geftirster Créme.

Soei Loth geblopfte und EFleingefdynittene Haufen=
blafe witd mit einem Pfund MWafjer nber Nadyt fteden
gelaffen und dann bis ur Halfte der Fluffigheit einge=
focht, Hierauf fhlagt man ein Quart fitfen Rahm in
einer Schitffel 3u Schaum und fdyuttet ihn auf en Haar
fieb, unter weldhes eine Schitfjel gefet ift, damit a8
nody Fliffige ablaufen Fann, Unterbefjen wird eine Schpote
Banille Flein gefdynitterr, in einer Tafe Mild) ausges
focdht und nebft 8 gequirlten Eidottern und 12 With
Sucer’ 3u dem Haufenblafen=Deboft gethan, auf tas
Soner gefesst und einige Minuten: lang umgerntbrt, hi8
die Gier Dicflich findsy alddann nimmt man fie Ddawi,
reibt fie duvdy ein Haarfieh und (dt fie exbalten, Jun
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mengt man den gejdhlagenen Rahm .langfam barunt_er,
filit ibn in eine Deliebige Form und laft ihn einige
Stunden abfithlen, Bor dem Serviven halt man Die
Form eine Minute lang in - heifed Waffer, legt eine
Sdyirffel auf die Oberfliche der Fovm, furyt beided um
und bhebt die Form weg,

10, @tiﬁi:tu Rabus.

Man nehme 1 Quart diden (Jauern) Rahm, fdhlage
venfelben in einer Schitffel mit einer Drathruthe fdhaus
mig und thue ihn auf ein Haarfieb, damit bas nody
Diunne ablaufen fann, - Alsdann reibe man bie Sdale
von einer Gitrone auf Judfer ab, vermifde das Abgefdhabte
mit 8 Loth Staubjucer und vithre denfelben behutfam
unter den Rabm. Nun fille man ihn fo in Tafjen, baf
auf jede ein fpibiges Haufdyen ju. fiechen Eommt; odann
ihlage man dad FMWeife von 2 Ciern zu einem fteifen
Scdhaum und rithre 8 Loth Staubjuder und einen Sropfen
Orangend! darunter,  Man. fireidyt ben in bie Zafjen
gefitllten Nabhm. mit diefer Maffe glatt, bepudert ihn mit
Suder und halt alddbann cine glithende Kohlenfhaufel
dbaritber, Damit e8 ehwad braun verde, |

11. ®icFe Mildh, oder fanern RNabut.

Man falle jwei Tage vor dem BVerbraudye fo piele
Untertafjen mit guter Mild) ober fauern Rabhm, al8
man Perfonen bewirthen will, ftelle foldpe yohlverdedt
an einen fdyicklichen Ovt jum Gevinnen, und ftreue vo¥
bemt Serviven geftofenen Suder mit etwad Jimmt ver:
mijcht, davitber,




30

e —

12. Sabne: Créme.

3ur Fillung nadyftehender Merinques fdhlage mwan
3 Quart dide Sabne mit einer Ruthe in einer por;el=
Linenen Sdyale, bis fie fdhaumig wird, ~ Dann fese nan
eine Schitfiel unter ein Sieb, nehme mit ‘einem Lel
den Schaum von der Sabne und fege ‘thn barauf, nd
fabre fo fort, bi8 man glaubt genug 3u haben. Anch
tann man etwad Sdynee von gefchlagenem Giweif, nebit
2 Pfd. gang. fein gefiebtem Suder, womit etwasd Flave
Banille verbunbden, bebutfam unter den Sdyaum jiehn,
weil er dburd) dag Gi nidht fo bald fliefend wird,

Bucher-Bachwerk.

1. Merinques mit Sabhne gefullt,

Man fdlage von 12 Ciweif einen fieifen Sdne,
titbre 3 Pfd. feingefiebten Suder (Staubjucer) nebft §
Otengeldyen  mit Sucer fengeftofene Wanille langfam
barunter, und fesie in der Grdfe eines Gied runbde Hduf
den auf.Papier, beftaube biefelben mit feinem Suder,
lege die Papiere mit den Mevinqued auf das dazu bes
fiimmte angefeudytete Bfcebret und bade fie bei {dywa-
der Hike bellgeld,  Aus dem Ofen genommen, fhest-
man cine Merinques um die andeve 108, driift mit
einem ERloffel das nody weidye Mark nteder, bringt di::
felben auf  ein-mit Papier belegtes Bledh auf Ddie g
badene Seite: und. Iafit fie in dem Ofen bellgelb voften,
Kury vor dem Gebraudye fialle man die Mevinques und
fege 2 und 2 sufammen, ;
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2. Mandel- Meringues. |
Man {dlage einen fteifen Schuee von 4 Giveifs, tiihre
unter  denfelben L P, fengefiebten Sucer und 3 Loth
flaven Simmt, fese mit einem Loffel Klfimpdyen wie eme |
Nuf qrof auf eine ausgebreitete Menge gans fein und
langlic) gefdynittener Manbdeln, welgere Die $Haufden bez
Hutfam davin um, damit fie vingdum davon befetst voers
ben,. lege biefelben auf ein mit. Butter ‘beftvidhenes und
mit Suder beftreutes Bledh), und bade fie gans langfan,

Man thue 1 Dfv. . geftofienen Sucer in eine tiefe l
Sdirfiel, fdhlage 4 Gier dazu und riihre mit ginem Rubhrz |
L5ffel die Maffe gany fhaumig; nun fee man 1 Roth |
geveinigten Anig und  Loth qeftogenen Simmt nebft nod
einem Gi bagu unbd rithre ¢8 wieder etne Jeitlang, bid ¢8
von Seuem fdhaumig witd, Diefe Behandlung fest man
fo lange fort, big alle Gier. (Deven man, woenn fie grof
fitib, 7, von Fleineren aber 8 Stud gebraudt) baght ge
fdhlagen find, Dann vubre man 1 Pfo. feinesd LWatjene
mebl barunter, unbd - fese mit cinem Blecyldffel Plaghen,
in der Grofe eines Thalers, auf ein mit Butter beftri=
dened Badblech und laffe diefelben in einer wartmen Stube
einenn ‘Tag lang abtrodnen, bevor {ie gebacten werben,

4, Wuflaufer. |

Man tihrt 12 Loth Butter ju Schaum, {dylagt
bas Gelbe von 8 Giern dagu, rithut €8 fo lange, bid ¢8
fich innigft mit der WButter vermifdht hat, fchutet bann
8 Loth Sucer und fo viel Mehl daju, daf fid) dev 3Q
gut ausrollen [4gt, Nun  formirt man, in dex Grofe

r
l

e
‘..,ﬁ—
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einer Untertaffe, gany ditnne Kudhenr, beftveicht fie nit
ser{ymolzener DButter, beftreut diefelben mit Sudfer u1d
Simmt, und badt fie bei vafder Hie,

9. Bergamis.

. 15 Toth Butter und 18 Loth Suder werden in einer
evwdrmten Schirfiel mit 6 Cigelb recht {haumig geritht,
etwas fein gebacfter Gitronat und Pommeranzenfdyale,
fowie dag Abgeriebene einer Gitronenfdhale darunter ges
than, aldbann bas Weife von 6 Giern u Sdynee ge-
fhlagen und jugefest und sulest 1.1 Dfd, Mebl darunter
gerubrt, Diefe Maffe wird mit einem Lfel aus dem
Gefaf, worin fie sufammengefest ift, theilweid herauss
geftodhen und auf einem mit Mehl beftreuten Backbrete
ju fingerdicfen MWalzen gerollt, in ungefdhr 4 ol lange
Otuddien gefdinitten, weldye man mit eiriem gefurdytan
Dolze der Lange nacd)y modellivt, Davon werden runte
Ringel gemadht, auf ein mit Papier belegtes Bledy ge-
fe6t und langfam gebadfen, |

G. ﬂelgtatce Brod.

z Pfo. robe fein gehackte Mandeln, 3 Pfo. Sude:,
2 Pfo. Mebl, 1 Loth Simmt, 4 Loth fein gefchnittena
Gitronat, die abgerichene Schale von einer Gitrone yird
mit 5 bi8 6 Cigelb jufammengewivft und federfpulendi
ausgerollt,  Nun vithrt man 1 Ciweif mit 8 Loth Stauk:
suder ju einem Gug, fireicht denfelben mit einem Mefje
gleihformig, und fdyneidet 3 Soll lange und 1 oll breife
Oftveifen daraus, weldye man auf ein mit Butter beftre:
denes Bled) legt und langfam backt,
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7. Glafiete Maronen und etugemmbtc 1

%}tﬁ&;tc.

Man réfte Maronen in Saly dber Rob[enfeuer‘

| fdhale und ftecfe fie an. 6 big, 8 Soll lange sugefpiste
Hdlyhen, taudye fie in yum Brudy gefsd)ten Buder, 3iehe
 fie_ gleid) wieder heraus, drebe fie ein wenig und gebe fie
- nun in die Hande ded Helfenden, weId;er piefelben nod .
fo lange Drebt, bis man. wieber ein Paar frijdye enges.

taudyt darreidyt; alddann - ftee man- diefelben auf einen

StrobErany jum vdlligen erfalten; und ziehe fie dann von,

den Gpiefchen und fervive ober yicele fie in feines
Papier. Gben fo glafirt man audy eingemadhte Frudte,
nue muﬂ'en diefelben pon- dem anbangenden Safte- befrctt
- und juvor efwasd abgetrocEnet werden,

8, Berliner fNicheldhen.

Man nehme 2 Do, Butter, 11 Pfd. Meb!, 1 Pfo. >
Jucfer, 1 Pd. geftofene bittre E)Ranbeln , 8 gange Gier,
12 Gigelb und bdie abgeriebene Schale von 2 Citvonen,

Die Butter wird ju Schaum gerithrt und nady und nad
abwedyfelnd Sucfer und Gier hinzugethan, fo wie aud
- die Mandeln und Giteonenfdhalen und ulett dasd gefiebte

Mehl dazu gerfthrt ird, ~ Nun. fest man mit einen:
Blechloffel Haufdyen nady beliebiger Grdfie auf ein mit
Papier belegtes Blech, beftveut bdiefelben mit gehackten

Manbeln und backt fie bei fhwadyer Hige.

9. Commifhrod mit ChoFoYadengus.

1 Pfb, vohe Mandeln werden geftofen und dureh
¢in Qrabtﬁeb ober blechernen Durdhfchlag gefiebt, damn

0 %k

i e e e i = i
T = - = 1 .3 -

e L -

5 W;ﬂm—m -—H_'_-'r_.-, .




34

in einem, Reibafde mit. 11 Pid,. davinguder,  16-Gigelb
und 8 gangen Ciern cine balbe Stunde lang geriifrt;
ferner_ thue man 1 Poth Jimmt, 1 Loth Simmtblihe, |
3 Loth Netfen, 3 Loth Garbamomen und 1 Pfv, Ml
bagu, fdlage bas Weife von 8 Giern su Sdhnee, ribre
felbigen langfam barunter, fiille bie Maffe " mit But: "~
ter Dbeftrichene Kapfelformen und backe fie bei mittelna- |
piger Hige, Wenn fie gabr find, werden dicfelben mit
nadyftehender Chofoladen = Olafur vermittelft eines Pinfels
auf allen Seiten beflvichen, dicE 'mit Jucfer und Sinrmt
beftreuet. und beim Serviren in Stiden von belicbiger |
Svoge gefchnitten,

10, RWnfertigung des ChHhofoladen - Gufies.

1 Pfo. auf dem Reibeifen gerfébene Chofolabe ynd
¥ P, Suder werden mit -1 Quart Wagfer gefodht, und,
j¢e nachdem man den Guf dunfler odey beller braubt,

mit mehr ober weniger feingefiebten Sucfer und warmen
2Wafjer verdunnt, |

oo AL Binger Dottern,

0k P geftofene: und durdy einen Durdyfdhlag se:
fiebte: Mandeln, § Pfo. Suder, 1 Pb. DButter, 1 Yfo.
Mehl, die abgeriebene Schale einer Gitrone und ein €t
witd ju Teig jufammengewitft und dann ausdgerollt, mit
einem Ausftecher von der Grofe eincs Thalerd werten |
Plashen ausgeftodhen, dann die Dalfte des Gelben yor
bartgefochten Giern darauf gelegt und - 'mit fdymaen l
Otetfen ubers . Kveus von obigem Jeige belegt, . mit
Cigelb beftvichen und gebacken, '
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22. Muubelﬂmuﬁem :
3 Pfd. fife und 2 Loth bittre Mandeln werﬁm

fein geﬂvﬁen, 4 Giweiff ju Sdaum gefdhlagen, dann |

3 Pfd. 3uder, T Loth Jimmt und die Mandeln daruns

ter geruthrt, - Man formirt von der Maffe Lb&ufd)én'auf .
ein mit Butter bejtridyened Bledy, madyt diefelben ein |
wenig breit, beftreut fie mit flein gehacften Piffazien

und voth gefarbten Manbeln und bact fie. Wenn fie

noch beif find, dritft man fie tber die SJtanberogem
form oder Rud)enmelger. |

23. Muﬁfateuﬁrob..

1 Pfo, Mehl, 12 Loth Buc&r 4 Loth Butter, 8
Cigelb, 2 gange Cier und eine geriebene SJJIuéfatnuﬁ
werden ju einem Jeige gemacht, davon etwas Fleinere
Stude ald eine wdlfhe Nuf formirt, und, indem man
fie langlidy welgert, bie Form von i‘nﬁ'elbtécutt gegeben.
MNadhdem man fie auf ein mit Butter beftrichenes Bledy

gelegt und mit Cigelb beftrichen I)at bacft man fie Sei
magiger Hise, e

24. ‘.‘}runtf:wtn ﬁaﬂnadptéﬁcnbcbm.

Man fdlage eine %técuttmar e -von 8 Giern und i3
V0. Suder, vihre dann L Pid. feingeficbted Mehl dazu |
und fulle die Maffe in glatte, runde Bledhfdrmdhen Fum

Baden, Wenn fie aus dem Ofen gefommen und auds |

geftingt find, fo witd bie Rundung mit LWafjerguf glafirt,

mit Jimmt bepudert und - getvodfnet.  Hievauf werden

jie n der Breite durdyfdhnitten, jedes Jheil mit Cigelb-

glafur gefullt und wicder gujammengefest, Die Cigelbs |
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glafur wird von- Punfdhefieny, Eigelb und femgef ebten
BucPer (Etaubaucfet) verfertigt,

25. Portugicfifher Kudhen.

| inetau nebme man 4. Pfo, Butter, 3 Pfo. Suder,
3, Pfo, Mehl, 4 Cier, die Schale von einer Apfelfine
und etwas Frangbranntwein, - Die Butter wird gefchymol-
sen, vein abgegoffen und 3u Sabne gevieben, dann bie
Cier, Der Sucker unb bdie abgeriebene Schale darunter
gemijdt, Nun wird Alles eine halbe Stunde lang ges
vubrt, dann dbag Mehl bingugefest und mit dem Rithren
nod) eine Jeit lang forvtgefabren, bievauf ein Bled) gany
bunn mit Butter beftvichen unbd auf daffelbe mit einem
Loffel fletne Kloddyen von der Grdfe einer walfdhen Nuf
gefest und in den Ofen gebradyt, Wenn die Kuchen halb
gebacfen {ind, Dbeftreidht man fie mit dem Branntwein
und laft fie vollends ausbaden, — Man Fann Ddiefe
Kudyen audy in mit Butter ausdgefirichene Formen dritcken,
und dann mit Gelee oder Créme fillen,

26, Rucen:SKufs,

Wan nehme 1 _Pfo, Butter, 1 Pfd, Juder, 1 Pfd,
Mehl, 12 Cier, die abgeriebene Schale von einer Citrone
und 1 Pfo, Eleine Nofinen, vithre die Butter yu Sdhaum,
die Cidottern und ubrigen Jngrediengen wabhrend dem
Rithren darunter, und durdhziehe zulest die Maffe mit
dem vom Chwetf gefdhlagenen Sdynee, Man giefit die
Maffe in 3 bis 4 Stide in’ Form eined zwei Finger
hoben von Papter ufammen gelegten Kaftend, Die
it diefen .ﬁdftcben gebacdfenen Kudyen {dneidet man in

Sheibedyen,- legt fie auf dag Bledy, daf der Auffchnitt

» L
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nad) oben fommt und voftet fie im Ofen hellbvaun, um
~ fie 3um Zhee zu geben,

27, Sandtortden.

Man laffe 1 Pio. frifhe Butter gerfchmelzen, vithre
nadh und nady 12 Gigelb, dad Abgericbene von einer
Gitrone und 1 Pfd, geftofenen Juder darunter; das
Ciweiff witd ju Sdynee gefchlagen, unter bte Mafje ge=
than und julest 1 Pfd. Kartoffel= und - ‘;be feire
Waizenmebhl darunter geruhrt, Die Maffe mtb in Eleine
bledherne Formdyen, weldye mit Butter ausgeftrichen f nb
gefullt und langfam gebaden, -

28, zbeeba&wuﬂ |
1 Pfo. Sucder, L Pfo. Butter, 10 Cigelb, eme
Taffe heife Mildy und 2 geriebene Mustatnitfe yerden
mit Mehl 3u cinem Teige gemadyt, woraus man allerled
beliebige Figuren, als Bregeln, NRingel ¢, formirt, Ddiefel=
ben. mit €i beftreidht und mit Hagelzucker beftreut, und
hann. auf einem mit Butter beftridyenen éBIere badt,

9. u‘mtt %twb;

SJIan fhlagt 8 Gier mit 1 Pfo. Suder 3u éBtﬁclm
und fest 3 Loth immt, 1 Loth Nelfen und die abgeries
bene Schale von einer Citrone nebft 1 Pfb. Mebl hinzu,
Nun madht man von der Maffe Haufcdhen auf Dblaten,
~ beftveut diefelben mit gefdhnittenen IMandeln und Hagels
sucker und bactt diefe Broddyen bet ftavbem Feuer,

30, TWeidfeltuden. _
Wan nimmt § Pio, Suder und 3 Pfd, Meh!,
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fdyuttet 8 auf bas Badbret, fdldg in deffen Mite 2
Cigelb und 2 gange Gier, fest 3 Loth Simimt urd 3
Po. ausgewafcdhene Butter hingu und madyt alld U
einem Jeige, woraud man frange, Rofen, halbe Monde,
Oterne 2. formivt, mit Gi beftreidyt und bei fchwacher
Hite backt, |

31. Weinbippden,

Bon 7 Ciern wird das Weife ju Schnee qefhla:
gen, die auf Juder abgevichene Schale einer Apfelfine,
3 P, Juder und 12 Loth Mebl nady und nady deruns
ter gerubrt, Die Maffe wird in Streifen 2 Finger breit
auf ein mit Butter beftrichenes Bledy geftvidhen und rafch
gebacten, bann-abgefchnitten und nody warm ftber ¢inen
fingerbiden vunden Stod gewicelt, |

92- | 3““3’&“53“@. | e %

o MMan wiegt |5 Gier fdwer Suder und 3 Gier

fdyroer Mebl ab, thut ‘es nebft dem Abgerieberien: sinex
Citrone i eine Schirffel “und 'mengt e8 untereinauder,
Dann {hlagt man 5 Cier dazu und rithrt e mit einem
Blech(Offel nur -fo- lange, bis alled vereinigt ijt (turd

en langered NRihren wird die Maffe ju ditnn), ~ Nun

beftveicht man ein fdhon glattes Bacdbledy mit Vatter
und fegt die Maffe in Eleinen Haufden davauf, voelche
man nadher - mit dem Loffel fo egal als miglich auss
brettet, daf die Mafle ohngefabhe meffervitcendict blibt,
Hieranf badt man fie bei rajdyer Hike, hebt dann bdie
beim Drehen ded Bleches (wenn felbige in einer Lad:
robre gebacfen werben) Gabrgebacfenen vom Bleche und
breht vermittelft eined jugefpisten Holzes Fleine Dirthen
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baraus, wahrend die itbrigen in der Néhre nody gahr
bacfen, Man fann diefe Dittchen auch mit gefdlagener
Oabne oder Créme fltllen,

33. Polnifdhe SKudhen. _

3 Pfo. 3udfer wird mit 5 Ciern wie Bidcuit gee

fhlagen, alsbann 2 foth flein gefchnittencr Gitronat,

etwas Jimmt, Nelfen, Muskate und 18 Loth Mehl daju

gerihet, dann vund auf mit Butter beftrichene Bleche

gelefit (breffirt), weldye man mit Gigelb Dbeftreicht und
bet mittelmagiger Hise backt,

34. Gold: Juckerbrod.

3 Pfo. gefchalte fitfe Manbdeln werben mit 1 Pfo,
Suder geftofen und durd) einen Durdhichlag geliebt, mit
12 Gigelb nebft 3 - Pfo. Mehl und -etwas geftofenen
Safran jufammengewivtt und eine hanbdbreite, fingerhohe
Streife -geformts wenn felbige gebacfen ift, fo wird fie
in beliebige Stircfen gefdnitten, o

Wefen~Backwerk.

Bei diefer Avt Baderei muf man hauptfddlich auf
[hones, weifes, trodnes Mehl Bebadyt nehmen, fonft
find die utbrigen Suthaten verfchroendet; denn von dicfem
und nidyt allein von der Hefen hangt die Gite und
Yoderheit obev Leichtigheit des Backwerfs ab,
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35. Gerofieter Jwiecbadk,

4 Zaffen (1 Nofel) Tauwarme Mildy, 2 Fafjen
Hefen, 12 Loth Juder werben mit Meh! eingemengt
und warm geftellt, damit der Teig- gabre, . Hievauf wer:
ben 5 Pfd, Butter, 6 Cigelb und 2 ganze Gier daruater
gearbeitet und mit Mebhl ju einem feften Seige gemocht,
Man formirt lange Streifen davon, legt felbige auf mit
Butter befirihene Bleche, und wenn fie genug geqabrt
(aufgegangen) f{ind, -badt man fie bei mdpiger Hibe.
Den Fag davauf fdhneidet man die Streifen in Schritte
und rojtet einen Iheil derfelben bellgelb; bdie andere
Palfte aber beftreiht man mit einem Suderquf oon
Ciweifi, fein gefiebtem Sucfer und etwas immt, and
[agt fie im Ofen trocnen, AR

'36. Sudetgbieﬁud.

.. -Ober man mad)t von obigem Teige Brodchen son

ber Grdfe einer Nuf, bhullert fie handbreit lang,. legt
diefelben auf ein mit Butter beftvidhenes Bledy, 1aft fie
gabren und badt fie dbann bei vajher Hise, Wenn fie
erfaltet find, werben fie mit einem {dharfen Meffer fal=
birt und nady Belicben theild gerdftet, ober wenn €3
Juder: (Sdyweizerz) Jwiebact werden foll, fo Fodyt man
3 Piv. Juder ‘mit 5 Nofel (4 Pd.) Wafjer auf, thut
2 gequirlte Ciweiff davunter, befiveicht damit vermittelft
eined Pinfeld Ddie halbirten Iwiebade, legt fie auf ein
Bled) und roftet diefelben bei fdyneller Hige.

37. Prager ﬁuttutiugel;
3 Quart Rabm (Sabhne) wird in einey Schirfel




45

erodimt, 11 P, zerfdhmolzene Butter, 2 Tafjentopfe
voll gute Hefen, eine gevicbene Muskatnuf, die abges
viebene Schale einer :Gitrone, 8 Loth Suder, 2 Cier und
& Gigelb nebft 2L Pfo. Meh! hinein gethan. Dev Teig
wirtd mit einem Rubrldfel fo lange gefdhlagen, bid ex
fih abloft und fo fteif witd, Daf man auf dem Bads
brete rundbe RNingel bilden Fann, Diefe legt man auf
ein mit Butterpapier belegtes Badblech, (aft fie gahrem
und beftreicht fie vor dem Baden mit Eidotter, woruns
ter -man etwas RNahm und serlaffene Butter gerithrt
bat, beftreut fie mit Sucder und Simmt und badt fie bet
magiger DHike. ' '

38, Wiener SNolatiden.

Hiersu nehme man 1 Pfd. abgetlarte Butter, L
Pid. Sucer, 11 Pd. erwdrmtes Mephl, 14 Eigeldb und
2 gange Gier, etwas Mustatblithe und ein Tafjenfopf
voll qute Hefen,  Die WButter wird nebft dem Juder
und den Giern ju Schaum gevithrt, dann die Hefen und
das Mebl hinzu gegeben und davon Kolatfden (Brodchen)
etwas Eleiner al8 ein Gi gemacht, in welde man eine
| eingemadite Kirfche drickt und auf ein mit Butter bes
frichened Blech fest, wo man fie gabren lagt, Bevor
man fic bact, werden fie mit Cigelb beftridhen und mit
Hagelzucter beftreut,

39. auﬂcthngelm

Man rithet in einer erwdrmten Schirfjel 3 PL.
Butter mit 3 Gier und 6 Loth Sucfer jufammen, thut
2 Obertaffen voll Milch und eben fo viel Hefen dazu und
arbeitet fo viel Mebl binein, daf ein guter Teig daraus

a
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wird. - Hievauf formirt man Bregeln von egaler Grofe
davon, laft fie gahven, und badt fie bei mafiger Hibe.
Wenn fie gebacken find, beftreicht man fie mit jerquitls

tem Gt, beftveut fie ‘mit Hagelyucer ‘und 14t fie im
Ofen trocnen, |

Schimal;~Backwerk.

40. Berliner Pfannetudhen.

Auf reidhliche 2 Pd. quted trockned Mehl ninmt
man ; Pfo. Butter, 5 gange Gier, eben fo viel Dottan,
eme Obertaffe 'voll gute Hefe und 3 Taffen warme Mi'dh.
.‘i?te %_utter wird in einem Neibafdye ju Schaum gevindrt,
bie.: Cier dagu gefdhlagen, dann die Mildy mit etwasd
Mebt, zulest 6 Loth Sucker 1 Loth Mustatblithe, die
J?efe und etwas Saly hingu gefest. Dev Jeig wird mit
emem: Rabrloffel fo lange gefdhlagen, bis er fidy ablifts
alsdann nimmt man ihn auf das Badbret, arbeitet nych
etwas Mebl darunter, damit er fidh leicht mit dem Rell-
bolze (.ﬁ_ucbenwdger) austreiben laft, und rollt ihn feber=
Ppulendi aus, Man fest von eingemachten Johanns=
oder DHimbeeren, Kirfchen ober Aepfelmarmelade (Mif)
mit Mandeln und Fleinen Rojinen, aud)y Pflaumenms§,
mtf Suder und Simmt vermifdht, eine Reibe Eleiner
Daufdyen, jedodh) nidht ju nabe aneinander, burdy die
ﬁtette’t}eﬁ aufgeroliten Teiges darauf, fdhldgt die dujes
ren Seiten davitber, flicdht mit einem vunden Ausftecder
Ote Suchen 108, ober will man fie nur ecig haben , fo
trennt man fie: mit dem Krapfelvadchen von einantes,
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| leat fie auf ein vit Mehl: beftreutes Bret, und laft fie
in Der Warme aufgehen, Alddann badt man fie in
beifier. Schmalzbutter {chon hellgeldb und beftveut fie mit
Jucer und Jimmt,

41. NRadergebackenes.

Von L Pio. Mehl, 4 Ciern, 4 Loth gefchmolzenee
Butter, 4 Loth Juder und etwad Wein wird ein Jeig
gemacht, welchen man in der Dide eines Mefferriicfens
audrollt, mit dem Nadcdhen 2 fingerbreite und fyannens
lange Streifen fdyneidet, welde man n der Mitte mit
bem Radchen o durchichneidet, daf fie an beiden Cnden
noch um einen balben Joll jufammen hangen. Drei big
pier Stuc diefer Streifen legt man auf einmal in bHeife
Butter und badt fie fdhon bellgelbs o fabrt man fort,

big fie alle gebacden find und beftreut fie bann mit Juder
und Stmmt

42. Sdhneeballen.

Man thue I Pfd. Flogbutter, 4 Loth Jucfer, 2 Loth
fetngeftofene bittere Mandeln und 2 Fafjen Wilchy in etn
Gafferol utbers Feuer; wenn ed fodht, rithre man 1 Pfo,
Mehl darunter, und zwar o lange, bis daf ftr.b bie
Maiffe vom Loffel ablofet,  Dann nehme man 8 vom
Jeuer und rithre nady und nady 6 bid 7 Cier und Hasd
abgeviebene Gelbe von einer Citrone darunter, Nun a6t
man Sdymaly in etnem Cafjerol heiff werden, flidht mit
einem Loffel von der Maffe etliche Kllimpchen ab, und
{afit fie im Sdymalze bacen, aber begieft fie wabrend
bem immer mit heifer Butter, Wenn fie alle gebaden
find, beftreut man fie mit Juder und Jimmt,
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43. Syprigfuden.

1 Nofel Mildhy (2 Quart), I Pfd. Butter, 4 Loth
uder, die abgericbene Sdhale von einer Citrone ldft
man in einem Cafjerol auffochen, vithet 3 Pfo, feinges
fiebtes Mehl Hinein und fahrt damit fort, bis der Teig
fo fteif wird, daf er fidh von dem Gafferol abldft; tarm
nimmt man ibn vom Feuer und rvithrt, nacdhdem er ab:
geEublt ijt, nadh) und nadh 8 ganze Gier und 4 Eidottern
hingu. Die Maffe wird in eine Syprise geflillt, in deven
Kapfel man einen Stern gelegt hat, und auf eir n
Butter -getauchtes Papier runde Krdnze gefprist, weldye,
wenn fie in heifem Sdymalze gebacen find, mit Juder
und Simmt beftreuet werden.

44. Jucerfivanben.

Man nimmt L Pfo. Mehl, 4 Cier, von 3neien
aber nur dad Weife, einen Loffel voll Rabhm, ein rornig
Rofenwafier, eine Mejjerfpise voll Cardamomen, etvas
Gitronfdyale, - 4 Loth Suder und 4 Loth gefcbmo[,me
Butter, Ales diefed wird auf dem Bacdbrete wobl
durdyeinander  gemengt, bdaf e8 gang zdhe wird unt fo
binn wie moglich audgerolt yerden fann, Man bildet

bteraué allexhand  beliebige Figuren, und badt m in I

l)elﬁet 3 logbutter - jedoch nur. gelb.

45. Windbentel,

1.9fb, Flogbutter, 4 Loth Sucfer, 2 Nofel Emld; |
witd m einem Gafferole gefocht und } Pfo, Meh{ daruntee
gerubrt; wenn fidy die Maffe vom Loffel abloft, ninmt 3¢
man fie vom Feuer und vithrt 4 Cier, eind nacdy dem *
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andern barunter.. Nun fest man Haufden davon auf
ein mit Butter befirihened Bledh und badt fie lang:

fam gabr.

46, LWaffeln, hollandifdye.

Man nimmt 2 Quart gute Sabhne, 1 Pfo, Mehl,
L Pfd, Jucer und 1} Loth Orangenwafjer, Die Sahne
wird mit dem Meble zerfchlagen, und wenn beides rvedyt
innig mit einander verbunben ift, thut man den Juder
dbazu, Daf die Mifdhung mildydiinn werde, Man fireidyt
nun dad Waffeleifen mit Butter aud, fullt es mit der
Mafje, badt fie gabr, hebt fie al8dann mit einem Mefjer
aud dDer Form und beftreut fie mit Suder und Rimmt.

47, Blatterteiq.

Man nebhme 1 Pid, vedt fette, fefte Butter, wafche
diefelbe in Waffer aud und lege fie Ded Sommers bis
sum Berbraud) in den Keller, damit fie nidyt u weid
werde,  Nun made man in einer Sdyufjel einen Wafjer:
teig von 1 Pfund Mehl, einem €i, einem Glas Rum
ober JFramzbranntwein (dody ift lektered nidht unum:
ganglidy ndthig), und obngefabr zwei' Tafjen Waffer;
liebody mup Derfelbe von foldyer Befchaffenbeit fein, daf
et den Grad bder Feftigleit der ausgewafdyenen Butter,
pie man zu diefem Gebraud) beflimmt hat, erhalt.

| TWiirbe der Waffertetg bedeutend fefter fein ald die

Butter, fo wirde audy gany gewif wabhrend des

Justreibend mit dbem Walgerholy fidh die Bufter {dywer

wit  dem Wafferteig vermengen, und fid) beftandig

“wobl an dem Walgerboly al8 quf dem Urbeitsbrete
3
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atibanger, weldyes 3u verhindeen man dann eine Mmge
Mehl untexyufivemen gepwoungen: {ft, wodurd)”’ aber Ddie
nad;tbei[ige Solge entftebt, daf entweder die TWaave Die
Butter im Ofen von fidy laufen [aft, ober wo man

fonft ein trodened unanfebniidyes %obuft e‘rba[t weld)eé
fidy nicyt Hat erheben Eormen,

Der Wafferteig witd auf einem Badbrete (im
Sonuner, auf etner %?Mmurprattc) Eletinfingerbick m,‘ége-
tricben, die. Butter mit_einer. Serviette abgetrocnet, mit
ein wenig Mehl beﬂreut und auf den .auggetrtebenten
Teig - gelegts diefer witd nun von pier Seifen. daritber
gefchlagen, fowobl unten al$ oben mit Mehl befreut
und nach Dder Lange und Breite des Bretes bis Juy
Stavfe einer Federpofe  ausgetricben, nady Befnden
auch wobl bimner. Dann {dhldgt man thn 5ufarrmenl
bag er {owobl tn Dét Breite ald audy in der tange
dreifach ubet_emanbet su liegen Eommt, treibt thn dann
jum _gweiten Mal aus, fdlagt thn eben fo wieber
sufammen und’ treibt tbn “abermal ‘aus.” Hievauf 1df
man den  Zeig  eme gute halbe  Stunbde an dne
fub[cn Orte liegen und verarbeitet ihn al8dant '3
benjenigen @egenftdnben welcdye man_davon u mad)e
gci'onnen ift.

Das ?Iuéruben bed Feiges iff Fein g‘[exd)gulttge
Umftand, fondetn mug durdhaus ‘beadytet werben, wei
oft die Butter Den Keig entbrennt, und babutc'; bi
Kraft verliert tbn su bheben. |

Ueberhaupt ‘verlangt der éBIattertetg etie feby auf
merffame Bebandlung um gut: y; werden, und im Som
mer thut man wobl, woenn man thn in einem Gewol

—
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oder Keller ‘madyts denn fobald fich” die. Butter durdy
Den zetg britcft’ und anf der Fafel’ ankflebt; fo hat man'

nidyt viel Guted bon bem Zeige 3u emattm

48, ?Iﬁtmet Blattevtetys : oo
Man nehme 1Pfo. Mehl, 1 Pfo, Buitter, T Piv. Jucker

4 Gidottern, ein Glag Wein.  Dad Mebl und den 31:{::-

fer {churttet man auf ein Bacdbret, gieft den MWein und
das Eigeld in deffen Mitte, thut audgedriicfte Butter das
yuund avbeitet o8 o yu- einem Teiges theilt felbigen in
tletne Studen von der Grofe eined Cies unb - tréibt jedes
eingelne dev Lange nady ausd, Al8dann wird jedes Stirck
mit jerlafiener Butter beflridhen, eind auf das andere
gelegt, nod) etiwas  ausgetrieben, und fo' feft wie mdglich
sufammengerollt, ~ Man [aft den Feig eine Nadht ‘an
einem Fubhlen. Orte ltegen Wil ‘man ihn verbrauchen,
fo' fdhneidet man’ mit ‘einem fharfen Meffer Scheiben ab,
thut etwas Marmelade oder eingermadhte Frivdite hinein;
ichlagt jede Odeibe gufammen, dreht ‘ein’ Nandchen dar-
an, Damit e8 nicht auélauft legt fie bann auf ein
§Bled) und bdckt 1't"e langfam.,  Wenn' fté aus dem Ofen

fommen, werden fie heiff mit %fenmaﬁet Beﬂncben und
mit Sucer und Jimmt beftreut, |

19. %I“féwmdimﬁ

~Favce jur Fullung derfelben: fiir 2 Gy, %ratmm'ﬂ
f[etfd) weldhes redt fein gebacft fein muf, wird nebft
einer Fletngehackten Jwiebel mit etwas Butter gabr ge:

bampft alsdann ‘wird firr 6 Pfenn, von' der ‘Rinbe be: l

freite, in IMild) ausgequellte Semmel dazu gerithrt: und

ebenfalls mit aufgefocht, Wabhrend ‘dem nun, daf ed |
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" wieber erfaltet, badt man 3 audgewdfierte Sarbellen
'_* Flein, veibt bie Sdhale von einer halben Gitrone ab und
witegt Dag Fleifdh mit etwad Saly, Nelfenpfeffer und
einer halben Muscatnuf, vereinigt alled und bHadt ed

nochmald durd.
Nun madht man von Blatterteig mit einem runden

| Ausftedyer die Boden, beftveicht fie mit Ei und legt etne
Nuf groff Farce davauf, und auf felbige die Deckel,
weldie man gut auforudt, damit die Favce nicht heraus-
trete; Dann werden jammtlide Pafieten mit €t beftvichen

und bet rafcdher Hige gebaden,

Nefuiterhuite.

Man fdneidet von ausdgevolitem Bldtterteige dreiet:
fige Blattdyen, etwa fo grof wie eine Hand, fept ein
Eillfel von gewiztem Pflaumenmuf auf, fdlieft den
Teig oben u, indem man die drei Enden in der Mitte

sufammenfdyldgt, befiveicht fie mit €i, und wenn fie ge:
baden find, beftreut man fie mit Juder,

51. Mandelringel.

Man madyt fich einen Blattertetg nady N, 47,
fdneidet von Dem mefferviicfendi ausdgetriebenen zetge
Q ol breite und 8 bis 9 3oll lange Streifen, beftreicht
bie eine Seite derfelben mit €i und futllt fie vermitteljt
einer Sprige mit dev unten ndber angegebenen Mafje.
Nun {dligt man das ungeftrichene Iheil desd Streifens
{iber die - aufgetragene Mafje, Ddruckt Ddiefelbe an. Dder
mit @i beftridyenen feft, legt fie in runder Form auf
ein Bledh und wenn fie mit Ei beftrichen morben b&cft

‘matt biefelben bei rafdher Hige.
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53. Maffe 3ur Fillung dee Mandelringel.

Man fofe 14 Loth gefdhdite fitfe und 2 Loth bittre
Mandeln mit 3 Pfo. Suder fein, fese die abgericbene
Sdyale einer Gitrone, § Loth Jimmt und 2 ganye Cier
s und arbeite alled redht wohl unteveinander.

%

53. Wictoriatortden. |

Man lege von audgetriebenen LWienev Blatterteige
bledyerne Ovale oder runde Eleine Biscuittortenformeden
aus und fitlle diefelben mit nachftehender Mafje.

Man ftofie 1 PFo. fitfe Mandeln mit 2 Etern gang
fein, thue fie dann nebft L Pfo. Juder, ; Qoth Mus-
fatblumen, bdie abgericbene Schale’ von 2 Citronen und
nodh 8 Giern in einen Reibafdy, und vithre alles mit einer
Rithefeule recht wohl eine halbe Stunde lang. Penn
man will, Eonnen audy 4 b3 6 Liffel {ife Sabne dazu
gegeben werden. Alsbann fille man in jede audgelegte
Torm einen Loffel voll von ber Maffe und bacde fie bei

magiger Hike,

o4k, meiStﬁfttbtﬂt -

Man Fodht L PP, abgebrithten NReid in Mild
gany fteif und [4gt ihn erfalten, thut dann Jimm,
abgericbene Gitronenfdyale, 1 Pfd. Sudfer, 4 Loth Eleine
Rofinen dazu und fdymilzt } Pfd. Butter, die man,
yenn fie wieder ecfaltet ift, mit 8 Gibottern und dem
Reis verrithrt, Dann madyt man einen Blatterteig nad)
Nr. 47, ftidt mit der Paftetenform Scheiben aud, legt
diefelben in Fleine Tovtenformdyen, flallt fie mit obiger
Mafie nicht gany voll und badt fie bei ftarfer Hige.

--“
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Tortsn unp fnchen.

s

L, Alegander: Torte.

Wan madye fich von Lingerteig (MNr. 15) einen feder
fPulendicen Boven,: fepe von Makaronenmaffe (Nr. 22)
einen. Rand davauf und laffe foldyen nur gany fdhwad
badten,  Wabrend dem. fchdlt man 4 Gitronen, fchneidet
loldye in binne Scheibchen. und 14t fie in 3 PMd. yun
dlug gefochten Suder mit 1 Pd. gewafdhenen - grofen
Jofinen, einmal aufwallens man legt bann beides gleicks
magig auf den Boven, firllt. Manbdeltorten - Magje, (N
17) bdariber und bdckt die Jorvte bei fdhwadyer . Hig
Damit der Boben nicht, su braun wird, fo giebt man
dev Tovte beim gweitenmale Baden, dopyelte Unterlag:.

2. 2WUliance: Torte.

Cine mit Butter beftrichene Tortenform fulle - man
fingerdicf mit Sanbdtorten - Mafje an, und bedece felbige
mit einer eben fo  grof gefdhnittenen Platte von Oblate,
Diefe beftreicht man mit irgend einer Sorte Marmelabde,
fullt einen Finger hody: Mandeltovten - Maffe - dariibe
und dann badt man fie, I

3 WUptelfinen:Tovte. -

Man ‘madye ficy von 3 Pfd. Butter 1¢. nady Nr.

47 cinen Bldtterteig, theile ihn in 2 Theile, treibe vn
Der eimen’ Halfte den Boven yur Torte aus, fdneide ifn
nad) beliebiger Grofe rund, lege ihn auf ein Bacfbleo),
beftreiche den dufern Rand mit Ei, lege eine fingerbreie

e e —— ———
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Streife von demfelben Feige  auf penfelben: i -die Runde
unb beftreidye ihn ebenfalld mit €1 Nun: beftreicht. man
oen’ Boden meffervirdendic mit der Mafje. von 3 auf
siniem Meibeifen erviebenen Wepfein, weldhe mit 4 Pfund
Suder und 4 Loth feingeftofenen Mandeln vorbher abge-
focht wurben, Ferner nehme man 0 Hig 3 Apfelfinen,
veibe Deven Sdyale auf Iuder ab ,~Bie Apfelfinen aber
fdydle: man, {chneide fie in Dimune Sehyeiben, lege fie auf
vas anfgeftrichene Mark, und ftreue Das mit einem
Mefier von' dem Sucker abgefdyabte Selbe bartbersy lege
vann den Decel davauf, beffveishe hn mit Gt und bade
die Sovte bei rafdher Higes

4-& gt#fﬁhﬁ”“. -

Man formive von Blatterteig einen Hoden ie bet

per’ Apfelfinenz Tovte. Dann lege man bie Eleingehack
tery Wepfel, welche orfer in ciner. Sdiiffel mit. etwad
feinem Jtmmt, wbgeriebemr-_'(Eittonmfd)alﬁ, Eleingehadten
Mandeln, Jucer, Feinen Rofinen und Lein permifdyt
vourben, _einen Finger hoth rauf ven Boden big an den
Rand s fege dann den eben fo grof: gefchnittenen Dedel
axiiber, - beftueiche b chenfalls mit 4Gt ynd fdhneide
mit cinem fpibigen Meffer: einen Stexn | oDex jonflige
Berzierung auf den Decel. Renn die Jorte bei guier

Hite gebaden ift, witd fie mit Sucfe.t beftveut.

5. Upeikofen : Torte. ,
Man madye einen Bldtterteig, formive von dev emen
$Halfte deffelben den Boden, - weldhen man auf « ein mit
Semmelfrume befivenited Bledy legt unbd mit einem Rande
oerfieht, ie bie vorbergehenden Torten, lege dann die m

e
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?;:::tel gefdynittenen Aprifofen neben einander bavarf,

“lfveue fie “mit Suder, -gefdhnittenen Mandeln wad
@'“ﬂnfﬂfd}*ale und lege mit dem dtbrigen Zeige ein Git=

ter darfiber, beftreiche e8 mit Gi und bade die Torte kel
rafcher Hige,

6. [Boandtorte.

Man  serldgt 1 Pfo. frifdye Butter, gieft fie von
n eine tiefe Schirffel, fest, wenn fie erfals
et und ju Schaum  gerithrt ift, 1 Pfo. Suder, bdad
Gelbe von 16 Clern, bie abgeriebene Schale von 2 Gk
fronen und 1 Rotp Mustatblitthe ju; vithet alled gut
Ihaumig, Ihlagt dbas Weife von den 16 Giern su Sdyne,
rubrt e8 nebft 1 P, Mehl unter die Maffe, bis das
alle innigft verbunden ift,  Nun  Dbeftreicht man ein:
Zortenform mit Butter, legt auf deren Bobden ein eben:
falls mit DButter beftrichenes Papier und fiveicht der
Leig federfpulendict auf dafjelbe,  Jft died gebacfen, fi
freicht man wiedet o body von der Maffe auf, ftells
aber die Form auf einem Brete i den Ofen jum
Baden, und fo fahrt man fort, big die Maffe gany auf:
getragen ift; dod) darf man nidyt pergefien, immer ein
faltes Bret unter bdie dorm zu fegen, fonft witede der
untere Eheil der Jorte verbrennen. |

7. Baumtorte.

Man rithre L Peod, ausgewafdene Butter ju Sdhaum,
[hlage nady und nady 10 Cigelb bazu, ferner 4 Pfd.
Sudfer und die abgeriebene Sdyale einer Gitrone, 4 Loth
Jimmt, 1 Loth Nelfen und 1 Loth Carbamomen, Dann
[dhlage man bas Weife von obigen 10 Eiern s Sdnee,
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tithre ¢8 nebft 3 Pd. Mebl Tangfam: davunter, fitlle Die
 Maffe in eine vunde fladhe, mit Butter beftvichene éBIed?-:
~ form und bacfe fie bei mittlerer Temperatur, Wenn die
orte gebacfen ift, giebt man ihr einen weifien Suthtgu_ﬁ,
ftreuet mit farbigem Suder einen {dhonen Vaum
deren Mitte, und den dGuferen Rand garnirt man mit

eingemachten Frichten.

s, %imenfoél‘t.

L Piv. gefdhdite fiige Mandeln werden mit 4 €z
weiff gany fein geftofen, Vann ‘witd die abgeviebene
Sdyale einer Gitrone und 11 Pf. Sucfer darunter ges
mengt,  Aud diefer Maffe formivt man NRinge von €gas
ler Grofe und Dide, legt fie auf ein mit Butter oder
Wachs beftridyenesd und mit Sudfer beftreutes Blech und
bact fie bei- gany fdwader Hige, Den Decdel des
Bienenforbs erhdalt man am beften, wenn man ein lan:
ges St von der Maffe etwasd ditnner ald die egalen
Ringe ausrollt, daffelbe fdynedenfdrmig eben o grof
wie die anbderen NRinge madht, und auf einem Ddazu
gewdlbten Bledye oder Durdhfchlage backt.

Beim Jufammenfesen desd Bienenforbs wird vom
unterflen RNinge ein Soll breites Stid ausdgefchnitten,
weldhed den Eingang vorftellt; die Ringe werden mit
Juderguff uber einander befeftigt, AlSbann reibt man
bie gelbe Scdyale von 2 Gitronen auf Sucder ab, laft
ibn mit einer ZTafjfe Waffer auffocdhen, und wenn ex
etwad abgefublt ift, Dbeftreidht man damit mittelft eines
Pinfels den WBienenforb und laft ibn trodnen. Jur
Garnivung fest man die von Iragant gefertigten Bienen
(beven Flugel am taufdhendften von Papier der Gold-

3 * %
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\ Idhaum - Bidyeldyen . gemadht werden, weldhe an gans
3 ihwadyem Drathe ftecfen: mitffen) ringd umber an ben

Korb, und der MBienenforb ift jum Serviven fertig.

Man ftofe § Pd. robe, vom Schmup gereinigte

—p e

i Manbeln in einem Morfer, fiebe fie mittelft eines Diwch-
; ihlags in einen Reibafdy; fhlage 12 Gier mit 3 9fbd.
¢ Suder hingu, und rithre die Maffe mit einer Rithraule
X immer nady - einer Seite fo lange, bis daf fie fchaumig
o ift. . Dann fege man § Pd. gerdftetes, fein geftoficties
o Brod, 1. Loth Jimmt, 1 Loth Nelfen, L foth Cacda-
s momen, ‘2 Loth Ovangefdhalen, 2 Loth Gitronat, weldes
g beide$ gany Elein. gefdhnitten, . und nody 8 Cigelb: bei, |
3 nebft einem Liqueurglas Punfdyefjens, viihre ed nody eine
! seitlang,  thue dann den von 8 Giweif gefdhlagenen Sonee
y langfam  darunter, fulle die Maffe -in eine mit Butter
" ausgeftvihene und mit Papier ausgelegte Form, und
badte fie bei mittelmagiger Hise,

, 10. Citronenmart: Torte.

\ Man fodye Das von 3 Aepfeln auf einem Reibrifen
) gertiebene Marf mit 12 Loth Suder und 8 Loth gefbrfie= |
! nen Mandeln auf, deiicfe dann den. Saft von 3. Ctro-
' nen dazu nebft etwas abgeviebener Gitronenfchale,  Jitlle
) Diefes Marf auf den fhon vorber gebackenen Boben von
; Blattevteig, und beftreue ihn mit der auf Suder adge-

viebenen und mit  einem Meffer  abgefdhabten Gitroren:

: {dale.
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19. MWMaormor: Jorte. .

_Sn . einem Reibafdye rithrt man 3 Pd. Juder mit
10 Gigelb fo lange nady ciner Seite, bis daf die WMafje
gany {dhaumig ift, und thut bie auf -einem NReibeifen; abs
geviebene Sdhale von eimer GCitrome,  fo wie . Das: von
obigen Ciern ju Sdynee gefcb[agene Civoeif . nebft 3 P,
Mebl langfam darunter, IJn einem . anderen Reibdafdye
madyt man diefelbe. Mafje mit Weglaffung dev. Sitrone
an, und feit 1 P, zerriebene Chocolade nebft % Yoth
3immt  dazu. Slun fiallt man beide Mafjen in eing mit
Butter beftridyene Form (Offelweife bunt neben und itber

einander, und badt fie langfam gabr, Dann giebt man
der Zorte einen Wafjergug. 3

20. Nelfon:Iorte.

Man Iege eine flache Tortenform mit éBIdttertetg au3
fitlle diefelbe mit audgefernten Kirfdhen, Pflaumen, Jos

hannisbeeren ober Weinbeeren, verfiife dasd beliebige Dbt
mit Juder und Jimmt, und giefe von nadiehendem
Gréme daritber, Wenn bdie Jorte halbgabr gebaden if,

itreut man nody etwasd Sucer daritber, damit: i" ¢ fd)én
braun werde,

21. Créme 3u diefer 5ut¢.. Tk

Gin Nofel Mild) wird abgefotten, 3 Loth Kartof:
felmehl mit etwas Ealter Mild) zevvithrt und unter be:
ftandigem Quirlen unter bdie fiedende Mildy gegoffens
al8bann witd fie vom Feuer genommen, 1 Pfd, Butter,
L Pfd. Juder, 8 Dottern und 2 gange Cier. bam!t ver:

mifcht,
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2. mi;mmfbc bon Mafaronenmaife.

! 1 Pfd. gefchalte firfe’ Manbeln werden fein geftofen,

| dann in einer Schirffel mit 1 Ppd. Jucfer,” Der abgerie: |
benen Sdyale einer Gitrone und 8 Ciweif ju einer Maffe |
gemadht, weldhe man durch bie “Syprige auf die, von

sufammengefesten  Oblaten einen Joll ‘breite, mit dem

" Biefel abgemeffene RNinge, wovon jeder' L Joll Fleiner

' gesirfelt wird | als der vorhergehende, fprists man bdckt

biefelben' auf ' einem geraden Bledhe fchon bHellgelb, und

egt fie vermittelft Suderqug, weldyer diefelben aufeinan:

) ber befeftigt, vom gedften bis jum Fleinften {tbereinanber.

g Dann' garnitt man die Pyramive  mit Anfesung von

1 Manbdelbdgen, derenn beide Cnben, um feft 3u halten, in

)

e e

Caramel=Suder getaudyt werden mitfien.  Wenn man

nun mit 30 bis 40 foldyer Bogen eine {hdne Krone
formivt bat, fo madyt man mit dem nody ibrigen Gara:
1 mel=Suder ein dadengefpinnft um die Pyramibe,

rl o 23 Punfdy - Forte.

- © Diersu nehme man 1 Pfd, Butter, 1 Po, Suder,
3 Po. Mehl und 8 Gier; die Butter wird in einem
Retbafdye 3u Sdyaum gerithet, dann der Sudfer und Has
Cigelb nad)y und nady nebft der abgeriebenen Sdhale
einev  Gitrone binzugefest. Wenn diefes gefcheben, fo
fdhlagt man dag Weife von den Giern 3u Sdhnee und
viuhrt e8 nebft 1 P, Mebl unter “bdie Mafie,  Nun
fireicht man 2 Formen von egaler Grofle mit Butter
aus . fullt die Maffe in diefelben und bockt fie gar,
Dann fdhalt man 3 grofe Aepfel, reibt fie auf bdem
Reibeifen in einen Suppenteller, fo wie audy die Halfte
ber Sdyale von einer Gitrone, vermifdh)t nun das Aepfel-

e aek AW el Eek. WA W S
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marf mit 6 foth Suder und } Quart Punfdjeffeny und
freidyt e8 auf einen der gebadenen Theile, felst den ans
deren Iheil dariiber und giebt der Jorte einen PWaf-

fexguf.

24, NRevolutionsd: Torte.

Diefe Torte befteht aus dreierlei Tortenmatje, nams
lidy aus Brodtorten=z, Mandeltorten = und Biscuittortens
 Mafje, weldyer leteren man eine Auflofung von Codyes

nille jufest, bdamit fie fdhon voth wird. ~Jede Diefer
Maffen wird fire fich allein in einem Gefdyirre angemadt
(man {. Nr. 9. 17)3 3 B. bdie Brodtortenmafje von 8
Roth Manbdeln, weldye juerft in die mit Butter beftrichene
Form gefiillt wird, dann folgt die Biscuitmafje, welde
man von 4 Giern, 1 Pfo. Sucder und 3 Pfo. Mehl
anfertigt, mit cinev Aufldfung von Codyenille voth faebt
und mit einem Blechldffel gleichformig ftber obige aufs
trdgt, Ueber diefe wird nun die Manbeltortenmafje, von
10 Loth Mandeln angefertigt, behutfam aufgetvagen und
~ bei gelinder Hige langfam gebaden, Man giebt the

einen rothen Sudferquf und garnirt fie nady Belieben,

- 29, .ﬂotaubs : Torfe.

L Pfd. Mebl, L Pd. audgewafchene Butter, } P,
Suder, } V. fife mit Waffer geftofene Mandeln
werden ju einem Teige angewirft und ein Boben davon
audgerolit; den RNand, weldjen man auf felbigen [legt,
wird guvor in eine Mifdyung von gebacten fufen Mans
deln, Orvangenfdyalen und das von einer Gitrone auf
Jucter Abgericbene gedrircft und {dywad) gebaden s nadye
bom mit eingemachten Johannidoeeven gefullt, weldye
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man it Mandel - Sortenmaffe ubergieft, nun nodymals
[ bactt und dann glafixt;

26, Rofen - Sovte.

Dasd Ciweif von 9 Giern idhlage man 3u Schynee,
thue dann bdag Eigelb und 4 P, Staubsucer, 3 IJ0-
pren: Reofendl und fo viel aufgeldfte Codyenille bingu, 8
dte: Maffe fchon roth ift.  Dann rvithre man  behutfom
mit_einem: Ribrldffel 3 PFo. fein gefiebtes Mehl darun-
ter, fulle eine mit Butter beftridhene Form damit und
bade: fie langfam aus, Diefe Torte wird Noth glafit,
und von weifem Sypripguf mit fRofen garnief,

o 2. Sabne - Forte. 317
0 Man madye won 1 P, geftofene Manbdeln, 1 b,
Buder und 2 Giweif eine Mandelmafie, flveiche diefebe
auf. aneinander geflebte, nady einer runden Jorm 3ez
Adnittene Oblaten mefferriifendic und bace bie Plotte
nur hellgelb, . Nun fdhldgt man von 6 Ciweif Schree,
vithet 3 DO, feingefiebten Suder und etwas geftofime
Banille darunter, und fprigt vermittelft der Oprise ron
ber in biefelbe gefiiliten Maffe 3 oder 4 Ringe, ohnye-
fabr einen Eleinen §inger ftave gletdy weit von einanter,
und bade die Torte bei gany gelinder Hige, Wenn fie
fchon blaBgelb gebacen und abgekithit ift, fo wird tie-
felbe fury vor bem Servirven swifchen den Baiféeringen

mit gefdhlagener. Sabne, weldye mit ehwasd Sucker wnd
Banille verfuft ift, gefult, |

—
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| 8. Sand:FTorte. :
Man  fdlage in einem Keffel 7 Gier mit 1 b,

e . e an 3 3 e h a8 -T-— ——s
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uder uber fdywadiem SKohlenfeuer ju einer. fieifen Bis-
- cuitmafie, dann rihre man 1 PFO. zerfdhmolzene und
- wieber abgebithite Butter, 3 Piv. Kartoffelmeh! und bdie
- abgeriebene Sdyale von einer Gitrone gleidhzeitig daruns
ter, Nun fille man die Mafje in eine mit Butter be-
firidhene Form und bade fie bei mittelmagiger Hike.

- 29. Sabneberg.

Man fchlagt 1 Quart dice Sabne mit einer Ruthe
in einer porellainenen Jervine big fie fteht, dann feft
man eine Schitfjel unter ein Sieb, nimmt mit einem
Loffel Den Schaum von der Sabne, legt thn auf das
Sieb und fest dad Sdlagen fo lange fort, bis es feiz
nen Sdaum mebr. giebt (man muf aber vorfihtig fein,
baf man die Sahne nidht 3u Butter fdlagt),  Alddann
- aieht - man dad zu Sdynee gefdhlagene Ciwelf pon. 3

GCiern und 1 Pfo. fengefiebten: Juder nebft etwasd: ge-
ftofener Banille bdarunter, fervivt dad Ganze in Form

eined Werges auf einer porzelainenen Sdyiifjel und gur..
nivt e8 mit Eleinen :‘Bmﬁéeé

£ u h ¢ w
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.30 Wpfelfuden.

Man. made von & Pfd, Butter, & Duart 9Rtld;,
einer Safie gute Hefen, 4 Loth Sucfer und bdas dazu
nothige Mehl einen nicht zu feften Teige, tretbe thn rund
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ober vieredig mefjervudendid aus, lege ihn auf ein mit
- Butter beftrichenes Bledy, drehe einen Rand an derfele
| ben und laffe thn aufgehen (Gabren). Nadydem belege
man denfelben mit fingerflarf gefdynittenen Aepfelfcheben
vetbenwetd und dicht tibereinander, beftreue fie mit Sufer,
Jimmt, gehadten Manbeln und Eleinen Nofinen, anbd
bade den Kudyen bei efwasd vafdem Feuer.

31. UWidhPuden, qefdhlagener.

Mai fdlage in einzm Keffel 16 Gier und 1 Pfo.
Juder ube. Kohlenfeuer yu Biscuitmafle, und wenn fel=
bige wieder falt gefdhlagen ift, fo fese man derfelber 1
Pfo. cefdmolzene -aber abgefithite Butter, 4 Loth ge:
fofene bittere Manbdeln, eine geviebene Musfatnuf, Si-
tronen’fale, eine Taffe Hefen und 11 Pfd. Mehl kin-
gu, und vibhre alled langfam untereinander; davauf fille
mar vie Liaffe in eine ftavt mit Butter beftricherie Fowm,
lajje fie aufgeben, und wenn der Kuchen gebacfen nd
aud der Form gethan ift, Dbefireue man ihn mit Suder

~und Simmt,

32, Boaum: oder SpieGludhen,

Man vibhrt 11 Pd. ausgewajdyene Butter in einm
Reibafdye ju Sdaum, fdldgt nady und nady 40 Eigeb
nebft 11 Pfd. Jucer in getbeilten Portionen hingu, fa-
ner die abgeriebene Sdyale von 2 Citronen, 11 Loth Simnt,
3 Loth Nelfen, § Loth Mustatblirthe, Eleingefdynittene Orar-
genfdyale und Citronat, von jedbem 2 Loth; dann fdyldat
man dad Ciwetf ju Sdynee und rithet e8 mit 1 PH.
WMepl unter die Mafle. Nun beftreidht man die Walse
(*Baumtudyen - Form) vingdum mit Butter, belegt fie it
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ratpict unb umwinbdet fie mit Bindfaden, weldyen man
a1 beiden Gnben mit 2 Fleinen Ndgeldyen befeftigt. Hiers
ady legt man den Baum auf bdie Bode, welde vor
em Feuer auf dem Heerde aufgeftelt find, und breht
dlbigen fo lange, bid er heiff geworden ift.  Alstann
it man eine flache Pfanne unter denfelben, damit von
er nun aufzutragenden Maffe nidyts verloven gebt. Hiers
uf begieft man bden Baum ringéum, von oben big
nten, unter beftdndigem Drehen Ddeffelben, und twenn
idtd mehr abtropft, nimmt man die Pfanne 1veg, el:
e man nidht eher wieder unterfest, bis bas erfte Aufs
etragene gebadfen ift, und man nun einen 3weiten Auf:
uf wiederholt, So fdbrt man fort, bid alle Mafle uuf:
tragen. und ausgebacen iff. Enbdlidy nimmt man den
aum vom Feuer, f{dhneidet den WBindbfaden von Dden
dgeln, ftoft mit dem BWaum gegen die LWand, bamit
fidy bequem von ber Form abnehmen lafgt, und eine
weite Perfon das Papier fammt dem Bindfaden hevaus:
chmen Eann,  Diefen Kudyen garnivt man nun mit

33. Bogen dajn.

4 Loth feingeftofene Mandeln, 10 Loth Juder, 6
th Mebl und 8 Eiweifi werden unteveinanber geruthet.
n diefer Maffe witd durd) eine blecherne Schabelone
uf ein mit Wacys Uberzogenes Bledh geftrichen, und
thacfen gany Dheif wber die Mandelbogenforme gelegt.

33. Brannfdiveiger Kuden.
Gin Pfund Butter witd fhaumig gertihrt, dann 9
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Cier, 12'Loth Sudet, 3 'Quart warme Milcy, 2 Jaffe
Defen, die ‘abgericoene Sthale einer Gitrone: iy D Pf
tleine Nofinen dagu gethan, wnd" mit Mebl' 31 2inrent
-~ Zeige ‘gemadyt, weldyer, fingerdicf ausgerollt,  quf “ein
mit Butter beftrichenes Blech gelegt . wird. * Ningsi
auf den Rand deffelben legt man 3 Pfo. grofie gewa
fdyerre Nofirien: und bedecks folche durdy Ueberfchlagen e
duferen - Randes bves, Kudens, Nun Eneibt mar mi
den Fingern. erhabene Streifen auf ven Sudhen,  ynifches
welde man fleine Stickchen Butter legt. Den Kude
(@Bt man ‘an cinem warmen Orte aufgelen (qabren
und badt ibn- bei vafder Dise. So wie er aus be
Ofen fommt, fiberftreicht man thn vermittelft eines Pir

feld mit 6 Loth in Rofenwafjer aufgeldftem Sucker un
ftreut nochmals Suder und Simmt dariber.

35. Butterfudhen, rundes. |

- Man “vithre L Pid,  Butter su Sdaum, 4 Gie
und 2 Loth - geftofene . bittere Mandeln Darunter, ‘“eyne
2 Zaffen voll Milch, eine. Laffe Hefen, 1 Pro. Sucke
etwas abgeviebene Gitronenfdyale, vedgleichen eine PMus
fatnuf und etwas grofe und tleine Rofinen. &Scdan
vithre man nur o’ viel Mehi darunter, daf fio di
Mafje nody bequem in eine flache mit Butter beftricen
Joent fireichen 146t, weldye man mit gebacften Mandel
beftreut’ und in der Warme aufgehen lagt; alsdann ftrey
man nody etwas Juder daritber und bt den Kiche

36, -ﬁdmﬁucgu Rucdhen.
Man rithre L Pfo. Butter Ihaumig, * fese dider
Pfd. uder, 7 Gier, etwas geftofene Mustatblitth:, di
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abgeriebene Schale einer Citrone, eine Tafje voll Hiefe;
4 Roth Eleingefdhnittenen Gitronat und ' 1°Pfo, 4 Koth
Mehl 3u, fille die Maffe in eine mit Butter ausdge-
ftrichene flache Form, befiveue. den ﬁud;en mit. gehacten
Mandeln und Sucfer, und wenn er einen 3ol hodh ge-
qabrt hat, bact man tbn bet maﬁtger Jj)tbe |

3obunmﬁhutfudjem .

SRan mad)e fid von 1 Quart warmer S)Jh[d), )
Pid. Butter, 4 Loth Juder, 2 Cier, einer Fafje J:)cfen
und Mebh! einen Jeig, treibe foldyen meﬁerrﬁ&enbicf aus,
bringe ibn auf ein mit Butter beftvidhenes und mit Sem-
melfrumen beftreuted Bledy, drehe einen Rand darum
und nadhydem man thn ein wenig hat gabren laffen, fo
ftreicht man den von | Quart Mild) angefertigten Gries:
brei, weldyer mit 1 Pfo. jerfdymolzener %utter, 1 Spro
Sucfer und 8 @tetn vermiftht wird, darauf, fiveue nun
die von Kammen Dbefreiten Sobanniébeere' baritber und
bade den Kudyen bet {chneller Hige. Wenn ex gebacfen
ift, beftreut man ihn ﬁarf mit Suder und Simmt,

38, Raffecfudhen.

Man vithre § Pfo. Butter ju Scdhaum, fese nady
und nady 8 Eigelb und 2 ganze Eier hingu, ferner 1
Loth geftofene bittere Manbdeln, die abgeriebene Sdale
pon einer Gitrone, 1 Pfo. Judfer, eine Taffe Mildy, eine
Zaffe Hefen und 3 Pfo. Mehl.  Diefe’ Maffe fille man
in eine flache mit Butter ausdgeftrichene Form, lafje fre
gabren und backe den Kudhen bei rafdher Hike. Gebacken
befireidht man den Kuchen mit Wafjerquf, beftreut ihn
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mit ldnglid) feingefdnittenen Mandeln und [aft dea
Guf im Ofen trodnen,

39, RirfdHfuden.

Man madit von gewdhnlidhem Hefenteige einen
mefjerriifendifen Kudyen mit Rand, und wenn derfelb:
aufgegangen ift, fillt man ihn mit Griesbrei (wie b
Nro. 37.), thut die abgeftielten Kirfdyen darauf, beftreut
thn mit Suder und Jimmt, und badt den Kudyen bel

fhneller Hise,

40. FWndere [Wet.

Man madyt einen Boden mit angedrehtem Ranbde
von Bldtterteig, legt die ausgefernten mit Juder unt
Jimmt verfitften Kirfdhen auf denfelben und badt den |
Kudhen vafdh, JIft er halb gabr, fo madt man einen
Gug von 4 Quart fauern Rabm, 3 Cidottern, 2 Ef-
[Offel voll Mebl, Suder und Jimmt nad) Belicben,
gieft ihn uiber den Kudhen und bdct ihn vollends gabr.

41, WMandelfudyen.

1 Pfd. Butter rubhre man {dhaumig, fege 1 i, 1
Loth geftofene bittere Mandeln, eine Taffe Mildy, eine
Zafje Hefen, 4 Loth Juder, etwad NRofemwafjer und 4
Loth Eleine Rofinen hingu, madye e8 mit Meh! 3u einem
loderen Jeige, welden man dinn austreibt, auf ein
mit Butter beftvidyenesd Bled) legt, mit i beftreicht und
mit gebacdten Mandeln und Suder ftark beftreut. Dann
1afit man ibn gabven und bact ihn,
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LoD © gy RuisiBuden.

O Or @i bl  dicker” RNabhm, 12 Gicr, 'L’ Pfd. Suder

 ird it efnem Fopfe {dhaumig qequivlt, ‘dain eine Taffe
Hefert, "1 Loth immt und 1P, Mehl sugefept, * Diefe

. Maffe wird in eine farf mit Bufter beftrichene AfchEus

| dhenform gefillt, dann Idft man den Kudhen gabrem,

- und bactt ihn ber fdmeller Hise, LRITE 30( S O

e A8, SendBudpen.

Man formivt von Hefenteig, wie ju bem Johannis:
beerfuchen, worunter man etwas Heine Nofinen mifdf,
vunde dimne Kudyen, legt fie auf ein mit Butter beftri:
dhenes Bacbled) und beftreicht fie mit nadhftehendem
Guffe. Dan laffe’y PFo. Butter serfdymelzen, vermifdhe
fie mit % Pfo. Sucer, I Clern und 1 Pfo. Mehl, bes
fireidye ‘Dic Kudhen bamit, laffe fie bann gabren und
baffeﬁe. e dhiayiied IN0R0 NN :

- 44. ;@tniﬁclfu:ﬁem
CDen Streifiel perfertigt man auf" folgende At :
Man vermifdhe L Ped, Butter - und 4 Loth Sucker mit
fo' viel Mebh, baf fich Der Teig' auf ‘vem NReibeifen reiben
(@Gt yoelthes man’ auf  ¢inen - vom’ obigen mit grofen
Mofiren verfehenen potr’ Hefentely fingerdict ausgetriebenen
Sudhen; welder yuvor mit €i - gefridyen wurde, efras
5id aufftveut, dann felbigen gabren 146t und badt,
e 454.- ﬁbnﬂlﬁtm VIR TAAR IR e | haR i
Man madyt ein Hefenftirc von einem Nofel Mildy,

2 Raffen Hefen und etwad Saly, und wenn e8 aufges
gangen ift, thut men 13 Pd, gefchmeidige Butter, 12
4

{;




LT T S

4

Loth Juder, bdie. abgembene @d)alg von 2 Gitronen, 3
Pid. grofe und 1 Pfd, Eleine. Rofinen, 12 - Cigeld uib |
2 gange  Gier baau arbeitet alled gut burdyeinander usd |
jdhlagt die  Mafie mit der, Hand veht locfer,  Dann qt=
beitet: man. nody fo . viel Mebl darunter, Dafi. es ein ges
fdymeidiger Seig bleibe,  Nun theilt .man ihn in. 5 K8
6 Sheile, driickt jedes Derfelben in einer flachen.mit But:
tev ausgefiridhenen Form audeinander, Idft fie gahren,
und dann, wenn qie. gebacfen find, befiveicht man fie wit
Wafjerguf, beftreut fie mit lang gefhnittenen Manbdeln,
und lagt den -($5uﬁ im Dfen trodnen,

3tmmtf”£¢nt

. amm bacft von femem @efenterg einen gan,y diinnmn
Suchen, dann madt’ man_eien Guf von einem ganzm
Gi, weldhed man mit & Loth Simmt und tlarem Suder
abrithrf, den Kudyen damit beftreiht und im Sfen ans
trodnen Tat.

3mttﬁ;ﬁm; oder Pilaumentuchen.

Man [aft 3 Pd. Butter in 1 Quart warmer Mi(H
gergeben und mengt Diefelbe mit Mehl nebft 2 Giers,
einer Zafie Hefen und 4 Loth Juder ju einem Jeige ay,
vollt thn mit dem Kuchenwelger aus, legt ibn auf en
mit Butter beftvidenes Bledy, dreht einen Rand darum
und belegt ihn mit in Wievtel zerfdhnittenen Plaumen,
dann beftreut man ibn mit Suder, Jimmt und gehacktm
Mandeln und [aft ibn bei vafder Hige backen,
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