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vollltändige Faltenküdhe 
. 

oder 

praßtilhe Anleitung 
zuv 

Bereitung van Fultenfpeifen 
Doll 

\\ Anna Bulber, 
leit vielen Sahren Pfarrhofsfögin. 

    

> MW ® 

zu 

jedem Kcdhbude.   

F 

S
A
R
D
I
N
I
E
N
 
A
S
I
A
 
A
S
T
I
S
 

TA
 
R
R
A
S
T
A
I
N
A
N
I
S
A
S
N
I
S
A
N
A
I
S
A
S
A
S
I
S
I
S
E
S
 

A
D
A
A
T
A
I
S
T
A
T
Z
A
N
A
N
I
E
 

Yegensburg. 

Derlag von Alfred Coppenrath. 
    S A

R
 

    

L
A
S
 

vr
   

    

   

    

v 

B 

IR
 

\ 

A
S
 
I
S
:
 

          
        

    

> 
27 £2 
N 

» 

RB 

EGETRELTEIRSSASTRESITLANSIANS    ). 7 

   



E; | ne Se | er 

vollfändige Faltenküde 
oder 

praftif Se Anleitung zur Bereitung 

v 

Safte fpeifen, ; 

Zugleich ein 

hang xu jedem Ruchbuche, 
Bon 

Anna Ssuber, 
feit vielen Sabren Pfarrhofstögim, 

VBierzehnte Auflage. 

  

Begensburg, 
Derlag von Alfred Coppenrath. 

1884.  
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Dorwort zur erften Auflage. 

Die Taftenfiche erfordert ftets das meifte Nachdenken 
und den meilten Mufivand von Sejchteflichleit, und manche 
Hausfenu oder Möchtn ift oft in der bitterften VBerlegenheit, 
wie fie an folden Tagen ihren Tijch beitelfen folfe, damit ber 
Viangel an Pleifchfpeifen nicht gar jo fühlbar jet. 

Berfajferin Diefes, durch langjährige Mebung erfahren 
auch in biefenm Theile dev Kochkumft, hat mun ihre eigenen und 
noch andere hie und ba zerfiveuten, feineven Necepte ge= 
jommelt, alle wohl erprobt, jo baf mit Leichtigkeit und Ver- 
trauen danach gearbeitet werden Tan. Es find j0 viele und 
mannichfaltige Baftenfpeijen zujammengeftellt, dag mit Hilfe 
diejes Nathgebers feine Hausfrau mehr wird in die Lage 
fommen können, verzweifelnd zu fragen: was fol man an 
Vajttagen Tochen? ES Täßt fich fogar nach diefen Hier gegebenen 
Recepten nicht allein ein fehr veichhaltiger, fondern fogar ein 
feiner Tijc) Herftellen. 

Die in den Necepten angegebenen Duantitäten find in 
der Regel fiir fech8 Perfonen berechnet, 

Möge diedg Büchlein überall freundliche Aufnahme 
finden! 

Begensburg, im Sanım 1870. 

Die Verfallevin. 

Vorwort zur zweiten Auflage. 

Kaum ein abe ift jeit dem Crieheinen der erften 
Auflage diejes Kochbuches verfloffen und Ihon ift eine neue 
Auflage deffelden nothwendig geworden. Gewiß der beite 

1*    



  

IV 
Vorwort, 

Mewels, bafı ner Kochbuch Anklang und freundliche Auf- nabıme nefunden bat, Yır diefer neuen Auflage wurden feine rripiimer verbeffert, übrigens : dag Buch unverändert nelaffen, 
Degenshurg, im December 1870, 

die Kerausgeberin. 

    

Vorwort zur dritten Auflage, 
Abermars ift nad) Derlauf eines Yahres per Neudrud de8 Yırhes nothiwendig geworden; einige wenige Gorrecturen ausgenommen, evfcheint dasjelbe unverändert, 
egensburg, im December 1871. 

Die Herausgeberin, 

    

Dorwort zur vierten Auflage. 

Die hier vorliegende neue Auflage wurde abermals einer forgfältigen Kevifion unterworfen und durch viele neue Kecepte bereichert. Die neuen Recepte find mit einen Sternchen vor der Nummer verfehen. Auch wurde Dad neue Maß und Gewicht itberalf in C) beigejegt, 
egensburg, im Mai 1874, 

Die Serausgeberin, 
MT 

——— 

Die fünfte big viergehnte Auflage find unveränberte Ab: dritdle der borhergehenden vierten Auflage. 
Hegensburg, im Dezember 1883, 

Die Berausgeberin. 

Zw 

  

Begifter. 

Die Hiffern bebeuten bie Seitenzahlert,) 

Hal, blau gefotten 39, 
— gebaden 39, 
— gebraten 40, 
— auf dem oft gebraten 40, 
— marinirt 39, 

Antshregeln 111, 
Anisbrod 93, 

— als Zmiebad 94, 
Uniskvanz 87, 
Aepfel mit Wein und Brod 73, 
— mit Cröme 59, 
— in Schmalz gebaden mit 

Wein 72, 
Aepfelauflauf 60, 
Aepfelkuchen, Schweizer 61. 
Aepfelpfannenkuden 69, 
Aepfelfichnuee mit Biscuit 59, 
Xepfeliuppe 19. 
Aepfeltorte 94, 

— auf andere Art 94, 
— auf dritte Art 95, 
— auf vierte Art 95, 

Aprikofen = Auflauf mit Üprikofen- 
fauce 66, 

Üprifofentorte 96, 
ige, blau zu fieden und dann zu 
fulzen 44, 

Auflauf von Bigeuit mit Hagebutten» 
. (Hüfenmark) Sauce 63. 
Auflauf von Kirfchen 54. 

Barben in Sardellenfauce 42, 
Darich, gebaden 43, 

— auf dem Koft gebraten 44, 
Baummolljuppe 9, 
Berlans 115, 
Bienen» oder Weipennefler mit 

Milhfauce 73, 
Bierfuppe 16. 

—_ auf andere Art 17, 
—_ auf dritte Art 17, 

Biscuit 109, 
Biscuitauflauf mit Früchten 54. 

— mit Wein 66, 

  

  

Biscuitgugelhopf 91, 
Biscuitpudding 55, 
Biscnittorte 98, 

— mit Olafur 98, 
Blumenkohl mit fauerm Rahm 28, Bohnenfuppe 7. 
Böhmische Dolfen 84, 
Braunfchmweiger Kuden 93, 
Brodfuöpel, feine, abgetriebene 20 

— — gebadene 21, 
— mit Krebfen 21, 

Brobpudding 55. 
Brodjuppe, geröftete 5, 
Brodtorte 100, 

— mit Chokolade 100, 
Dröfelteig 82, 

— auf andere Art 83, 
— mit Gewürz 83, 

Biidlinge, gebaden 50, 
Butterauflauf mit Citronenfauce 74, Butterpläßchen 112, 
Buttergebadenes 110, 
Butterkvingel 117, 
Butterfuchen 89, 
Butterteig 82, 

E= ohne Ei 82, 
— geringer 82, 
— zu Allem zu gebraudjen 82, 

Caramelauflauf 79, 
Caffeler Chofoladetorte 99, 
Champignons 30, 
Chofoladeauflauf 56. 

mit Mandeln 57, Chofoladeglafur 105, 
_ auf andere Art 105, Chofoladepudding mit Chntolade- 

fauce 56, 
Chofoladeihaum 108. 
Chofoladejuppe 19; 

- falihe 16, 
Chofoladetorte 98, 

—_ auf andere Art 98, — gefillit 99, 
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Regifter. 

Shofofabetorte, Faffelev 99. 
Eltvonenplägchen 110. 
Eltronentorte 102. 

Sollen, böhmijche 84. 
Dampfuudeln mit Vanillefauce 64. 

@ierbiseuit 109. 
@inbrennjuppe 12. 
Eis, weißes 105. 
Exbfen, gebadene 21. 

— grüne 28. 
Exbfenfuppe 7. 
Erbbeertorte 94. 

— 101, 

aftenfpeife 57. 
Wingernudeln 71, 
Sifchtnöbel 19. 

ihpubding, gebaden 47, 
Nifhrogenfuppe 10. 
Nilhialat, penelänifcher DI, 

Alafuppe Il, 
raplelin mie Blnmtguß und Kitror 
nenfance OB, 

(orellen, bian abgelotten al, 
: au fulgen dd. 
— gebaden Al. 
.. PN Al, 
-- 1 Wernfauce 42, 

Pedihe In Buitterfance 49, 
— gebaden 48. 
—  gebaden auf andere Art 48, 
vofchihenteljuppe 10. 

viihtenauflauf 74. 
itrftentodp mit heißem Wein 58. 

Gerftenauflauf 74. 
Serfte, geriebene, in der Milch 7O. 

Stlafur, blaue 106. 
— gelbe 106. 
—  greline 106. 
—  rothe 105. 

Solbwilrfel 22, 
Gries in dev Mil 70, 
Griesauflauf mit Obft 75. 
Hriespudding 75. 
Öriesjuppe, geröftete 6, 
Örundeln, gebadene 44, 
Gugelhopf, Parifer 89. 

= auf andere Art 90, 
— auf dritte Art 90, 

Häringe, gebaden 50. 
—_ gebraten 50. 
_ marinivt 50. 

Hatnoverfuchen 91. 
Hafelnußpudding 76. 
Haufen, gebraten 44. 
Hecht oder Aal mitNemoladefauce 37. 
— gebaden 36. 
— gebraten und gejpiet 86. 
— blau gefotten 35 
— in Butterjauce 35. 
— als Nagout 55. 
— auf wälje Art 37. 

Hehte zu fulzen 44. 
Hechtenkraut 27. 
Hefenfranz 89, 
Hefenteig, feiner 81.. 

— gewöhnlicher 81. 
Hefenteigkrufte, warıne, mit Frl 

ten 90. 
Herrenbrod, gebadenes 22, 
Himbeerplägchen, überzogene 112, 
Hiumbeertorte 100. 

Holder» (Holunber-) Suppe 18. 
Sud 38. f 

| 
Ktuffeebrob 99, ‚ 

alferauflauf mit Weinbeeräkfance72. 

Karpfen, gebaden 32. 
—_ ebratener,, 

ahm 32, 
mit Häring gebraten 83. 
in brauner Sauce 31, 
in Dfen 34. 
gefüllt 33, 
gebaden 31. 
blau gejotten 31. 
gedämpft 32, 

— mit Sardellen gebraten 33 
Kartoffelauflauf 73. 
Kartofjelgemife mit Häring 25. 
Kartoffeln, gebratene 23. 

— gebratene mit Zuder 25, 
geriebene, geröftet 26. 
gevöitet 24. 
geihmungene mit Petere 
filtengriin 24. 
geihmungene mit Peter» 
filtengrün‘ auf andere 
Art 24. 
glafirt 26 

mit fauven 

a
a
 

  Kartoffelpudding als Gemilfe 26. 

re 

  

Negifter. 

Rartoffel-Büree mit Mil 23. 

nee mit Bmwiebeln 25. 

Kartoffeljuppe 6. dh 

Sartoffeltorte, braune 96, 

_ weiße 96. 

Kästuchen 88. 

Raftanien, glafirt 26. 

Kirigenauflanf 54, 

i uppe 18. 
sen MN auf andere Art 18. 

2 auf britte Art 18, 

Kirfchentorte mit Banilleguß oder 

:Slafur 101. 

Knödel von abgetrodnetem Brod 20. 

—  gebrihte in Srebsijuppe 22. 

Königstucen, kleine 118. 

Königstiichlein 113. 

Körbihen von gevöfteten Mandeln 

mit ne a 104, 

Krapfen, jpanıpe e 

Si gl mit grünen Erxbjen 46. 

— gekocht 

—  gefodit auf andere Art 45. 

—  gefoht auf dritte Art 46. 

— mit Sauce 46. 

Krebsjuppe 12. 
A n auf andere Xrt 18.   _ mit Mandeln 14 

_ mit Mil 13. 

_ mit Neismehl 14, 

Küchel, flotte 114. 

Kuden, Bortugieflihe 115. 

Raberdan 50. 
geinziger Stollen 92. 

Zinfenjuppe 8: 

Linzer Tortenteig ‚8. 

Zuftlugjen mit Küfe 80. 

  

Manltafchen 77. 

Mehlmusanflanf 65. 

Meptipeife mit Mandeln 55. 

Milhjuppe 14. 

— mit Griesmehl 19. 

_ mit Neis 15. 

Mordeln (Morauden) 29. 

Preun-Loth- Pudding 98. 

Noderln 68. 
Nrosen, Salzburger 70. 

Fudelauflanf 62 

Nudeln mit Guß 80. 

Nußpläscgen 110. 

Hinelettftrndel 76. 

Omelette aux confitures 76. 

Ofterflede 86. 

Yanadeljuppe D- 

Bfeffernüffe 111. 
Bilzlinge ‚Schmwämme) ER 

—_ canflirt 29. 

Bomeranzenplägchen 
112. 

Brinzefjentörtchen 116. 

Pubding, englifher 60. 

(Hüfermark) Sauce 

Bunfäglaiur 106. 

Bunihtorte 101. 

uittenauflauf 56. 

Anittenidaum 112.   
Maccaronen, bittere 109, 

Magdalenatorte 101. 

Mandelauflanf 57T. i 

Mandelbögen auf pirgerliche Art 108. 

Mandelbrönhen 108 

Mandellnödel 23. 

Mondeltolatihen ie: 

PMandeljuppe 14. 

= = anf andere Art 17. 

Mandeltorte 97. 

Marzipan, vothes 112. 

Marzipanteig ZUM Berzieren von 

Torten 107. 

ahmanflauf 59 

va 

Mehlpudding mit Apritofenfauce 78% 

auf andere Art 15 

— mit Maccavoni 15. 

Morelu- Morauden-) Suppe 9 

mit Chotolade 62. 

Plumpudding mit Aracfauce 76. 

gebrühter, mit Hagebutten» 
19. 

—  geforpter, mit RWeinfance 58 

Reispubding mit Weichielfauce 72, 

Keisihleimfuppe 6. 

KReis, türliiher 52. 

Reiswaffeln 80. 

Rogenfuppe 10. 
anf andere Art 10. 

Kübenkraut, gediinftet 28. 

Kuffiihe Suppe 8. 

Nutten, gelotten 41. 

— zu fulzen 44. 

— in weißer Sauce AR



      

VII 

Saiblinge blau zu fieden und dann au fulzen 44, 
Sacfenkuchen 88, 
Salın blau gefotten 43, 

— mit Gardellenfauce 43, 
Salzburger Noden 60, 
Gandtorte 96, 
Sauerkraut, gediinftet 26. 

— gemöhnliches 27, 
— auf dritte Art 27, 
— mit Stodfiih 28, 

Schaumconfect 111, 
= tojenfarbiges 111, 
_ bon Pomeranzen oder 

Eitronen 110, 
Scheid 38, 
Schelfiih 45. 
Sdill 38. 
Sileien, auf dem Roft gebraten 30, — blau gefotten 30, 
Schimalztorte 97, 
Schneden, gebraten 48, 

—  äulodenundzudinftend7, 
Schnedenfuppe 11. 
Schihfuppe, braune, von Fifchen 11, Schwammpudding 59, 
Schwarzbrodauftauf mit Wein 67, 

_ auf andere Art 67, Schweizerauffauf mit Chaudean 64, Schweizer Wepfelluchen 61, 
Semmeluudeln 62, 
Semmelwitrfichen ‚ Süße, im Mein. 

füppen 22, 
Spargel mit Rihreiern 28, 
Spinattuödelhen 22, 
Stodfifh, gekocht 49, 

— mit Kartoffeln 49, 
Strudel, ausgemwalkte, fogenannte 

Daultafchen 77, 
Suppe von dürren Bohnen T. 

bon dilvren Erbjen 7, 
bon griinen-Exbjen 7, 
bon Siien iR 
bon yilchrogen 10, 
don Feofchichenkeln 10, 
bon Dioccheln (Vorauden) 9, 
ruffiiche 8. 
bon Schneden 11, 
bon gebadenem Weißbrod 6, 
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Kegifter, 

Zaufend-Blätterfuden 103. 
Zraubenkuchen oder -Torte 95, Zraubentorte einfache 95. 

Zeigfuppe, geriebene, geröftet 5, Theebrod 93, 
Zopfennudeln 69, 
ZTopfenftrudel 77, . 
Torte, Dresdener 97. 
—  englijhe 97, 

Ulmer Brod 85, 

Banilleniiächen 118, 
Banillepläschen 109, 
Vanillepupding 53, 

2 mit Weinfauce 78, Banillefchnee oder &uß 106, 
Benetianifcher Bildjfalat 51. 

Waller (Seid) erouftirt 38, 
Waffeln 75. 
Weicfelfuppe 19, 
Weinauflauf 80, y Meinnudeln 69, 
Weinpudding mit Eierfauce 63, Meinfchnitten 23, 
Weinfuppe 16. 

— mit Tapiola (Sago) 16, Meinteig 89, ı 
Weißbrodauffauf 
MWeißbrod, gefillites, mit Hagebuttens (Hifenmart) 67, 
Wiener Kuchen 85, 
Winde, fpanifche 114, 
Windkiheln 113, 

Hinmmtglafur 106, 
Zimmtfterne 110, 
HSimmttorte 98, 
HSimmtzwiebad 86, 
Buder, gezogener 106, 
uderbre&eli 116, 

Buderduft 107. 
Zuderdüthen 114, 
uderfollatihen 117, 
uderfranz 92. 
wiebad, feiner 86, 
— auf andere Ara 87, 
—  glafirt 87. 

  

Fakenfuppen 

1. Geröftete Brodjuppe, 
zwei alte Milchbrode, 
al in einem Tie 

unter  beftänd 
e8 vom Feuer 
gießt fhwad) ge 

ftellt e8 wieder zum 
Gibt dann die Su 

würzt zu Zifche. Mach Belieben f 
nuß auch fein gefehnittenen Scni 

Man reibt 
(70 ©.) Schm 
da8 Brod barüı 
hierauf ftelft man 
ganze Eier daran, 
langfam zu, 
bis e8 Focht. 

läßt dann vier Rot} 
gel heiß werden und röftet 
igem Umtühren helfgel6, 
und vührt zwei bis drei 
falgenes Fochendes Waffer 
Veuer, rührt eg fo Tange 
ppe mit Musfatnuß ge= 
ann man ftatt Muskat: 
tlauch darauf freuen, 

a
 

zu
en

 

2. Geriebene Zeigjupge, geröftet. 
Ziegel vier Loth (70 Gr, 
mit einem Ci bereiteten 

nd rührt dag beftändig, 
an ed vom Yeuer zurüc, 

hit e8 gut, 
r, einen 2 

Man läßt in einem 
Heiß ierben, gibt den, 
tiebenen Teig hinein u 
gelbift. Dann zieht m 
bi® drei ganze Eier d 
htwach gefalzenes E 
dem andern daran, 
Däschen gibt, Hier 

) Schmalz 

bis e8 hell- 
Ichlägt zwei 
gießt dann 

ffel nach dem 
damit e8 Feine 

Suppe gut auskochen, 

Hendes Waffe 
berrührt e8 ganz fein, 

auf läßt man die 
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6 daftenfuppen. 

berrührt man drei Eidottern mit einem Epföffel Falten Waf- 
fer, gießt die Suppe unter beftändigem Rühren davan,"ftrent 
fein gefehnittenen Schnittlaud darauf und gibt fie fogleich 
zu Tifch, 

4. Geröftete Griesfuppe. 

In bier Loth (70 Gr.) Schmalz röftet man unter be- 
fändigem Rühren eine Obertaffe feinen Gries Hellgelb, gießt 
fochendes Waffer Tangfam daran, verrührt e8 gut, gibt Salz 
nad Gefchmad daran, Hat es noch einmal gut aufgefocht, 
berrührt man drei Eidottern mitnem Eplöffel Falten 
Waffer in der Suppenfchüffel, und geept- die Suppe unter 
beftändigem Nühren daran. Man gibt gebähtes Brod hinein, 

5. Reisfchleimfuppe. 
Bier Loth (70 Gr.) Neis wird gebrüht, Falt getwafchen, 

dann ganz gut abgetrodnet, hierauf fein geftoßen und 
mit einer Maß Waffer zum Feuer gejeßt, fleißig uunger 
rührt DIE e8 anfängt die! zu werden, datın durch ein Haarfieb 
gegoffen, noch einmal aufgekocht, gejalzen, hierauf mit 
drei Eibottern Yegirt. Dean gibt einige gebähte Schnitten 
MWeißbrod hinein, 

6. Suppe von gebarfenem Weihbrod. 
Bon drei Milchbroden werben feine Scheiben ge- 

Iänitten, diefelben in heißem Schmalz auf einer flachen 
Pfanne auf beiden Seiten helfgelb gebaden. Hierauf gibt 
man fie in einen Ziegel, gießt Ihwad gefalzenes Waffer 
daran umd Focht es zu einem Brei. Die Suppe wird vor 
dem Anrichten mit in Schmalz gelb geröfteten fein geichnit- 
tenen Zwiebeln aufgejchmalzen, 

7. Rartoffeliuppe, 

/ 

Fünf große, vohe Kartoffeln werden rein gewalchen, - 
gefhält und in Heine Stüde zerjchnitten. Hierauf mit 
Daffer, Salz und einem Stiüdlein Sellerie ganz weich 

Vaftenfuppen. 2 

gefoht, dann zu einem Brei berührt, mit Kochendem 
Waffer verdiinnt, durd) ein Sieb gegoffen und mit Zivie- 
bel aufgefhmalzen. Man gibt in Würfel gefchnittenes 
und in Schmalz geröftetes Brob hinein, 

8. Suppe von blürren Bohnen, 
Eine halbe Maß (", Liter) dirre, weiße Bohnen 

werden zein gewafchen, mit falten Waffer und etwas Salz 
zum euer gefegt umd zu einem Brei verfocht, Alsdanı 
läßt man in einem Tiegel ein Stüd Butter heiß werben, 
zöftet Mehl darin Helfgelb, treibt die Bohnen mit etwas 
Waller durch ein Sieb, giekt das Einbrenn damit an, 
verdünnt e8 noch nad) Belieben und läßt e8 gut auts- 
Tochen, Man gibt in Schmalz gebadene Schnitten von 
Milhbrod hinein. 

9. Suppe von dürren Erxbjen. 
Eine Halbe Maß (*/, Liter) dürre Exbfen werden aus- 

gejucht, rein gewaschen, mit Waffer und Salz unter flei- 
Bigem Umrühren zu einem Brei berfodht. Hierauf läßt 
man ein Stüid Schmalz in einem Ziegel heiß werben, 
vöftet Mehl darin hellgelb, treibt die Erbfen durch ein 
Sieb, gießt das Einbrenn damit an, verdiinnt e8 noch mit 
Waffer nad, läßt es gut ausfochen und gibt die Suppe 
mit in Würfel gefchnittenem alten Milhbrod zu ZTifce, 

“10. Suppe von grünen Erbjen. 
Dazu nimmt man eine Maß (1 Liter) große, jedoch 

noch ganz zarte grüne Exbfen, wäfcht fie und fest fie mit 
etwas Salz, Waffer, einer gefchnittenen Zwiebel und etwas 
grüner Peterfilie in einem flachen Gefchirr auf vafches 
Veuer, läßt die Erbfen weich werden und furz Tochen und 
ftößt fie noh warn in einem Mörfer, Während dem 
töftet man einen Kochlöffel voll Mehl mit etwas Butter, 
jedoch fo, daß das Mehl weiß bleibt, füllt e8 mit Faften- 
brühe (fiehe Nr. 14) auf und Yäßt es mit Peter- 
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8 Foftenjuppen. 

filterourzel und einer gelben Rübe austochen, rührt e8 mit 

den geftoßenen grünen Exbfen ab, und ftveicht e8 duch) 

ein feines Sieb. Die Suppe wird wieder heiß gerührt, 

mit Salz und Mustatnuß gemürzt, mit einem Stüdden 

vecht Feifcher Butter gehoben und über in Würfel ge- 

fehnittene, in Butter gebadene Peifbrode angerichtet. 

#11. Nufjiihe Suppe. 

Eg werden gelbe Rüben, Peterfilierourzel, Sellerie, 

Borg, ein Stüd Wirfing, das Griine vom Peterfilie und 

Sellerie nudelig gejenitten, wie zu einer Wurzeljuppe; 

dann fehneidet man zwei Eplöffel voll Sauerkraut, welches 

man etwas ausgebrüct Hat, einigemal mit dem Miefler 

duch und gibt e8 mit den Wurzeln und einem Keinen 

Stüdchen Butter auf's Feuer und vöftet da® Ganze ein 

wenig unter fleißigem Kühren, ftaubt e8 mit einem Kocd- 

töffel voll Mehl ein, firlft eg mit Faftenbriihe (fiche Per. 14) 

auf und läßt bie Wurzeln unter fleigigem Asfhaumen 

und Abfetten weich Tochen, würzt die Suppe mit Salz, 

Bfeffer und Muptatnuß, läßt zwei Shlöffel voll Baradies- 

üpfel-Wtarmelade (Tomate) mit auflocjen oder gibt if Er- 

manglung legterer zwei bis brei Eptöffel voll ausgeprepten 

Saft von geriebenen vothen Rüben (Rannen) daran und 

gibt die Suppe fochendheiß über gebähte Schwarzbrobfgnitten. 
| 

l 

12. Linjenfuppe- 

Eine halte Maß Liter) braune Linfen werden rein 

gewajchen, mit falten Waffer und etwas Salz zum Veuer 

gefeßt und ganz weich gekocht. Alsdann werben fie durch 

ein Sieb getrieben. Kährenddem Täpt man ein Stüd 

Schmalz in einem Tiegel zerjchleichen, gibt Mehl hinein, 

vöftet «8 gelb, treibt die Linfen durd) ein Sieb und füllt 

9a8 Einbrenn damit auf. Hierauf wird. e8 no mit 

focendem Wafjer verbiinnt und gut ausgefodit. Bor dem 

Anrichten verrührt man zroei Eibottern mit einem Löffel 

Faftenfuppen. 9 

falten Waffer, gießt die Suppe daran und gibt, wenn 
nöthig, noch etwas Cal “ 
Weißbrod Hinein. alz und in Würfel gefehnittenes 

N 13, Baummwolljuppe, 
n einem Hafen (irdenen Topf) verri ‚u par rührt m 

Ir an Tee An Mehl recht gut, a 
en a Ir Daß (1'/, Liter) Waffer mit etwas Sal, 

En A ne el a Nühren 
ee, e Eier. Dann fchüttet man 

i ; ‚man immer rührt, in bas 
Cu a“ un Be beißt, fieht die ei 

ries eingefocht hätte ift di 
fe ufebe darf. fie nicht. Di Au Be 
u A und gibt gebähte Schnitten von Milchbrob 

: att Zwiebeln Tann man auch fein gefchnittenen 
Schnittlauch darauf fire : 

a 
14. Moccheln: (Morauchen:) Suppe. 

Ein Zeller vol Morcdeln wi i 
u fochenbent Safymaf ae 

x on ‚niert gibt man fie in einen Seiher, gießt Talteo 
we: & und läßt fie gut ablaufen. Dann werden fie 
a I gefhälten Zwiebel und ein wenig Peterfilien- 

ee en hierauf gibt man ein Stüdgen 
ns inen iegel und Dünftet die fein gewiegten 
en rn ‚, Mäubt ein wenig Mehl daran, füllt fie 
ni ena jud auf und läßt fie gut auskochen M 

gibt fie mit Schnitten von gebähtem Brode zu Tifge " 
Erbfenabfud zu bereiten: Ein : Eine halbe Maß (Y), ki 

A on werben rein gewalchen, un a 
a en Salz zum Teuer gefegt und ganz weich 
en a ierauf durch ein Sieb paflirt, damit die Bäl 

3 eiben ımd nur das Klare durchfeiht, dann mit
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toird 
kochendem Waffer verdünnt, ee 

zu ben meiften aftenfuppen verwendet, 

13. Sihrogenfuppe. a 

Ein Stüc Butter läßt man in einem Tiege wen . 

nüßet Mehl hinein, fo viel e8 annimmt um I 

nd F tändigem Rühren gelb werden. Den Fi IB 

age u Sifig mit Waller, mit einer zerfehni ae 

En ih ein paar Pfefferkörnern. Dann legt En je 

N 8 und gießt das Einbrenn mit dem Abju Pe 

Bes, verdünnt e8, wenn e8 noc) nöthig if i 2 

& a dt 14), gibt Salz nad) Belieben-zu um ai 

Ale Ih auskoghen. Bor dem Anrichten legt man a 

f Bi Ioefer in Heine Stüde gefhnitten Kg? a 

Ei gebähten Schnitten von Milhbrod in vn 

16. NRogenjuppe anf eine Ben ie u 

Gin Stücken Butter ober Ems a ae 

ben umb röftet Diehl darin hellgelb, jie Ban in 

Du großen veingewalchenen len Ar 14) 

i man 

vi 2 ee auflochen und ei . 

u ® ln Man gibt die Suppe mit Schnitten ie 

N itenr Brode zu Tifche. Man Tann bie Suppe 

it ei ig Ejfig jäuern. 

a, ne 

Den Trofchichenteln werden bie Zehen abgejchnitten, 
in Ei umd 

dann werden fie rein gewafhen, gejalzen, Ep un 
I umgewendet, auf einer flachen Pfann ee 

one Geib gebaden. Hierauf in einem 
ü { einem g 

’ 

Tiegel gebinftet, zulegt mit Exbjenabjub I A 

Ki und gut ausgelocht. Drei Eibo ei en 

Be faltem Waffer in e N an 

fich wird die Suppe burd) ein 

un an Schnitten zu Tifde gegeben. 
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18. Fifchiuppe, 
Bier große Weißfifche erden abgefeäuppt nommen, gewafchen und das Sleifh von den & räten ab= gelöft. Dasfelbe hieran f mit einer abgefchälten Zivieber und ein wenig Peterfifiengriin ganz fein gewiegt, Ein Stüd Butter läßt man zerfchleichen, vöftet Mehl darin gelb, dünftet die fein gewiegten Fifche ein wenig und fillft dann bas Ganze mit Salzwaffer, beffer Erbfenabfud (Nr. 14) auf umd läßt es vecht gut auskochen. Dann gießt man die Suppe durch ein Sieb über gebähte Brodfchnitten. 

19. Schnecfenfuppe. 
Es werden fünfzehn Stü 

gemachten Salzwaffer gelocht, dann aus ihren Häufern genommen, die Schweife befeitigt, dag Uebrige mit etwas Peterfiliengrün fein gewiegt, Hierauf werden fie in vier Loth (70 Gr;) Butter gebünftet, dann mit zwei Löffel Mehl ange- ftaubt, mit Fochendem Erbfenabfud (Nr. 14) aufgefüilft, gut ausgekocht, dann duch ein Sieb gegoffen, mit zwei Eigelb legirt und über gebähte Schnitten von Milchbrod angegoffer, 
20. Braune Schühjuppe von Fiichen, 

In einem Ziegel lößt man ein Stüd Butter zer- jchleichen, darin dünftet man eine gelbe Nibe, gepußt und in Scheiben gejehnitten, auch eine Peterfilienwurzel, Sellerie, Paftinofwurzel und eine große Zwiebel.  Afg- dann nimmt man ein Pfund (BKO Gr.) Gifch (es mögen Karpfen, Schleihen oder Weißfifche 
nimmt fie aus, fehneidet fie in Stüde; weg. Gibt die Fifche zu den Wurzeln, jo lange dämpfen, 
einen Kochlöffel Mehl daran, 
rührt e8 aber nicht um, 
Mer. 14) dazu und läßt 
Hierauf wird bie Suppe 

fein), fchuppt fie ab, 
den Kopf läßt man 
jalzt fie und Yapt fie bis Alles braun geworden ift, ftauht 

dünftet diefen ein wenig mit, 
Dann gieft man Erbfenabfud 
e8 noch eine Stunde Tochen. 
dur ein Sieb paffirt und 

, ausgee 

€ Schneden in vorher fiedend
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wieber heiß gemacht. Man Tann fie mit gebadenen Knödel- 

chen oder gebadenen Exbfen zu Zifhe geben, 

21 Einbrenkinppe. 

Bier Loth (70 Gr.) Rindihmalz laffe man in einem 

Ziegel heiß werden, gebe Mehl hinein und laffe es mit 

etwas Salz braun vöften. Wenn e8 braum ift, faın man 

eine Prife Kümmel Hineinwerfen und einige Diinuten 

mitröften. Dann füllt man e8 unter beftändigem Rühren 

mit Fochendem Waffer auf und Täpt es gut austochen. 

Beim Anrichten gießt man die Suppe über in Würfel 

geichnittenes weißes Brod, nad) Belieben Tann man fie 

wit zwei Eidottern legiven oder ganze Eier, auf je eine 

Berfon ein Ei, in die Suppe geben. Diefelben läßt man 

vor dem Anrichten ein wenig anziehen. 

22. Sreb3juppe. 

Zwölf Stitk große Krebfe werden gewafchen, in Tochen- 

des Salzwaffer geworfen und einmal aufgefodht. Alsdann 
werben bie Schweife ausgelöft und einftweilen aufbewahrt. 

Jun wird das Iunere der SKrebfe entfernt, und das 

Uebrige fanmt Schalen und Scheeren in einem Mörfer 

fein geftoßen. Indeffen Yaffe man jech® Loth (106 ©:.) 

Butter in einem Ziegel zerfchleichen, gebe die geftoßenen 
Krebfe Hinein und lafje dies unter öfterm Umrühren eine 
Halbe Stunde lang röften, fülle es mit Exbfenabfud (Mr. 14) 

auf und Iaffe e8 wieder eine Halbe Stunde kochen, gieße 

e8 dann durch ein Sieb in einen Topf und lafje e8 ruhig 

ftehen, damit, was unvein ift, fich zu Boden fett. Das 

Fette (die Krebsbutter) nehme man oben mit einem Löffel 
herunter und bewahre fie eigens auf. Dann gebe man 

ein Stüd Butter in einen- Ziegel, röfte Mehl darin Hell- 

gelb, gieße e8 mit dem Abfud der Krebfe ‚an und lafje 

e8 gut ausfochen. Hernad bähe man zmei Milchbrode, 

giefe die Suppe darüber, gebe die Krebsjhmwängcden hinein 

und zulegt giege man die Butter oben darauf. 

Vaftenfuppen. 13 

:233. Krebsfuppe anf andere Art. 

Die Krebfe werden ebenfalls gewafchen, in Tochendem 
Salzmwaffer gefotten bis fie xoth find, dann die Schweife 
ausgelöft und aufbewahrt. Das Mittlere Herausgenom- 
men und forgfältig gereinigt. 

Ein Milhbrob wird in Scheiben gefchnitten, ein Stüd 
Schmalz auf einer flachen Pfanne heiß gemacht, dag Brod 
mit zwei ganzen Glern fchön gelb gebaden und mit den Krebfen 
und einem Wiertelpfund (140 ©®r.) Butter im Mörfer 
ganz fein geftoßen, Alsdann fommt e8 in einen Ziegel 
und wird geröftet, darauf ftaubt man e8 mit einem Koch- 
Löffel Mehl am, füllt e8 mit Exbfenabfud (Nr. 14) auf und 
läßt e8 gut auflochen, Herma gießt man e8 duch ein 
Sieb, Tüßt e8 wieber Todhen bis fid) die Butter oben zeigt, 
höpft biefe ab und bewahrt fie bis zum Anrichten auf. 
Bor dem Unvichten Legirt man die Suppe mit zwei Eigelb, 
und gibt die Krebsbutter oben darauf. Mit den Schweif- 
hen, fowie mit gebähten oder gebadenen Brodfchnitten, ge- 
badenen Exbjen oder Kuödeln wird fie zu Tifche gegeben, 

24. Krebsjuppe mit Milch. 

Zwölf Krebfe werden gewafchen, gefotten, das Mitt- 
Iere herausgenommen, gereinigt, die Schwänzden ausge- 
Töft und eigens aufbewahrt. Dann werden die Krebfe 
in einem Mörfer mit einem Stüdchen Butter geftoßen 
und jo Tange in einem Ziegel gedünftet, bis die Butter 
voth if, Dann werden fie mit Tochenden Waffer auf- 
gefüllt, eine halbe Stunde gekocht, abgegofjen, alsdann 
ruhig ftehen gelafjen, Hierauf wird die Butter herunter 
genommen und aufbewahrt, Währenddem laffe man Rahm 
Tochend werden, gebe Zuder und fein geftoßenen Zimme 
daran, gebe die Krebsbutter oben darauf und gieße das 
Ganze über gebähte Schnitten bon Milchbrod,  Zufett 
lege man die Krebsihwänzden in die Suppe. 

Kodbud, 2 
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25. Krebsfuppe mit Mandelt. 

Die Zubereitung it ganz diefelbe wie folche unter 

Nr, 24 beichrieben wurde, nur wird eine Handvoll füge 

abgezogene Mandeln mit einem Löffel Kalten Rahm vecht 

fein geftoßen und mit dem zur Suppe heftimmten Nah 

eine Biertelftunde gelodt. Bor dem Anrichten muß ber 

Kahn mit den Mandeln durd) ein Sieb gegofjen werden, 

Yan Fommt die Kreböbutter oben darauf. Zuleßt werden 

gebähte Brodfehnitten und die Krebsfhwänzdhen in die 

Suppe gelegt. 

26. Krebsijuppe mit Neismehl. 

Zwölf Stüd große Krebie werben, wie in Wr. 22 

gezeigt wurde, abgefocht, die Scheren und Schweifden 

jorgfältig ausgebrochen und aufbewahrt, Die Schalen 

werden mit act Loth (140 Gr.) Butter im Miörfer vecht 

fein geftoßen und dann auf dem Weuer unter fleißigem 

Rühren eine Biertelftunde Tang geröftel, mit der nöthigen 

Faftenbrihe (fiche Nr. 14) ober nur mil MWafjer aufge 

füllt eine DViertelftunde Tochen faffen und dann durch ein 

Tuch) gepreßt. Die auf der Höhe jhwinmenbe Kreb3> 

butter nimmt mai forgfältig ab und vöftet acht Xoth 

(140 ©r.) Keismehl damit, füllt dann mit der Krebebrühe 

wie eine Sauce unter beftändigem Aühren das Reismehl 

auf und läßt e8 zehn Minuten austochen, legirt die Suppe 

mit fünf Cidottern und richtet fie, macden fie mit 

Salz und Musfatnuß gewürzt wurde, über die Kreb9> 

fcheeren und Schweifhen an. &8 Kann auch etwas weid) 

getochter ganzer Keis, aber au) runde Brodfrüftchen. und 

Heine Fiihklöschen, wie felbe Nr. 47 befchrieben find, dazu 

-gegeben werben, nur dürfen Tetstere nicht in Schmalz ge= 

baden, fondern müfjen in Salzwafjer abgelodt fein. 

27. Milhiuppe. 

Man fiede anderthalb Maß (14, Liter) Kahn oder 

Mild. Wenn man will, kann man ein Zimmt- oder 
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Banilleftengelchen darin fieden, Gieße dann die Fochend e 
Milch, in welche mar 3 
; 4 Zuder 
über gebähte Brodfehnikten, nad) Öefhuac gegeben hat, 

28. Milchjuppe auf andere Art. 
ee zerfchneibe man in feine Schnitten 

Ro 9 3 fein mit Rahm oder Milch zur einem 
M rei, dann fauın man fie beim Anvicht i 

Zuder ober Galg wilrzen und mit zwei Eidottern ai 
. PM Milchjuppe mit Griesmehr, 

da A; (1 Liter) Rahm ober Milh made n 

aa RE LBN a ante grsuut siz 5 tefelbe laufen, Koch i Bi je fie e 
tunde, Sollte die Suppe nicht bilnn ‚il Fan 

man noch Milch nad. Man 
EA ge ag But entweder falzen, 

30. Mildhjuppe mit Neis 

ae ar nn en u gebrüht, Falt gewafchen, 
t ilh zum Te 

Aug Moe gekocht, mit Zuder und ER 
gewürzt, It die Suppe zu did, wird Milch a 

a nn Milchjuppe mit Maccaroni 

accaroninudeln werden zweimal mit 
v ’ t u Ne dann in einen Geiher Pr 

a en ” man Milch mit einem Sthe 
b nille ne einem Stüd d 

werden, rührt dann die Maccaroninudeln en 
fie nod) eine Biertelft i i ar ftunde. Hierauf gibt man die Suppe 

m 09 Chotoladejuppe. 

an Foche in anderthalb Maß (1'/, Kiter) Milch drei 
Zäfelchen fechs Loth (LOO Gr.) fei | r.) fein geriebene Ehofol 
gebe Zuder nad) Belieben zu. Nach) a 

9% 
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gieße man fie über gebähtes Brod. Wenn man will, Tan 

man fie auch mit zwei Eidottern legiren. 

33. Falfche Chofoladefuppe. 

Ein Stüf Butter oder Schmalz läßt man in einem 

Ziegel zerfchleichen, gibt Mehl hinein foviel e8 annimmt 
nebft einem Stüdchen Zuder und vöftet e8 braun, dann 

gießt man e8 unter beftändigem Ummwühren mit Tochender 
Milh an, und Läßt fie mehrmals auffodhen. Man gibt 

gebähtes Brod hinein, Zuder nad) Belieben, ebenfo Zimmt 
oder DBanille, 

34. Weinfuppe. 

Anderthalb Maß (1’/, Liter) weißer Wein, mit Zuder 

und etwas Citronenfchale, wird Tochend gemadt, dann an 

acht bis zehn Eidottern, die vorher mit etwas Wajler gut 

verrührt find, gegoffen und iiber gebähtes Brod angerichtet. 

”35. Meinjuppe mit Tapivfa (Sago). 

Bier Loth (70 Gr.) Tapiofa werden in einer halben 
Map (Y/, Liter) Tochendem Waffer ein paarmal aufgekocht 
und dann warm geftellt. Währenddem fchlägt man über 

dem Feuer eine Maß (1 LXiter) weißen Wein mit acht 

Eidottern, act Xoth (140 Gr.) Zuder und efwas ganzen 
Zimmt fo Tange, bis das Ganze Eochendheiß fich bindet; 

dann Schlägt man e8 noch zwei Minuten vom Yeuer ent- 

fernt, um eine mögliche Gerinnung zu verhüten, zieht das 

Stückchen Zimmt Heraus und gibt den Sago unter flei- 

Figem Nühren darunter und in die Suppenfchale. Zierlic) ge- 

fchnittene Brodfchnittchen, welche man mit feinem Zuder 

beftäubt und im heißen Bratroht glacirt Hat, werden auf 

einem Zeller dazu gegeben. 

36. Bierjuppe. 

Eine Maß (1 Liter) braunes Bier nebft etwas Zuder 
mache man Tochend, und fiume e8 gut ab. Dann fhlage   

Saftenfuppen. 17 

man feche bis act Eidottern, mit Zuder je nad) e- 

fchmad, in einem Zopfe vecht gut ab, und gieße das 

fiedende Bier unter befländigem Rühren daran, zuletzt 

fügt man noch fechs Köffel Mil; bei. Weber gebähtes 

Brod Tann man fie anrichten, 

37, Bierfuppe anf andere Art, 

Ein Stüdchen Butter Täpt man in einem Ziegel 

zerfchleichen, gibt Mehl hinein, vöftet es gelb, gießt e8 

mit fiedendem Bier an und läßt e8 einmal ‚auflochen. 

Dann verrührt man Eidotter in einem Zopfe mit geftoße- 

nem Zucder vecht gut umd giegt das Tochende Dier daran. 

Man gibt in Würfel gefehnittenes Brod hinein. 

38. Bierjuppe unf dritte Art. 

Zwei Heine Löffel Mehl werden mit zwei ganzen 

Eiern und einer halben Dbertaffe Falter Nu vecht glatt 

gerührt, dan wieder eine halbe Maß (, Liter) Mild 

und eine halbe Maß ("/, Xiter) Bier daran gegofjen und 

dies auf dem Feuer fo lange gerührt bis e8 anfängt di zu 

werben; Tochen darf e8 nicht, jonft gerinnt e8. Weißbrod, wel- 

ches in Würfel gefehnitten ift, wird in Schmalz geröftet, die 

Suppe nad) Belieben gefüßt, und über dag Brod angerichtet. 

39. Mandelfuppe. 

Eine Handvoll abgezogene Mandeln werden fehr fein 

getwiegt, dann mit einer Handvoll fein geftoßenem Zuder 

in einer Pfanne auf Kohlenfeuer unter beftändigem Rühren 

gelb geröfte. Dann wird eine Map (1 Liter) Eochende 

Vilh daran gegoffen, etwas geftoßener Zimmt daran 

gegeben. Hierauf läßt man fie eine Biertelftunde Tochen, 

fegivt fie mit zwei Cibdottern und vichtet fie über in 

Schmalz gebadene Brodjänitten an. 

40. Mandelfuppe auf andere Art. 

Bier Loth (70 Gr.) abgezogene füße Mandeln, worunter 

au) einige bittere fein dürfen, werden zu Staub gewiegt, 

i
e
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in eine Ma Kahn (oder Mil) mit Zuder, einem Stengel- 

chen Vanille oder einem Zimmtrindchen, eine Biertelftunde 

gekocht. Dann dur) ein Sieb gegoffen, mit drei Eidottern 

legirt und über gebähte Brodfchnitten angerichtet; 

41. Holderfuppe. 

Eine Maß (1 Fiter) abgeftreifte, veingewafchene Holder= 

beeren werden mit anderthalb Maß (1'/, Liter) Wafler, 

einem Stük Zuder und einem Zinmutrindchen an’s euer 

gefest und eine Stunde, während öfterem Umwühren, ganz 

derfocht. Dann werden zwei Löffel Mich! mit etwas Waifer 

zu einem Zeiglein angerührt, daran gegeben, mit Mild 

verdünnt, noch gut ausgefocht, dann durch ein Sieb paffixt 

und über gebähtes Brod angerichtet. : 

42. Kirfchenjuppe. 

Man wälcht ein halbes Pfund (280 Gr.) jhmwarze, 

gebörrte Kivfchen in heißem MWaffer und Tocht fie mit einem 

Stüd Zuder, etwas Zimmt und Waller weid. Dann 

nimmt man die Kivfchen aus der Sauce heraus, ftößt fie 

im Mörfer nicht zu ftark, gibt fie in die Sauce zurüd, 

ftaubt fie mit zwei Löffel Diehl an, gibt eine Halbe Slafche 

Wein, fowie eiwas Waller dazu und Tot fie gut aus. 

Gießt fie dann dur; ein Haarfieb; folfte die Suppe zu 

did fein, gibt man noch Wafler nad. Ueber gebähtes 

Brod wird fie dann angerichtet. 

43. Kivfchenfuppe auf andere Art. 

Wird ebenfo bereitet, wie Nr. 42 befchrieben, nur wer- 

den anftatt der gedörrten, frifche Kirfhen und anftatt einem 

halben Pfund (280 ©r.), ein Pfund (560 Gr.) genommen. 

44, Kirichenfuppe auf dritte Art. 

Ein Pfund (560 Gr.) fhwarze, frilche Kirchen 

werben ausgefteint. Ein Xöffel Mehl wird in einem   

Are 25 ee perıg: ya ge 
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Stüdchen Butter geld geröftet, die Kirfchen darin ganz 

weich gedämpft. Sodann gießt man halb Bafler und 

Halb Wein daran nebft etwas Gitronenfchale, einem Zimmt» 

tindehen, einer Nelle und Buder und läßt e8 eine halbe - 

Stunde Fochen. Bor dem Anrichten wird die Suppe 

durch ein Sieb über in Schmalz gebadenes Brod gegofjen. 

Man Fan auch gebadene Erben oder Mandeltnödelchen 

(fiehe Nr. 59) hinein geben. 

45. Weichjeliuppe. 

At ganz dasfelbe Verfahren wie in Nr. 42, 43 und 

44 befchrieben wurde; nur werden anftett Kirchen, 

MWeichjeln genommen. 

46. Aepfeliuppe. 

Zu einem Quat (/ı Liter) Wein und einer halben 

Maß (*, Liter)‘ Waller nimmt man bier Borsborfer oder 

fonft gute Aepfel, icätt fie, fehneidet fie in Kleine Stüde 

und läßt fie mit Zuder, einem ganzen Zimmtrindgen und 

einer Gitronenfchale im Wein umd MWafjer fo lange fochen, 

bis fie fo wei find, daß man fie durd) ein Sieb treiben 

Kann, Macht dies nod) einmal fochend, verdünnt ed, wenn 

e8 nöthig, noch mit etwas Baffer und Wein, Iegirt e8 

mit einer Cibotter, und richtet die Suppe über in Würfel 

gefänittenes und im Schmalz geröftetes Vrod an. 

  

Mlerkei Kinlagen für Kaftenfuppen. 

47. Fiichfnödel. 

Dazu eignen fi) die fogenannten Weigfiiche am beiten. 

Man fehuppt zwei Stüde (jedes zu ungefähr einem halben 

Bfund) (280 Gr.) ab, nimmt fie aus, wäfdt fie, häutet 

fie ab, föft das Fleijh von den Gräten, wiegt basfelbe 

9



22 Allerlei Einlagen für Faftenfuppen, 

53. Gebrühte Knöpel in Krebsfuppen. 

  

denfelben auf dem euer fo ange, big er ganz fein ift, dann rührt man zwei Dis drei ganze Eier daran, fat ihn ein wenig, formt aus diefem Teig mit Mehl Iange Würft- hen, fehneidet davon Stückchen wie Pfeffernüffe, volft fie tund und bädt fie in heißem Schmal;, 
54. Spinattnödelchen. 

Eine Handvoll Spinat wird gewafchen, gebrüht und nad) einer Viertelftunde feft ausgedrückt, hierauf mit einer halben Keinen Zwiebel recht fein gewiegt, Dann drei Loth (52 Gr.) Butter IHaumig gerührt, ein Mild- brod in Mil eingeweicht, feft ausgedrückt daran gerührt; ebenfo etivas Sal und ein ganzes Ei, Alsdanı werden Knödel daraus geformt und dann gefotten, 
55. Goldmwirfel. 

Drei Milhbrode werden in große Würfel gefchnitten, drei Eier, drei Löffel Xalte Mil umd eine Prife Salz verrührt, die Winrfel darin eine halbe Stunde eingeweicht, wonach fie in heißem Schmalz gelb gebasfen werden. Wäh- vend des Baden müffen fie in der Pfanne mit einem Dlechlöffel fleißig umgerührt werben, damit fie gleich werben, Hierauf gibt mar fie in einen Duchfhlag. 
36. Gebarfenes Serrenbrop. 

Man fchneide altes Milhbrod in dünne Sceiben, verrühre zivei ganze Eier, vier Löffel Falte Mih und wenig Salz, weiche die Schnitten eine Biertelftunde darin ein und bade fie in heißem Schmalz, 
57. Süße Senmelwürftchen in Weinfuppen. Ein viertel Pfund (140 ©r.) Zuder wird mit drei ganzen Eiern fehaumig gerührt, fo viel Bröfel darunter 

Dan laffe ein Duart (4 Kiter) Dil Eochend wer- ben, firene Dicht hinein, big e8 ein dicfer Zeig ift, trodnet 

=
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gemengt, bis fich aus dem Zeig Heine url TE 
ig nicht zur feft fein. laffen, dod darf der Zeig nicht 

ah fie % heißem Schmalz fhwimmend gebaden, 

58. Weinfchnitten. 

Altes Milchbrob wird abgerieben, Scheiben daraus 
i i d dann in Ei, itten, diefe zuerft in Falten Wein und h 

Be nit alle) und efivag geftoßenem EL 
ift, eingeweicht, Hierauf in heißem Schmalz ge i 

59. Mandellnödel. IM 
ü in gewiegte ter Kot) (70 Or.) füße abgezogene, fein getvieg 

Aa ee En (70 ©.) a a 
umig gerührt, dann fo vie 

se a Knödel darans formen Tann, ch 
an ih heißem Schmalz IHwimmend badt. Er Al 
werden fie in heißem FTochendem Wein gejotten um 
Weinfuppe (Nr, 34) darüber gegofjen. 

Gemife für Fafftage. 

60. Kartoffel: Pürce mit mild. h 

Die Kartoffeln werden roh nn weich 
in ei Zopfe in Salz gewajhen und in einem RL A 

d das Salzwafjer abgegofjen, 
eg A ückt, hi tocjende Milch nebft einem toffeln ganz fein zerdrückt, hierauf at Ba ln 

fleinen Stücdchen Butter daran gerührt. Er 
ö In aufgefchmalgen wer ten Semmelbröjeln oder Zwiebe a 

8 tft aut, wenn das Püree ganz Eunz : 
Ka "wird, damit es fein fchönes Anfehen behält. 

61. Gebratene Kartoffeln. 

dem fie weich Kleine runde Kartoffeln werden, nachdem 
ein und abgefhält find, in einen Ziegel, in welchem
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man Butter Hat zerfchleichen Yaffen, gleihmäßig neben 
einander gelegt, gefalzen und fo Lange gebraten, bis fie 
auf einer Seite fhön bräunfich find. Alsdann wendet 
man fie um und bratet fie auch auf der andern Seite. 

62. Gefhwungene Kartoffeln mit Peterjiliengrin, 
Rohe große Kaitoffeln werden abgejhält, wirfelartig 

geihnitten, oder mit einem Ausflecher rund ausgeftochen 
und eine Stunde in frisches Waffer gelegt, Alsdann 
werden diejelben in Waffer mit etwas Salz in einem Tiegel 
oder Hafen weich gefotten, abgegoffen, umd ein Kaffeelöffel 
fein gewiegte Peterfilie, ein Stüd feifhe Butter und ein 
Löffel Waffer daran gegeben. Hierauf jhwingt man fie 
ein paarmal im Ziegel und Täft fie an einem warmen 
Drte fichen. Nach einer Biertelftunde wiederholt man 
da38 Schwingen und gibt fie alsdann fogleih zu Tife. 

63, Gefchwungene Kartoffeln mit Peterfiliengrän 
auf andere Art. 

Die abgefchälten, twürfelartig gefehnittenen oder rund 
ausgeftochenen, in Salzwaffer weich gelochten und abge- 
goffenen Kartoffeln gibt man in eine Gemüfefchüffel, hierauf 
übergießt man fie mit folgender Sauce: Bier Loth (70 ©r.) 
Butter wird mit etwas fein gemwiegtem Peterfiliengrün 
und zwei Chlöffel Salzmwalfer in einem Meifing- 
Plännchen auf offenem Feuer fo lange gefchwungen, bis 
e3 mehrmals aufgefocht hat und eine dide Sauce ift. 

64. Geröjtete Kartoffeln, 
Gefottene Kartoffeln werden abgefhält und in binne 

runde Scheiben gefchnitten. In einer flachen Pfanne Täßt 
man ‚Butter zerjchleichen, gibt die Kartoffeln nebft einer, 
in feine Stücchen zerfchnittenen Zwiebel, Salz nad) Be- 
fieben, etwas Kümmel hinein und vöftet fie unter öfterm 
Ummenden mit dem Schäufelden fchön bräunlic), 
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65. Kartoffelfchnige mit Zwiebeln. 

Rohe Kartoffeln werben abgefchält, in vier Theile zer- 
Ihnitten, gewajchen mb in Galgwaffer weich gefotten, das 
Baijer alsdann abgegoffen und auf eine Platte oder Schüffel 
angerichtet, etwas Waftenbrühe (Nr. 14) darüber gegoffen. 

In einem Pfänncden wird ein Stüd Schmalz heiß 
gemacht, eine fein gefchnittene Zioiebel darin hellgelb ge- 
zöftet, zulegt zwei Löffel Semmelbröfeln Hinzugemifcht und 
da8 Ganze über die Kartoffeln gegoffen. 

66. Gebratene Kartoffeln mit Zitker. 

Runde, rohe, Heine Kartoffeln werden abgefhält und 
gewalchen, dann jebe mit Galg eingerieben und eine 
Biertelftunde flehen gelaffen. Hierauf läßt man ein Stüd 
Butter heiß werben, gibt zwei Xöffel geftoßenen Zuder 
hinein und läßt ihn ein wenig .gelb werden, Dann fett 
man die Kartoffeln gleichmäßig nebeneinander hinein, gießt 
fo viel fiebende Milh daran, bis die Kartoffeln Halb 
dammit bededt find, dedt fie zu und Täßt fie weich dämpfen, 
bi8 fie eine gelbe Krufte Haben, dann wendet man fie um, 
damit fie au auf der andern Seite gelb werden. 

67. KRartoffelgemiüfe mit Häring. 

Ein Häring wird, naddem man ihn eine Stunde 
in Mildwaffer gelegt Hat, abgehäutet, von den Gräten 
befreit und in Eleine Würfel gefchnitten; ebenfo werden 
weich gekochte Kartoffeln in dünne runde Scheiben zer- 
Ihnitten, Alsdann beftreiht man eine runde Form gut 
mit Butter, Iegt eine Lage Kartoffeln, dann eine Lage 
Häring hinein, und führt damit fort, bi8 die Yorm bei- 
nahe voll ift, alsdann verrührt man zwei Cidotter mit 
einem Schoppen (*/, Liter) fauern Rahm, falzt e8 ein 
wenig und gießt e8 über Kartoffeln und Häring. Das 
Ganze wird eine halbe Stunde bei mäßiger Hige im 
Kohre gebaden und mit der Yorm zu Tifche gegeben.
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68. Kartoffel: Pudding als Gemüfe. 
Sechs große Kartoffeln werden abgefchält, zerfchnitten, 

in Salgwaffer weich gekocht, abgefeiht und durch ein Sieb 
oder Geiher gedrüdt. Dann wird ein viertel Pfund 
(140 ©r.) Butter zu Schaum gerührt, fechs Eidottern 
hinein gethan und ein halbes Pfund (280 Gr.) burd- 
gedrücte Kartoffeln daran gerührt, gefalzen, fechs Eiweiß 
zu feftem Schnee gefchlagen und leicht darunter gehoben. 
Eine Form wird mit Butter ausgeftrichen, eingefüllt, eine 
Stunde im Dunft gefotten, alsdann auf eine runde Platte 
geftürzt. Damm gibt man in ein Pfännchen ein Stüd- 
hen Butter, ein wenig feingewiegte Peterfilie und einen 
Löffel Waffer, fhwingt e8 auf dem Feuer beitändig, bis 
e8 anfängt zu Eochen und eine dide Sauce wird, damit 
übergießt man den Pudding, 

69. Geriebene Kartoffeln geröftet. 
Kalte, gekochte Kartoffeln werden abgefchält und ge= 

vieben. Hierauf gibt man ein Stüd Butter auf eine 
flache Pfanne, läßt es Heiß werden, gibt einen Löffel zer- 
Ihnittene Zwiebeln hinein, fowie die geriebenen Kartoffeln 
und etwas Sa. Man fehrt diefelben öfter mit dem 
Badihäufelhen um, bis fie fchöne gelbe Kruften Haben. 
Hierauf werden einige ganze Eier verrühtt, bavüber ge= 
goffen und Alles unter öfterm Ummenden noch geröftet, 
Die jo bereiteten Kartoffeln werden zu fauerem Bil fervirt, 

‘Oo. Slafirte Kartoffeln. 
Runde, weiße Kartoffeln werden gemafchen, gejotten 

und abgejhält. Hierauf mit einem Meffer oder Rartoffel- 
ausftecher gleihmäßig rund gemacht, Alsdann läßt man 
Butter mit Zuder Heiß werden, gibt die Kartoffeln hinein 
und läßt fie unter beftändigem Kütteln gelb werden, 

71. Gedünftetes Sauerkraut, 
Dasjelbe wird in einem Ziegel mit Waffer und einem 

Stüd Butter weich gebünftet, Hierauf wird etwag Mehl 
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mit Waller zu einem Zeiglein glatt angerührt, dies an 
da8 Kraut gegeben und fo noch eine Viertelftunde gekocht. 

72. Gewöhnliches Sauerkraut. 

Das Kraut wird mit Waffer, einem Stüd Butter 
zwei Stunden fang unter öfterm Umwühren gekocht, und 
falls ©8 zu fehr einkocht, gießt man noc; MWafer nad. 
Dann nimmt man eigroß Schmalz, Läft cs heiß. werden, 
gibt fo viel Mehl, als e8 annimmt, hinein, Yäßt e8 unter 
beftändigem Nihren gelb werden, dann gibt man einen 
Töffel fein gefehnittene Zwiebeln hinein, gieft e8 mit Praut- 
wafler glatt und rührt dann das Einbrenn an das Kraut, 
Nachben 08 nod) eine halbe Stunde gekocht hat, ift es fertig. 

73. Sauerkraut auf dritte Art. 
Dean Tode das Sauerkraut mit Waffer und einem 

Std Butter Halb wei. Eine Stunde vor dem Anrichten 
gibt man e8 in einen Ducchfchlag. Indeffen Yäßt man 
ein Stüd Butter in einem Tiegel ober Kafferol zerjchlei- 
hen, gibt Klein gefchnittene Zwiebeln hinein. Sind die- 
jelben hell gelb, gibt man das Kraut Kinein und dünftet 
e3 no ganz wei, Kurz vor dem Unrichten ftaubt man 
e8 mit ein paar Töffel Mehl an und gieht etwas Bafler 
daran. Sollte 8 nicht fauer genug fein, Fan man etwas 
Citronenfaft, Effig oder Wein daran geben. : Nach Be- 
lieben Fan man auch einen Apfel mitdünften, 

74. Dechtenkrant. 

Das Sauerkraut wird nad Nr. 72 fertig gekocht. 
Alsdanın badt oder fiedet man einen Hecht in Salzwafler, 
nimmt nach dem Erkalten desfelben die Gräte forgfältig 
Heraus und zupft den Hecht ganz fein. Dann beftreicht 
inan eine ächte Porzellanfchüffel, welche die Hige ertragen 
Tann, innen gut mit Butter, gibt eine fingerdiee Rage 
Kraut, dann eine Schichte zerzupften Hecht Hinein und 
führt damit fort, bis die Schüffel faft voll it, Es muß
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jedoch die oberfte und unterfte Lage Kraut fein. Zulegt 
wird fein geriebenes, braunes Miilchbrod darauf geftreut 
und da8 Ganze im Dfen gebraten. 

73. Sauerkraut mit Stockfifch. 

ft dasjelbe Verfahren, wie in der vorhergehenden 
Nummer befchrieben wurde, nur nimmt man ftatt Hecht 
weich gefochten Stodfifd. 

76. Nübenfraut, gedünftet. 

Man gibt ein Stüd Butter in einen Tiegel nebft 
einem Löffel fein gefchnittene Zwiebeln, thut das Rüben- 
fraut dazu und dünftet es zwei Stunden, mährendden 
man e8 hie und da umrührt. Zulest flaubt man ein 
wenig Mehl daran oder gibt ein gelbes Einbrenn daran, 
und fodht e8 nod) eine halbe Stunde, 

77. Blumenkohl mit jauerm Nah. 

Hft der Blumenkohl in Salzwaffer weich gekocht, fo 
wird er zum Mblaufen auf einen Durchichlag gelegt. 
Dann wird eine ächte Porzellanplatte mit Butter beftrichen, 
der Blumenkohl darauf gelegt, mit fauerm Nahın über- 
goffen umd mit fein geriebenen PBarmefanfäfe beftreut, 
fodann eine Biertelftunde im Nohr gebaden, 

73. Spargel mit NRübhreiern. 

Der gepuste und in Salgwaffer weich gelochte Spargel 
wird mit fehr weich eingerührten Eiern übergoffen. Mit 
Salz und Mustatnuß gewürzt. 

79. Grüne Erxbfen. 

Srifch gepflüct bleiben fie am jchönften grün. Sind 
diefelben in einer Meffingpfanne in Fochendem Salzwaffer 
faft weich gekocht, wird das Waffer abgegofjen, diefelben 
in einem Ziegel mit einem Stüd Butter, einem Saffee- 
Töffel fein geftogenem Zuder, etwas Salz, einem Löffel 
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Wafjer und etwas Mehl noch ganz weich gebünftet. Nac) 
einer halben Stunde find fie fertig. 

So. Pilzlinge (Schwänmte). 

Der Stengel wird abgefehnitten und die Pilzlinge 
blätterweife aufgefchnitten, dann vein gewafchen, in einem 
Ziegel mit einem Stüd Butter, etwas Salz und einem 
Löffel fein*gewiegte Peterfilte eine halbe Stunde gedünftet, 
dann mit einem Kaffeelöffel Mehl angeftaubt und nod) ein 
wenig gelocht. Nad Belieben au) etwas Effig daran gegeben. 

81. Pilzlinge, Ernftirt. 

Man fchneidet von den Schwänmen die Stengel und 
alles Braune forgfältig ab, bfättert fie vecht fein auf, 
wälcht fie und gibt fie dann auf einen Durchfchlag zum 
Ablaufen, Währenddem fchneidet man zwei Zwiebeln in 
Heine Wirfel, vöftet fie in einem Ziegel oder Kafferol 
mit einen Stück Butter, jedod) fo, daß fie weiß bleiben, 
Gibt dann die Schwäne nebft etwas Pfeffer, Salz und 
einem halben Schoppen (Y/, Xiter) fauern Kahın hinein, 
und Täßt fie unter beftändigem Umvühren auf vafchem 
Teuer fo lange toden, 5i8 nur mehr eine Turze Sauce 
daran if. Die Schwänme Tonımen dann auf eine ächte 
Porzellanplatte, welche die Ofenhige verträgt, werden dann 
mit braunen, geviebenem Milhbrod und etwas geriebenem 
Parmefankäfe beftreut, mit verlaufener Butter beträufelt 
und im Ofen vafch gebraten. 

82. Morcheln (Moranchen). 
Ein Stüdchen Butter läßt man zerfehleihen, darin 

eine gewiegte, Kleine Zwiebel nebft Beterfiliengrün flüchtig 
anlaufen. Daun gibt man die öfter gewafchenen Mor- 
Heln hinein, bünftet fie eine BViertefftunde, ftaubt etwas 
Mehl daran, würzt fie mit Salz und Mustatnuf, gießt 
etwas Wafjer, befjer Saftenbrühe (Nr. 14) daran und 
Tocht fie noch ein wenig. Sie dürfen jedoch nicht zu 

Baftentiiche, 3
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flüffig werden. Nach Belieben kann man au ! t 
Ejfig oder Citronenfaft daran geben. Me 

833. Champignong. 

‚ Die unterfte Spige des Stengels wird ab i 
die Champignons jehr rein ehainen, ei 
Butter mit Sal; und fein gewiegter Peterfilie gedünftet 
mit ein wenig Mehl angeftaubt, etwas Faftenbrühe ober 
Erbfenabfud daran gegofjen und noch eim wenig gekocht 

Sollten die Champignons groß fein, werben fie zerfehnitten, 

Filh-, Rrebs-, Frofh- and Scneden- 
Ipeifen. 

84. Schleien, blau gefotten. 
Die Fifche werden getöbtet, auf i ; gefchnitten, ausgenom- 

men und gewajchen. Hierauf falzt man fie ein an lägt 
fe eine Stunde liegen. Iudeffen läßt man zwei Theile 

ig, einen Theil Walfer, Lorbeerblätter, Citronenfchale, 
a eu a De einige Pfefferkörner und 

S ochend werden, gibt die Fi inei Bo RO Au gibt die File hinein und 

85. Sichleien auf dem Noft gebraten. 
Nachdem man die Fifche wie oben beichri = 

richtet hat, jalzt man fie ein und Yäßt Ab. ie 
fiegen. Hierauf troduet man fie mit einem Tuche ab 
läßt ein Stud Butter zerfchleichen, taucht jeden Fifg 
darin ein, fehrt fie dann in Semmelbröfen um und legt 
fie auf einen heißen Noft. Die Fifche müffen jehr lang- 
jan gebraten werden, hie und da beträufelt man fie mit 
zerlaffener Butter oder Schmalz, damit fie faftig zu Zifche 
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kommen, and muß man fie einigemal ummenden, damit 

fie nicht anbrenmen, 

86, Karpfen, blau gejotten. 

Nachdem dev Karpfen abgejyuppt, ausgenommen und 

gewafchen ift, wird er eingefalzen und mit Kalten Eifig 

ein wenig überfprigt, damit er jchön blau wird; danı 

fäßt man ihn eine Stunde ruhen, ipaltet ihn der Länge 

nad) und macht von einem drei Pfund (1 Kilo 680 Gr.) 

fchweren Karpfen fehs bis adt Stüde Hierauf gibt 

man in einen Ziegel guten, nicht zu feharfen Eifig, eine 

große in Scheiben gejhnittene Zwiebel, eine Eitronenjcheibe 

und eine Heine Eitonenfchale, ein Lorbeerblatt, zivei ganze 

Nelken, etwas Salz und drei bis vier Pfefferkörner, läßt Alles 

fiebend werden, gibt den Filch hinein und läßt ihn weich 

fochen, nimmt ihn dann heraus, Tegt ihn in eine Schüffel, 

Läßt den Eifig mod) eine halbe Stunde fodhen; follte er zu 

Scharf fein, gießt man etwas Waffer dazu, giegt die 

Sauce dur ein Sieb über den Bid und garnirt ihn 

mit Citronenfcheiben. 

87. Sarpfen in branmer Sauce. 

Man fhuppe und wafche den Karpfen vein; beim 

Ausnehmen fange man das Blut in ein wenig Eifig auf, 

falze ihn gut, fpalte ihn in ber Mitte der Länge nad), 

fchneide ihn dann quer in beliebige Stüde. In Eifig, mit 

etwas Waffer verdünnt, gebe man eine große Zwiebel in 

Scheiben gefihnitten, eine Citronenfchale, Pfefferkörner, Nelten, 

ein Zorbeerblatt, Beterfilienmwurzel, eine gelbe Nübe, eimas 

Salz und Laffe dies fiedend werben, lege den Filch Hinein und 

toche ihn wei. Wührendden lafje man ein Stüd Butter, 

befier noh Schmalz, in einem Tiegel zerfihleichen, rühre 

fo viel Mehl hinein, als e8 annimmt, gebe ein Stüdchen 

Zuder Hinein und Laffe es fchön braum zöften, während 

man e8 fleißig umührt. Dann gießt man den eilig, 
374
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worin der il gejotten, durch einen Seiher an das Ein- 
brenn, einen Löffel nach dem andern, unter beftändigem 
Kühren, und zwar fo viel, bis e8 eine flüffige Sauce ift. 
Diefe läßt man gut austochen; Furze Zeit vor dem Anrichten 
gibt man das Blut an die Fochende Sauce. Den Fild 
legt man warn auf die Schüffel und gieft die Sauce darüber. 

88. Gebadener Karpfen. 

Nachdem der Karpfen gefchuppt, ausgenommen, ges 
waschen, gut mit Salz und Pfeffer eingerieben ift, wird 
er in beliebige Stüde zerfchnitten und eine Stunde ftehen 
gelaffen. — Dann werden ein oder zwei Eier gut ver- 
Hopft, etwas gefalzen, der Filch darin umgemwendet und 
mit einer Mifhung von Senmelbröfeln und Mehl betreut. 
Man bädt ihn aus heißem Schmalze fhön braun. 

89. Karpfen gedämpft. 

Man vichte den Kifch her, wie oben befchrieben, falze 
ihn ein, zerfchneide ihn in Stüde und laffe ihn eine 
Stunde liegen. Hierauf gibt man ein Stüd Butter in 
einen Ziegel, nebt zerfchnittenen Zwiebeln, Xorbeerblatt 
und einer Citronenfceibe, Legt den Fi darauf, ftaubt 
ein wenig Mehl daran, gießt etwas Waffer dazu und 
dämpft ihn eine Halbe Stunde, 

90. Gebratener Karpfen mit faurem Nahın. 

Der gejhuppte, ausgenommene Karpfen wird rein 
gewalchen, gut gefalzen und gepfeffert und ein wenig 
Musfatnuß darauf gerieben. Dann macht man der Länge 
nad einige Einfchnitte in den Sid und fpict ihn mit 
dünngefchnittenen Sardellen.” In eine flache Bratpfanne 
gebe man alsdann zwei große abgefchälte Zwiebeln, eine 
Scheibe Citronenmarf, eine Citronenfchale, eine Beterfilten- 
wurzel, Alles fein gefchnitten, ein fehwarzes Brodrindchen, 
etwas Yaftenbrühe (Nr. 14) und etwas Eifig., Damit 
der Filch nicht zu weich wird, wird er auf eine Tleine   
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Höfßzerne Leiter gelegt und mit diefer in bie Bratpfanne 
gegeben, dann mit Tleinen Stücdchen Butter belegt und 
bei jehr rafcher Hige gebraten, während man ihn hie und 
da mit ein wenig fanrem Rahm begieft. Er ift bald 
fertig; dann wird er forgfältig auf eine gewärmte Platte 
gelegt und zugededt damit er warı bleibt, 

Die Zwiebeln läßt man gelb werden, ftaubt einen 
Löffel Mehl an, fügt zwei Sarbellen bei, gießt an Yaft- 
tagen Exbfenabfud (Nr. 14), fonft Sleifhbrühe, daran und 
fäßt Alles gut ausfochen. Die Sauce fäuert man noch 
mit etwas Citronenfaft oder Effig, paffirt fie duch ein 
Sieb über den Fifh. Sollte derfelbe Talt geworden fein, 
jo darf man ihm Furz vor dem Anrichten nur noch einmal 
in die Bratpfanne legen und ein wenig wärmen, 

91. Karpfen, mit Häring gebraten. 

Man gebe in einen Tiegel Butter, eine zerjchnittene 
Zwiebel, Lorberblatt, Eitronenfcheibe, dämpfe den in Stüde 
zerfchnittenen Karpfen. Später fügt man etwas weißen Wein 
und Waffer nebft einem halben, ausgegräteten, fein gewiegten 
Häring bei und läßt Alles zufammen nod; ein wenig kochen. 

92. Karpfen, mit Sardellen gebraten. 

Der Fisch wird hergerichtet, gefalzen, in Stüde zer- 
fchnitten und eine Stunde ftehen gelaffen. Hierauf wird 
eine Bratrain auf dem Boden did mit Butter und ge- 

wiegten Sardellen beftrichen, der Filch hinein gelegt, etwas 
geftoßener Zuder, einige Kapern, mehrere zerfchnittene 
Zwiebeln, ein Gläschen Wein, halbjoviel Ejfig daran ge- 
geben, Oben auf den Fifch legt man einige Kleine Butter- 
ftüdchen und läßt fo denfelben zugededt bei mäßiger Hite 
weich dämpfen. Hierauf legt man den Bil auf eine ge- 
wärmte Platte und gießt die Sauce durd, ein Sieb darüber. 

93. Gefüllter Karpfen. 

Der Karpfen wird abgefhuppt, aufgemacht, gewajchen 
umd gefalzen, Hierauf bereitet man folgende Fülle: Ein
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Milchbrod wird gerieben und mit dem getwiegten Nogen 
ober Milchner des Fifches in Schmalz geröftet, dann zwei 
ganze Gier umd etwas fein gewiegte Eitronenfchale daran 
gegeben, fowwie ein wenig Salz. Diefes wird in den Sich 
eingefüllt, derfelbe zugenäht, in Kräuter eingebunden, näm-= 
lid) Rosmarin, Salbei und Rorbeerblätter. Dann begießt 
man ihn ftart mit Butter, Yäßt den Tuch in einer Kain 
im Rohr eine Halbe Stunde braten, nimmt dann die 
Kräuter ab und gibt ihm fogleich zu Tifch. 

* 94. Karpfen im Ofen. 

Nachdem ein Karpfen von zwei Pfund (1 Kilo 120 ©r.) 
gefhuppt, ausgenommen und gewafchen ift, wird er ber 
Länge nach entzwei gefehnitten, gejalzen und gepfeffert, 
Nun fchneidet man grüne Peterfilie, Chalotten oder 
Zwiebel und zwei Stüd Champignons fein, mäfcht diefe 
Kräntchen, damit der vauhe Öefhmad vergeht und drüdt 
fie aus. Der Karpfen wird nun auf ein mit Butter be- 
ftrichenes, gut verzinntes Backblech gelegt, welches einen 
Ihmalen Rand haben muß, bie gejehnittenen Kräutchen 
werden mn nebft Brobbröfel darüber geftrent und mit Butter 
gut betränfelt, Auf das Dich Fommt ein Glas Wein und 
der Saft einer Citrone und damit wird der Karpfen 
zwanzig Minuten Yang im Dratrohr gebraten und be- 
goffen, aber behutfam, daß die Kräutchen und Bröfel nicht 
weggejpült werden. 

Einen Kochlöffel vol Mehl rührt man mit zwei Loth 
(35 ©r.) frifcher Butter und etwas Musfatnuß ab, füllt 
es mit Taftenbrühe (Nr. 14) auf, läßt diefe Sauce auf 
dem Weuer einmal auffochen. Wenn nun der Karpfen 
aus dem Ofen Fömmt, richtet man ihn auf einer langen 
Platte an und Töfet mit der Sauce den Wein md die 
us, weldhe auf dem Bleche zuriicd bleibt, auf, ftreicht fie 
duch ein Sieb, hebt den Gefchmad mit einigen Tropfen 
Eitronenfaft, einem Kaffeelöffel voll Senf und einem nuß= 

a
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großen Stüdchen frifcher Butter und gibt diefe Sauce in 
einer Sauciere zum Karpfen. Den Karpfen fann man 
mit Kleinen Kartoffeln, welche mit Butter und feingehad- 
ter PBeterfilie gefchwungen werden, und Eitronenfchnitten 
garniven. 

95. Blaugeisttener Hecht. 

Der Hecht wird abgefchuppt, ausgenommen, rein ges» 
wachen, mit Salz eingerieben, nicht geipalten, fondern 
nur quer in dreifingerdide Stüde zerfchnitten und dann 
ebenfo verfahren wie bei dem Karpfen. Iedoc) fann der- 
jelbe auch unzerfchnitten blau gefotten werden, 

96. Hecht in Butterfance. 

St der Hecht hergerichtet, fo wird er mit Salz ein- 
a en erfihnitten, in Eifig, mit Zwiebel, 
Sitronenfchale, Pfefferförnern und Nelken weich gekocht. Su 
einem zwei Pfund (1 Kilo 120 Gr.) {hweren Hedi 
läßt man vier Loth, (70 ©r.) Butter zerjchleichen, rührt 
zwei Löffel Mehl Hinein und das Gelbe von drei Eiern, 
rührt dies gut ab, gießt ein Glas Wein und ein Ölas 
Waffer dazu. Gibt eine Eitronenfcale, einen Eflöffel 
Kapeın und Mustatblüthe dazu und läßt e8 unter be- 
fändigem Nühren Tochen, gießt dann die Sauce dur) 
ein Sieb über den Yild). 

97. Hecht ald NRagont. 

Man richte den Wil ber ivie gewöhnlich, fchneide 
ihn auseinander, doc fo, daf er beit Kopf und Schwanz 
noch beifammen hängt; falze und pfeffere ihn ein und 
faffe ihn fo eine Stunde ruhen, Indeffen wiege man 
PBeterfilie, Citronenfihale und Zwiebel, belege eine Kaine 
oder Ziegel mit Butter, bringt das Öewiegte nebjt einigen 
Kelten und dann den Hecht darein. LXaffe ihn auf Kohlen 
langjam diünften, beträufle ihn dabei öfter mit zerlafjener 
Butter und einen Löffel voll Ejfig. Ned) einer Biertelftunde
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gibt man ein Glas Wein und Waffer, fowie eine Eitronen- 

icheibe und etwas Zuder dazu und laffe ihn gar fertig 

fochen, Nichte num den Bil in die Schüffel, fricafiire 

die Sauce mit einer Cibotter, gieße fie durd, ein Haat- 

fieb. über den isch, freue Länglich gefejnittene Eitronen- 

Ichalen über ihn und trage ihn auf. 

98. Hecht, gebraten und geipidt. 

Der Hecht wird abgefhuppt, ausgenommen, rein ge= 

waschen und gut mit Salz eingerieben, Nad) Verlauf 

einer Stunde mat man der Länge nach zwei bis drei 

Einfehnitte in denfelben, wiegt dann fcchs bis adht Sar- 

hellen mit ettvas Veterfiliengrün, und einer Kleinen Zwiebel 

fein und füllt hiermit die gemachten Ginfehnitte aus. Als- 

dann fehneidet man in eine lange flache Bratpfanne zwei 

große abgefchälte Zwiebeln, eine Gitronenfcheibe und etwas 

Sitronenfchale, fowie drei bis vier Sardellen, giegt ein 

wenig Effig und Taftenbrühe (Mr. 14) daran, gibt eine 

feine Holgleiter oder Bratroft hinein und legt den Hecht 

darauf. Der Fiih wird mit drei bis vier Kleinen Stüd- 

chen Butter belegt und langjam gebraten. Damit ber- 

felbe weich bleibt, wird er hie und da mit einem Löffel 

fauren Rahm begoffen, und wenn er fertig ift, herauzge- 

legt. Alsdann ftaubt man die Zwiebeln, welche gelb fein 

müffen, mit Diehl au, gießt Exrbjenabjud (Nr. 14) daran, 

focht Alles gut zufammen auf, läßt den Fi in der Brat- 

pfanne gut war werden, gibt ihn auf eine Platte und 

richtet die Sauce dur ein Sieb darüber an. 

99. Hecht, gebadten. 

Zft der Hecht abgeihuppt und ausgenommen, jo wird 

er gut mit Salz und Pfeffer eingerieben, in Stüde ges 

Schnitten, dann eine Stunde Liegen gelafjen. Hierauf in 

verflopftem Ei umgewendet. Dann vermengt man Bröfeln 
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mit etwas Mehl, beftreut jedes Stück damit und bädt fie 

aus heigent Schmalz fhreimmend, jhön braun. 

100. Hecht auf wälfche Art. 

Nachdem man den Hecht abgefhuppt hat, nimmt man 

ihn aus, wälcht ihn und veibt ihn gut mit Salz ein, 

biegt ihn Trumm und fiedet ihn blau. Alsdann macht 

man ein Stüc Butter Heiß und thut zwei ERlöffel voll ge- 

wiegte Peterfilie dazu; wenn e8 efivas gedämpft hat, gibt 

man ein wenig Musfatblüthe und Citronenfaft dazu, Tegt 

den Filh auf eine runde Platte, gießt die Butter heiß 

darüber, freut eine Hhartgefottene und Eleingehadte Ei- 

dotter, fowie fein gewiegte Citronenfchale darauf und gibt 

ihn Heiß zu Tifc, 

#101. Hecht oder Aal mit Nemolade-Sauce. 

Ein Hecht oder Aal von zwei Pfund (1 Kilo 120 ©r.) 

wird, wenn er gef huppt, ausgenommen und gewajchen it, ge= 

falzen und rund dreffirt, (man ftedt nämlid) den Schweif 

des Hechten oder Aals in den Kopf und befeftigt denfelben 

mit Bindfaden, welchen man mit einer Nadel duchfticht 

und zufammenbindet) bann abgekocht, wie in Nr. 95 ger 

zeigt ift. (Dem Aal wird natürlich) bie Haut abgezogen.) 

Nun wird er mit einem Fifchlöffel vorfichtig zum Abtrod- 

nen aus dem Sud gehoben und auf ein Tud) gelegt, mit 

verlaufener Butter, unter welde ein Ei verrührt wurde, 

mit einem WBinfel beftrichen und mit geriebenen Brod- 

bröfefn beftrent, auf ein vundes Bleh gelegt und mit 

Butter beträufelt und im heißen Bratrohr fehnell gold- 

“gelb fertig gemacht. 
Man richtet ihn auf eine Serviette und runde Platte 

an, garnirt ihn mit Citronenjcnitten und grüner Peter: 

filie und gibt folgende kalte Sauce dazu: eimas Ejtra- 

gon und Körbelfraut, Peterfiliengrün und Zwiebel wird 

=echt fein gefchnitten und in Tochendem Salzwafjer meid)
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gekocht, mit kaltem Wafjer abgekühlt, ausgebrückt, mit vier 

hartgelochten Eibottern geftoßen, mit bier Loth (70 ©r.) 

Del verdünnt, mit einem Srlöffel voll franzöfifchen Senf, 

Salz und weißem Pfeffer gewürzt, durch ein feines Sieb 

geftrichen, mit Eftragoneffig gefäuert und in einer Sauciere 

zum Hecht gegeben. 

102. SHill, Scheid und Huch. 

Kachdem diefe Sorten Fische abgejchuppt, ausgenont- 

men, gewafchen und gut eingefalgen find, werben fie in 

tochendem Salzwaffer gelodt, find fie fertig, wird Taltes 

Woffer darauf gegofjen, vom Beer geftellt und mit gefchwun- 

gener Butterfauce übergoffen zu TU gegeben. 

#103. Waller (Seid) eronftirt. 

Man nimmt dazu gewöhnlich ein flaches Stüd von drei 

Pfund (1 Kilo 680 Gr.) von einem großen Waller, reinigt, 

falzt und pfeffert dasjelbe. Wenn das Salz durchgedrungen 

ift, drüdt man den Saft einer Eitrone dariiber, gibt in 

* Scheiben gefhnittene Zwiebel, grünen Beterfilie in Sträuß- 

chen nebft einige Köffel voll Salatöl daran und läßt das 

Stüd Fiih einige Stunden (beffer über Nat) mariniven. 

Dann nimmt man Zwiebel und Beterfilie ab, wendet 

den Fiih in Mehl um, dann in verlaufener Butter und 

zuleßt in Brodbröfeln, legt ihn auf ein gut verzinntes 

Blech und cronftirt ihn Tangfam im Bratrohr, indem 

man ihn öfters mit Putter beträufelt; hat er eine Jchöne 

hellbraune Farbe, wird er auf eine Platte angerichtet umd 

nachfolgende Sauce } la Tarxtare in einer Sanciere 

dazugegeben. 
Zu der Sauce, wie in Nr. 101 bejchrieben ift, hadt 

man noch vier Loth (70 Gr.) gepugte Sardellen, vier 

Stüd Heine Effiggurten, etwas Citronenfchafe recht fein 

und gibt eine Mefleripig voll Cayenne Bfeffer, ettvad weißen 

Fein und Eitronenfaft noch) darunter. 

ur 
u er er 
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104. Aal, blau gejotten. 

- Der Aal wird, nachdem er getödtet ift, beim Kopf 

an einen Nagel aufgehängt und ihm die Haut abgezogen; 

derfelbe wird aufgejchnitten,, ausgenommen, ausgewajcen 

und dann mit Salz und Pfeffer eingerieben, in Stüde 

zerfchnitten und in Eifig mit Zwiebel, Zorbeerblättern umd 

Gewürz blau gejotten. 

Man Lann folgende Sauce dazıt geben: Man rührt 

einen Kochlöffel feines Mehl mit etwas Falten Waller 

glatt ab, jehlägt da® Gelbe von fechs Eiern dazu. Gibt 

dann feche Xoth (105 Gr.) fehr friihe zerlafjene Butter, 

jehs weiße Pfefferförner, wie auch etwas Mustatnuß 

dazu, gießt dann einige Köffel Tilchabjud daran und rührt 

die Sauce auf dem Teuer fo lange, bis fie anfängt, auf 

zufochen. Man pregt dann den Saft einer halben Eitrone 

dazu, gießt die Sauce durch ein Sieb über den Fıldh. Die 

Sauce muß unmittelbar vor dem Gebrauche bereitet werben, 

1905. Hal, gebatten. 

ft der Aal abgezogen, ausgenommen, eingefalzen und 

in Stile zerfchnitten, läßt man ihn eine Stunde zuhen, 

Hierauf trodnet man ihn it einem Tuche ab, wendet ihn in 

Bröfeln um und bädt ihn Schnell fehwinmend in Schmalz 

106. Hal, marinirt. 

Zft der Aal hergerichtet, wird er mit Salz und ©es 

würz eingerieben, dann in Stüde zerfcnitten und mit 

Salbei jedes eingebunden. Alsdann wird er in Butter 

gebraten nnd wenn et weich ift, zum Erkalten bei Seite 

geftellt. Unterbefjen wird fo viel Ejfig mit Rosmarin 

und Bafilitum abgefotten, ald man uöthig hat, den Sc 

damit zu bededen. Danıı Tegt man in ein tiefes Gefchirr 

einige Xorbeerblätter, ben Fifch darauf, auf diejen zerhadte 

Kapern und Sitronenfhalen, beftreut ihn mit Pfeffer und 

Neltengewürz, dann wmieber Til, Kapern 20. 2, bis der 

— 
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ruhen. Alsdann wird Beterfilienfrant, Chalotten, Thimtan, 
Bafılilum und Kuoblauch recht fein gewiegt, ein großes 
Stüd Butter in einem Tiegel heiß gemadt, die Hälfte 
der gewiegten Kräuter hinein gegeben. Die Fifche werden 
dann darauf gelegt, zugededt und eine DBiertelftunde ge- 
dämpft, dann umgewendet und abermals eine Biertelftunde 
gedämpft. Alsdann ein Löffel Mehl und die andere Hälfte 
der Kräuter, ein Löffel Waffer (beffer Exbfenabfud Nr. 14), 
etwas Ejfig daran gegeben. Alles zufammen mit den 
Tiigen aufgefocht und dann fogleich zu Tide gebracht. 

113. Forellen in TBeinfauce. 
Benn fie hergerichtet und eingefalzen find, giege man 

in. einen Ziegel fo viel Wein, daß die Filhe damit be= 
dedt find. Gibt Ihimian, Lorbeerblätter, Salbei, Muskat- 
blüthe, Nelken und Safran hinein und läßt den Til 
darin zugededt fieden. Hierauf macht man folgende Sauce: 
Man röfte einige Löffel Mehl in Schmalz braun, gieße 
den Wein durch ein Sieb daran, lege eine Citronenfcheibe 
hinein, Toche die Sauce gut aus und lege dann den Yıld 
Sinein und laffe ihn auch noch einmal darin auffochen. 

114. Nutten in weißer Sauce. 
Nacden die Autten ausgenommen und abgemafchen 

find, werden fie mit etwas Eifig, Salz, Waffer oder 
Erbfenabfud, Citronenfchale, zwei Nelten, in Scheiben ge- 
fehnittenen Zwiebeln, einem 2orbeerblatt und einer gelben 
Kübe gefotten. Dann wird von einem Stüdchen Butter 
und einem Löffel Diehl ein hellgelbes Einbrenn bereitet, 
mit der Brühe vom Fl aufgegoffen, gut ausgefocht, 
dur) ein Haarfiehb gefgütte, mit zwei Eidottern Tegirt 
und über den Til gegeben. 

2415. Barben in Sardellenfance. 

Man fchuppe fie ab, fehneide fie am Baudhe auf, 
nehme fie aus, wafce fie aus und falze fie ein, dann 
binde man ben Kopf und Schweif zufammen, mache zwei 
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Theile Ejfig und ein Theil Waffer nebft Zwiebel, LXorbeer- 
blatt und Pfefferkörnern fiedend und Foche die Fifche darin 
weich. Inzwifchen nimmt man zu je einem Pfund (560 Gr.) 
Fi) einen Heinen Xöffel Mehl, rührt ihn mit zwei Ei- 
gelb glatt, gießt ein paar Xöffel Wafjfer daran, foiwie 
einige Löffel Sifchabfud, ein Koth (17, ©r.) fein ge: 
wiegte Sardellen, einen Löffel Kapern und Musfatblüthe, 
läßt dies unter beftändigem Kühren eine Biertelftunde 
fochen, Iegt den Fild in eine Schüffel, gibt die Sauce 
dur) ein Sieb darüber. Ebenfo Tünnen auch Hechte, 
Forellen und Weißfifche bereitet werden, 

116. Salm, blau gejotten. 

Man nehme Waffer, Wein, Efifig, Salz, Eitronen- 
Ichale, Zwiebel, Knoblaud, Peterfilie, Bertram, Nelken, 
einige weiße Pfefferförner, Yafje dies Tochen, lege den 
Fifch Hinein und fiede ihn eine Viertelftunde darin. Der 
Filh wird dann auf eine Platte gelegt und ein wenig 
Fifchabfud darüber gegofien. Zerlaffene (gefalzene) But- 
ter wird eigens dazu gegeben. 

Ein Stüd Salm: von zwei Pfund (1 Kilo 120 Gr.) 
ift fir acht Perfonen hinreichend, 

117. Sal, mit Sardellenfauce. 

ft der Fifch hergerichtet und eingefalzen, jo macht 
man Salzwafjer ochend, legt den Til hinein und Kocht 
ihn nur Kurze Zeit, giegt dann etwas Faltes Waffer 
darauf, Läßt Butter zerfchleichen und darin einen Löffel 
fein gemwiegte Sardellen dämpfen, Tegt den Til) auf eine 
Platte und gießt die Butter darüber. 

118. Barich, gebadten. 

Man fchuppe und puge die Fifche, wajche und falze 

fie, Yaffe fie eine Stunde liegen. Zrodne fie dann ab, 
wende fie in Verrührtem Ci mit etwas Salz und Bröjeln 
um und bade fie Schwimmend in heigem Schmalz. 
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126. Gefochte Krebje, auf andere Art. 

Diefelben werden rein gewafhen. In einer Pfanne 

läßt man Waffer, ein Glas weißen Wein, ein Stüdchen 

Butter, etwas Peterfiliengrün, eine abgefhälte Zwiebel 

nebft Salz Kochen, gibt die Krebje Hinein und fiedet fie, 

bis fie Schön voth find. Hierauf nimmt man fie Heraus 

und legt fie in eine fogenannte Krebsihüfjel oder man 

richtet fie erhaben über eine Sewviette auf eine Shüffel 

auf, Mit frifcher, etwas gefalzener Butter werben fie 

fogleich Heiß zu Zifche gegeben. 

127. Gefüllte Krebje mit grünen Erbjen. 

Dean fiedet große Krebfe in Salzwafjer ab. Eine 

Stunde zuvor aber muß man junge grüne Erben auf- 

machen und diefe mit Butter, Salz, fein gewwiegtem Pe- 

terfilfiengrün, ein wenig Waller und etwas Semmelbröfeln 

fochen. Dann macht man die Schalen von den Krebjen 

(08, fchneidet die Füße neben weg, fehält bie Scheeren 

und Schwänze ab, doch fo, daß die Sceeren und der 

untere Theil an einander bleiben, — an der Seite pust 

man das Unreine am Gerippe ab und nimmt den Ma- 

gen aus. Die Schalen werden mit feinem Knödelteig 

gefüllt und in Schmalz gebaden, hierauf fammt den ab» 

gefhäften Krebjen auf eine Schüffel gelegt, außen ein 

Kranz von den grünen, gefocdhten Erben gelegt. 

128. Srebfe mit Sauce. 

Man fiede große Krebfe in Salzwaljer und made | 

fie wie gewöhnlich aus den Schalen, aber fo, daß nur 

die Schalen wegfommen, wie oben befchrieben wmurde, 

Thue frifches Wafler, Butter, Salz, Mustatblüthe, Eitro- 

nenfchale nebft etwas weißen Wein daran. Lajje Alles 

eine Viertelftunde auf Kohlen kochen, rühre hierauf die 

Sauce mit Eigelb ab, und gebe fie fogfeich zu Tiid. 

Fifch-, Krebs-, Prof und Schnedenfpeifen. A 

129. Gebardener Fifchpudding. 

Hiezu eignen fich die fogenannten Weipfifche am beiten. 

Man fchuppt jechs Stüde jedes zu ungefähr einem halben 

Pfund (280 Gr.) ab, nimmt fie aus, wäfcht fie, häutet 

fie ab, Löft das Sleifh von den Gräten, wiegt dasjelbe 

nebft einer ganzen Zwiebel und Peterfiliengrin jehr fein, 

rührt dann ein Viertelpfund (140 Er.) Butter zu Schaum, 
Ichlägt jechs ganze Eier, eines nad) dem andern, bavan, 

verrührt fie gut und gibt die gewiegten Bilde hinein, 

Dann gieft man einen halben Schoppen ('/s Liter) Milch 

daran, rührt beftändig fort und gießt nad) und nad) fo 

viel Talte Milch Hinzu, bis e8 ungefähr drei Quark 

(3/, Liter) find. Im Ganzen darf man eine halbe Stunde 

rühren; je länger man rührt, defto mehr Milch nimmt 

er an und defto feiner wird er. Sollte die Mafje no 

zu die fein, fo gibt man noch mehr Milch nad) nebit 

eine Handvoll geriebene Bröfeln, ziemlich viel Salz und 

etwas geriebene Mustatnug. — Eine runde Yorn wird 

mit Butter gut ausgeftrichen, die Mafje Hineingefüllt und 

eine Stunde im Rohr gebaden, — Grüner Salat if 
hiezu als Beilage am beften, 

130, Schneden zu Tochen und zu Dinften. 

Zu fünfundzwanzig Schneden nimmt man eine Hand» 

voll Salz, gießt fiedendes Waffer darüber und läßt die 

Schneden eine Halbe Stunde Tohen, bis fi der Dedel 

öffnet. Gießt fie ab, nimmt die Schneden mit einer Oabel 

heraus, zieht die fehwarze Haut ab, fchneidet das Harte 

am Kopf und am Schwanz weg, entfernt den weißen Stein, 
zeibt fie mit Salz ab, und wäfcht fie einige Male, bis der 

Schleim weg ift. Dann dämpft man in vier Loth (70 Gr.) 

Butter, gewiegte Sardellen, Zwiebel, Citronenfchale, Peter- 

filiengrün, fügt Semmelmehl, Mustatblüthe und Salz bei, 

rührt das Gedämpfte mit Waffer an, legt die Schneden 

hinein, läßt fie eine Viertelftunde Tochen umd richtet fie an. 
' 4% h 
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131. Gebratene Schneeten. 
Man macht Salzwaffer fiedend, wirft die Schnedien hinein tund Täßt fie fünf Biertelftunden kochen, hebt fie dann mit einer Gabel heraus, entfernt den weißen Stein und die fchwarze Haut. Dann werden fie mit Say ab- gerieben (abgefchleimt), mit Kalten Waffer einige Meale abgewafchen, in einer Schüffel Teicht gefalzen und eine Stunde das Salz durchdringen gelaffen. 
Die Häuschen werden mit Salz abgerieben, gut aug- gewaschen, auf ein Brett geftünzt, damit das Waffer herausläuft. Dann werden at Sarbelfen, Beterfilien- grün und eine Kleine Zwiebel ganz fein gerviegt (zu dreißig Schneden), vier Loth (70 Gr.) Butter Idaumig abge- trieben, drei Löffel voll Milhbrodbröfeln und zwei Eplöffet Saftenbrühe dazugegeben und Alles gut durcheinander ge- rührt. Dann gibt man in jedes Schnedenhäuschen hafel- nußgeoß Butter, Tegt eine Schnede darauf und drück fie mit der Fülle feft ein, fo dag das Schnedenhaus ganz ausgefüllt ift, 
Man ftellt fie nun gleihmäßig, die Deffuung nach Oben gekehrt, auf ein Died und bratet fie eine Niertel- flunde. — Man giebt hiezu Sauerkraut oder Erbfenpurde, 

132. Gebadene Fröjche. 
Dean wafche fie, fchneibe ihnen die Zehen ab, biege die Füße einwärts und falge fie ein und TYaffe fie eine Biertelftunde ruhen. Hierauf bereitet man folgenden Teig: Mehl wird mit kochendem Waffer und etivas Butter an- gebrüht, mit Eiern glatt angerührt, etwas gefalzen, die Sröfhe darin umgewendet und fogleih fhwimmend in Schmalz gebaden. 

133. Gebadene Fröfche, auf andere Art. 
Sind die Fröfche, wie oben befhrieben, hergerichtet, jo. werden fie in Ei, welches mit Salz gut verrühtrt 
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twurde, umgewendet; hierauf mit Bröfeln, melde man 
mit ein wenig Mehl vermifcht, beftrent und ebenfalls 
ihwinmend in Schmalz gebaden, 

134. Sröfche in Butterfantee. 
Nachdem den Brofchfchenkeln die Zehen abgejchnitten 

und diefelben vein gewafchen find, vöftet utan Mehl in 
Butter heligelb, füllt 8 mit Exbfenabfud (Nr. 14), unter 
beftändigem Nühren auf, gibt eine Kleine Citronenfchale nebft 
Citronenfaft dazu, Tegt die Fröfche hinein und läßt fie 
Eochen, bis fie weich find. Hierauf legirt man die Sauce 

mit zwei Eigelb, 

135. Gelochter Stortfifch. 
Der gut ausgewäfferte Stodfifh wird mit Taltem 

gefalzenen Wafjer, mit Milch untesmifcht, ‚zum Weuer 
geftelt und fehr Iangfam gefoht. Dann wird derjelbe 
aus dem Wafjer genommen, die großen Gräte jorgfältig 
davon entfernt, mit in Schmalz gelb geröfteten Zwiebeln 
und Bröfeln übergoffen zu Tifch gegeben. 

136. Stocfijch mit Kartoffeln. 
Gelochte Kartoffeln werben abgefhält und in dünne 

Scheiben gefchnitten, ebenfo vier hartgefochte Eier, drei 
Roth (52%, Cr.) Sardellen oder ein halber Häring werden 
gut ausgegrätet und in Würfel gefchnitten, drei Pfund 
(1 Kilo 680 Gr.) abgefochter Stodfiih von den Gräten 
befreit und in Stüde gebrochen. Eine ädhte Porzellan- 
Ihüffel, welche die Hige ertragen Fanın, oder eine DBlech- 
form wird gut mit Butter ausgeftrichen, eine Lage Stod- 
NG, eine Lage Kartoffeln, dann Häring ober Sarbellen, 
etwas Salz, Pfeffer, ein ERlöffelvoll Brodbröfeln, hernad) 
wieder Stodfifh 2c. 2c. und fo fortgefahren bis Alles zu 
Ende ift. Alsdanı gieft man einen Schoppen (*/, Kiter) 
fügen Rahın, welcher mit vier Eiern verrührt ift, darüber, 
fegt oben darauf einige Kleine Butterftückhen, bädt das
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Ganze eine halbe Stunde im Ofen und gibt e8 dann 

fogleich zu Tifd. ' 

137. Laberdan. 

Wird in fhöne Stücke zerfehnitten, mit Talteın Wafjer 

zum Feuer gefegt und ehr langjam gefotten. Sit ex 

weich gekocht, fo wird er aufgehäuft auf einer Scüffel 

zu Tische gebracht, Kartoffeln, zerlafiene Butter und Senf 

dazu gegeben, 

138. Gebratene Häringe. 

Man legt fie eine Stunde in eine Mifdung bon 

Waffer und Milh, hierauf trodnet man fie ab, übergießt 

fie mit Heißer Butter und läßt fie über Nadjt ftehen. 

Den andern Tag beftreihe man für jeden Häring einen 

halben Bogen Papier did mit Butter, und widle ihn 

darin ein, lege ihn auf einen hohen Koft und brate ihn 

auf Kohlen. 

139. Gebatfene Häringe. 

Hat man den Häring eine Stunde in Milchwaffer 

gelegt, jo nimmt man ihn heraus, zieht ihm die Haut 

ab, zertheilt ihn in Stüde, befreit ihn von den Gräten, 

wendet ihn in Ei und Semmelbröfeln um und badt ihn 

auf einer flachen Pfanne im heißen Schmalz. 

140. Gebadtene Büdklinge. 

ft ganz dasfelbe Berfahren wie bei Nr. 139. 

141. Marinirte Häringe. 

Die Häringe werden zwei Tage in frifdes Waffer 

gelegt, am dritten Tag herausgenommen, Eijig, eine 

Ziiebel in Scheiben gejcnitten, zwei Nelken, Pfeffer- 

förner und eine Citronenfchale gefotten (ohne Zugabe 

von Sal). Nachdem der Eifig falt geworden, gießt 

man ihn über die Häringe und ftellt fie zugededt an   

Siich-, Krebd-, Frofcd)= und Schnedenfpeijen. ol 

einen kühlen Ort. Nad) zwei Tagen eignen fie fich zum 

Sen, Es wird ihnen dann die Haut abgezogen, der 

Grat ausgelöft, auf ein Plättchen der Yänge nach gelegt 

und obenauf der Häringsfopf. Mit Ziwichelfcheiben aus 

dem Eifig, worin fie gelegen, und drei Gitronenfcheiben 

wird das Ganze garnirt., 

#142. Venetianifcher Fifchfalat. 

Zwei ausgewäfferte Häringe, drei Briden (Neunaugen), 

ein Pfund (560 Gr.) marinirter Aal, ein halbes Pfund 

(280 Gr.) Sarbellen werben gereinigt, alle Haut und 

Gräte entfernt und in Heine Mürfel gefcnitten und mit 

folgender Deljauce angemadit. In eine Heine Schüffel 

ichlägt man zwei Sidottern, mit Salz und Pfeffer ftark 

gewürzt; dann gibt man einige Tropfen Citronenfaft da= 

zu und gibt unter beftändigem Rühren zwei Eplöffel voll 

Del hinein, wiederum Gitronenfaft und zwei Zöffel Del 

und fo fort bis zu zehn Löffel, gibt noch) tropfenweife 

zwei Eplöffel voll Eftragoneflig daran, jedoch; Ales jehr 

vorfichtig unter beftändigem Nühren, fonft gevinnt die 

Sauce, und mifcht die Sauce unter die Vilche. 

Sin Stüdchen Blumenkohl, eine Handvoll grüne 

Exhfen und grüne Bohnen focht man in Salgwafler weich), 

fchneidet gelbe Rüben, Sellerie in Scheiben, fit mit 

einem Ausftecher ebenfalls von jedem eine Handvoll Kleine 

erbfengroße Punkte aus, kocht fie ebenfalls in Salzwafler 

weid; und madt fie, nachdem jede Sorte für fih in 

feifchem YWafjer abgefüglt und abgetrodnet if, mit Eiffig 

und Del, Salz und Pfeffer an. Jun teeffirt man den 

Salat wie folgt: In eine gläferne Salatjhüffel gibt man 

den angemachten Bifchlalat, dod) jo, daß er einen Kleinen 

fpigen Berg bildet, num bededt man ihön fyinmetriih, im 

zeichen Warbenfpiel, den Salat mit den Gemüfen, macht 

Krängdhen oder Heine Häuf—hen darum und gibt oben den 

Blumenkohl als Schlug. Den Salat garniert mon mit
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hartgefochten, in Viertel gefchnittenen Ciern, doch fo, daf 
da8 Weiße nad) Augen gekehrt ift, und begießt furz vor 
dem Serviren das Ganze noch mit Ejjig und Del, wel: 
ches jedoch vorher gut bermengt fein muß, und gibt den 
Salat zur Tafel, 

Altertei Füße Mehlfpeifen, 

Vorbemerkungen. 
Für Aufläufe, Puddings umd Shmalzkärkereien, 
Die Formen, in denen Aufläufe gebaden werden, miüfjen ftetS mit Schmalz oder Butter vermittelft eines Heinen Pinjel® oder einer Feder ausgeftrihen md mit geviebenem Semmelbrod (Brödfeln) ausgeftreut iwer- 

ben, — Die Pubdingfornen werden ebenfo ausgeftrihen und beftveut; die Form darf mr halb mit Teig gefüllt werden. Man ftelt fie in einen Ziegel oder Hafen, in dem Lochendes Waffer ift; das Waffer darf jedod nur zwei Singer hoc) fein; auh muß man üunmer heißes Waffer bereit 
haben, um das Berdliuftete erfeen zu können. — Bei allen Schmalz- bädereien lafje man jo viel al möglich) den Zuder aus dem Zeige, da er fiet3 am Aufgehen hindert, — Alles in Milh Gelohte muß man erkalten lafjen, bebor man die Zuthaten darein gibt. — Die Röhre, worin Auf- 
läufe gebaden werden jollen, muß gut ausgeheizt fein. — Der Eierfchnee 
muß flet3 zulegt unter den Teig kommen, aud) darf derjelbe fodann nicht mebr gerührt werben, fondern darf nur leicht unter den Teig gehoben werben, 

  

143. Türkifcher Neis. 
Ein halbes Pfund (280 Gr.) fCöner Reis wird mit 

heigem, dann mit falten Waffer gewaschen, hierauf in 
guter Milch mit einer halben Stange Vanille und einem 
Stüd Zuder weich gekocht, jedoch fo, dag die Körner 
no ganz find, Derfelde wird dann in eine Schüffel 
geleert, nachdem ex exfaltet ift, die Vanille herausgenom- 
men, zehn Loth (175 Gr.) Rofinen ohne Kerne, welde 
man vorher mit Zuder und Wein aufgetocht Hat, nebit 
drei Loth (52%, Gr.) in Würfel gefchnittenes Citronat 
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und ein Zeller voll Schlagrahm darunter gemischt, dann 
auf einer fladen Schüffel angerichtet, Hierauf fehlägt 
man das Weiße von fehs Eiern zu einen feften Schnee, 
menge zwanzig Loth (350 Gr.) fein geftoßenen Zuder 
darunter, beftreicht damit den Neis ganz glatt, betreut es 
oben mit ganz feinem Zuder und läßt es im Dfen 
trodnen. Den Reis Tann man dann auch nod mit ein- 
gefottenen Früchten garniren, 

144. Sürftentoch mit heifem Mein. 
Sechs Loth (105 Gr.) altes, fein geftoßenes Bis- 

enit und fee Loth (105 Gr.) altes Mandelgebäl wird 
in einer halben Maß (/, Liter) fehr guter Milh unter 
beftändigem Kühren gekocht. Ift es ein fefter Teig, läßt 
man denfelben ausfühlen. Hierauf rührt man act Eigelb 
daran, fhlägt das Eiweiß zu einem ganz feften Schnee, Hebt 
ihn leicht darunter, beftveicht eine Form mit Butter, gibt 
die Maffe hinein und bädt fie bei mäßiger Hiße; ift es 
fertig, gießt man ein Quart (Y, Liter) heißen Wein, 
welcher mit Zucer vermifcht ift, darüber, 

145. Banifle:Pudding. 
Acht Loth (140 Gr.) Butter läßt man in einen 

Ziegel zerfchleihen, rührt acht Koth (140 ©r.) fein ge- 
foßenen Zuder und act Xoth (140 ©r.) feines Mehl 
hinein und vöftet e8 einige Minuten; das Mehl darf Feine 
Varbe befommen. Hierauf wird eine Stange Banille 
zeripalten, mit einem Duart (Y, Liter) Rahm gekocht, 
nad umd nad unter beftändigem Rühren an das Mehl 
gegoffen und hievon ein Mus gekocht, welches man in 
einer Schüffel erfalten läßt. Dann werden acht Eigelb 
darumter gerührt, zulegt der fefte Schnee von act Eiweiß 
leicht darunter gehoben, die Maffe in eine mit Butter 
ausgeftrichene Puddingsform gefüllt und eine halbe Stunde 
im Dunft gefotten, dann auf eine Platte geftürzt und fo- 
gleich mit einer Banille-Sauce (Nr. 172) zu Zifche gebracht,
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146. Kirfchenauflauf. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) feiner Zuder wird mit 
zehn ganzen Eiern in einem tiefen Hafen mit einem Drabt- 
been fo Lange gefchlagen, bis die Mlaffe ganz fehaumig 
ft. Dann werden ein Duart (Y, Xiter) Bröfeln, ein 
Teelöffel geftoßener Zimmt, eben fo viel getoßenes Nelfen- 
gewürz, ein Roth (17°/, Cr.) füße, fehr fein gewiegte Man- 
deln und etwas abgeriebene Citronenfchale daran gerührt. 
Zulest werden ein Pfund (560 Gr.) Kirfchen, von denen 
die Stiele entfernt find, darunter gerührt, Cine Form 
mit Butter ausgeftrichen, ausgebröfelt, die Maffe einge- 
füllt und drei Viertelftunden im Rohr gebaden, 

147. Bisenitanflauf mit Früchten. 

Altes Biscuit wird in fingerlange Stüdchen ge- 
jhnitten oder e8 werden Biscuitftangen gefauft, Ein Stüd 
davon mit einem Löffel Eingefottenem beftrichen (am beften 
eignet fi dazu Apritofenmarmelade), ein anderes unbe- 
fleidenes Stüd wird darauf gelegt. So führt man fort, 
bis das Biscuit und das Eingefottene zu Ende ift, 
Hierauf wird eine längliche oder runde Auflaufform gut 
mit Butter ausgeftrichen, die gefüllten Biscuite hinein 
gelegt, hie und da diefelben mit einem Tleinen Löffel 
Urac angefeuchtet; fo fährt man fort, bis die Form faft 
vol if. Dann verrührt man, wenn e8 eine mittelgroße 
Sorm tft, fes ganze Eier mit einem Schoppen ('/, Liter) 
falten Rahm, ziemlich viel Zucker, einem Iheelöffel Arac 
und gießt e3 über das DBiscuit, Dann fehüttelt man es 
wieder ab. Diefes Verfahren wiederholt man drei» bis 
biermal, Nun läßt man das Ganze eine halbe Stunde 
ftehen, gibt oben darauf einige Heine Stüdchen Butter 
und bädt ihn eine halbe Stunde bei mäßiger Hite. 
Dazu gibt man Weinhaudenn oder eine Milhjance mit 
einem Theelöffel Urac, 
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148.: Brodpudding. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 Gr.) feinen Zuder 

mit zehn ganzen Eiern fo lange nad) einer Seite, bis 

e8 ganz fchaumig ift. Stoße oder reibe um bier Kreuzer 

(12 Loth, 200 ©r.) altes Milhbrod zu Bröfeln, feuchte fie 

gut mit Wein an, wiege oder fehneide ein Loth (17%), Gr.) 
Citronat recht fein, ebenfo vier Loth (70 Gr.) jehr fein ge- 

wiegte füße Mandeln, rühre Alles wohl durd) einander. 

Streihe eine Pubdingsform gut mit Butter aus, fülle die 

Maffe ein, fhliege die Korm feft und fiede e8 drei Biertel- 

ftunden im Dunft, Dazu gibt man eine Weinfauce, 

149. Bisenitpudding. 

Man rührt, beffer man jlägt mit einem Drahtbefen 

in einem tiefen Hafen oder Keffel ein halbes Pfund 

(280 ®r.) feinen Zuder mit jecds ganzen Eiern und bier 

Dottern, bis e8 did und jhaumig ift, Hierauf fügt man 

zehn Loth (175 Gr.) feines Mehl, die abgeriebene Schale 

einer halben Citrone und den feften Schnee bon vier Ei- 

weiß darumter, flreicht eine Puddingsfor gut mit Butter 

aus, freut fie mit feinen Bröfeln (geriebenes Semmel- 

brob) aus und Locht bie Maffe brei Biertelftunden im Dunft. 

150. Mehlipeife mit Mandeln. 

Ein halbes Pfund (230 Gr.) abgezogene Mandeln 

ftögt man ganz fein mit füßem Falten Nah. Laffe ein 

halbes Pfund (280 Gr.) Butter zerichleihen, vühre fie 

nebft den geftoßenen Mandeln, zwölf Eigelb, ein halbes 

Pfund (280 Gr.) Zuder und der abgeriebenen Schale 
einer Sitrone drei Biertelftunden. Zulegt gibt man vier 

Loth (70 Gr.) Heine Weinbeeren, vier Loth (70 ©r.) 

Butter, eine Handvoll Bröfeln hinein, Den Schnee bon 

zehn Eiweiß hebt man leicht Darunter, beftreiht: eine Tor 

gut mit Butter, füllt die Maffe ein und bädt e8 drei 

Biertelftunden.
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151. Onittenauflauf. 
Sechs Loth (105 Gr.) eingemadtes Duittenmark wird mit vier Loth (70 Gr.) ganz fein geftoßenem Zuder fehr gut verrührt, zulest von fechg Eiweiß der feft ge- Ihlagene Schnee darunter gemifht. Eine Porzellanform wird mit Butter ausgeftrichen, die Maffe eingefüllt, berg» artig aufgeftrichen und bei fehe mäßiger Hige gebaden, 

152, Chofoladepudding mit Chufoladefauee. 
Man rühre ein Diertelpfund (140 Gr.) Butter mit jehs Loth (105 ©r.) feinem Zuder Idaumig, rühre dann at Eigelb daran, fowie auch eine halbe Maß (/, Fiter) feine Bröfeln, Ein Diertelpfund (140 Gr.) Chofolade läßt man auf der Wärme zerfähleihen, ift fie erfaltet, rührt man fie zum Uebrigen, zulegt hebt man den Schnee von act Eiweiß Teicht darunter, füllt die Mafje in eine ut Butter beftrichene Dunftform und fiedet fie eine Stunde im Dinft, Dazır gibt man folgende Sauce: Man bräune einen Löffel Mehl mit geftogenem Zucker gelbbraun, giefe dann eine halbe Maß (Y, Liter) Wein, ein Duart (*), Liter) Waffer dazı, gibt noch fünf Koth geriebene Chofolade, etwas Zuder hinein und läßt es langfam aufkochen; man brüht e8 über zmei Eigelb, _ 

153. Ehofoladeauflanf. 
Acht Loth (140 Gr.) frifche Butter läßt man in einem Ziegel ober Cafferol zerfchleichen, rührt fo viel Mehl, als die Butter annimmt, Binein und töftet e8 ein wenig. Sodann werden act Loth (140 Gr.) fein ge- viebene Chofolade dazıı gethan. Ein Duart (Y, Liter) tochender Rahm langfam daran gerührt, davon ein dides Mus gekocht, welches man dann in einer Schüffel aus- fühlen Täßt. Alsdann werben jeh8 Eigelb daran gerührt, acht Loth (140 Gr.) fein geftoßener Zuder, zuleßt der feit gefchlagene Schnee von fechs Eiweiß Leicht darunter 
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ur RR et: aueh 
ehoben. Die Maffe wird in eine mit Qutter au 

en Buddingsform eingefüllt und drei Diertelftunden 
im Dunft gefotten. Mit Chofolabefance (Nr. 152) gibt 
man den Auflauf zu Tifc. 

254. Chololadeanflauf mit Mandeln. 

ehn Loth (175 Gr.) füße Mandeln werben mit 
% : ch geftoßen, darauf mit acht en 

(140 ©r.) fein geftoßenem Zuder, acht Loth (140 Gr.) 
geriebener Chofolabe, acht Loth (140 Gr.) ne 
Butter, vier Loth (70 Gr.) Citronat und zehn Cige 
eine halbe Stunde gerührt, Zulest wird der Sänee bon 
acht Eiweiß leicht darunter gehoben, die Majle in eine 
gut mit Butter ansgeftrichene Form gefüllt und a 
Stunde im Dunft gefotten. Eine CHotoladefauce (Nr. 152) 
wird dazır gegeben. 

155. Mandelauflauf. 

wölf Loth (210 Gr.) Zuder wird mit fec8 ganzen 
Ein u In en fowie acht Loth (140 Gr.) Dian- 
dein, welche man mit einem Ei fein geftoßen hat, eine 

halbe Stunde gerührt, dann drei Hand voll Bröfeln, er 
Safjeelöffel Zimmt, eine abgeriebene halbe Eitrone a 
aud) etwas Saft darunter gegeben. Zuletzt wird der fefte 
Schuee von adjt Eiweiß Leicht darunter gehoben, eine a 
mit Butter ausgeftrichen, die Hälfte der Mafje eingefüllt, 
ein wenig gebaden, eingejottene Früchte darauf a 
mit der andern Hälfte des Teiges bededit und drei Biertel- 
ftunden bei mäßiger Hite gebaden. 

156. Fajtenjpeife. | 

Man rührt fee Loth (105 Gr.) Butter fchaumig, 
rührt dann A Eidottern, eine nad der andern, daran, 
jowie eine Halbe Maß (*/, Liter) feine Bröfeln, eine Maß 
(1 Xiter) fehr guten fauern Rahm, etwas Zimmt, Zuder 
bis es füß if. Zulegt hebt man den feften Schnee von
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acht Eiweiß Teicht darunter, beftreicht eine runde Form 
gut mit Butter, füllt die Maffe ein und bäckt fie drei 
Biertelftunden im Kobr. 

157. Gefochter Pudding mit Weinfanee. 
Sechs Loth (105 Gr.) Butter wird mit jech8 Loth 

(105 ©r.) Zuder gut gerührt, dann jeh8 Eigelb daran 
gerührt, fowie fehs Handvoll Senmelbröfel, zwei Loth 
(85 ©r.) Weinbeeren, zwei Loth (35 Gr.) Rofinen, eine 
Zaffe Falten Rahm, eine Halbe abgeriebene-Citrone, zulett 
wird der fefte Schnee von jechs Eiweiß Teicht darunter 
gehoben. Hierauf eine Puddingsform mit Butter gut 
ausgeftrichen, die Mafje eingefüllt, und drei Diertelftunden 
im Dunft gefotten, Ift der Pudding fertig, wird folgende 
Sauce dazu gegeben: Ein Duart (/ı Liter) Wein Yaßt 
man Tocend merden, verrührt indeffen vier Eigelb mit 
vier Loth (70 Gr.) fein geftoßenem Zuder recht gut, 
gießt ben Fochenden Wein unter beftändigenn Rühren 
daran und läßt dann das Ganze fo lange auf dem Feuer, 
indem man e8 beftändig rührt, big eg anfängt, di zu 
werden; Tochen darf e8 aber nicht. 

158. Neun Loth Pudding. 
Man läßt in einem Ziegel oder Cafjerol neun Xoth 

(157%), ©r.) Butter zerfchleichen, rührt alsdann neun Roth 
(157'/, ©r.) Mehl hinein, giefgt ein halbes Duart (/s Riter) 
tochenden Kahn daran und trodnet das ange unter be- 
fändigem Nühren auf dem Feuer gut ab. Dann gibt 
man e8 in eine Schüffel zum Erkalten, rührt e8 gut, 
Ihlägt fogleich neun Eigelb, eines had) dem andern, daran, 
gibt Zuder hinein, bis es füg genug ift; auch die Schale 

‚einer Citrone wird Bineingerieben, Zuletst hebt man den 
feftgefchlagenen Schnee von neun Eiweiß leicht darunter, 
beftreicht eine Auflaufform von Porzellan gut mit Butter, 
füllt die Maffe hinein und bäct fie eine halbe Stunde 
bei mäßiger Hige. — Dazu gibt man Compot, 
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159. Hepfeljchnee mit Bisenit. 

Bisenitfehnitten werden im füßen Ligueur getaucht, 
eine Yorım mit Butter ausgeftrichen, bie Schnitten hinein= 
gelegt, jedoch darf die Yorm nur halb voll fein. Dan 
focht einen fehr diden, füßen Upfelbrei mur von zerfchnit- 
tenen Aepfeln und Zuder, rührt darumter den feft geiähla- 
genen Schnee von fechs Eiweiß, füllt ihn auf das Discnit, 
betreut e8 -oben did mit ganz feinem Zuder und bäcdt 
8 bei fehr mäßiger Hige, 

160, Hepfel mit Ereime. 

Man fege gefhälte und mit einem Ausftecher aus- 
geflochene Worsborfer Nepfel, welche man mit Weinbeeren 
file, im eine mit Butter beftrichene Tor, verrühre jechs 
Eigelb mit einem Löffel Miehl, gieße fechs Löffel Rahın 
bayıı und gebe fedhs Loth (105 Gr.) Zuder, fowie die 
abgerlebene Schale einer halben Citrone daran. ft Alles 
gut verrihrt, gießt man es über die Uepfel, ftellt es in 
bas heiße Rohr und bädt es, bis e8 in die Höhe ge- 
gangen ift und eine gelbe Sarbe bekommen hat; man be- 
freut fie hierauf mit feinem Zuder, 

161. Nahmanflauf. 

Drei Löffel feines Mehl rührt man mit fünf Eidottern 
ganz glatt, gießt einen Schoppen fauern Nahın daran, 
veibt die Schale einer halben Citrone dazu, gibt Zuder, 
bis e8 jüß genug ift, daran. Zulegt ‚hebt man den feit- 
gefchlagenen Schnee von fünf Eiweiß leicht darunter, 
dann fült man die Maffe in eine mit Butter beftricherte 
Borm und bädt fie bei mäßiger Hite eine halbe Stunde, 
beftrent den Auflauf mit Zuder und Zimmt und gibt 
ihn in der Yorm zu Tifche. 

162. Shwamm:PBudding. 

Sed8 Loth (105 Gr.) Butter und fehs Loth (105 Gr.) 
feines Mehl wird auf dem Nubelbreit zufammen abge- 
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Inetet, daß e8 ein Ballen wird, Imdefjen macht man 

eine halbe Maß (Y, LKiter) fehr gute Milch mit fechs 

Loth (105 Gr.) Zuder und einem Stüd Vanille Todend, 
egt den Ballen hinein, und rührt fo lange, bis e8 ein 

ganz dies feines Mus ift, welches man dann zum Er 

falten in eine Schüffel gibt. Aledann rührt man jeh® 

Eigelb daran, nimmt die Vanille heraus, hebt den feiten 

Schnee von fechs Eiweiß darunter, bejtreicht eine Form 

gut mit Butter, belegt fie zierlih mit Weinbeeren und 

Rofinen, füllt die Maffe ein und fiedet fie drei Biertel- 

flunden im Dunft. Dan gibt ihn mit einem Midhchandean 

(Banilfefance Nr. 172) zu ZTifce. 

163. Englifher Pudding. 

Drei Milhbrode werden abgejchält oder abgerieben, 

darın in Kalte Milch eine Biertelftunde eingeweicht, hier- 

auf fehr feft ausgedrückt. Nun werben feche Loth (105 ©r.) 

Butter fhaumig gerührt, dann fechs Eigelb, da8 ausge- 

drüdte Brod, fe Loth (105 Gr.) feiner Zuder, ein 

Loth (17%, Gr.) fein gefänittenes Citvonat, vier Loth 

(70 &r.) Heine Weinbeeren, drei Xoth (52'/ Gr.) abge- 
Ihälte, füße, jehr fein gemwiegte Mandeln, die abgeriebene 

Schale einer halben Eitrone daran gegeben und das Ganze 

eine Biertelftunde gerührt. Nac Belieben Tan man 

auch einen Xöffel Arac oder Aum daran geben, Aulest 

wird der von den Fechs Eiern gefchlagene Schnee leicht 

darunter gehoben. Eine Pubdingsform wird gut mit 

Butter ausgeftrichen, die Maffe eingefüllt und eine Stunde 

im Dunft gefotten. Dazu gibt man eine Wein- oder Hage- 

buttenfauce. 

164. Aepfelauflanf. 

Bier Loth (70 Gr.) Butter werden zuerft [haumig, dann 

fünf Eigelb daran gerüdtt. Um vier Kreuzer (12 Loth, 200. ©r.) 

Milcäbrod tird abgefihält, in Kalte Milch eingeweicht. If es 

y 
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weich, wird e8 feft ansgedrüct, unter die Mlafje gerührt, 

fomwie auch zwei große abgefchälte, in Keine Würfel ge- 

Ichnittene Xepfel und Zuder bis e8 füß genug if, daran 

gegeben. Nach Belieben Tann man den Zucer au mit 

etwas Banille ftogen. Zulegt wird ber feitgejchlagene 

Schnee von fünf Eiweiß leicht barımter gehoben, eine 

runde Form wird mit Butter ausgeftridhen, die Mafje 

eingefülft und drei Viertelftunben gebaden, 

"105, Schweizer Apfelkuchen. 

Schs große Wepfel werben in der Mitte entzwei ge- 

fhnitten, gefhält, mit Citvonenfaft ‚beftrihen, damit fie 

ichön weiß bieiben und mit Wafler, Orangen-Zuder und 

einem ltschen weißen Wein weich gekocht, jedoch fo, 

dafı fle nicht zerfallen; dann auf ein Sieb gelegt, damit 

aller Saft abläuft. Nun nimmt man vier Kochlöffel voll 

Diehl, fechs Loth (105 Gr.) feinen Drangen-Zuder, das 

nölhige Salz und rührt fo viel fauern Rahm darunter, 

Dis 28 tie ein dieer Pfannentuchenteig fliegt, und rührt 

e8 auf dem Weiter fo lange, bis e8 ein dider Brei wird; 

dann Kommen vier Roth (70 Gr.) friiche Butter und 

wenn e8 exkaltet, fechs Eidotter amd der Schnee von fedhs 

Eiweiß darunter. Nun belegt man ein rundes mit zwei- 

fingerbreiten Rand verfehenes Blech) mit zwei flark meffer- 

rüden diem minben Teig (fiehe Nr. 221), legt die ge- 

fodten Aepfel darauf und gibt die oben befchriebene Maffe 

fo darüber, daß fie die Aepfel ganz bededen und badt 

den Kuchen langfam. Wenn er ausgebaden und eine 

ihöne Kichtgelbe Farbe hat, beftveut man ihn art mit 

feinem Zuder, hält eine glühende eiferne Schaufel darüber, 

bis der Zuder Schmilzt und gibt den Kuchen jo glacirt 

heiß zur Tafel, nachdem man zuvor den Blehrand ab- 

genommen Hat, 

Baftenfürte. 5
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166, Nudelanflauf. 
Bon zwei Eiern, etwas Salz und Mehl, fo viel bie 

Gier annehmen, mache man gefeänittene Nudeln, Lafje diefe 

in anderthalb Maß (1'/, Liter) Mild, Tochen, hierauf gebe 

man fie zum Erkalten in eine Shüffel, rühre dann vier 

Loth (70 Gr.) Butter daran, zwei ganze Eier und brei 

Dottern, zwei Loth (35 Gr.) abgezogene, fein gewiegte 
Mandeln, Zuder und Zimmt. Zulett hebt man den feit- 

geichlagenen Schnee von drei Eiweiß leicht darunter, eine 

Form wird mit Butter ausgeftrihen, die Maffe einge 

füllt und drei Viertelftunden gebaden. 

#167. Nudelanflauf mit Chofolade. 

Man fett eine Halbe Maß (1, Liter) Milch mit jechs 

Loth (105 Gr.) Zuder und eben fo viel Chokolade nebit 

einer Prife Salz aufs Feuer. Wenn die Chofolade gut 

verfocht ift, gibt man von einem ganzen Ei gemachte fein ge 

fchnittene Nudeln hinein, läßt fie gut unter fleigigem Nüb- 
ven auskochen und wenn die Maffe ganz did gekocht ift, 

gibt man vier Loth (70 Gr.) frifche Butter und wenn 
fie erfaltet, jec;s Eidotter daran, welche man gut verrühtt, 

Ichlägt dann von fechs Eiweiß einen fteifen Schnee und 

hebt ihn unter die Mofje und badt den Auflauf wie 

jeden andern bei mäßiger Wärme im Dfen (Bratrohr), 
beftzeut ihn mit feinem Zuder und gibt ihn auf einer 

Platte mit Serviette den legten Augenblid zur Tafel. 

168. Semmelnudeln. 

Sechs runde Milhbrode werden abgejhält oder die 

Rinde davon abgerieben, dann Halbirt, Sechs Eier mit 

einer halben Maß (Y/, Liter) Falter Milk, geftoßenem 

Zuder und Zimmt in einer Schüffel vecht gut verrührt, 

das Brod darin eingeweiht, nach einer halben Stunde 

Butter in einem flachen Tiegel Heiß gemacht, das Mild- 

Brod nebeneinander hineingejegt und die übrigen Eier darüber 
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gegoffen, Sind fie auf der einen Seite gelb gebaden, 
werben fie umgewendet, damit fie auch da eine Krufte 
bekommen. Mit Zuder und Zimmt beftvent zu Tijche 
gegeben. Dazu gibt man Compot. 

169. Auflauf von Bisenit mit Hagebutten: (Hüfen- 
mark) Sauce. 

Man nehme altes Biscuit, fehneide e8 in dünne 
Schnitten, beftreiche eine Sorm mit Butter, gebe eine 
Lage der Biscuitfchnitten hinein, dann etwas Weinbeeren 
und fahre damit fort, bis die Yorm faft vol if. Man 
macht hierauf einen Guß von einer halben Maß (*/, Liter) 
Kahın, jehs Eiern und fechs Loth (105 Gr.) Zuder, ver- 
rührt Alles gut und gießt denfelben darüber, läßt e8 eine 
Biertelftunde ftehen und bädt es bei mäßiger Hige, 

Sauce dazu: Man verrühre einige Xöffel eingefochte 
Hagebutten mit heißem Waffer und Wein, verfüge fie mit 
Zuder und Laffe fie auf dem Feuer einige Male auflochen. 

170. Weinpudding mit Eierfauce, 

Man rühre adht Eier mit acht Toth (140 Gr.) fein 
geftogenem Zuder eine halbe Stunde, rühre dann zwei 
Roth (85 Gr.) fein gefchnittenes Citronat, vier Loth 
(70 Gr.) Rofinen, etwas Zimmt und fo viel Semmel- 
bröfeln, daß der Teig nod) über den Löffel läuft. Eine 
sunde Form wird gut mit Butter ausgeftrichen, die Mafje 
eingefüllt und drei Viertelftunden im Rohr gebaden, dann 
auf eine runde Schüffel geftürzt. Ein Duart (/, Liter) 
Wein wird mit einem Stüd Zuder fiedend gemacht und der 
Pudding damit begoffen, jo daß er ganz damit angefeuchtet ift. 

Volgende Sauce wird dazu gegeben:s Ein Duart 
i Liter) Wein wird mit at Eidottern und fehs Loth 
105 ©r.) geftiogenem Zuder auf Kohlen fo lange ge- 

Ichlagen, bis e8 anfängt, did zu werden, 
5*
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bicdes Mus fein. Dann rührt man nach einander jech® 

Eidottern daran, Zuder nach Belieben. St es in einer 

Schüffel erfaltet, fchlägt man von den fehs Eiweiß feften 

Schnee und Hebt ihn leicht darunter. Eine mit Butter 

Beftrichene und ausgebröjelte Form wird mit der Maje 

gefüllt, (jedoch; nicht ganz vol) und bei mäßiger Hige 

drei Biertelftunden gebaden. — 

174. Apritojfenauflanf mit Apritojenjauce. 

Man mache den Teig zum Mehlmusauflauf, wie in 

ber vorigen Nummer befchrieben wurde, Koce mit Wein, 

Wafler, Zuder und Zimmt act Aprikojen weich, feihe 

den Saft davon ab. Eine Borm wird gut mit Butter 

ausgeftrichen, die Hälfte des Xeiges eingefüllt, die Apri- 

Tofen darauf gelegt, darüber die andere Hälfte des Teiges. 

Raffe es drei Viertelftunden im Rohr baden. 

Aprikofenfaucer Drei Löffel eingemachtes Aprikofene 

mark rührt man mit zwei Löffel Mehl glatt, gießt ein 

Duart (U, ter) weißen Wein nebft etwas Wafjer daran, 
and etwas Zucder, läßt e8 unter häufigem Umrühren gut 

augtochen, paffiet Hierauf die Sauce duch ein Sieb. 

175. Bisenitanflauf mit Wein. 

Man rührt acht Roth (140 Gr.) Zuder mit fieben 

Eidottern und der abgeriebenen Schale einer halben Citrone 

eine halbe Stunde, rührt ein Biertelpfund (140 Gr.) 

feines Mehl darunter, Zulegt hebt man den fejtgefchla- 

genen Schnee von fieben Eiweiß leicht darunter, beftreicht 

eine Auflaufform mit Butter, füllt die Mafje ein und 

bädt fie drei Viertelftunden. Hierauf wird der fertige 

Auflauf auf eine Schüffel geftürzt und mit heißem Wein, 

welcher mit Zuder gekocht. wurde, übergoffen. Süßer, 

erwärmter weißer Wein wird zigens dazu gegeben. 

Ü 
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176. Schwarzbrodauflauf mit Wein 

Man rührt acht Loth (140 Gr.) feinen Zuder mit 

jechs Eidottern drei Biertelftunden. Nührt dann drei 

Handvoll gedörrtes umd fein geftoßenes Schwarzbrod, ge- 

ftogenen Zimmt und etwas Nelfengewürz, drei Loth 

(52 Gr.) abgezogene, fehr fein gemwiegte Mandeln darunter, 
hebt zulegt den feftgefchlagenen Schnee von jede Eiweiß 

feicht darunter, füllt dies in eine mit Butter ausgeftri- 

chene Form und bädt e8 drei Biertelftunden. Man madt 

Wein und Waffer, Zuder mit einer Zimmtrinde Heiß 

und gibt e3 beim Anvichten über den Auflauf. 

77. Schwwarzbrodanflauf anf andere Art. 

Man rühre acht Loth (140 Gr.) Butter jchaumig, 
rühre dann zehn Eidottern, vierzehn Loth (240 Gr.) ges 
viebenes, mit Wein angefeuchtetes Schwarzbrod, jechs Loth 

(105 Gr.) unabgezogene, fein gewiegte Mandeln, einen 

halben Kaffeelöffel Zimmt und Nelkengewürz, zehn Loth 

(175 Gr.) Zuder und bie abgeriebene Schale einer halben 

Gitrone, daran, Zulet hebt man den feftgefchlagenen 

Schnee von zehn Eiweiß leicht darunter, füllt die Maffe 

in eine mit Wutter ausgeftrichene Form und bädt fie 

drei Biertelftunden bei mäßiger Hiße, 

178. Gefülltes Weifbrod mit Hagebutten 
(Hüfenmarf). 

Man reibe von Milhbroden die Rinde ab, fehneide 

fie in der Mitte aus einander, nehme das Weiche heraus, 

welches man in Falte Milch weicht und dann feft aus- 

drücdt. Diefes vermifcht man dann mit der abgeriebenen 

Rinde, fehr fein gewiegter Citvonenjchale, fein gewiegten 

Mandeln, Zuder, Zimmt, Weinbeeren und Rofinen. Das 

Ganze feucdhtet man mit einigen Zöffeln Wein an und 

füllt damit das Brod. Dan verrührt dann zwei Eier 

mit etwas Milch, läßt das gefüllte Brod darin eine Bier- 
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telftunde weichen und bädt e8 dann aus heißem Schmalz. 
Man gibt Hagebuttenfauce dazu. 

179. Flädlein mit Zimmtgug und Citronenjauce. 

Man bädt von fechs Nührlöffel voll Mehl, drei Eiern 
und Milch, Fünf Flädlein in der Größe des Auflaufbleches, 
flreicht diefes gut mit Butter aus und legt ein Fäplein zu 
Boden, ftreicht e8 mit einigen Löffeln voll folgender Fülle: 
Man weicht die Bröfeln von einem Kreuzerbrod (3 Xoth, 
52 Gr.) in Milch, jchlägt zwei Eidottern daran, gibt abge- 
zogene gewiegte Mandeln, Citronenfchale, Rofinen, Wein- 
beeren, Zuder und Zimmt darunter; Tegt wieder ein Släolein 
darauf, beftreicht dies wieder und fährt jo fort, bis Alles 
aufgegangen iftz den Schluß bildet ein Tlädlein, über da8 
man folgenden Guß madht: Dan fcjlage zwei Eiweiß zu 
Schnee, gibt Zuder, viel Zimmt und gewiegte Mandeln 
darunter und gießt den Guß auf das Iete Fäpdlein. Es 
wird eine BViertelftunde gebaden. Wird mit folgender 
Eitronenfauce zu Tifche gegeben. 

Man rührt einen Kochlöffel Mehl mit zwei Eidottern 
ab, gießt nad) und nach anderthalb Duart (%/, Liter) 
Wein und ein Duart (Y), Liter) Waffer daran, veibt auf 
einem Neibeifen die Schale einer halben Citrone ab, gibt 
dies auch davein, nebft dem Saft der ganzen Citrone, 
verfügt e8 mit Zuder und läßt e8 unter befländigem 
Kühren anziehen. 

180, Norkerin, 

Man rührt ein Biertelpfund (140 Gr.) Butter hau- 
mig, jchlägt jechs Eier daran und verrührt fie gut; dann 
rührt man acht Eplöffel Mehl nebt etwas Salz darunter. 
Sn einem Tiegel läßt man eine halbe Maß (Y/, Liter) 
Kahn mit einem Stüd Vanille Fochend werden, fchlägt 
mit dem Löffel Noderin in die Mil; find diejelben 
auf einer Seite fertig, wendet man fie mit branı ST! 
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um. — Sind fie in der Dil, fertig gekocht, läpt man 

in einem Ziegel Butter (drei Loth, 52, Gr.) und Zuder 
heiß werden, gibt die Noderin hinein umd läßt fie zuhig 

fiegen, damit fie eine fehöne gelbe Krufte befommen. Cs 

ift gut, wenn man erft ein Nocderf zur Probe in die 

Milch Iegt. Sind biefelben zu Toder, rührt man nod 

Mehl daran, find fie zu feft, noch ein Ei. Doc) dürfen 

fie, in der Mil; gekocht, ziemlich feft fein, da fie jonft 

nicht fo gut find und fein fhönes Anjehen haben. Wlsdann 

legt man fie mit einem Bakjhäufelden auf eine flache 

Platte und beftrent fie mit Zuder und Zimmt. 

181. Topfenuudeln. 

Ein Teller voll guter Topfen wird mit einem *oth 

(17%, Gr.) Butter, drei Eidottern, Sal, einem Löffel 

Sauden Rahm und fo viel Mehl als e8 annimmt, um e8 

gut abfneten zu können, auf bem Nudelbreit zu einem 

Teig verarbeitet. Alsdann werden fingerlange Nudeln 

daraus geformt, in einer flachen Bratpfanne jechs Roth 

(150 ©.) Schmalz Heiß gemadit, die Nudeln der Reihe 

nach hineingelegt und auf beiden Seiten fhön braun ge- 

baden. Dan kann fie au [dwinmend in Schmalz baden, 

182. Weinnudeln. 

Man rühre fehs Loth (105 Er.) Butter fchaumig, 

gebe vier Eier, drei Xoth (52°, Gr.) fein gemwiegte Mian- 

dein, zwei Loth (35 Gr.) fein gefchnittenes Citronat, 
MWeinbeeren, Zuder und fo viel Semmelbröfeln dazu, daß 

man auf dem Nudelbrett WürftcHen davon formen Tann, 

badt diefe aus heigem Schmalz und Laffe fie in Heißem 

fügen Wein einige Male auflohen. Man gibt fie mit 

Wein zu Ziid. 

183. Yepfelpfanneninchen. 

Ein Biertelpfund (140 Gr.) Mehl wird mit einer Prife 

Salz und Falter Mid, fein abgerührt, dann fhlägt man 
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bier ganze Eier daran, verrührt auch diefe gut, gibt dann 
nod) einen halben Schoppen (/, Kiter) Talte Milch daran. 
Zulest hält und fehneidet man zwei bi8 Drei recht gute 
Hepfel in feine Scheibehen, rührt fie unter den Pfannen» 
fuchenteig und bädt davon drei Pfannenkuchen jeher lang- 
jfom bei mäßigem euer auf der Platte in einer flachen 
Pfanne. Beim Anzichten beftvent man diefelben mit 
Zuder und Zimmt, 

184. Geriebene Gerfte in der Milch. 

Bon einem ganzen Ei und einer Eidotter wird mit 
dem nöthigen Mehl und etwas Salz ein fehr fefter Teig 
gemacht und diefer gut abgefnetet, dann auf dem Xeib- 
eifen gerieben, daß es Kleine Körnchen gibt. Hierauf läßt 
man fie trodnen. Dann maht man eine Maß (1 Liter) 
gute Dil Tochend, ‚ftvent die geriebene Gerfte unter be- 
ftändigem Aühren hinein und läßt fie Yangjau auskochen. 
Hierauf wird fie in eine Schüffel angerichtet, mit Zuder 
und Zimmt beftveut, zu Zifche gebradit. 

185. Gries in der Milch. 

Man lägt in einem Ziegel eine Maß (1 Kiter) Mild, 
zwei Loth (35 Gr.) Butter, etwas Zuder, nach Belieben 
auch eine Prife Salz Tochend werden, füet dann unter 
immerwährenden Umrühren eine Obertaffe ehr fehönen 
Gries ein und läßt diefes bei fehwachen. Fener Tangfam 
Tochen, Sollte das Mus zu bie fein, fo gießt man noch 
Tochende Milch daran. Mit Zuder und Zimt beftreut, 
gibt man e8 in einer Schüffel zu Tifc). 

186. Salzburger Norden. 

Dian mache ein Duart (/, Liter) Mil) mit zivei Loth 
Batter (35 Gr.) Fochend, rühre vier Kochlöffel Mehl hinein, 
trodne diefen Zeig auf dem Wener gut ab, fchlage vier 
bis fünf Eier daran, welche man einige Minuten vorher 
in warmes Wafjer legt, und gibt etwas Salz und Zuder 

Ulferlei füge Mehlipeifen, 71 

dazu, Dann mache man eine halbe Maß ('/, Liter) Rahm 
mit einem Stüdchen Butter und Banille in einem Ziegel 
oder Kafferol Tochend, fchlage mit einem Xöffel Noderin 
ein und laffe diefe gut ausfochen, St bie Milch verkocht, 
faffe man fie xuhig liegen, damit fie eine gelbe Krufte 
befommen, lege fie auf eine ‘Platte und beftveue fie mit 
Zuder und Zimmt, 

187, Kingerundeln. 

Man gibt eine Maß (1 Liter) feines Mehl auf das 
Nudelbrett, maht in die Mitte eine Grube, gibt eine 
Prife Salz und ein Ei dazu und gießt dann heißes 
Wafjer hinein, welches man unter da8 Mehl mengt und 
zu einem Teig verarbeitet. Den Zeig läßt man zuge- 
dedt eine halbe Stunde ıuhen. Dann madt man von 
dem Teig ganz Tleine fingerförmige Nudeln, weldhe man 
eine DViertelftunde trodnen läßt. Hierauf läpt man in 
einer flachen Bratrain ein Biertelpfund (140 Gr.) Butter 
mit ein paar Eplöffel feinen Zuder heig werden, gibt die 
Nudeln hinein, giegt drei Duart (%/, LXiter) Tochende Milch 
daran, Yun Läßt man die Nudeln Tochen; follte die 
Mil zu fchnell einlochen, gießt man noch etwas heiße 
nach; find fie eingedämpft und Haben fie fchöne SKruften, 
fo find fie fertig Mit dem Pendelihäufelhen wendet 
man fie öfter um. 

188. Weikbrodanflauf. 

Man rührt fehs Loth (105 Gr.) Butter fchaumig, 
jhlägt dann jech® Eigelb daran, rührt jech® Loth (105 ©r.) 
(für drei Kreuzer) Bröfeln, eine Handvoll Weinbeeren. und 
Rofinen darunter fowie auch Zuder und Zimmt,zulege‘ 
hebt man Schnee von fehs Eiweiß leicht darıtnder. Sf | 
Alles gut mitfammen vermengt, fo beftveicht man eine 
Borm gut mit Butter, füllt die Maffe ein und bädt fie 
bei mäßiger Hiße, 
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189, Reispudding mit Weichjelfauce. 

Ein Biertelpfund Keis wird gebrüht, Kalt gemafchen, 
dann in Fochender Milh mit einem Stüdchen Vanille zu 
einem diden Mus gekocht und in eine Schüffel zum Er- 
falten gethan. Nachher fehneidet man vier Loth (70 Gr.) 
Butter daran, rührt ihn mit bem NMeis xecht fchaumig, 
rührt nad) und nad) jechs Eigelb daran, Zuder nad Be- 
lieben. Zulegt hebt man ben Schnee von fechs Eiweiß 
darunter, füllt die Maffe in eine gut mit Butter beftri- 
Hene Puddingsform und fiedet fie drei Viertelftunden im 
Dun. Man gibt folgende Sauce dazu: Man Locht 
ein halbes Pfund (280 Gr.) getrodnete Weichfeln mit 
viel Zuder und einem Zimmtrindegen mit Waffer ganz 
mei, ftaubt dann zwei Löffel Mehl daran, gieft ein 
Dart ('/, Fiter) Wein hinzu und Focht noch Alles recht 
gut; zulegt treibt man die Sauce über den Pudding durch 
ein. Daarfieb. 

190. Kaijeranflauf mit Weinbeereniauce, 

Man rührt fee Loth (105 Gr.) Butter fchaumig, 
rührt zehn Eigelb, eines nad, dem andern, ebenfo vier 
Loth (70 Gr.) Mehl, act Loth (140 Gr.) Zuder, vier 
Lot) (70 Gr.) fein gewiegte Mandeln, die fein gemwiegte 
Schale einer halben Kitrone, etwas geftoßenen Zimmt 
daran, Zulest hebt man den feftgefchlagenen Schnee von 
zehn Eiweiß Leicht darunter, füllt bie Maffe in eine mit 
Butter ausgeftrihene Form und bädt e8 drei Wiertelftunden. 
Gibt folgende Sauce dazu: Dean röftet etwas Mehl in 
einem Stüdcden Butter gelb, rührt cs, Halb Waffer, 
halb Wein, glatt an, läßt es gut auskochen, gibt Weinbeeren, 
Wein, Zuder und Zimmt dazu umd Focht e8 nod) ein wenig. 

191. Hepfel in Schmalz gebarfen mit Wein. 

Man menge gut dur) einander: einen Teller voll fein 
gejchnittene Aepfel, einen Zeller feine Semmelbröfel, Zuder, 

Allerlei füße Mehlipeifen. 13 

Zimmt nad Gefhmad, einige fein gewiegte Mandeln, 
zwei Loth (35 ©r.) Eitronat, fein gefchnitten, vier ganze 
Eier, vier 2ot5 (70 Gr.) zerlaffene Butter und zulest 
no eine Handvoll Mehl. Die Dlaffe muß fo fein, dag 
man Heine Hepfel darans formen Tann, oben ftatt des 
Kernhanfes (Bugens) fiedt an eine Nelle ein, Gie 
werden in heißem Schmalz [hwimmend gebaden, Hierauf 
werden fie einmal in heißem Wein aufgefocht. 

192. Kartoffelauflauf. 

Man rührt vier Loth (70 Gr.) Butter jchaumig, 
rührt dann fünf Eigelb daran, fowie fünf Loth (87%), ©r.) 
Zuder, die abgeriebene Schale einer halben Citrone, ein 
halbes Pfund (280 Gr.) alte geriebene Kartoffeln, zulett 
hebt man den Schnee von fünf Eiweiß leicht darunter, 
beftveicht eine Form mit Butter, füllt die Maffe ein, 
und bädt fie drei Viertelftunden bei mäßiger Hige. Mit 
feinem Zuder beftreut, wird er fogleid zu Tifche gebracht, 

193. Wepfel mit Wein und Brod. 

Man nimmt abgejhälte Kreuzerbrode, fehneidet fie 
in Schnitten, tunft diefe in zerlaffene Butter. Sodann 
hält man zwölf Aepfel, fehnigt fie fein, beftreut fie did 
mit Zuder und Zimmt und läßt fie halb dämpfen, be- 
ftreicht die Borm did mit Butter, belegt den Boden mit 
Brodfhnitten, und ftellt folge auch im Kreis herum feft 
an einander, füllt die Uepfel hinein, dedt Brod darüber 
und läßt e8 drei DViertelftunden bei flarfer Hite baden. 
Sf e8 fertig, ftürzt man e8 auf eine tiefe Platte unt 
und gießt fügen heißen Wein unten Binein; denn wenn er 
darüber gegofjen wird, reißt die Mehlipeife aus einander, 

194. Bienen: oder Weipennejter mit Milchjauce. 

Man nehme ein Pfund (560 Gr.) Mehl, mache davon 
ein Kleines Dämpfhen mit Mil und Hefe an. Wenn 
e8 gegangen ift, gibt man etwas Salz, acht Loth (140 Gr.)
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zerlaffene Butter und drei Eier daran, fchlägt oder Hopft 
den Teig gut ab, und läßt ihn nochmals gehen. Dar» 
nad) walft man ihn zwei mefferrüdendid aus, fehneidet 
viertelellen lange und zmeifingerbreite Streifen davon, 
ftreicht diefe mit zerlaffener Butter, freut fie did mit 
Zuder, Zimmt, Rofinen, und rollt fie wie Schneden zu- 
fammen, Man ftreiche nun eine Yorm mit Schmalz aus, 
fege die Schneden neben einander hinein, läßt fie wieder 
gut gehen, und bade fie dann drei Biertelftunden. Man 
gibt folgende Sauce dazu: Man rühre ein Löffelchen 
Mehl mit drei Duart (%/, Liter) Falter Milch an, gebe 
Zuder und ganzen Zimmt dazu, Laffe e8 unter beftändigem 
Nühren gut Tochen und brühe die Sauce über jechs Eidottern, 

195. Butteranflauf mit Citronenfanee. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter 
feicht ab, gibt dann immer einen ERlöffel Mehl und eine 
Eidotter davein, bis man jechzehn Löffel Mehl und jech- 
zehn Dottern Hat, Zuder nah Gefhmad, die gemiegte 
Scale einer Citrone und zulest den gefchlagenen Schnee 
bon zehn Eiweiß. Er muß drei BViertelftunden baden 
und wird mit Citronenfauce gegeben. 

196. Gerjtenauflauf. 

Man macht von Mehl und einem Ei feine geriebene 
Gerfte, Tocht diefe in einer halben Maß (1, Liter) Mild 
die ein, gibt ein Stüd Butter, nebft Zuder nad) Ges 
Ihmad dazu und läßt e8 erlalten, darnad) rührt man es 
mit jechs Eidottern eine halbe Stunde lang und gibt zu- 
legt den Schnee von adt Eiweiß darunter. Man bädt 
ihn drei DBiertelftunden, Man Tann aud) Obft unter deu 
Zeig thun. 

197. Srüchtenauflauf. 

Man zudert eine halbe Maß ('/, Liter) frifche Früchte 
ein (etwa Johannis-, Him- oder Erdbeeren) und läßt fie 
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jo eine Stunde ftchen. Num quivkt man acht Eibottern 
mit einer halben Diaf ('/, Site) Nah ab, gibt vier Roth 
(70 Gr.) feinen Zuder und brei @öffel Stärkmehl daran 
und mischt den Schnee von adjt Eiweiß nebft ben Brüchten 
darunter und läßt cs eine @tumbe baden, 

108, Brledanflauf mit Obft. 
Man rihre vier Worb (70 Gr.) Butter veht ab, 

Ihlage feche Dottern bay, Brühe inzwifchen eine halbe 
Dog ('/, Viter) Orles mit einer Mag (1 Liter) Milch 
am und gebe, imenm en Lalt ift, Butter und Gier dazu 
nebjt ehe Vor) (105 Gr.) Zucder und den Schnee von 
feha @imel, (e Worm wird mit Butter beftrichen, 
bern Moban lt Halbgevünfteten Obft bedeckt, der Zeig 
barıbar egalfen und eine Stunde gebasen. 

199. Waffeln. 

Man rührt ein Halbes Pfund (280 Gr.) Butter 
haumig, rührt dann von zwölf Eiern die Dottern daran, 
[hlägt das Eimeiß von derjelben Anzahl Eier zu Schnee 
umb gibt e8 daran, ebenfo eine Halde Maf ('/, Liter) 
fauern Kahn, ein halbes Pfund (280 Gr.) Mehl, Zuder 
nad; Gefhmad, mifcht Alles durcheinander, und bädt den 
Teig im beftiichenen Maffeleifen. Nod) warm beftreut 
man fie mit Zuder, mwelder mit Zimmt vermifcht ift. 
Dorbezeichnetes Duantum gibt vierumdzwanzig Waffeln. 
Warn werden fie zu Tifch gegeben. 

200. Griespudding. 
In eine halbe Maß (%/, Liter) Eochende Milch, Yap 

man ein Biertelpfund (140 Gr.) ganz feinen Gries Laufen, 
Tot ihn mit vier Loth (70 Gr.) Butter eine Halbe 
Stunde, gibt ihn dann auf eine Platte zum Erkalten. 
Ein Biertelpfund (140 Gr.) Zucer wird fein geftoßen, 
mit jeche Cidottern, etwas fein geriebener Citronenfchale 
haumig gerührt, der gefochte Gries dazu gegeben, eben,
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falls gut damit verrührt, zulett der jeftgefjlagene Schnee 

von fehs Eiweiß leiht darunter gehoben. Eine Form 

wird mit Butter ausgeftrichen, die Maffe hineingefült und 

drei Biertelftunden bei mäßiger Hite gebaden. 

201. Hafelnufpudding. 

Man brühe, Schäle und wiege act Loth (140 Gr.) 

Hajelnüfje u fein, vühre fie mit vierzehn Loth (245 ©r.) 

Zuder, act Eidottern und zwei Tüfelden Chofolabe drei 

Biertelftunden. Zulegt gibt man drei Eptöffel Mehl da- 

zu und rührt den Schnee von fech8 Eiweiß feicht darunter, 

beftreicht eine Dunftfore mit Butter, füllt die Mafje ein 

und fiedet fie eine Stunde im Dunft. 

202. Blumpudding mit Aracjauce. 

Drei Biertelpfund (420 Gr.) Butter wird jehr vein 

gewajchen, fein zerjchnitten, hierauf fügt man e8 ‚zerjälei- 

chen und rührt es fhaumig. Dann rührt man fünf ganze 

Eier, die abgeriebene Schale einer halben Gitvone, acht 

Loth (140 Gr.) Zuder, fünfzehn Loth (262, Gr.) 

Mehl, etwas abgeriebene Miustatnuß, vier Loth (70 ©r.) 

fein gefehnittenes Citronat, ein halbes Pfund (280 ©r.) 

große und Kleine Rofinen, einige ERlöffel Talten Kahn 

und einige Eflöffel Ahum daran. Man tocht ihn zwei 

Stunden im Dunft. Sf er fertig, gießt man Rhum darauf, 

zündet ihn an und gibt ihn brennend zu Zid, 

Man gibt folgende Sauce dazu: Man focht in eine 

halbe Maß ("/, Liter) Wafjer fechzehn Loth (280 ©r.) 

Zuder, gibt eine Halbe Maß ('/. Liter) Wein und ein 

Dnart (, LKiter) feinen Arac dazu; 68 darf nun nicht 

mehr Kochen, fondern nur heiß bleiben. Zulegt drüdt man 

den Saft einer Eitrone hinein. 

203. Omelette aux confitures. 

Man rührt zwei Löffel Mehl mit einwenig Milch 

gut ab, fehlägt zwei ganze Eier daran, falzt und zudert 
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e8 nad) Belieben, bädt auf der Pfanne eine Omelette 
auf beiden Seiten fhön gelb, die man mit eingefottenen 
Dümbeeren, Erdbeeren, Sohannisbeeren, Hagebutten oder dgl. 
fült, vollt fie leicht zufammen, ftreut oben feinen Zuder 
darauf und gibt fie warm zu Tiihe, — Dan kann aud; 
gleich unter den Zeig zwei bis drei Borsborfer Uepfel, 
abgefhält und in Würfel gefenitten, rühren, mit denfelben 
die Dmelette baden, leicht zufammenzollen, mit Zuder 
bejtrenen und fie warm zu Zifche geben. 

204. DOmelettftrudel. 

Dan bädt ganz gewöhnliche, dünne Pfannkuchen, 
berffopft drei bie vier ganze Gier mit vier Löffel gutem 
fipen ober fauern Rahm, gibt hievon auf jedes Fläplein 
drei Volfel, Buder, Zimmt und ein wenig Weinbeeren 
De gewaldhen) und etwas Bröfeln, zollt fie Leicht zu- 
anmmen, bejtveicht eine lange Kain mit Butter, Yegt die 
Strudel der Keihe nach) hinein, übergießt fie mit einem 
Shoppen Kalter Milch und bratet fie eine halbe Stunde 
im Rohr. 

205. Ausgewalfte Strudeln, fogenannte Maul 
tajchen. 

Dean walke feine Nudelflede aus, beftreiche fie gut 
mit zerlafjenem Schmalz, mifche etwas fanern Rahm, zwei 
Ser, Semmelbröfel, Weinbeeren, Zuder und Zimmt zu 
einer TVülle, beftreiche die Nudelflede damit und rolle fie 
leicht zufammen, Yäßt in einer flachen Bratrain Schmalz 
heiß werden, legt die Strubeln neben einander hinein, gießt 
fodhende füße Mil darüber und bratet fie eine halbe 
Stunde im Rohr, 

=2306. Topfenftrudel. 

Sehzehn Loth (280 Gr.) Butter rührt man mit 
jeh8 ganzen Eiern in einer Schüffel zeit fhaumig, gibt 
eine Maß (1 Liter) durch ein grobes Haarfieb geftriche- 

Maftentiie, 6
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nen Zopfen, ein Ouort (Y/, Liter) fauern Radın, act 

Loth (140 Gr.) geftoßenen Gefhmadzuder, einen Kaffee» 

töffel voll Salz, adıt Loth (140 Gr.) Weinbeeren und 

Kofinen, vier Loth, (70 Gr.) würflig gejgnittenes Eitro- 

nat dazu, mengt Alles gut durch einander, ftreicht diefe 

Mafje gut zwei mefferricdendid auf Kleine, dünn ausge» 

walfte Nudelflede, rollt diefe zufammen und veiht fie in 

ein vierfingerhohes Died, übergießt fie nit fanerm Kahn, 

badt fie im heißen VBratrohr und Yäßt fie eine jchöne hell- 

braune Farbe annehmen, beftreut fie mit feinem Zuder 

und gibt fie vecht Heiß zu Tiid). 

207. Mehlpudding mit Apritojenjance. 

Eine Halbe Maß (*/, Liter) gute Mild) Tügt man mit 

feche Loth (105 Gr.) Butter tochend werden, da Hinein 

foht man ein Biertelpfund (140 Gr.) Mehl unter be- 

fändigem Rühren; ift e8 ein dides Mus, gibt man e8 

in eine Schüffel, rührt acht Eigelb daran, Zuder nad 

Gefchmad und die abgeriebene Schale einer halben Citrone. 

Kad gänzlihem Erkalten hebt man den Schnee von acht 

Eimeiß Leicht darunter, füllt es in eine mit Butter be- 

fteichene Dunftform und fiedet 8 eine Stunde im Dunft. 

Dazu gibt man folgende Sauce: Drei Löffel einge 

Tochtes Aprikofenmart rührt man mit zwei Löffel Mehl 

glatt, giegt ein Duart (*/, Liter) weißen Wein nebft etivn® 

Wafer daran, aud etwas Zuder, läßt e8 unter häufigen 

Umrühren gut aufloden, paffivt hierauf die Sauce dur) 

ein Sieb. 

208. Banillepudding mit Weinjance. 

E8 wird ein Viertelpfund (140 Gr.) Zuder mit einer 

Stange Vanille fein geflogen, gefiebt, mit acht Cibottern 

eine halbe Stunde gerührt. Datın fommen bier Loth 

(70 Gr.) abgezogene, fein geftoßene oder gewiegte Mat- 

deln, vier Koth (70 Gr.) trodenes geftogenes Biscuit, 
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fechs Loth (105 Gr.) zerlaffene Yutter darunter, dieß 

Alles wird gut verrührt und zulegt dev fteife Schnee von 

den fechs Ciwels leicht darunter gehoben. Eine Dunftform 

wirb mit Wutter beftrichen und ber Pudding eine Stunde 

im Dunfte gefotten. Diefen, fowie alle im Dunft ge 

fottenen Pubdinge, Tann man ftüingen. — Dazu gibt man 

Weinfance Eine halbe Blafhe (/, Liter) weißen Wein 

fiedet man mit ziemlic) viel Zuder und entweber mit einem 

Stüdhen Zimmt, Citvonenfchale oder Drangen. Hierauf 

ichlägt man adjt Eidottern in einem Hafen gut ab, giept 

den kohenden Wein unter befländigem Kühren daran und 

läßt das Ganze auf dem Yener unter beftändigem Rühren 

anziehen, bis e8 did wird. Cs darf jedoch nicht kochen, 

weil ich fonft Bäschen bilden. Einige Epföffel voll Arac 

oder Ahum zulegt daran gegofjen, erhöht den Gelchmad. 

209. Gebrühter Pudding mit Hagebutten 

(Hüfenmarf). 

Man gibt in feche Loth (105 Gr.) zerlafjene Yutter 

vier Kot) (70 Gr.) Mehl und rührt die mit einem Duart 

(/, Kiter) Mil; auf dem euer fo lange, big der Teig 

jo did ift, daß ev fid) vom Köffel Löst; ift er etwas er- 

Kaltet, rührt man fec® Eier, Zuder nad Gefhmad und 

etwas Zimmt dazu. Im eine Dunftform gefüllt und eine 

Stunde gefocht. Siehe Sauce Nr. 169. 

210. Saramelauflauf- 

Man zöftet zwei Loth (35 Gr.) Zuder |hön gelb, fült 

ihn mit einem Duaxt ('/, Liter) Rahın auf und läßt e8 Tochen. 

Dann läßt man ein Viertelpfund (140 Gr.) Butter in 

einem Ziegel zerfäjleichen, zührt vier Löffel Mehl dnrein, 

gießt unter beftändigem Kühren den Rahm dazw und läßt 

e8 ausfochen; jodann fhlägt mar fieben Eibottern darein, 

rührt Zuder dazu und lägt die Mafie erfalten. Hierauf 

hebt man den Schnee von fieben Eiweiß darunter und 

büct es drei Biertelftunden bei gelinder Hige im Rohr, 
6*
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211. Weinanflanf. 

Man rühre fechs Löffel Zuder mit jechs Eidottern 

fehr fehaumig, gebe fechs Loth (105 Gr) abgezogene, ge- 

wiegte Mandeln darein, nebft einem Loth (17% Gr.) feinem 

Gitronat, etivas Zimt, zwei öffel Piquenv und jechs Löffel 

Semmelbröfel, zulegt den Schnee don jechs Eimeiß. Den 

Auflauf bädt man drei Viertelftunden und wird vor dem 

Anvichten mit jüßem heißen Wein übergofjen. 

212, Nudeln mit Guß. 

Man macht gejchnittene Nudeln von einem Ei, kocht 

diefe mit etwas Butter in einer Maß (1 Liter) Rahm eine 

halbe Stunde. Sodann beftreicht man eine Form mit 

Butter, fticht die Nudeln ftiiefweife aus umd Iegt fie darein, 

verrührt fodann zimei göffel Hüfenmart mit etwas Zuder 

md dem Schnee von vier Eiweiß und überftreicht die 

Nudeln dit, beftreut fie mit Zuder und läßt «8 eine 

Biertelftunde aufziehen. 

213. Reiswaffeln. 

Man nimmt ein halbes Pfund (280 Gr.) Reis, nad)- 

dem man ihn gebrüht und dann Kalt gewafchen Hat, Läßt 

man ihn in drei Duart (°/, Kiter) Mild) zecht weich Tochen, 

beftrent das Mus mit Zuder und Zimmt und läßt e8 er 

Zalten, rührt fodanı acht Eier daran, nebft einem geriebe- 

nen Kreuzerbrod (3 Loth, 5% Gr.) und büdt fie in dem 

befteichenen Waffeleifen goldgelb. 

#214. Luftluchen mit Käfe. 

In eine Halbe Map (*, Kiter) Mil werden vier 

Loth (70 Gr.) Butter gethan, im einem Gefäß aufs 

Feuer geftellt und wenn bie Milch Tocht zwölf Loth (210 ©r.) 

Mehl hineingegeben und fo lange gerührt, bi feine Bröd- 

chen mehr zu jehen find und fich der Teig ganz vom 

Gefäg Toglöfet. Denn werden vier Koth (70 Gr.) Butter   

Berfcjiedene Teige für feines Badwers 8 

und eben fo viel geviebener PBarmefan- oder Emmenthaler- 

füfe und wenn der Teig ur mehr Tanwarın ift, vier 

ganze Eier, ein Kaffeelöffel voll Salz und eiwas weißer 

Pfeffer Hineingerühtt. Bon biefem Teig werben Tleine 

obale Hänfchen von einer halben Cigqröße durch eine Sprige 

ober Düte auf ein Pacblech dreffirt, mit Gi beftrichen, 

Heine in Längliche Stitdchen gefehnittene Emmenthaferfäfe in 

die Mitte gedreht und in einent etwas heißen Ofen hell» 

Hrann gebaden und heiß aufgetifcht. 

— 

Werfchiedene Weige für Feines Bakwerk. 

215. Gewöhnlicher Hefenteig. 

Eine Maß (1 Liter) Mehl gibt man in eine Schüffel, 

macht in der Mitte desfelben von Drei Löffel guter Hefe 

und einem Quart (Y, Liter) Taumarmer Mild; ein Dämpfel, 

welches man gut aufgehen fäßt, gibt dann ein Biertel- 

pfund (140 Or.) zerlaffenes Schmalz ober Butter, zwei 

ganze Eier, etwas Salz und no ein wenig lauwarnte 

Mil daran, macht davon einen feften Teig, welchen man 

auf das Nudelbreit nimmt und ihn vecht fein abaxbeitet, 

dann gibt man ihn in die Schüffel zurüd, dedt ihn zu 

und ftellt ihn am einen warmen Ort zum Aufgehen. 

Hierauf verwendet man ihn nach Belieben. 

216. Keiner Hefenteig. 

Zu einem Pfund (560 Gr.) feinem Mehl nimmt 

man zwölf Loth (210 Gr.) Butter, welde man jedoch vor= 

her Ihaumig rührt, dann zwei Eigelb, zwei ganze Eier, 

drei Roth (52, Gr.) Zuder und einen Raffeelöffel Salz. 

Sr Webrigen ift dasjelbe Berfahren wie bei Nr. 315.2
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217. Butterteig. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Mehl, zwei ganze Eier, 

ewas Safz, ein Theelöffel Arac, Zalte umabgetocte Mil, 

fo viel das Mehl annimmt, wird auf dem Nudelbrett zu 

einem feinen Teig verarbeitet. Denfelben mwaltt man ber 

Ränge nad) aus, fchneidet ein halbes Pfund (280 Gr.) 

Butter in feine, Tange Schnitten, hededt die eine Hälfte 

des Teiges damit, dedit die andere Hälfte darüber und mwalft 

ihn der Ränge nach aus, jchlägt ihn wieder zufammen und 

wiederholt diefes Berfahren vier- bis fechsmal, Hierauf 

Schlägt man ben Zeig in ein reines Tuch) ein, legt ihn in 

den Keller ober fonft an einen fühlen Ort, nad) einer 

Stunde Tann er verwendet werben. 

218. Butterteig ohne Ei. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) feines Medt, zwölf Xoth 

(210 Gr.) Butter, eimas falte Milch und ein wenig Salz 

wird auf dem Nudelbrett zu einem feften Teig verarbeitet, 

welchen man dann eine Stunde zuhen läßt. 

219. Geringer Butterteig. 

Zu einem Pfund (560 ©r.) Mehl nimmt man ein 

Halbes Pfund (280 Gr.) Butter, etwas Salz, zwei ganze 

Gier, fo viel Taumarmes Waller, als das Mehl annimmt, 

pehandelt ihn wie einen Nudelteig und walkt ihn dann aus, 

220. Butterteig, zu Allem zu gebrauchen. 

Mit einem halben Pfund (280 Gr.) Diehl werben zwei 

Sidottern, einige Löffel Wein, ein halbes Glägfein Ahum, 

etwas Salz zujammen verarbeitet, Ioder ausgewafft und 

etliche Stunden ftehen gelaffen. Daranf ein halb Pfund 

(280 Gr.) Butter darauf herum gefchnitten, mit eltoad Mehl 

beftvent, dreimal umgefehlagen und gut ausgewalt, 

221. Bröjelteig. 

Zu einem halben Pfund (280 Gr.) nimmt man ein 

Biertefpfund (140 Gr.) Butter, zimei Eplöffel janern Kahn, 
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ziver Eibottern und neun Roth (157%, Cr.) Zuder; arbeitet 

dies zu einem vecht feinen Teig und läßt ihn, ehe man 

ihn verwendet, eine Stunde ruhen, 

222, Bröfelteig anf andere Art. 

Ein Halbes Pfund (280 Gr.) Mehl, zwölf Roth 

(210 Gr.) Butter, zwoöff Loth (210 Gr.) Zuder, zroei 

hartgefottene Cibotterit, zwei zohe Dottern und ein ganzes 

Ei,retwas Zins und Meltengervürz verarbeitet man auf 

dem NAudelbrett zu einem feiten Teig, Inetet ihn gut ab 

und läßt ihn eine Stimde ruhen. 

223. Linzer Tortenteig. 

Sin halbes Pfund (280 Gr.) füge Mandeln fammt 

den Schalen werden ganz fein geftoßen, bieje mit einem 

halben Pfund (280 Gr.) Zuder und einem halben Pfund 

(280 Gr.) Mehl auf das Nubelbrett gegeben, in der Mitte 

darin eine Genbe gemacht, in diefe gibt man fechzehn Loth 

(280 Gr.) Butter, vier ganze Eier, die abgeriebene Schale einer 

Sitrone, eine Mefjeripige geftoßgene Nelken, einen Kaffee 

föffel voll Zimmt und ein wenig Salz. Dies Alles macht 

man zu einem Zeig zufammen, welden man in ein Tu 

einfchlägt und eine Stunde ruhen läßt. 

224. Bröfelteig mit Gewürz. 

Zu einem halben Pfund (280 Gr.) Mehl nimmt man 

zwölf Loth (210 Gr.) Butter, zwölf Loth (210 ©r.) 

Zuder, zwei harigejottene Eidottern, zwei frifche Eidottern 

und ein ganzes Ci, eioa® geftoßenen Zimmt und Kelfen, 

verarbeitet dies zu einem fejten Teig, der vor dem Ge 

brauch eine Stunde ruhen muß. 

225. Weinteig. 

Man rührt in einer Schüffel drei Eplöffel Rahm, 

drei Eplöffel Wein, zwei Erlöffel Arac, ein Biertelpfund 

(140 ©r.) geftoßenen Zuder, drei Eidottern mit fo viel 

Yu
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Mehl unter einander, daß e8 ein fefter Teig wird, nimmt Tuch zugebedt und fo lange langfam gehen gelaffen, big 
mm, halb fo fehwer als der Teig if, Butter und behan- ber Teig nochmal jo viel geworben fl. Dann gibt man 
belt den Teig wie jeden andern DButterteig, 

die Dolkenform (vunde Pfanne mit Vertiefungen) auf Kohlen- feuer oder heiße Platte, ftreicht mit einem Pinfel in jede Ber- tiefung ein wenig Elare Butter; wenn diefelbe fo Heiß ift, daß fie vaucht, Fommt ein Eplöffel voll von dem Teig hinein, 
} 

welchen man longfam baden fäßt; Hat num derfelbe auf 
F Eines Befeubadkmerk und Korten. einer Seite Farbe, jo wendet man den Dolfen mit einer 

Kerr 
Gabel auf die andere Ceite um, und wenn er auch hier 

  

Dorbemerkungen. 
gebaden ift, fo legt man ihn auf ein Papier und felft 

apent Dierhefe muß eine Mag (1 Liter) Waffer gefittet, gut dere fie warn, und fo wird wiederholt fortgefahren, Bis der 
aan as ‚dann an Beat a le geapfien ee ganze Zeig verbaden it. Diefe Dolfen beftreiht man 

alles Unreine zur eibt, des andern Tages muß das braune Wa er RR . : : 

abgegofjen und frifcheg darauf gefchiittet werben, bamit die Hefe meiß wird. theilweife ad Stwetchgen- Marmelade (Bowidel) und beftreut 

a ostfahren a aan A a [ent I—himedt I fie dann mit duch ein Sieb geftrichenen Zopfen, ober 

ievhefe bitter, — Auf ein un 0 Gr.) Mehl vechnet man zwei 
» ‘ : 5 e 

drei Löffel bie Bierhefe oder ein big ein mad ein halbes Loth (17Y, bis man beftveicht fie md Aprikofen-Mearinelade und fprigt fie 
26), er Er Be uni hefe, ngekler müup u a in m durch eine Heine Bapierdüte mit Banillefhlagrapn, indem 

warmer Milch erweicht und verriihrt merven. — Alle Torten miüfien ıa 
u 

dem Einfüllen fogleic gebaden werden, — Der Butterteig zum Boden der man Punkte oder andere Berzierungen darauf madjt. Auch 

Zorten darf 1 zu Bi gemacht Be a au KomDapnande Zar fann man fie blos eingezutdert zu Tiihe geben und auf 

nit zu viele täffigkeit haben, da fonft die orte jpedig werden wirde, ‚ ET 5 S 

— Seber Teig muß fiets fleißig geriet Rn ‚hl und Suter muß einer Platte mit einer Serviette anrichten, 
ftet3 durch ein Sieb pajlizt werden. — Mandel-, Brod- uud Kartoffeltorten darf man nie in unverzinnten Kupferformen baden, oder in folchen bon 

227. Mlmer Bros. 
acefın ach aiefen bie Socimen nie ganz DoU geftilt werden. —” Die Koen Dian made in der Mitte von einem Pfund (560 Gr.) 

dürfen nicht in einen zu beißen Ofen fommen, fonft werden fie zu fonell 
k 

un 2 Y She 

braun, ehe fie in die Höhe geben, 
Mehl mit einem halben Quaxt (% Liter) Milch und drei 

  

Löffel Hefe ein Dämpfen an, tühre darnad) darein: ein Biertelpfund (140 Gr.) zexlaffene Butter, drei Eier, ein Bal- 
*226. Böhmische Dolfen. 

bes Roth (9 ©r.) Anis, etwas Salz und etwas Kofenwaffer. 
wanzig Loth (350 Gr.) Butter werben mit zehn Der Teig muß auf dem Nudelbrett jo fange geivalft werden, 

un Gier fo a, a möglich gerührt; von fed- { bis der Anis herausfällt. Hierauf läßt man ihn wieder gehen, 
zehn Loth (280 Gr.) Diehl Kommt nad) jedem Ei immer was oft zwei Stunden dauert. Mean macht bon biejem 
ein Eplöffel voll Hinein, dann zuleßt ein Naffeelöffer voll | Teig dann lange Strigen (längliche WBeden), in deren Diitte 
Salz, ein Eplöffel voll Gefhmadzuder und unter fleigigem an mit dem Mefjerrüiden einen Schnitt macht, beftveicht 
Rühren nad) und nad) eine halbe Maß (*/, Liter) Iauwarıne fie mit Eidotter und bädt fie fhön, und mit zwei Eplöffel voll Hefe vermengte Milch. 

228. Wiener Kuchen, Diefer Teig wird mit der Scyüffel, in welder er _ 
ac Man made in der Mitte von einen: Pfund (560 Gr.) 

abgerührt wurde, zum Aufgehen warm geftelft, mit einem Mehl mit drei Löffel Hefe umd Milh ein Dümpf-



  
  

86 Veines Hefenbadwert und Torten. 

Gen, das man gehen läßt, rührt inzwilchen ein halbes 
Pfund (280 Gr.) Butter mit zwei Eiern und vier Ei- 
dottern wohl ab, gibt dies nebjt wenig Salz an das 
Dämpfchen, gibt noch vier Loth (70 Gr.) Rofinen, vier 
Loth (70 Gr.) Weinbeeren, gewiegte Citronenfchale, zwei 
Loth (35 Gr.) Eitronat und vier Loth (70 Gr.) Zuder 
darumter, Tchlägt den Teig gut ab, füllt ihn in ein be 
firichenes Rundblech, beftreicht ihn mit Eiweiß, wendet ab» 
gezogene, gefchnittene Mandeln in Zuder um, beftreut den 
Kuchen damit, Täßt ihn gut aufgehen und bädt ifn dann 
bei mäßiger Hite drei Biertelftunden, 

229. Ofterflede. 

Man mache in der Mitte von zwei Pfund (1 Kilo 
120 ©r.) Mehl mit Mild und Hefe ein Dämpfcden an. 
SE dies gegangen, rührt man noch Mil dazu, daß man 
im Ganzen eine halbe Maß (/, LXiter) dazır genommen 
hat, gibt etwas Salz darunter, nebft zwölf Loth (210 Gr.) 
zerlafjene Butter und vier Eidottern, Schlägt den Zeig wohl 
ab und walft ihn vier Finger did aus. If er nochmals 
gegangen, wird er mit Ei beftrichen, mit Zuder, Rofinen 
und Weinbeeren beftveut und gebaden, 

230. Zimmtzwiebadt, 

Man made von zwei Pfund (1 Kilo 120% Gr.) Mehl, 
Hefe, ein halbes Pfund (280 Gr.) zerfaffener Butter, 
drei Loth (52'/, Gr.) Zuder, ein Loth (17'/, Gr.) feinen 
Zimmt einen Zeig, fhlage ihn ab, forme Strigeln daraus, 
lafje diefe gehen und bade fie bräunlich, 

231. Keiner Ziwiebad. 

Man rühre ein Pfund (560 ©r.) feinen Zuder mit 
zehn Eidottern fehaumig, gebe fo viel Mehl darunter, als 
zu einem fteifen, feften Zeig nöthig ift, mifche etwas gröb- 
lich geftogenen Yendel und Anis darunter, forme Zinie- 
bade darans, bädt diefe, fehneidet fie durch und bäht fie, 
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232. Zwiebad auf andere AUrt, 

Ein Pfund (560 Gr.) Mehl wird in eine Schüffel 
gethan, dann in der Mitte desjelben mit einem Duart 
(Y, Liter) Milch, und zwei Löffel Hefe ein Dämpfel an- 
gemacht und zum Aufgehen an die Wärme geftellt. &n- 
zwifchen rührt man ein Viertelpfund (140 Gr.) Butter 
fhaumig, vier Eier, ein Viertelpfund (140 Gr.) feinen 
Zuder, etwas gewiegte Eitronenfchale, ein Loth (17'/, Gr.) 
feinen Zimmt und ein Loth (17%, Gr.) Anis; gibt dies 
Alles unter den aufgegangenen Teig, fhlägt ihn noch gut 
ab, walft ihn aus, formt Laibehen daraus, läßt fie noch> 
mals gehen, beftveicht fie mit warmen Waffer und bädt 
fie. Darnad; fehneidet man Schnitten davon, die man bäht. 

233. Glafirter Zwiebad. 

Man gebe anderthalb Pfund (840 Gr.) Mehl in eine 
Schüffel, mache in der Mitte desjelben von einen Duart 
(/, Ziter) Mid und Hefe ein Dämpfen an, Tafje es 
gut gehen, vühre inzwischen ein halbes Pfund (280 ©r.) 
Butter mit drei Eiern und drei Eidottern recht ab, gibt 
etwas Salz, eine Handvoll Anis, zwei Loth (85 Gr.) 
gewwiegtes Citronat und Zuder nad) Gejchmad darunter, 
gibt dieg Alles zu dem gegangenen Teig, fchlage ihn gut 
ab, forme zwei länglie Weden davon, die man anf ein 
beftrichenes Blech Tegt. Sind fie nochnial® gegangen, be- 
ftreiche man fie mit Eidotter und bädt fie darnad. Wenn 
fie ganz falt geworden find, fchneidet man halbfingerdide 
Schnitten daraus, beftreicht diefe mit fehr fügem Zuder- 
wafjer, wendet fie in feingeftoßenem Zucder, der mit etwas. 
Zimmt vermischt ift, um, legt fie auf ein Dled), und bäht 
fie im Rohr bei mäßiger Hite, 

234. Unisfranz. 

Man mache in der Mitte von einem Pfund (560 Gr.) 
Mehl mit Mil und Hefe ein Dämpfchen an. Dt dies
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gut gegangen, gibt man vier Kot 70 ©r, Butter, zivei Eier, Zucker und a De li darunter, wiegt etivag Citronenfchale und mifcht 8 auch dazu, fchlägt den Teig gut: ab und lößt ihm nochmals gehen, Darnad; nimmt man ihn heraus auf das Nudel- br h theilt denfelben in drei gleihe Theie, formt Yange Stränge daraus und flechtet einen Kranz bavans, legt ihn auf ein beftrichenes Dled), beftreicht ihm mit Eidotter beftvent ihn mit HIuder und Anis und bädt ihn nad dem er wiederholt gegangen ift, 

235. Sachjenfuchen. 
Ein und ein halbes Pfund (840 Gr.) Me ! gi mn eine Schüffel, in her Di deg er en En bon Taumarmer Milk und Hefe ein Dämpfer, ft es guf aufgegangen, fo Kommen act Xoth (140 Ör,) zer- laffenes Schmalz, Drei ganze Eier, vier Loth (70 Gr.) Ro- finen, fünf Loth (87%, Gr.) Weinbeeren, etiwag geiviegte Citronenfchale, ‚wei Loth (35 ©r.) getwiegtes Citronat etivag Sak, Ziummt und viel Zuder darunter. Nimmt den Teig auf das Nudelbrett, walkt und dreht einen drei- 

236, Käskuchen. 
Man made von anderthalb Pfund (840 Gr.) M ‘ ehl, act Roth (140 ©r.) Butter, zwei Eiern, Mild n Si einen guten Hefenteig, der gehörig abgefchlagen, etwag ge« 

Darnacd dreht und wirkt man aus diefem Teig ei eig einen fingerdiden Kuchen, den man mit folgender Fülle befteict: Man rühre acht Loth (140 Gr.) Butter mit vier Eiern gut ab, gebe etivas Salz, zehn Loth (175 Gr.) Rofinen, 
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ebenfoviel Weinbeeren, Zimmt, Safran, von diefen beiden 
nur wenig, ein Dart (1), Liter) DH, viel Zuder und 
zwei Pfund (1 Kilo 120 Gr.) fogenannten Topfen (Mild- 
f&S) von gevonnener Mild) darein, vühre Alles gut dircch 
einander und fireiche .diefe Fülle fingerdid auf, beftreiche 
den Kuchen mit Eidotter, ftrene ihn mit Zuder und bade 
Ihn drei BViertelftunden, Diefer Kuchen foll noch mwarın zu Zifhe Tommen. 

237. Defenfranz. 
Dan gebe anderthalb Pfund (840 Gr.) Mehl in eine 

Shüffel, made in der Mitte desfelben von Milch und 
Hefe ein Dämpfchen an; nachdem e8 gegangen ift, gibt 
man eitva8 Salz dazu, nebft acht Loth (140 Gr.) zer- 
lofjene Butter, zwei Eier, zwei Eidottern, fechs Loth 
(105 ©r.) Zuder, etwas Anis, die abgeriebene Schale 
einer Citvone, fhlägt den Teig gut ab, formt einen Kranz 
daraus, legt ihn auf ein beftrichenes Blech, beftreicht ihn 
mit einem verflepperten Ei, ftreut Zuder und abgezogene, ge- 
wiegte Mandeln darauf, läßt ihn nochmals gehen und 
bädt ihn im Rohe bei mäßiger Hige drei BViertelftunden, 

238. Butterfuchen. 
Ein Pfund (560 Gr.) Mehl gibt man in eine Scüffel, 

mache in der Mitte desjelben von Mil und Hefe einen 
Dampf an, Iafje diefen gehen, tühre inzwifchen acht Zoth 
(140 ©r.) Butter fchaumig, gibt drei Eier, ein wenig Sal; 
und Zuder darein, gibt dies an den gegangenen Zeig, fchlage 
ihn gut ab, walfe einen dreifingerdiden Kuchen daraus, der 
mit Butter und Ei beftrichen, mit geriebenem Semmelbrod 
und Zuder beftrihen wird. Man bädt ihn, naddem 
er nochmals gegangen ift, 

239. Barifer Gugelhopf. 
Man mache in der Mitte von anderthalb Pfund 

(840 Gr.) Mehl, mit Milh und Hefe ein Dämpfchen an
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und lafje es gehen. Inzwijchen rührt man drei Biertelpfund 
(420 Gr.) Butter mit fehs Eiern und ehe. Eidottern, 
gibt werig Salz, fechs Loth (105 Gr.) Zuder, die abe 
geriebene Schale einer Drange, ein halbes Glas Aum, 
einen Xöffel voll. gewiegte Mandeln, fechs Loth (105 Gr.) 
Rofinen, fee Loth (105 Gr.) MWeinbeeren dazı, vere 
mengt dies Alles umd gibt e8 unter den Zeig, gibt noch 
Mil daran, wenn er zu did fein follte, Schlägt ihn gut 
ab und füllt den Zeig in eine beftrichene Born, läßt ihn 
gehen und bädt ihn eine Stunde bei mäßiger Hiße. 

240, Gugelhopf auf andere Art. 

Dean macht in der Mitte von einem Pfund (560 Cr.) 
Mehl, einem) Quart (Y, Liter) Rahm und Hefe ein 
Dümpfel an, welches man gehen läßt. Gibt fodann acht 
Loth (140 Gr.) gerührtes Schmalz, wenig Salz und 
Zuder, jehs Eidottern und vier Loth (70 Gr.) Wein- 
beeren dazu, menge dies unter den Zeig, fehlage ihn gut 
ab, jchlage das zurüdgelaffene Eiweiß zu Schnee und gibt 
e8 zulegt darunter, Man füllt den Zeig in eine beftti» 
Gene Yorm, Läßt ihn gehen und bädt ihn eine Stunde, 

241. Gugelhopf auf dritte Art. 

Man made in der Mitte von einem Pfund (560 Gr.) 
Mehl mit Milh und Hefe ein Dämpfchen an, Laffe dies 
gehen und rühre ingwifchen act Loth (140 Gr.) Schmakz 
Ihaumig, hlage drei Eier und drei Eidottern bavan, gebe dies 
an den Teig, nebft etwas Salz, Zuder und Zimmt, nod ein 
wenig Mil, fhlage den Teig gut ab, fülle ihn in die beftri» 
heneorm und bade ihn nad) nochmaligem Gehen eine Stunde, 

* 242. Warme Hefenteigkrufte mit Früchten. 

Don drei Biertelpfund (420 Gr.) Mehl, zwölf Loth 
(120 ©r.) Butter, jes ganzen Eiern, der nöthigen lau- 
warmen Dil, einem Xöffel vol Hefe, einem Kaffeelöffel 
voll Salz und einem Eplöffel voll feinem Zucer wird ein 
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guter Hefenteig angemacht und eine Handvoll Weinbeeren 
und Nofinen darunter gegeben und in eine gut mit Butter 
ausgeftrichene Bor, welche in dev Mitte mit einem Cy- 
finder verfehen fein muf, gegeben und zum Aufgehen an 
einen warmen Drt geftellt und wie ein Gugelhopf ge- 
baden, Währendden Loct man verfchiebene Früchte, je 
nach der Dahrenzeit, zum Compot, gießt ben Saft von 
ben Früchten ab, und ftellt Obft und Saft warn. Wenn 
min die Krufle aus bem Ofen kommt, ftürzt man fie auf 
bie Platte, worauf man fie fervirt, richtet in die Mitte 
und oben auf bie Krufte das gefochte Dbft in fchönem 
obmechfeluben Warbenfpiel an, feuchtet mit dem heißen Saft 
(ehrup) ble Heute an und übergießt auch die Trüchte 
mod; il beufelben und gibt fie recht Heiß zu Zifh, Die 
Krufte Tann aber ebenfalls an Heißen Lagen Talt gegeben 
werben md zeichnet fich dann als Fühlende Erfrifchung aus. 

243. Biseuit-Gugelhopf. 

Man rühre neun 2oth (157'/, ©r.) Butter eine Halbe 
Stunde Lang, fchlage dann zehn Eier darein, immer eines 
um das andere, nebft achtzehn Loth (315 Gr.) Mehl, So 
oft mon ein Ei einrührt, gibt man auch) einen Löffel Mehl 
dazu. Dann werden drei Loth (52, Gr.) Zuder, eine 
abgeriebene Citronenfchale und zwei Eplöffel Hefe dazu 
gethan, Alles vecht verrührt und in eine beftrichene Yorm 
gefüllt und nachdem es gehörig gegangen ift, was oft drei 
Stunden dauert, gebaden. 

244. Hannoverfuchen. 

Man gibt ein Pfund (560 Gr.) Mehl in eine Schüffel, 
macht von Mild) und Hefe ein Dämpfchen und ftellt «8 
zum Gehen in die Wärme, Inzwilchen rührt man in der 
Mitte desfelben acht Loth (140 Gr.) Schmalz mit vier 
Eiern gut ab und gibt dies an den Zeig; Tocht zwölf Loth 
(210 ©r.) Rofinen und Weinbeeren mit Hein gefchnittener 

\
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Gitronenfchale und Pomeranzenjchale in Wein und läpt e8 

austühlen. Den Teig jHlägt man ab und waltt ihn zu 

einem runden Kuchen aus, doc) fo, daß er in der Mitte 

dider ift wie außen, dann gibt man die gefochten Srügte 

neben Herum dreifingerdid darauf, läßt außen herum drei 

fingerbreit Teig Leer, jchlägt biefen über, beftreicht den Kuchen 

mit verflepperten Eiern, beftrent ihn mit gejtoßenem Kandis- 

zuder und Klein gewiegten Mandeln, fodann läßt man ihn 

ftarf gehen und bädt ihn tm Rohr. 

245. Leipziger Stollen. 

Dan gebe in eine Schüfjel ein Pfund (560 ©r.) 

Mehl, mache in der Mitte desjelben von eimem Duart 

(, Kiter) Mid und zwei Xöffel Hefe ein Dämpfcen und 

Yaffe 8 gehen. Darnad) rührt man bier Eier, acht Loth 

(140 ©r.) zerlaffene Butter, eita® Salz, eine gewiegte 

Sitronenfchale, drei Loth (52 Gr.) Zuder, je8 Loth 

(105 Gr.) Rofinen, vier Loth (70 ©.) Weinbeeren, ziwet 

Loth (35 Gr.) abgezogene getviegte Mandeln und ein 

Halbhandgroßes Stüd feingefgnittenes Citronat darunter, 

Ichlägt den Teig ab und formt auf dem Nudelbrett einen 

Stollen daraus und bädt ihn, nachdem er gegangen it. 

Sobald er aus dem Ofen Tommt, wird er gut mit zerlafjener 

Butter beftrichen und did mit Zuder und Zimmt beftreut. 

246. AJuclerfranz. 

Man mache in der Mitte von einen Pfund (560 Gr.) 

Mehl, Mil und Hefe ein Dümpfchen an und läßt es 

gehen. Dann gibt man zwölf Loth (210 ©:.) zerlafjene 

Butter, zwei Eier, drei Cidottern, Salz, Weinbeeren und 

Kofinen, zufammen vier Loth (70 Gr.), dazein, nebft vier 

Loth (70 Gr.) gemiegte Mandeln, zwei Loth (83 Gr.) 

Sitronat und fee Loth (105 Gr.) Zuder. Schlägt den 

Teig gut ab, formt einen Kranz davans, Tegt diefen auf 

N, 
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ein beftwichenes Blech, läßt ihn gehen, beftreicht ihn mit 
Cibotter, beftvent ihn mit grob geftoßenen Zuder und ge- 
nittenen Mendeln und bädt ihn eine Stunde, 

247. Kaffee: oder Theebrod. 

In der Mitte von einem Pfund (560 Gr.) Mehl 
wird mit Mil und Hefe ein Dämpfchen angemacht und 
zum Aufgehen an die Wärme geftellt. Inzwifchen rührt 
man zwölf Loth (210 Gr.) Butter vecht Thaumig, gibt 
fünf Eier, zwei Loth (35 ©r.) Zuder, etwas Salz und 
wenn es nöthig ift, noch etwas Milch dazu, fehlägt den 
Teig gut ab, gibt ihn auf das Nudelbrett Heraus, nimmt 
Immer ein Still davon, formt abwechfelnd Raibehen, Ainge, 
Dreyeln, Heine Stollen, Hörnchen, Wede zc. 2c,, Yegt diefe 
auf el beftrichenes Blech, beftreicht fie mit Eidotter, be- 
[Iren fie mit abgezogenen, gewiegten Mandeln, Täßt fie 
gehen und bäct fie Schön hellbraun. 

248. Braunjchiweiger Kuchen. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter wird eine halbe 
Stunde fhaumig gerührt, dazu kommen nad und nad 
acht ganze Eier, vier Loth (70 ©r.) fein geftoßener Zuder, 
einige ERlöffel füßer lauwarmer Rahm und ettvas Salz. 
Dann werden zwanzig Roth (350 Gr.) feines Diehl, drei 
Roth e Gr.) abgezogene fein gemwiegte Mandeln, drei 
Loth (52°, Gr.) gejehnittenes Citronat und drei Eplöffel 
gute Hefe dazu gerührt, zufammen fein abgejchlagen, zu- 
fest mit dem feftgefihlagenen Schnee von fünf Eiweiß 
untermengt. Diefe Maffe fült man in eine gut mit 
Schmalz ausgeftrichene Gugelhopfform Halbvoll ein, Täßt. 
diefen Kuchen gehen, was oft zwei bis drei Stunden dauert, 
und bädt ihn dann eine Stunde bei mäßiger Hige im Rohr. 

249. Anisbrod. 

Man rühre drei Viertelpfund (420 Gr.) Zuder mit 
zehn Eidottern und fünf Eiern eine Halbe Stunde lang. 

Baftentige, 7
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Darnad gibt man eine gewiegte Eitronenfhale, ein halbes 

Loth (9 Gr.) Anis, ein halbes Pfund (280 Gr.) Mehl und 

den gefchlagenen Schnee von zehn Eiweiß dazu, beftreicht 

eine längliche Form gut mit Butter, gießt den Teig hinein, 

ftvent etwas Anis darauf und büdt e8 drei Biertelftunden. 

250. Anisbrod ald Zwiebard. 

Man rührt zwölf Loth (210 Gr.) Zuder mit nem 

Eiern eine Halbe Stunde, gibt fobann vier Loth (70 Gr.) 

feingewiegte Manbeln, etwas Anis und ein halbes Pfund 

(280 Gr.) Mehl barein, füllt den Zeig in ein beftrichenes 

Blech und bäcdt ihn fchön. Schneide ihn darnad) in Schnitte 

und bähe diefe bräunfih. Man gibt fie zu Mein. 

251. Erdbeertorte. 

Man lege eine Born mit Butter- (Nr. 217) ober Brö- 

felteig (Nr. 321) aus und bade biefen, Man rühre fodann 

unter einen Cierfchnee von vier Eiweiß acht Loth (140 ©r.) 

Zuder, beftreiche den Boden und Kand des Kuchend da- 

mit und laffe e8 trodnen; darauf fchöne, trodne Erdbeeren 

gelegt, ein Gitter von weißer Glafur darüber gezogen. 

252. Aepfeltorte. 

Man Iegt eine Borm mit Butter- oder Bröfelteig 

aus und gibt folgende Fülle fingerdid darauf: Man bratet 

gute Nepfel ganz weich, zieht die Haut ab, vermifcht das Mlark 

mit ein bis zwei Eidottern, Zucer, Zinmt und eingefottenen 

Sohannisbeeren und bädt den Suchen bei mäßiger Hiße. 

253. Hepfeltorte auf audere Art. 

Dan belegt ein Blech mit Butterteig, (Nr. 217) beftreiät 

ihn mit Eidotter und belegt ihn mit Aopfelfchnigen. Hierauf 

Ichlägt man jeds Eier mit ein Duart (, Liter) Rahın 

und Zuder ab, gibt etwas Zimmt darunter und gießt e8 

über die Aepfel, doc wüfjen bdiefelben zur Hälfte no 

fihtbar fein. Man bädt die Torte drei Biertelftunden. 
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254. Uepfeltorte auf dritte Art. 

Man legt bie Worm mefferriidendie mit Yutterteig 
aus, Focht von adıt großen Dadäpfeln (die gefchält und 
nefchnigt winden) umb einem Has Wein, nebft Zuder 
nad Sefchmad, etwas gewiegter Eitronenfchale, Zimmt, 
vier Vor) (70 Gr) RNofinen und vier Loth (70 Gr.) 
Weinbeeren, ein feines Mus, das man kalt auf den Butter 
teig weicht. Darauf belegt man die Torte mit Zeige 
gilter, beftreicht biefe mit Cidotter und büdt 
drei Biertelftunden. fie dann 

255. Wepfeltorte auf vierte Art. 

Man legt eine Born mit Bröfelteig (Nr. 221) aus 
gibt folgende Fülle darauf: Man Ne * 
vier Kot) (70 ©r.) abgezogenen, gewiegten Mandeln, einer 
abgeriebenen Eitronenfchale, Zuder nah Gefhmad und 
feinem Zimmt. Hierauf [Hält und zveibt man zehn große 
gute Uepfel, gibt Weinbeeren, geriebene Semmel und den 
Schnee bon den zuvücdgelaffenen vier Eiweiß darunter 
bermifcht dies Alles gut und trägt die Fülle weifingerhoch 
auf den Bröfelteig auf, belegt den Kuchen mit Zeiggitter, be- 
freiht ihn mit Eidotter, und bädt ihn bei mäßiger Hite, 

256. Traubentuchen oder Torte. 

Dean belege ein Blech mit Butterteig (Nr. 217) bade den- 
jelben helfgelb, belege ihn dann mit rühre a 
Diertelpfund (140 Gr.) Butter fchaumig, rühre vier Eier, 
etwas Kahn, vier Loth (70 Gr.) Mandeln, eine abge- 
tiebene Eitronenfchale, fehs Loth (105 Gr.) Zuder daran 
und gieße dies über den Kuchen, welchen man dann Gell- 
gelb bei fehr mäßiger Hite bädt. 

237. Traubentorte, einfache. 

Be legt bie De a gebadenen Butterteig (Nr. 217) 
neben einander, beftreut fie mit gerieb 

Mandeln und Zuder. ' a 
7*
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258. Apriktofentorte. 

Dan belege ein Blech zwei mefjerriiedendiet mit Butter 

teig (Nr. 217) und bäct ihn Heil, fehäle dann Aprikofen, fteine 

fie aus und breite fie auf den Teig aus, bejtrene fie hier- 

anf die mit Zuder und Zimmt. 

259. Braune Kartoffelturte. 

Man rührt fedhzehn Lot) (250 Gr.) Zuder mit neun 

Eidottern eine halbe Stunde lang, gibt dann dazu zivei 

Loth (35 Gr.) füße, zwei Roth (35 Gr.) bittere Man: 

deln abgezogen umd gerieben, zwei Loth (35 Gr.) Citro- 

nat, zwei Loth (35 Gr.) Bomeranzenfhalen, dies Alles 

fein gewiegt, bie abgeriebene Sale einer Eitrone, ein 

Duint (8%, Gr) Zimmt, ein Halb Duint (4%/, Gr.) 

Jelten, beides gejtoßen, und drei Riertelpfund (420 Gr.) 

geriebene Kartoffel. Dies Alles vermifcht, rührt man noch) 

eine Viertelftunde und gibt zulegtden Schnee von neun Eiweiß 

darunter, Sie muß drei BViertelftunden im Rohr baden. 

260. Weihe Kartoffeltorte. 

Man rührt zwölf Loth (210 Gr.) Zuder mit jede 

Eidottern eine halbe Stunde lang, gibt dann einen Kaffee: 

föffel voll geftoßenen Zimmt, eine gemiegte Citronenfhale, 

den Saft einer Citrone, eine Handvoll gejhälte, geriebene 

Mandeln, drei Viertelpfund (420 Gr.) geriebene Kar 

toffeln und ben Schnee von fcche Eiweiß darunter und 

hät fie drei Viertelftunden. 

261. Saudtorte. 

Man rührt ein Biertelpfund (140 Gr.) Yutter mit 

einent Viertelpfund (140 Gr.) Zuder und der abgeriebenen 

Schale einer Eitrone eine Halbe Stunde, gibt zwei Eier 

und zwei Eibottern, fowie ein Biertelpfund (140 ©.) 

Mehl darunter, berührt Alles gut, füllt die Moffe ein, 

ftreut die Torte obenauf mit gejeänittenen Mandeln und 

büdt fie eine Stunde.   
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262. Englifche Torte. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 ©r.) Butter mit 

einem halben Pfund (280 Gr) Zuder fchaumig, rührt 

dann fee Eibottern, ein halbes Pfund (280 Gr.) Mehl, 

acht Roth (140 Or.) Jofinen, zwei Loth (35 Gr,) Eitronat, 

ein Quint (4°/, Gr.) geftoßene Banille, nebft dem Schnee 

von fechs Eiweiß darunter, füllt e8 in die Form, firent 

eg mit Zuder und Mandeln und büdt e8 bräunlic). 

263. Dresdener Torte. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter wird mit bier 

Siern und fünf Eidottern eine halbe Stunde gerührt, dann 

gibt man dazu: adjt Loth (140 ©r.) Zuder, drei Löffel 

Rahm, ein halbes Pfund (250 ©r.) Medl, einen Köffel Wein 

oder Arac und eine abgeriebene Gitronenfchale, füllt den Teig 

in die Korm und läßt es drei Biertelftunden baden. 

264. Schmalztorte. 

Man rührt ein Biertelpfund (140 Gr.) Butter, ein 

Biertelpfund (140 Gr.) Schmalz, ein halbes Pfund (230 Gr.) 

fein geftoßenen Zuder, biß e8 ganz feicht ift, gibt dann 

fee Eibottern nacheinander bavein, zwei Kot (35 Or.) 

füße, zwei Kot (35 Gr.) bittere, fein getviegte Mandeln, 

die gewiegte Schale einer Eitrone, fowie ein Biertelpfund 

(140 ©.) Störkmehl und ein Biertelpfund (140 ©r.) 

anderes Diehl; zuleit gibt man den Schnee von jeche 

Eimeiß darunter. 

265. Mandeltorte. 

Man rührt ein Halbes Pfund (280 Gr.) Zuder mit 

acht Eidottern und ein Biertelpfund (140 Gr.) fein ger 

ftoßene Mandeln drei Biertelftunden, gibt eine Handvoll 

abgeriebene Semmelbröfeln davein, eine gewiegte Citronen- 

ihafe, forwie den Saft einer Gitrone und zulett den Schnee 

von fee Eiweif. Man fülft die Maffe ein und bädt 

fie drei Biertelftunden. 3
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266. Zimmttorte. 

Man rührt zwölf Loth (210 ©r.) Zuder mit fieben 

Eidottern gut ab, gibt ein Biertelpfund (140 ©r.) abge 

zogene, fein gewiegte Mundeln darunter, nebft einem Kaffee- 

Yöffel Zimmt, Halb jo viel Nelkengewürz, für fehs Kreu- 

zer Choolade,. acht Lot) (140 Gr.) Stürknehl und den 

Sihnee von fieben Eiweiß, füllt die Maffe ein und läßt fie 

drei Diertelftunden baden. 

267. Bisenittorte. 

Man rührt zwölf Loth (210 Gr.) Zuder mit fünf 

Eiern und vier Eidottern, nebft dem Saft einer Eitrone, 

fomie der davon abgeriebenen Schale drei. Viertelftunden, 

dann gibt man act Tot) (140 Gr.) Stärkmehl darunter, 

füllt die Maffe ein und bädt fie drei Biertelftunden, 

268. Bisenittorte mit Glafur. 

Man fehlägt fechg Eidottern mit zehn Loth (175 ©t.) 

Zuder zu Schaum, gibt zehn Loth (175 Gr.) Stärkmeht 

darunter, nebft dem Schnee von fechs Eiweiß, füllt fie 

ein und bädt fie drei Biertelftunden. Nachdem fie erkaltet 

ift, wird fie mit weißem Eis (Mr. 283) überzogen und 

in der Wärme getrodnet. 
269. Chvfoladetorte. 

Acht ganze Eier und zwölf Loth (210 ©r,) fein ge- 

fiebter Zuder nebft ber abgeriebenen Schale einer halben 

Gitrone wird in einem Zopfe zu Schaum gefchlagen, 

Hierauf fechs Loth (105 ©r.) fein geriebene Vanillechoto- 

fode umd fechs Loth (105 Gr.) Stärkmehl jchnell darunter 

gerührt, eine Zortenform (Reif) Teicht mit Butter beftri- 

chen, die Maffe eingefüllt und drei DViertelftunden bei 

mäßiger Hige gebaden. Nad) dem Erkalten Tann die 

Torte mit Chofoladeglafur (Nr, 285) überzogen werben. 

2230. Chufoladetorte auf andere Art. 

Man rührt fehs Lot} (105 Gr.) Butter mit fechs 

Loth (105 Gr.) Zuder fhaumig, rührt dann jehs Ei-   
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= potter, vier Loth (70 Cr.) geriebene Chofolade und vier Toth 

70 Gr,) gewiegte Mandeln darımter, Dann gibt man drei 

oth (52), Gr.) feines Mehl dazu und von vier Eiweiß 

den Schnee; füllt die Torte ein, und bädt fie drei Viertel- 

funden, überzieht fie Jodann mit Punfhguß. (Nr. 291.) 

271. Gefüllte Chofoladetorte. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Chofolade wird mit 

zwölf Eplöffel Waffer zu einem Mus verkocht. Inzwilchen 

ftögt man jechzehn Loth (280 Gr.) Zuder mit zwei Stan= 

gen Banille, wiegt adıt Loth (140 Gr.) unabgezogene 

Mandeln und vermifcht fie, wenn fie fein gewiegt find, mit 

acht Lot) (140 Gr.) Mehl; ein halbes Pfund (280 ©r.) 

Butter rührt man mit fechs Cidottern, mifcht dies Alles 

unter das kalt gewordene Chofolademus, und rührt e8 nodh 

eine Biertelftunde. Zulegt gibt man den Schnee von fech®. 

Eiweiß darein. Man füllt den Teig in zwei gleich große 

Tortenformen und bädt ihn drei Biertelftunden. Sind 

fie ziemlich Talt, fo gibt man auf die eine Zorte eine Fülle 

eingefottener Brüchte (Himbeere, Sohannis- oder Erdbeeren), 

ftürzt die andere orte daranf ud überzieht das Ganze 

mit Chofoladeglafur. (Nr. 285.) 

#272. Cajjeler Chvfoladetorte. 

Man gibt fechzehn Loth (280 Gr.) geftoßenen Zuder 

in eine Schüffel nebft zwölf Eigelb und rührt ihn recht 

fhaumig, Idlägt von zwölf Eiweiß einen echt fteifen 

Schnee, hebt ihn mit jechzehn Loth (280 Gr.) Mehl und 

fechs Kot) (105 Gr.) geriebene Chofolade unter die Miofe 

und -gibt zulegt, wenn Alles bereits gut vermengt ift, vier 

Roth (70 Gr.) geflärte Butter warın darunter, gibt die 

ganze Mafje in ein gut mit Butter ausgeftrichenes Torten- 

blech und bädt die Zorte drei Biertelftunden bei mäßiger 

Hite; dann wird die Torte geftürzt und nach dem Er- 

falten mit Chofoladeglafur überzogen (fiede Nr. 285), auf
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ein ausgezadtes rund gefchnittenes weißes Papier und auf 
eine Platte gelegt und ferbirt, 

273. Brodtorte. 

Man feuchtet drei Roth (52'/, Cr.) gedörrtes und ge- 
ftoßenes Schwarzbrod mit eiwas Wein oder Arac an, 
gibt fechs Loth (105 ©r.) gewiegte Mandeln, ein halbes 
Loth (8 Gr.) Zimmt, ein halbes Loth (8 Gr.) Nelken, 
die gemwiegte Schale einer halben Eitrone, ein Zoth (17°), Gr.) 
Citronat, ein halbes Loth (8 Gr.) verzuderte Pomeranzen- 
Ihale, zwölf Xoth (210 ©r.) Zuder und at Eier dazır; 
rührt Alles drei Biertelftunden lang, füllt die Torte in eine 
mit Butter ausgeftrichene Tortenform ein, und läßt fie drei 
Biertelftunden baden. 

274. Brodtorte mit Chofolade. 

Man rührt drei Viertelpfund (420 Gr.) Zuder mit 
adtzehn Eidottern drei Viertelftunden Yang, gibt dazu: acht 
Loth (140 Gr.) gebörrtes und geftoßenes Schwarzbrod 
mit Himbeerfaft angefeuchtet, jechs Loth (105 ©r.) brau- 
nen Lebkuchen, eine Tafel geriebene Banillechofolade, etwas 
Nelten und Zimmt, drei Roth (52'/, Gr.) fein gefchnitte- 
nes Citronat, die abgeriebene Schale einer Citrone, ver- 
rührt Alles gut, und mijcht zulegt den Schnee von zwölf 
Eiweiß darunter. Diefe Torte muß eine Stunde baden. 

275. Himbeertorte. 

Man rührt acht Loth (140 Gr.) Schmalz mit acht Roth 
(140 ©r.) Zuder fhaumig, gibt darein fünf Eidotter, eine 
halbe gewiegte Citronenfchale, vier Loth (70 Gr.) abge- 
zogene, fein gewiegte Mandeln, zwölf Loth (210 Gr.) 
Mehl und zulest den Schnee von fünf Eiweiß, Legt den 
Zeig Halbfingerdid in die mit Butter ausgeftrichene Torten- 
form, ftreicht eingefottene Himbeeren darauf, belegt die 
Zorte mit Zeiggitter, beftreicht fie mit Eibotter, und bädt 
fie drei Biertelftunden, 
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236. Bunfchtorte. 

Man rührt ein Biertelpfund (140 Gr.) Butter mit 
einem Biertelpfund (140 Gr.) Zuder recht fchaumig, gibt 
zwei Loth (35 Gr.) abgefchälte, fein gewiegte Mandeln 
barein, nebjt acht Eidottern, etwas Arac, die bon einer 
Citrone abgeriebene Schale, ein DViertelpfund (140 Gr.) 
Mehl und den Schnee von act Eiweiß. Füllt die Maffe 
ein und bädt fie eine Stunde, belegt fie danach) mit einge- 
fottenen Früchten, bejprigt fie mit einem Löffel Arac und 
beftreut fie die mit Zuder. 

277. Kirichentorte mit Banilleguß oder -Glafur. 

Man legt eine Yorm mit Halbfingerdidenm Bröfelteig 
(Nr. 221) aus, beftreicht ihn mit Eidotter und bädt ihn 
Ichön gelb, Kocht inzwifchen ausgefteinte Kirfchen mit Zucker, 
füßt duch ein Sieb den Saft ablaufen und Iegt die 
Brüchte dicht auf die Zorte, gibt Banilfeguß (Nr. 292) 
darüber, betreut den Kuchen mit Zuder und ftellt ihn 
noch einige Zeit in die mäßig heiße Nöhre. 

278. Erdbeertorte. 

Man macht von zwanzig Loth (350 Gr.) Mehl, zwölf 
Loth (210 Gr.) Butter, anderthalb Loth (24 Gr.) fein ge- 
iwiegte Mandeln, etwas Citronenfchale und vier Hartgekochten 
Eidottern einen feinen Teig, belegt damit eine Tortenform, 
und bädtihn fhön gelb. Inzwifchen ichlägt man von fechs 
Eiweiß fteifen Schnee, gibt acht Loth (140 Gr.) Zuder, eine 
halbe Maß (Y/, Liter) Erdbeeren darunter, beftreicht den 
Kuchen damit, befät ihn did mit Zuder und ftellt ihn 
nochmals in das Rohr, bis der Schnee blaßgelb geworden ift. 

279. Magdalenatorte. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter wird mit einem 
halben Pfund (280 Gr.) fein geftoßenem Zuder jchaumig 
gerührt, alsdann vier ganze Eier und zwei Eidottern daran
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gerüßet, drei Loth (52'/, ©r.) abgezogene füge und ein 

Loth (17%, Gr.) bittere, fein gewiegte Mandeln, die ab» 

geviebene Schale einer Citrone, zulegt ein halbes Pfund 

(280 Gr.) feines Mehl, gut darunter gemengt. Eine 

Tortenform (Reif) wird gut mit Butter ausgefteichen, mil 

Bröfeln ausgeftveut, die Diaffe gleichmäßig Hineingeftrichen, 

mit Eoltem Waffer befprengt, zwei Loth (35 ©r.) grob- 

und ein wenig fein geftoßener Zuder darauf geftrent, und 

bei mäßiger Hite drei Vierteljtunden gebadent. 

280. Eitronentorte. 

Man vühre fee Xoth (105 Er.) Schmalz und jeche 

Loth (105. Gr.) Butter fehe [haumig, gebe alsdann ein 

Ei, acht Loth (140 Gr.) fein geftoßenen ‚Zuder, achtzehn 

Loth; (315 Gr.) Mehl, zwei Löffel weigen Mein dazu 

und rührt fleißig fort, bis Alles gut mitfommen vermengt 

ift; diefen Teig ftellt man zugedect über Tracht in den Keller. 

Fülle dazu: Man gebe ein Biertelpfund (140 ©r.) 

feinen Zueder, ein Viertelpfund (140 Gr.) abgezogene 

Mandeln, fein gerwiegt, ein halbes Loth (8 Gr.) Zimmt, 

drei Xoth (52%, Gr.) fein gejänittenes Citronat, ein Lot) 

(17% Sr.) fein gejjnittene Pomeranzenjcale, von zwei 

und eine Halbe itrone die fein abgejälte, gewviegte 

Schale in einen Topf, dazu ein halbes Glas weißen Wein, 

den Saft einer Citrone, vermengt Alles gut und ftellt e8 

ebenfalls über Nacht in den Keller. HR 

Den andern Tag gibt man ben Teig auf ein mit Mehl 

beflaubtes Nudelbrett, walkt ihn zweimefferrüdendid aus, 

nimmt ein Tortenblech, von welchen man ben Kand ab- 

nehmen Tann, und feneide einen Ted, fo groß der Boden 

vom Blech ift, beftreicht die Worm mit Butter, lege den 

Teig darauf, mache einen fehmalen Hand vom Teig herum, 

beftrene den Teig mit feinen Semmelbröfeht, ‚freicht die 

Fülfe fingerdid darauf, in der Mitte eimas dider, Bon 

dem übrigen Teig macht man Bänder und davon ein 
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Gitter über die Fülle, welches man mit Eigelb beftreicht, 
Wußen herum legt man wieder einen fingerbreiten Rand, 
welchen man ebenfalls mit Eigelb beftreicht, Nun bädt 
man die fo zubereitete Torte bei mäßiger Hige eine Stunde 
Im Rohr. St die Torte fertig gebaden, fo vermifcht man 
ein wenig Wein und von einer Citrone den Saft und 
ießt e8 zwifchen die Gitter hinein. Diefe Torte Laßt 
db acht bis vierzehn Tage aufbewahren, wo fie erft recht 

gut wird, Nur muß fie an einen Fühlen Ort geftellt 
werden, damit fie anziehen Tann, 

#281. Taujend:Blätterfuchen. 

Bon einem Pfund (560 Gr.) Butter maht man 
einen guten Butterteig, wie er in er, 217 befchrieben ift, 
macht ftark mefferrüdendide runde Blätter daraus, fo groß 
als das Innere der Platte ift, auf welche man den Blätter- 
fuchen anrichten will und foniel als man von dem Pfund 
(560 Gr.) Butterteig befommt, Iegt fie auf Badbleche, 
beftreicht fie mit Ei und badt fie fehön goldgelb, Nad; 
beim Erkalten beftveicht man jedes Blatt mit einer Früchten» 
Marmelade und fett die Blätter aufeinander bis e8 ein 
hoher Kuchen wird. Mit einen flachen Dedel, welcher 
die Größe des Kuchens hat, drüdt man denfelben fanft 
zufanmen und fchneidet mit einem fcharfen Meffer den 
Kuchen ringsherum fhön egal und überzieht ihn ganz mit 
Brüdten-Marmelade (am Schönften mit Aprikofen-Dtar- 
imelade), Die Abfälle des rohen Butterteiges werden gut 
Uanmengefchlagen, jo dünn wie möglich ausgerolit, mit 
Ru Zuder beftreut, Kleine Ningchen, Halbınonde, Stern- 
den 2c, ausgeftochen und im mäßig warmen Ofen fo ge- 
baden, daß fie ganz weiß bleiben. Mit diefen Tleinen 
Ningchen 2c. wird nun der Kuchen fehön verziert, indem 
man fie nur an die Marmelade andrüdt. Der Kuchen 
wird auf ein fchön ausgezadtes Papier gehoben und auf 
eine Platte gelegt.
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#282. Körbchen von geröfteten Mandeln mit ge: 
ihaumter Milch. 

Dazu hat man eine Yorm von Weißbleh, die ein 
Körbchen vorftellt; man fann aber auch ein Porzellanfchüfiel- 

hen in Ermanglung einer Vlechform nehmen, weldes 

die ähnliche Korm eines Körbchens hat, Diefe Korm wird 

nun mit Mandelöl beftiichen, ebenfo ein Badbleh, ein 

Meffer und eine ganze Eittone, Es werden nun vierund- 
zwanzig Loth (420 Gr.) abgefhälte Mandel gejpalten, 
bann fein nudelig gefehnitten, auf ein Badblech gelegt und 

im Rohr fo Lange gelafjen, bis fie anfangen, eine blaß- 

gelbe Farbe zu bekommen; währenddem gibt man zwölf 

Loth (210 Gr.) feingeftoßenen Zuder von der beften Sorte 
in eine unverzinnte mejfingene oder Eupferne Pfanne (beffer 

Saramel-Löffel) und Läßt ihn über ftarker Gluth verlaufen, 

aber fo behutfam, daß derjelbe Feine Warbe fängt und höd)- 

ftens goldgelb wird. Man rührt mit einem neuen Koch- 
töffel den zuexft verfloffenen leicht auf, damit auch) der 

übrige nad und nad) zerfließe und wenn der ganze Zuder 

nun dünnflüffig ift, fo Fommen die Mandeln heiß aus dem 
Rohe darunter und werden fo lange mit dem Zuder ver- 
rührt, bis das Ganze einen Ballen bildet. Dann werden 
die Mandel auf das obenerwähnte mit Del beftrichene 

Bakbleh gelegt, mit den Meffer und der Citrone feder- 

fieldi auseinander gebrüdt und in Kleinen Theilen in das 

Körbehen gehoben und mit der Citvone gut angedrüdt und 
fo fortgefahren, Bis das ganze Körbihen belegt ift, was 

ober ehr fehnell gejchehen muß, denn wenn die Mandeln 
erfalten, Kleben fie nicht mehr aneinander und nehmen Teine 
Eindrüde mehr an. Sind mın die Mandeln in der Yorm 
erkaltet, fo hebt fi) das Körbehen Leicht Heraus, welches 

man mit Heinen Ringen, wie fie in Nr. 281 bejchrieben 

find, verziert, und die man dann mit ettva8 auf dem euer 
zerlaffenen Zuder feitklebt. 
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Eine halbe Mag ('/, Liter) guten Doppelvahm fehlage 
man mit einem Cremebefen auf Eis recht feft, zudere ihn 
mit Banille-Zucer, oder gebe aud) frifche Erbbeeren darunter 
und richte den Kahın, Furz vor dem Serviren, in das 
Körbchen an, garnire ihn mit fpanifche Winden (fiche Nr. 318) 
ober mit Mandelbögen (fiehe Nr. 298) und ftelle das 
Mörbehen auf eine Kaffeler- Chofoladetorte, wie fie in 
Nr, 272 befchrieben ift. 

Ölafuren Für Torten und Badwerk. 

283. Weifes Ei, 

At Loth (140 Gr.) Zuder wird mit dem Schnee 
bon zwei Eiweiß ganz did gerührt, und etwas Kitronens 
faft daran gerührt, 

284. Rothe Glafur. 

Acht Loth (140 Gr.) Zuder wird mit zwei Eiweiß 
bIE gerührt, und einige mit Wafjer aufgelöfte Tropfen 
Eochenille darunter gegeben. 

285. Chufoladeglafur. 

Bier Loth (70 Gr.) Zuder, vier Loth (70 Gr.) ge- 
riebene Chofolade wird mit zwei Eiweiß did gerührt, 

286. Chstoladeglafur auf andere Art. 

Uht Loth (140 Gr.) Zuder und zwei Täfelden ge- 
Hebene Chofolade werden mit drei Eplöffel Waffer zu einem 
hen Drei gekocht, dann vom euer geftellt und fo lange 
aerlihrt, bis es Falt ift.
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237. Zimmtglafur. 

Man rührt unter zwei Löffel Wein fo viel Zuder, 

daß es nicht mehr Läuft, und fo viel Zimmt, daß e8 

praum wird. Hierauf rührt man e8 fo lange, bis e8 ganz 

did und fhaumig ift. 

288. Grüne Glafur. 

Man rührt acht Loth (140 ©r.) Zuder mit zwei 

Eiweiß recht die, und gibt etwas Spinatfaft darunter. 

289. Blaue Glafur. 

Man rührt acht Loth (140 ©r.) Zuder mit zwei 

Eiweiß vet did und gibt eiwas Beilchenfaft darunter. 

299. Gelbe Glafsr. 

Man rührt acht Roth (140 Gr.) Zuder mit zwei 

Simeiß recht did, Töft etwas Safran in warmem MWaffer 

auf, und gibt dies darunter, 

291. Bunichglaiur. 

Man kocht ein Biertelpfund (140 Gr.) Zuder mit einer 

Obertaffe Waffer fo lange, bi8 er fpinnt; gießt jodann 

einen Löffel Arac oder Liqueur darein, ftellt e8 vom Feuer 

und rührt e8 fo lange, bi8 e8 anfängt, weiß zu merden, 

292. Banille-Schnee oder Guf. 

Man fhlägt von fünf Eiweiß einen fteifen Schnee, 

gibt fünf Loth (87°, Gr.) Zuder, welcher vorher mit 

Banille geftogen wurde, darunter, 

293. Gezogener Zuiker. 

Man läßt ein halbes Pfund (230 Gr.) Zuder mit 

jechs bis acht Löffel Waller fo Tange Tochen, bi® der Tropfen, 

den man davon in Taltes Wafjer fallen läßt, Hart wird. 

Nun drüct man noch etlihe Tropfen Citronenfaft hinein 

und läßt es noch etwas Foden; beftreicht einen veinen 
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Diommorflein mit Mandelöt, wifch i j ht da8 Del wieder ab 
left ben Zuder darauf, ftreicht ihn fchnell mit einem 
fer fo diinm als möglich auseinander, fehneidet ihm in 

bellebige Streifen, wie man fie zur Verzierung bedarf, 
ebe fie mit dem Meffer auf und biege fi 

' fange fie noch weich ns iege fie nad) Belieben, 

N 294. Zuderduft. 

Dean laffe ein halbes Pfund (280 Gr i 
act Löffel Wafler ‚fieden, bis ex nn 
bon fünf Eiweiß einen Schnee und rühre ihn unter ben 
Buder, wenn derjelbe auf dem Boden der Pfanne nicht 
mehr flüffig ift; rührt beides gut unter einander und Laffe 

auf Öluth beftehen, wo der Zuder auffteigen und Hart 
werben mug. Man färbt ihn nach Belieben, 

295. Wiarzipanteig zum Verzieren pou Torten. 

Dan lafje ein halbes Pfund (280 Gr 
In heißem Waller aufweichen und her on ne 
ab, waihe die Mandeln und ftoge fie mit Nofenwaffer 
Daun rührt mon ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder 
darunter, faffe die Mafje auf einer Gluth trodnen, bis 

fie nicht mehr am Yinger Hlebt, rühre von zwei Eiweiß 
einen diden Schnee darunter, gieße dies auf ein mit Mehl 
beftventes Brett, walfe fie aus und forme verfchiebene 
Brüchte, Buchftaben, Verzierungen 2c, 2c. daraus, 

Kleines Deffertgehäkk, 

Borbenterkungen. 

Mandeln fößt man immer mit Eimer R meiß oder NRofenm 
Ben abe: nie Ihon den Zag vor ‚dem Gebrauche a 

uttergebadene3 gibt man immer einige Mefjerjpigen gefloßenes
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Hirighornfalz, um e3 in die Höhe zu treiben. — Bei Buttergebadenen 

wird das Blech nur mit Mehl beftrent. — Bei Budergebadenem wird das 

Blech heiß gemacht, mit Wachs beftrichen, banı läßt man eg wieder Kalt 

werden. — Alles Heine Gebäd darf nur eine mäßige Hige haben, wen 

e3 gebaden wird; die glafirten Badwerfe laffe mar nie außerhalb dev 

Röhre troenen, da fie fonft ohne Glanz bleiben würden. 

296. Chokvladejchaum. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder mit 

drei Eiweiß fhaumig, gibt vier Loth (70 ©r.) geftoßene 

Banillehofolade darunter, mengt dem Zeig noch jo viel 

Zuder bei, bis er fid) auf dem Nudelbrett auswalten Tät, 

fticht ihn mit Modeln aus und bädt ihn auf einem mit 
Wachs beftrichenen Blech. 

297. Mandelbrödchen. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder mit 
vier Eiweiß eine Halbe Stunde, gibt ein halbes Loth 

(9 ©r.) Zimmt, ein halbes Xoth (9 Gr.) Nelken, eine 
halbe Citronenfchale, acht Loth (140 Gr.) Cittonat, ein 
Biertelpfund (140 Gr.) abgefhälte und fein getiegte 
Mandeln, eine Mefjeripige Pomeranzenpulver und ein 

halbes Pfund (280 Gr.) Mehl darunter; läßt den Teig 
mehrere Stunden auf Kohlen ftehen, fchneidet ihn dann 
in Streifen, fest diefe auf ein mit Wachs beftrichenes 
Bleh und bädt fie fhön; fehneidet fie jodann entzwei, 

und bäht fie. 

#298. Mandelbögen auf bürgerliche Urt. 

Ein Theil Mehl, zwei Theile feinen Gefhmadzuder 
und drei Theile feinftiftlich gefehnittene Mandeln, nebft fo 

vielen ganzen Eiern, daß das Ganze nad) genauem Ber- 
rühren dieflüffig wird, gibt den Mandelbogenteig, der nun 
einen ftarfen Mefjerriden die über ein mit Elarer Butter 
und mit einem Pinfel beftrichenes Blech überall gleich auf- 

geftrichen, dann mit feinem Zuder ftark beftäubt und nad 

deffen Zergehen in einem mäßig warmen Bratrohr ge- 
baden wird. Sobald die Maffe eine etwas gelbe Warbe 
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befonmt, fo wirb fie herausgehoben, auf zweifingerbreite 
und vierfingerlange Streifen gefchnitten; das Blech wird 
banın toleben In bas Mohr gegeben, bis bie Mandelfchnitten 
witen mb oben eine en Warbe haben, Dann wer- 
bean fie an ber Wilubung beo Wratrohrs mit einen binnen 
Wieffen vom Wed vi unb Aber bilnne Walker ges 

Diefe Mrbelt müffen zwei Perfonen verrichten; 
ben diejenige, die fle vom Wlech ulm, muß fchnelt und 
gelhREt bamılt umgehen, baß fie nicht zu Lalt und gebvechlic) 
werben, und bie andere muß fie über die Walker biegen. 

299. Bittere Macronen. 
Drei Biertelpfund (420 Gr) füße, ein Viertelpfund 

(140 Gr.) bittere Mandeln jchält und ftößt man mit 
Er Eiweiß. Schlage fünf Eiweiß zu Schnee und rühre 
jn mit einem Pfund (560 Gr.) Zuder nebft den Man- 
bein, dem Saft und der Schale einer Citrone recht gut 
aufammen, belege ein Blech mit Oblaten, fege Heine Hänf- 
hen darauf, und bädt fie bei feäwacher Hiße. 

3099. Bisenit. 

Man fchlage act Eidotter mit at Xoth (140 ©r.) 
Buder auf Kohlen, bis e8 didlicht wird, zühre dann die 
abgeriebene Schale einer Citrone, fechs Xoth (105 Gr.) 

- Stärktmehl darunter, formt davon Heine Biscuits, fest fie 
auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, und bädt fie fchön 
bei mäßiger Hite, 

391. Cierdisenit. 

Man rührt ein Pfund (560 Gr.) Zuder mit drei 
Eiern und vier Eidottern drei Biertelftunden lang, gibt 
ein Pfund (560 Gr.) Mehl darunter, und jegt Kücjlein auf 
ein mit Wachs beftrichenes Blech, und bädt fie im Rohre. 

302. Banillepläschen. 

Man ftößt eine Stange Vanille mit einem Pfund 
(560 ©r.) Zuder, fchlägt fünf Eier daran und rührt e& 

Taftenfiihe, 8
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drei: Biertelftunden, fett fie nußgroß auf ein beftrichenes 

Blech, und läßt fie mehr trodnen als baden. 

303. Nufplätsichen. 

Ein Pfund (560 Gr.) Barinzuder wird mit drei 

Eiern eine Biertelftunde gerührt, ein Pfund’ (560 Gr.) 

feingewiegte Nufterne darunter gegeben nebft etwas Citro- 

nenfchale; jest Häufchen auf Oblaten, und bädt fie auf 

einem Blech fin braun. 

304. Buttergebartened. 

Man macht von einem Biertelpfund (140 Gr.) Butter, 

einen halben Pfund (280 Gr.) Mehl, einem Biertelpfund 

(140 Gr.) Zuder, einem Loth (17°, Gr.) Zimmt, vier 

Eidottern, zwei Eplöffel Wein einen fejten Teig, walkt 

ihn ang, und flicht ihn mit Yormen aus; beftreicht die 

Stüde mit Eiweiß, beftveut fie mit Zimmt, Zuder und 

Mandeln und bädt fie bei mäßiger Hige. 

305. Eitronenpläschen. 

An einem Halben Pfund (280 Cr.) Zuder veibt ntan 

eine Citrone ab, ftößt und fiebt den Zuder und rührt ihn 

mit zwei Ciern eine halbe Stunde lang, gibt ein halbes 

Pfund (280 Gr.) Mehl dazu, jest Bläschen auf ein mit 

Macs beftrichenes Blech, Lät fie drei Stunden trodnen 

und bädt fie bei mäßiger Hiße, 

306. Zimmtfterne. 

Man rvügıt ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder mit 

dem Schnee von drei Eiweiß veht did, gibt die Schale 

einer halben Citrone und. ein halbes Pfund (280 Gr.) 

Mandeln darein, nebft ein Loth (17'/, Gr.) Zimmt und 

ein halbes Duint (21/, Gr.) Nelfen. Man wirkt den 

Teig mit Mehl aus, und fticht ober ichneidet Sterne aus, 

fegt diefe auf ein mit Wachs beftrichenes Blech und bädt 

fie bei mäßiger Hite. 
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307. Anisbregeln. 

Dean rührt vier Loth (70 Gr.) Butter mit zwei Eiern, 

ibt barein vier Loth (70 Cr.) Zuder, acht Loth (140 ©r.) 

ent, Unis nad; Gefhmad, und eiwas Citronenfchale. 

Formt Bregeln daraus, die man mit weißer Glafur über- 

zieht und mit Piftazien ober Anis beftreut, nachdem fie 

gebaden find. 

308. Spanische KRrapfen. 

Man rührt drei Loth (52 Gr.) Butter mit vier Roth 

(70 ©r.) Zuder, gibt dann eine rohe und zwei harige- 

fottene Eidotter darunter, nebft vier Loth (70 Gr.) Mehl 

und ber Schale einer Citrone. DBeftreicht ein Died mit 

Wachs, fett Heine Häufgen auf, beftveicht fie mit Eidotter, 

beftvent fie mit Zuder, und bädt fie bei mäßiger Hiße. 

Man kann obenauf etwas eingefottene Brüchte geben. 

309. Nojenfarbiges Schaumeonfeet. 

Man macht von einem Viertelpfund (140 Gr.) Zuder, 

welcher an einer halben Gitronenfchale abgerieben worden 

ift und einigen Eiweiß einen feiten Teig, walft ihn mefjer- 

vitdenbid aus, fliht Dlunen oder Sränze aus, beftreicht 

ein Blech mit Wads und bädt fie bei jhwacher Hise. 

Sp wird das Confeet weiß. Um es roth zu haben, mijcht 

man unter den Teig einen halben Löffel aufgelöfte Code 

nilfe, Nimmt man etwas geriebene Chokolade darunter, 

ftatt Eochenille, jo befommt man Ehotoladeconfect. 

310. Vieffernäfle. 

Man rühre ein Pfund (560 Gr.) Zuder mit fünf 

Eiern eine Stunde; gibt fodann darein eine Eitronenjchale, 

ein Loth (17%, Gr.) Cardamom, eine Mefjeripige Potafche, 

etwas Zimmt und Nelken, zwei Loth (35 Gr.) fein ges 

fchnittenes Eitronat und ein Pfund (560 ©r.) Mehl, 

waltt den Teig aus und fticht Pfeffernüffe davon aus, 
8"
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fügt fie über Nacht ftehen und bädt fie andern Tags auf 

einem mit Wachs beftrichenen Blech. Sie müffen weiß 

bleiben, 

311. Veberzogene Himbeerplägchen. 

Man rührt jechs Loth (105 Gr.) Zuder mit dem 

Schnee von einem Eiweiß, gibt einen Kochlöffel Mehl 

darunter, gibt auf Heine Oblaten eiivas Himbeerntarme- 

fade, etwas Teig darüber und büdt dies bei mäßiger Wärme, 

312. Pomeranzenplätschen. 

Man rührt ein Pfund (560 Gr.) Zuder mit ehe 

Eiern, gibt dazu ein Biertelpfund (140 ©r.) fein ger 

fchnittene Pomeranzenfchale, ein Biertelpfund (140 ©r.) 

Citronat, ein Loth (17%, Gr.) Zimmt, ein halbes Xoth 

(9 Gr.) Nelken und ein Pfund (560 ©r.) Mehl. Sett 

Bläschen auf Oblaten umd gibt obenauf in die Mitte 

ein Bomeranzenftüdkhen. 

313. Butterplägchen. 

Man rührt vier Xotd (70 Gr.) Butter mit acht Xoth 

(140 ©r.) Zuder, gibt zwei Loth (35 Gr.) Weinbeeren, 

zwei Eier und zwei Eidotter, Mehl fo viel, daß der Zeig 

nicht mehr Täuft, darunter, jegt Kleine Plägchen auf das 

Blech und bädt fie. | 

314. Anitten:Schanmt. 

Man nimmt ein Biertelpfund (140 Gr.) Duittenmarf, 

ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder, jchlägt zwei Eiweiß 

zu Schnee, mijht Alles, fäßt e8 eine halbe Stunde ftehen, 

jet auf Oblaten Heine Hänfcyen und bädt fie. 

315. NRothes Marzipan. 

Man ftögt ein halbes Pfund (280 Gr.) Zuder und 

ein halbes Pfund (280 Gr.) Mandeln, gibt darein 

ein halbes Loth (9 Gr.) Zimmt, ein Duint (4%, Gr.) 
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Nelken, ein halbes Quint (2 Gr.) Muskatblütye, ein Hal- 

bes Ouint (2 Gr.) Eardamom, und drei Eier; macht 

babon einen Teig, mifct nod) ein Diertelpfund (140 ©r.) 

under, ein Biertelpfund (140 Gr.) Mehl und ein halbes 

oh (9 Gr.) votes Sandel darunter, Die Formen 

erben mit Zuder und Sandel beftreut, der Teig aus 

B und über Nacht ftehen gelaffen. Den andern 

ag bädt man die Stüde in Schwacher Hiße, 

316. Röniasküchlein. 

Man rührt ein halbes Pfund (280 ©r,) Butter mit 

jechs Eiern gut ab, gibt zwölf Loth (210 Gr.) Zuder 

dazu nebft einem Halben Pfund (280 Gr.) Mehl, ein 

Biertelpfund (140 Gr.) Rofinen, und rührt ed noch eine 

Biertelftunde. Man ftreit Kleine Yormen mit Butter 

aus, füllt fie Halb voll mit Teig, und läßt fie eine halbe 

"Stunde langfam baden. 

317. Windkücheln. 

In eim Eafferol gießt man ein Quart (/ı Liter) 

Waffe, darin läßt man ein halbes Pfund (280 ©r.) 

Butter, fechs Loth (105 ©r.) feinen Zuder, das abges 

viebene Gelbe einer Citrone Kodend werden, rührt dann 

drei Viertelpfund (420 Gr.) feines Mehl darunter und 

fährt mit dem Rühren fo lange auf dem euer fort, biß 

fi) der Teig vom Cafjerol und Koffer Löft. Alsdann gibt 

man ihn in eine Schüffel, und Yüpt ihn Falt werden, 

rührt dann vier ganze Cier und vier Eigelb darunter, 

Beftreicht das Badbled) feicht mit Butter, fett Kleine 

Höuflein darauf, bädt diefelben bei guter Hibe. Man 

kann auch vor dem Baden groben Zuder und fein ge- 

wiegte Mandeln darauf freuen. Sie müfjen oben auf- 

geiprungen und von ichöner gelber Yarbe fein, das Blech) 

darf exrft umgewendet werben, wenn die einen oben fchon 

fertig gebaden find; auch fol das Rohe uur jelten ge- 

öffnet werden, 
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#318. Spanifche Winde. 

Man wiegt vierundzwanzig Loth (420 Gr.) geftoßenen 

Banille- ober nach Belieben einen andern Gefhmad-Zuder 

in eine Schüffel, drüde den Saft einer halben Citrone 

Hinein und gebe das Weiße von zwei großen Eiern dazu 

und zühre die Zuderglace vecht fchaumig (ohngefähr zwanzig 

Minuten Lang); dann rühre man fechzehn Loth (280 ©r.) 

feinftiftlich gefchnittene Mandeln, welche man auf einen Bad- 

blech etwas abgetrodnet hat, darunter, mache mit einem 

ERlöffel, auf vierfingerbreite Papierftreifen eine runde 

oder ovale Häufchen, beftvene fie mit feinem Staubzuder 

und Yege fie auf ein Bacbleh und bade fie bei fehr 

mäßiger Hise im Bratrohr. Wenn fie ausgebaden find, 

Schneide man fie mit einem dünnen Mefjer vom Papier 

{08 und zichte fie fchön Hoc) an. Man Tann au immer 

zwei Stüde zufammenfegen, indem man bie untere Seite 

mit Apritofen- oder Himbeer-Marmelade beftreiht, aud) 

kann gefaumte (zu Schaum gefehlagene) Mil, mit Banille 

gefhmad dazu gegeben werben. 

319. Zuilerdütchen. 

Man wiege fünf Eierfejwer geftogenen Zuder, rührt 

diefen nebft der abgeriebenen Schale einer Citrone und 

fünf ganzen Eiern fehaumig, alsdann rührt man fo fehwer, 

als drei Eier wiegen, Mehl darunter. Dian beftreicht ein 

heißes Blech) mit Wachs, ift es Talt, jegt man Heine Häuf- 

fein darauf, welche man nachher fo egal wie möglid auge 

breitet, daß die Maffe ohngefähr einen Mefierrüden did 

verbleibt. Man bädt fie hierauf eine Wiertelftunde bei 

guter Hite, fehneidet dann die, welche gut find, vom Bleche 

ab umd dreht, noch warn, Heine Ditdhen darans, wäh 

vend die übrigen in der Köhre nod) gar baden, 

320. Flotte Kücheln. 

Ein Pfund (560 Gr.) Mehl und ein Biertelpfund 

(140 Gr.) geftoßener Zuder wird mit zwei Eigelb, zwei 
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allen Wlunb (280 Sr.) Butter und ein wenig abgeriebener 
Wonenichale zu einem Zeig verarbeitet; walkt diefen Hierauf 
med aus, fticht mit einen Uusftecher xunde 

I an lem, einem Duart ('/, Liter) fügen Nah, einem 

Alain aus, welche man mit zerlaffener Butter beftreicht, 
Ey gleichen Theilen geftoßenen Zuder und Zimmt 
auf und bädt fie goldgelb bei mäßiger Kite, 

321. Berlan?. 

&o viel Butter als fehs Eier fhwer find, geftoßener 
Buder ebenfoviel, wird mit jechs Eidottern vecht [haumig 
erlihrt, etwas feingefcänittenes Citronat und Drangen- 
ale, zulest fünf Biertelpfund (700 Gr.) Mehl und der 

feftgefchlagene Schnee von fechs Eiweiß leicht darunter 
nehoben. Die Deafje wird mit einem Löffel ausgeftochen, 
auf einem mit Mehl beftaubten Nudelbrett in fingerdide 
Walzen gerollt, in ungefähr vier Zoll Iange Stücdchen 
geihnitten und runde Kingel davon auf ein mit Papier 
belegtes Blech gefeist und eine Biertelftunde gebaden. 

322. Kleine Königstuchen. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter wird mit jechs 
Eigelb zu Schaum gerührt, zwölf Xoth (210 ©r.) feiner 
Buder, woran eine Citrone abgerieben worden, nebft ein 
halbes Pfund (280 Gr.) feines Mehl nach und nad 
barımter gerührt, ein Biertelpfund (140 Gr.) Kleine Wein- 
beeren dazu gethan, zulegt von fechs Eiweiß der fefte 
Schnee darunter gerührt. Man ftreicht Kleine Formen 
Mit Butter aus, füllt folche mit der Maffe etwas über 
bie Hälfte voll und läßt fie im Rohr eine halbe Stunde 
langfam baden. 

323. Bortugiefifde Kuchen. 

Man läßt ein Pfund (560 Gr.) frifche Butter in 
einer Schüffel etiva8 zergehen, rührt langfam nach und 
nad fünf ganze Eier und vier Eigelb nebft drei DViertel- 

en Tre 

a
n
 

  

 



116 eines Deffertgebäd. 

pfund (420 ©r.) fein geftoßenen Zuder, nebft der abge 

viebenen Schale einer Citrone harınter. If die Mafie 

ganz die und fhaumig, yührt man ein Pfund (560 ©r.) 

ganz feines, trodenes Mehl darunter, beftveicht Leine Dieh- 

formen gut mit Butter, File diefelben Halb mit-der Maffe 

ein, ftellt fie auf ein Badblech und bädt fie eine Halbe 

Stunde bei mäßiger Hiße. 

324. Vrinzeffen:Törtchen. 

Ein Pfund (560 Gr.) zevlaffene Butter wird mit 

zwölf Eigelb und einen Pfund (560 Gr.) jehr fein ger 

ftoßenem Zuder ihaumig gerührt. Ein halbes Pfund 

(280 Gr.) abgezogene Mandeln werden mit etwas Eiweiß 

echt fein im Mörfer geftoßen, die abgexiebene Schale von 

drei Citroen, ein halbes *Xoth (9 Gr.) Zimmt, eiwas 

geftoßenes Nelfengetwürz, ein Dnint (4 Gr.) Carbamon, 

fomie ein Pfund (560 Gr.) feines Mehl darunter gerührt, 

zulegt der feftgefehlagene Schnee don vier Eiweiß Darunter 

gemengt. Das Badbleh wird Heiß gemadt, Yercht mit 

Wachs beftrichen, tft e8 faft, Heine Häuflein darauf ge- 

fegt, mit feitgejchlagenem Eiweiß mittelft eines Pinfels 

überftrichen, mit Zuder und fein gewiegten Mandeln be- 

ftrent und bei mäßiger Hite eine Stunde im Rohr gebaden. 

325. Zuderbrekeln. 

Drei Biertelpfund (420 Gr.) Yutter wird mit einem 

halben Pfund (280 ©r.) fein geftoßenen Zuder, drei 

ganzen Eiern und drei Eigelb drei Viertelftunden gerührt, 

zulest (nad) Belieben) etvad Drangenblüthe fein geftoßen, 

fünf Viertelpfund (700 Gr.) feines Mehl auf dem Nudel- 

hrett darunter gemengt und zu einem Zeig verarbeitet. 

Man Schlägt den Teig in ein Tuh und läßt ihn an 

einem Kühlen Ort eine Stunde zuhen. Alsdanı formt 

man Breseln daraus, beftreicht ein Bacblech Teicht mit 

Butter, freut Mehl darauf, fegt diefelben darauf und 

hät fie bei fehe mäßiger Hiße. 
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u 326. Butter: ringel. 

Diertelpfund (420 Gr.) Butter wird mit jede 
An zu Schaum gerührt, alsdann brei Eeaiehn 

490 ®r,) geftoßener Zuder und ein Pfund (560 Gr.) 

einen Dicht Löffelweife darunter gerührt, nebft_ ber abge» 
vlebenen Schale einer Eitrone Das Eiweiß von feche 

Seen wird zu fteifem Schnee geichlagen und die Hälfte 
bavon leicht unter die Maffe gerührt. Mean beftreicht ein 

heißes Dich Leicht mit Wachs, ift die Mafje Talt, formt 

man runde Ninge daraus, fett fie darauf, beftreicht fie mit 

bem fibrigen Cierfchaum, worunter man etwas feinen 

Auder mifcht, und bädt fie bei mäßiger Hige, 

27, Manbelftollatfchen. 

ln halben Pfund (280 Gr.) Butter, ein 
und (2HO Gr,) fein geftoßener eh vier Loth der) 
bittere Deanbeln, weldye man mit etwas Eiweiß vecht fein 

neftoßen hat, vier ganze Eier und die abgeriebene Schale 

einer Citrone wird zufammen eine ‘halbe Stunde gerührt 

bio €8 fehe fchaumig ift. Dann drei Viertelpfund (420 ©.) 

fehr feines trodene® Mehl darunter gerührt. Ein heißes Dled) 
wird leicht mit Wachs beftrichen, nad) dem Erkalten Heine 

en Rn ee gejet, diefelben mit läng- 
nittenen Mandeln betreut und ei N ebade. fi nd eine halbe Stunde 

328. Zuder-Kollatichen. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) Butter wird mit 
jo viel fein geftogenem Zuder, 1 ganzen Eiern und nn 

Eidottern fhaumig gerührt (eine halbe Stunde), zulegt 

wanzig Loth (350 Gr.) feines Mehl gut darunter ger 
rührt, dann ebenfo wie bei Nr. 327 verfahren. 

329. Bomeranzen: oder Eitronen:Schaum:Eonfeet. 

Man nehme zwölf Löffel fein . geftoßenen Zuder, reibe 

eine Citrone oder Drange halb ab, fchlage ei bier Fir 
Baftenrüche, 9
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weiß einen feften Schnee, mache davon auf dem Ptudel- 

brett „einen Teig an, forne Heine Bläschen (Kügeldhen) 

daraus, beftreiche ein Badbleh mit Mandelöl, lege fie 

darauf und bade fie bei mäßiger Hiße. 

339. Banille-Nüjchen. 

Ein halbes Pfund (280 Gr.) fein geftogener Zuder 

wird mit zwei Eiweiß, dem Safte von einer Citrone, auch 

etwas fein geftoßener Banille fer | haumig gerührt, Dann 

die Maffe in eine Düte von Papier gefüllt, ein heißes 

Die dünn mit Wachs beftrichen, nad) dem Erfalten Heine 

Häuffein darauf gebrüct und bei feht mäßiger Hite ges 

baden. (Mehr getrodnet, da bdiefelben ganz weiß bleiben 

müfjen.) 
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WARNUNG! Ewüger eivenkaffte EIZCUGEr Vers Er ira letzter Zeit en 
HÜlttscheHtde NaHRHTGZ MEINER gesetzlich geschützten „Uarken daS 

PL Fubllnt irre za führen Sc erlaube mi dlalier vor dieser Kürschundg 

nit der Bitte zu warnen, bein? Einkaufe nur HiblerKalltee zu 

vortangen  tnd meinte fu ma auf den Fagqıelen ZU beachten.  


