Sedyszehnter Xbfdynitt,
BVon den MDessert.

Obgleidy die Vereitung ver jum Dessert gehdrigen Sadyen
in das Fady der Conditovei fdhldgt, o ijt es dennod) filir den
Kody nothwendig, einige diefer Sadyen beveiten ju fonnen, vor:
nehmiich auf Gerrjdyaftlichen Landiigen, wo bfterd meilenmeit
feine Conditoveien angutreffen find. Alle hierher gehbrigen
Sadyen fier ju bejdyreiben, mwiirde dem Bwecte diefes Budyes
unangemefien fein, und id) befdyrdnte mid) daler nur auf die
Angabe des unbedingt Nbdrhigen.

EBonbons.

Diec Bonbons bejtelien aus flavificictern Rucker, tweldyer bis
jum fedysten Grade eingefodyt worden ijt. Man gieft namlic
diefenn Rucker einen guten Mefferriicen dick auf eine gany diinn
mit Mandeldl befividyene Marmorplatte oder aud) auf ein glatt
polivtes, Fupfernes Bled), alsdann {dhneidet man ihn gleidy nady
dem Aufguf mit cinem Meffer, weldes ebenfalls mit Mandeldl
bejivichen i, in Eleine, vierecfige Stiicte, und wickelt lestere fo-
fort in belicbige, bunte Papiere cin. Den verfdyiedenartigen
Gefdymact der Bonbons bringt man daburd) Hervor, daf man
dem Rucker, fomwie er vom Feuer fommt, verfdyiedene, feine, aro-
matifhe Dele, 3. B. etwas Vanillez oder Orangenbliithengeiit,
oder Gitronendl, Nofendl u. {. w. beimifdyt,

Gerftenjucker,
Man Fodht eine viertel Meise Gerjte mit einem Duart
IBafjer fo lange, bis fie auffpringt, gieft dies alsdann durd)
ein Sud) ab, fest das fo filtricte Waffer mit zroei Piund Bucker
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auf dag Feuer, Fldrt died mit dem FWeifen von einem i, und
giefit es dann nodymals durdy ein Tud). Das Durdygegoffene
fodht man nun bis jum fehsten GSvad ein, gieft dann diefen
Rucfer wie bei den Bonbons auf eine mit Mandeldl bejtridyene
Platte, rofllt alsdann die cine Seite twie einen Pfeifenitiel ju-
fammen, fdneidet Ddiefe Mofle bder Linge nad) gefhwind mit
cinem gleichfalls mit Mandeldl beftvidyenen Meffer (o0& und das
erbaltene MNolr in fingerlange Stitcfe, rollt bierauf die tibrige
Maffe toieder fdynell mit den Fingern auf, fdyneidet aud) dies
Rofr [os und in fingerlange Stiicke, und fibrt auf diefe Weife
fort, bis die ganze Bucferplatte die angegebene Form erfal:
ten Bat.

Comserve=Jucfer.

Nadydem man getldrten Bucer bis jum fiinften Grade ge-
fodyt, und dann vom Feuer abgenommen bat, rvibrt man ihn
mit einem glatten Holzbdffel fo lange, big er eine Krufte anfesst,
inbem man ibn dabei inmer gut von den Seiten der Kafferolle
fosmacht. Rieht man nun den Bucker mit dem Loffel Hod), ofyne
dafi er Wlafen mirft, fo iff er gut. Man gieft ihn alsdann
einen halben Boll dict in Papierfapfeln, (Aft diefe etwas freben,
marfict dag Hineingefiillte oberhalb mit dem Meffer durdy belies
bige Ginjdynitte, Febrt, fobald diefer Bucter vbllig Falt ift, die
Papierkajten um, bejtreid)t fie mit einem feudyten Tudy oder
Sdywamm, 3ieht bierauf das Papier von dem Bucfer ab, {dnei-
det leteren in-die durdy die Cinfdynitte marfivten Shide, und
permabyrt diefelben. Man fann diefem Bucker, wie den Bonbons,
einen beliebigen Gefdymact beimijhens will man ChoFolade dazu
feen, fo muf man fie in ecinent Theil des gefochten Ruckers
flar fdymelgen, und fo unter den (brigen Bucfer riifren.

Getviirjter Conserve-Fuder.

Au jwoei Pfunden quf die eben angegebene Weife beveiteten
Bucerd fest man gwei Loth fein geftofenen Bimmets, cin Lot
geftofiener Melten, vier Loth fein Hadivter, fandirter Orangen=
fdyate und Citronat hingu, Man fann diefen Bucter aud) mit
etiyas Alfermes votl farben.

Conserve=-gucfer mit Preffermiinge.
Hiersu nimmt man ein Pfund fein gejtofenen Buckers, riifre
ibn mit etivas Wafler ju einer dicken Maffe, viihrt diefe Maffe
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ferner auf gelindent Kollenfeuer beif, nimmt fie ierauf ab,
rlifrt fie wieder Falt, fest alédann ein Quentdyen Pleffermiingdl
dagu, und madt von diefer Mafle die fleinen Pfeffermiingtudyen
in beliebiger Fornt.

Auf bdiefelbe Art madyt man fdmmtliche Conserves von
verfdyiedenen Liqueurd, indem man mit lesteren den Rucker an:
ftatt mit Waffer anfeudtet.

Gejponnener FGucfer, .

©obald der Bucker jum flinften Grade gefodht ift, fest man
ihn mit der Kafferolle in eine jweite, weldye Halb mit Eodyendem
MWafler angefuillt ift, um dadurdy das fdynelle Steiftverden des
Bucers ju verhiten. Man HAlt nun ein glattes Kupferbled),
weldyed mit ettwas Mandeldl befivichen ijt, an bdie Seite der
Kaffevolle, bolt mit ciner Gabel den Bucfer aus derfelben, und
madt von den feinen Fiden Mofetten ober andere Figuren, wos
mit man die Torten und Crémes garnirt, ober man Gberfpinnt
audy gleih die gany aufgefesten Vactereien damit,

Jiguren au caramel.

Man hat biersu Formen, welde aus jwei bis drei Theilen
aufammengefesst find. Nadydem man diefelben inmwendig mit feiz
nem Mandeldol diinn ausdgefividhen bat, fillt man fie mit bis
jum fiebenten Grade oder au caramel gefodytem Rucfer an, und
giefit, fobald fid)y der Rucer an den Seiten der Form feft anges
fetst hat, den nody diinnen Rucfer fhnell Heraus, damit die Fi:
guren hobl bleiben.

Man . fann dem Caramel aud) verfdhiedene Farben bei:
mifden. Hat man ihn nad) Voridyrift fertig gefodyt, o fest
man 3. B. erwad Kavmin, welder, mit etivas Waffer und Ci:
tronenfaft vermifdht, aufgeldft wird, daju, fodyt den Jucfer mwie:
der bis jum fiebenten GSrad ein, und exhdlt algdann den rothen
Caramel. Um weifen Caramel ju erbalten, fest man etwas
mit Waffer aufgeldftes Kremniger Weif dazu, und Fodht ihn
dann wieder big jum fiebenten GSrad ein. WBlauen Caramel ers
balt man dadurd), daf man fein geviebenen Inbdigo, mit cinigen
Zropfen Citronenfaft aufgeldft, dagu fest. Gelber Caramel wird
ebenfo mit Safran, welder mit Waffer und einigen Tropfen
Citvonenfaft aufgeldit ift, bereitet.

Diefen farbigen Caramel giegt man auf ein mit Mandeldl
bejividhenes Bled), und fdyneidet ihn in bandartige Streifen,

b2
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welde man beim Sebraud) verfdiedenartig biegen fann. Man
siert die Dessert-Teller durd) mannigfaltige Figuren von Caramel.
o fann man ihn 5 B. iiber eine umgefehree Kaflerolle, weldye
man mit Mandeldl befiveicht, buntfarbig fpinnen, und dies Ges
fpinnjt 14§t fid), wenn es falt ift, bebutfam abheben, und auf
die Teller ftellen, auf mwelden Eandirte Sriidyte angeridytet find;
fo gieft man audy Pyramiden von Caramel in SPapierformen,
von denen man, fobald der Caramel fteif gemorden ift, das Pa:
pier mit einem nafien Schwamm ohne grofe Miibe abnehmen
fann; nur darf man nidyt ju viel Caramel auf einmal in die
Form giefen, und muf denfelben aud) immer mit einigen Trop:
fen Citronenfaft verfesen.

riidbte au caramel oder Fruchtbonbons.

Man nimmt Hiersu bereits fertige Confitures, als (Glas:
tirfden, Abrifofen, Niiffe, Pirfichen, Reines-Claudes 1. dgl. m.,
(it von denfelben den Rucker ablaufen, trocEnet fie ein wenig
in cinem Warmfpinde, fleckt dann ein Stk auf eine feine
Spidnadel, taudt es in nidt ju Heifen Caramel, o daf e
gang dicE yon demfelben tiberyogen wird, dreht es fo fange in
der Luft herum, bis der Bucfer eine Harte Schale um die Frudyt
bildet, legt nun diefen Bonbon auf Papier, und fibrt ebenjo
Stiict file StiicE mit den anderen Friidhten fort. Um diefe Ar-
beit fdynell ju ‘beenden, ift es ndthig, daf mebrere Perfonen ju
gleidyer Reit dabei behlilflich find.

llebersogene Maronen.
Nadhdem man die Maronen fiinf big jehn Minuten in einer
Kaffeetrommel gebrannt Hat, madyt man behutfam die Sdyalen,
fowvie dic darunter fiende Haut ab, taudyt fie dann, mwie die

eben bejdyricbenen Friidyte, in Caramel, und ridytet fie alsdann
auf Dessert-Zellexn an.

Vaiftillen oder Fleine Bruftfuchen.

Man viihet ein Halbes Pfund beften, fein geftofenen Ructers
mit einer beliebigen Cfleny ober einem avomatifchen Dele u. §. 1.
in cinem Napf von Porgellan ju ciner dicfllffigen Mafe,
weldye, fobald fie zebn Minuten gertibre ift, o fein mug, daf,
wenn man mit einem Hidlzden etwasd Herausnimmt, dies wie
ein: dicfer Tropfen von demfelben abfdllt. Diefe Maffe riifre
man nun in einem Caramel-2bffel, weldher mit einer Tiille oder

Kodbud, 50
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cinem Sdynabel verfeben ift, auf dem Fener fo lange, big fie
anfingt, diinn au werden, mwobei fie jedod) nidyt fochen darf,
giefit algbann  von  derfelben  exbjengrofe Tropfen auf weifed
Papier, fo dafi wo mbglid) ein Tropfen nahe an dem anderen
ift, indem man, fal(s der Bucker mittlerweile §u falt wird,
denfelben wieder exmwdrmen muf, fehrt alsdann den Dogen
Papier um, beftveicht die untere Seite mit cinem feudhten
Schmamm, drebt den WVogen wieder herum, nimmt die fleinen
Brujttudyen mit cinem Meffer ab, thut fie in Gldfer, und ver:
walrt fie in einem  Bimmer.

Paitillen von BVeilchen.

Hierju wird der Bucer mit einem Loth fein gefiofener
Beifdyenmurgeln und mit pripariviem Beildenfaft nady ‘Bbiger
ngabe gerlibyt, worauf algdann die Paitillen ebenfo gemadt
werdetts

Paitillen von NRofen,

Nadydem der Ruder mit gutem Nofenwaffer und. einem
Fropfen Nofendl geriihrt worden ift, madyt man dayon bdie Pa:
ftillen quf die angegebene Art.

Paitillen von Orangenbliithen: CGyens,
Paftillen von Peffermiing: Eijens,
Pimmet-Paftillen,
Cifronen-Patitillen u. §. w.

Shammtlide Giev aufgefiibrte Paiftillenrarten werden gany
fo mie die eben befdyriebenen gemadyt. Den Bucker fann man
Biersu aud) durd) ein Haarfieb abftauben, und blof die jurtick:
bleibenden, fleinen Kdvner. nehmen.

Chofoladenplitichen.

Man veibt ein viertel Pfund Chofolade fein, fdhmilzt fie
auf gelindem Koblenfeuer, vithrt fie mit etwas Banillen=Cfieny
gut durdy, dreht alsdann von diejer Mafle Fleine Kugeln, etwa
von der Grdfie der mweifen Bolhnen, fet diefelben auf Papier,
fdhiebt daflelbe, fobald e vbllig befest ift, auf ein Bledy, Flopft
e6 auf den Tifdy, damit die Kugeln breit audeinandergeben, und
beftrent diefelben hierauf mit rothem, toeifem oder griinem Streus
suder (Nompareille).. Ru bemerfen ift nody, daf dies Bled)
vorfer etwas errdemt werden muf.
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Streugucfer (Nompareille).

Diefer Streugucer wird eingig und allein jur Berzierung
der Feinen Ruerfachen oder audy ju demfelben Bwect bei ver-
fdyiedenem Backwert gebraudyt, und bildet eine fatbige, gries-
dbnlidie Subjtans, mit welder man die bunt 3u madyenden
Sadyen befiveut, indem man die Stellen, teldye er bedecfen folfl,
guvor mit etwas Cimweif beftveicht, damit ex feft fist. -Man be-
veitet nun den Streujucfer auf folgende MWeife: ]

Man {idoft guten Bucer grbblidy, iibet ibn dann mit der
Morferfeule cinige Minuten im Mbrfer durdy, fiebt ihn alsdann
durd) ein nicdht ju feines Haarfich, oder auch durdy einen feinen
bledyernen Durdyfdylag, firbt nun die in demfelben jurticEbleiben:
den griesdbnlichen Kbrner mit aufgelditem Karmin oder U (Eer=
mes voth, mit Beildyenfaft oder anfgelditem Jndigo blan, mit
aufgeldftem Safran gelb, und mit Spinatmotten griin, legt fie
alsdann auf Papier, und I4ft fie in einem verfiihlten Ofen
trocfen twerbern.

Dragées (mit Jucer iibersogene Sadhen).
Uebersucferte, weifie Mandeln. :

SMan fudt biersu gute, gefunde Manbdeln ausg, reibt fie
tidytig mit einem Sude ab, thut fie alsdann in einen bierzu
ndthigen, runden, ftarfen, Eupfernen Keffel, fest diefen auf halb
ausgebrannte, aber nod) glifende Koblen, und riihrt die Man-
deln darin mit den Hdnden fo lange um, bis fie gleidhmdgig
beif find. Bu drei Pfund Mandeln fodyt man nun mittlermeile
¢in bis anderthald Pfund guten Jucters jum erften Grad, giefit
bon demfelben einen CEIBFel voll warm auf die Mandeln, fdwentt
diefelbenn gut um, und rihrt jie mit den Hinden durd). Sobald
fie nun wieder troden find, giefit man tiody einen G{IBffel volf
von dem ucker darauf, wiederholt die vorige Procedur, fdyittet,
nadytem diefelbe nody fedys bis adyt Mal wiederholt ift, einen Gf:
16ffel woll fein geftofienen Bucers dajlt, fhwenft die Mandeln
gut um, und durdyriihrt fie mit den Handen, bis fie wieder trocken
find. - Dag Auffiillen des geHldrten Bucfers wird nun fo lange
fortgefest, bis die Mandeln rings Herum mit einer weifen Buf:
ferfdyale tberjogen find, fedod) muf man die drei legstenn Sale
den Rucker etroas verdilinnen, damit die Manbdeln redyt glatt
werben.  Der Bucer muf immer redyt warm aufgetragent twer=
den, aud) mug man die Mandeln einige Mal auf einen Durdy-

30°
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fdlag feiitten, und ben RKeffel von dem Rucker, welder fidy an:
gefetst hat, und den man, nadydem ex durchgefiebt ift, mwieder
mit dayu nehmen fann, reinigen.

Diefelben mit verfchiedenem Gefdbmack,

Hiergu nimmt man Baniflegeift, Citronen-Cifeny, Orangen:
bliithen=z, Bimniets, Rofenmaffer u. f. w., vermijdyt mit diefen
Gfjengen den gefldrten Buder, thut nady dem dritten uffiillen
deflelben einen GRlbfiel voll anfgelbiien Gummi=Dragant dazu,
und madyt die Mandeln im ebrigen tvie die vovigen fertig.
Nady Belieben fann man dicfelben audy firbens; fo nimmt man
3. . u den Rofenmandeln ecinen Lbffel voll aufgeldjten Kar:
min mit GummizDragant und gebldrtem Bucker verfept, julest
mit dai.

Uebergucterte SHajelnnufiferne.

Dicefelben mwerden ebenjo wie die Mandeln lHberyogen, aud
madt man fie woblriedend durch einige Zropfen Drangendvf,
Fuberofen: oder Jasmingeift, Ymbra oder Mofdyusd = Effeny
. f. w., und trdgt alsdann ebenfalls cinige Male SummizDOra:
gantmwafier, nuit gefldrtem Bucer verfest, auf.

Dragée von Kinmmel,
Dragée von AUnid und
Dragée von Fenchel.

Dicfe Kbrner merden gut verlefen, gewafjden, mwieder ge:
trocinet, und im Uebrigen wie die Mandeln tiberzogen.

Gebrannte Mandeln,

Nadydem man gute Mandeln auggelcfen Dat, reibt man e
mit einem Sude gehbrig ab, nimmt ju prei Pfund Mandeln
eben fo viel Sucker, ftdft penfelben fein, fdlittet ihn in einen
Keffel, feuchtet ibn mit etwas MWaffer an, rihrt ihn auf Koblen:
feuer unt, thut alsdann die SMandeln nebjt etwas Tournesol
dazu, und felt das Umeiibren fort, damit fid) der Bucker anf:
15jt. Nadydem nun Ddie SMandeln einigemal mit dem Bucker
aufgefocd)t Haben, mimmt man das Tournesol heraus, driictt s
aug, und it die SMandeln fo lange Fodyen, bis fie anfangen 3u
fnacen. Afgdann nimmt man fie vom Feuer, thut etivas ge:
ftofiene Banille oder geftofenen Rimmet dazu, viihrt fie fo lange



789

big fie trocen find, fest fie davauf wiederum auf gelinded Kob=
tenfeuer, riibrt fie algdann fo lange, bis der Bucker glinglich ans
gefhymolzen ift, bedectt fie nun mit einer Serviette, und It fie
fo eine Wiertelftunde ftehen, weil fie dadurd) Slany erbalten.

Weifigebrannte Ntandeln,

Nadybem man ein Pfund geblivten Buckers mit Orangens
waffer bis jum erften Grad gefodyt Hat, fdyiittet man die trock:
nen Mandeln binein, riibrt fie in demfelben fo lange auf dem
Feuer, big fie mit dem Rucker gdmylid) tibergogen find, und it
fie einen Tag bindurd) im Wirmipinde nadtrotnen.

Dragantmaije.

Diefefbe ift fdhon im Ubjdynirte der Vadereien befdyrieben,
und bdie davon gefertigten Sacdhen fdylagen gang und gar in das
Fady der Conditorei, weshalb i) auf eine ndhere Bejdyreibung
derfelben nidyt eingehen farn.

Die aufgelocerte Juckermafje.

Bon derfelben madyt man allerlei fleine Kudyen und foges
nannte Plisdyen jum Dessert, aber aud) grofe Aufiige jur
Garnivung der Torten, 3. B. Pyramiden, Tempel, Blumen:
Bouqueté u. dgl. m. Man Hat dagu Fovmen von Blec) oder
audy von Sandfein, welde and mehreven Stiicen jufammen:
gefest find, damit man fie, fobald die Mafle hierin Falt gewors
den ift, feidhter von den Seiten abnebhmen fann; hat man diefe
jedoc) nicht, fo madyt man fich felbjt dergleichen wvon ftavfem
Papier. Die guerft ermwdhuten Formen beftreidht man inwendig
por demt Cingiefen der Maffe mit etwas Mandeldl, die Papiers
formen aber, fobald die Maffe darin feft geworden ijt, von augen
mit Waffer, damit man das Papier abjichen fann. Die Auf:
fermafie felbft wird nun auf folgende vt jufammengefesst:

Nadydem man das Weife von einem frifden € mit vier
Eoffeln voll fein gefiofenen Ructers ju ciner dicken Glace royale
nad) Borfdyrift geviihrt Hat, focht man cin und ein Halbes Pfund
Rucfer bis jum fechsten Grade, nimmt ibn alsdann vom Feuer,
und riihrt obige Glace royale dagu. ad) diefem Bujap erhebt
fidy die Maffe, und finft nadyher wieder nieder, dann aber Hebt
fie fich wieder durd) ununterbrodyen fortgefeiites Rithren, worauf
man fie in die befdyricbenen Formen giefit und falt fiellt. Man
fann diefer Bucdermafie einen beliebigen Sefdymact beimifdyen,
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inbem man § B. Fandirte Orangenbliithen {tdft, und unter die
Glace royale riifiet, ober indem man entmweder Drangen= oder
Gitvonenfdyalen auf dem Bucter abreibt, ober aud) vier Lotl
Chofolade fein reibt, und unter die Glace royale riibrt, oder
endlich den Bucker mit Rofenmwafjer Flar fodyt, und die Glace
mit aufgeldtem Karmin vofenvoth firbt. Man fann die Glace
audy mit Beildyenfaft blau, und mic Spinatmotten griin firben.

Das Selbfiverfertigen einer guten Chofolade.

Man fann in neuever Beit febr gegriindete Klagen tiber
Fabrication {dhledyter Chofolade fiihren, denn nidyt jelten bilden
gebrannted Meht und andere Surrogate die Hauptbejtandthpeile
derfelben, wodurd) Hiufig dem Liebhaber einer rveinen Chofolade
der Genuf derfelben verfeider wird. Nadjtehendes Recept jur
Selbjiverfertigung der Ehofolade Fann aber mit gutem Gewifjen
cinem Seden empfolhlen mwerden:

Man nehme ein Pfund Cacao- Bohnen ous Caraca und
eben fo viel von SMartinique, rbjte diefelben in einer Kaffeetroms
mel fo lange, bis die Oberfhale Fnackt, und fid) abldjen [(Jft
Nadydem died gefchelhen ift, vbjte man fie bei mdfigem Feuer
sum jmweiten Male, big fic anfangen ju jdymisen, jdiitte fie als:
dann in einen Morfer, mweldien man auf einen ftarfen Dreifuff
ftellt, unter den man ein Koblenbecfen mit glihenden Koblen
fest, fiofie fie hicvauf gans fein, und serriibre fie mit der Keule,
big fie gdnalich ju Oel werden. Ijt andy dies gejdyehen, fo
fdyitte man ein und ein balbes Pfund fein gefiofenen Bucters
dazu, ftofie dann die Mafle fo lange, bid fie wie Wutter wird,
flille fie algdann in die befannten, Fleinen Wledytafeln, fdhlage
jede diefer Formen eingeln mit ifrem Boden fo lange auf den
Fifdy, big die bincingefiillte Chofolade in derfelben glatt und
gerade augeinander gelaufen ijt, faffe fie nun in den Formen

falt werden, {tlirse fie davauf aus denfelben hevaus, und wickele .

die Chofaladentafeln in Papier.
Gejundbheits:Chofolade,

Hierju nehme man ein und ein halbes Pfund Cacao und
ein Halbes Pfund geftofenen Buckers, und bearbeite dies nad) dex
eben gegebenen LVorfdyrift.

Geswiiry:ChoEolade,
Hierzu nimmt man gei Pfund Cacao, jwei Pfund geftos
fienen Ruckers, cin Loth fein geftofienen Rimmets, eben fo viel
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Nelfen, ein Halbes Loth BVanille, ein viertel Loth Peruvianijdyen
DBalfam und ein Halbes Loth Kardamonte, und bearbeitet died
auf die angegebene Art.

Banillen: ChoFolade,

Au ber erft befdyricbenen Art ChoFolade fesst man nady Ve
lieben ein ober ywei Loth gefiofener BVanille hinzu.

Jslandifch Movs:ChoEolade.

Bu gwei Pfund Cacao und eben fo viel fein gefiofenem
Rueter nimmt man ein Pfund abgebriifetes, dann wieder getroc:
netes  Isldndiiches Moos und vier Loth Salebwurieln. Das
Ksldndifdye Moos muf mit den Salebwurgeln fein geéfiofen und
durchgefiebt werden, woranf nan algdann die Chofolade nady
ber juerft gegebenen nmweifung bearbeitet.

Chinefifche. Magen-ChoFolade,

Hieryu nimmt man ein Halbed Pfund Cacao, jwei Loth
DBanille, eben fo viel Bimmet, vierjig Gran grauen mbra und
ein halbes Pfund gefiofenien Buckers, und madyt Hiervon die
Ehofolade nady bder juerft gegebenen Anweifung.

'Nourons.

Man nimmt 3u den Tourons eint Dalbes Pfund gefddlter
Hafelnugferne, ein vievtel Piund abgebriiheter Mandeln, und drei
Lotly fein abgefdhdlter Citronenfdyale, fhneidet Alles twie feifie
Nubdeln, und trocfnet e8 in einem mdifig warnen Ofen. Wl8:
dbann fdligt man das Weife von adyt Ciern ju einemn feften
Sdynee, vermijdyt denfelbenr mit drei Pfund fein geftofenen und
» geficbten Ructers, thut ebenfo die gefdynittenen Mandeln u. . w-
dazu, trdgt diefe Maffe numn einen Finger dick auf beliebig ge-
fdynittene Oblaten, dectt gleid) grofe Oblatenplatten darauf,
driickt diefelben vings herum an, und tvocknet die Tourons fo in
einemt nicht yu Deifen Ofen.

Mandel-:Grillage.

Mian nimmt zu den Grillages einen Theil Mandeln, einen
Eheil Pijtagien, einen Theil Hafelnufferne und fandirte Oran:
genbliithe, fdyneidet AUlled wie ju den Tourons, mwiegt das Ges
{dnittene jufammen ab, fodt alédann eine ihm an Gewidt
gleiche SMenge Bucker big gum fedhsten Srad Flar, viihrt Hiers
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auf dic gefdynittenen Sadyen darunter, fireidht diefe Maffe, fou
bald fie verfiblt ijt, mie die Tourons auf Oblaten, bedeckt fie
ebenfo mit Oblatenplatten, und trocknet diefe Grillage in einem
mdgig warmen Ofen.

Mandel: Efjen;.

Nadydem man ein viertel Pfund flifer und eben fo viel
bittere Mandeln abgebriifit und abgefdilt Hat, veidt man fie mit
cinem viertel Duart Wafer in einem NReibenapfe vedt fein,
fod)t alsdann cin und cin Halbes Pfund Buder jum fed)sten
Grad flar, thut die geriebenen DMandeln dagu, [4ft fie einmal
mit dem Bucker auffodyen, wobei man aber den Sdyaum nidyt
abnimmt, und fett dann dasg Sejdhiry vom Feuer ab. Hievauf
wirft man ywei Loth fandirte Ovangenbliithe Hinein, bedect das
Gefdhive, LGt e8 fo eine Stunde fang fteben, fiveicht nun diefe
Maffe durch ein Haartudy, und vermwabrt fie endlich in fleinen
Slafdyen. Bwei CEIBFel voll von diefer Eflens, mit Waffer aufs
geldjt, geben ein gemwdhnlidyes Waflerglas voll guter Mandelmild).

Orgeade.

Sobald man ein Pfund flifer und zwei Loth bitterer Mans
peln von guter Rualitdt abgebriiht und abgefdhdlt hat, reibt
man fie mit etrvas Waffer fo fein als mbglidy, thut fie alsdann
mit einem Pfund fein geflofenen Bucers in einen Fupfernen
Keffel, weldyer auf gelindem Koblenfeuer fteht, wiibrt diefe Maffe
darin fo lange, big fie fich vom Keffel losldjt, nimmt fie hievauf
Beraus, [Aft fie verfiblen, rollt fie dann mit etwas geftofenem
Bucker in fingerlange Stangen, und vermalrt fie.

IBill man Hiervon Mandelmild) madyen, fo [bft man ein
Stk in einem Glafe Wafler auf; ein viectel Pfund giebt, mit
Mafler aufgeldft, ein Buart Mandelmildy.
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