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Wasser, läßt ihn wieder kochen und sich auflösen, und man hat

dann einen schwarzbraiinen Sud, welcher hanfig gebraucht wird,

lim dem Wein oder auch im Nothfall einer ^us die gehörige

Farbe zn geben. Man muß aber beim Färben mit diesem ge¬

brannten Zucker sehr vorsichtig zu Werke gehen, nnd sich über¬

haupt so wenig als möglich dieses Hülfsmittels bedienen, weil eine

feine Zunge den gebrannten Zucker fast jedesmal herausschmeckt.

v. Eintheilung der Backereien.
Man kann die Backwerkc in folgende zehn Klassen eintheilen:

1) Backereien von Blätter- oder Bntterteig.

2) Bäckereien von mürbem Teig.

3) Bäckereien von feinerem, gerührtem Zuckerteig oder

von Baumkuchenmasse.

4) Bäckereien von Hefe- oder Bärmeteig.

5) Die Liscuils.

k) Bäckereien von Mandelmasse.

7) Bäckereien von abgebrannter Masse, sowie die in

Schmalz gebackenen Sachen.

8) Bäckereien von Laiser- oder Schneemasse.

9) Bäckereien von Pfcffcrknchenmasse.

1V) Die Hohlhippen- oder Eiserknchen.

Nach diesen hier angeführten Klassen von Backereien zer¬

fällt die Art des Backens wiederum in fünf Abtheilungen:

1) Das Backen im Ofen.

2) Das Backen am Spieß sz. B> Baumkuchen).

3) Das Backen in Schmalz.

4) Das Backen in der Tortenpfanne nnd

3) Das Backen im Waffeleisen.

Um der Beschreibung der Bäckereien eine deutlichere Ueber¬

sicht zu geben, habe ich dieselben in die erwähnten Klaffen ge¬

theilt, und werde nun sämmtliche Backwerke von derselben Gattung,

welche nur kleine Veränderungen erleiden, specieller anführen.

2. Von den Backereien ins Besondere.
». Backereien von Blätter- oder But¬

terteig.
Butter- oder Blätterteig.

Man nehme ein Pfund gute nnd zähe Butter, ein Pfund

feinstes, wo möglich Warschauer Mehl, ein ganzes Ei und ein
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viertel Quart Wasser, von welchem ein halber Tassenkopf voll

zurückbleiben muß, uud verfahre damit auf folgende Weise: Die

Butter wird mit kaltem Wasser recht klar durchgearbeitet, dann

in eiue ruude Scheibe von der Gr'ösie eines Tellerbodenö ge¬

formt, und mit einem Stück Eis in frisches Wasser gelegt. Das

Mehl schüttet man hierauf in eine Kasserolle, macht in der Mitte

eine Vertiefung, schlügt in dieselbe das Ei hinein, thut ein Stück

Butter von der Große eines halbe» Eies dazu, vermischt dies

mit dem Ei und mit etwas von dem angegebenen Wasser ver¬

mittelst eines Holzlöffels, gießt das übrige Wasser »ach nnd nach

dazu, arbeitet nun diese» Teig recht gut durch, und schlügt ihn

mit dem Holzlöffel a» den Seiten der Kasserolle so lange hoch

auf, bis er sich günzlich vo» denselben ablöst. Ist dies geschehe»/

so thut man ihn auf eiu mit etwas Mehl bepnderleS Backbrett,

bepudert ihn aber gleichfalls mit etwas Mehl, dreht ihn mit den

Hündcn zu einem runden Kloß, drückt diesen alsdann breit, und

rollt ih» mit einem Roll- oder Maiigelholz von der Große einer

runde» Schüssel gleichmäßig anS. Nachdem nun die Butter

aus dem Wasser genommen, auf eine reine Serviette gelegt, uuv

mit derselben trocken abgewischt ist, legt man sie in die Mitte

des TeigS, klappt diesen oben über die Butter dergestalt zusam¬

men, daß sie ganz i» denselben eingehüllt ist, schlagt nun Beides

mit der zugemachte» Hand etwas an, hebt das Stück Teig von

seiner Stelle weg, bepndert vo» Neuem das Backbrett sowohl,-

wie den obern Theil des TeigS mit Mehl, nnd rollt diesen nun

von der Breite eiiieS halben Bogens Papier, aber dreimal so

laug, aus. Ist dies geschehen, so klopft man mit dem Zipfel

einer Serviette das etwa anf der Oberplatte befindliche Mehl

ab, oder man fegt es mit einem feinen Handfeger herunter, wel¬

ches Verfahren man bei dem jedesmaligen Ausrollen des Teigs

wiederhole» muß; alsdann klappt nia» das Drittel des TeigS

der Lange nach auf seine Mille, klappt ferner das andere Ende

auf das letztere, so daß er also in drei Schichte» daliegt/ hebt

ihn nun wiederum auf, bepudert das Backbrett nochmals mit

Mehl, legt den Teig so darauf, daß die offne» Seite», wen»

sie vor- nnd rückwärts ausgerollt sind, die Endpunkte bilden,

rollt da»» den Teig wie das erste Mal aus, klappt ihn hierauf

auf dieselbe Weise zusammen, rollt ih» wiederum aus, und fahrt-

so fort, bis man ih» auf die augcgebeiie Art sechsmal zusammcn

geklappt, »nd eben so oft ausgerollt hat, in welchem Falle er zu

seiner weiter» Bestimmung fertig ist.
Kochbuch.
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Man kann diesen Teig anstatt nach meiner Beschreibung

in einer Kasserolle anfangs auch gleich auf dem Backbrett zusam¬

men wirken, alsdann muß man aber denselben tüchtig mit den

Häudeu durcharbeiten, wodurch er leicht erwärmt wird, was bei

dem ersten Verfahren nicht der Fall sein kann; auch ist daS

Durcharbeite» des TeigS in einer Kasserolle wegen der großer»

Reinlichkeit bei Weitem vorzuziehe». Für den Unkundigen be¬

merke ich hier noch, daß man im Fall der Teig bei lauer Lust

etwas /im Backbrett klcbe» bleibt, dies Anklebende rein mit dem

Messer abmacht, und eben so auch das Roll- oder Mangelholz

reinigt. Bein, Ausrollen des Teigs mnß man darauf sehe»,

daß man erstlich nicht zu sehr ausdruckt, und dann jedesmal die

Teigplatte von der Mitte aus »ach den beiden Enden zu gleich¬

mäßig dick ausrollt. Eine zähe, sogenannte Strohbutter ist an:

besten zum Buttcrteig zu gebrauchen, dahingegen eine fette, weiche

oder kurze uud spröde Butter, welche sich beim Waschen gar

nicht zusammen bringen läßt, hierzu ganz untauglich ist. Hat

man kein Eis, so muß man sich mit kaltem Briiunciiwasser be¬

helfen, und alsdann die Zubereitung dieses TeigS bei warmer

Witterung wo möglich in einem kühlen Keller unternehme».

Torte von Butterteig mit

Der Buttcrteig leidet keine große Beschwerung, weil er an

sich schon schwer ausbackt, rollt man ihn daher wie einen halben Fin¬

ger dick oder darüber aus, so ist es am zweckmäßigste», ihn blind

d. h. ohne Füllung z» backe». Ist dies geschehe», so schneidct

ma» obe» ei»e Platte ab, nimmt das innere nicht AuSgebackeue

heraus, wie dies schon früher beim Vol ->u vcnt und bei den klei¬

nen Pasteten beschriebe» ist, füllt diese Torte »nt beliebiger <üo>^

kilure, und deckt die abgeschnittene Platte darauf. Will ma»
aber de» Bodc» ciiicr Torte vor dem Abbacke» mit <üc>»lilure

oder Oüme bclcge», so mnß man den Teig etwa eine» Messer-i

rücken dick ausrolle». Man bestreicht alsdann eine solche rund

geformte Platte mit Ei, von dem das Gelbe mit dem Weiße»

zusammen geschlagen worden ist, was man den Bestrick) nennt;

hieraus belegt man die so beglichene Platte entweder mit einge¬

machten Kirschen oder mit ^larmolaclo von Abrikose», Himbeeren

u. s. w., jedoch so, daß sie riligshernm am Naude eine» Daumen

breit frei bleibt, schneidet nun vou dem übrigen Teig einen viertel

Zoll breite Streifen, belegt mit denselben die eorMure oder
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Uarmolaäe, so daß dieS ein Gitter bildet, und druckt die Enden

der Streifen auf dem leer gebliebenen Rande etwas an. So¬

bald dies geschehen ist, schneidet man die etwa zn langen Strei¬

fen, welche über den Nand der Torte hinausreichen, mit einem

Messer bis an letzteren ab, legt nnn rings anf den Nand einen,

einen Daumen breiten Streifen oder eine sogenannte Bande von

demselben Teig nachdem man zuvor die Endstücke der aus dem

Rande liegenden Vergitterung mit Ei bestrichen hat, zackt, wenn

man sonst will, diese Bande ringsherum mit einem Messerrücken

etwas bunt, bestreicht sie oberhalb gleichfalls mit Ei, zieht nnn

den Bogen Papier, auf welchen man die Torte vor ihrer Zu¬

sammenstellung gelegt hat, mit derselben auf ein Backblech, und

backt endlich diese Torte eine viertel Stunde lang in einem gut

geheizten Ofen. Sowie dieselbe anfängt oben hellgelb zu werden,

nimmt man sie behutsam aus dem Ofen, bestreut sie mit sein

gestoßenem und gesiebtem Zucker, läßt sie dann so lange im Ofen

stehen bis derselbe geschmolzen ist, nimmt nach Verlauf der an¬

gegebenen Zeit die fertige, glaeirte Torte heraus, und läßt sie
kalt werden.

Die Beschreibung' dieser Torte habe ich deshalb so deutlich

als möglich zn machen gesucht, weil ich mich bei den nachfolgen¬

den, ähnlichen Backwerken immer hierauf beziehen werde.

Johannistorte von Butterteig n»it
und Llsvzisv von Mandeln.

Sobald die obige Torte einen Federkiel dick mit »larmel-xZs

von Himbeere» bestrichen ist, streicht man auf letztere einen Oömo

von Mandeln eben so dick darauf, und verfährt im Uebrigen anf

die angegebene Weife. Der hierzu bestimmte

von Mandeln

wird anf folgende Art zubereitet:

Ein viertel Pfund Mandeln, worunter einige bittere sein

können, stoße man mit einem Ei im Mörser klein, rühre dieS

alSdann in einem Neibenaps mit einem viertel Pfnnd fein ge,

stoßenen ZnckerS, zwei ganzen Eiern und dem Gelben von drei

andern eine halbe Stunde lang vermittelst einer Holzkeule, und

thne eine Hand voll geriebene Semmel und nach Belieben auch

etwas auf Zucker abgeriebene Citronenschale dazn.42°
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Torte von Butterte»«; mit C)rei»»v » I»

Hierzu backt man den Bntterteig wie beiin Vol au venl,

schneidet dann oben einen Deckel ab, macht das nicht Durchge¬

backene behutsam heraus, füllt diese Torte mit dem mittlerweile

angefertigten Oöme ü I.i p-iUssieie, bestreut denselben gut mit

gestoßenem Zucker, nud seht die Torte gleich wieder in den Ofen,

bis sich die Füllung recht schon glacirt hat; auch der abgeschnit¬

tene Deckel wird mit Zucker bestreut, und daneben in den Ofen

gelegt, damit er sich gleichfalls glacirt. Ist dies geschehen, so

nimmt man Beides heraus, und deckt, wenn die Torte kalt ge¬

worden ist, den Deckel entweder ganz darauf, oder man zerschnei¬

det letzter» in ^roülons, und garnirt mit diesen den gebacke-

nen Ovmo.

Auf letztere Art kann man auch den Oeme, sobald er in

die Torte gefüllt, und mit einem Messer glatt gestrichen ist, noch

mit recht steif geschlagenem Schnee von Eiweiß überziehen, den¬

selben recht dick mit gestoßenem Zucker bestreuen, mit etwas kal¬

tem Wasser besprengen, dann im Ofen glaeiren lassen, nnd end¬

lich ans die oben angedeutete Weise mit den aus dem Deckel ge¬

schnittenen (Ii'oüwiis garniren. Dasselbe Verfahren kaiin auch

bei der oben beschriebenen JohauniStorte, wenn man sonst will,

angewendet werden, sowie man auch den Nand der Torte mit

farbiger LIaee i-o^ule glaeiren kann.

is ZK, zu Torten.

Man rühre vier Loth seines Mehl mit etwas Sahne klar,

und thue vier ganze Eier nnd von zwei andern das Gelbe dazu.

Alsdann rühre man dies, sowie ei» viertel Pfund Zucker, ein

achtel Pfund bittere Macarouen nnd eine Stange seinen Zimmt

mit einem halben Quart Sahne auf Kohleufeucr so lauge, bis

es einmal aufkocht, nehme dies dann vom Feuer, rühre eS so

lange, bis es sich etwas abgekühlt hat, und thue dann noch das

Gelbe von sechs Eiern, sowie den vom Weißen von drei Eiern

sieis geschlagenen Schnee dazu.

Derselbe mit Choeolade.

Mit den oben angeführten Sachen wird noch ein viertel

Pfnnd fein geriebene Vanillcn-Choeolade abgerührt.
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Derselbe von Wein.
Anstatt der Sahne wird zum Livmc eine beliebige Sorte

Wei» genommen; auch kann man etwas auf Zucker abgeriebene

Citroneuschale dazu thu», und dagegen die Macaronen fort lassen.

Aepfeltorte von Butterteig.
Ma>i backt hierzu die Torte wie die zuletzt beschriebene blind

ab, glacirt sie eben so, schneidet dann den Deckel ab, nimmt

das nicht Ausgebackene behutsam heraus, füllt nun die Torte,

sobald sie kalt geworden ist, mit einer gute» k!.iimelade von

Aepfeln, welche mit kleinen Rosinen, sowie mit klein geschnitte¬

ner, candirter Orangenschale vermischt ist, eiueu guten, halben

Finger dick, und legt den glacirten Deckel darauf.

Hierbei will ich nochmals ju Erwähnung bringen, daß man

die sogenannten, blind gebackenen Torten von Butterteig wie den

schon beschriebenen Vol au ve»t, ans einer fingerdicken Platte,

wie eine Schüssel groß, rund auSschueidet, daö Obere mit Ei be-

strcicht, und alsdann mit einem Messer einen Kreis von dem

Rand einen guten Zoll breit ab, etwa eine» achtel Zoll tief, ii>

den Teig einschneidet, wodurch alsdann der Deckel marqnirr

wird, und beim Backen you dein Rand losgetrennt stehen bleibt.

Man kann diesen Deckel mit einem Messerrücken bunt machen,

indem man z. B. mit demselben doppelte, neben einander lau¬

fende Linien in einer einen Zoll breiten Enifernung über den

Teig leise fortzieht, und dies von der andern Seite wiederholt,

so daß diese Linien ein Gitter bilden, was sich eben so marqnirt

aufbackt, oder man macht ans dielbe Weise andere Verzierun¬

gen j. B. Rosetten n. f. w. Beim Abheben des Deckels be,

dient man sich entweder eines kleinen Blechs oder eines flache»

Fischanrichteloffels.

Torte von Butterteig mit von
Pflaumen.

Die Torte wird hierzu wie die eben beschriebene gebacken,

lind anstatt der KIsiluolail» von Aepfeln mit einem guten eigens

dazu gekochten Pflaumenmus, welches gehörig mit Zucker gesüßt,

und mit etwas fein gestoßenem Zimmt oder auch nach Belieben

niit etwas gutem Rum und auf Zucker abgeriebener Citronen-

schale versetzt worden ist, gefüllt.
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Torte von Butterteig mit vinv z»»
Diese Torte wird wie die schon beschriebene von Oem« »

la patis-iieie angefertigt, mit dem nach Vorschrift zubereiteten

Oöme üu cliuoolst gefüllt, mit gestoßenem Zucker bestreut, und

glacirt.

Aus den bisher angeführten Neeepten kann man ersehen,

daß die Torten von Butterteig mit allen möglichen Oeme» und

iUai'inelalles gestillt, nnd auf diese Art mannigfach verändert

werden können. Es bleibt also dem Geschmacke eines Jeden

überlassen, die ihm am meisten zusagende Füllung zu wählen.

Zuckerschuitte von Bntterteig.
Den einen Federkiel dick ausgerollten Bntterteig schneidet

man in etwa fünf bis sechs Zoll lange und einen Zoll breite

Streifen, bestreicht dieselben dann mit Ei, backt sie im Ofen,

nimmt sie heraus, bestreut sie gut mit gestoßenem Zucker, und

glacirt sie im Ofen hellbraun.

Zuckerschnitte » ! .
Man rollt den Butterteig einen guten Finger dick aus,

schneidet ihn in acht Zoll lange nnd einen halben Finger breite

Streifen, legt dieselben dergestalt ans das Kuchenblech, daß die

abgeschnittene Seite daraus zn liegen kommt, nnd daß der But¬

terteig, anstatt wie gewöhnlich hoch, nnn von der Seite auslreibt,

biegt alsdann diese Streifen wie eine Brille oder in andere ge¬

fällige Formen, und verfährt im Uebrigen wie bei den anderen

Znckerschnitten.

Beide Arte» Zuckerschnitte werden in der Negel znm Thee
scrvirt.

Zuckerschnitte mit Mandeln.
Sobald die Znckcrschniltc ans die zuerst angegebene Art auf

das Blech gelegt und bestrichen sind, werden sie mit sein hachir-

ten Mandeln nnd gestoßenem Zucker gehörig bestreut, nnd so im

Ofen gebacken.

von Butterteig mit von
Himbeeren.

Der Butterteig wird hierzu eben so wie zu den Zucker-

schnitten ausgerollt, und dann mit einem Ausstecher von Blech,
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welcher die Form einer <7ot^Ielt>z hat, ausgesiochen. Nachdem

diese LüIeIeUe8 mit Ei bestrichen, alsdann im Ofen gebacken, und

nachher kalt geworden sind, werden sie in etwas geschlagenes

Ei mit Zucker eingetaucht, mit sein hachirten oder gestoßenen

Maearonen panirt, lind im Ofen etwas getrocknet. Hieraus macht

man einen kleinen, eisernen Spirß glühend, zieht mit demselben

Streifen über die dütelLtteü, damit es das Ansehen hat, als wä¬

ren sie ans dem Nost gebraten, richtet sie nun ans einer Schüssel

kranzförmig an, nnd füllt in die Mitte der Schüssel von

Himbeeren, so daß dies aussieht, wie angerichteie LütelottL»
mit ^us.

von Butterteig.
Man rollt hierzu den Butterteig so dünn wie möglich aus,

schiebt davon eine Platte von der Größe eines Bogens Papier

auf das Backblech, besireicht dieselbe erst mit Ei und dan» mit

kl-» iiielsil«! von Abrikosen oder Himbeeren nicht zu dick, legt eine

zweite Platte von Butterteig vou derselben Größe darauf, drückt

sie rings herum etwas an, besireicht das Ganze »un mit E>,

macht mit der Messerspitze hin und wieder einige ganz kleine

Löcher, zieht mit dem Messerrücken Streifen darüber hin, so daß

der Kuchen in viereckige, längliche Stücke abgetheilt zu fein

scheint, backt nun den Kuchen im Ofen, bestreut ihn, nachdem

er herausgenommen ist, gnt mit fein gestoßenem und gesiebtem

Zucker, und glaeirt ihn wiederum im Ofen. Sobald ?r aus die¬

sem herausgenommen, und etwas verkühlt ist, wird er in die mit

dem Messerrücken maniuirten Stücke geschnitten, was jedoch bald

geschehen muß, weil sonst die Glasur zu spröde werden, und ab¬

springen würde. Man kann diesen Kuchen auch rund wie eine

Torte formircn, und ihn alsdann ungeschnitten anrichten.

Kleine Torten von Butterteig ^ »»«esse.
Von dem auSgerollien Bnlterteig sticht man mit einem Aus¬

stecher von Blech ruude Bodcu von der Größe eines gewöhn¬

lichen Tassenkopfs aus, besireicht immer einen davon mit Ei,

sticht alsdann einen andern mit einem AuSsiecher von der Größe

eines Achtgroschensiücks in der Mille ans, legt nun diesen Kranz,

welchen der zweite Boden bildet, ans den ersten, mit Ei bestriche-

nen, so daß dies ?ourtelet also in der Mitte eine Höhlung be¬

kommt, besireicht nun das Ganze wieder mit Ei, nimmt es, so¬

bald es im Ofen hellgelb gebacken ist, heraus, bestreut eS gehörig
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mit gestoßenem Zucker, glacirt es, und fährt auf dieselbe Weise

gleichzeitig mit den übrigen Boden fort. Alsdann kocht man

zwei Quart gute Sahne langsam auf Kohlenfener, nimmt die

sich oben ansetzende Haut mit einem Schaumlöffel jedesmal ab,

thut sie in ciucn Napf, und fahrt auf diese Weise fort, bis sich

die Sahne völlig in lauter Haut verwandelt hat. Letztere ver¬

mischt man nun gut mit gestoßenem Zucker, füllt damit die hohlen,

kleinen Torten, und giebt sie so zur Tafel.

Zu bemerken ist noch, daß man, wenn man sonst will, der

Sahne mit gestoßener Vanille oder mit etwas KZaras^uin Ge¬

schmack geben kann.

Kleine Kuchen von Butterteig.
Man backt kleine Torten wie obige blind ab, höhlt sie

dann ans, füllt sie mit nach Borschrift zubereitetem (!iömv ä I»

pallZsiero, besprengt sie oben bunt mit Zuckerschnce, nnd setzt sie

nochmals in den Ofen, bis sie sich oben weiß glacirt haben.

sk'NLMKMk- von Butterteig.

'Man backt hierzu gleichfalls kleine Torten von Butterteig

nach Art der kleinen Pasteten, glacirt sie entweder mit gestoße¬

nem Zucker braun oder mit <?>!>«:<: weiß, nnd füllt sie mit

iüonliluro. Man kann die Hälfte dieser Torten mit eingemach¬

ten Glaskirschen, die andere mit klin-melail« von Abrikosen, auch

einen Tl)eil mit i-eläv von Himbeeren füllen, und sie alsdann

vermischt anrichten.

MSÜxös MM« sk'ikllZSSöTSk- mit von

saurer Sahne.

Man schlägt wohlschmeckende, saure Sahne in einem Topf

vermittelst eines Nuthenbeseus dick, süßt sie alsdann mit sein ge¬

stoßenem Zucker uud einigen Tropfen Ugi'-isquiii, und füllt nun

mit derselben die obigen, kleinen, glacirten Torten.

Man kann dieselben zur Veränderung auch mir einem Liöms

pu cliveolat füllen, sowie man die mit sanrer Sahne gefüllten

noch mit frische» Erdbeere» bestreuen kann.

Maultaschen von Butterteig.
Nachdem der Bntterteig wie ein Federkiel dick ausgerollt

ist, schneidet man ihn in viereckige Stücke von der Größe eines

gewöhnlichen Briesformats, füllt in die Mitte derselben einen
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Eßlöffel voll Oeme von Mandel», welcher bei der JohanniS-

torte beschrieben ist, legt alSdann die vier Ecken oder Zipfel

nach dem Mittelpunkt zn, besircicht hierauf diese Manltafche mit

Ei. backt sie im Ofen hellgelb, nimmt sie heraus, bestreut sie mit

gestoßenem Zucker, und glacirt sie endlich im Ofen.

Maultaschen mit von Aepfeln.
Man schneidet die Platten von Butterteig in längliche Vier¬

ecke, füllt in die Mitte derselben eine steife klüi'mela^o von Aepfeln,

in welcher etwas candirte Orangenschale und kleine Rosinen sein

können, klappt min die eine lange Seite auf die Mitte und die

andere eben so dagegen, so daß in der Mitte ein offner Schlitz

bleibt, besircicht hierauf die Manltasche mit Ei, zieht mit dem

Messerrucken an jedem Ende drei Linien neben einander, und

verfahrt im Uebrigen wie bei den schon beschriebenen.

von Vutterteig.
Den einen Federkiel dick ausgerollten Bulterteig schneide man

in acht Zoll lange und zwei Zoll breite Streifen, bestreiche die¬

selben mit Ei, belege sie alsdann in der Mitte mit gut blanchir-

ten, kleinen Rosinen, sowie mit on tilds geschnittenen, abgebrühe¬

ten Mandeln und gestoßenem Zucker, drehe nun die auf diese

Weise belegten Teigstreisen mit beiden Handen zu, bestreiche diese

luul'neljuius von Außen gleichfalls mit Ei, backe sie im Ofen

hellgelb, bestreue sie dann mit gestoßenem Zucker, und glacire sie

endlich im Ofen.

Kleine ÄIZzkTHsssGSkS von Butterteig.
Ist der Butterteig so dick wie zu den IoiiliiL<zuil!s ausge¬

rollt, so setzt man ans denselben, in einer zwei Zoll breiten Ent,

serming und einen Zoll von dem Rande des TcigS ab, kleine

Häufchen von beliebiger Lunlltui-o. besircicht alsdann den Teig

rings herum mit Ei, klappt den Rand über die letztere nach der

Mitte zn, druckt in den Zwischenraumen der erwähnten Häufchen

den Teig etwas an, flicht hierauf mit einem scharfen AuSstecher

von Blech die Oliaussnns wie die Pfannknchcn ab, bcstrcicht die¬

selben außerhalb gleichfalls mit Ei, und verfahrt im Uebrigen

wie bei den louruec^uins.

Flechten von.Butterteig.
Man schneide den dnnn ausgerollten Butterteig in Streifen

wie zu den Lourne^uins, schneide alsdann diese Streifen »och-
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malS mit einem Messer viermal durch, aber so, das; sie an dem

eine» Ende zusammen bleiben, flechte nnn dirse dnnncrn Strei¬

fen durcheinander, befireiche Alles wohl »lil Ei, und backe uns

glacire diese Flechten wie die luui'iieljuiiis.

Kleine Znckerbretzeln von Butterteig.

Den Abfall, sowie andere Ueberreste von Bntterteig, knetet

man mit etwas gestoßenem Zucker und dem Gelben von einigen

Eiern zusammen, dressirt hiervon kleine Brezeln, taucht dieselben

in Eiweiß, panirt sie alsdann mit gesioßenem Zucker, und backt

sie so im Ofen. Man kann auch den Teig einen halben Finger

dick ausrollen, dann mit einem Brelzelausstecher von Blech die

Brezeln aussuchen, und diese nun wie die vorigen pauiren und
backen.

K «»»rteleüs i» von Butterteig.

Man nimmt hierzu die kleinen Blechschaleu oder die soge¬

nannten Portugiese? Formen, legt dieselben mit einem ciuen Fe¬

derkiel dick ausgerollten Butterteig aus, füllt alsdann einen be,

liebigen ü la s>aliss>ere oder Livmo von Mandeln dar¬

auf, besireut nun die 'I'nuitelLls oben gut mit gestoßenem Zucker,

und backt sie so im Ofen gar.

mit v.

Die obigen 'I'ourtelois kann mau, anstatt mit Oöme, auch

mit Lonlitui'c füllen, alsdann muß man aber auch eine zweite

Platte Teig darüber decken, dieselbe mit einem kleinen Messer

dreimal durchstechen, und so die 'I'oui-Ielels im Qscn backen.

Sobald sie hellgelb gebacken sind, werden sie mit steifem Schnee

von Eiweiß bestrichen, alsdann gut mit fein gestoßenem Zucker

bestreut, mit etwas Wasser besprengt, nnd wieder so lange in

den Ofen gestellt, bis daß sie weiß glacirt sind.

Aepfel in Butterteig gebacken.

Nachdem man Borsdorser Aepfel von gleicher Größe aus¬

gesucht hat, sticht man dieselben mit dem dazu bestimmten Ans-

slecher in der Mitte dergestalt aus, daß die Kerne u. s. w. her¬

auskommen, schalt sie alSdann fein ab, stellt sie auf rund ansge-

siochene Platten von Butterteig, welche etwas großer als die

Aepfel sind, fnllt nun letztere mit kleinen, blanchirten Rosinen,

fei» gestoßenem Zucker und geschnittener, candirter Orangen-
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schale, feuchtet dies mit etwas Rum an, bestreicht den unter»

Nand der Platten mit Ei, setzt auf diesen eine Bande von

Butterteig, von der Hohe des Apfels, drückt dieselbe gegen die

mit Ei bestrichenen Aepsel etwas an, streut aber gehörig gestoße?

neu Zucker darauf, bestrcicht auch die Außenseite der Bande mit

Ei, und backt so endlich Alles im Ofen gar.

Aepfel mit TlNiiKt»» e «es s v?s« e?« vZians?» v.
Die zuletzt beschriebenen, in Bntterteig gebackenen Aepfel

werden in diesem Falle, anstatt mit Rosinen, mit beliebiger

toulllui-L gefüllt, und wenn sie großteuiheilS gar gebacken sind,

oben mit steif geschlagenem Schnee von Eiweiß bestrichen, mit

gestoßenem Zucker bestreut, vermittelst eiueS Backpinsels mit

etwas Wasser besprengt, nnd so im Ofen glacirt.

V«,» trRets von Butterteig mit Kirschen.
Man legt die erwähnten 1'ouilelvl« Formen mit dünn aus¬

gerolltem Butterteig aus füllt sie alSdaun mit Kirschen, aus

denen die Kerne herausgemacht, nnd welche dann gut ausge¬

drückt sind, sowie mit einem guten Theil gestoßenen Zuckers an,

und backt sie so offen im Ofen gar; der Saft der Kirschen wird

mittlerweile mit Zucker kurz eingekocht, und beim Anrichten kalt

auf die Kuchen gefüllt.

ron Butterteig mit Pflaumen.
Man kann die Pflaumen, nachdem die Steine herausge¬

schnitten sind, entweder geschält oder anch mit der Schale in die

mit Bntterteig ausgelegten l'vurtelel«-Formen legen. Werden

sie mit der Schale hineingethan, so muß man sie so legen, daß

die Schale nuten kommt, sie alsdann mit gestoßenem Zucker

und etwas feinem Zimmet bestreuen, und sie übrigens wie die

vorigen backen.

tviets von Bntterteig mit Abrikosen und
von Butterteig mit Pfirsichen.

Beide Arten lourtolels werden wie die von Pflaumen be¬

arbeitet.

von Butterteig mit Stachelbeeren.
Die l'ourtelvts werden blind abgebacken, nnd, sobald sie kalt

sind, mit einem von Stachelbeeren gefüllt.
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tvlet« von Butterteig R
Diese Kuchengattung ist während der Fastenzeit in England

ebenso gebräuchlich, als in Deutschland die Pfannknchen. Die

Masse, mit welcher sie gefüllt werden, ist in jeder großer» Eng¬

lischen HaiiSwirthschaft vorräthig, und besteht aus folgenden In¬

gredienzien:

Ans einem Theil fein hachirten Rindernierentalgs, einem

Theil Kalbsbraten, eben so viel wurflich geschnittener, abgekochter

Pökelrinderznuge, einem Theil großer Rosinen, aus welchen die

Kerne herausgemacht sind, einem Theil kleiner, blanchirter No»

sinen, Citronat und candirter Orangenschale, ferner ans vier

Theilen abgeschälter und in kleine Würfel geschnittener Aepfel,

auf Zucker abgeriebener Citronenschale und so viel Zucker, als

nöthig ist, diese Mischung zu süßen. Man feuchtet dieselbe nun

mit etwas gutem Madeira und ächtem Jamaika-Num an, und

verwahrt sie zum fernern Gebrauch in einem zugedeckten Napf

von Porzellan; jedoch muß man, sobald diese Mischung zu trok-

ken wird, von Zeit zu Zeit etwas Madeira oder Num dazu gie¬

ßen, weil sie sich sonst schwerlich mehrere Wochen wurde halten
können.

Zu den Kuchen selbst bedient man sich eigens dazu verfer¬

tigter, kleiner Halbkngelformen von verzinntem Blech, welche

etwa den Umfang und dre Hohe eines halben TassenkopfS haben.

Diese Formen legt man mit einer einen Federkiel tick ausge-

rollten Platte von Butterteig ans, füllt sie mit der obigen Masse,

bestreicht alsdann den obern Nand des Teigs mit Ei, bedeut

die ?ourtele>8 oben mit einer gleich dicken Platte von Butter¬

teig, welche in der Mitte eine kleine Oeffnung hat, bestreicht

auch diese mit Ei, stellt nun sämmtliche Formen anf ein Kuchen¬

blech, backt die '1,'uui'lelets so im Ofen, nimmt sie, sobald sie

oberhalb gelb sind, heraus, bestreut sie mit gestoßenem Zucker,

und läßt sie im Ofen hellbraun glaeiren. Bei Tafel wird ein

jeder Knchen anf einen besondern Teller gelegt, alsdann gießt
mau oben etwas Num darauf, zündet denselben m>t einem bren¬

nenden Wachsstock oder FidibnS an, und präsentirt so jedem

Gast einen brennenden Kuchen.

Falls man die zu dieser Art lourlelvts nöthigen Formen

nicht haben sollte, so kann man sich dazu anch der kleinen Por¬

tugieser Formen bedienen-
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Backereien von mürbem Teig.
Mürber Teig auf die erste Art

Man nchmc ci» Pfund feinen Mehls, ein halbes Pfund
frischer Butter, das Gelbe von zehn Eiern und ein viertel Pfund
gestoßenen ZuckerS, und verfahre damit auf folgende Art:

Man schürte das Mehl auf ein Vackbrett, mache in der
Mitte eine Vertiefung, thue die in Stückchen gepflückte Butter,
welche, wenn sie zu salzig ist, vorher gewaschen weiden muß,
sowie das Gelbe der Eier und den Zucker hinein, wirke dies zu
einem recht feinen Teig zusammen, nnd rolle denselben zn seiner
weiter» Bestimmung einen Federkiel dick ans.

Mürber Teig auf die zweite Art.
Man nehme ein Pfund feinen Mehls, drei viertel Pfund

frischer Butter, eiu viertel Pfund gestoßenen ZuckerS und daS
Gelbe von acht rohen und sechs hartgekochten Eiern, mache hier¬
von aus die angegebene Weise eine» Teig, und rolle ihn wie den
vorigen aus.

Mürber Teig auf die dritte Art.
Ma« nimmt eiu Pfund feinen Mehls, zwei ganze Eier, das

Gelbe von vier andern, drei viertel Pfund frischer Butter und
einen Tassenkopf voll Sahne, wirkt dies ohne Zucker zu einem
Teig zusammen, klappt denselben, wie den Butterteig, dreimal
über einander, nnd rollt ihn wie die früher» aus.

Mürber Teig auf die vierte Art.
Ma» nehme ein Pfund feinen Mehls, ein Pfnnd frischer

Butter, das Gelbe vou zehn Eiern, ein viertel Pfuud fein ge¬
stoßenen ZuckerS, das Gelbe von sechs hart gekochten Eiern, ein
viertel Pfund fein geriebener Mandeln und einen halben Tassen-
kopf voll guten Jamaika - NumS, mache hiervon einen guten
Teig, klappe denselben nochmals über »iiianker, nnd rolle ihn
gut ans.

Ans diesen hier angeführten Teigmassen werden sämmtliche
mürbe, dünne Torten nnd Fruchtkuchen auf die unten näher an»
gegebene Art zusammengesetzt. In den meisten Kochbüchern,
welche nicht selten von Unkundigen herausgegebensind, werden
diese Massen so bunt durcheinander geworfen, daß eS selbst einem
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Sachkundige« schwer fallt, sich daraus zu vernehme», um so

mehr muß also der Nichtkenner dadurch getäuscht, und zu dem

Glauben gebracht werden, daß es unendlich viel Arte» von mür¬

bem Teig gebe. Deshalb habe ich cs für das Zweckmäßigste

gehalten, diese Teigmassen vorweg zu beschreiben, nnd werde

mich bei Angabe der Zubereitung von Backcrein, welche nnr

irgend von mürbem Teig gemacht werden kennen, immer hier¬

auf beziehe».

Torte von mürbem Teig mit v.
Mau bereitet hierzu nach der ersten Art einen mürben Teig,

rollt ihn »ach Vorschrift von der Größe einer Schüssel aus, be¬

legt diese» Boden »ut eiiigcmachten Kirschen oder mit ülarmv-

lalle vo» Himbeere», so daß der Nand eine» Finger breit frei

bleibt, bcstreicht letzter» mit Ei, bandelirt »un die Torte netzför¬

mig mit dü»» geschnittene» Teigstreise», welche ma» an den

mit Ei bestrichenen Rand andrückt, schneidct, wen» dies gesche¬

hen ist, eine danmbreite Bande, bcstreicht ferner die auf den

Na»d gelegte» Streife» mit Ei, legt hierauf die Bande über

dieselben ringsherum, schneidet hierauf die Torte nochmals

gleichmäßig rund, zackt die äußere Seite der Baude mit einem

Messer bunt, bcstreicht dann die Torte oben mit Schnee von

Eiweiß, bestreut sie gut mit gestoßenen, Zncker, besprengt sie mit

etwas Wasser, »»d backt sie endlich in einem nicht z» heißen

Ofe», so daß sie sich obe» recht weiß nnd glänzend glaeiren kann.

Wenn nia» bemerkt, daß die Ofciihitze vo» obe» zu groß ist, so

muß »1a» die Torte mit einem Bogen Papier bedecken.

Torte von mürbem Teig mit Marmelade von
Aepfeln.

Man bcstreicht die obige Torte, anstatt mit (üoulltui-e, mit

ei»er gute» Marmelade von Aepfeln, welche mit kleine» Rosine»

u. f, w. vermischt ist, nnd verfährt im Uebrigen wie bei der

vorhergehenden Torte.

Dieselbe mit Marmelade von Abrikosen
Diese wird ebenso, wie die vorige, zubereitet.

Torte von mürbem Teig i» I« «ivinv.
Anstatt der (!onltluro u. s. w. bcstreicht ma» die erwähnte

Torte »lit eiiicm gerührte» Lrüme vo» Mandeln, und verfährt

im Uebrigen wie bei den vorigen.
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Kirschkuchen von mürbem Teig.

Non dem mürben Teig auf die erste Art rollt man einen

Boden von beliebiger Größe nach Borschrift auS, hebt den Nand

einen Zoll breit mit den Fingern auf, drcsstrt ihn so, daß er

ringsherum in die Höhe steht, macht ihn entweder mit den

Fingerspitzen oder mit dem dazu bestimmten Kneifeisc» bunt,

schneidet alsdann eben so breite Papiersircifen, bestreicht diese an

den Enden mit etwas frischer Butter, nud liebt sie außerhalb

an den Nand hernm an. Den Boden des KnchenS bestreut

mau hierauf mit gestoßenem Zucker, belegt ihn dick mit Kirschen,

aus welchen man die Steine herausgemacht, und sie dann erwaS

ausgedruckt hat, bestreut die Kirschen gleichfalls dick mit gestoße¬

nem Zucker, nnd backt nun den Kuchen im Ofen gar, jedoch so,

daß er nuten hellgelb bleibt. Während dieser Zeit stößt man

die Kirschkerne mit den, ausgedruckten Saft der Kirschen im

Mörser, gießt dies alsdann durch ein Haarsieb, kocht es mit

Zucker zu einem dünnen Syrnp ein, rührt, sobald derselbe kalt

geworden ist, drei ganze Eier, sowie daS Gelbe von drei andern,

und zwei bis drei Tassentöpfe voll dicker, saurer Sahne darunter,

überzieht nun mit diesem Guß den fertig gebackencn Kirschkuchen,

bestreut denselben nochmals mit Zucker, setzt ihn darauf wieder

so lauge iu den Ofen, bis der Guß steif ist, nimmt ihn dann

heraus, und läßt ihn kalt werden. Beim Anrichten schiebt man

ein rundes Blech unter den Kirschkuchen, nnd setzt ihn mit dem¬

selben anf eine Schüssel.

Pflaumenkuchen von mürbem Teig.

Hierzu wird derselbe Teig auch auf dieselbe Weise, wie der

Kirschkuchen, dresfirt, nnd mit Zucker bestrent. Ans den Pflau¬

men macht mau die Kerne heraus, schalt sie ab, oder läßt sie,

wie sie sind, legt sie dann anf den Kuchen, bestreut sie gut mit

gestoßenem Zncker, und backt das Ganze im Ofen.

Abrikoseukucheu und

Pfirsichkuchen. »

Beide Arten Kuchen werden ganz so, wie der Pflaumen-

kiichen, zubereitet.

Apfelkuchen von mürbem Teig

Nach dem hierzu derselbe Teig, wie zum Kirschkuchen, auch

ebenso dresfirt, und mit gestoßenem Zncker bestrent worden ist,
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schält man BorSdorfer Aepfel ab, schneidet sie in feine Schei¬

ben, legt dieselben mit einem guten Theil kleiner, blanchirter

Rosinen auf den dressirten Kuchen, bestreut diesen gut mit Zuk-

ker, und backt ihn im Ofen gar. Unterdessen schlägt man von

dem Eiweiß einen steifen Schnee, vermischt diesen mit gestoße¬

nem Zucker, bestreicht den fertig gebackeuen Kuchen damit dick,

streut eiueu guten Theil fein gestoßenen Zuckers darauf, besprengt

ihn mit etwas Wasser, und läßt ihn min im Ofen weiß und

glänzend glaeiren.

Stachelbeerkuchen von mürbem Teig.
Hierzu wird ein Kuchen von mürbem Tcig auf die zweite

Art, nachdem er wie der Kirschkuchen dressirt ist, leer abgebackeu,

und, damit der Nand dabei nicht nach inkdendig umfällt, setzt

man, wie an der Außenseite, Papiersireifen dagegen, welchen

man mit einigen kleinen Tcigkugelii Haltung giebt. Sobald der

Kuchen auf diese Weise goldgelb abgebackeu. und kalt geworden

ist, wird er mit einem nach Vorschrift zubereiteten Lomjiüte von

Stachelbeeren gefüllt.

Neistorte von mürbem Teig.
Derselbe auf die zweite Art angefertigte, mürbe Tcig wird

wie beim Stachelbeerkuchen dressirt, blind abgebackeu, und als¬

dann mit einem Oomjiülv von Neis, wie er zum Neis » la

MIte beschrieben ist, gefüllt. Man kann diese ReiStorte ober¬

halb noch mit rein ausgeschnittenem Citronenfleisch und beliebi¬

ger Lonlilllre garnireii.

Citronentorte von mürbem Teig.
Nachdem man die Torte wie den Kirschkuchen von mürbem,

auf die zweite Art angefertigtem Teig dressirt hat, füllt man sie

mit dem schon beschriebenen Oi'ömo ü I.i pslissiere, schneidet als¬

dann Citronen in Liertelstücke, von denen man sowohl das Weiße

abschneiden, als auch die Kerne herausmachen muß, drückt nun

diese Citro^ienslücke halb in den Lreniv ein, und backt die Torte

so im Ofen. Sobald sie gar ist, glacirt man sie mit Wasserglace,

tn welcher die fein abgeriebene Citronenschale mit verrührt ist.

Apfelsinentorte von mürbem Teig.
Diese Torte wird fast ganz ebenso wie die vorige gemacht,

nur ist es zweckmäßiger, die Apfelsinenstücke erst dann auf den
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Oemo zu legen, wenn die Torte schon gebacken lind kalt gewor«

den ist. Auch kann man den Oüme mit der auf Zucker abge¬

riebenen Apfelsinenschale würze».

Mohntorte von mürbem Teig.
Nachdem man. von mürbem, ans erste Art angcfertigtent

Teig die Torte wie den Kirschkuchen dressirt hat, brüht man

»ine achtel Wetze weißen Mohn zit wiederholten Malen ab, reibt

ihn mit einigen ganzen Eier» und gestoßenen, Zncker recht sei»>

thut/ wen» dies geschehe» ist, noch das Gelbe von vier Eiern,

sowie den Schnee vom Weiße» derselbe» dazu,' streicht nun den

Moh» eine» Finger dick in die dressirte Torte, streut oben gehö¬

rig gestoßene» Zucker darauf, und backt endlich die Torte im

Ofen hellgelb ab.

Torte von mürbem Teig mit frischen Nüssen-
Ma» reibt> anstatt des Mohns, zu dieser Torte die Kerne

von Wall- und Haselnüssen, nachdem sie gilt von der bitter

schmeckenden, dünnen Haut gereinigt worden sind, verfahrt int

Uebrigen wie mit dem Mohn, und macht anch die Torte ganz

so, wie die vorige.

L is von mürbem Teig:
Sobald der mürbe, auf die zweite Art gemachte Teig eineii

Federkiel dick ausgerollt wordeii ist, sticht man mit einem run¬

den, blechernen Ausstecher von der Große eines gewöhnlichen,

kleinen Wasserglases runde Boden ans, bestreicht je einen davon

mit Ei, legt drei eingemachte Kirsche» oder etwas I>Ii>rmeI»6i! vo»

Abrikose» darauf, deckt eine ebeu so große Teigplatte darüber) drückt

dieselbe ringsherum fest a», legt im» die ^»ui tclots aus ei» Back¬

blech i» zollbreiter Entfernung, bestreicht sie dick mit dem Schnee

vom Eiweiß, bestreut diese» gut mit gestoßenem Zucker, besprengt

die l'ourtelels niit einem i» Wasser getauchten Backpinsel, durch¬

sticht sie sämmtlich oben dreimal mit einem seinen Messer> und

backt sie endlich im Ofen hellgelb und oben recht weiß glän«

»end gar.

von mürbem Teig mit Kirschen.
Man hat zu diesen loui-lelets flache Vecherformeilj deren

Ranb gerippt ist, Und die kleinen Küche» gleich bnnt knifft.

Man streicht diese Formen vermittelst eines Pinsels mit etwas
Kochbuchs 43
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geklärter Butter a»S, schneidet oder sticht mit einem etwas größer»
AuSstecher von dem ausgerollten, auf die zweite Art gemachten,
mürben Teig runde Platten aus, legt dieselben in die' anSge-
stricheuen Formen, druckt sie leicht darin passend, füllt sie alS-
danu mir Kirschen auf die bei dem großen Kirschkuchen angege¬
bene Weise, backt sie gar, füllt, wenn dies geschehen ist, den
beim großen Kirschkuchen angeführten Guß von saurer Sahne
darauf, und läßt nun die ^omlelels so lauge im Ofen stehen,
bis dieser Guß steif geworden ist.

Hat mau aber diese flache Bechersorm nicht, so muß man
diese kleinen Knchen auf dieselbe Weife, wie den großen Kirsch¬
kuchen, dresstren, den Rand bunt kneifen, nnd sie im klebrigen
ebenso weiter bearbeiten; auch nimmt man in diesem Falle lieber
den auf die erste Arl zubereiteten, mürben Teig, weil er sich
besser, als der andere, dresstren und bearbeiten läßt.

A'sbMS'SLSsss von mürbem Teig mit Pflaumen.
Diese klemm Pslaumciikucheu werden ebenso wie die großen

gemacht. Hat man zu den 'l'um It!lLl8 die nöthigen Formen, so
nehme man den mürben Teig auf die zweite Art, während man
zu deu dresstrten l'ouilvlels den mürben Teig auf die erste Art
nehmen muß.

L'«Zss'4vZ«?s von mürben» Teig mit
Stachelbeeren,

dieselben mit Abrikosen und
dieselben mit Pfirsichen.

Diese drei Arten ^«»rlelets werden mit Beachtung der zu¬
letzt gegebenen Vorschriften übrigens wie die entsprechenden, gro¬
ßen Kuchen vou Stachelbeeren u. s. w. zubereitet.

Zimmetknchen.
Hierzu wird der mürbe Teig auf die dritte Art einen halben

Finger dick ausgerollt, dann mit zerlassener Butter bestrichen,
hieraus erst mit fein gestoßenem und gesiebtem Zimmct, dann
mit fein gestoßenem Zucker recht dick bestreut, hin nnd wieder
mit einem feinen Messer etwas durchstochen, darauf mit einem
Messerrücken iu viereckige, längliche Felder abgetheilt, und so im
Ofen gar gebacken. Nachdem dieser Zimmetknchen kalt geworden
ist, schneidet man ih» in die mit dem Messerrücken marqnirten
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Stücke/ welche etwa fünf Zoll lang, und anderthalb bis zwei

Zoll breit sein können.

Linzer Torte von mürbem Teig.

Hierzu nimmt man den mürben Teig auf die vierte Art,

bereitet davon Torten auf die oben beschriebenen Arten, füllt sie

mit Lonliture ober beliebigem lürömo, setzt ringS herum einen

Rand von Maearonenteig, backt sie im Ofen, glacirt sie ober¬

halb mit Wasserglace, und legt sie mit verschiedenen Lcmütures
bunt ans.

Kleine Bretzeln von mürbem Teig.

Auch hierzu nimmt man den mürben Teig auf die vierte

Art, dressirt entweder davon kleine Bretzcln, oder flicht sie mit

einem LZretzelanSsiecher aus, panirt sie mit Ei nnd gestoßenem

Zucker, und backt sie im Ofen hellgelb ab.

von mürbem Teig mit Mohn.

Selbige werden en minialure wie die große Mohntorte be¬
arbeitet.

WvMZvses's von mürbem Teig.

Die kleinen ^ourlvlels- oder Portugieser Formen werden

mit dem dünn ausgerollten, mürben, auf die vierte Art bereite¬

ten Teige ausgelegt, alsdann mit dem zum Backwerk beschrie¬

benen Oömi- von Mandeln angefüllt, oben mit etwas Schnee

von Eiweiß bestrichen, gehörig mit gestoßenem Zucker bestreut,

i»it etwas Wasser besprengt, nud so im Ofen gebacken.

Man kann diese '1'vuriolels anch ohue Schnee nud Zucker

abbacken, nud sie alSdaun beim Herausnehmen aus dem Ofen

mit einer Wasserglace glaeireu, oder sie auch bloß mit gestoßenen:

Zucker bestreut abbacken. Auch kaun man sie mit einer (Zl.ice

i'v^alo überziehen, und diese verschiedenartig färben, z> B- braun

mit Chokolade, roth mit AlkermeS u. f. w., indem man alsdann

die ^liui'telets damit theilweise glatt glacirt, nnd sie nachher

bunt überspritzt.

von mürbem Teig mit Schlage¬

sahne und Erdbeeren.

Die Ivurlelclz werden von dem mürben, auf die zweite

Art bereiteten Teige wie die mit Stachelbeeren abgebacken, dann
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mit geschlagener, süßer oder saurer Sahne, welche mit Zucker '

gesüßt, worden ist, gefüllt und mit einem Eßlöffel voll Haide-

Erdbeeren, welche znvor mit etwas gestoßenem Zucker bestreut

worden sind, oberhalb belegt.

Q. Bäckereien von feinerem, gerührten»
Zuckerteig oder von Baumkuchen¬

mass e.
Non diesen Teigmassen werden mannigfache Torten und

kleine Kuchen verfertigt, und die Hauptsache bei der Zusammen¬

setzung derselben ist anch hier, daß man seine Butter, frische

Eier und feines Mehl nimmt; die vorkommenden Veränderungen

beschranken sich bloß auf kleine Abweichungen in der Quantität

der angegebenen Ingredienzien, und die Erundmasse, wonach

sich die Abweichung der übrigen bestimmen läßt, ist die Portu¬

gieser oder Baumkuchenmassc, welche ich daher zunächst beschrei¬
be» werde.

Portugieser Knchen
Man nehme ein Pfund feine Butter, zehn frische Eier, ein

Pfund sein gestoßenen Zucker, eben so viel seines Mehl und,

wettn Man will, noch etwas auf Zucker abgeriebene Citronen-

schale, und verfahre damit auf folgende Art:

Die Butter, welche, wie schon gesagt ist, recht frisch und

nicht zu salzig sein muß, erwärmt man ein wenig in einer

Schüssel oder in einen, Napf, thut alsdann die Eier nebst dem

durchgesiebten Zucker dazu, rührt dicS eine halbe bis drei viertel

Stunden gut zusammen, schüttet dann das Mehl nach und nach

dazu, und rührt eS leicht mit durch, damit es sich klar unter die

Masse vertheilt. Die hierzu, nöthigen Formen haben die Gestalt

kleiner, flacher, runder Schalen, deren Umfang etwa dem einet

kleinen, gewöhnlichen BierglascS gleich ist, und welche einen sich

»ach anSwärtS neigenden glatten Rand haben. Diese Formen

streicht man nuu mit geklärter Butter aus, füllt die obige Masse

hinein, streicht sie vermittelst eines Messers mit der Höhe des

NandeS gleich, legt nnn auf jede Form oben fünf halbe Man¬

deln i» die Mitte, bestreut die Portugielcr Kuchen mit etwas

gestoßenem Zucker, und backt sie iu einem Ofen hellgelb.

Daß man diese Masse anch in kleinem Maaßstabe einrüh¬

ren kann, sobald nur die Proportionen dieselben bleiben, versteht

sich von selbst.
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Der Baumkuchen.
Die oben angegebene Portngieser Kucheumasse wird ver-

doppelt, das Weiße sämmtlicher Eier wird zu Schnee geschlagen,

und so iinter die nach der angegebenen Art fertig bereitete Masse

gezogen. Zu diesem Spieß- oder Baumkuchen werden außer

der Portugieser Kuchenmasse von den Eonditoren in der Regel

„och verschiedene, dem IZiseuit ähnliche Massen, welche leichter

und trockcn sind, bereitet, allein die gehörig croquanten Baum¬

kuchen, wie sie in der Baermannscheu Conditorei in Berlin

am vorzüglichsten gebacken werden, behalten immer den Vorzug,

Die hier folgenden, verschiedenen Massen können nach Verhält¬

niß der Größe des Kuchens entweder ganz oder zur Hälfte ein¬

gerührt werden,

Baumkuchenmasse Nr. 1
Mau nehme zwei Pfund frische Butter, zwei Pfund ge¬

stoßenen Znckcr, dreißig Eier und zwei Pfund feines Mehl.

Verfahren: Nachdem die Butter und der gestoßen? Zucker

mit dem Gelben der dreißig Eier, wie bei der Portugieser

Kuchenmasse, gerührt worden sind, schüttet man das Mehl »ach

und nach dazu, und zieht zuletzt den vom Weißen der dreißig

Eier geschlagenen Schnee darnnter. Sobald die beiden erste»

Aufgüsse beim Backe» des Baumkuchens fertig sind, wird d>s

übrige Masse mit etwas Sahne verdünnt.

Baumkuchenmasse Nr. 2.
Man lasse von der obigen Masse ein halbes Pfund Zncker

weg, nehme anstatt des Weizenmehls Kraftmehl, und thue z»

dieser Masse etwas auf Zucker abgeriebene Citronenschale, sowie

sein gestoßenen nnd durchgesiebten Zimmet dazu.

Baumkuchenmasse Nr 3.
Man nehme vier nnd zwanzig Eier, ein Pfund Butter,

anderthalb Pfund feines Mehl, fünf achtel Quart fette Sahne,

nnd ein halbes Pfund gestoßenen Zucker, und verfahre damit,

wie folgt:

Nachdem man das Gelbe der Eier mit dem fein gestoßene»

Zucker auf ganz gelindem Kohlenfeuer warm geschlagen hat, thut

man die geklärte Butter dazu, schlägt die Masse nun wiederum

so lange, bis sie kalt und jchäumig wie beim Liseuit ist, thut
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alsdann das Mehl »ach und nach dazu, und zieht zuletzt den

vom Eiweiß geschlagenen Schnee darunter. Nach dem erste»

Aufguß auf den Baum wird die Masse nach und »ach mit der

kalten Sahne verdünnt.

Baumkuchenmasse Nr. Ä.
Man nehme ein Pfnnd Zucker, eben so viel Butter, acht

und zwanzig Loth feines/ Warschauer Mehl, ein halbes Pfund

Kraftmehl und dreißig Eier, und verfahre damit, wie folgt:

Nachdem man die geklärte Bntter mit dem fein gestoßene»

Zucker, acht ganzen Eiern nnd dem Gelben von zwei und zwa»,

zig aiidcr» drei viertel Stuudcn lang g»! gerührt hat, schüttet

man die beiden unter einander gemischten Mehlarten nach und

»ach dazu, zieht, sobald sich dieselbe» mit der Masse gehörig ver¬

bunden haben, den vom Weißen der zwei und zwanzig Eier ge¬

schlagenen Schnee darunter, nnd verdünnt diese Masse nach dem

ersten Aufgießen, sobald sie sich zn dick zeigen sollte, mit etwas

kalter Sahne.

Die Zubereitungsart der Baumkuchen.
Obgleich man voraussetzen muß, daß Jeder, der einen

Banmkuchen backen will, das Verfahren genau kennt, oder es

doch wenigstens mit augeschen hat, ehe er eS wagt, diesen Kö«

nig der Bäckereien ius Leben zn rufen, so ist doch nicht zn be¬

zweifeln, daß sich der unternehmende Sinn der Frauen a» dieses

Meisterstück wagen wird, ohne meine ausgestellte Voranssetzuug

zu begründen.

Gehen wir nun zu den Hauptwerkzengen über, so thut vor

Allen ein Spieß oder Holzcylinder Noth, welcher eiuer'gewöhn«

lichen Kaffeetrommel in vergrößertem Maaßslabe gleiche» mnfi.

Hat man keine» eigens dazu angefertigten Banni, so hilft man

sich mit einem gewöhnliche» Bratspieß anS. Man läßt nämlich

an demselben oben einen Drehstiel, wie der an einer Kaffeetroui-

mel, von einem Schmidt ansetzen, während man den Block oder

Cylinder vo» trockenem Roth- oder Weißbüchcnholz, acht und

zwanzig Zoll lang, oben suuf Zoll im Durchmesser, unten aber

»nr drei Zoll, bei einem Drechsler rund ausdrehen läßt. Die¬

sen Cylinder läßt man alSdann von dem Oberende nach dem

Unterende zn durchbohren, so daß der Spieß durch diese Oesft

iiung gesteckt werde» kann, hieraus keilt man letzteren an beiden

Enden fest, damit cr nicht wackeln kann, dann schlägt man an



079

der obern Außenseite, sowie .1» der untern, einen kleinen Nagel

ei», macht ferner ans der obern Eckkante in das Holz einen klei¬

nen Einschnitt, dnrch welchen der Bindfaden, der an dein be¬

zeichneten Nagel befestigt wird, seine Haltung bekommt, so daß

man ihn um den Bann, fest anziehen nnd hernmwickel» kann,

bestreicht nnn das Holz zuerst mir geklärter Butter, und legt

die Endspitze» deS Spießes auf zwei Böcke, so daß das Dreh¬

ende »ach dem Feuer zu liegt. Um das helle Feuer zu unter¬

halten, braucht man ganz klein gehauenes Holz, und sieht dar¬

auf, daß das Feuer immer gleichmäßig sechs bis acht Zoll breit

von dem Baum entfernt ist. Hierauf wird nun der Bann, eine

gute viertel Stunde, auch wohl noch länger, am Feuer gedreht,

bis man denkt, daß das Holz durch und durch erhitzt ist; dadurch

wird nämlich bewirkt, daß der Kuchen auch von inwendig gehö¬

rig auSbackeu kann, was ohne dies Verfahren nicht der Fall sein

wurde. Ist dies geschehen, so nimmt man den Baum vom

Feuer, bindet ein langes Ende Bindfaden an den Nagel, welcher

sich an dem spitzen Ende des Cylinders befindet, legt alSdanu

zwei Bogen feines Papier glatt nm den Baum, laßt sie von

irgend Jemand nut den Händen halten, wickelt dann den Bind¬

faden in kleinen etwa fingerbreiten Entfernungen nach dem obern

Ende zu fest um, zieht ihn dann durch den erwähnten Einschnitt

zn dem zweiten Nagel herunter, und befestigt ihn au demselben.

Sobald auch dies geschehen ist, bestrcjcht man das Papier und

den Bindfaden wieder mit geklärter Butter, und dreht den so

bewickelten Banin wieder fünf Minuten am Feuer, ehe mau den

Guß beginnt. Dieser geschieht nun auf folgende Art:

Mau füllt etwas von der Masse in ein flaches Geschirr,

nimmt von derselben einen großen Anrichtelöffcl voll, nnd gießt

sie mit demselben erst auf das dicke Ende des BanmS, während

derselbe langsam gedreht wird, dergestalt hernm, als sollte der

Baun» mit einem Bande nmwickelt werden. Ist nun der Baum

auf diese Weise mit der Masse umzogen, so fängt der Dreher

an, immer geschwinder zu drehen, denn dadnrch entstehen kleine

Streifen und kngelartige Erhöhungen, welche sich dann bei den

nachfolgenden Aufgüssen zu Zacken anSbilden. Ist nn» der erste

Gnß hellgelb angebacken, so wird der zweite wie das erste Mal

aufgefnllt, bei dem dritten Gnß aber fängt man an, die Masse

mit etwas Sahne zn verdünnen, damit sie in die entstandenen

Vertiefungen eindringen kann, und fährt anf diese Weise fort,

bis die ganze Masse aufgetragen ist. Unter den Kuchen muß
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man eine Bratpfanne stellen, damit die abspritzende Masse hin¬

einfallen kann. Sobald der letzte Gnß hellgelb gebacken ist,

wird der Baumkuchen auf die hier folgende Weise glacirt.

lieber das Glaciren der Baumkuchen.

Nachdem, wie schon gesagt ist, der Baumkuchen sammt

seinen schonen Zacken hellgelb duchgebacken ist, nimmt man ihn

vom Fener, läßt den Dreher die Endspitze deS Spießes auf den

Küchentisch legen, während er selbst den Baum mit beiden Hän¬

den an der Cnrbel fest hält, so daß also der Kuchen frei schwebt,

und bestreicht diesen alsdann vermittelst eines Pinsels mit der

LIaee. Man wählt hierzu gewöhnlich die Wasserglace, indem

man nämlich fein gesiebten Zucker mit gutem Orangenwasser so

lange rührt, bis er völlig geschmolzen ist, und den Kuchen hier¬

mit so dick als möglich bestreicht; oder man kocht den Zucker mit

Orangenwasser zum ersten Grad ein, und bestreicht damit den

Kuchen, oder man nimmt dazu die Olaee iv^sle, und sucht diese

mit dem Pinsel behutsam aufzutragen, damit man keine Zacken

abstoßt. Ist dies geschehen, so wird der Kuchen an dem gelin¬

gen Feuer noch fünf bis zehn Minute» gedreht, bis die Llucv

gehörig angetrocknet ist, und endlich auf folgende Art von dem

Baum abgenommen:

Mau schneidet den Bindfaden von den beiden Nägeln,

woran er befestigt war, los, zieht ihn nach oben von dem dün¬

nen Ende des Baumes behutsam ab, faßt, wenn dies geschehe»

ist, mit einer reinen Serviette den Kuchen mit beiden Händen

behutsam an, nnd hält ihn fest, während der Dreher den Baum

mit Vorsicht herauszieht. Hierauf stellt man den Baumknchen

mit seinem breiten Ende auf eine zur Hand stehende Schüssel,

zieht alsdann das Papier heraus, nnd dekorirt ihn verschieden¬

artig nach eigener Idee. Man nimmt hierzu gewöhnlich Man?

delspähne, welche mit Zucker angesetzt werden, nnd garnirt den

Obertheil öfters noch mit eüiem beliebigen Aufsatz von Zucker,

z. B. in Form einer Leier, einer Ruine, eines Tempels oder

einer Grotte n. s. w.

Baumkuchen n» «I,» M«i.

Man nehme hierzu zwei Pfund feinste Butter, ein und

ein halbes Pfund fei» gestoßenen und sei» durchgesiebten Zucker,

ein Pfund und vier Loch feinstes Kraftmehl von Weizenstärke,

zwölf Loth Warschauer Mehl, das Gelbe von fünf und vierzig
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Eiern, von denen man das Weiße zu einem steife» Schaum

schlägt. Die Masse rüht man nun wie die obige ein, kann sie

bei dem letzten Aufgüsse mit etwas Sahne verdünnen, und glacirt

den Baumkuchen zuletzt mit Orangeuzuckerwasserglace.

Baumtorte

Man wählt hierzu eine der augeführten Baumknchenmassen,

am besten aber die Masse Nr. 4., streicht einen fingerdicke»

Boden von der Große der Torte auf einen Bogen Papier,

backt ihn auf einem Blech im Ofen völlig gar, nimmt ihn dann

heraus, schiebt unter das Blech ein zweites, kaltes Blech, um

die Unterhitze abzuhalten, streicht nun von der Masse eine halb

so dicke Platte als die zuerst gebacken? darauf, und läßt diese

gleichfalls im Ofen hellgelb durchbackeu. Auf dieselbe Weise

fährt man nun fort, bis die ganze Masse aufgetragen, nnd der

Kuchen somit gar ist, wobei man auch das zweite, untergescho¬

bene Blech öfters gegen ein kaltes vertausche» kau», damit die

Torte vo» unte» nicht verbrennt. Eben so müsse» die Backe¬

reien nicht unmittelbar auf die untere Platte des Backofens ge¬

stellt werden, jedoch läßt sich die Behandlungsart nur durch

Uebuug, Vorsicht und Ueberlegung erlernen. Wird diese Torte

in einer Tortenpfanne gebacken, so muß man gleichfalls beur¬

theilen können, ob man das untere Feuer schwäche» muß, wäh¬

rend man das obere verstärkt. Ist nu» diese Tone gar ge¬

backen, so glacirt man sie entweder mit einer Klue« loyale oder

mit einer Wasserglace auf die fchou mehrfach erwähnte Weife, nnd

legt endlich die Torte oben nach Belieben mit (üonlltui es bunt

au§; auch muß man dieselbe, da sie nicht in einer Form gebacken

wird, sobald sie fertig ist, recht rund beschneiden.

Sandtorte.

Von der Portugiefer- nnd den Banmkuchenmasscn sind die

Abweichungen bei dieser Torte nur scheinbar. Die Hauptsache

bei dieser Torte ist eine gleichmäßige Ofenhitze, auch darf man

dieselbe während des Backens nicht rühren, daher ist eS am

sichersten, sie immer in einem Backofen langsam ausbacken zu

lassen. Zur Torte würde ich rathen, die Baumkuchenmasse Nr. 4.

auf einen mit geklärter Butter bestrichenen Kasserolledeckel einen

Zoll hoch auszufüllen, diese in einem uicht zu heißen Ofen lang¬

sam auszubackeu, sie aldann wie die Baumtorte zu glacireu, und

oberhalb mit Früchte» zu garuircn. Zum Kuchen, welcher sich



von dcr Torte dadurch nntcrscheidct, das; er »och einmal so dick

in einer I!iseu!l-Form gebacken wird, ist die Masse folgende:

Ma» nehme ein Pfund frische Butter, eben so viel gestoße¬

nen Zucker, ein halbes Pfund feines Warschauer Mehl, fünf¬

zehn Eier und ein halbes Pfuno Kraft- oder Kartoffelmehl,

und verfahre damit auf folgende Art:

Der Zucker wird, wie schon erwähnt ist, fein gestoßen, und

mit dem Gelben dcr Eier eine halbe Stunde lang gerührt, als-

daun klärt man die Butter, laßt sie kalt werden, so daß sie

aber noch flussig ist, gießt sie zu den Eiern nnd dem Zucker,

rührt dies noch eine viertel Stunde lang, schüttet hierauf die

untereinander gemischte» Mehlforten nach nnd nach dazu, und

zieht zuletzt den vom Weißen dcr Eier stcif geschlagene» Schnee

darunter. Diese Masse füllt man »u» in eine mit Butter ans,

gestrichene und mit etwas geriebener Semmel ausgestreuete Form,

läßt sie in einem nicht zu heiße» Backofen eine Stunde lang

backen, stürzt dann den Knchc», sobald die Form verkühlt ist,

behutsam auf einen Bogen Papier, nnd läßt ihn kalt werden.

Am besten ist cS, wenn dieser Kuchen eine» Tag vor dem Ge¬

brauch gebacken wird, »»d man kann denselben entweder glacirt

oder auch bloß mit gesioficnem Zucker bestreut anrichten.

Sandtorte auf eine andere Art.
Man rühre ein Pfund geklärter Butter mit fünf ganze»

Eiern und dein Gelbe» vo» sechs aiidcr» z» Sahne, rühre als¬

dann nach und nach ein Pfund Kraftmehl und zuletzt ein Pfund

fein gesiebten Zuckers dazu, und backt diese Masse wie die vorher¬

gehende in einer ansgcsirichciicn Form. Man kann natürlich

diese Massen theilen, sobald man den Kuchen nicht so groß

haben will.

Die Portngieser Kuchcnmasse vermischt man mit etwas ge¬

schnittener, candirter Orangenschale, Citronat, ferner mit blan-

chirten, kleinen und großen Rosinen, ans welchen die Kerne her¬

ausgemacht sind, grob gestoßenen Mandeln, etwas auf Zucker

abgeriebener Citronenschale und fciu gestoßenem Zimmct, füllt

aldaun hiermit viereckige Forme» vo» der Große eines gewöhn¬

liche» Mauersteins halb voll, und backt diese Kuchen langsam

auS. Wenn dieser Küche» kalt geworden ist, wird er in dünne

Scheiben geschnitten, welche man nun mit gestoßenem Zncker be-
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streuen, und mit einer glühenden Schaufel glaeiren kann, und

zum Thee gegeben.

Torte K, ÄK, WvZZssl.

Man backt hierzu von Portugieser Knchenmasse einen einen

halben Finger dicke» Boden von beliebiger Größe auf Papier

ab, schneidet denselben, wenn dies geschehen ist, recht rund, be¬

legt den Nand einen Finger hoch mit Macaroiienmasse, füllt in
die Mitte entweder einen Li'üino von Wein, welcher mit Citro-

liensaft und Num geschärft ist, oder eine» Oöme ü la pallssiLi-o

mit Num und Cilroncusaft, setzt die Tone auf ein doppeltes

Blech, backt sie so lange, bis die Maearoneumasse trocken und

der c?iöm'o steif ist, glacirt sie dann mit einer Zuckerwasserglace,

und bespritzt dieselbe bunt mit Llaeo Hat man hierzu

keine gehörige, kleine Zinnspritze, so macht man eine Düte von

reinem Papier, schneidet die Spitze derselben ein wenig ab, so

daß sie eine ganz kleine Oeffnnng hat, füllt alsdann die Düte

mit der Llsoe i-ox-»!« an, und drückt diese durch die Oeffnnng.

Auf diese Weise kann man die Torte mit beliebigen Figuren,
Rosetten u. s. w. garniren.

Torte 5S, !ks, tttt't

Man füllt hierzu den Boden der Torte, anstatt wie bei der

vorige» mit Oiemv, mit beliebiger Lonlilui'v, legt dann über

dieselbe eine Vergitterung von derselben Teigmasse, zu der mau

bloß noch etwas Mehl hinzusetzt, faßt die Torte nun ringsherum

mit einer zollbreiten Bande ein, backt sie alsdann nochmals mit

Oberhitze im Ofen gar, und glacirt zuletzt die Vergitterung sowie

die Baude mit Schnee von Eiweiß, gestoßenem Zucker und

elwaS Wasser.

Portugieser Kuchenmasse wird mit kleinen, blanchirten Ro¬

sinen vermischt, dann in kleinen, mit Butter auSgestrichenen

Papierkästchen, wie sie zu den liailie^iiius beschrieben sind, hell¬

gelb gebacken, und ohne die Papierkästchen angerichtet.

Königskuchen.

Hierzu wird dieselbe Masse wie zu dem Portugieser Kuchen

in den nämlichen Forme» gebacken, nur daß diese mit kleinen

Rosinen und candirter, geschnittener Orangenschale versetzt wird.
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Königstorte.
Man backt von Portngieser Kuchenmasse cincn Boden von

der Dicke eines halben AingerS, belegt diesen alsdann mit (?on-
ilture von Kirschen nnd Abrikosen, streicht über dieselbe wieder

eine Schicht Portngieser Kuchenmasse, läßt diese Torte durch

Oberhitze im Ofen gar werden, glacirt sie hierauf nach Belieben

entweder mit Zuckerwasserglaee oder mit 6l.icv ro^ale, und de-

korirt sie oben nach eigener Idee mit LoiMuro.

Kleine Magdalenenkuchen.
Die Portngieser Kuchenmasse wird mit hachirten-Mandeln

versetzt, alsdann i» die mit geklärter Butter ansgestrichene»

Portngieser Formen gestillt, oben mit hachirten Mandeln oder

Pistazien bestreut, mit ganz fein gestoßenem Zucker bepudert, und

so im Ofen gebacken.

Magdalenenkuchen auf dem Blech gebacken.
Hierzu nehme man ein halbes Psnnd Butter, eben so viel

Zucker, drei viertel Psund seines Weizenmehl, ein viertel Pfund

hachirte Mandeln, vier ganze Eier, das Gelbe voy acht andern

nnd anf Zucker abgeriebene tzitroneüschale, und verfahre damit

auf folgende Weife:

Man rühre die Butter mit den Mandeln, dein Zucker nnd

den Eiern eine viertel Stunde lang zusammen, schütte alsdann

nach lind nach das Mehl d^zu, rnhre dies mit dem Obigen klar,

streiche diese Masse einen halben Finger dick auf ein Blech, be¬

streue sie mit hachirten Mandeln oder Pistazien, überziehe sie

dann mit dem vom Weißen der acht Eier geschlagenen Schnee,

bestreue sie mit gestoßenem Zucker, stecke hin nnd wieder mit

einem spitzen Messer hinein, nnd backe s? den Kuchen im Ofen

hellgelb. Nachdem dies geschehen ist, kann man denselben ent,

weder in beliebige Stucke schneiden, oder ihn mit einem AuS-

stecher von Blech ausstechen.

Znckerkalatfchen auf dem Blech gebacken.
Auch zu dieser Bäckerei, welche leicht zu bereiten ist, braucht

man keine Formen, und die hierzn nöthige Masse weicht darin von

der der Portngieser Kuchen ab, daß etwas mehr Mehl und weniger

Eiweiß dazu kommt, woher sie auch die nöthige, größere Con-

sistenz erhält.
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Man nehme hierzu drei viertel Pfund Zucker, eben so viel

Butter, ein Pfund Mchl, zwei ganze Eier, das Gelbe von vier

andern und etwas auf Zucker abgeriebene Eitrouenschalc, und

verfahre damit auf folgende Weise:

Nachdem die Butter mit dem gestoßeneu Zucker und den

Eiern eine halbe Stunde lang gerührt worden ist, schüttet man

das Mehl dazu, und rührt Alles recht klar. Alsdann setzt mau

von dieser Masse kleine Häufchen in einer zollbreiten Entfernung

mit einem Eßlöffel auf ein reiueS Backblech, welches man zuvor

mit einem Stückchen Speck besinchc» h.it, legt uuu auf jeden

dieser kleinen Kuchen vier halb von einander geschuitteuc, abge¬

schälte Mandeln, bestreut sie mit etwas gestoßenem Zucker, und

backt sie in einem nicht zu heißen Ofen hellgelb ab.

Qrangenkalatschen.

Man vermischt die obige Masse mit hachirter, candirter Oran¬

genschale, »nd backt davon die Kalatschen auf die erwähnte Weise.

Mandelkalatschen.

Anstatt der Orangenschale setzt man hachirte Mandeln zu

der obigen Masse, und backt davon eben so die Kalatschen.

Wiener Torte.

Hierzu nimmt man Portugieser Kucheumasse, nur setzt man,

weil dieselbe düuu gebacken zu spröde wird, einige Eier mehr

dazu, uud schlägt das Eiweiß zu Schnee. Diese Masse würde

demnach aus folgende» Ingredienzien bestehen:

Man nehme ein Pfund Butter, eben so viel gestoßenen

Zncker, fünfzehn Eier und ein Pfand Mehl, rühre die Butter

mit dem Zucker und dem Gelben der Eier eine halbe Stunde

laug, schütte das Mchl nach nud »ach dazu, und thue zuletzt

den vom Weiße» der Eier geschlagenen Schnee daran. Nach¬

dem man diese Masse in fünf gleiche Theile getheilt, und diesel¬

be» auf fünf Böge» Papier gelegt har, streicht man sie sämmt¬

lich einen halben Finger dick auseinander, durchsticht diese Bo¬

den ei» wciiig mit einem spitzen Messer, und backt sie in einem

nicht zn heißen Ofen hellgelb. Sobald auf diese Weise die fünf

Platten abgebacken sind, stürzt man sie anf einen Bogen Papier

uni, zieht die, worauf sie gebacken sind, ab, bestreicht unn eine

dieser Platten mit klai-melade von Abrikosen, deckt eine zweite

Platte darauf, besireicht diese mit von Himbeere»,
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legt alsdann die dritte Platte darüber, bestreicht dieselbe mit

eingemachten, etioaS hachirten Kirschen, bedeckt diese mit der vier¬

ten Platte, welche wiederum mit Mai-melsdiz von Abrikosen be-

strichen wird, legt endlich die fünfte Platte darauf, beschneidet

diese Torte ringS herum, damit sie recht rund wird, überzieht

sie hieraus oben und an den Seiten hernm recht glatt mit einer

und stellt sie inui so lange in einen gelinden

Ofen, bis die Kl.ice getrocknet ist. Will man diese Torte mit

«Zitronat, sowie mit candirter Orangenschale nnd kleinen Zucker-

blnmen auslegen, so muß dies geschehen, sobald sie mit der

bestrichen ist.

Wiener Torte auf eine andere Art.
Die schon beschriebene Magdaleneukuchcumasse streicht man

dünn ans ein verzinntes Blech, backt hiervon aber sechs bis sie¬

ben Platten, nnd verfahrt im Uebrigcn auf obige Art.

Wiener Torte ans öie dritte Art.
Man nimmt hierzu dieselbe Masse wie zu den Zuckerka-

latschen, und setzt davon die Torte wie die zuletzt beschriebene

zusammen.

Kleine Wiener Torten.
Man backt hierzu aus eine der angegebenen Arten eine'große

viereckige Wiener Torte, schneidet dieselbe in kleinere Torten

von beliebiger Größe, und glacirt letztere alsdann ans die er¬

wähnte Weise.

Torte K. Zzs, Z?ZD>xss°G mit Schlagesahne.
Man backt von der Magdalenenkuchenmasse eine rnnde

Platte hellgelb ab, biegt sie, sowie sie aus dem Ofen kommt,

auf zwei Seiten rund in die Hohe, so daß sie eine Hutkrempe

bildet, biegt ferner einen eine gute Hand breiten und anderthalb

Fuß langen, abgebackenen Streifen von derselben Masse, sowie er

aus dem Ofen kommt, zu einem Hntkopf, klebt die Enden dessel¬

ben mit zum sechsten Grad gekochtem Zucker zusammen, setzt

drei lange und oben runde Streifen von demselben Teig mit

Zucker in Form einer Cocarde an diesen Hntkopf, klebt letztere

nun mit Zucker auf die zuerst beschriebene Platte, so daß daS

Ganze einen Hut bildet, dessen Kopf oben offen ist, nnd füllt
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endlich in denselben die Schlagesahne, welche mit Alaras^un, ge¬

würzt ist, hoch ein.

«?. Bäckereien von Hefe- oöer Värmeteig.

DaS Hauptersorderniß zu einem guten Bärmeteig ist, wie

schon der Name anzeigt, die Bärme, durch welche der Teig in

die Höhe getrieben und aufgelockert werden soll. Eine vortreff¬

liche Erfindung ist die jetzt allgemein bekannte, trockene Barme,

welche, sobald man sie frisch bekommen kann, immer den Vor¬

zug vor der Bierbarme behalt, weil man davon ein bestimmtes

Maaß angeben kann, wahrend man sich der Bierhefe immer nnr

nach Gutdünken bedienen muß. Die Betrügereien, welche oft beim

Verkauf der Bierhefe getrieben werden, veranlassen daher, zu¬

mal an Festtagen, die häufigen Klagen über das Mißrathen der

Kuchen, woran jedoch nicht selten die eigene Uiiknnde Schuld ist,

denn will man die dünne Bierhefe, auf dieVersicheruug eines unreel¬

len BicrschänkcrS hin, gebrauchen, so kaun man sich hausig im Vor¬

aus versichert halten, daß sie nicht den achten Theil der nöthigen

Kraft besitzt, indem sie öfters nur aus aufgepeitschten Biernci-

gen besteht, welche natürlicher Weise keinen Anftreibungsprozeß

hervorbringen können. Uni also hierbei sicher zu gehen, muß

man suchen, sich diese Barme einen Tag vor dem Gebrauch zu

verschaffen, sie alsdann mit kaltem Wasser versetzen, und so die

Nacht hindurch stehen lassen. Das Dicke oder die eigentliche

Barme setzt sich »ämlich nun auf dem Boden an, nnd, nachdem

man das Dünne behntsam abgegossen hat, kann man erst sehe»,

wie viel eigentliche Barme man hat, deshalb darf man sich auch

nicht wundern, wenn man von einem Quart gekaufter Barme

kaum einen Tassenkops voll wirklicher Hefe gewinnt, was frei¬

lich viel zn wenig ist, um eine Metze Mehl zum Aufgehen zu

bringen. Hat man aber nicht die Zeit, die Procedur vorzu¬

nehmen, so gieße man die Barme auf eine reine Serviette, wo

alsdann das Dünne, Untaugliche ablauft, und das Gute, Dicke

auf der Serviette zurückbleibt.

Hieraus ^ann man also sehen, daß die trockne Bärme eine

bei Weitem größere Sicherheit gewahrt, nnd beim Gebrauch rührt

man dieselbe bloß mit etwas Milch klar. Nach dielen voraus¬

geschickten Bemerkungen gehe ich zur Beschreibung der Barme-

teigarten über.
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Einfacher Bärmeteig Nr.
Man nehme hierzu ei» Pfund feines Mehl, ein viertel Pfund

Butter, etwas Salz, zwei Loth trockne Bärme, vier Loth Zucker

und ein viertel Quart Milch, und verfahre damit auf folgende Art:

Nachdem man erst das Mehl und dann das Salz, sowie den

gestoßene» Zucker iu eine Schüssel gethan hat, macht man die

Butter mit der Milch zusammen gehörig warm, rührt hiermit

das Mehl von der Mitte aus nach und nach zusammen, thut,

sobald die Hälfte der Milch und Butter dazu gegossen ist> die

mit Milch klar gerührte Barme daran, rührt alsdann die an¬

dere Halste der Milch nnd Butter dazu, arbeitet hierauf diese»

Teig mit einem Holzlöffel so lange tüchlig zusammen, bis er sich

von der Schüssel und dem Löffel loslöst, bepndert nnn die Schüssel

sowohl, wie den Teig mit etwas Mebl, und stellt die Schüssel an

einen warme» Ort, damit der Teig sich langsam heben kann.

Sobald dies erfolgt ist, wird der Teig nach den weiter uttten ge¬

gebenen Vorschriften verarbeitet.

Zu bemerken ist noch, daß man, im Fall man keine trockne

Bärme hat, zwei Tassenköpfe voll dicker Bierhefe nehmen muß.

UebrigenS ist diese ganze Angabe nur der dritte Theil von einer

Metze Mehl.

BärmeteiH Nr. 2.
Man nehme zwei Pfund Mehl, ein halbes Pfnnd Butter,

das Gelbe von acht Eiern, zwei Loth gestoßene, bittere Mandeln,

ein viertel Pfund Zucker, fünf Loth trockne Barme oder drei

Tassenkvpfe voll dicker Weißbierhefe, etwaS Salz und drei

achtel Quart Milch, und verfahre damit, wie folgt:

Nachdem man die trockne Bärme mit etwas lauer Milch

klar gerührt hat, thut man eine oder zwei Hände voll von dem

abgewogene» Mehl, sowie etwas von der angegebenen Quantität

Milch dazu, arbeitet dies mit einem Holzlöffel zu einem nicht

zu festen Teig zusammen, nnd stellt diesen an einen warmen Ort,

damit er sich hebt. Unterdessen rührt man die Bntter mit dem

Gelben der Eier, dem gestoßene» Zucker nnd dem Salz z»

Sahne, schüttet «ach uud nach von dem Mehl dazu, u»d gießt

die Milch ebe»falls nach und nach darauf. Ist dies geschehen,

so thut man den aufgegangenen Stellteig dazu, arbeitet dann

Alles zusammen mit einer Holzkelle gehörig durch, bis daß sich

dieser Teig mit der Kelle hochziehen läßt, und jusaminetthängend
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wieder niedersinkt, stellt ihn alsdann an einen nicht zu warmen
Ort, damit er sich langsam hebt, was etwa binnen zwei Stun¬
den geschehen kann, und bearbeitet ihn dann nach den unten ge¬
gebenen Vorschriften.

Geschlagener Bärmeteig Nr. 3.
Man nehme hierzu zwei Pfund feines Mehl, ein Pfund

frische Butter, zwei ganze Eier, das Gelbe von vier andern, ein
viertel Pfund Zucker, etwas Salz, drei achtel Quart Sahne und
fünf Loth Barme, und verfahre hiermit auf folgende Weise:

Nachdem die Bärme mit etwas Milch klar gerührt ist, schüt¬
tet man das Mehl auf ein Backbrett, macht in der Mitte eine
Vertiefung, pflückt in diese ein viertel Pfund von der Butter,
thut die Eier, sowie den gestoßenen Zucker und das Salz dazu,
mengt dies mit einem Messer während des Zugießens der Bärme
und der Sahne zu einem Teig, knetet diesen nun mit deu Hän¬
den gehörig zusammen, bestreut das Backbrett mit Mehl, uud
rollt deu Teig auf demselben aus. Nachdem man die übrige
Butter wie beim Butterteig ausgewaschen und abgetrocknet,
legt man sie auf deu ausgerollte» Teig, klappt diese» darüber,
und rollt denselben nun viermal auf die beim Butterteig ange¬
gebene Weise anö. Ist dies geschehen, so werden sogleich die
von diesem Teig anzufertigenden Kuchen drefsirt oder ansge-
stochen, wie es die nähern Vorschriftenangeben, und man läßt
alsdann den Teig einige Stunden an einem nicht zu warmen
Ort stehen, damit er sich heben kann.

Värmeteig Nr.
Hierzu nehme man ein halbes Pfund Bntter, drei ganze

Eier, das Gelbe von fünf andern, drei viertel Pfnnd feines
Mehl, vier Loth gestoßenen Zucker, zwei Loth trockne Bärme,
vier Tassenköpfe voll Milch, etwas Salz, auf Zucker abgeriebene
Citronenschale nnd einige fein gestoßene, bittere Mandeln, nnd ver¬
fahre damit, wie folgt-

Nachdem man die Bärme mit etwas Milch nnd Mehl z>i
einem Stellteig eingerührt, uud diesen, damit er sich heben kann,
warm gestellt hat, rührt man die Bntter mit den Eiern, dem
gestoßenen Zncker und dem Salz eine viertel Stunde lang, thut
dann das Mehl, sowie die erforderliche, etwas warme Milch nnd
zuletzt den mittlerweile aufgegangenen Stellteig dazu, arbeitet
dies zu einem leichten Teig, welcher sich mit dem Holzlöffel recht

Kochbuch«
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hoch ziehen läßt, zusammen, und verwendet diesen dann, wie
unten näher beschrieben wird.

Bärmeteig R. IZs. Nr. 3.
Man nehme ein Pfund Mehl, sechs ganze Eier, vier Loth

Zucker, ein kleines GlaS Rum, drei achtel Pfund frische But¬
ter, zwei Tassenlöpfe voll Milch und zwei Loth trockne Bärme
oder dafür anderthalb Tassenköpfe voll dicker Weißbierhese, und
verfahre damit folgendermaßen:

Nachdem man die Milch mit der Butter gehörig warm ge¬
macht, und die trockne Barme mit etwas Milch klar gerührt hat,
macht man von allen angegebenen Bestandtheilen eine» nicht zu
festen Teig, bindet diesen wie einen k'vuililinA in eine Serviette,
worin er jedoch so viel Raum haben muß, um sich gehörig heben
zu können, legt ihn alsdann in kaltes Wasser, läßt ihn so lange
darin liegen, bis er oben aus schwimmt, was uach Verlaus eini¬
ger Stunden geschehen sein kann, und verarbeitet ihn nachher
auf die unten näher angegebene Weise.

Mi-ZMsM«, Värmeteig Nr. k.
Hierzu nehme man drei Pfund seines, wo möglich War¬

schauer Mehl, ein und ein halbes Pfund frische, sesie Stückcn-
burter, fünfzehn Eier, vier Loth gestoßenen Zucker, sechs Loth
trockne Bärme, ein viertel Quart Milch und etwas Salz, nnd
verfahre damit anf folgende Weise:

Nachdem man die Bärme mit etwas lauwarmer Milch klar
gerührt hat, rührt man nach und nach ein halbes Pfund von
dem obigen Mehl, sowie die angegebene Milch dazu, so daß dicS
einen weichen Teig bildet, bcpudert diesen mit etwas Mehl,
macht ihn auch aus dem Boden der Schüssel loS, bestreut den¬
selben gleichfalls mit etwas Mchl, damit sich der Teig freier be¬
wegen kann, und läßt diesen Stellteig nun au einem warmen
Ort ausgehe». Unterdessen schüttet mau das übrige Mchl auf
ein Backbrett, läßt aber etwas davon zum Auswirken zurück,
macht in die Mitte eine Vertiefung, pflückt die Bnttcr hinein,
schlägt alle Eier ganz dazu, thut den gestoßene» Zncker nnd
das Salz daran, verarbeitet Alles mit den Hände» zu einem
Teig, schlägt denselben tüchtig mir einer Holzkelle, bis er sich von
dem Backbrett recht hoch in d>e Höhe ziehen läßt, nimmt dann den
mittlerweile ausgegangenen Stelltcig dazu, arbeitet dcnsclbcn mit
dem vorigen gut durch, und wirkt hierauf diesen mit dem zurück.
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gebliebenen Mehl z» einem runden Brot zusammen. Ist dies

geschehen, so bepndert man eine Serviette mit Mehl, legt den

Teig darauf, bepudert denselben oben gleichfalls mit Mehl, bin¬

det die Servierte über ihn zusammen, legt ihm dann in eine

Schussel oder in einen plalonll, so daß der Knoten der Serviette

unten zn liegen kommt, stellt ihm nun an einen müßig warmen

Ort, und läßt ihu daselbst zehn bis zwölf Stunden lang stehen,

weßhalb mau also diesen Teig des Abends spät einrühren muß,

um ihn am folgenden Morgen weiter verarbeiten zu können.

Die Serviette wird nur locker zusammen gebunden, damit der

Teig in derselben Raum zum Ausdehnen hat.

Värmeteig Nr 7. zum Milchbrot.

Man nehme eine Metze Mehl, ein gutes, halbes Qnark

Milch, sechs Loth trockne Barme oder vier bis fünf Tassciiköpfe

voll dicker Wcißbierhefe uud Salz, rühre Alles zusammen mit

der warmen Milch zn einem nicht zu steifen Teig ein, uud lasse

den Teig einige Stunden warm stehen, damit er sich heben kaun.

Ist dies geschehe«, so macht man mit etwas nutergestreutcui Mehl

gleichmäßige Kugeln, giebt diesen dann die Form der Milchs

brote, marquirt sie oben mit einem Einschnitt, laßt sie hierauf

noch etwas aufgehe», backt sie schnell in einem gut geheiztett

Ofeu, und bestreicht sie mit Wasser, damit sie Glanz bekommen-

Dieser Teig ist der dünnste, welchm die Bäcker verarbeiten, da¬

her erfordert es eine leichte nud geübte Hand, Milchbrote davon

zu dressiren.

Soll in diese Masse Butter gethan werden, so darf matt

höchstens ein viertel Pfund zu einer Metze Mehl mit der Milch

erwärmen; übrigens werde ich den ferneren Gebrauch dieses Teigs

Weiler unten beschreiben.

Zwieback von Bärmeteig Nr. i

Von dem nach Vorschrift eingerührten Bärmeteig Nr. I.

dresfirt man einen Finger lange uud eben so dicke Nolleu, welche

au beiden Enden halb so dick als in der Mitte sind, legt diese

auf ein Backblech, welches zuvor mit etwas Mehl bestreut ist,

der Länge nach dicht neben einander, läßt sie dann etwas auf¬

gehe», bestreicht sie, weun dies geschehen ist, mit etwas geschmol¬

zener Bntter oder mit Ei, welches mit etwas Milch zerquirlt ist,

und backt sie so hellgelb ab. Auf diese Weise kau» man den

Zwieback vorräthig haben, und ihn nach Bedarf in eine» halben-54°
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Finger breite Scheiben schneiden, welche letztere ma» neben ein¬

ander ans ein Blech legt, nnd sie in einem gut geheizte» Ofen

hellgelb rostet, wobei man aber Acht geben mnß, daß sie weder

zu braun, noch durch nnd durch trocken werden.

Zwieback auf feinere Art von Bärmeteig Nr 2.
Den nach Vorschrift eingerührten Bärmeteig Nr. 2. versetzt

man mit einem Theil kleiner, blaiichirtcr Rosinen, auf Zucker ab¬

geriebener Citroncnschale und etwas sein gestoßenem, gutem Zimmt,

nnd bereitet davon den Zwieback ans die eben angegebene Weise.

Holländischer Zwieback von Bärmeteig Nr. 7
Von dem nach Vorschrift eingerührten Bärmeteig Nr. 7.

wiegt man drei Pfund ab, setzt zu diesen acht nud zwanzig Loth

feine, frische Butter, zwanzig Loth Kochzucker und ein halbes Loth

Pottasche, welche mit einer halben Hand voll Mehl zusammen

gemischt ist, verarbeitet den Teig nun gehörig mit den Händen,

rollt ihn wie eine Wurst zusammen, und läßt ihn ausgehen. Ist

dies geschehe», so theilt mau ihn in sechszehn gleiche Stücke,

von dciien man ein jedes wieder i» acht gleiche Theile theilt,

formt diese »üt der Hand auf dem »üt Mehl bepuderte» Back?

brett wie de» ander» Zwieback, legt sie dann eine» Zoll vo» ein¬

ander entfernt auf ein mit etwas Mehl bcstreucteS Blech, läßt

sie nochmals aufgehen, und backt sie in einem nicht zu heißen

Ofen hellgelb gar. Nachdem sie nn» völlig kalt geworden sind,

schneidet man sie vo» der Seile i» zwei gleiche Hälfte» durch,

und rostet diese wie die vorige» im Ofen.

Gewöhnliches Theebrot von Bärmeteig Nr 1.
Den auf dem Lande wohnenden Herrschaften ist dieses Brot

sehr zu empfehle», indem man eS immer auf acht Tage vor-

räthig backen kann.

Der »ach Vorschrift cittgerührte Bärmeteig Nr. 1. wird auf

einem mit Mehl bestreuet?» Backbrett in rnnde Brole von dem

Umfange einer Untertasse geformt. Diese Brole legt man nun

in einiger Entfernung anf ein mit Mehl bepudertes Blech, läßt

sie nochmals aufgehen, befireicht sie alsdann mit Ci, welches »nt

etwas Milch zerquirlt ist, backt sie »u» in eine», nicht zu heiße»

Ofen hellgelb ab, und läßt sie endljch gehörig kalt werde».
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Hamburger Theekuchen von Bärmeteig Nr.
Den Bärmeteig Nr. 1. rollt man auf einem Blech einen

halben Finger dick ans, knifft rings herum einen Rand, läßt ihn

nochmals aufgehen, bestreicht ihn alsdann mit frischer, zerlassener

Butter, bestreut ihn mit gestoßenem Zucker, unter welchen man

»ach Belieben auch fein gestoßenen Zimmt mischen kann, und

backt ihn so in einem gut geheizten Ofen.

Mannheimer Brote von Bärmeteig Nr. 2.
Von dem Barnieteig Nr. 2. dressirt man kleine, runde

Brote, bestreicht dieselben, sobald sie aufgegangen sind, mit E>,

und backt sie im Ofen hellgelb ab.

Einfacher Napfkuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Man rechnet gewöhnlich auf einen Napfkuchen eine halbe

Motze Mehl, welche ausgewogen anderthalb Pfund beträgt, so

daß also eine Metze oder drei Pfund feines Mehl zwei Napf¬

kuchen giebt. Die Napfkuchenform wird mit reinen Händen recht

dick mit frischer Bntter auSgestrichen, und dann mit dem Bärme-

teig Nr. 2. halb voll gefüllt. Ist dieser nun langsam aufge-

gegaugen, so bestreicht man ihn oben mit zerlassener Butter, und

backt den Napfkuchen in einem gut geheizten, aber in sich etwas

abgekühlten Ofen. Am besten ist es, diesen Kuchen in einem

Backofen zu backen, jedoch mit gehöriger Vorsicht kann dies auch

in einem Bratofen geschehen; übrigens muß der Napfkuchen eine

Stunde lang im Ofen bleiben.

Napfkuchen auf feinere Art von Bärmeteig
Nr. 2.

Man vermischt hierzu den Bärnieteig Nr. 2. mit einem hal¬

ben Pfund großer Rosinen, ans welchen die Kerne herausge¬

macht sind, einem viertel Pfund blanchirter, kleiner Rosinen, auf

Zucker abgeriebener Citronenschale und vier Loth hachirter, can-

dirter Orangenschale, strent alsdann, sobald die Form mit Bnt¬

ter auSgestrichen ist, dieselbe mit abgezogenen nnd aufgespaltenen

Mandeln aus, füllt nun den Teig hinein, und backt ihn wie

den vorhergehenden.

Napfkuchen von Bärmeteig Nr. Ä.
Man versetzt den Bärmeteig Nr. 4. mit den bei dem znletzt

beschriebenen Napfkuchen angeführten Sachen, läßt ihn alsdann
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in der Form sehr langsam anfgehen, und backt ihn im Uebrigen

wie die vorigen.

Siister von Bärmeteig.
Der hierzu nöthige Bärmeteig unterscheidet sich von dem

übrigen durch seine vorzügliche Feinheit, und muß mit besonderer

Aufmerksamkeit sowohl eingerührt, als gebacken werden.

Man nehme hierzu ein Pfund Mehl, ein halbes Pfund

frische Butter, zehn ganze Eier, vier Loth gestoßenen Zucker,

zwei Loth trockne Barme, ein viertel Pfund blanchirte nnd gut

ausgedrückte Korinthen, etwas Salz, etwas auf Zucker abge¬

riebene Citronenschale nnd vier Loth fein geschnittene Orangen¬

schale, nud verfahre damit folgendermaßen:

Nachdem die Bntter geklärt worden ist, rührt man sie weiß,

thut bei fortgesetztem Umrühren einen Löffel voll Mehl nnd ein

ganzes Ei, sowie die mit etwas Milch klar gerührte, trockene

Bärme nach und nach dazu, und sährt ans diese Welse fort, bis

die angegebene Menge Mehl und die Eier sämmtlich darin sind.

Ist dies geschehen, so thut man das Salz, den gestoßenen Zucker

uud die übrigen, genannten Ingredienzien dazu, rührt Alles wohl

durch einander, so daß im Ganzen die Masse eine Stunde lang

gerührt worden ist, füllt mit derselben eine mit frischer Butter

anSgestrichene Napskncheuform ein Drittel voll, läßt den Teig

nuu recht langsam gehen, nnd backt endlich diesen Kuchen in

einem nicht zu heißen Ofen wie den Napfkuchen ab,

Schlestscher Streuzclkuchen von Bärmeteig Nr.2.
Nachdem der Bärmeteig Nr. 2. einen halben Finger dick

auf eine», mit Mehl bestreneten Blech ausgerollt worden ist,

macht mau rings herum einen Rand, läßt den Teig nun auf¬

gehen, rührt unterdessen zu einen: solchen Blechkuchen ein viertel

Pfund geklärter Butter mit vier Loth Mehl, ein viertel Pfund

fei» gestoßenen Zncker und eben so viel hachirte Mandeln zu

einer flüssigen Masse, überzieht mit derselben den mittlerweile

aufgegangene» Kuchen einen Federkiel dick, nnd backt ihn so im

Ofen hellgelb ab.

Braunschweiger Kuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Man setzt zu dem Bärmeteig Nr. 2. einen Theil großer

Rosinen, aus welchen die Kerne herausgemacht sind, ferner einen

Theil blanchirter, kleiner Rosine», etwas auf Zucker abgeriebene
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Citronenschale, ci» wenig fei» gestoßenen Zimniet, nach Belieben

nnch klein geschnittene, eandirte Orangenschale »nd einige ge¬

quetschte, süße Mandeln hinzu, rollt alsdann diesen Teig ans

einem mit Mehl bestrenete» Blech einen halben Finger dick ans,

dressirt rings herum einen Rand, laßt hieraus den Teig aus¬

gehe», bepslückt ih» mit frischer Stückeiiblitter, bestreut ihn gut

mit gestoßenem Zucker, und backt ih» i» einem gut geheizte» Ofe»,

so daß er obe» eine gute Glasur bekommt.

Ma» kann den Teig, nachdem er ausgerollt u»d ausgegan¬

gen ist, mit zerlassener Butter bestreichen, ihn alsdann abbacke»,

ihn ferner, sobald dies geschehen ist, mit znni ersten Grad ein¬

gekochten Zucker überziehe», »»d ih» nochmals in den Ose» stelle»,

damit der Zncker ans dem Kuchen antrocknet. Eben so kann

man den Teig in eine» flachen plaioixl, welcher nur frischer

Butter ausgestricheu ist, einen halben Finger dick drücken, und

ih» alsdann auf die zuerst angegebene Weise abbacken.

Hessischer Kuchen von Bärmeteig Nr. 3.
Der Bärmeteig Nr. 3. wird auf einem mit Mehl bestreiie¬

ten Blech einen halben Finger dick ausgerollt, hierauf, sobald

cr ausgegangen ist, gut mit Butter bestrichen, dick mit gestoße¬

nem Zncker bestreut, mit Franzbranntwein besprengt, nnd so ge¬

backen. Sowie der Kuchen aus dem Ofen kommt, besprengt

ma» ih» »ochmals mit Fra»zbra»«twei»< und läßt ihn alsdann
kalt werden.

Torte von Bärmeteig Nr. 3.
Man rollt vo» dein Bärmeteig Nr. 3. eine dünne, runde

Platte a»6, bestreicht diese mit Ei, belegt sie mit beliebiger

iilui-e, deckt alsdann oben eine gleiche Platte daraus, macht diese

Torte am Rand herum elwas bunt, bestreicht sie oben gleichfalls

i»it Ei, und backt sie im Ofen gar. Nachdem sie wieder heraus¬

genommen ist, bestreicht man sie mit steif geschlagenem Schnee

von Eiweiß, bestreut sie erst mit o» Llels geschnittenen Mandeln

und dann dick uiit gestoßenem Zucker, besprengt sie mit etwas

Wasser, und läßt sie im Ofen recht weiß glaeiren.

Große Bretzel von Bärmeteig Nr. 2.
Zu dem Bärmeteig Nr. 2. setzt man kleine, blanchirte Ro¬

sinen, würfelich geschnittene Orangenschale« einen Theil großer

Rosine», ans welchen die Kerne herausgemacht sind, »ach Be-
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lieben auch auf Zucker abgeriebene Citronenschale und etwas fein
gestoßenen Zimmet hinzu; man muß auf eine große Bredel
zwei bis drei Pfund Mehl rechnen. Sobald der Teig gehörig
aufgegangen ist, rollt man ihn zu einer langen Wurst, deren
beide Enden etwas dünner zulaufen, legt diese nun auf ein mit
Mehl bepudertes Blech, dressirt davon die Bretzel in die gehö¬
rige Form, läßt sie wieder aufgehen, bestreicht sie alsdann mit
zerlassener Butter, und läßt sie in einem nicht zu heißen Ofen
eine Stunde lang backen. Sobald sie herausgenommen ist, be¬
streicht man sie gut mit Schnee von Eiweiß, bestreut sie zuerst
mit vn Vilets geschnittenen Mandeln und hierauf gut mit fein
gestoßenem Zucker, besprengt sie mit Wasser, und laßt sie endlich
jm Ofen recht weiß glaciren,

Aufgerollte Bretzel von Bärmeteig Nr. 3.
Ist der Bärmeteig Nr. 3. zum letzte» Mal einen halben

Finger dick ausgerollt, und mit Ei bestrichen, so mischt man kleine,
dlanchirte und gut ausgedrückte Nosineu, eine» Theil großer Ro¬
sinen, aiiS welchen die Kerne herausgemacht sind, ferner etwaö
anf Zucker abgeriebene Citronenschale nnd einen Theil abgeschäl¬
ter und grob gequetschter Mandeln mit gestoßenem Zucker zu¬
sammen, rollt mit dieser Mischung den Teig wie eine Wurst
zusammen, bestreicht diese oben mit Ei, legt sie nnn auf ein mit
Mehl bestreutes Blech, dressirt sie zu einer Bretzel, bestreicht dies?
nochmals mit Ei, und backt sie wie die vorige. Sobald sie gar
ist, kann man sie mit Zucker, welcher mit Orangenwasser gerührt
ist, überziehen, und sie dann wieder im Ofen trocknen lassen.
Eben so kann man sie auch mit Schnee von Eiweiß, gestoßenem
Zucker und Wasser, wie die vorhergehende, glaciren, oder sie auch
mit einer LIaee ro^alv bestreichen.

Mohnkuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Sobald der Bärmeteig Nr 2. aufgegangen ist, rollt man

ihn anf einem mit Mehl bestreueten Blech einen halben Finger
dick aus, und läßt ihn alsdann an einem warmen Ort wieder
aufgehen. Unterdessen wird eine achtel Metzc Mohn mit etwas
Sahne fein gerieben, und mit gestoßenem Zucker, etwas fei» ge¬
stoßenem Zimmet, zwei ganzen Eiern, und dem Gelben von vier
andern versetzt. Den mittlerweile aufgegangenen Kuchen be-
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streicht man nun mit Ei, legt rings herum eine zwei Finger
breite Reihe von blanchirten, kleinen Rosinen, on lilvts geschnit¬
tenen Mandeln, großen Rosinen, aus welchen die Kerne heraus¬
gemacht sind, und gestoßenem Zucker, klappt alsdann den Rand
rings herum über diese Reihe, so daß er damit gewissermaßen
gefüllt wird, bestreicht hierauf den Rand gleichfalls mit
Ei, füllt alsdann den Mohn gleichmäßig über den Kuchen, so
daß er mit dem Rande des letzteren gleich steht, bestreut ihn mit
gestoßenem Zucker, und hackt endlich den Kuchen in einem nicht
zu heißen Ofen gar.

Käsekuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Nachdem der aufgegangene Bärmeteig Nr. 2. auf einem

Blech dünn ausgerollt worden ist, dressirt man rings herum
einen fingerbreiten und eben so hohen Rand, läßt den Teig
wieder ausgehe», vermischt unterdessen einen guten Theil weichen
Käse (Quark) mit etwas süßer oder frischer, saurer Sahue, sowie
mit gestoßenem Zucker, blanchirten, kleinen Rosinen, zwei ganzen
Eiern und dem Gelben von vier andern, bestreicht alsdann hier¬
mit den mittlerweile aufgegangenen Teig einen halben Finger
dick, bestreut ihn mit gestoßenem Zucker, und backt endlich den
Kuchen im Ofen gar.

Kirschkuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Nachdem der Bärmeteig Nr. 2. wie zu obigem Kuchen auf

einem Blech ausgerollt, mit einem Rande versehen, und wiederum
aufgegangen ist, bestreut man ihn mit gestoßenem Zucker, belegt
ihn dick mit sauren Kirschen, welche man, nachdem die Kerne
herausgemachtsind, etwas ausgedrückt hat, bestreut diese nun
oben gut mit gestoßenem Zucker, und backt den Kuchen im Ofen
gar, Unterdessenkocht man den ausgedrücktenKirschsaft mit
Zncker um die Hälfte ein, begießt damit den aus dem Ofen kom¬
menden Kuchen, und läßt diesen kalt werden.

Alle diese auf einem Blech gebackenen Kuchen müssen im¬
mer, sowie sie aus dem Ofen kommen, von dem Blech abge¬
nommen werden; am besten läßr sich dies bewerkstelligen, wenn
man ein zweites!, kaltes Blech unter den Kuchen schiebt, und ihn
alsdann von demselben auf ein mit Papier belegtes Brett be¬
hutsam gleite» läßt, worauf man ihn nochmals mit gestoßenem
Zucker und Zimmet bestreuen muß,
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Pfiaumenkuchen von Bärmeteig Nr 2.
Sobald der Bärmeteig Nr. 2. wie z» deni Kirschkuchen fer¬

tig dressirt ist, bestreut »um ih» gut mit Zucker, belegt ihn dicht

mit halb einander bedeckenden Pflaumen, aus welchen die Steine

herausgeschnitten sind, bestreut diese gut mit gestoßenem Zucker,

und backt den Pflanmcnknchen wie den vorigen. Sobald er

nun aus dem Ofen kommt, muß man ihn nochmals mit ge¬

stoßenem Zucker und Zimnict bestreuen.

Apfelkuchen von Bärmeteig Nr. 2.
Den wie znm Pslaumenkuchcn dressirten Barmeteig Nr. 2.

belegt man recht dick mit dünnen Scheiben von Borsdorser

Aepseln, welche ma» nach Belieben mit kleinen Rosinen ver¬

mischen kann, bestreut sie darauf gnt mit gestoßenen, Zucker, und

backt diesen Kuchen wie die vorhergehenden gar- Wenn ex aus

dem Ofen kommt, mnß man ihn nochmals mit gestoßenem Zucker

und Zimmer bestreuen.

von Bärmeteig Nr. SZ.
Ist der Barmeteig Nr. k. nach Vorschrift am Abend znvor

eingerührt, so legt man ihn des Morgens ans ein >»jt Mehl

bestreutes Backbrett, und wirkt ihn zusammen. Alsdann sireicht

ma» eine Kasserolle von fünf bjs sechs Zoll im Durchmesser

mit etwas geklärter Butter aus, setzt dann doppeltes, weißes

Papier rings herum dergestalt hinein, daß eS eine Hand breit

über die Kasserolle hervorragt, legt von dem Teig ein rund zu¬

sammengedrehtes Brot hinein, bestreicht es mit Ei, setzt auf

dasselbe ein zweites, aber um zwei Drittel kleineres Brot, be¬

streicht es ebenfalls mit Ei, schiebt dies nun iinausgegangen in

einen gut geheizten Ofen, und läßt es anSbacken. Bevor man

den Zi'!oi:I»z in den Ofen stellt, muß man das vorstehende Pa¬

pier einigemal mit Bindfaden umwickeln, damit es nicht um¬

fallen kann, auch muß man, wenn die Ofcnhitze von oben zu

stark ist, den Iji'ioelis mit Papier bedecken. Der muß
drei viertel Stunden, auch wohl eine ganze Stnnde im Ofen

bleiben; er wird vorzüglich hoch und locker, uud ist gut znm Thee

oder Kaffee zu gebe». — Man kann diesen Bärmeteig Nr. v.

auch gut zu Dampfnudeln und Wuchteln, sowie zu Pfann¬

kuchen gebrauche«.
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Turban von .Bärmeteig Nr. 2.
Man rollt den Bärmeteig Nr. 2. einen halben Finder dick

aus, sel;t auf denselben in einiger Entfernung kleine Häuschen

von beliebiger z. B. von Klurmvlaile von Abrikosen,

Himbeeren oder Kirschen u. s. w., klappt den Teig über diesel¬

ben, sticht sie mit einem kleinen Bierglase ab, so daß kleine

Psannkncheii daraus entstehen, legt diese min in eine turbanähn-

liche Napfkuchenforni von Kupser, welche mit geklärter Bntter

ausgestrichen worden ist, neben einander, überstreicht jede Schicht

mit geschmolzener Butter, stellt die Form sobald sie etwas über

die Halste voll ist, au einen mäßig warmen Ort, damit die Masse

aufgehen kann, und backt diese in einem Ofen wie einen Napf¬

kuchen ab. Sobald dieser Turban nun ans der Form gestürzt

ist, wird er mit gestoßenem Zucker bestreut.

Englische Vretzeln von Wärmeteig.
Ein halbes O-nart Sahne wird mit zwei Stangen feinen

Zimmels und dünn geschälter Citronenschale über die Hälfte ein¬

gekocht. Ist dies geschehen, so wirft mau die Citronenschale mit

dem Zimmet heraus, thut ein viertel Pfnnd frischer Bntter dazu,

»ud läßt die Sahne abkühlen. Hierauf rührt man dieselbe mit

einem Pfnnd Mehl, zwei Loth trockener Bärme, vier Loth ge¬

stoßenen Zuckers und etwas Salz zu einem lockern Teig, schlägt

denselben mit der Holzkelle gut durch, und stellt ihn an einen

warmen Ort, damit er aufgehen kann. Ist auch dies geschehen,

so dressirt man von demselben fünf Zoll lange und drei Finger

breite Bretzeln, welche drei neben einander liegende, dnrch einen

kleinen Zwischenranm getrennte, einen kleinen Finger dicke, runde

und an den Enden zusammen haltende Stäbe bilden, läßt diese

abermals aufgehen, und backt sie ohne Bestrick) im Ofen hell¬

braun ab. Alsdann glaeirt man die Hälfte davon mit Schnee

von Eiweiß nnd mit Zucker, läßt die andere Hälfte uuglacirt,

bestreut sie bloß mit gestoßenem Zucker, nnd richtet dann diese

Brezeln, welche am häufigsten zum Thee servirt werden, ge¬

mischt an.

Zimmetstangen von derselben Masse.
Zu dem so eben beschriebenen Bärmeteig setze man noch ein

Loth sein gestoßenen, guten Zimmet hinzu, rolle von demselben

nun sechs Zoll lange und einen kleinen Finger dicke Stangen,
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lege dieselbe» auf ein Blech, lasse sie gehörig aufgehe», backe sie

alsdann im Oft», und gebe sie zum Thee.

Homburger Bretzeln von Bärmeteig Nr. 1.
Vo» dem aufgegangenen Bärmeteig Nr. I. dressirt nia»

handgroße, gewöhnliche Bretzel», legt dieselbe» auf ei» Blech,

läßt sie abermals aufgehe», bestreicht sie alsdann mit Ei, und

backt sie so im Ofe».

Kränze von Bärmeteig Nr 2.
Ma» dressirt vo» dem aiifgegaiigeiie» Barmeteig Nr. 2.

runde Kranze, bestreicht dieselben, sobald sie nochmals aufgegan¬

gen sind, niit Ei, bestreut sie mit kleinen Rosinen, hachirte»

Mandel» und gestoßenen« Zucker, und backt sie so im Ofen gar.

von Bärmeteig Nr Ä.
De» aufgegangenen Barmeteig Nr. 4. rollt man du»» aus,

legt ih» da»» i» Portugicscrkucheu- oder lourlelvls-Formen,

welche mit Bntter ausgestrichen sind, einen Federkiel dick hinein,

bestreicht ihn mit Ei, legt kleine Rosinen uud geschnittene Man¬

deln darauf, bedeckt diese mit ei»er eben so dünne» Teigplatte,

durchsticht diese mit drei Messerstiche», bestreicht sie mit steif ge¬

schlagenem Schnee vo» Eiweiß, bestreut sie »ur gestoßenem Zucker,

liberspriyt sie mit etwas Wasser, und backt endlich die I'ourtolets

i» cincm nicht zu heißen Ofen.

V«»» telvts von Bärmeteig Nr Ä mit

Anstatt mit Rosinen und Mandeln füllt man die eben be¬

schriebene» lourlt-Iels mit beliebiger (^onlituro; auch kann man

dieselben von dem Bärmtejge Nr- 3. verfertige«.

'I'SNK tvlvt« von Bärmeteig Nr, Ä. mit
von Mandeln.

Die mit dem Bärnieteig Nr. 4. alisgelegtc» Forme» füllt

man mit Li'öme vo» Mandel», bedeckt diese» aber nicht mit Teig,

ondern überzieht ih» mit steif geschlagenem Schnee vo» Eiweiß,

bestreut da»» diese lourlolols mit gestoßenem Zucker, übcrspritzt

sie mit ttwns Wasser, und backt sie wie die vorhergehende».
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Kleine, runde Kuchen von Bärmeteig Nr. S.
(Kalatschen).

Von dem Bärmeteig Nr. 5. dressirt ma» kleine, runde

Brote, bestreicht dieselben mit Ei, und backt sie hellgelb ab.

Nach Belieben kann man sie mit Kümmel und gestoßenem

Zucker wie auch Mohn u. s. w. bestreuen.

Dieselben auf andere Art von Bärmeteig Nr 3.

Nachdem der Barmeteig Nr. 3. einen Finger dick ausge¬

rollt ist, sticht mau davon mit einem AnSstecher von Blech runde

Platten aus, läßt diese aufgehen, bestreicht sie mit Ei, legt

auf jede derselben zwei große Rosinen, aus welchen die Kerne

herausgemacht sind, und zwei halbe Mandeln, überzieht sie

alsdann sämmtlich mit steif geschlagenem Schnee von Eiweiß,

bestreut sie mit gestoßenem Zucker, besprengt sie mit etwas Was¬

ser, und backt endlich diese Kuchen in einem nicht zu heißen

Ofen gar.

Dieselben mit
Die zuletzt beschriebenen Kuchen belegt mait, anstatt mit

Rosinen und Mandeln, mit eingeUiachten Kirschen und Abrikosen

ii. s. w., uud verfährt im Uebrigen auf die schon angegebene

Weise.

Hiermit sei die Beschreibung der Kalatschen und Bretzeln

beendet, denn aus der gegebenen Anweisung kann man ersehen,

daß sich noch vielerlei Veränderungen anbringen lassen, welche

sich jedesmal nur nm eine besondere Beimischung von Orange¬

schale, Citrouat u. s. w. drehen, welches letztere vornehmlich

von den sogenannten Wiener, Karlsbader, Kulnier und andern

Bäckereien gilt. Ebenso verhält es sich mit den kleinen Bär-

meteigbretzelu und den Wiener K.ipselu, welche aus zusammen¬

gewickelte» Teigsiückcn bestehen, und mit Mandeln oder Lovt!»

ture8 u. s. w. gefüllt werden.

v) Die
Der Liseuit ist ein feines Backwerk ohne Butter, kann

daher lange confervirt, und anf mannigfache Weise geformt und

glaeirt werden, ohne seinen eigenthümlichen Geschmack zu ver¬

lieren. Die Hauptbestandtheile desselben sind die Eier und der



702

Zucker, daher muß man auch vorzüglich dararauf Acht geben,

daß die Eier recht frisch sind.

AZsseyiit Nr. 1.

Man schlage ein Pfund fein gestoßenen Zucker, eilf ganze

Eier und das Gelbe von eben so viel andern in einem großen

Topfe vermittelst eines Nuthenbesens eine Stunde lang, ziehe

alsdann zwei nnd zwanzig Loth feinstes Weizenmehl behutsam

darunter, fülle nun diese Masse sogleich in eine mit geklärter

Vntter anSgestrichene nnd mit etwas fein geriebener Semmel

ausgestreuete Form von Blech oder Kupfer, und backe sie in

einem nicht zn heißen Ofen hellgelb, wozu etwa eine Stunde

oder auch etwas mehr Zeit erforderlich sein möchte.

DieS ist ein kräftiger, rein schmeckender Liseult, den man

auch zu den Mehlspeisen sehr gut gebrauchen kann.

Geschlagener NZZseviit Nr. 2.

Hierzu rührt man ein halbes Pfund gestoßenen Zucker mit

dem Gelben von zwölf Eiern weiß, thut dann den vom Weißen

der Eier steif geschlagene» Schnee dazu, schlägt diese Masse ver¬

mittelst eines NutheubesenS in einem Topfe auf gelindem Koh-

lenfeuer lauwarm, nimmt sie, wenn dies geschehen ist, vom Feuer

ab, schlägt sie wiederum so lange, bis sie kalt ist, schlägt sie

hierauf nochmals auf dein Feuer lauwarm und nachher wiederum

kalt, nimmt dann den Ruthciibcscn heraus, nnd rührt mit einem

Anrichtelöffel zwölf Loth feinstes Mchl behutsam und schnell

darunter. Diese Masse gießt man nnn durch einen Trichter in

Gestalt kleiner Achten auf feines Papier, besiebt diese kleinen, so¬

genannten Löffel-IZ!se»i>8 mit ganz fein gestoßenem Zucker, hebt

alsdann den Bogen, auf welchen, sie n»u fest kleben, anf, schüt¬

tet den vorbeigcfallcncn Zucker ab, zieht den Bogen auf ein

Blech, und backt die Li^euils endlich in einem gut geheizten

Ofen hellgelb. Der Ofen darf aber nicht früher aufgemacht

werden, als bis man denkt, daß die kleinen Liseuits hellgelb ge¬

backen sind, denn, wird er zn früh aufgemacht, so sinken sie et¬

was zusammen, und bekommen dadurch Risse. Fünf bis acht

Minuten reichen hin, die siiseuils diirchznbacken, jedoch muß man

mit der Stärke der OfenWe bekannt sei».

Derselbe i» Papierkästchen gebacken.

Ma» macht hierzu die schon bei den kiamclznins beschriebe¬

nen Papierkästchen, füllt dieselben mit der obigen Masse zur
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Hälfte voll, und backt letztere in einem nicht zu heißen Ofen

langsam aus.

VssesM Nr. I. mit Mandeln oder Pistazien

Unter die oben angeführte Masse thut man noch zwölf Loth

fein gestoßene, fuße Mandeln, worunter auch einige bittere fein

müssen, oder anstatt derselben eben so viel gestoßene Pistazien,

sowie auf Zucker abgeriebene Citroncnschalc, nnd backt sie auf

die schon angegebene Weise.

Torte von ZZksesM Nr. 1.

Man schneidet von Papier einen runde» Boden von der

Große der anzufertigenden Torte, klel't riugs herum eine einen

Finger breite Leiste von doppeltem Papier, streicht die» mit ge¬

klärter Butter aus, füllt die Ijisexüs-Masse Nr. 1. einen halben

Finger hoch hinein, nnd backt diesen Boden hellgelb ab. Nach¬

dem ans diese Weise drei gleich große Platten abgebacken sind,

läßt man sie kalt werden, bestreicht zwei davon oben mit lVIar.

mel-nlv von Abrikosen und Himbeeren, setzt alle drei über ein¬

ander, wie dies schon bei der Wiener Torte beschrieben ist, über¬

zieht alsdann die oberste, nicht mit Ln»lil»i'v Gestrichene Platte

mit einer l-l-ice und läßt diese in einigen Minuten im

Ofen antrocknen. Man kann diese Torte min noch nach eigener

Idee mit bunt auslegen.

Man kann jedoch den auch im Ganzen in einer

runden Mchls^eisenform, welche mit geklärter Butter auSgestri-

chen, nnd mit etwas geriebener Semmel ausgestreut worden ist,

backen, ihn dann, sobald er völlig kalt ist, mit einem großen

Küchenmesser in drei gleich dicke Platten schneiden, und diese

auf die angegebene Art zusammensetzen.

ZA.

Hat man den lZisculk, wie so eben bemerkt worden ist, in

einer Form etwa drei Finger breit hoch abgebacken, so läßt man

ihn kalt werden, schneidet aus der Mitte vier Stücke heraus, so

daß das Stchenbleibende ein Kreuz bildet, welches von den«

fingerbreit stehen gebliebenen Nand eingeschlossen ist, überzieht

die Oberfläche dieses vier Fächer bildenden KnchenS mit einer

Llsoo i-o^ule, belegt sie mit eingemachten Früchten, und läßt

dies in einem nicht zu heißen Ofen antrocknen. In die vier
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leeren Räume füllt man, wenn dies geschehen ist, ein dickes

<ÜIiau6oau von Nailelra-ZLein, welches man, sobald es vom

Feuer kommt, so lange schlagen muß, bis es kalt ist.

Derselbe mit Schlagesahne.
Der obige viseuit wird, anstatt mit dem Oliaullegu, mit

Schlagesahne, welche mit Zucker und Vanille versetzt ist, gefüllt.

ISisvuits » I» vs»s«.

Nachdem man ein halbes Pfund fein gestoßenen Zucker

mit dem Gelben von sechs Eiern in einem Topfe vermittelst

eines Rulhenbesens eine halbe Stunde lang gehörig geschlagen

hat, zieht man den vom Weißen der Eier steif geschlagenen

Schnee mit einem Anrichtelöffel darunter, thut alsdann sechs

Loth feinstes, trockneS Mehl, sowie acht Eßlöffel voll steifen Schaums

von guter Sahne, von welchem man das Flüssige auf einem

Haarsieb hat ablaufen lassen, dazu, füllt hierauf diese Masse in kleine

Papierkästchen, wie sie zu den kamcquins beschrieben sind, be-

siebt sie mit ganz fein gestoßenem Zucker, und backt endlich diese

Li«euils in einem nicht zu heißen Ofen in Zeit von einer hal¬

ben Stunde hellgelb.

Hiisvnit Nr. 1. mit Chokoladenguß.
Nachdem man die Liscuil-Masse Nr. 1. in großen Papier-

kapseln abgebacken hat, schneidet man sie in zwei Finger breite

und einen Finger lange Stücke, bestreicht diese oben rings

herum mit einer (Zlsoo i'oz^Ie, welche man mit klar geschmol¬

zener Chokolade vermischt hat, so daß sie schwarzbraun aussieht,

recht glatt, und läßt sie im Ofen trocknen.

Man kann die Hälfte dieser Liseuit-Slücke auch weiß gla»

ciren, und alsdann der Klaee ro^ale einen Beigeschmack mit

Orangenessenz und dergleichen mehr geben.

Derselbe auf andere Ärt.

Man schmilzt einen guten Theil Chokolade, rührt alSdailit

zweimal so viel zum ersten Grad gekochten Zucker dazn, taucht

in diese Masse die obigen Liscuit - Stücke dergestalt ein, daß

das Untere nicht mit dieser Glasur bezogen wird, stellt sie nun

auf ein Blech, und läßt sie im Ofen trocknen.
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Zwieback von »SKesiit Nr.
Man backt die Liscuit-Masse Nr. 1. in länglichen Blech¬

formen ab, schneidet diesen Lisouit, wenn er kalt ist, an den
obern Seitenkanten flach zn, so daß er eine gewölbte Form be¬
kommt, schneidet ihn alsdann in beliebig dicke Zwiebacke, bestreut
dieselbe», wenn man will, mit gestoßenem Zucker, und läßt sie
im Ofen auf einem Blech hellbraun rösten.

Dieselben mit Mandeln.
Unter die obige, fertig gerührte Liscuit-Masse mischt man

abgebrühete, geschälte und in feine kilc-ts geschnittene Mandel»,
und backt hiervon die Zwiebacke auf die aiigegebene Weise.

Dieselben mit Mandelguß.
Nachdem man einen Theil Mandeln ganz fein gerieben,

alsdann mit eben so viel fein gestoßenem Zucker und Eiweiß zu
einer flüssigen Masse gerührt hat, bestreicht man hiermit die er¬
wähnten Zwiebacke ans der obern Seite, und röstet sie hierauf
im Ofen.

Dieselben mit Anis.
Nachdem der Anis verlesen, gewaschen, alsdann wieder ge¬

trocknet und grob gequetscht ist, mischt mau etwas unter die
LIseuit-MasseNr. 1., und macht nun die Zwiebacke auf die mehr
erwähnte Art.

Auf dieselbe Weise kann man die Llgoult.Masse mit can,
dirter Orangenschaleund ähnlichen Dingen versetzen.

Kleine Kuchen von biseuitähnlicher Masse.
Zuckerbrötchen.

Nachdem man zwanzig Loth gestoßenen Zuckers mit fünf
ganzen Eiern vermittelst eines Nnthenbesens in einem Topf anf
gelindem Kohlenfeucr erst lauwarm, dann wiederum kalt geschla¬
gen, und die Masse auf diese Weise dreiviertel Stunden lang
bearbeitet hat, thut man zwanzig Loth Mehl dazu, giebt dieser
Masse nun noch einen beliebigen Geschmack mit Vanille oder
Orangenschale und dergleichen, setzt alsdann von derselben kleine,
runde Kuchen auf reines Papier, und backt diese langsam im
Ofen ab.

Kochbuch.
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Dieselben auf andere Art.
Nachdem man ein Pfund fein gestoßenen Zuckers mit zwölf

ganzen Eiern eine Stunde lang geschlagen hat, thut man erst
ein viertel Pfund würfelich geschnittenen Citronat, auf Zucker
abgeriebene Citronenschale, sowie ein viertel Pfund e» iilvts ge¬
schnittener Mandeln und dann acht und zwanzig Loth feinsten
Mehls dazu, und backt nun diese Masse in Portngieserkuchen-
Formen, welche mit geklärter Butter ausgesirichcn sind.

Englische Zuckerkuchen.
Man rühre ein viertel Pfund gestoßenen Znckcrs mit dem

Gelben von zehn Eiern eine halbe Stunde lang, thue dann
würfelich geschnittene Orangeschale und Citronat, sowie ein viertel
Psnnd Mehl dazu, setze von dieser Masse kleine, ruude Häufchen
auf ein mit Speck bestricheneS Blech, und backe diese kleinen
Kuchen in einem nicht zu heißen Ofen.

Französische Zuckerkuchen.
Man schlage ein halbes Pfund gestoßenen Zuckers, das Gelbe

von sechs Eiern und ein ganzes Ei drei viertel Stunden lang,
thue dann vier Loth würfelich geschnittener, candirterOrangenschale,
sowie zwölf Loth feinsten Mehls und den vom Wcißen der Eier
geschlagenen Schnee dazu, fülle diese Masse i» die mit geklärter
Butter ausgesirichcnen Portugicscrkiichcn-Formen,und backe sie
langsam gar.

Dieselbe auf andere Art.
Nachdem man ein halbes Pfund fein gestoßenen Zuckers

vier ganze Eier, das Gelbe von sechs andern und ein viertel
Pfund gestoßener Mandeln eine Stunde lang zusammen geschla-
gen hat, thut man zwanzig Loth seinsten Mehls dazu, setzt von
dieser Masse Häuschen, welche etwas größer als ein Thalerstück
sind, ans ein mit Wachs oder Speck bestrichenes Blech, bestreut
dieselben mit hachirten Mandeln und mit ganz fein gestoßenem
Zucker, und backt sie so langsam gar. Nachher kann man diese
Kuchen mit farbiger (Zlaev bnnt bespritzen, »nd diese im
Ofen wiederum antrocknen lassen.

Prinzeßkuchen.
Hierzu nehme man ein Pfund fein gestoßenen lind gesiebte»

Zuckers, das Gelbe von zwölf frischen Eiern und ein Pfund fei»-
sien Mehls, und verfahre damit folgendermaßen:
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Zuerst rührt man in einem Napf den Zucker mit den gelben
Eiern etwa zwanzig Minuten lang vermittelst einer Holzkelle
gehörig untereinander, schlägt alsdann das Weiße von sechs
Eiern zn Schnee, zieht denselben leicht unter die obige Masse,
und rührt ans dieselbe Weise zuletzt das Mehl darunter. Nach¬
dem dies geschehen ist, belegt man ein Blech mit reinem Papier,
setzt ans dasselbe von der Knchenmasse kleine Häufchen von der
Größe eines Thalerstücks, und backt endlich diese Prinzeßkuchcn
in einem gut geheizten Ofen so lange, bis sie eine goldgelbe
Farbe bekommen. Hierauf schneidet man dieselben mit einem
dünnen Küchenmesser von dem Papier los, und verwahrt sie
bis zum weiteren Gebrauch in Gläsern an einem trocknen Orte.

Orangenkuchen.
Man rühre ein halbes Pfund gestoßenen Zuckers mit zwei

ganzen Eiern und dem Gelben von vier andern eine halbe
Stunde lang, thue nach Verlauf dieser Zeit vier Loth fein ha-
chirter, candirter Orangenschale,sowie ein halbes Pfund feinsten,
trocknen Weizenmehls dazu, fetze von dieser Masse mit einem Eß¬
löffel kleine Häufchen von der Größe eines Thalerstücks auf
weißes, festes Papier, ziehe dies auf ei» Blech, und backe die
Küche« in einem gut geheizten, aber zum Theil wieder abge¬
kühlte» Ofen.

Am schönsten werden diese Orangenkuchenin einem Back¬
ofen, und sie müssen oben weiß, glatt und glänzend bleiben. Ist
die Ofenhitze von oben zu stark, so bedeckt man sie, sobald sie
gelb werden wollen, mit Papier, obgleich sie eigentlich im Backen
nicht gestört werden dürfe«, und man deßhalb den Ofen wo mög¬
lich nicht zu früh aufmachen muß. Von unten müssen die Oran¬
genkuchen hellgelb backen; alsdann läßt man sie, sobald sie fertig
sind, noch etwas in dem aufgemachten Ofen austrocknen, pro-
birt hierauf einen derselben, und findet man ihn durch und durch
trocken, so nimmt man sie sämmtlich aus dem Ofen^ und schnei¬
det sie mit einem biegsamen, langen Küchenmesser von dem Pa¬
pier ab. Diese allgemein bekannten, kleinen Kuchen sind unter
andern den Herrschaften auf Reisen sehr zu empfehlen, weil
man sie sehr lange aufbewahren kann.

Aniskuchen.
Die Aniskuchen werden ebenso wie die vorhergehenden ge¬

backen, nur thut man anstatt der Orangenschale ein Loth gerei,
nigten und gequetschten Anis in die angegebene Masse.

4S°
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Vankllekuchen.
Eine halbe Stange Vanille stößt man zugleich mit dem

Zucker fein, und backt nun von der Orangenkuchenmassc diese

Kuchen auf dieselbe Weise.

Dieselben Kuchen von anderer Masse.
Man rühre ein Pfund Zucker mit sechs ganzen Eiern drei

viertel Stunden lcmg, thue dann erst ein Pfund feinen Mehls

und darauf nach Belieben entweder Anis oder gestoßene Vanille

oder hachirte, eandirte Orangenschale, wie bei dem vorhergehen¬

den Kncheu bemerkt ist, dazu, setze von dieser Masse eben solche

kleine Häufchen auf ein mit Wachs oder mit einem Stück Speck

bestricheneS Blech, lasse sie, ehe sie in den Ofen geschoben wer¬

den, so lange ruhig stehen, bis sie sich oben glatt und rund ge¬

formt haben, und backe sie dann wie die vorhergehenden.

Von diesen beiden Massen zu Orangen-, Anis oder Vanille-

knchen habe ich immer der zuerst beschriebenen den Vorzug ge¬

geben.

L) Bäckereien von Mandelmasse.
Die Mandelkuchen machen fast den größten Theil der Con-

ditor-Backwerke aus, indem die Mandeln entweder darin den

Hauptbestandtheil oder eine bloße Beimischung zu ander» Knchen-

massen, sowie auch zu dem Dessert, wohin der Marzipan und

die Maearonen gehören, bilden. Deßhalb hat man bei diesen

Backwerken vorzüglich auf gute Mandeln zu scheu, denn, wenn

dieselben nicht ganz oder zu alt sind, so haben sie in der Regel

einen schlechten, öligen Geschmack. Man muß vor dem Gebrauch

die Mandeln mit kochendem Wasser brühen, sie dann rein ab¬

schälen, nnd endlich die fleckigen auslcscn. Zu der Marzipan-

masse müssen die Mandeln vorzüglich frisch nnd ausgesucht sei».

Mandeltorte.

Hierzu nehme man ei» Pfuud Maudel», achtzehn Eier, ei»

Pfund Zucker, zwei Tassenköpfe voll fein geriebener Semniel-

krume uud einen halben Tassenkopf voll Rum oder Franzbrannt¬

wein, und verfahre damit folgendermaßen:

Nachdem die Mandeln mit zwei ganzen Eiern so fein als

möglich gestoßen, oder besser in einem fein gerippten Reibenapf

vermittelst einer Neibekeule recht fein gerieben worden sind, thut
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man den fein gestoßene» Zucker, auf welchem die Schale von
einer Citrone abgerieben worden ist, sowie nenn ganze Eier und
das Gelbe von nenn andern dazu, rührt min diese Masse drei
viertel Stunden lang uuuutcrbrochen, bis daß sie Blase» aus-
wirst, gießt alsdann den Rum oder Franzbranntwein dazu, und
rührt endlich die sein geriebene Semmelkrume darunter. Ist
dies geschehen, so belegt man einen Kasserolledeckcl von der
Große einer mittleren, runden Schüssel dergestalt mit mürbem
Teig Nr. 1., daß der Rand in die Hohe steht, durchsticht den
Teig einigemal mit einer Messerspitze, füllt dann die obige, ein¬
gerührte Masse darauf, und backt sie in einem nicht zn heißen
Ofen gar, was in einer Stunde geschehen kaun. Zu bemerken
ist noch, daß die Teigplattc einen Federkiel dick ausgerollt wer¬
den muß.

Hat ma» keine» passenden Kasserolledeckel, so dressirt man
von dem erwähnten Teig eine Torte wie zn dem Kirschkuchen,
belegt den Nand derselben mit Papier, und wickelt Bindfaden
darum, damit er nicht umfallen kann.

Sowohl diese, als alle übrige, auch iu Formen gebackene
Mandeltorten können mit einer Llaee ra^alo oder mit Zucker-
wasserglace, welch? mit Orangenwasser oder dergleichen mehr
grmischt ist, glacirt, oder auch bloß mit gestoßenem Zucker be¬
streut werden.,

Mandeltorte in einer Form gebacken.
Hierzu nehme ma» ei» und ein viertel Psnud Mandeln,

<i» Pfund gestoßenen Zuckers, acht ganze Eier, das Gelbe von
acht andern nnd zwei Tassenköpfe voll geriebener Semmel, und
Verfahre damit wie folgt:

Die Mandeln, worunter einige bittere sein könne», werde»
mit zwei ganzen Eiern sein gerieben, »nd dann mit dem gesto¬
ßenen Zucker und der angegebenen Zahl Eier eine Stunde lang
gut gerührt, worauf die geriebene Semmel dazu kommt. Nach¬
dem man nnn eine Blechform mit geklärter Butter ausgestri-
chcu, und mit fein geriebener Semmel ausgestreut hat, füllt man
die obige Masse hinein, backt sie in einem nicht zn heißen Ofen,
was in Zeit von einer Stunde geschehen kann, stürzt nach Ver¬
lauf derselben diese Torte ans der Form, und bestreut sie
entweder mit gestoßenem Zucker, vder glacirt sie mit «Kluey
ro^g>Ie.
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Dieselbe mit T
Nachdem man von dcr eben beschriebenen Masse dünne

Platten abgebacken hat, indem man hierzu von gebrühetem Teig
einen fingerhohen Rand auf ein Blech setzt, diesen mit zerlasse¬
ner Butter ausstreicht, die Masse einen halben Finger dick hin-
cinft'illt, und sie so in einem nicht zn heißen Ofen abbackt, läßt
man dieselben kalt werden, bestreicht die erste Platte oben mit
klm'molaä«; von Abrikosen, deckt eine zweite darauf, bestreicht
diese mit (Zelee von Himbeeren, überzieht die dritte alsdann mit
einer LIgee oder mit Znckerwasserglace,welche man im
Ofen antrocknen lasse» muß, und dekorirt sie zuletzt oben mit
eingemachten Früchten.

Dieselbe von abgebrannter Mandelmasse.
Man rühre ein Pfund fein gestoßener Mandeln mit drei

viertel Pfund gestoßenen Zuckers auf gelindem Kohlenfeuer so
lange, bis dies gleichsam einen Teig bildet, lasse diese Masse
nun kalt werden, thue dann das Gelbe von vier bis sechs Eiern,
wie auch ein Loth Puder dazu, streiche von dieser Masse auf
ein mit Speck bestricheneS Blech runde, einen Federkiel dicke
Platten von dcr Größe einer kleinen Schüssel, backe dieselben
in einem nicht zu heiße» Ofen weiß ab, setze sie dann mit <üou-
Ltures zu ei»er Torte zusammen, und verfahre im Uebrigen,
wie bei der zuletzt beschriebenen.

Mandeltorte aus andere Art.
Man reibe ein halbes Pfund Mandeln auf die schon ange¬

gebene Art sein, hachire ferner ein zweites, halbes Pfund Man¬
deln, vermische dies mit dem Gelben von zwanzig hart gekoch¬
ten Eiern, rühre nun drei viertel Psnnd Zucker, welcher su ca-
rsmel eingekocht ist, mit dem Obigen durch, lasse diese Masse
kalt werden, thue alsdanu etwas sein gestoßene, candirte Oran-
genblüthe dazu, drücke deu Saft von einer Citrone hinein, ziehe
den vom Weißen von vier Eiern geschlagenen Schnee darunter,
und backe endlich von dieser Masse die Torte in einer mit But¬
ter ausgestrichenennnd mit geriebener Semmel ausgestreuete»
Mehlspeisenformlangsam in einem nicht zn heißen Ofen gar.

Brottorte mit Mandeln.
Hierzu schlügt man die Liseuil-Masse Nr. 1., nnd thut ein

viertel Pfund gestoßener Mandeln, worunter einige bitterer sein
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können, sowie vier Loth fein geschnittene, eandirte Orangenschale,
eben so viel sein geriebene Vanillen-Chokolade, anstatt des Mehls
zwanzig Loth getrockenetes Schwarzbrot, vier Stuck gestoßene
Nelken und etwas fein gestoßenen Zinimet dazu. Das hierzu
nöthige Schwarzbrot muß in Scheiben geschnitten, dann im
Ofen ganz hart ausgetrocknet, hieraus im Mörser sein gestoßen
und durchgesiebt werden, woraus man die zwanzig Loth abwiegt,
sie mit einem halben achtel Quart Rothweiu anfeuchtet, und zu¬
letzt in die obige Masse thut. Letztere füllt man »uu in eine
mit geklärter Butter ausgestrichene und mit etwas von dem
übrig gebliebenen, gesiebten Schwarzbrot ausgestreuete Form, und
backt diese Torte langsam gar. Wenn man sonst will, kann
inan dieselbe wie die Mandeltorte glaciren.

Dieselbe mit v«.
Die obige Masse backt man, anstatt in einer Form, auf

einem Kasserolledeckel von der gehörigen Größe, welchen man mit
geklärter Butter bestrichen, und mit etwas Schwarzbrot bestreut
hat. Sobald nun diese Torte völlig abgekühlt ist, schneidet man
die Qberplatte einen Finger dick mit einem langen und scharfen
Messer ab, streicht auf die Oberfläche des unter» Theils behut¬
sam klurmolacle von Abrikosen auf, damit mau dabei die Torte
nicht eindrückt, deckt alsdann den abgeschnittenen Deckel wieder
wie vorher daraus, und glacirt endlich die Torte mit Zuckerwasser-
Olucv oder Llaeo loyale.

Nußtorte.
Nachdem man die Kerne von Wall- oder Haselnüssen aus

ihren Schalen genommen, und die auf denselben befindliche Haut
abgemacht hat, trocknet man diese weißen Kerne auf Papier in
einem nicht zu heißen Ofen, bearbeitet sie alsdann wie die Man¬
del», und gebraucht sie wie die letzter» zu deu schou beschriebe¬
ne» Torten.

Nußtorte auf andere Art.
Man bereitet einen mürben Teig Nr. 2., rollt ihn dünn

aus, belegt damit, wie bei der Mandeltorte angegeben ist, einen
Kasserolledeckelvon gehöriger Größe, rührt alsdann die Nüsse
wie die Mandeltorteiimassefertig, zieht aber noch den vom Wei¬
ße» von sechs Eiern geschlagenen Schnee zuletzt darunter, füllt
nun diese Masse auf den Teig, backt diese Torte in einem nicht
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zn heißen Ofen ab, glacirt sie hierauf mit einer Orange,izuckcr-
wasser-^liiov, und garnirt sie zuletzt, wenn sie kalt ist, mit ge,
schnittenen, eingemachten Nüssen.

Nußtorte auf die dritte Art.
Man backt eine Mandeltorte entweder auf einem Kasserolle-

deckel von der Größe einer Schüssel oder in einer Form ab,
schneidet sie, sobald sie kalt ist, oben auf, nnd höhlt sie über die
Hülste ans, so daß der Nand rings herum einen Finger breit
stehen bleibt. Alsdann reibt man ein halbes Pfund abgeputzter
Wallnüsse mit zwei ganzen Eiern und dem Gelben von vier an¬
dern fein, rührt drei achtel Pfund gestoßenen Zuckers darunter,
vermischt dies locker mit dem aus der Mandeltorte Herausge¬
schnittene», füllt alsdann diese Masse in die ausgehöhlte Torte,
stellt diese nun erst ans einen Bogen Papier und dann mit die¬
sem auf ein Blech, schiebt sie wieder in den nicht zu heißen
Ofen, läßt sie so lange darin, bis das Hineingefüllte leicht durch¬
gebacken ist, und glacirt diese Torte zuletzt mit Zuckerwasser-
Lliioe.

Nußtorte auf die vierte Art.
Man reibe zwölf Loth Nnßkerne und vier Loth bitterer Man¬

deln mit sechs ganzen Eiern fein, rühre dann zwanzig Loth
Zucker mit dem Gelben von zwölf Eier» leicht untereinander,
rühre ferner zwölf Loth Mehl mit dem Weißen der zwölf Eier,
weiches zu Schnee geschlagen ist, mit darunter, backe von dieser
Masse drei dünne Boden, nnd fülle diese mit Oöme, welcher
aus vier Loth Nußkernen, zwei Loth bittern Mandeln, acht Loth
Zucker, etwas Zimmet, sechs ganzen Eiern, einem halben Quart
Milch und einem Eßlöffel voll Mehl gekocht wird. Hiermit
werden die Boden kalt zusammengesetzt wie eiue Wiener Torte,
oben mit Ziickerwasser-KIuoe glacirt, und nach Belieben mit
eingemachten Früchten garnirt.

Torte » in,
Brottorten-, Liseuit- und Mandel-Massen werden schicht/

weise in eine Form gefüllt, nnd so abgebacken.

Mandelbretzeln.
Hierzu rührt man eine Portugieserkuchenmasse mit dem Un¬

terschied ein, daß, anstatt der zehn Eier, nur vier geuommen, nnd
ein Pfund fein gestoßener Mandeln dazu gerührt werden, so
daß das Ganze einen lockern Teig bildet, dressirt von demselben
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alsdann kleine Bretzeln, bestreicht dieselben mit Eiweiß, bestreut sie
mit gestoßenem Zucker, und backt sie i» einem nicht zu heißen Ofen.

Kleine Mandelkuchen (Kalatschen).
Hierzu nehme man drei viertel Pfuud frischer Butter, ein hal¬

bes Pfund gestoßenen Zuckers, drei viertel Pfund feinsten Mehls,
vier ganze Eier, drei viertel Pfund Mandeln und auf Zucker abge¬
riebene Citroneuschale, nnd verfahre damit folgendermaßen:

Nachdem man die Mandeln mit zwei ganzen Eiern fein
gerieben hat, rührt man die Butter nebst dein Zucker und den
vier ganzen Eiern recht dick und schäumig, rührt alsdanu die
Mandeln uud zuletzt das Mehl u. s. w. darunter, setzt von die¬
ser Masse kleine, runde Häufchen auf Papier, wie bei den Oran-
gcnkucheu, und backt diese Mandelkuchenwie die eben erwähn¬
ten langsam gar,

Pistazientorte.
Die feine, grüne Art Mandeln, welche Pistazien genannt

werden, bearbeitet man ebenso wie die Mandeln, und kann sie zu
denselben Backwerken gebrauchen, weßhalb ich es für überflüssig
halte, hier specieller darauf einzugehen.

Mandelbrot.
Nachdem man ein Pfuud Mandeln mit zwei ganzen Eiern

fein gerieben hat, kocht man drei viertel Pfund Zucker »u ea-
rsmel ein, thut dann die Mandeln hinein, rührt diese Masse so
lauge, bis sie kalt ist, thut alsdann das Gelbe von sechSzeh»
Eiern, sowie ein Loth fein gestoßenen Zimmets und zuletzt den
vo^n Weißen von sechs Eiern geschlagene» Schnee dazu, füllt
diese Masse iu einen großen, mit Butter ausgestrichenen Papjer-
kcisten, und läßt dies Mandelbrot in einem nicht zu heißen Ofen
eine Slnnde langsam backen.

Die eben beschriebene Mandelbretzelumasseformt man auf
einem Blech vermittelst einer Spritze in kleine, runde Kränze,
bestreut diese mit hachirten Mandeln, sowie mit gestoßenem Zuk-
ker, und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen ab.

vR von Mandeln,
Man stoße drei viertel Pfuud Mandeln im Mörser fein,

thue sie dann mit dem Gelben von zehn hart gekochten Eiern,
sowie mit drei viertel Pfund gestoßenen Zuckers und einem viertel
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Pfund Butter iu ciucu Neibenapf, verarbeite dies zu einem

feste» Teig, dresflre davon auf eiucui Blech eine runde Torte

mit einer Nandcinfassnng, backe sie iu einem nicht zu heißen

Ofen ab, und belege sie hierauf mit beliebiger (üouüwre.

Mandelgrotte.
Man stoße ein Pfund Mandeln mit etwas Citroncnfaft

fein, thue dann das Weiße von drei bis fünf Eiern, ein Pfund

fein gestoßenen und gesiebten Zucker und ein Loth Puder- oder

Kartoffelmehl dazu, streiche diese unter einander gemischte Masse

einen Federkiel dick und eine Hand breit ans den Rand eines

mit Wachs oder Speck überstrichene» Blechs, bestreue sie mit

gestoßenem Zucker, und backe ste iu einem nicht zu heißen Ofen.

Sobald diese gebackene Masse auS dem Ofen kommt, schneidet

man sie mit einem langen Messer von dem Blech los und nach

eigener Idee iu Stücke, biegt diese über eine mit etwas Man¬

delöl bestrichene, beliebige Form, setzt letztere, sobald sie kalt nnd

steif sind, mit au eiu-amd gekochtem Znckcr zusammen, glaeirt

sie anch wohl vor dem Zusammensetzen mit allerlei farbiger

Olaev i'vz'vle, bestreut ste mit hachirten Pistazien, nnd setzt dann

die Grotte oder auch einen Berg u. s. w., womit mau eine an¬

dere Torte dekorirt, zusammen.

Kleine Mandelkränze auf -Oblaten.
Man schneidet Mandeln in feine Gilets, thut an Gewicht

eben so viel gestvßenen Zucker dazu, feuchtet diese Masse mit

Eiweiß an, setzt von derselben ans viereckig geschnittene Oblaten

kleine Hausen in die Mitte, oder dressirt dieselben auf den Obla-

tenplatten vermittelst eines Holzlöffelstiels zu kleine» Kränzen, be¬

streut diese alsdann mit hachirten Pistazien, nnd backt sie in ei¬

nem nicht zu heißen Ose».

Dieselben auf andere Art mit Chokolade.
Hierzu rührt mau ei» halbes Pfund fei» gestoßene» Zuckers

mit eiuem viertel Pfund fein geriebener Chokolade nnd dem

Weiße» vo» zwei bis drei Eiern zu einer (Zlsea ab, thut

eiu halbes Pfund in feine Inlets geschnittene Mandel» dazu, uud

verfahrt mit dieser Masse auf die so ebe» angegebene Weise.

Mandelspähne.
Nachdem man dieselbe Masse, welche zu der Maudelgrotte

beschrieben ist, ebenso abgebacke», und da»» in zwei Finger breite

und vier Zoll lange Streifen geschnitten hat, biegt man diese!-
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ben, sowie sie aus dem Ofe» komme», auf einem runde» Holz
krumm, überzieht sie, wenn man sonst will, mit farbiger Zucker-
<ZIc>co, indem man sie z. B. mit Chokolade braun, wie Baum¬
rinde u. s. w. färbt, und läßt diese im Oft» bei ganz gelinder
Warme aiitrockiien. Diese Mandelspähne werden unter andern
auch zur Garuiruug des Baumkuchens gebraucht, auch setz! man
sie mit au vai-aluel gekochtem Zucker zu beliebigen Tortenanf-
fätzen zusammen, und kann sie ebenfalls mit geriebener Chokolade
versetzen, und znr Hälfte braun färben.

Gebrannte Mandelmaffe.
Nachdem man ein Pfund Zucker bis zu dem fünfte» Grad

fertig gekocht hat, thut ma» ei» Pfund in feine ?ilets geschnit¬
tener Mandeln zu, und rührt dies auf dem Feuer so lange, bis
die Mandeln hellbraun sind. Diese Masse wird nun in beliebige
Formen, welche mit Mandelöl ansgestrichen sind, gedrückt, jedoch
muß dies Ausdrücken sehr schnell geschehen, wobei man sich vor
dem Verbrennen der Finger in Acht zu nehmen hat. Zum Auf¬
drücken nimmt ma» eine Citrone oder, wenn die Formen so klein
sind, daß man mit derselbe» nicht operiren kann, eine kleine Holz-
kenle oder einen Löffel. Man bereitet vo» dieser Masse kleine
Vasen auch große Bienenkörbe, welche man mit feinen Fäden
vo» an oui'amvl gekochtem Zucker bezieht »iid vergleiche» mehr,
und setzt dieselbe» nachher auf eine Mandel- oder andere Torte
als Verzierung. Die kleine» Mandelkörbe von dieser Masse kann
man sehr gut i» einem Mörser vemittelst der Keule formen.

Macaronen.
Man stoße zwölf Loth süßer und vier Loth bitterer Mandel»

mit Eiweiß fein, thue dann ein halbes Pfund Zucker dazu, nnd
stoße denselben mit den Mandeln gehörig durch. Alsdau» rührt
man ein halbes Psund gestoßenen Zuckers mit dem Weißen vo»
zwei Cieru zu einer <?Iuee rührt alsdann das Gestoßene
dazu, so daß das Ganze eine etwas dicke Masse bildet, welche
nicht so leicht auseinander fließt, fetzt hierauf von derselben ver¬
mittelst eiiies kleine» Löffels Häufche» vo» der Größe ciiier hal¬
be» Wallnuß auf reines Papier, backt dieselben nun in einem
mäßig warmen Hfen hellbraun ab, schneioet sie dann mit einem
Messer von vem Papier los, uud läßt endlich diese Macaronen
in einem Wärmespinde trocknen, damit sie so spröde werden,
daß sie beim Durchbreche»zerspringen.
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Dieselben auf andere Art.
Man schneidet ein halbes Pfund Mandeln in feine?!Ivt«,

rührt alSdann ein halbes Pftind fein gestoßenen ZnckerS mit dem

Weißen von zwei bis drei Eiern zu einer Llaev ro^sle, thut die

geschnittenen Mandeln dazu, mischt diese Masse gut durch ein¬

ander, dressirt davon kleine Kugeln von der Größe einer kleinen

Wallnuß, entweder mit den angefeuchteten, hohlen Händen oder

auf einem mit gestoßenem Zncker bestreueten Backbrett, setzt die¬

selben alsdann einen guten Zoll breit von einander entfernt auf

reincS Papier, und backt sie in einem mäßig warmen Ofen.

Dieselben mit Chokylahe.
Zu den beschriebenen Massen setzt man ein viertel Pfund

geschmolzener Chokolade und noch das Weiße von einem Ei dazu,

und macht hiervon die Macaronen auf die beschriebenen Arten.

Bittere Maearonen.
Man reibt ein halbes Pfund süßer und ein viertel Pfund

bitterer Mandeln mit dem Weißen von sechs Eiern recht fein,

rührt alsdann ein nnd ein viertel Pfund gestoßenen ZuckerS mit

demselben gehörig durch, so daß das Ganze einen dicken, nicht

flüssigen Brei bildet, zu welchem man, falls er zu steif fein

sollte, noch etwas Eiweiß hinzuthun muß, backt hiervon die Ma¬

earonen wie die vorhergehenden, und trocknet sie ebenso,

Wenn man die Maearonen in einem Bratofen backt, so muß

man jedesmal doppeltes Papier nehmen, und, falls die Ofenhitze

von unten zu groß ist, noch ein zweites Blech darunter schieben.

Dieselben mit Gewürzen.
Zu der eben beschriebenen Masse fügt man ein halbes Loth

fein gestoßenen Zimmets, ein wenig hachirte, candirte Orangen¬

schale, sechs Stück gestoßener Nelken und ans Zucker abgeriebene

Eitronenschale hinzu, und backt davon'die Maearonen ebenso

wie die vorhergehenden.

Dieselben mit Vanille.
Anstatt der angeführten Gewürze versetzt man die zuletzt

beschriebene Masse mit fein gestoßener Vanille, und macht da¬

von die Maearonen auf die angegebene Weise.

Die fertigen Macaronen glacirt man mit Gsce roz^Ie,
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oder legt vermittelst einer seinen Spritze Streifen darüber, oder

glacirt sie auch mit Zuckerwasser-<?l!>es, welche den Orangenge-

schmack haben muß, und trocknet sie darauf; auch kann man sie

bloß mit grobkörnigem Zucker weiß bestreuen.

Sämmtliche Arten Macaronen können nach Belieben auf

kleine, runde Oblaten gesetzt, nnd so gebacken werden.

vou Mandeln.
Die abgezogenen Mandeln trocknet man mit einem reinen

Tuch gut ab, schneidet sie dann erst in zwei Hälften nnd diese

wiederum in sechs lange Streifen, trocknet letztere nochmals in

einem Wärmespinde ab, nnd röstet sie im Ofen goldgelb. Zu

einem halben Pfund solcher gerösteter Mandeln thnt man drei

achtel Psnnd zum sechsten Grad gekochten Zuckers, vermischt dieS

gehörig, streicht alsdann diese Masse ans ein mit Mandelöl be¬

stochenes Blech vermittelst eines gleichfalls mit Mandelöl besto¬

chenen Messers dunn aus einander, schneidet hierauf beliebige,

längliche oder rnnde Stucke davon ab, und läßt dieselben in ei,

nein Wärmspinde etwas nachtrocknen.

Dieselbe in Oblaten.
Man schneidet die Oblaten wie Kartenblatter, streicht auf

die Hälfte derselben einen Theil von der so eben beschriebenen

Masse einen halben Finger dick auf, bedeckt sie mit der andern

Hälfte, drückt die auf einander liegenden Oblaten fest an, nnd

läßt sie alsdann in einem Wärmspinde einige Stunden hindurch

nachtrocknen.

GZ'ZZZAK« K. ILS,

Man setzt hierzu eine ähnliche Masse von einem Theil Nüssen,

Mandeln oder Pistazien, zwei Theilen zum sechste» Grad ge¬

kochten Zuckers und einer Beimischung von Orangenblüthe oder

Citronenschale u. s. w. auf die angegebene Weise zusammen,

und verfährt mit derselben, wie schon gezeigt ist.

von Mandeln.
Hierzu nehme man den vom Weißen von vier Eiern steif

geschlagenen Schnee, drei viertel Pfund in feine k'ilols geschnit¬

tener Mandeln, oder anstatt dessen zur Hälfte Mandeln und zur

Hälfte abgeputzte Haselnußkerne, ein nnd ein viertel Pfund fein

gestoßenen Zuckers und fein geschälte, wie die Mandeln geschnit-

ene Citronenschale, mische Alles zusammen zu einer etwas dicken
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Masse, fülle dieselbe dann einen halben Finger dick zwischen je

zwei kleine Oblatenplatten, drücke letztere fest zusammen, und lasse

diese l'ourong in einem verkühlten Ofen oder in einem Wärm-

spinde trocknen.

Man nimmt auch zu der obigen Masse eine Hälfte Man¬

deln und die zweite Hälfte Pistazien, und setzt dann die Masse

wie die Macaronen in kleinen Häuschen auf die Oblaten.

Kleine Mandelnüsse.
Man stoße sechs Loth süßer nud zwei Loth bitterer Mandeln

mit Eiweiß recht fein, verarbeite sie alsdann mit acht Loth feine»,

trocknen Mehls, eben so viel fein gesiebtem Zncker, dem Gelben

von vier Eiern nnd einer Prise Salz zn einem Teig, dresstre

von letzterm kleine Ni'isse, bestreiche dieselben mit Eigelb, welches

mit etwas Milch klar gerührt, und mit gestoßenem Zucker ge¬

süßt worden ist, und trockne sie in einem nicht zn heißen Ofen.

Anstatt von dieser Masse Nüsse zu dresstreu, kann man da¬

von auch kleine Kringel oder Bretzeln machen.

M acaron entorte.
Man schneidet von Oblate eine runde Platte von der Große

der anzufertigenden Torte, streicht die schon beschriebene Maea-

ronenmasse einen halben Finger dick auf dieselbe, backt alsdann

diesen Boden im Ofen größtenlheils gar, nimmt ihn, wenn

dies geschehen ist, heranS, überzieht ihn vermittelst einer Spritze

mit einem Gitterwerk von derselben Masse, macht gleichfalls

einen Rand herum, stellt ihn noch ans ein zweites Blech, und

backt ihn im Ofen hellbraun aus. Sobald nun diese Torte kalt

geworden ist, füllt man die offnen Stellen der Vergitterung

mit eingemachten Früchten von verschiedener Art aus.

Macaronen von Pistazien
und

Macaronen von Nüssen.
Diese Art Macaronen werden ebenso, wie die schon be¬

schriebenen von Mandeln, anfertigt.

Marzipan.
Nachdem man ein Psnnd von den besten, ausgesuchten Man¬

deln mit etwas Wasser so fein als möglich gerieben hat, ver¬

mischt man diese geriebenen Mandeln mit einem Pfnnd feinsten,

gestoßenen und gesiebten Znckers, legt alsdann diese Masse in



719

ein kupfernes Geschirr, und rührt sie auf gliiidem Kohlensener

so lange, bis sie sich zusammenballt, und sich von dem Geschirr

loslöst, wobei man darauf Acht haben mnß, daß nicht einzelne

Stücke an demselben sitzen bleiben, weil sie sonst leicht braun

werden. Man kann die Masse mit einem in Wasser eingetauch¬

ten Finger probire»; denn, sobald sich dieser auf die Masse

drücken läßt, ohne daß an demselben etwas kleben bleibt, so ist

sie gut. Alsdann nimmt man sie vom Fener ab, thut sie ans

ein mit sein gesiebtem Zucker bestreuetes Backbrett, bedeckt sie

mir Papier, und läßt sie kalt werden. Ist dies geschehen, so

wirkt man die Masse fest zusammen, rollt sie, indem man sie mit

Zucker bepudert, zu dem bestimmten Gebrauch dünn aus, uud

macht davon alle erdenkliche, kleine Figuren, sowie auch die be¬

kannten Torten, welche mit vielerlei Früchten ausgelegt werden,

und noch ein: große Menge anderer Dinge, von denen ich jedoch

nur einige anführen will.

Kleine Becher von Marzipan mit Schlagesahne.
Nachdem der obige Teig so fein als möglich ausgerollt wor¬

den ist, sticht man davon runde Boden von der Größe eines

TassenkopsbodenS aus, setzt auf denselben rings herum mit etwas

Eiweiß einen zwei Finger breiten Streifen an, klebt die En¬

den desselben mit Eiweiß zusammen, macht, wenn man sonst will,

an diese kleinen Becher einen oder zwei Henkel, und läßt sie in

einem Wärmspinde trocken. Ist dies geschehen, so zieht man

mit einem feinen, in Eiweiß getauchten Pinsel oben einen Kranz

um die Becher, bestreut diesen mit recht fein hachirten Pistazie»

und roth gefärbtem, gröblichem Zncker, läßt dies antrocknen, und

hebt nnn die Becher bis zu ihrem weiter» Gebranch auf; denn

erst kurze Zeit vor dem Anrichte» werde» sie mit geschlagener

Sahne, welche mit Zncker nnd Vanille versetzt ist, gefüllt.

7 Steinpilze und Spitzmorcheln
von Marzipan.

Die genanilten Gewächse lassen sich von der Marzipanmasse

sehr ähnlich nachformen; zu den Spitzmorcheln färbt man eine»

Theil derselben mit geschmolzener Chokolade, womit auch die

innern Theile der (^»ampiKnons gefärbt werden müssen, und

die dicken Pilzstiele trocknet man anf Holzstäben hohl ab, und

klebt sie nachher an die fertig dressirte» Theil-e der Lliampignous
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u. s. w. Man garnirt mit diese» Sache» anderes Backwerk,
und kann sie auch zu dem 6ül«au, weis verwenden.

Torte von Marzipan.
Vou der Marzipanmasse rollt mau eine dünne Torte aus,

setzt dünne Streifen von derselben Masse dergestalt der Höhe
nach darauf, daß sie ein verschlungenes Fachwerk bilden, umzieht
nun die Torte rings herum mit einer dünnen, iu die Höhe ste¬
henden Bande, welche den Naud bildet, trocknet hierauf die
Torte in einem Wärmespinde, und legt sie beim Gebrauch mit
Fruchten verschiedenartig aus.

Da die Marzipanmasse bloß ans Mandeln und Zucker be¬
steht, so ergiebt sich daraus von selbst, daß man nicht nöthig
hat, sie im Ofen zu backen, sondern sie bloß zu trocknen braucht.

Glacirte Figuren von Marzipan.
Hierzu bedient mau sich der ausgehöhlten Holz- oder Blech¬

formen, streut dieselbe» mit fein gesiebtem Zucker aus, drückt
die Marzipanmasse nun darin aus, legt diese Figuren ans Pa¬
pier, trocknet sie in einem maßig warmen Ofen, überzieht sie
alsdann mit einer nicht zu dicken und auf die angegebene Art
gefärbten LIaee ro^gle, und läßt diese Ll^oe auf den Figuren
in einem Wärmspinde antrocknen.

Chykolademnarzipan.
Unter ein Pfund Marzipanmasse rührt man zu gleicher

Zeit ein viertel Pfund fein geriebener Vanillen-Chokolade mit
ab, und verwendet dieselbe alsdann auf die angegebene Weise
oder nach eigener Idee.

K) Backereien von abgebrannter Masse,
sowie die in Schmalz gebackenen Sachen.

Man kocht ein viertel Quart Milch oder Wasser mit einer
Stange Zimmet und fein geschälter Citroncuschale auf, wirft
alsdann den Zimmet und die Citroncuschaleheraus, thut vier
Loth Butter dazu, schüttet dann iu die kochende Milch ein hal¬
bes Pfuud Mehl unter beständigem Umrühren schnell hinter
einander hinein, rührt dies so lange tüchtig durch, bis die Masse
so steif ist, daß man mit dem Rührlöffel nichts mehr ausrichten
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kann, nimmt hierauf eine Holzkeule, stößt den Teig damit gegen

den Boden der Kasserolle, nnd löst sich dieser nun von dem

Geschirr los, nnd ist er von solcher Beschaffenheit, daß, wenn

man eine kleine Kugel von demselben dreht, und sie auf die

übrige Masse wirft, dieselbe davon abprallt, so schüttet man die

Masse in einen Neibeuapf. Alsdann schlägt man nach nnd nach

acht ganze Eier und das Gelbe von vier andern dazu, rührt

dies gut durch einander, thut hierauf die Masse auf ein mit etwas

Mehl bestreuetes Backbrett, bestreut den Teig oberhalb gleich¬

falls mit etwas Mehl, rollt ihn mit den Händen behutsam zu

einer langen Wurst, und dreht davon Kugeln von der Große

der Wallnüsse. Diese Kugeln setzt man nun zwei Finger breit

aus einander auf ein Blech, belegt sie mit Schnee von Eiweiß,

bestreut sie mit gestoßenem Zucker, backt sie so in einem mittel¬

mäßig geheizten Ofen trocken und hellbraun ab, schneidet sie

dann von dem Blech los, schneidet ferner oben einen Deckel ab,

h'öhlt sie inwendig mit einem spitzen Messer ans, füllt diese

xetits vlioux mit den nachstehend angegebenen Sachen, nnd be¬

deckt sie mit den abgeschnittenen«! Deckeln.

mit saurer Sahne.
Sind dieselben nach der gegebenen Vorschrift bereitet, so

füllt man sie mit dickgeschlagener, saurer Sahne, welcher man

mit gestoßenem Zucker und etwas Narss^uill oder Vanille Ge¬

schmack giebt; jedoch müssen die petits okoux, damit sie recht

eroyiiants bleiben, erst kurz vor dem Anrichten gefüllt werden.

Dieselben mit von Chokolade.
Man füllt die fertigen pvtits dwux kurz vor dem Anrich¬

ten mit einem nach Vorschrift zubereiteten, leichten kreme s 1a

xatissiere von Chokolade.

t» Kik I?U»vI»v«8V.

Von derselben Masse, wovon die petlts ckoux gemacht

werden, formt man längliche, einen kleinen Finger dicke und

zwei Zoll lange, runde Würstchen, bestreicht dieselben mit Ei, be¬

streut sie mit gestoßenem Zucker, und backt sie wie die obigen,

oder glacirt sie auch mit Schnee von Eiweiß und gestoßenem

Zucker. Ist dies geschehen, so schneidet man sie oben auf, höhlt

sie aus, füllt sie mit beliebiger Lonüturo oder mit Lremv s !a
Kochbuch. Äü
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pailssivre, und deckt, wie bei den petUs elwux, die abgeschnitte¬
nen Deckel wieder darauf.

Kleine Kuchen von derselben Masse.
Man drefsirt von der obigen Masse entweder Kringel oder

auch kleine Kuchen in Form eines lateinischen 8, bestreicht sie

mit Ei, backt sie trocken ab, glacirt sie dann mit L1->ce ro^sle

au olioeoliit oder anch weiß, und bestreut sie mit verschiedenartig

gefärbtem Streuzucker. Auch setzt man drei kleine Kugeln von

derselben Masse mit Ei gegen einander, bestreicht sie noch mit

Ei, bestreut sie mit hachirten Mandeln und gestoßenem Zucker,

und backt sie ab, so daß sie das Ansehn einer kleinen Semmel

haben; oder man bestreicht sie bloß mit Ei, füllt sie mit

dreierlei (üonliluro, so daß in jeder Kugel eine andere Sorte ist,

und glacirt sie, sobald sie gar sind, mit rother, brauner und

weißer (Zlaco i-o^ale.

Spritzkuchen.
Hierzu gehört eiue Blechspritze mit verschiedenen Sternen,

welche ans Messingplatten oder anch einen Zoll langen, zum

Anschrauben gefertigten Röhren besteht. Man kann sich hierzu

die gewöhnlichen, bekannten Wnrsispritzen durch einen Eell'-

gießer oder Klempner einrichten lassen.

Die Masse zu den Spritzkuchen ist der zu den pelils elinux

beschriebenen bis auf eine kleine Abweichung gleich; man kann

nämlich vier Loth gestoßenen Zuckers nebst einige» Prisen Salz

mit dem Mehl in der Masse abbrennen, und dann außerdem

das Gelbe von vier bis sechs Eiern mehr dazu setzen, so daß

also diese Masse dunner als die erwähnte wird.

Nachdem man nun geklärte Butter oder halb Butter und

halb weißes Schweineschmalz oder auch gutes I1«gr!»'°86 sin der

Küche gesammeltes Fett) iu einer Kasserolle kochend heiß ge--

macht hat, füllt man die obige Masse in die Spritze, nnd spritzt

sie in das heiße Fett u. s. w., indem man dabei mit der Spritze

eine kleine schlangensörmige Bewegung macht. Sind nnn zwei

bis drei solcher schlangensörmiger Kreise über eiiiander zusam¬

menhängend in das Fett gespritzt, so hört man auf zu drücken,

damit die Masse abreißt, und spritzt nun daneben auf dieselbe

Weise einen ähnlichen Kranz. Zn eine Kasserolle, welche einen

Fuß im Durchmesser hat, kann man nnr drei bis vier solcher

Kuchen auf einmal spritzen. Alsdann läßt man dieselben auf
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gelindem Kohlenfeiier acht Minuten backe», kehrt sie mit einem
flachen Schaumlöffel behutsam um, giebt genau darauf Acht,
daß daS Fett sich nicht zu sehr erhitzt, nimmt hierauf diese Spritz¬
kuchen, sobald sie auch auf der untern Seite in Zeit von fünf
bis acht Minuten goldgelb gebacken sind, heraus, legt sie auf
eine» Bogen Löschpapier, damit das Fett rein abläuft, und be-
pudert sie gut von allen Seiten mit Zucker, unter welchen man
etwas gestoßene Vanille oder seinen Zimmet mischen kann. Auf
diese Weise fahrt mau min fort, bis die ganze Teigmasse ver¬
braucht ist.

In dem erwähnte» Oi-Zr-iisse, welches aus dem von IZraiss
und IZoiiillon gesammelte» Fett besteht, werden die Spritz¬
kuchen am schönsten, denn dies Fett zieht nicht so sehr, wie die
Butter iiiid das Schmalz, ein, »nd die Spritzkuchen werden da¬
her trockner und croquanter.

Schneebälle.
Von der Spritzkiichenmasse sticht man nut einem Eßlöffel

runde Klößchen in kochend heißes Fett, backt sie darin goldgelb,
nimmt sie alsdann mit dem Schaumlöffel heraus, bestreut sie
gut mit gestoßenem Zucker, glacirt sie vermittelst einer glühen¬
den Schaufel, und füllt sie mit beliebiger Lonüturo oder auch
mit lüi'öme ä la palissiere.

mit Schlagesahne.
Von der zu deu clioux beschriebenenMasse setzt man

runde Klößchen von der Größe einer Haselnuß auf ein Blech,
und backt sie in einem Ofen hellgelb ab. Diese werden nun in
einer Kasserolle, welche im Durchmesser sechs Zoll breit ist, zu
einem Ganzen auf folgende Art zusammen gesetzt:

Mau bestreicht die Kasserolle inwendig dünn mit feinem
Provenceröl, kocht alsdann ein Pfund Zucker zu dem sechsten
Grad ein, taucht die kleinen, gebackenen, auf eine Spickuadel ge¬
steckten Kloßchen in den heißen Zucker, setzt sie eines neben das
andere rings herum au den Nand der ausgestrichenenKasse¬
rolle, so daß emes an dem andern festklebt, fährt auf diese Weise
fort, bis die Seiten der Kasserolle voll sind, stürzt sie dann aus
derselben heraus, setzt alsdauu diesen hohlen, zusammenhängenden
Nand auf eine» Boden von Magdalenenkuchenmasse,klebt ihn
nut Zucker daran fest, und füllt das Ganze mit Schlagesahne,
welche mit Zucker und Mrssyuin versetzt ist.

ÄS"
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Krausgebackenes.
Man nehme hierzu ein halbes Pfund Mehl, vier Loth ge¬

stoßenen Zuckers, drei Loth Butter, zwei ganze Eier, etwas Salz
und einen Tassenkopf voll Sahne, mache davon einen festen
Teig, rolle denselben einen Federkiel dick ans, schneide ihn i»
beliebige, längliche Stucke, drehe alsdann die beiden Enden der¬
selben links nnd rechts um, oder lasse die Stücke glatt, und zacke
sie an den Seiten herum mit dem Messer ein, oder man nehme
ein Backrädchen, mit welchem man die Stücke abrädert, backe
letztere nun in heißem Fett hellgelb ab, und bestreue sie mit ge¬
stoßenem Zucker.

Dies Backwerk ist schnell und ohne viele Umstände zu be¬
reiten, weßhalb es auch für Familien, welche auf dem Lande
wohnen, bei einem unvermutheten Besuch eine gute AuShülfe
ist, indem man es auch zum Kaffee oder Thee geben kann.

Krausgebackenes mit Mandeln.
Man mischt unter den so eben beschriebene» Teig ein hal¬

bes Pfund fei» hachirter Mandel», schiieidet alsdann den ausge¬
rollten Teig in zwei Zoll breite und fünf Zoll lange Streifen,
wickelt dieselbe» wie eine Rolle zusammen, backt sie in heißem
Schmalz hellgelb aus, und bestreut sie mit gestoßene»! Zucker,
wie auch mit gestoßener Vanille oder statt derselben niit gesto¬
ßenen: Zimmet.

Pfannkuchen.
Sobald der Bärmeteig Nr. 2. gehörig aufgegangen ist, rollt

man ihn, ohne ihn zusammenzudrücke»,auf eine», mit Mehl
bestrenete» Backbrett einen guten, halben Finger dick aus, legt
dann in einiger Entfernung von dem Rand kleine Häufchen
Alin-mel-ilZe von Abrikosen oder Himbeeren wiederum etwas von
einander entfernt darauf, klappt nun den Rand des Teigs über
die ganze Reihe dieser Häufcheu, so daß er einen Daumen breit
hinter denselben ans die Teigplatte zu liege» kommt, drückt »u»
de» Teig i» Form eines Hufeisens um die Häusche» herum fest,
sticht diese erhöhte» Halbmonde mit einem kleinen Bierglase ab,
legt dieselben auf ein mit Mehl bepuderteS Blech oder Brett,
laßt sie a» einem warme» Ort wieder langsam ausgehen, nnd
backt sie endlich in rein geklärter Butter auf folgende Art aus:
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Man stellt die Butter i» einer Kasserolle auf gelindes Koh-

lenfener, läßt sie langsam klar kochen, nimmt den sich oben an¬

setzenden Schani» rein ab, während die Molken und das Salz

sich durch dieses Verfahren an dem Boden der Kasserolle fest

setzen, und gießt die Butter, sobald man bemerkt, daß dieselbe

klar wie Wasser ist, behutsam in die Kasserolle, in welcher man

die Pfannkuchen backe» will, ab, so daß auch nicht das Geringste

von Schaum oder Bodensatz hienciiikömmt; auch kann man,

wenn mau will, halb Butter und halb ausgelassenes, weißcS

Schweineschmalz nehme«. Nachdem man nun die geklärte But¬

ter so heiß wie kochendes Wasser gemacht hat, muß man sie bei

gelindem Kohlenfeuer in diesem Grad der Hitze erhalten, und sie,

falls sie zu heiß werden sollte, eine Weile vom Feuer abnehmen,

und nach einiger Zeit wieder darauf setzen. Sobald man nun

so viel Pfannkuchen in die Kasserolle, worin die heiße Butter

sich befindet, gelegt hat, als sie bequem fassen kann, läßt man

sie auf der ersten Seite acht Minuten backen, kehrt sie, wenn

sie dann eine hellbraune Farbe haben, mit dem Schaumlöffel

um, läßt sie auf der andern Seite wiederum fünf bis sechs Mi¬

nute» backen, nimmt sie hieraus heraus, legt sie auf Löfchpapier,

damit das Fett abläuft, nimmt sie nach einer kleinen Weile von

demselben herunter, bestreut sie mit sein gestoßenem Jucker, und

fährt auf diese Weise so lange fort, bis sie sämmtlich fertig sind.

Will man die Pfannkuchen glaciren, so bestreicht man sie

mit Zuckerwafser-LIaee, worunter etwas feiner ^amaica-Rum

gerührt ist, und läßt diese im Ofen antrocknen.

Hat man keine Marmelade von Abrikofen oder Himbeeren,

so nimmt man anstatt derselben Pflaumen- o5er Kirschmns, und

durchrührt es gut mit gestoßenen, Zucker, sowie mit etwas ge-

ßoßenem, seinem Zimmet und echtem ^smaies-Rnnu

Auf eine Metze Mehl oder drei Pfund eingerührter Masse

kann man zum Ausbacke» vier bis fünf Pfund Butter oder

zwei Pfund Schweineschmalz uud drei Pfund Butter nehmen,

denn es muß immer so viel Fett in der Kasserolle vorhanden

sein, daß die Pfannkuchen darin schwimmen, uud nicht etwa den

Boden derselben berühren. Hat man nun fünfmal in dem Fett

abgebacken, so ist es gut, wen» mau dasselbe wieder in ein reines

Geschirr klar abgießt, alsdann den Bodensatz aus der Kassero-lle,

worin gebacken wird, mit Löschpapier rein auswischt, und nun

das Fett wieder klar hineingießt.
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Zu bemerken ist noch, daß dies so allgemein beliebte Back¬
werk gewöhnlich zum Punsch gegeben wird.

Kleine Spiegelkuchen.
Man schneidet Oblaten wie Kartenblätter, bestreicht die

Hälfte dieser Platten einen Federkiel dick mit Uitt'nielatZe von
Abrikosen, bedeckt sie mit der andern Hälfte der Platten, taucht
nun den Nand dieser zusammengeklebten Oblaten rings herum
in eine Klare, und backr diese Spiegelkuchcnin heißem Schmalz
aus, so daß die Oberplatten weiß bleiben.

Ausgebackene Aepfel.
Vorsdorfer Aepfel werden ausgestoche» und abgeschält, in¬

wendig mit gestoßenem Zucker und kleinen Rosinen ausgefüllt,
dann in mürben Teig eingeschlagen, und in heißem Schmalz
auSgebacke».

Auf diese Weise lasse« sich hunderterlei Dinge in Schmalz
ausbacken, welche sich aber eben nicht besonders durch Schönheit
des Geschmacks empfehle», wie z. B. die

welche mehr durch die kunstliche Form als durch ihre« Gehalt
sich auszeichnen. Man hat hierzu ein eignes, geformtes Eisen,
erhitzt dasselbe in heißem Schmalz, trocknet es alsdann mit
Löschpapier ab, taucht eS iu die nach Vorschrift eingerührte
Klare, backt nun daö an dem Eisen Festsitzende in heißem Fett
auö, bestreut es oberhalb mit gestoßenem Zucker, glacirt eS mit
einer glühenden Schaufel, und fährt auf diese Weise fort, bis
die Klare ganz abgebackeu ist.

Mau kann zu dieser Art Vackwerk auch die (üksm^ignolls-
und ähnliche Pilzeisen gebrauchen.

SZnek vi» «I« Stisvk,.

Diese Art Backwerk, sowie die beliebten

«iKitvts von Aepfeln,
welche gleichfalls anstatt der Bäckereien gegeben werden kön¬
nen, sind schon in dem Abschnitte der Mehlspeisen beschrieben
worden.
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Kleine Kuchen is ZA LZssSssKsk«.

Ma» kocht hierzu ei» Quart süßer Sahne mit eine>n halbe« '

Pfund Zucker auf, thut dann ei» halbes Psund Mehl dazu,

rührt dies auf dem Feuer so lauge, bis die Masse fest wird, und

sich von dem Boden der Kasserolle wie ein Ball loslöst, läßt

sie nun kalt werde», schlagt nach und nach acht ganze Eier

dazu, und thut entweder etwas auf Zucker abgeriebene Citronen-

schale oder gestoßene VIcui-» daran. Nachdem man

nun kleine Becherforme» mit geklärter Butter auSgestriche», und

mit etwas Mehl ausgepudert hat, füllt man sie nur der obigen

Masse halb voll, bepndcrt dieselbe oben mit etwas Mehl, drückt

sie an den Seiten der Formen in die Höhe, so daß also die

Mitte dadurch um etwas hohler wird, bestreicht sie »»» ober¬

halb mit Ei, und läßt sie fünf und zwanzig bis dreißig Minute»

in einem nicht zu heiße» Ösen backe». Nach Verlauf dieser Zeit

werden die kleine» Kiiche» warm aus den Formen herausge-

stürzt, alsdann mit gestoßenem Zncker und gestoßener Vanille

bestreut, und warm zur Tafel gegeben.

Zuckerhntchen.

Man macht hierzu eiueu Teig wie zu dem Krauögeb.ickeue»,

rollt ih» eben so aus, sticht von demselben alsdann mit einem

Ausstecher vo» Blech runde Platte» aus, biegt diese über einem

gewöhnliche» Holzquirl hohl, so daß sie eine Schale bilde», hält

sie nun »nt diesem Holzquirl in das heiße Schmalz, bis sie

goldgelb gebacken sind, legt sie alsdann ans Löschpapier, damit

das Fett abläuft, bestreut sie hierauf mit gestoßenem Zucker »nd

Zimmet, und füllt sie endlich i» der Mitte »lit beliebiger Luu-

liturv oder mit <^reme ä I» ^-»lissiei'o.

ZZZS-esLts von Reis,

Dieselbe» sind schon im Abschnitte der Mehlspeise» beschrie¬

be» worden, jedoch kann man sie gleichfalls, als Backwerk aber

nur bei Koupei-s, serviren, wo sie alsdann oberhalb niit Loii»

ülurv garnirt werde» müsse».

ZTissvAr« von Reis.

Nachdem der Reis, wie der s I-t Malte, nicht zu steif ab»

gekocht und kalt geworden ist, dressirt ma» denselben wie Lix-

ueks oder Lroyuvlü, panirt dieselbe» mit Ei. und gestoßene»
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Macaronen, backt sie in heißem Schmalz hellgelb au§, bestreut
sie alsdann mit gestoßenem Zucker, glacirt sie mit einer glühen¬
den Schaufel, und giebt sie warm znr Tafel.

Backereien von ISwisvr- oder
Schneemasse.

Die oder Schneemasse.
Nachdem man ein Pfund Zucker von der besten Sorte recht

fein gestoßen, und durch ein feines, seidenes Sieb gerührt hat,
schlägt man das Weiße von neun bis zehn Eiern, worunter aber
nicht das Geringste von dem Gelben sein darf, in einem kupfer¬
nen Schneekesseloder in einer Terrine von Porzellan mit dein
Schneebesen oder noch besser mit einer zusammengeschlungeiicn
Drahtruthe zu einem möglichst steifen Schnee, thut hierauf dcn
gesiebten Zucker immer nur löffelweise unter den Schnee, schlägt
ihn bei dem jedesmaligen Zusetzen mit dem Schnee durch, und
fährt auf diese Weise fort, bis der Zucker gänzlich mit dem
Schnee vermischt ist,

Sobald die eben beschriebene Masse fertig ist, schneidet man
drei Finger breite Streifen von gutem, weißem Papier, setzt von
der obigen Masse mit einem silbernen Eßlöffel Häuschen von der
Größe eines halben Eies reihenweise in zwei Finger breiter Ent¬
fernung daraus, bepudert dieselben mit fein gesiebtem Zucker,
läßt sie dann ein wenig stehen, bis der obere Zucker geschmolzen
ist, und sich glänzend zeigt, zieht alsdann die Papierstreifen auf
ein glattes Brett, schiebt dies in einen Ofen, welcher höchstens
sechs und vierzig Grad Wärme hat, läßt die Kaisers eine Stunde
und anch noch länger darin, bis daß sie eine schöne, semmelgelbe
,»id glänzende Farbe haben, schiebt sie hierauf von den Papier¬
streifen herunter, drückt den untern Boden, sowie das innere
noch Weiche leicht an die Seiten an, so daß man kleine, leere
Schalen hat, setzt diese mm in einem großen Siebe in ein Wärm¬
spinde oder anch oben auf den Ofen, uud läßt sie recht croquant
austrocknen. Beim Gebrauch füllt man diese Schalen mit
Schlagesahne, und klappt immer zwei derselben zusammen, so
daß dies ruude Bälle bildet, oder man läßt sie halb, und streut
über die Sahne frische Haideerdbeeren.
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Die Conditoren füllen auch diese Schalen mit verschiedenen
Arten Gefrornes.

Weiße Nüsse von derselben Masse.
Von der obigen Masse setzt man ganz kleine Häufchen wie

die Lkigei's auf Papierstreifen, backt sie dann eben so ab, setzt
hieraus immer je zwei derselben, nachdem man sie mit einer ein¬
gemachten Kirsche oder anderen kleinen Lonüture gefüllt hat,
mit etwas Klsev ro^slo zusammen, und läßt sie in einem Wärm¬
spinde zusammen trocknen.

Ich habe dies nur als Beispiel angeführt, um zu zeigen,
wie viele Veränderungen mit dieser Masse gemacht werden kön¬
nen. So kann man dieselbe z, B- vermittelst einer Spritze in
Form der Kringel auf ein Blech fetzen, dieselben mit von Pista¬
zien geschnittenen Stücken besetzen, und sie dann nach Vorschrift
langsam abbacken. Ebenso kann man auch die Masse mit ver¬
schiedenen Farben bunt färben, oder sie mit farbigem Streuzucker
verziere»; auch lasse» sich von derselben allerhand-kleine Verzie¬
rungen, welche ma» zum Decoriren größerer Backwerke verwen¬
den will, auf dieselbe Weise nach eigener Idee bereiten.

Torte.
Von der obigen Masse werden drei Boden, so groß wie

man die Torte wünscht, nach der gegebene» Vorschrift abgebacke».
Sind diese runde Platten nun gehörig ausgetrocknet, so füllt
man auf eine derselben zwei bis drei Finger hoch gute Schlage¬
sahne,' welche mit gestoßenem Zucker und gestoßener Vanille
vermischt ist, legt alsdann eine zweite Platte darauf, füllt auf
diese eben so hoch Schlagesahne, bedeckt dieselbe mit der dritten
Platte, und deeorirt letztere mit eingimachtenFrüchten. Wenn
es aber gerade Haideerbeeren giebt, so bestreut man jede Lage
Sahne mit denselben, überzieht alsdann die oberste Platte gleich,
falls mit Sahne, und bestreut auch diese mit Erdbeere».

Backwerk von Schneemasse anderer Art.
Man koche ein Pfund feinsten Zuckers mit Wasser zum

dritte» Grad, nehme ihn alsdann vom Feuer, rühre ihn kalt
und weiß, rühre ferner de» vom Weiße» von sechs Eier» so
steif als möglich geschlagenen Schnee dariinter, so daß dies ei»
weißer, klarer Teig wird, setze von demselben auf Papier kleine
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Häufchen, oder gebe ihnen die Gestalt der kleinen Löffel-IZIsomts,

und backe sie nach Vorschrift ab. Man kann sie alsdann mit

tilitee i'o^alo zn einem Turban zusammen setzen, denselben im

Warmspinde trocknen lassen, nnd dann in die Mitte Schlage¬

sahne fülle». Ebenso kann mau sie auch auf Oblaten setzen,

mit fein geschnittenen Mandelstislen bestecken, im Wärmspinde

abtrockne», und nachher als Garnitur der Oöiu>-s gebrauchen.

MÄ,SS'AZS5S.

Zu der beschriebenen Laisei--Masse thut man vier Loth

Puder hinzu, füllt dann die Masse durch einen AuSsiecher von

Blech, von der Größe eines Tassenkopfs, glatt gestrichen auf

Papier, hebt dann den Ansstecher ab, und fährt auf diese Weise

mit der übrigen Masse fort. Alsdann trocknet man sie in einem

ganz gelinden Ofen, bis sie spröde sind, uud hebt sie au einem

warme» Ort bis zum fer»eru Gebrauch auf. Man höhlt sie

nachher mit einem spitzen Messer wie kleine Pasteten a»S, uud

füllt sie mit Schlagesahue oder mit beliebigem oder auch
mit etwas lüoiillluie.

i) Backereien von Pfefferkuchenmaffe.

Die Pfefferkuchen werden, weil man sie lange conserviren

kann, größtentheils sabrikcnniäßig angefertigt, jedoch ist eö in

ländlichen Hauswirthschafleu sehr angenehm, dieselben von den

eigen gewonnenen Produkten, z. B. von dem Honig, den Eiern,

dem Mehl u, s. w. zn machen. Die Pfeffcrküchler bedienen sich

bei diesem Backwerk verschiedener Anftreibungsmjttel, vorzüglich

der Pottasche und des Salmiaks; letzterer treibt vorzüglich schuell

durch die Ofenhitze auf, und verfliegt, ohne den geringsten Ge¬

schmack zu hinterlassen,

Weiße Pfefferkuchen.

Man nimmt hierzu ein und ein halbes Pfund abgeschälter

Mandeln, schneidet sie in vier lange Stücke, nnd röstet sie in

einem Ofen gelb. Alsdann rührt man ein und ein halbes

Pfund gestoßenen Zuckers mit dem Gelben von fünfzehn Eiern,

gehörig durch, schlägt dies auf gelindem Fener erst lauwarm,

aledann wiederum kalt, wiederholt diese Procedur noch einmal,

thut nnii ein viertel Pfnnd geschnittenen Citronat, eben so viel

candirte Orangenschale, fein gestoßene» Zimmet, einige gestoßene

Nelke» und Kardamome (Kardamume) daran, rührt zwölf
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Loth trocknen Mehls dazu, zieht den vom Weißen der Eier steif
geschlagenen Schnee darunter, streicht diese Masse einen kleinen
Finger dick auf viereckig geschnittene Oblaten, belegt die Ecken
mit Citronat, und backt diese Pfefferkuchenin einem nicht zu
heiße» Ofen trocken aus.

Dieselben auf andere Art.
Man nehme hierzu ein Pfund gestoßenen Zuckers, ein halbes

Pfund Mehl, acht ganze Eier, ein Pfund in längliche Stucke
geschnittener und gerösteter Mandeln, ein Psnnd würfelich geschnit¬
tenen Citronat und Orangenschale,etwas gestoßenen Zimmct, ei¬
nige gestoßene Nelken uud Kardamome (Kardamume), und ver¬
fahre damit folgendermaßen:

Nachdem man den gestoßenen Zucker mit den Eiern auf
gelindem Feuer zweimal warm und wieder kalt geschlagen hat,
thut man das trockne Mehl, sowie die übrigen Ingredienzien
dazu, streicht alsdann diese Masse wie die obige auf Oblaten,
und backt die Pfefferkuchen langsam in einem Ofen ab.

Französische Pfefferkuchen.
Man kocht anf hem Feuer zwei Pfund Honig auf, schäumt

ihn rein ab, gießt ihn in einen Reibeuapf, thut alsdaun vier
Pfnnd fein gestoßenen ZnckcrL, ein Pfund fein geschnittenen Ci¬
tronat, eben so viel in Zucker eingemachte Orangenschale, drei
Pfund geschnittener Mandeln, worunter einige bittere sein kön¬
nen, zwei Loth fein gestoßenen Zimmets, ein halbes Loth gesto¬
ßener Nelken, zwei Loth Coriander, ein Loth Kardamome, und
zwei Loth Orangenblüthen-Wasseressenz daran, rührt dies Alles
gut durch eiuauder, uud thut zuletzt vier Loth Pottasche, welche
auf folgende Art präparirt ist, dazu: Man rührt nämlich die Pott¬
asche in einem Tassenkopfe mit Wasser durch, läßt sie so eine
Stunde lang stehen, gießt alsdann das Wasser behutsam ab, rührt
die Pottasche nun mit Franzbranntwein klar, und setzt sie so zu
der obigen Masse. In letztere thnt man nun noch zwei Pfnnd
feinen Mehls, arbeitet Alles zu einem lockern Teig, läßt diesen an
einem warmen Ort aufgehen, setzt ihn dann bei Seite, und läßt
ihn zwölf bis sechszehn Stunden stehen. Nach Verlauf dieser
Zeit rollt man diesen Teig behutsam einen Finger dick aus,
giebt alsdann den Kuchen eine beliebige Form, backt sie in
einem gut geheizten Ofen ab, nimmt, sobald dies geschehen ist,
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das Blech, auf welchem sie sich befinde», heraus, glacirt sie mit
einer Orangenwasser-Klsee, und läßt diese im Ofen antrocknen.

Thorner Pfefferkuchen.
Nachdem man ein Pfund Honig mit einem Pfund Zucker

zum fünften Grad gekocht hat, läßt man dies lauwarm werden,
thut dann ein Pfund geschnittener Mandeln, ein Loth auf die
bei den französischen Pfefferkuchenangegebene Weise aufgelöster
Pottasche, ferner etwas fein gestoßenen Zimmet, einige gestoßene
Nelken, etwas Kardamome, MnSkalenniiß und etwas weißen
Pfeffer daran, rührt ein Pfund Mehl dazu, so daß dies ein
lockerer Teig wird, zu welchem man, falls er zu dünu sein sollte,
noch etwas mehr Mehl thun muß, läßt nun diesen Teig eine
Nacht hindurch an einem warmen Ort aufgehen, stellt ihn in
einen luftigen Keller, rollt ihn nach Verlauf von vier und zwanzig
Stunden auL, formt davon beliebige Kuchen, backt dieselben i»
einem nicht zu heißen Ofen, bestreicht sie hieraus mit einer (Zloee

und läßt diese im Ofen antrocknen. Man kann diese '
Pfefferkuchen auch wie die zuletzt beschriebenen glaciren.

Brauner Pfefferkuchen.
Hierzu nehme man drei Pfund guten Zuckersyrups, drei Loth

Pottasche, ein viertel Pfund Citronat, eben so viel Orangen¬
schale, ein und ein halbes Pfund abgezogener und länglich ge¬
schnittener Mandeln und zwei und ein halbes Pfund Mehl, und
verfahre damit folgendermaßen:

Man kocht den Syrup, bis er so dick ist, daß, wenn man
einen Tropfen auf einen Teller gießt, derselbe rund stehen bleibt,
rührt ihn alsdann kochend heiß unter das in einer Schüssel be¬
findliche Mehl, und läßt diese Masse nun vierzehn Tage lang
ruhig an einem kühlen Ort stehen. Nach Verlauf dieser Zeit
feuchtet man die Pottasche mit Wasser an, rührt sie zu wieder¬
holten Malen um, läßt sie vier und zwanzig Stunden lang sich
auflöse», »lischt sie alsdann nebst etwas gestoßenem Zimmet,
Kardamome, etwas Muskatennuß, einigen gestoßenen Nelken,
etwas gestoßenem, weißem Pfeffer, einigen Prisen Salz und den
oben angegebenen, fein gesch»itte»en Ingredienzien unter die
Masse, wirkt diese zu einem gnten Teig zusammen, drückt diese»
in die dazu bestimmten, beliebige» Formen, und backt diese Pfef¬
ferkuchen iu einen: nicht zn heiße» Ofen aus.
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Nürnberger Pfefferkuchen.
Man nehme drei Pfund hellgelb geröstetes Mehl, acht Loth

aufgelöster Pottasche, drei Pfund geschälter und hellgelb gerösteter
Mandeln, acht Pfund Houig, acht Pfund Kochzucker, ein halbes
Pfund candirter Orangenschale, eben so viel Citronat, etwas
gestoßenen Zimmet, ein wenig gestoßenen, weißen Pfeffer, einige
gestoßene Nelken und etwas Kardamome, und verfahre damit
auf folgende Weife:

Nachdem der Zucker mit dem Honig bis zum fünften Grad
gekocht, und wieder lauwarm geworden ist, werden die oben an¬
geführten Ingredienzien dazu gefetzt, und zusammen zu einem
nicht zu festen Teig gewirkt. Letzter» läßt man nun eine Nacht
hindurch an einem warmen Ofen stehen, drückt ihn dann in die
mit Mehl ausgestreuetenFormen, stürzt alsdann diese Pfeffer¬
kuchen aus denselben auf ein mit Mehl bepudertes Brett, und
läßt sie so drei bis vier Stunde» stehen. Nach Verlauf dieser
Zeit kehrt man das Mehl »nt euiem Handfeger ab, legt als¬
dann die Pfefferkuchenans ein Blech, backt sie in einem nicht
zu heiße» Ofen gar, nimmt sie hieraus heraus, kehrt abermals
das Mehl ab, taucht sie «u» i» kochendes Wasser, in welchem
man ei» wciiig Ol'läi»! verkocht hat, legt sie auf ei» Brett,
läßt sie trocknen, legt sie alsdann aber auf ein heißes, mit Wasser
bestricheneS Blech, läßt sie nochmals recht heiß werden, dann
wiederum abkühlen, und verwahrt sie an einem trocknen Orte.

Weiße Pfeffernüsse.
Man zerrührt vier Eier mit Orangenwasser und einem

Pfund gestoßenen Zuckers, thut ein halbes Pfund feinen Mehls,
fein gehackte, dünne Citronenschale nnd ein Loth Pottasche oder
ein halbes Loth erystallisirten Salmiak dazu, macht hiervon
einen Teig, wirkt denselben mit einem viertel Pfund Mehl aus,
drefsirt nun davon die Nüsse, setzt diese nebe» einander auf ein
Blech, backt sie, und glaeirt sie zuletzt mit einer Klaee loznls.

Die Hohlhippen oder Eiserkuchen.
Zu diesen Bäckereien hat man drei Gattungen sogenannter

Waffeleisen. Die erste Art, welche man vorzugsweise zu Waf¬
feln gebraucht, ist die dickste, die zweite Art, deren man sich bei
Zubereitung der feinern Zuckerwaffeln bedient, ist das Portn-
giefer-Eisen und die dritte das sogenannte Zimmetröhrchcn oder
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Hohlhippeneiscn;das erste Waffeleisen ist würfelartig, das zweite
feiner earirt und das dritte mit verschiedenen Figuren oder klei¬
nen Sternen versehen. Die Eisen werden vor dem Gebrauch
trocken ausgewischt, dann von beiden Seiten gehörig durchwärmt,
und jedesmal, bevor man die Masse einfüllt, mit einem Stuck
Speck überstrichen. Die Waffeln backt man immer über hell-
brennendem Feuer, und man läßt sich dazu vorher ganz klein
gehauenes Holz besorgen, welches man zu diesen Endzweck in
einem Kasserolleloche oder Windosen hellbrennend erhält; man
kann aber das Feuer auch auf dem Heerde anmachen, jedoch
muß man alsdann einen Dreifuß darüber stellen, damit man
das Waffeleisen beim Backen daraus legen kann.

Bärmwaffel,t.
Man nehme hierzu ein Pfund feinen Mehls, ein halbes

Pfund frischer Butter, vier Loth gestoßenen Zuckers, das Gelbe
von acht Eiern, zwei Loth trockner Bärme oder anstatt derselben
zwei Tassenköpfe voll dicker Weißbierhefe nnd ein halbes Quart
Sahne, und verfahre damit wie folgt:

Nachdem man die trockne Bärme mit etwas lauwarmer
Milch klar gerührt hat, thut man eine Hand voll Mehl dazu,
macht hiervon einen dünnen Teig, nnd läßt ihn an einem war¬
men Orte aufgehen. Unterdessenrührt man das übrige Mehl
mit der Sahne, dem gestoßenen Zucker nnd einigen Prisen Salz
zusammen klar, thut dann das Gelbe der Eier und die mittler¬
weile geklärte Butter dazu, schlägt diese Masse iu eiuem etwas
großen Topfe mit einem Holzlöffel gnt zusammen, thut den auf-
gegangenen Stellteig dazu, verdünnt diese Masse noch mit etwas
Sahne, so daß sie einer dicken Eierknchenmasse gleicht, stellt nun
den Topf an einen warmen Ort, nnd läßt die Masse darin auf¬
gehen. Ist dies erfolgt, so nimmt man mit einem Anrichte-
löffel die Masse, ohne sie nieder zn drücken, behutsam heraus,
füllt sie iu das nach Vorschrift bereit gehaltene, heiße Waffel¬
eisen, backt sie von beiden Seiten hellgelb, was jedoch nicht
zu schnell geschehen darf, weil die Waffeln sonst nicht genug
austrockne», und leicht weich werden; denn sie müssen locker und
dabei eroquant sein. Man bestreut die Waffeln alsdann mit
gestoßenemZucker, welcher mit etwas gestoßener Vanille oder
gestoßenem Zimmet vermischt ist, und giebt sie auch öfters ohne
denselben zur Tafel, jedoch muß ma» in diesem Falle frische
Butter dazu serviren.
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Dieselben auf andere Art.
Anstatt wie zu den so eben beschriebenen Waffeln die But¬

ter zu klären, rührt man sie hierzu mit dem Gelben von acht

Eiern und dem gestoßenen Zucker zu Sahne, thut dann den

für sich eingerührten Stellteig dazu, und verfährt im Uebrigen

auf die erwähnte Weise.

Niederländische Waffeln.
Man nehme hierzu drei viertel Pfund Mehl, ein halbes

Pfund geklärter Butter, das Gelbe von sechs Eiern, zwei Loth

ttockner Ba'rme, ein halbes Quart Sahue, vier Loth gestoßenen

Zuckers und nach Belieben auf Zucker abgeriebene Citroneufchale,

rühre diese Masse wie die obige ein, setze auch, wenn man sonst

will, den vom Weißen der Eier geschlagenen Schnee dazu, und

backe hiervon die Waffeln wie die vorigen.

Sahnenwaffeln.
Nachdem man ein halbes Pfuud Butter mit dem Gelben

von zwölf Eiern zu Sahne gerührt hat, thut man zwölf Loth

feinen Mehls und ein halbes Quart dick geschlagener, saurer Sahne

dazu, zieht deu vom Weißen der Eier steif geschlagenen Schnee

mit der Masse auf, backt von derselben die Waffeln ans die an¬

gegebene Art, und bestreut dieselben mit gestoßenem Zucker.

Portugieser Waffeln.
Man rührt ein halbes Pfund Butter mit einem halben

Pfnnd Zucker, dem Gelben von acht Eiern, einem Loth fein

gestoßenen ZimmetS und etwas auf Zucker abgeriebener Eitronen-

fchale zusammen eine halbe Stunde lang, thut alsdann ein hal¬

bes Pfund feinen Mehls, sowie den vom Weißen der Eier ge¬

schlagenen Schnee dazu, backt hiervon die Waffeln in dem er¬

wähnten Portugieser-Eisen, und legt sie, wenn man sonst will,

jobald sie aus dem Eisen komme», auf ein Rollholz, damit sie

halb rund werde!'. Man kann diese Zuckerbackerei vorräthig

anfertigen, und sie mehrere Tage hindurch an einem trocknen

Orte aufbewahren.

Dieselben mit Mandeln.
Man rührt unter die eben beschriebene Masse noch ein hal¬

bes Pfund mit Ei fein gestoßener Mandeln, und backt davon die

Waffeln auf die angegebene Weife.
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Dieselbe Masse läßt sich auch mit geriebener Chokolade
versetzen.

Zimmetröhrchen oder Hohlhippen,
Zu diesem Backwerk nimmt man die ganz dünnen Eisen,

macht dieselben nach Vorschrift heiß, überstreicht sie leicht mit
Speck, füllt von der unten beschriebenen Masse jedesmal höch¬
stens zwei Eßlöffel voll hinein, nnd backt sie darin hellgelb.

Man nehme hierzu ein viertel Pfund Mehl, ein Loth fein
gestoßenen Zimmets, ein achtel Pfund Bntter, ein viertel O-uart
Sahne, ein achtel Pfund Zucker und ein ganzes Ei, nnd ver¬
fahre damit wie folgt:

Nachdem das Mehl mit der Sahne klar gerührt worden
ist, thut man die geschmolzene Butter, den gestoßenen Zimmet
nnd das Ei dazu, rührt Alles gut um, backt die Masse auf die
erwähnte Art, rollt sie, sobald sie aus dem Eisen kommt, über
ein rundes Holz von der Dicke eines kleinen Fingers zusammen,
hebt diese Zimmetröhrchenalsdann an einem warmen Orte auf,
und garnirt mit denselben geschlagene Sahne, welche man mit
gestoßenem Zucker und Vanille oder iVIarasyuin versetzt hat.

Dieselben als Duten.
Die eben beschriebenen, abgebackenen Waffeln wickelt man

um ein in Form einer Düte geschuitteneSHolz, füllt sie alsdann
mit Schlagefahne, nnd richtet sie auf einer Schüssel so an, daß
die Spitzen der Düten nach inwendig zu liegen kommen.

Zu der angeführte» Masse giebt es vielfältige Recepte,
welche alle auf eins und dasselbe hinauslaufen, indem der Un¬
terschied bloß in dem Zusatz etlicher Eier oder in einem andern
Beigeschmack liegt; so kann man z. B. Orangeblüthenwasscr-
essenz oder gestoßene Vanille und dergleichen mehr hinzusetzen,
auch wohl die Masse anstatt mit Sahne mit spanischen Wein
einrühren. Die Hauptsache bei alle» diesen Knchen ist, daß die
Eisen gut abbacken.

Hobelspähne.
Dies Backwerk hat mit den Hohlhippen wegen seiner cro-

quaute» und dünne» Bearbeitung einige Aehnlichkeit, und wird
gleichfalls zur Garnirung der Osmvs und große» Torten ge¬
braucht, weßhalb ich hier »och einige gute Recepte über die Zu¬
bereitung derselben anführen will.
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Rothe Hobelspähne.
Nachdem man gestoßenen Zucker mit Alkermes oder Ver-

bisbeerfaft zn einer dicke» Masse gemischt hat, streicht man die¬
selbe ans eine Oblatenplatte, schneidet diese in zwei Finger breite
und vier Zoll lange Streifen, und dreht letztere über Kohlen¬
feuer, bis sie trocken sind.

Dieselben von Qrangen.
Nachdem die Orangenschalen auf Zucker abgerieben sind,

stößt mau denselben, rührt ihn dann mit dem Saft einiger
Orangen zu einer dicken Masse, streicht selbige auf eiue Oblaten¬
platte, schneidet diese in zwei Finger breite und einige Zoll lange
Streifen, und dreht letztere über Kohlenfeuer, bis sie trocken sind.

Dieselben von Citronen.
Die Hobelspähne von Citronen werden wie die von Oran¬

gen gemacht.

Dieselben von Pistazien.
Man reibt hierzu ein Pfund geschälter, grüner Pistazien mit

Eiweiß recht sein, thnt drei viertel Pfund gestoßenen Zuckers
dazu, mischt dies mir Eiweiß zu einer dicken Masse, streicht die¬
selbe auf die geschniltencn Oblatenstreifen, legt letztere über ein
rundes Holz und dann mit demselben ans ein Blech, und backt
sie in einem gelinden Ofen steif.

Weiße Hobelspähne.
Man mischt ein Pfund fein geriebener Mandeln und eben

so viel gesiebten Zucker mit Citronensaft zn einer dicken Masse,
streicht dieselbe auf Oblatenstreifen, läßt sie eine Nacht hindurch
stehen, legt sie alsdann über ein rnndes Holz, damit sie krumm
werden, und backt sie in einem mäßig warmen Ofen weiß und
trocken.

Dieselben auf andere Art.
Man reibt ein halbes Pfund Mandeln mit Eiweiß fein,

stößt ein halbes Pfnnd Zucker mit einer Stange Nanille gleich¬
falls fein, »lischt Alles mit steif geschlagenem Schnee von Ei<

Kochbuch. 47
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weiß zu einer dicken Masse, und backt hiervon die Hobelspä'hne

wie die vorhergehenden.

Dieselben von ZZZGeMÄ»-Masse.
Man streicht eine beliebige, nach Vorschrift eingerührte I>is-

«mit-Masse einen Federkiel dick ans ein glattes, mit Butter be¬

stochenes Blech, bestreut sie mit fein hachirren Mandeln oder

Pistazien, backt sie alsdann wie die Mandelspähne im Ofen ab,

schneidet hierauf den Liseuit iu längliche Stücke, und biegt diese

noch warm nm ein rundes Holz.

Man kann dieser Masse auch beliebige, andere Formen ge¬

ben, und z. B. große Bogen zu Tortenaufsatzen n. f. w. davon

machen.

Dieser Teig wird vorzüglich zn bunt ausgeschnittenen Fi¬

guren, welche man zur Garnirung der Torten gebraucht, ver¬

wendet. Man schneidet nämlich die Figuren erst von starkem

Papier ans, bestreicht dieselben auf einer Seite dünn mit Ocl,

legt sie mit derselben ans den dünn ausgerollten Teig, schneidet

nun mit einem Messer die Figuren ebenso von dem Teig ans,

backt sie in einem mäßig warmen Ofen ab, glaeirt sie auch nach

Belieben, nnd setzt sie mit »>i e.irsmel gekochtem Zucker ans die

Torten ans. Die zu diesem Teig nöthige Masse ist folgende:

Man nehme ein halbes Psnnd sein gestoßenen und durch¬

gesiebte» Zuckers, ein halbes Pfund feinen Mehls nnd zwei Loch

Butter, mache davon mit Eiweiß einen festen Tcig, rolle den¬

selben wie den Nudelteig aus, und schucide dann die projektiricu

Figuren auf die angegebene Art ans.

Dragantmasse.
Diese Masse wird von den Znckerbackereien am meisten von

den Conditoren zur Anfertigung von Figuren, Tempeln n. f. w.

angewendet. Der Dragant selbst ist das Harz oder der Gummi,

welcher ans dem Bocksdorn hervorquillt, laßt sich in Wasser

leicht auflösen, nnd erhalt durch die Luft wieder eine leimartige

Sprödigkeit. Was ihn vorzüglich schätzbar macht, ist, daß er

weder Geruch noch Geschmack hat, nnd sogar der Gesundheit

zuträglich ist. Der kleiustückige Dragant ist der feinste. Man

übergießt ihn in einem Geschirr von Porzellan mit kaltem Was-
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ser, läßt ihn darin zwölf Stunden weichen, preßt ihn alsdann

entweder durch ein feines, seidenes Sieb oder durch ein starkes,

weißes Leinentuch, welches man mit zwei au den Enden dessel¬

ben befestigten Holzstäben so lange zusammendreht, bis die Masse

durchgepreßt ist, stößt den Dragant nun tüchtig in einem Mar¬

mormörser, thut nach und nach so viel fein gesiebten, besten

Zucker dazu, bis dies eine feste Masse ist, welche sich in seine

Fäden ziehen läßt, dreht dieselbe nun mit einem in Wasser ge¬

tauchten uud wieder abgewischten Holzlöffel zu einem festen Kloß

zusammen, legt denselben alsdann in einen mit Puder ausge¬

streueten Napf von Porzellan, bedeckt ihn mit einem feuchten

Tuch, deckt ferner den Napf mit einem passenden Deckel fest zn,

und verwahrt so die Masse zum weiter» Gebrauch an einem

kühlen Orte.

Von dem Gebranch der Dragantmasse.

Sobald der Dragant zu Figuren oder Blumen, welche ge¬

nossen werden sollen, bestimmt ist, wirkt man die obige Masse

mit fein gesiebtem Zucker auf einer Marmorplatte aus, und

drückt sie dan» in die bestimmten Formen, welche mit fein ge¬

siebtem Zucker bestreut wordeu sind. Will man aber von der

Dragantmasse Säulen, Pyramiden, Bordüren, Gallcrien, De¬

visen uud andere dergleichen Gegenstände, welche nicht zum Ge¬

nuß bestimmt sind, anfertigen, so wirkt man die Masse bloß mit

Pnder aus. Ans diese Weise werden von dieser Masse auch

ganze Tafelaufsätze gearbeitet; da aber dieselben der Conditorei

angehören, so erspare ich mir ihre umständliche Beschreibung;

denn die Küche kaun nur einzelne Stücke zu Verzierungen in

Anwendung bringen, daher werde ich bloß noch beim Oossei!.

einige nähere Anweisungen geben.

Tortenaufsätze.

Von dem angeführtcu ^rc^uanle, sowie von Dragantmasse

formt man Vasen, Blumenkörbe, Grotten, zu welchen letztern

man auch die Marzipan- oder abgebrannte Mandelmasse nehmen

kaun, von denen man kleine Postamente und Vasen in Formen

ausdrückt, diese in der Mitte der Schüssel mit nu cai'amel ge¬

kochtem Zucker befestigt, und kleine Backereien herum anrichtet;

eben so anch Servanten mit drei bis vier Etagen, welche dann

mit kleinem Backwerk belegt werden; anch Palmbäume, deren
»7 °
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Stämme man von Magdalenenkuchenmasse, dic Blätter aber

von Dragant oder Marzipanmasse, welche grün gefärbt worden

ist, macht; oder man dreht ein Füllhorn von derselben Masse

zusammen, glacirt dasselbe mit Llsce ro^sle, decorirt eS mit

hachirten Pistazien und rothem Zucker, und richtet in der Oeff-

iiung kleine, verzierte Bäckereien an. Die Ausführung aller

dieser hier nur beispielweise angeführten Ideen bleibt dem Ge¬

schmack und der Fertigkeit des VerfertigerS anheim gestellt, je?

doch mnß man dabei so viel als möglich die Natur sowohl in

Gestalt als Farbe richtig nachzubilden suchen. Zu den Tempeln

nnd andern großartigen Kuchenanffätzcn nimmt man die Dra-

gantmasse, macht davon die Säulen entweder in Formen, und

setzt dann die Stucke zusammen, oder wickelt sie um runde Hölz¬

chen, welche man wieder herauszieht. Ebenso müssen auch For¬

men zn den Capiläleru nnd Kuppeln sein, welche zusammen¬

passen, damit man die einzelnen Stucke nachher gut zusammen

setzen kann. Obgleich nun dergleichen Arbeiten nicht von dem

Koch verlangt werden, so ist es doch gut, wenn derselbe mit

dergleichen Künsteleien Bescheid weiß, nm bei festlichen Gelegen¬

heiten, z. B- an Geburtstagen der Herrschaft, etwas prodneiren

zu können, wodurch vornehmlich bei Kindern eine nnverniuthcte

Freude hervorgebracht wird: denn der anf solche Sachen ver¬

wandte Fleiß wird in diesem Falle immer dankbar und lohnend

anerkannt werden. Diese Bemerkung möchte für Köche, welche

die Herrschaften anf ihre Landsitze begleiten, nnd doch manche

müßige Stunden haben, vorzuglich beachtenSwerth sein.

Bei großen Tafeln giebt man mehrere Kuchenarten zusam¬

men anf einer Schussel angerichtet, wie z, B. in Stücke ge¬

schnittenen Baumkuchen, geschnittene Mandeltorte, Orangen-

knchen, Mandelspähne, kleine Knchen von Bntterteig mit Lon-

Llure, kleine Wiener-Torten nnd dergleichen mehr.

Fastenbretzeln.

Hierzu nehme man ein nnd em halbes Pfund Mehl, zwölf

Loth Butter, eiu viertel Quart Wasser, vier ganze Eier, etwas

Salz und ein Loth fein gestoßenen Zimmets, nnd verfahre damit,

wie folgt:

Nachdem die Bntter mit dem Wasser geschmolzen worden

ist, wirkt man sie mit den übrigen Sache» zn einem festen Teig
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zusammen, bindet ihn in eine mit Mehl besireuete Serviette, und
verwahrt ihn so eine Nacht hindurch an einem kühlen Orte.
Am andern Morgen wirkt man den Teig nochmals gut zusam¬
men, dressirt von demselben handgroße Bretzeln von der Dicke
eines starken Federkiels, kocht diese nun iu kochendem Wasser
einige Minuten, bis sie oben auf schwimmen, legt sie alsdann
in kaltes Wasser, zieht sie aus demselben gleich wieder auf ein
ausgebreitetes Tuch, legt sie, sobald sie getrocknet sind, nebe»
einander auf ein Blech, besireicht sie mit kaltem Wasser, und
backt sie in einem gut geheizten Ofen hellgelb.

Theekringel.

Man nehme hierzu ein Pfund feinen Mehls, zwölf Loth
Butter, vier Loth gestoßenen Zuckers, ein Loth fein gestoßenen
Zimmets, ein halbes Loth Orangenblüthen, acht ganze Eier und
etwas Salz, wirke dies auf die mehr erwähnte Weise zu einem
festen Teig zusammen, rolle denselben einen Federkiel dick aus,
steche davou mit einem Ansstecher von Blech rnnde Platten
von der Größe eines Tassenkopfs aus, steche dieselben nochmals
in der Mitte mit einem einen Finger breit kleinern Ansstecher
aus, so daß dadurch sogenannte Kringel (kleine Ringe) entste¬
hen, lege letztere nun in kochendes Wasser, gieße, sobald dasselbe
ansauge» will, aufzukochen, etwas kaltes Wasser dazu, lasse die
Kringel hierin so lange, bis sie oben auf schwimmen,nehme sie
hierauf mit einem Schaumlöffel heraus, und lege sie auf ein
ausgebreitetes Tuch. Sobald dieselben nun abgetrocknet sind,
lege man sie auf ein Blech, welches mit etwas Mehl bestreut
ist, bestreiche sie mit Ei, und backe sie nun in einem nicht zu
warmen Ofen langsam so lange, bis sie von außen hellgelb und
inwendig ganz hohl sind.

Von der so eben beschriebenen Masse, aus welcher man
den Zimmet und den Zucker weglassen kann, dreht man einen
Finger lange nnd halb so dicke Stücke, drückt dieselben in der
Mitte etwas ein, läßt sie darauf so lange in kochendem Wasser
liegen, bis sie oben auf schwimmen, legt sie alsdann in kaltes
Wasser, nimmt sie nach Verlauf von drei Stunden heraus,
besireicht sie, wenn sie trocken sind, mit Ei, und backt sie in
einem nicht zn heißen Ofen gar.
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Man nehme hierzu ein Pfund Mehl, zwölf Loth Butter,

sechs ganze Eier und etwas Salz, und verfahre damit folgen¬

dermaßen :

Nachdem man die angegebenen Ingredienzien auf einem

Tisch eine halbe Stunde lang mit deu Händen tüchtig durch¬

gearbeitet hat, entsteht daraus ein dünner Teig, welchen man

rund wie eine Wurst dressirt. Hiervon schneidet mau finger¬

dicke Scheiben, blanchirt diese in kochenden, Wasser, bis sie oben

schwimmen, legt sie darauf in kaltes Wasser, läßt sie zwölf

Stunden darin liegen, rangirt sie dann so in einer Kasserolle,

daß sie ans der schmalen Seite hochstehen, und je zwei bis drei

Finger von einander entfernt bleiben, bedeckt min die Kasserolle

mit ihrem Deckel, und backt endlich diese Lekauävs iu einem

nicht zu heißen Ofen recht goldgelb ab.

Krebskringel.

Hierzu nimmt man drei viertel Pfund Krebsbntter, ein

viertel Pfund gestoßenen Zuckers, drei viertel Pfund feinen

Mehls, das Gelbe von sechs Ciern und etwas Salz, wirkt dies

zu einem festen Teig zusammen, dressirt von demselben runde

Kringel, läßt dieselben eine Minute in kochendem Wasser liegen,

legt sie alsdan neben einander auf eiu Blech, b-estreicht sie mit

Krebsbntter, backt sie langsam gar, unb glaeirt sie, wenn man

sonst will, mit loyale.
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