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TWafjer, Lift ibn wicder Foden und fidy aufidfen, und man Hat
dann cinen fdymwarzbraunen Sud, weldyer Hiufig gebraudt wird,
um dem Wein oder audy im Nothfall eciner Jus die gehbrige’
Farbe ju geben. Man muf aber beim Fdvben mit diefem ges
brannten Bucker febr vorfidtig ju Werfe gehen, und {idy tiber-
Baupt fo wenig als mdglid) diefes Hiilfsmittels bedienen, weil eine
feine Bunge den gebfannten Rucker faft jedesmal heransidymectt.

c. Gintheilung der BVacFereien.

Man tann die Bacwerfe in folgende zehn Klaffen eintheilen:

1) Badereien von Bldtter: oder Butterteig.

2) Backereicn vonw miirbem Teig.

3) WBadkereien von feinerem, gertihrtem Bucerteig ober
von Baumtudyenmaffe.

4) Bacereien von Hefe: oder Birmeteig.

5) Die Biscuits,

6) Vacereien von Mandelmaffe.

7) Badereien von abgebrannter Mafle, fowie die in
Sdymaly gebadenen Sadyen.

8) Wacereien von Baiser- oder Schneemaffe.

9) Rackereien von Prefferfudyenmafie.

10) Die Hoblhippen: oder Eiferfudyen.

Nady diefen bier angeflibrten Klaflen von Bacereien acr.

fdllt die Art des Wackens wiederum in fiinf Abtheilungen:
1) Das Vacken im Ofen.
2) Das Bacden am Spief (3. B. Baumtudyen).
3) Das Vacen in Sdymal;.
4) Das Wacken in der Tortenpfanne und
5) Das VBacken im Waifeleifen.

Um der Jefd)reibung der Backereien cine deutlicheve ebers
fift au geben, babe id) diefelben in die ermdbnten Klaflen ges
theilt, und werde nun fdmmtliche Backwerfe von derfelben Gattung,
weldye nur fleine Verdnderungen exleiden, fpecicller anfilihren.

BVon Den Vackercien ins Befoudere.

a. Bacdereien von Vlatter- oder But:
tervteig.

Butter: oder VJlatterteig,

Man nehme ein Pfund gute und zibe Butter, ein Pfund
feinftes, wo mbglih Warfdauer Mebl, ein ganges Ci und cin
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viertel Duart MWaffer, von mweldem ein Halber Taffentopf voll
suriicbleiben muf, und verfahre damit auf folgende Weife: Die
WBytter wird mit Ealtem Waffer redyt flar durchgearbeitet, dann
in ecine runde Scheibe von der Grbfie eines Tellerbodend gez
formt, und mit cinem @tiict €is in frijdhes Waffer gelegt. . Das
el fdhtittet man Hievanf in eine Kafferolle, madht in der Mitte
cine Wertiefung, jbligt in dicfelbe das Gi Hinein, thut ein Stiick
Butter von der Grdfie eined halben Eied dayu, vermifdyt dies
mit dem i und mit etwas von dem angegebenen MWafjer vers
mittelft eines. Holzlbifels, gieft das fibrige Waffer nady und nady
dagu, arbeitet nun diefen Teig vedyt gut durdy,” und {dligt ifn
mit demr- Holzlbfiel an den Seiten der Kafferolle fo lange: hod)
auf, bis ev fidy gdnplich von denfelben ablift. Fjt dies geidyehen,
fo thut man ihn auf ein mit etwas Mehl bepudertes VBacbrett,
bepudert ihn- aber gleidhfalls mit etwas Wehl, dreht ihn mit den
Hlinden yu einem runden Klof, duiickt diefen alsdann breif, und
rolft ihn mit einem Sollz oder Mangelboly von dex Grdfie sinee
runden Sdiiffel gleichmdgig cus:  Nadydem nun die DButter
ang dem Wafjer genommen, auf eine reine Serviette gelegt, und
mit derfelben trocfen. abgewifdyt ift, legt man fie in die: Mitte
ded Teigs, Flappt diefen oben liber die VButter dergejtalt jufant=
men, daf fie gany in denfelben eingehuillt ift, fhldgt mun Beides
mit der jugemachten Hand etwas an, hebt das StiicE Teig von
feiner Stelle weg, bepudert von Neuem das Badbrett fowohl;
wie den obernt Theil des Teigs mit Mehl, und vollt diefen nun
vou der Breite cines Halben Vogens Papier, aober dreimal. fo
lang, aus. It dies gefdyehen, fo Elopft man mit dem Bipfef
einer Serviette dag etwa auf der Oberplatte befindlide Mehf
ab, oder man fegt eé mit einem feinen Handfeger herunter; wels
dyes Verfalren man bei dem jedesmaligen Ausrollen des Teigs
 wicderholen mufi; algdann Elappt man das Drittel des Teigd
der Ldnge nady auf feine Mitte, Flappt ferner das andere Cude
auf das lestere, fo daf er alip in drei Sdyidyten daliegt, bhebf
ihn nun wicderum. auf, bepudert das. Badbrett nodymats mit
Mehyl, Legt den eig fo darvauf, daf die offnen Seiten, wenw
fic vor- und riicwdcts ausgerollt find, die Cndpunite bilten,
vollt dann den eig toie Das exjie S)Rai ausd, Eappt ihn Dievauf
auf diefelbe TWeife jufammen, vollt rl)n wiederum aud, und fibre
fo fort, big man ihn auf die angegebene At fedhsmal gujammen
geflappt, und eben fo oft ausgerollt Gat, in roeld)em Falle ex w
feiner weitern Beftimmung fertig ift :
Sorhbudye A2
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fMan fann bdlefen Teig anftatt nady meiner Vefdyreibung
tn einer Kafferolle anfangé aud) gleid) auf dem Vactbrett jufams
men wicfen, alédann muf man aber denfelben tiidytig mit den
Hlinden durdharbeiten, wodurdy er leid)t crwdrmt wird, wad bei
bem evjten Lerfalren nidht der Fall fein fann; audy ift das
Durdyarbeiten des Teigs in ciner Kaffevelle megen der grifern
Reinlidhfeit bei Weitem vorjugichen. Fir den Unfundigen be:
merfe id)y bier nody, daf man im Fall der Teig bei laner Luft
etwas am Backbrett Fleben bleibt, dies Anklebende vein mit dem
Mefier abmadyt, und eben fo aud) dag Nollz oder Mangelloly
veinigt.  Weim usrollen des Teigd muf man darauf fehen,
daf man erftlih nidt ju febr aufordickt, und dann jedesmal die
Zeigplatte von der Mitte aus nady den beiden Cnden ju gleid):
mifig dicE quérollt. Cine jdbhe, fogenannte Strohbutter ift am
befien jum Butterteig ju gebraudyen, dabhingegen eine fette, toeidye
ober furge und fpride Butter, peldye fich beim Wafdyen gar.
nicht jufammen bringen [Gft, biersu gany untauglidy ift. = Hat
man fein €ig, fo muf man fidhy mit faltem Vrunnenmwaffer bes
Belfen, und alddann die Bubereitung bdiefed Teigs bei warmer
MWitterung wo mbglidy in einem fifjlen Keller unternehmen.

Torte von Butterteig mit Confiture.

Der VButterteig leivet Feine grofie Befdhwerung, weil ev an
fidy fhon feymer ausbact, rolit man ifyn daler wie einen halben Fin:
ger dick oder daviiber aus, fo ift e am jwecmdgigiten, ihn blind
b. B. obne Fiillung ju baden. it dies gefdhehen, fo fdneidet
man oben eine Platte ab, nimmt das innere nicht usgebackene
beraus, mwie dies fdyon friifer beim Vol au vent und bei den Elei:
nen Pajteten befdhrieben ift, fiillt diefe Torte mit belicbiger Con-
fiture, unt deckt die abgefdynittene Platte davauf.  IVill man
‘aber den WBoden einer Torte vor dem Ubbacken mit Confilure
ober Créme befegen, fo muf man den Teig etwa einen Meffers
viicfen dicE ausvollen. Man beftreidyt alsvann eine foldye rund
geformte Platte mit Gi, von dem dad Gelbe mit dem Weigen
gufamimen gefdhlagen worden ijt, wad man den Veftvich nennt;
hievauf befegt man bdie fo beffridyene Platte entweder mit einges
madyten Kirfdyen oder mit Marmelade von Abrifofen, Himbeeren
u. f. w., jedoch fo, daf fie' vingsherum am Nande einen Daumen
breit frel bleibt, fdyneidet nun von dem (ibrigen Tcig einen vievtel
Roll breite Streifen, belegt mit denfelben die Confilure odev

%
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Marmelade, fo baﬁ bies ein Gitter bildet, und brucft bie Gnbden
der Streifen auf dem {eer gebfiebenen Rande etoas an.  Sos
bald dies gefheben ift, fchneidet man die etwa zu langen Streis
fon, weldye 1iber den Nand der Tovte hinausreidyen, ‘mit eivem
Meffer bis an lesteren ab, legt nun rings auf den Rand einen,
cinen Daumen breiten Streifen obder einé fogenannte Bande vour
pemfelben Teig vadydem man juvor die Cndfiticfe der auf deny
Rande liegenden Vergitterung mit Ci befividhen Yat, jacdt, wenmw
man fonjt will, diefe Bande ringsherum mit einem Mefferriicten
etas bunt, befiveidyt fie oberhalb gleichfallé mit Ci, zieht nunm
den Wogen Papier, auf weldyen man die Torte vor ifhrer Buz
fammenijtellung gelegt hat, mit derfelben auf ein Bacdbled), und
backt endlidy diefe Torte eine viertel Stunde fang in einem gut
geheizten Ofen.  Sotvie diefelbe anfingt oben Hellgeld ju merden,
nimmt man fie bebutfam aug dem Ofen, befiveut jie mit fein
geftofienem und gefiebtem Bucker, [AFt fie bann fo lange im Ofen
fehyen bis derfelbe gefchmoljen ift, nimmt nady BVerlauf der an:
gegebenen Reit die fertige, glacivte ZTorte heraus, und [i§t fe
falt werden. i

Die Befdyreibung diefer Torte Habe id) deshalb fo deutlidy
ald mbglich ju madyen gefucht, toeil idy midy bei den nadyfolgen=
ben, dbnlidyen Backwerfen immer hievauf begiehen merde.

JYobannistorte von Butterteig mit Confiture
und Créme von Miaudeln.

Sobald die obige Torte einen Federfiel dick mit Marmelade
von Himbeeren befivichen iji, fiveicht man auf legtere einen Créme
voi Mandeln eben fo dick davauf, und verfihre im Uebrigen auf
die angegebene Weife. Dev hievzu befiimmte

Créme von Mandeln

foicd auf folgende Art jubereitet:

Cin vicrtel Pfund Mandelti, worunter einige bittere fein
fonnen, flofe man mit einem Ci fm Mbefer flein, rihre dies
alsdann in einem Neibenapf mif cinem wievtel Pfund fein ges
fiofienen Buckerd, zwei ganjen Ciern und dem Gelben von drei
andern cine halbe Stunde lang vermittelft einer Holzfeule, und
thie ¢ine ‘Hand voll geriebene Semmel und nady Belicben audh
etvaé auf Bucker abgeriebene Citronenfdyale daju. . :

42¢
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Torte von Butterteig mit Créme & In

patissicre.

Hiergu bacdt man den WButterteig mwie beim Vol au vent,
fdyneidet dann oben cinen Decfel ab, madyit das nidt Durdyges
backene bebutfam beraus, fiillt diefe Torte mit dem mittlerweile
angefevtigten Créme & la patissiere, befiveut denfelben gut mit
geftoenem Bucker, .und feit die Torte gleich wieder in den Ofen,
bi¢ jidy die Fuillung redht fhdn glacive hat; audy dev abgefdynitz
tene Dectel wird mit Bucker bejtreut, und daneben in den Ofen
gelegt, damit er fidy gleidhfalls glacict. Jft dies gefdyehen, fo
nimmt man Beides heraus, und deckt, wenn die Torte falt ges
worden ift, den Deckel entweder gany davauf, oder man yerfdhneis
det fetern in Crofitons, und gavmivt mit diefen den gebaces
nen Créme. '

Auf festere Art fann man andy den Créme, fobald er in
die Korte gefllt, und mit einem Meffer glatt gefividyen ijt, nod)
mit redit fieif gefdylagenem Sdynee von Cimeif tiberyichen, dens
felben recht dicE mit gejtofenem Bucker beftreuen, mit etwas fals
tem Mafjer befprengen, dann im Ofen glaciven faffen, wund end:
lidy auf dic oben angedentete Weife mit den aus dem Decel ges
fdynittenen Crouitons gavniven. Daffelbe Berfabiren Fann aud)
bei der oben befchriebenen Sohanniétorte, mwenn man fonjt twill,
angetwendet werden, fomwie man aud) den Rand der Zorte mit
farbiger Glace royale glaciven fanu.

Créme a Ia patissiere ju ITorten.

Man rihre vier Loth feinesd Mehl mit etwas Sahne flar,
und thue vier gange Cier und von jwei andern das GSelbe daju.
ALedann riihre man dies, fowie ein wievtel Piund Bucker, cin
adytel Pfund bittere DMacaronen und eine Stange feinen Jimmt
mit cinem Balben Ruavt Salne anf Koblenfeuer fo lange, bis
8 einmal auffocht, nefme dies dann vom Feuer, riihre e fo
lange, bié e fid) ctwas abgefiihlt Hat, und thue dann nody das
Gelbe von fedyé Giern, fowie den vom Weifen von drei Ciern
fteif gefdylagenen Sdynee dajn.

Derfelbe mit Choeolade,

Mit den oben angeflihrten Sadyen wird nody ein vievtel
Plund fein geriebene Banillen-Chocolade abgeriihrt.
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Derfelbe von Wein.

Anfiatt der Sabhne wird zum Créme cine beliebige Sorte
SBein genommen; aud) fann man etwas auf Bucer abgeriebene
Gitronenfdyale dagu thum, und dagegen bdie Macaronen fort laffen.

Wepfeltorte pon Butterteiq.

Map backt hierju die Torte wie die gulet befdyriebene blind
ab, glacivt fie cben fo, fdyneidet dann den Dedel ab, nimmt
dbas nicht Ansgebactene behutfam bheraus, fillt nun die Tovte,
fobald fie falt geworden ift, mit eciner guten Marmelade wvon
Yepfein, meldye mit Eleinen Nofinen, fowie mit Elein gefdynittes
ner, candivter Orangenfdyale vermifht ifi, einen guten, halben
Singer dick, und fegt den glacivten Deckel Parauf.

$Hiecbei will id) nodymals in Cymdihnung bringen, dag man
bie fogenannten, blind gebacfenen Torten von WButterteig mie den
fdhon befdyriebenen Vol au vent aué ciner fingerdicfen Platte,
wie eine Seiifiel grof, rund ausfhneidet, das Obere mit Ci bes
fireicht, und alsdann mit einem SNeffer cinen Kreis von dem
Raud einen guten Boll breit ab, etwa einen adytel Roll fief, in
den Zeig cinfdneidet, wodurd) alédann dev Dectel marquire
nird, und beim WBacken von dem Mand lodgetrennt ftehen bleibt,
Man fann diefen Deckel mit cinem Mefferriiccen bunt madyen,
indem man 3 B. mit demfelben doppelte, neben einander laus
fende Linien in einer einen Boll breiten Cnifernung libex den
Teig leife forfaicht, und dies von der andern Seite wiederholt,
fo daf diefe Linien ein Gitter bifden, was fid) eben fo marquict
augbackt, oder man madt auf dielbe TWeife andeve BVerieruns
gen j. B. Rofetten u. f. w, Beim Ablheben bdes Deckeld bes
dient man ficy entwedey cines fleinen BDlechs oder cines fladyen
Sifdyanvidyteloffels.

Iorte vont Butterteiq mit Miarmelade pon
Wiiaumen,

Die Torte wird hiersu tie die eben befdyricbene gebacten,
und anjtatt der Marmelade von epfeln mit einem guten eigeng
dagu gefodyten Pilaumenmusg, weldyes gehdrig mit Rudfer geflift,
und mit etwas fein geftofenem Jimmt oder aud) nach Belieben
mit etwas gutem Mum und auf Bucer abgeviebener Citronens
fdyale veviesst worden ift, gefiillt,
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Forte von Butterteig mit Créme auw chocolat.

- Diefe Torte wivd wie die fdhon Lefdhriebene von Créme i
Ia patissiere angefertigt, mit dem nady Vorjdyrift jubereiteten
Créme 4u chocolat geflilft, mit gejtofenem Bucfer beftreut, und
glacivt.

Aug den bisher angefiihrten NRecepten Fann man erfehen,
daf die Torten von Wutterteig mit allen mbgliden Crémes und
Marmelades gefiillt, und auf diefe Art mannigfad) verdndert
werden fonnen. €8 bleibt alfo dem Gefdymacte cined Jeden
tiberlaffen, die ihm am meiften jufagende Fiillung ju wibhlen.

Quckerfchnitte von BVutterteig.

Den einen Federfiel dicE ausgevollten VButterteig fdyneidet
man in etwa fiinf bis jedhs Boll lange und einen BRoll breite
Ctreifen, befiveicht diefelben dann mit Gi, backt fie im Ofen,
nimmt fie bevaug, befivent fie gut mit geftofenem Bucker, und
glacivt fie im Ofen Hellbraun.

Quckerfchnitte & I’ Anglaise.

Man vollt den VButterteig einen guten Finger dick aus,
fehneidet ihn in adt Roll lange und cinen halben Finger breite
Ctreifen, legt diefelben dergejtalt auf das Kudjenbled), taf dic
abgefdynittene Seite darauf ju liegen Eommt, und daf der But:
terteig, anjtatt wie gewdhnlidy hod), nun von dev Seite auftreibt,
biegt alsdann diefe Streifen wie cine VBrille oder in andere gez
fillige Formen, und verfihrt im Uebrigen wie bei den anderen
Buderfdynitten.

. WBeide Arten Bucerfdynitte werden in der Regel jum Zhee
fervict, .

Buckerichbnitte mit Mandeln. ,

©obald die Buckerfdhynitte auf die jucrft angegebene Art auf

das Bled) gelegt und beftricdhen find, werden fie mit fein badyir-

ten. Mandeln und geftofenem Bucker gehdrig befivent, und fo im
Ofen. gebacken.

- Totelettes von Butterteig mit Gelée von
fisdsilad@. ¢ . Simbeerven, -

1 Oer DButterteig wird hiergu eben fo wie ju den Buckers
fdnitten auségerollt, und dann mit eineny Ausftedyer von VBled),
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mefdyer die Form einer Cotelelle hat, audgefiodhyen.  MNadydem
diefe Cotelettes mit Gi befirichen, alédann im Ofen gebacken, und
nadyher Ealt gemworden find, werden fie in etwas gejdlagenes
Gi mit Bucter cingetaudyt, mit fein badyirten odev gejfofencn
Macaronen panict, und im Ofen etwas getrocknet,  Hievauf madt
man-cinen Fleinen, eifernen Spicg glithend, 3ieht mit demfelben
-Streifen tiber die Cotelelles, damit ¢é das Anfehen bat, als wi:
ven fie auf dem Noft gebraten, rvidyter fie nun auf einer Sdyiifel
frangformig an, und fiillt in die Mitte der Seyiifiel Gelée von
$Himbeeren, fo daf Ddies ausficht, wie angeridytete Cotelettes
mit Jus.

Gateau fourré von Butterteig.

Man vollt biersu den Wutterteig fo diinn wie mbdglidy aus,
fdyiebt davon eine Platte von der Grofe cines Bogend Papice
auf tas BVadbled), bejiveicht diefelbe erit mit Ei wid dann mit
Marmelade von Abrifojen oder Himbeeren nicht ju dick, legt eine
jweite Platte von Butterteig von derfelben Groge davauf, driice
fie rings berum etwas an, befireicht das Gange nun mit Ci,
madyt mit der Mefferipige Hin nnd wicder cinige gany Eleine
odyer, zicht mit dem Mefferviicken Stveifen daviiber hin, fo dag
der Kudyen in vierecige, linglie Stiicte abgetheilt ju fein
fdpeint, backt num den Kudyen im Ofen, bejivent ihn, nadvem
¢r heranggenommen ift, gut mit fein gejiofenem und gejiebtem
Rucker, und glacirt ihn wiedevum im Ofen. Sobald P aus Dics
fom herauggenomunien, und etwaé werfible ift, wird ev in die mit
dem Mefferviicen marquivten Stiicke gefdynitten, was jedod) bald
gefdheben mug, weil fonjt die Glafur ju fprdde werden, und ab:
fpringen wiivde. Man fann Ddiefen Kudpen qud) vund wie cine
Sorte formiven, und ihn alsdann ungejdynitten. anvidyten.

Sleine Torten von Butterteig b la Princesse,

Bon dem ausgerollten VButterteig fticdht man mit einem Auss
fledher von Bledy runde Boden von der Grbfe eines gewodhns
liden Taffenfopfs aus, befireidyt immer ecinen davon mit Ci,
fiidyt alédann cinen andern mit cinem Ausfiecher von dev Grdfe
eines Achtgrofdyeniiticts in der Mitte aus, legt nun dicjen Kreang,
weldyen der grweite Bobden bildet, auf den erften, mit €i befiriche:
nen, fo dag dies Tourtelet alfo in der DMitte eine Hodhlung bez
foumt, beftveichyt nun dag Ganze wicder mit Ci, nimmt ¢8, foz

bald es im ;Df_e'n Beligelb gebacken ift, herang, befiveut eé gehdrig
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mit gefteffenem Bucer, glacivt es, und fibrt auf diefelbe Weife
gleichjeitig mit den fibrigen Woden fort.  Ulédann fodyt man
ael [uart gute Sahne langfam auf Kohlenfeuer, nimmt die
fid) oben anfegende Haut mit cinem Sdaumlbifel jedesmal ab,
thut fie in einen Napf, und fihet auf diefe Weife fort, bis fidy
dic Sabne volfig in lauter Haut verwwandelt hat. Lepteve ver:
mifd)t man nun gut mit geftofenem RBucker, flillt damit dic Hoflen,
Fleinen Tovten, und giebt fie fo yur Tafel.

Bu bemerfen ift nody, daf man, wenn man fonft will, der
@alne mit geftofener WVanille oder mit etivas Marasquin Ge:
fdymact geben fanmn.

Rleine Kuden von Vutterteiq.

Man backt fleine Torten mwie obige blind ab, HBHIE fie
bann aus, fiillt fie mit nady Vorfdyrift jubereitetem Créme 4 la
palissiere, befprengt fie oben bunt mit Bucteridynee, und fest fie
nodymals in den Ofen, big fic fich oben weif glacivt haben.

Pretits puils d’amour von Butterteig:

Man backt Hieryu gleichfalls tleine Torten von MButterteis
nad) Are der fleinen Pajteten, glacict fic entweder mit gejtofes
nem Bucker braun ober mit Glace royale weiff, und fiillt fie mit
Confiture.  Man fann die Hilfte viefer Torten mit cingemady:
ten Glastivihen, die andere mit Marmelade von Abrifofen, aud)
einen TEEl mit Gelée von Himbeeren fiillen, und fie alédann
vermifdyt anvicten.

Petits puits d’amour mit Oréme von
faurer Sabne.

Man fdldgt wohlfhmectende, faure Sahne in einem Topf
vermittelit eines Ruthenbefens dick, fiift fie alsdann mit fein ges
ftofenent Bucker und einigen Tvopfen Marvasquin, und fiillt nun
mit derfelben die obigen, Eleimen, glacivten Tovten.

Man fann dicfelben jur Berduderung andy mit einem Créme
au choeolat fiilfen, fowie man bdie mit faurer Salhne gefullten
nod)y mit frifhen Crdbeeren beftrenen Eann.

Maultafchen von Butterteig,
Nadydem der Vutterteig wie ein Federkiel dick ausgerollt
ift, fdyneidet man ihn in vievedige Stiicke vou der Grife eines
gewdhulidyen Wricfformats, fillt in die Mitte derfelben einen
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Gflbffel voll Créme von Mandeln, mweldyer bei ber Fobanniss
tovte befhrieben ift, legt algdann bdie wier Ccfen oder Ripfel
nady dem SMittelpuntt ju, bejiveidht hievauf diefe Maultafde mit
@i, bactt fie im Ofen hellgeld, nimmt fie heraus, befirent fie mit
gejtofienem Bucker, und glacive fie endlid) im Ofen.

Maunltafchen mit Flarmelade von Wepfeln.

Man fdyneidet die Platten von Butterteig in ldnglide Bier=
ece, flillt in die Mitte dexfelben cine fieife Marmelade von Aepieln,
in wefdyer etoas canbdicte Orangenfdyale und fleine Rofinen fein
tounen, Elappt nun die cine lange Seite auf die Mitte und die
andere eben fo dagegen, fo dag in der Mitte ein offuer Sdylil
bleibt, befireicht bicvauf die Manltafhe mit €, jieht mif dem
Mefferriiccen an jedem Gnde drei Linien neben einander, und
verfihee im Uebrigen wie bei den fdyon befdyricbenen,

"Fernequins von Butterteig.

Den einen Federfiel dick auggeroliten Butterteig fdyneide man
in adyt Rell lange und jwei Boll breite Streifen, befiveidye Dies
felben mit Gi, belege fie alsdann in der Mitte mit gut blandyirs
ten, Fleinen Nofinen, fowie mit en filels gefdynittenen, abgebriifye:
ten SRandeln und gejtogenem Bucker, drele nun die auf dicfe
9Beife belegten Teigftveifen mit beiden HAnden pu, befireiche iefe
Tournequins von Anfen gleidyfalls mit Ci, backe fie im Ofen
Bellgelt, befireue fic dann mit geftofenem Ructer, und glacive fie
endlic)y im Ofen.

Kleine Chaussens von Butterteig.

Rt der Vutterteig fo dick wie ju den Tournequins auéges
rollt, fo fest man quf denfelben, in ciner e Boll breiten Cnts
fernung und einen Boll von dem NRande des Teigs ab, Eleine
$Slufdyen von belicbiger Confilure, bejiveidyt alsdann ben Teig
tings herum mit Gi, tlappt den Nand tiber die leptere nad) der
SMitte ju, dytickt in den Bwifdyenrdumen der crvdbnten Hiufdyen
den Teig etwas an, flidht Hierauf mit cinem jdyarfen Nusitecher
pon Bledy die Chaussons wie dic Pfannfudyen ab, bejiveidyt dies
felben auferfald gleidhialls mit €i, und verjifrt im Uebrigen
wie bei den Tournequins.

Flechten von Butterteiq.

SRan fdyneide den diinn ausgerollten Butterteig in Streifen
wie ju den Tournequins, fdneide alsdann diefe Streifen nod)s
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mals mit einem Mefjer vievmal durd), aber fo, daf fie an bem
einen Cnde jufammen bleiben, flehte nun dicfe ditnnern Strei:
fen durcheinander, beftveiche lled wobl mit Ci, und bake und
glacive diefe Fledhten wie die Tournequins,

Kleine Juckerbreteln von Butterteig.

Den Abfall, forie andere Ueberrejte von Butterteig, Enctet
man mit etwasd geftofenem Bucter und dem Gelben von einigen
Giern jufammen, dreffivt hievvon Eleine Bregeln, taudyt dicfelben
in Ciweiff, panict fie alédann mit gefiofenent Bucker, und bact
fie fo im Ofen. Man Fann aud)y den Teig einen balben Finger
dick ausrollen, dann mit einem Bregelausitedyer von Bledy die
DBregeln ausfledhen, und diefe nun wie die vorigen paniven uud
bacteu.

'Tourtelets a la créme von Butterteig.

Man nimmt Hievju die fleinen Bledhidyalen oder die foge:
manuten Povtugiefer Formen, legt diefelben mit cinem cinen Fes
derfiel dick ausdgerollten Wutterteig aus, fiillt alédann einen bes
liebigen Créme a la palissitre oder Créme von Mandeln dav:
auf, befiveut nun die Tourtelets oben gut mit gefiofencm Jucker,
und bact fie fo im Ofen gar.

"Hourtelets mit Confiture.

Die obigen Tourtelets fann man, anfiatt mit Créme, aud
mit Confiturc fiillen, alédann muf man aber aud) eine jweite
Nlatte Teig dariiber decken, diefelbe mit einem fleinen Mefjer
dreimal durdyjiedyen, und o die Tourtelels im Ofen backen.
Sobald fie hellgelb gebacten find, werden fie mit fteifem Scynee
von Gimeiff befivichen, alédann gut mit fein gefiofenem RBucker
beftreut, mit etwvas Waffer befprengt, und wicder jo lange in
ben Ofen gejiellt, big daf jie weif glacivt jind.

Wepfel in Butterteiq gebacfen.

Nadhdem man Borédorfer Aepfel von gleicher Grife aus:
gejudpt Dat, fiidht man diefelben mit dem daju beftimmten Aus:
ftecher in der Mitte dergeftalt aus, daf die Kerne u. f. w. Herz
ausfommen, {dydlt fie alédann fein ab, fellt fie auf rund ausge:
fiodpene Platten von WButterteig, weldye etmas grofer als die
epfel find, fiillt nun lestere mit Eleinen, blandyivten Rofinen,
fein geftofenem Slucfer und gefdynittener, canbdivter Orangens
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fdale, feudytet bied mit etwas Rum am, Beftreicht ben untern
Rand der Platten mit Gi, fest auf diefen eine BVande von
PButterteig, von der Hohe des Apfels, duiickt diefelbe gegen Die
mit Gi beftrichenen Aepfel etwas an, fireut aber gehdrig geftoge:
nen Rueker barauf, befireidt aud) die Anfenfeite dev Bande mit
Gi, und backt fo endlich Alles im Ofen gar.

epfel mit Confiture en robe de chambre.

Die julest befdyricbenen, in Butterteig gebackenen Aepfel
werden in diefem Falle, anjtatt mit Noyinenm, mit beliebiger
Confiture gefiillt, und wenn fie grogtentheils gar gebacten find,
oben mit fteif gefdylagenem Sdynee von Ciweif befivichen, mit
geftoffenemt Bucker bejivent, vermittelft cines BVacpinfels mit
etioas Wajler befprengt, und fo im Ofen glacivt.

Mourtelets von Butterteig mit Kirfdhen,

Man legt die evwilhnten Tourtelets Formen mit diinn queés
gerollrem Butterteig aus flillt fie alédann mit Kirfdyen, ausg
denen die Kerne bHerausgemadyt, und welde dann gut ausges
drifcft find, forvie mit cinem guten Theil gejtofenen Bucters an,
und backt jic fo offen im Ofen gar; der Saft der Kirfden wird
mittlermeile mit Bucker fury eingefod)t, und beim Anridyten falt
auf die Kucen gefiillt. s

'Hourtelets ron Butterteig mit Pilaunen.

Man tann die Pilaumen, nadydem die Steine Herausges
fdhnitten find, entweder gefdhdlt oder audy mit der Sdale in die
mit Butterteig ausgelegten Tourtelels- Formen legen.. Werden
fie mit der Schale hincingethan, fo muf man fie fo legen, daf
bic Sdhale unten fommt, fie alsdann nit gejtofenent Sucker
und etad feinem Rimmet beftrenen, und fie tibrigens wie die
porigen bacten.

"Mourtelets von Butterteig mit Whrikofen und
ourtelets von Butterteig mit Privfichen.

Beide Arten Tourtelets werden tie die von Pflaumen bes
arbeitet,

'Tourtelets von Butterteig mit @tacbelﬁeeféﬁ.

Die Tourtelets werden blind abgebacten, und, fobald fie: falt
find, mit cinem Compéte von Stadyelbeeren gefullt.
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'Tourtelets von Jutterteig & I’Anglaise.
Diefe Kudyengattung ift wihrend der Fajtengeit in England
ebenfo gebrdudylidy, alé in Deutfdyland die Piannfudhen. Die
Mafle, mit weldyer fie gefiillt werden, ift in jeder grofern Cng-
lifdyen Hausdwirthfdyaft vovedthig, und bejteht aus folgenden IJna
gredienyiens

Mug eimem Theil fein Hadyivten Rindernicrentalgs, eittem
Theil Kalbsbraten, eben fo viel miirflich gefdynittener, abgefodyter
Pofelvinderzunge, einem Theil grofer Nofinen, aus welden die
Kerne Herausgentadyt find, einem Theil fleiner, blandyivter Nos
finen, Citvonat und candirter Ovangenfdyale, ferner aus vier
Kheifen abgefdydlter und in fleine Wiivfel gejdynittence Wepfel,
auf Bucker abgeriebener Citvonenfdyale und fo viel Bucter, als
nbthig ift, diefe Mijchung su fiigen. Man feuchtet diefelbe nun
mit etmag gutem Madeira und ddytem Famaita-Rum an, und
verwalhrt fie jum fernern Gebraud) in einem jugedectten Napf
won Porzellan; jedod) muf man, fobald diefe WMifdyung zu frof:
fen wird, von Reit ju Reit etwas Madeira oder NRum dazu gie:
fen, weil fic fid) fonft fdywerlich) mehrere Wodhen wiivde bHalten
Fonnen. ;

Ru den Kudyen felbft bedient man f{ich eigens daju verferz
tigter, fleiner Halbfugelfornen von verzinntem Bled), weldye
ettoa den Lmfang und die Hohe eines halten Taffenfopfs haben.
Diefe Formen legt man mit eingr cinen Federfiel dick andges
rollten Diatte von Butterteig aug, fiillt jie mit der obigen Maffe,
beftveidyt afédanuy den obern Dand deg Teigs mit Ci,  bebdecit
die Tourtelels oben mit einer gleid)y dicfen Platte vou Wutters
teig, melde in der SMitte eine fleine Oeffnung Hat, befireicht
audy diefe mit Gi, ftellt nup fdmmeliche Fovmen ouf cin Kudyen:
blechy, backt die Tourtelets fo im Ofen, nimmt fie, fobald fie
oberfhalb gelb find, Geraus, befiveut fie mit geftofencm Bucker,
und’ Lift fie im Ofen Gellbraun glaciven.  Bet Tafel wird cin
jeder Kuchen auf cinen befondern Keller gelegt, alsdann gieft
man oben efwad Rum darauf, sindet denfelben mit einem bren:
nenden IWadysjiocE oder Fidibus an, und prifentivt fo jedem
Gaft cinen brennenden Kudyen.

Salls man bdie ju bdiefer Art Tourtelets ndifhigen %ormﬁn
nidt Haben follte, fo fann man fid) dayu aud) dev Eleinen Pors
tugiefer Formen bediewen.
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b Baderveien von miirbem Teig.

Meiivber Teig auf die eviie Wrt.

Man nehnte ein Piund feinen Meble, ein Halbes Pund
frifdyer Vutter, das Selbe von zehyn Cicrn und ein wiertel Pfund
geflofenen Bucters, und verfalbre damit auf folgende Avt:

Man fdyirte dag Mehl auf ein Bacdbrett, madye in dex
Mitte cine Bertiefung, thue die in Stidden gepfliictte Butter,
meldye, menn fie 3u falzig ift, vorfer gewajden merden mug,
fowie das Gelbe der Cier und den Bucer fincin, wirke bies 3u
einem vedyt feinen Teig ufammen, nnd rolle denfelben zu feiner
weitern Veflimmung einen Federkiel dik aus.

Neiivber Teig auf die jweite et
Man nehme ein Pfund feinen Mebls, drei viert:l Pfund
frifdyer Butter, ein viertel Pfund geftofenen Buckers und das
Gelbe von acdht rofjen und fedhs Hartgefodyten Ciern; madye hiers
pon auf die angegebene IWeife einen Teig, und rolle ihn wie den
porigen aus.

Miirber JTeig aunf die dritte Jrt.

SRan nimmt ein Pund feinen Meh(8, wei gange Cier, das
@elbe von vier andern, drei viertel Pfund frifher Butter und
cinen Taffenfopf voll Sahne, wirft dies obhne Bucker ju einem
Reig jufammen, Flappt denfelben, wic den WButterteig, dreimal
fibey cinander, und vollt ihn wie die frihern aus.

Miivber Teig auf die pierte Wet,

SMan nebhme ein Pfund feinen MebI8, ein Piund frifder
DButter, das Gelbe von zehn Ciern, ein viertel Pund fein ge:
fiofienen Ruefers, das Gelbe von fedyd hart gefodpten Eiern, ein
giertel Piund fein gevicbener Mandeln und cinen Halben Tafjen:
fopf voll guten Famaifa:Rums, madye hiervon einen guten
Keig, Flappe denfelben nodymals fber einander, und volle ihn
gut aus.

Aus diefen Bier angeflihrien Teigmaflen werden {immtlide
miirbe, dlinne Torten und Frudytfudyen auf die unten ndber ans
gegebene vt jufammengefest.  Jn den meijten: Kochbiidyern,
weldye nicht felten von Unfundigen Heraudgegeben find, werden
diefe Maffen fo bunt durdyeinander geworfen, daf es felbit einem
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Sadyfundigen fdywer fillt, fid) daraus ju vernehmen, um fo
mebr muf aljo der Nidytfenner dadurd) getdufiit, und ju dem
Glauben gebradyt merden, daf ed unendlich viel Arten von miic:
bem Zeig gebe. Dethalb Habe id)y 8 fiir das Bwekmdfigite
gehalten, diefe Teigmafien vorweg ju befdyreiben, und rwerde
mic) bei ngabe der Bubereitung von Bacferein, welde nur
irgend von miirbem Zeig gemadyt werden fuuncn, tmmer Biers
anf bexielyen.

Torte von miivbem FTeig mit Confiture.

Mtan bereitet hieryu nady der exfien Art einen miivben Teig,
rolft ihn nady Vorfdyrift von der Grdfe einer Schiiffel aug, bes
legt diefen Woden it eingemadyten Kirfdyen oder mit Marme-
lade von $Himbeeven, fo daf der Nand einen Finger breit fref
bleibt, befiveidyt lehtern mit €i, bandelivt nun die Torte nelsfor:
mig mit. ditun gefdynittenen Zeigfiveifen, weldhe man an den
mit Ci beftridyenen Rand andetice, fdyneidet, wenn dies gefdye:
ben ijt, eine Ddanmbreite Vande, beftreidht fermer die auf den
Nand gelegten Streifen mit Ci, legt Hierauf die Vande tiber
diefelben rvingsbherum, fdyneidet Dhierauf die Zorte nodymald
gleidymdgig vund, jacdt die dufere Seite der BWande mit einem
Meffer bunt, befireicht dann die Torte oben mit Sdynee von
Ciweig, beftreut fie gut mit geftofenem Bucer, befprengt fic mit
etwas MWafler, und backt fie endlidy in einem nicht ju Heifern
Dfen, fo dag fie fich oben red)t weiff und gliingend glaciven fann.
Wenn man bemerft, daf die Ofenbige von oben yu grof ift, fo
muf man die Torte mit einem Bogen Papier bedecken.

Forte von miirbem Qeug mit Miarmelade von
Aepfeln.

Man befiveidht die obige Torte, anftatt mit Confiture, mit
einer guten Marmelade von Aepfeln, weldye mit Eleinen Rofinen
w. f. w. vermifdyt ijt, und verfdbhrt im lebrigen mie bei der
vorhergehenden Torte.

Diefelbe mit Marmelade von Abrifofen.

Diefe wird ebenfo, wie die vorige, jubereitet.

Zorte von miirbem Teig a Ia eréme.

Anftatt der Confiture u. f. w. befireidyt man die ermdbhute
Zorte mit einem gertihrien Créme von Maudeln, und uerf.‘l[)rt
im Lebrigen wie bei den vorigen.
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Kir{dPuden von miivbem Teig.

Von dem miirben Teig auf die erjte vt vollt man cinen
D3oden von belichiger Grofe nad) Vorjdyrift aus, Hebt den Rand
einen Roll breit mit den Fingern aunf, brefjivt ihn fo, daf ex
ringéherum in bdie $Hvhe fteht, madit ihn enfeder mit den
Fingerfpigen oder mit dem Ddazu beftimmten Kneifeifen bunt,
fdyneidet afédann eben fo breite Papieritreifen, bejiveidyt diefe an
pen Giden mit etwas frifder Vutter, und Elebt fie auferhalb
an den Mand Herum an. Den Bobden ded Kudyens  bejiveut
man hierauf mit gejtofenem Ructer, belegt ihyn dick mit Kirfdyen,
aug weldyen man die Steine heraudgemacht, und jie Lann crwasd
auégedrticEt hat, befirent die Kivfdyen gleidhfalls dick mit gejiofes
nem Bucker, und backt nun den Kudyen im Ofen gar, jedod) fo,
daf or unten bhellgelb bleibt.  IB&brend diefer Reit fidft man
die Kirfdferne mit dem ausdgedriictten Saft der Kirfdyen im
Morfer, gieft dies alsdann durd) ein ﬁanrneb, fodyt e8 mit
BAucker ju einem ttinnen Sphrup cin, vibrt, fobald derfelbe Falf
geworden iji, drei gange Cicr, fomwie das Gelbe von drei andern,
und roei bis drei Taffentdpfe voll dicer, faurer Sabne darunter,
fibergielht mun mit diefom Gug den jertig gebackenen Kirfdyfudyen,
befireut denfelben nodymals mit Bucker, fest ihn darauf mieder
fo lange in den Ofen, bLis er Guf fieif ift, nimmt ihn dann
Beraus, und Ld5t ihn falt werden. - Beim Anridyten fdyiebt man
ein runted Bled)y unter den Kufdyfachen, und fegt ihu mit dems
felben auf eine Sdytifjel.

VilaumenFfuden von miirbem Teig.

Sieryu wird derfelbe Teig aud) auf diefelbe IWeife, wie dev
Kividytudyen, drefjict, und mit Bucker bejivent. Aus den Pflau:
nen madyt man die Kerne hevaus, fdydlt fie ab, oder [dft fie,
wie fie find, legt fie dann auf den Kudyen, befivent fie gut nuf
geftofenem Rucker, und bacft das Gange im Ofen.

Abrifofentuchen und
WiivfichFuchen. v,
Weide Arten Kudyen erden gang fo, wie der Pilauniens
fudyen, jubercitet. e

Apfelfudhen von miirhem Sictg

Nad)y dem hieryu derfelbe Teig, wie yum RKirfdyFudyen, andy
ebenfo dreflivt, und mit ‘geftofenem Bucker bejirent norden ift,
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fhdlt man Vorsdorfer Wepfel ab, fdneidet fie in feine Schei:
ben, legt diefelben mit eimem guten Zlheil fleiner, blandirter
NRofinen auf den dveffirten Kudyenr, bejiveut diefenr gut mit Jufs
fer, und bact ihn imt Ofen gar. Unterdeffen fdligt man von
pem Giweiff einen fteifen Sdynee, vermifdyt diefent mit geflofe:
nem Aucker, beftreicht den fertig gebackenen Kudyen damit did,
fiveut cinen guten Theil fein geftofenen Buckers darauf, befprengt
ihn mit etwad Waffer, und Gt ihn nun im Ofen weiff und
glingend glaciven.

Stachelbeerfuchen von miirbem Teig.

Hieryu wird ein Kuden von miirkem Teig auf die jiweite
rt, nadydem er wie der Kivjdyfudyen drefjivt ift, leer abgebacen,
und, damit der Nand dabei nidyt nady infdendig umfdllt, fest
man, wie an der ufenfeite, Papierfiveifen dagegen, weldyen
man mit einigen fleinen Teigfugeln Haltung giebt. Sobald der
Kudyen auf diefe Weife goldgelb abgebacken, und falt gemworden
ift, wird er mit eincm nad)y Bor[dyrift jubereiteten Compodte von
Stadyelbecren gefiillt.

Neistorte von miivbem Teig.

Derfelbe auf dic jweite Art angefertigte, miivbe Teig wird
wie beim Stadselbeerfudyen dreffirt, blind abgebacten, und alé:
vann mit einem Compdle von Neis, wie er zuui Neig A la
Malte befdyricben ijt, gefiillt:  Man fann bdiefe Neistorte obers
Halb nody mit vein ausgejdynittencm Citvonengleifdy und beliebi:
ger Confilure gavnivem

Citronentorte von miivbem Teig.

Nadydem man die Torte wie ten Kivihfudhen vorm mirben,
auf die yweite Art angefertigtem Teig drefiivt hat, fiillt man {ie
mit dem fdyon befdyricbenen Créme & la patissicre, fdyncidet alg:
pann Citronen n Bierteljificfe, von deten man jowolhl dag IWeife
abfdyneiden, alg audy die Kerne Lerasmadyen muf, drict nun
diefe Citrogeniificke halb in den Créme cin, und bacft die Torte

“fo im Ofen.  Sobald fie gar ift, glacict man jic mit Waflevglace,
in weldyer die fein abgericbene Citvonenfdyale mit verviihre ift.

Apfelfinentorte von miirbem Teig.
Diefe. Torte wird fajt gany ebenfo wie die vovige gemadt,
nur ift eé gwectmdfiger, die Apfelfineniiice erjt damn auf den
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Créme jut fegeit, toenn biz Tovte fdhon gebacten und falt gewors
den ift. Auch Eann man den Créme mit ber auf Aucker abges
vicbenenr Apfeliinenfdale wiivyeh.

IMobntorte von miirbem Teig.

S.Eacf)écm man . Hon nitirbem, auf erfte vt angefertigtent
Xeig die Torte fvie den Kivfdfuchen dreffivt Hat, briht mait
eine acdtel Mee weifen Wohn it wiederfoltest Malen ab, reibt
iGn mit einigen ganen Giern und gejtofenem Rucker redit fein,
thut; wenn dieg gefdyehen ift, nody dad Gelbe von vier Ciern,
fovie den Sehnee vom Weifeh derfelben bagu, fiveicht nun den
Mol cinen Finger dick in die drefjirte Sorte, fireut oben gehdz
tig geftofencn Buder davauf, und backt endlich die Torfe int
Ofen hellgeld ab. :

Torte vont miivbent Teig mit frifden Niifjer:

SMan veibt; anfiatt ded Mohns, su diefer Torte die Kerneé
pon SWall: und Hafelniiffen, naddem fie gut bonm der bitter
fdymecEchden, dlinnen Haut gereinigt worden find, verfafrt int
Ucbrigen wie mit dem Mofn, und madyt audy die Korte gany
fo, wic die vorige.

Fourtelets & PAnglaise pon miivbem Teig:
Sobald der miirbe, auf die jweite Art gemadyte Teig einert
Federficl dick audgerollt forden ift, ftidt man mit einneim vumz
pen, blechernen Ausitecher von dev Grige eines gembdhnlicyen;
fleinen YBafferglafes vunbde Beden aug, befireidyt je einen davort
imit G, legt brei eingemadyte Kirfdyen oder etiwas Marmelade von
Abrifofen darauf, deckt eine eben fo grofe Zeigplatte dariibers triict
biefelbe ringsherum feft an, legt nun die Tuuu-tnleis auf ein Vackz
bley it gollbreiter Entfernung, befireidyt fie dict mit dem Schnee
voitt Gitoeiff, beftreut diefen gut wit geftofenem Ruefer, befprengt
bie Tourtelets mit cinem in Waffer getaudyten DBactpinfel, durd)z
ficht ji¢ fdmnitlich oben dreimal mit einem feinen SMefler; und
backt fie endlidy im Dfen bHellgeld und oben redyt weif gldina
jend. gar. ;
Tourteléis bon tiriivbemn Teig mit Kivfchert.
~ Man Gat it diefen Tourlelets fladye Bedyerformetr; Dderch
Hand gerippt if, Gnd ti¢ fleinen Kudjen gleid bitnt Ewifft

MMaii fireidyt diefe Formen wermittelit eines Pinfels mit etroad
fodybuchs 43
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gefldrter Wutter ang, fdyneidet oder fHidyt mit einem etwasd grbfern
Ausftedyer von dem ausgerollten, auf die jweite Art gemadyten,
miirben Teig runde Platten ausd, legt diefelben in die ausge:
ftridyenen Formen, . drade fie leidyt davin paffend, fillt fie als:
dann mit Kirfden auf die bei dem grofen Kirfdhfuchen angege:
Dene MWeife, backt fic gar, fiillt, wenn dies gefdyelen ift, den
beim grofen Kirfdfuden angefiibrten Guf von fanrer Saline
darauf, und (gt nun die Tourfelets fo l[ange im Ofen fiehels,
big diefer Guf fieif geworden ijt. :

Hat man aber diefe flache Becherform nidyt, fo ' nian
tiefe Fleinen Kudyen auf dicfelbe FWeife, mie den gro],rn Kirfdy-
fudyen, drefjiven, den MNand bunt Fncifen, und fie im Tlebrigen
ebenfo weiter bearbeiten; audy nimmt man in diefem Falle licber
den auf die erfie vy jubereiteten, miivben Teig, meil ev fidy
beffer, -afé. Der andeve, drefjiven: und bearbeiten [dt..

Tourielets son ntiivbem Teig it Pilanmen.

‘;Ducfe flemnen Pflaumentudyen werden ebenfo. wic. dic grofen
gemaddt. - Hat man ju den Touriclets die nothigen Fornien, fo
nefyme man den muivben Teig auf tie jweite Avt, wibhrend man
gu den Ddrefjivten Tourtelels den miivhen Zeig nuf die erfte Ant
nefymien muf.

Mourteiels von miirbem Teig mit

Etachelbeeren,
viefelben mit Abrifofen und
Diefeiben mit Piiviichen,

Dicfe drei Arten Tourtelels werden mit BVeadytung der jit:
Tegt gegebenen Vorfdyriften brigens wie die cnffpredyenden, gro:
fen Kudyen von Stadyelbeeren w f. 'w. jubereitet. :

BinmetFuchen.
. Hiersu wird der miirbe Keig auf die brutte vt eitten halben
Singer dicE ausgerollt, dann mit jerlaffener Bufter befivichen,
Dievauf erft mit fein gejtofenom und geficbtem Rimniet, datin
mit fein geftofenem Rucker vedht dick befiveut, hin und -wieder
mit einem feinen Meffer etwas durdhftodyen,  daranf mit. cinem
Mefierviicken in vierectige, [inglidye Felder abgetheilt, und jo im
Ofen-gar gebacen.  Nadydem diefer Rimmetfudyen £alt gemworden
ift, fdneidet man ihn in die mit dem Mefferviicken marquirten
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@tucfe, weldye etnm fiinf Boll fang, und anderthalb bis amc:
Boll breit fein fonmen,

Linger Torte von miivbem Teig.

Hicryu nimmt man den. mitrben Teig auf die vierte Art,
beveitet davon Zorten anf die oben befdyvicbenen Arten, fiillt fie
mit Confiture ober belicbigemr Créme, fest vings DLerun einen
Rand von Macaronenteig, backt fie im Ofen, glacivt fie vberz
halb mit Wafferglace, und legt fie mit verfdhiedenen Confitures
bunt aus-

Kleine Brefieln pon miivbem Jeig.
udy Dieryuw nimmt man den miuirben Teig auf die vierte
Art; drefjict entrweder davon fleine Brekeln, oder flidht fie mit
cinem Brepelaudfiedyer aus, panirt fie mit €i und geftofenem
Rueker; und bact fie im Ofen hellgelb ab.

Mourtelets von mirbem Teig mit Mobn.

Selbige terden en miniature wie die grofe Smol)utorre bez
arbeitet.

Tourtelets péthiviers pon miirbem Feig.

Dic fleinen Tourtelets- oder Portugiefer Formen merden
mit dem Diinn-auégerollten, miirben, auf die vievte Art beveites
ten Teige ansgelegt, alddann mit dem jum Backwerf befdyries
benen Créme von Mandeln augefiilit, oben mit etwas Sdynee
von Giweif befteichen, gebdvig mit geftofiennem Bucker * befivent,
mit etwas Wafler befprengr, und fo im Ofen gebacken.

Man fann diefe Tourtelets audy ofne Sdynee und Burcker
abbacten, und fie -alsdann beim Herausnehmen aud dem Ofen
mit einer Bafferglace glaciven, oder jie audy blof mit geftofemem
Rucker bejtveut abbaken. udy fannm man fie mit einer Glace
royale fibergiehen, und diefe verfdyiedenartig flvben, 3. . braun
mit Chotolade, rotly mit Ulfermes u. f. w., indem man alédantt
die Tourtelets damit theilweife glatt glacivt, und fie nadfer
bunt tiberfprist.

()

"Tourtelets von miivbem Teig mit Schlage:
fabue und Erdbeeven.

Die Tourtelels werden von dem miirben, auf die reife

Art bereiteten Teige wie die mit Stadyelbeeren abgebacten, dann
43°
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mit gefdhlagener, filifer oder faurer @abne, mwelde mit Juder
geflift, worden ift, gefiillt und mit cinem GFlBfiel woll Haide:
Crdbeeren, mweldhe juvor mit etwad gefiofenem Bucker befiveut
worden find, oberhalb belegt.

¢. Bacderveien von feinerem, geriibrtem

Juckerteig oder von BaumFuden:

mafjfe.

Bon diefen Teigmajien mwerden mannigfade Sortenn und
feine Kudhen verferfigt, und die Hauptiadye bei der Bufammens
fesung bderfelben ijt and) bier, dag man feine Vutter, frifde
Cier und feined Mehl nimme; die vorfommenden BVerdnderungen
befdyrdnfen fid) blog auf fleine Abmeidyungen in der Duantitdt
ber angegebenen Jngredicnyien, und die Grundmafie, wonad
fiy dic Abweidyung dev tibrigen befiimmen (§5t, ift die Portu:
giefer oder Baumtudyenmafie, weldye i)y daher junddyit bejdyrei:
ben werde.

Portugicier Kuchen.

Man nehme ein Pund feine L Butter, jehn frifde Cier, ein
Pfund fein gefiofenen Bucfer, eben fo viel feines Mehl und,
wenn nman will, nody etwas anf Rucker abgeriebene Citronen:
fdhale, und verfabhre damit auf folgende Avt:

Die Butter, welde, wic fdhon gefagt ift, redyt feifdy und
nidt ju falslg fein muf, evwdrmt man cin wenig in einer
Sdyiiffel oder in einem Napf, thut alsdann die Cier nebfi dem
durdygefichten Bucfer dagu, viilhrt dies eine halbe bis drei wiertel
Stunden gut jufammen, fdittet dann das Mehl nady und nady
paju, und vibret ¢ feicht mit durdy, damit o8 fid) flar unter die
Mafle vertheilt.  Die Gieryu, nbdthigen Formen Haben die Geftalt
Feiner, flacher, vunder Sdyalen, deven Umfang etva dem cined
Eleinen, gewbhnlidyen WBierglafes gleid) ift, und weldye cinen fidh
nad) auswdrts neigenden glatten Nand haben.  Diefe Fornen
fireidit man nun mit gefldrter Butter aug, fiillt die obige Maffe
binein, fireicht fic vermittelit cines Meffers mit der Hihe des
DNandes gleid), legt nun auf jede Form oben fiinf halbe Man:
deln in die Mitte, bejtveut die Portugiefer Kudyen mit ctwas
geftofenem Bucer, und vackt fie in cinem Sfen hellgelb.

Dag man diefe Mafle audy in fleinem Maagftabe eineiify

ren fann, fobald nuv die SDrnpormnen diefelben bleiben, verjtelt
fih von felbjt.
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Der BaumPuchen,

Dic oben angegebene Portugiefer Kudyenmaffe wird vers
poppelt, das Weife fimmtlicher Cier wird yu Sduee gefdylagen,
und fo unter die nad) der angegebenen Art fertig bereitcte Mafle
gejogen.  Bu Picfem Spicfz over Vaumfudyen werden qufer
per Portugicfer Kudenmafie von den Conditoren in der Regel
nody verichiedene, dem Biscuit dhnlidhe Maflen, welde leidyter
und trocken find, beveitet, allein die gefydrig croquanten Baums
fudyen, wic fic in der Wacrmannfdhen Conditovei in WBerlin
am wovyliglidyften gebacfen wevden, bebalten immer den BVorjug,
Die bicr folgenden, verjdiedenen Maffen thnnen nady Berbfltz
piff der Grbfe des Kudpens entroeder gang oder jur Hilfte einz
gertibrt werden, ' 7

Baumfudbenmafje Ne. 1.

Man nelme zwei Piund frifdhe Butter, swei Plund ges
ftofenen Rucker, dreifig Cier und swei Plund feines Mehl.

Berfahren: Nadydem die Butter und der geftofeng Bucker
mit dem  Gelben der dreifig Gier, wie bei der Portugiefer
Kudyenmafe, geriibrt worten find, fdiittet man das Meh! nady
und nady daju, und jieht julest den vom Weifen dev dreifig
Gier gefdylagenen Scynee darunter. Sobald tie beiten eviien
Yufglifie beim Bacten des BVaumbudyens fertig find, wird Dig
fibrige Mafle mit etwas Sabhue verdiinnt,

BaumFuchenmaije Ne. 2.
sRan fafie von' der obigen Maffe ein halbes Pfund Buder
weg, nehme anjtatt des eizenmehis Kraftmehl, und thue ju
dicfer Maffe ctwas auf Buder abgeriebene Citvonenjdyale, fowie
fein gefiofenen und durdygeficbten Bimmet dazin.

Baumfuchenmafie Ne. 3.

Man nehme vier und jwangig Cier, cin Plund Buifer,
anderthalb Phund feines Mebl, flinf adytel Duart fette Salbne,
und cin Balbes Pfund geftofenen Bucker, und verfahre damir,
wie folgt:

Nadydem man dag Gelbe dex Cier mit dem fein geftofenen
Rueber auf gang gelindem Kohlenfeuer warm gefdlagen fat, thut
man die geElirte Wutter dagu, fdhldgt die Mafie nun wiederum
fo lange, bis fie falt uwd fdiumig wie beim Biscuit ift, thut
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algdann dbag Mehl nacdh und nady dagu, und jieht yulest den
vom Ciweif gefdylagener Sdynee davunter. Nady dem erften
Aufgufi aunf den Vaum wird dic Maffe uady und nady mit der
talten Sabne perdlinnt.

BaumPuchenmafie Nv. A

San nehme ein Pfund Rucker, eben fo viel Butter, adt
und jwangig Loth feines, Warfdhauer Mehl, cin Halbes WPiund
Kraftmehl und dreifiig Cicr, und verfabre damit, wie folgt:

NMadydem man die gefldrte Butter mit dem fein gefiofenen
Rucfer, adyt gangen Ciern nund dem Gelben von jwei und jwans
3ig andern-drei viertel Stunden lang gut geviibvt hat, fdiittet
man die beiden unfer einander gemifdyten SNehlavten nady und
nady daju, zieht, fobald fic) diefelben mit der Mafie gehirig vers
bunden haben, den vom Weifen der jwei und jwanyig Cier ge:
fthlagenen Sdynee darunter, und verdiinnt diefe Mafle nad) dem
erjten Aufgiefen, fobald fie fidy ju dick jeigen follte, mit etwas
falter Salne.

Die Jubereitungsavt der BaumEuchen,

Obgleidy man vorausfesen muf, daf Seder, bder einen
Baumbuden bacten will, das Verfabren genau Eennt, oder es
bod) wenigftens mit angefehen hat, ehe ev eé wagt, diefen Kb
nig der BVackereien ing Leben s vufen, fo ift dod) nidyt ju bes
gweifzln, dag fidy der unternehmende Sinn der Frauen an diefes
MeifterfiiicE magen wird, ohne meine aufgeftellte Borausfepung
g begriinden.

Geben wiv nun ju den Hauptwerfzeugen tiber, fo thut vor
Ullen cin Spick oder Holyenlinder Noth, weldyer ciner ‘genbdhns
lidhen Kaffeetrommel in vergrdfertem Maafitabe gleidyen muf,
Hat man feinen cigens dayu angefertigten Baum, fo bilft man
fich mit eizem gewdhnlichen Vratfpief aus. Man [Eft ndmlid
an demfelben oben einen Drehfliel, wic der' an einer Kaffectroms:
mel, von einem Sdymidt anfesen, wihrend man den Block oder
Cylinder von tvocfenem Doth: oder Weifblichenholy, adt und
goamgig Boll lang, oben flinf Boll im Duvchmeffer, unten aber
nur drei Boll, bei civem Drechsler vund ausdrehen l4f. Dics
fen Gplinder (4§t man alédann von dem Oberende nady dem
Unterende ju durchbobhren, fo daf der Spich duve) diefe Defs
nung gejiect werden fann, hicrauf feilt man fegteren an beiden
€nbden. feft, damit er nidt wadeln faun, dann {Hligt man an
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por oberty Anfenfeite, fowie an bder untern, einen fleinen Magel
ein, madyt ferner auf der obern Edfaute in das Holy cinen fleiz
nen Ginjdynitt, durdy weldyen der Windfaden, der an dem bes
jeidyneten Jtagel befeftigt wird, feine Haltung befommt, fo daf
man i um-den Banm fefe angichen und Devumivicteln tanm,
befireicht nun 0as Holy juerit mit gefldvter DButter, und legt
bic Gudfpiten Ses Spicfies auf jwei Bbeke, fo daf das Drel:
ende. nady dem Feuwer ju liegt.  Um tas bhelle Fewer 3u unfers
balten, braudyt man gany flein gebanenes Holy, und fieht dars
auf, dai das Feuer immer gleihymdgig fehs bis acyt Boll breit
gon dem Baum entfernt ift.  Hievauf wixd nun der Baum eine
gute viertel Stunde, aud) woll nody Linger, am Feuex gedrebt,
bis man denft, daf das Holy durd) und durd) crhist ift; dadurd
wird ndmlid) bewirft, daf ter Kuden qud) von inmwendig gehods
rig ausbacten Fann, wag obhne dies Berfahren nidt der Fall fein
wiirde. St dies geidhehen, fo nimme man den Baum vom
Geuer, bindet ein langes Gnde Bindfaden an den Nagel, weldyer
fiy an dem fpigen Cnde des Cplinders befindet, fegt alédann
el Wogen feineg Papier glatt um den Baum, [igt fie von
irgend Semand mit den Hinden Halten, widelt dann den DBind:
faden in fleinen chwva fingerbreiren Cntfcrnungen nach dem sbern
Cude ju feft um, 3icht ihn dann durch) den cvwdhnten Cinjdynitt
ju dem gweiten Nagel herunter, und befefiigt thu an pemfelben.
Sobald aud) dies gefdheben ift, bejfiveidht man dag Papier unbd
ben Bindfaden ieder mit geflivter Buttexr, und breht den fo
bewicke(ten Bauwm wicder finf Minuten am Feuer, ehe man den
Buf beginnt, Dicfer gefdyiehr nun auf folgente Avt:

Man flillt etwas von der’ Maffe in ein fladyes Gefdivy,
pimmt von derfelben einen grofen Anvidyteldffel voll, und gieft
fie mit demfelben erft auf das dicke Cnde des Waunms, dhrend
derfelbe langiam gedrebt wird, dergejtalt Bernm, als follte der
DBaum mit cinem Bande umwidelt werden.  Fft nun der Baun
auf dicfe MWeife mit der Maffe wmyogen, fo fingt bder Dreher
an, immer gefdyvinder ju drehen, denn dadurdy entjichen fleine
Streifen und fugelartige Crhbbhungen, weldye fidh) danu bei den
nacdyfolgenden Aufgiiffen ju Racken ausbilden. Jjt nun tev erite
Guf bellgelb. angebacken, fo wird Tev jweite wic das erfte Mat
aufgefiillt, bei dewm dritten ®uf aber fingt man an, dic Maffe
mit etwas Salbne ju verditnnen, damit fie in die entjtandenen
Bertiefungen cindringen fann, und fiher auf diefe Weije fort,
big dic gange Maffe aufgetvagen iff. Unter den Sudyen mug
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~man eine Bratpfanne fiellen, damit ble abfprigende Maffe bin:
cinfallen fann.  Sobald der lete Guf l)rllgelb gebacten ift,
wird der 23numfud,gu auf die hier folgende Weife glacirt,

1eber Dad Glaciven der BVaum¥Fudhen,

Nadydem, wie fhon gefagt ift, der Vaumbudyen fanung
feinen fcydnen Racten Hellgelb dudygebacken ift, nimmt man ifn
vom Feuer, [ift ten Dreher die Cndfpite des Spicfed auf den
Kiidyentifd) legen, wdhrend er felbjt den BVaum mit beiden Hins
den an dev Curbel feft Bl fo dag alfo der Kudyen frei fdhwebt,
und beftreicht diefen afgdann vermittelit cimes Pinfels mit dey
Glace. Man wablt Hievgu gewdhnlid)y bie MWafjerglace, indem
man lmmlld) fein gefiebten Bucfer mit gutem ,.,rnngenmnﬁer fo
lange riirt, bis er wollig gefdymofzen ift, und den Kudyen E)tcr-
mit fo dict alg mbglidy bejireicht; oder man fodht den Bucer mit
-Orangenmaffer jum erften Grad ein, und bejiveicht damir den
,S"Z‘ud;en, ober man nimmt dazu die Glace royale, und fudyt diefe
mit dem Pinfel bebutfam aufyutragen, damit man feine Racken
ab]tukr KXt dies gefdyehen, fo wird der ‘Lud)en an dem gelin:
'beu Feuer nod) fiinf bis zebn Minuten georeljt, bnG blc Glace
gelbrig angetvocEnet ift, und endliy auf felgende ert von bent
Baum abgenomnren:

Man fdyneidet den BVindfaden pon den beiden Ndgeln,
woran er befejtigt war, {08, 3ieht ihn nady oben von dem Ddiine
nen Gnde des Waumes behutjam ab, faft, wenn dics gcfd)c[)cu
ift, mit eimer veinen Serviette den Kudyen mit beiden Hinden
behutfam an, und [)Mt ihn fejt, wdhrend der f«Drcl)cr den Baum
mit BVorficht hevauszieht. Hierauf ftellt man den ,Junmfud)en
mit feinem breiten Cnde auf eine jur Hand ﬁc[)enbc Sdyiffel,
3ieht alédann das Papier berays, und deforivt ihn verfdyicden:
artig nady eigener Kdee.. Man nimmt [)icra_u gemwdhnlicdy Man:
delfpdbne, weldye mit Bucter angefest werden, und garnire den
Obertheil bfiers nody mit einem belichigen Qlufm; votl Bucfer,
3 B. in Form einer Leier, ciner Siume, cined .:,cmpzlé ober
giner Grotte u. f. 1.

Baumfudhen au gout du Moi.

Man nehme hievgu zwei Pfund feinjte Butter, ein und
ginn Halbes Piund fein gefiofencn und fein durdhgejiebten Bucker,
ein SDfund und vier Loth feinftes Kraftmehl von Weizen|idrte,
3molf Lotl ?.fBarfci)aucr Mehl, das Gelbe von flinf und vierzig
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Giern, von benen nran das Weife ju einem fieifen Schaum
fdtigt. Die Maffe viiht man nun wie die obige ein, fann fie
bei dem leten Aufguffe mit etwas Safhne verdiinnen, und glacire
ven Baumfbudyen julest mit Orangenjuctermafferglace.

Baumtorte.

Man wihit Hierju cine der angefiihrten Baumfudyenmafien,
am beften aber bdie Maffe Nr. 4., fireicht cinen fingerdicen
Boden von Dder Grife der Zorte nuf einen Bogen Pavpier,
m:ft ibn auf einem Bledy im Ofen vbllig gar, nimmt ihn dann
I)emu.,, fd):ebt unter das WBledy cin jweites, faltes Bledh), um
die Unterhise abjubaften, fireidyt nun von der Maffe eine halb
'fo dicke Platte als die juerft gebackene davauf, und At diefe
gleidfalts im Ofen hellgelb durchbacten.  Anf diefelbe Weife
fibrt man nun fort, bis die gange Mafle aufgetragen, und der
Kndyen fomit gar ijt, wobei man audy das jweite, untergefdyos
bene DBled) biters gegen ein falted vertanjden fann, damit die
Torte von unten nidt verbrennt. Cben fo miifen die Bace:
reien nidht unmittelbar auf die untere Platte des Wacfofens ges
ftellt werden, jedoch I8t fid) die Behandlungsart nur vurd)
Uebung, Borfidyt und Ueberlegung erlermen. IWird diefe Torte
in ciner Torfenpfanne gebacten, fo muf man gleidyfallé benrs
theilen fonnen, ob man dag untere Feucr fhwdden muf, mwib:
rend man das obeve werfidrft. I nun tieje Tovte gar ges
bacfen, o glacirt man fic entweder mit einer Glace royale oter
mit einer MWaflerglace auf die fdyon mebhrfady evividhnte Weife, und
legt endlich die Torte oben nad) Belieben mit Confitures bunt
aus; and) mug man diefelbe, da fie nidht in einer Form gebm;fen
wird, fobald fie fertig ift, redyt vund befdyneiden.

Sandtorte.

PVon der Portugiefer: und den Baumfudyenmaffen {ind die
Abweidyungen bei diefer Torte nuv fdeinbar. Die Hauptfadye
bei biefer Tovte ift eine gleidymdgige Ofenbise, aud) darf man
diefelbe wibhrend des” Wacfens nidyt viihren, daber ift e8 am
fidjerften, fie immex in cinem Vadofen langjam ausbaden zu
laflen. Rur Torfe wiirde i) vathen, die Baumtndyenmafie Nv. 4.
auf einen mit gefldrter Butter befivichenen Kafferolledeckel eimen
Roll hody augyufiillen, diefe in einem nidyt yu heifen Ofen lang:
fam auszubacten, fie aldann ie die Baumtorte su glaciven, und
oberhalb mit Fridyten ju garniven, Rum Kudyen, weldyer fidy
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von der Tovte daduyd) unterfdyeidet, bap exr nod) einmal fo dick
in ciner Biscuil-Fovm gebacten wird, ijt bie Maffe folgende:

Man nehme ein Piund frifdye RButter, cben fo viel gnm;,c,
nen Aucker, cin halbes Prund feines Warfdyauer h[)[, funfz
sebn Cicr und cin halbes Sl)nmo Kraft: oder Kartoffelmehl,
und verfabre damit auf mlyube Avt:

Der Bucker wird, wic jdon crwdbnt ift, fein gefiofen, und
mit dem Gelben der Cier cine Halbe Stunde lang gerlibyt, alss
dann Eldct man die Wutter, (At {ic falt werden, fo daf fie
aber nody fllijjig ift, gieft fie ju ten Ciern und tem Bucer,
plihre dies nodh cine vicvtel Stunde lang, jdhlittet Hievauf die
untereinander gemil’d)tcn Mehiforten nad) und nad) dagu, uud
aieht gulest den vom Weigen der Cier fieif ¢ gefhlagenen Sdynee
darunter. Diefe Maffe fiillt man nun in. cine mit Butter augds
geftrichene und mit etoas geviebener Semmel audgejireucte Sorm,
(§fE gie in cinem nicht zu Heifen Backofen ene Stunde lang
backen, filivgt dann den Kudyen, fobald tie Form verbublt ijt,
behutfam auf cinen Bogen Vapier,: und L3t ihn falt werden,
9m bejten ift ¢8, wenn dicfer Kuchen cinen Tag vor dem Ge
braudy gebacken mird, und man fann denfelben entweder glacirt
ober aud) blof wit geftofenem Bucer befivent anvidyten.

Sandtorte auf eine andeve rt.

Man rihre ein Piund geflirter Vutter, mit fiinf gangen
Gicrn und dem Gelben von fedhs andevn ju Sabue, vihre alss
pann nady und nady cin Piund Kraftmedl und julest cin Piund
fein gc]'icbtm Bucfers dazu, und backt diefe Maffe wie e vorhers
gebende in einer aug agejivichenen Form.,  Man fann natiivlid)
diefe Maffen theilen, fobald man den Kudyen nicht fo grog

haben will.

Plumbealies a PAnglaise.

Die Portugiefer Kuchenniafie vermifdyt man mit ctwas ges
fdhnittener, cantivter Orvangenfhale, Citvonat, ferner mit blan:
dyirten, Eleinen und grofen Mofinen, aus welden dic Kerne her:
auégemadyt find, gvob gefiofenen SMandeln, ctiwead auf Buder
abgevicbener Citronenfihale und fein gejiegencm bnnmef, flrllt
alvann biermit vievectige Formen von der Grbfe cines geivbhns
fichen Mauerficing halb voll, und badt dicje Kudyen langiam
auns. IWenn diefer Kudhen Falt gewordenift, wird cr in dlinme
Sdyeiben gefdynitten, welhe man nun mit geficfenem Bucker bes
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fivewen, und mit einer glibenden Schaufel glaciven fann, und
jum ZThee gegeben.

Torte @ Ia Melsomn.

Man badt Bieryu von Porvtugiejer Kudyenmafe einen cinen
fhalben Finger Ddicten BVobden vou belichiger Grife auf Papier
ab, fdyneidet denfelben, menn dies gefdyeben ift, eyt rund, be:
legt den Mand einen Finger Hody mit Macaronenmaie, fiillt in
die Mitte entweder einen. Créme von Wein, weldyer mit Citros
nenfaft und Rum gefdydrft ijf, oder cinen Créme & la palissiere
mit Num und Citronenfaft, febt tie Torte auf ein doppeltes
DBledy, backe fie fo lange, big die Macaronenmafie trocken und
der Créme fteif ift, glacivt fie dann mit einer Bucermafierghace,
und befprigt diefelbe bunt mit Glace royale, $Hat man. bierju
feine gehorige, fleine Binnfprise, fo madt man cine Diite von
veinem Papier, fdyneidet die Spige derfelben ein wenig-ab, fo
daf fie eine gany fleine Oeffnung hat, fillt alsdann die Diite
mit-der Glace royale an, und duiidt diefe durd) die Oeffiung.
Auf diefe Ieife fann man die Torte mit belicbigen Siguren,
Nofetten u. {. w. garniven.

Forfe  In Nelson mit Confiture.

Man fiille Hierzu den Woden der Torte, anftatt wie bei der
vorigen mit Créme, mit beliebiger Confiture, legt dany fiber
dicfelbe eine Bergitterung von derfelben Teigmafie, ju der man
blof nody etwad Mehl Dingufest, faft die Torte nun ringsherum
mit einer jollbreiten Bande ein, backt fie alsbann nodymals mit
Sberhise im Ofen gar, und glacivt julest die Vergitterung fotvie
dic Vande mit Schnee von Ciweif, gefiofenem Aucker und
etivag Waffer, .

Gueencalkes.

Portugiefer Kuchenmafie wixd mit fleinen, blandyivten Ros
finen vermifdht, Ddann in fleinen, mit Butter audgejtridencn
Papierfdjtcyen, wie fie ju den Ramequins befdyrieben Jind, Hells
gelb gebacken, und ofne die Papierfdjichen angeridytet.

RKonigstudyen,
SHierju wird diefelbe Maffe wie ju dem Portugicfer Kudyen
in den ndmlidyen Formen gebacten, nur daf Ddiefe mit fleinen
NRofinen und candicter, gejdhnittener Ovangenjdyale berjest wird,
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RKonigstorte,

Man backt von Portugiefer Kudjenmafie cinen Voden veon
der Dicke eines halben Fingers, belegt diefen alsdann mit Con-
fitare von Kirfdyen und Abrifofen, {iveidyt tiber dicfelbe micder
cine Sdyidht Portugicfer Kudyenmaffe, (it diefe Tovte durdy
Sberhise im Dfen gar werden, glacivt jie hievauf nady Belicben
entiweder mit Aucfermwafferglace oder mit Glace royale, und de:
fovivt fic oben nady eigener Rdee mit Confiture,

Rleine Magdalenenfudhen.

-Die Portugiefer Kudyenmafe wixd mit hadyivten SManbeln
verfegt, alsdbanp in bie mit geflfrter Butter auégefirichenen
Portugiefer Formen geflillt, oben mit hadyivten Mandeln ober
Piftagien befivent, mit gang fein geflofenem Rucker bepudert, und
fo im Ofen gebacten.

Magdalenenfuchen auf dem Blech gebacken.

Hieru nehne man ein halbes Pfund Butter, eben fo biel
Rucfer, drei viertel Pfund feines Weizenmehl, einr viertel Piunod
badyivee SMandeln, vier gange Cier, das Gelbe vop adyt andern
und auf Bucker abgeriebene Citronenfdyale, und verfalre damit
auf folgende IWeife:

Man riihve tic BVutter mit den Mandeln, dem Rucker und
ten Giern eine viertel Stunde lang ufammen, fdyiitte alsdann
nady und nady das Mehl dagu, viihve dieg mit dem DObigen flav,
fireiche dicfe Maffe cinen Halben Finger dick auf cin WBledy, bes
ftrene fie mit Dachirten Mandeln oder Piftagien, tvergiche fie
dann mit tem vom Weigen ver adyt Cier gefdylagenen Sdynee,
befirene fie mit geftofenem Bucfer, ftece hin und wicder mit
cinem fpien Meffer binein, und backe fo den Kudpen im Ofen
Hellgelb,  DNadydem dies gefdyehen ift, Fann man denfelben ents
weder in belicbige Stiicke {dhyneiden, oder ibn mit ecinem Aus;
ftecher von DBled) auéftedyen.

Buekerfalatichen auf dem Bledh gebacken.

udy ju diefer Wagkerei, weldye leicht ju bereiten ift, braud)t
man feine Formen, und die bhicrgu nothige WMaffe weidyt darin von
der der Portugiefer Kudyen ab, daf etivas mehr Mebl und weniger
Ciweif dagu fommt, wolber fie aud) tie ndthige, grdgere Con:
fijteny erfiilts :
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Man nehme Bievsu brei viertel Pfund Bucer, eben fo viel
Butter, cin Pfund Mebl, zwei gange Cier, dag Gelbe vonu vier
andecnt und etvas anf Bucker abgeriebene Citronenfdyale, und
verfabre damit auf folgende TWeife:

Nadpdem die Butter mit dem geflofenen Rucker und den
Giern cine halbe Stunde lang gerlihrt worden ift, fdiittet man
pag Mehl dazu, und riihrt Alles ved)t flav. Alsdanu fest man
von diefer Maffe fleine Hdufden in einer zollbreiten Entfernung
mit einem C{ldffel auf ein veined Vactbled), weldyes man juvor
mit einem Stickdhen Speck bejtrichen bat, legt nun auf jeden
diefer fleinen Kudyen vier Halb von ecinander gefdynittene, abges
fdydlte SNandeln, beftreut fie mit etwvas geflofenem RBucer, und
backt jie in eineny nidyt ju Dheifen Ofen hellgelb ab.

Orangenfalatichen.

| Man vermifdyt die obige »‘)Rnﬂ‘e mit hadyirter, candirter Oran:
genfdyale, und backt davon die Kalatfhen anf die evwdbnte Weife.

MandelFalatichen.

Anftatt der Orangenjdhale fest man hadyirte Mandeln ju
der obigen Maffe, und badt davon eben fo die Kalatfdyen.

Wiener Torfe.

Hierzu nimmt man Portugiefer Kudyenmaife, nur fet man,
el diefelbe bdlinn gebacken ju fprbde wird, ecinige Cier mehr
dagu, und fdhligt das Cimeif ju Sdhnee. Dicfe Mafje wiirde
demnady ausé folgenden Fngrediengien bejiehen:

Man nehme cin Piund Butter, eben fo viel geftofencn
Buefer, funfiehn Cier und cin Piund Mell, ribhre dic Butter
mit dem Rucer und dem Gelben der Cier eine halbe Stunde
fang, fdyitte dag Mebl nady und nady dagi, und thue julest
ben vom Weifen -der Cier gefdylagenen Sdynee daran,. Nady:
dem: man diefe Maffe in flinf gleidye Theile getheilt, und diejels
ben auf fiinf Bogen Papier gelegt har, fteeidhyt man fie fimmts
ficy cinen Halben Finger dick audeinander, durdyiidyt diefe Boz
ben ein wenig mit einem fpigen Meffer, und backe fie in cinem
nidyt ju Heifen Ofen Hellgelb. Sobald auf diefe Weife die fiinf
Platten abgebacken find, ftiivgt man fie auf cinen Bogen Papier
um, zicht die, worauf fie gebacken find, ab, bejireid)t nun eine
dicjer Platten mit Marmelade von Abrifofen, deckt cine jweite
Platte dacauf, beftveicht diefe mit Marmeladn von Himbeeren,
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fegt alédann bie britte SPlatte daviiber, befiveidht diefefbe mit
cingemadyten, ettoas hadyivten Kivfdyen, bedeckt diefe mit der viers
tent Platte, weldhe wiedevum mit Marmelade vont Abrifofen be:
ftricdhen wird, flegt endlich) die flinfte Platte davauf, befdyneidet
diefe Torte rings hevum, damit fie vedyt rund wivd, tiberzieht
fie hievauf oben und an den Seiten Herum redht glatt mit einer
Glace royale, und ftellt fie nun fo fange in einen gelinden
Ofen, big vie Glace getroctnet iff. Wil man diefe Torte nrit
Citronat, fowie mit candivter Orangenjdyale und fleinen Rucor:
Blumien auglegen, fo muf§ dies gefdyehen, fobald fie niit der Glace
bejividyen ift.

Fdietter F&thc auf eine andere et
Die fhon befdyricbene Magdalenenfudenmafie fiveicht man
diinn auf cin veryinnted Blech, backt hiervon aber fechs bis fie
ben Plattent, und verfifhre im Uebrigen auf obige Art.

ABiener Torte auf die dritte Jrt,

Man  nimmt hieryu dicfelbe SMafie mwie- ju den Ruckerfa:
{atidyen, und feist davon die Tovte wie Ddie julelst bejdyrichene
jufammen, :

Kleine F3iener Torten.

SMan backt Biersu auf cine der angegebenen Avten eine‘grofie
vierectige Wiener FToite, fdhneidet diefelbe in Eleinere Torten
von belicbiger Grbje, und glacivt lestere alsdann auf die ex:
wdfnte Weife.

Forte 2 Ia Figarvo mit Sdlagefabne,

Man backe von der Magbalewentudyenmafie ‘eine runde
Platte Hellgelb ab, biegt fie, fowie fie aus dem Ofen fommt,
auf jwei 'Seiten rund in die Hohe, fo daf fie eine Hutfrempe
bildet, biegt ‘ferner einen cine gute Hand breiten und anderthatb
Guf langen, abgebacdenen Streifen von derfelben Maffe, fomie cr
aus dem Ofen fommt, ju einem Hutfopf, tlebt die Cnden deffelz
Ben mit gum fechsten Grad gefochtem Bucer jufammien, fet
drei fange und oben rvunde Streifen von demfelben Teig mit
Bucker in Form einer Cocarde an diefen Hutfopf, Flebt lewtere
nun mit Bucker auf die juerit befdyricbene Platte, fo daf das
Gange einen Hut bildet, deffen Kopf oben offen ift, und fullt
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endlichy in denfelben bie @d)lagefn()ne, Mlc()e mit Marasquin ge:
wifest i, Hody ein.

d. Bacereien von Hefe: oder Varmeteiq.

Das Haupterfordernilp ju einem guten BVlrmeteig ift, wie
fdjon dér Mame anjeigt, dic Virne, durd) welche der Teig in
Bic Hobe getricben und anfyeloert werden foll. Cune’ vorereffs
{idhe Griinditng ijt die jest allgemein befannte, trockene Bidrnre;
meldye, fobald man fie frifdy befommen Fann, immer den WBor:
jig o Der DWicrbdvme behilt, theil man davon ein Feftimnires
Maaf angeben Fantr, wibrend man fith der Bierhefeimmier nuy
nady Gutdrinfen bedienen muf. Die Betriigereien, weldye oft betm
Verfauf der WBierhefe getricben werden;, veranlaffen daler, juz
mal an Fejttagen, die hiufigen Klagen tiber das Migrathen der
Kudyert, woran jedod) nidyt felten die cigene Unfunde Sdjuld:ift;
denn will mantie ditnte BVierhefe, auf dieVerfichertingcinesunreets
fen Bicrfdydnters bin, gebraudyen, fo fanman {idy hidufig im Bovs
aus” verfichert halten, daf fic nidt den adytenn Theil Ter/ nbthigen
Kraft befitst, indem fie Gfters nur aus’ aufgepeitfd)tens WBiernei:
gen ‘befteht, weldye natiivlidyer 9Weife: feinen Wnfrreibungsproyef
Bervorbringen fonnen.  Unm alfo ()icrbci ficher ju -gehen, mu§
man fudyen, fich diefe, Bdrme einen Tag vor dem Gebrand) ju
verfdyaffen, fie alsdann mit Ealtem Waffer verfetsen, und fo die
Nadyt bindurdy fiehen faffen.  Dad Dide odér' die cigentlide
Ddrme feist i)y ndmlic) muin auf dem Woden an, uud; nadydem
man das Diinne behutfamn abgegofien ‘Gat, Eann'man evit fehen;
wie vicl eigentlidye Barme man Hat, deshnlb darf man fidy aud)
nidht wundern, ‘enn man vou einem Ruart gefanfrer Biivie
faum citten Taffenfopf voll wivElidyer Hefe gewiniit, was frei:
lidy viel ju ‘wenig iff, um eine Mete DG juin' WAnfgehen ju
bringei. ~ $Hat man aber didit die it} die - Procedur vorjue
nehitien, ‘fo qm,t fan’ die Wérme Gaf ‘eine reine Serviette, Wwo
alsdani dag' Diinne, Untatglidye’ abliuft, uid bnf’s (é)ute, SDu'fe
auf der Servictte ,nrucfblubr.

Hieraus Ffann ‘man alfo’ felhen, daff die trockne %nrme eine
bei Beitem grifere Sidyertyeit gawdbrt, und beim Gebraudy viifet
man Bdicjelbe blof mit efwas Mildy flar.  Dady diefent vorauss
gefdyictten Benverfungen gehe iy gur Qiefd)mtung Der WBirmes
feigarten nbcr.
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(Emfad;et Birvineteig Mr, 1.

SMan nehnre bierzu ein Pfund feines Mchl, ein vievtel SDfnnb
Butter, etwas Saly, yoci Loth trockne Bidrme, vier Loth Fucfer
unbd ein viertel Duart Mildy, und serfahie damit auf folgende Avt:

Nadydem man exft das Mehl und dann das Saly, fonie den
geftofenen Bucker in cine Schiiffel gethan bat, madyt man die
DButter mit der Mild) jufanumen gehdrig roavm, riibrt hicrmit
pas Mehl von der Mitte aus nady und nady jufammen, thut,
fobald die SHdljte der Mildy und Butter dazu gegofien iff, Ddie
mit Mildy Flar geriibrte Bdvme daran, vihrt alsdann die ans
dere Hdlfte der Mildy und Butter daju, avbeitet hieranf dicfen
Teig mit einem Holldffel fo lange tiichtig sufammeny bis er jid
pon der Schiiffel und denn Lo fel fo81b{t, bepudert nun die Sdiiffel
fowohl, wie den Teig mit etwas Mebl, und ftellt die Sdyuflel an

Ceinen avarmen Ort, damit der Teig fich langfam bheben Fann.
Gobald dies erfolgt ift; wird der Teig nad) den weiter unten ges
gebenen Borfdyriften verarbeitet.

Bt bemerfen ift nody, daf man, im Sall man Feine trocue
Birme bhat, swei Taffentdpfe voll dicker Bierbefe nehmen muf.
Lebrigens it dicfe gange Angabe nur dev dritte ThHeit von eciner
Mege Mehl.

Barmeteig N, 2.

S])’tau nehme gei Prund Mehl, cin Hatbes Piund Butter;
dag Gelbe von adyt Cicrn, aioei Loth gefiofiene, bittere Mandeln,
cin wiertel Pfund Bucker, fiinf Loth trockne Bdrme oder drei
Faffentdpfe voll dicer Weifbierhefe, etmwad Saly und, brei
adytel Duart Mild, und verfabre damit, wie folgt:

Nadydem man die trockne Wirme mit ctwad lauer Mildy
Flar geriibrt Gat, thut man eine oder zwei Hinde voll von. dent
abgewogenen Mebl, fowie etwas von der angegebenen Buantitdt
SMilcdy dayu, arbeitet died mit cinem Holyldjfel yu einem nidy
au feften Teig aufammen, und fiellt diefen an einen wavnien Ort,
damit er fidy hebt. LUnterdeflen riilrt man die Butter mit dem
Gelben der Gier, dem gejiofenen Bucker und dem Saly ju
@abne, fdiittet nad) und nady ven dem Mebhl dagu, und gieft
die Mild) ebenfalls nadhy und nady daraunf. = Jjt died gefchehen,
fo thut man den aufgegangenen Stellteig bdaju, avbeitet tann
Alles ufammen mit einer Holybelle gehdrig durdy, bis daf jich
diefer Teig mit dev Kelle Hodyziehen (igt, und jufammenhingentd
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wieder friederiinft, f{tellt ihn alédbann an einen nidyt ju marimen
Ort, damit er {id) langfam Gebt, wad etwa binnen jwei Stun:
den gefchehen Fann, und bearbeitet ifn dann nad) den unten ges
gebenen Botfdriften.

Gefdblagener Bavmeteiq Ne. 3.

Man nehme Gievyu ywei Pfund feines Mehl, ein Pfund
frifdhe DButter, jwei ganye Cier, das Gelbe von vier andern, ein
piertel Pfund Bucker, ctwas Sals, drei adytel Duart Sabhne und
fitnf Loth VBdvnte, und verfalhre hHiermit anf folgende Weife:

Nadydem die Bivme mit etwas Mild) lar geriibt ift, fditz
fet man dag Melhl auf ein Badbrett, madyt in der Mitte eine
Bertiefung, pfliict in diefe ein viertel Pfund von der Butter,
thut die Gier, fomie den geftofenen Bucker und das Saly dayi,
mengt died mit einem “]Iefer wdahrend des Bugiefens der Biirme
und der Sabne ju einem Teig, fnetet diefen nun mit den Hn:
den gebbrig jufammen, beftreut das BVacbrett mit Mehl, und
tollt den Feig auf bemfelbenn aus. Nacdhdeth man die fibrige
Butter wie beim VButterteig audgenvajdyen und abgetrocknet,
fegt man fie auf den ausgerollten Teig, Flappt diefen dariiber,
und rollt denfelben nun viermal auf die beim DButterteig anges
gebene 9Weife aus. Ijt dies gefdyelien, fo mwerden fogleid) die
von Ddiefem Teig anyufertigenden Kudyen dreffirt oder dugge:
fiodyen, wic e8 die ndbern Voridyiften angeben, und man (4§t
algdann den Teig einige Stunden an einem nidyt ju waviment
Ort jtelen, daniit ev fid) heben Fann.

Bavmeteig Nr. 4

Hierzu nehnre man ein Halbes Pfund Btter, drei gaiize
Gier, bas Gelbe von fiinf andern, trei vievtel Pfund feines
Mehl, vier Loth gefiofenen RBucter, zwei Lotl frockne Biarme,
vier Taffentdpfe voll Milch, etrvas Salz, auf Bucker abgeriebene
Citronenfdyale und einige fein geftogene, b |ttere Mandeln, und vers
fabre damit, wie folgt:

Nadydem man die Bdlenie mit etwad Mildy nd Mehl it
eitiem Stellteig eingertibrt, und diefen, daniit ev fid) heben Fann,
twarm geftellt hat, ribrt man die BVutter mit den Cierm, bent
geftofenent Bucker und dem Saly eine viertel Stunde lang, thit
dann dag Mehl, fomwie die exforderliche, etwas warme Mild) und
suletst den mittlermveile anfgegangenen Stellteig dazu, avbeitet
dies yu einem leichten Teig, weldher fich) mit dem Holsloffel vedyt

Rodybudy, s
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Body giehen [&Ft, jufantmen, und wvermwendet diefen dann, mie
unten ndher bejchricben wird.

Barnteteig 2 In Flamande Nr. 5.

Man nehme ein Pfund Mehl, fechs gange Gier, wvier Loth
Auder, cin Fleines Glag NRum, drei adytel Prund frifde But-
ter, 3wei Taffentbvfe voll Mild) und jwei Loth trodne Bdrme
pber dafiic anderthalb Taffentdpfe woll dicker Weifbierhefe, und
perfalire damit folgendermafen:

SHadydem man die Mildy mit der Butter gebbrig warm ge:
macht, und die frockne Vdrme mit etwas Mild) Flar gevtibet hat,
madyt man von allen angegebenen ABejtandtheilen cinen nidyt ju
feften Reig, bindet diefen wie cinen Poudding in cine Servictte,
worin er jedoch fo viel Raum haben muf, um jid) gehbrig Hebven
au fonnen, fegt thn afédann in faltes TWafjer, [t ihn fo lange
darin liegen, big er oben auf jdwimmt, was nady Vevlauf eini:
ger Stunden gefdyeben fein fann, und verarbeitet ibn nadber
auf die unten ndher angegebene Weife.

Brioche, Bdrmeteig Ne. 6.

Hiersu nehme man drei Piund feined, wo mbglich Mar:
fdhauer Mehl, cin und cin Halbes Pund frifche, fefic Stiicken:
butter, funfiehn Cier, vier Loth gejtofenen Ructer, fodhs Yoth
trocfne Bivme, cin vievtel Duart Mild) und etwas Saly, und
verfabre damit auf folgende 9eife:

Nachtem man die Vidrnte mit ctwad lawmwarmer TRilch Flav
gerlihrt Hat, vibrt man nad) und nady ein Dalbes Pfund von
pem obigen Mehi, fomwic die angegebene Mildy dayu, fo daf dies
einen weichen ZTeig bildet, bepudert diefen mit etivag Melhl,
madyt ihn auch auf dem Boden der Sdyiffel lod, bejtrent den:
felben gleichfalls mit ctwas Mehl, damit fid) der Teig freicr be:
wegen fann, und [dft diefen Stellteig nun an einem warmen
Ort anfgeben,  Lnterdeffen fehlitiet man das-iibrige Mehl auf
ein Vackbrett, [(ift aber etwas davon jum Auswirfen jurlic,
madyt -in die Mitte eine Vevtiefung, pflicke die Butter hinein,
fdyldgt alle Gier gany daju, thut den gejiofenen Bucfer nnd
bas Saly davanm, bverarbeitet Alled mit den HAinden ju einem
Reig, fchligt denfelben tiichtig mit eincr Helyfelle, bis er fidy von
dem Backbrett vedyt hoch in die Hibe zichen [dft, nimmt dann den
mittlerweile anfgegangenen Stellteig daju, avbeitet denfelben mit
dent vorigen gut durd), und wirft hievauf diefen mit dem juriicts
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geblicbertent Mebl 31 einem runden Brot jufammien. It died
gefdheben, fo bepudert man eine Servictte mit Mehl, legt den
Teig darvauf, bepudert denfelben oben gleichfalld mit Mebl, bin=
bet die Serviette tiber ihn jujammen, legt ihm dann in eine
Sdyliffel oder in cinen Plafond, fo daf der Kioten der Serviette
unten gu liegen Fommt, ftellt ibm nun an cinen mdfig warmen
Ort, und (it ihn dafelbjt jehn bis jwdlf Stunden lang fichen,
wefhalb man alfo diefen Teig des Abends fpat einriibren muf,
um ibn am folgenden Movgen weiter wevavbeiten ju Fonnen.
Die Serviette wird nur locker jufammen gebunden, damit der
Teig in derfelben Nawm sum Ausdehnen Hat.

Barmeteig Ne. 7. jum Milhbrot.

- Man_nehme cine Messe Mebl, ein gutes, balbed Ruatk
Mildy, fedys Loth trockne BVdvme oder vier bis fiinf Taffentdpfe
voll dicker Weifbierhefe und Saly, riihre Alles jufanmen mie
ber roavmen Mildy ju einem nicht gu fleifen Teig ein, und faffe
den Teig einige Stunden warm fichen, damit er fidy heben Fantis
Jit dies gefhehen, fo madyt man mit etmas untergefiventem Meh
gleiymigige Kugeln, giebt diefen dann die Form der Mildhz
brote, mavquirt fie oben mit einem Cinfdynitt, [ift fie Hievquf
nody etwas aufgehen, backt fie fdhnell in einem gut geleijtett
Ofen, und bejiveicht fie mit Waffer, damit fie Glany befommens
Diefer Teig ift der diinnjte, mweldyen die BVcker werarbeiten, daz
Der erfordert e8 eine [eichte und geiibte Hand, Milchbrote davott
ju dreffiven.

Soll in diefe Maffe Vutter getbantr werdett, fo darf mait
Hdchitens ein wiertel Pfund ju einer Metse Mehl mit der Mildy
eviedrmens; tibrigens mwerde i) den ferneven Gebraud) diefes Teigs
weiter unten bejdyreibett.

Jiviebact von Bdarmeteig Ne. 1.

Bon dem nach Boridyrift eingeriihrten Blvmeteig Ne. 1,
drefict man cinen Finger lange und eben fo dicke Rollen, weldye
an beiden Cnden balb fo dick al8 in der Mitte {ind, flegt diefe
auf cin Badbled), weldyes juvor mit etwas Mehl beftreut ift,
der Ldnge nady dicht neben einander, I4ft fie dann etwas anf:
geben, bejiveidt fie, wenn dies gefhehen ift, mit etivas gefchmolz
sener Butter oder mit Ci, weldyes mit etwasd Mildy sevquivlt ift, |
und backt fie fo hellgelb ab. Auf diefe Weife fann man den
Bwicbad vorrdthig haben, und ihn nad)y Bedarf in einen Halben

a4°
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Finger breite Scheiben fdyneiden, mwelde lestere man neben ein:
ander auf ein Bledy legt, und fie in einem gut geleizten Ofen
Hellgelb rbfiet, wobei man aber Adyt geben muf, dag fie meder
st braun, nody durdy und durd) trocfen werbden.

Bwiebadt anf feinere et von Barmeteig Nev. 2.

Den nady Borfdyrift eingeriifyeten Barmeteig Nr. 2. verfesst
man mit einem Theil Eleiner, blandyivter Nofinen, auf Rucker ab:
geriebener Citronenfdyale und etwasd fein geftofenem, gutem Jimmt,
und bereitet Pavon den Bwicbact auf die eben angegebene Weife.

Sollindifdher Swichbad von Barmeteig M. 7.

Bon dem nady Vorfdrift eingeriibrien Birmeteig Nr. 7.
wiegt man drei PDfund ab, fest ju diefert adht und zwanyig Loth
feine, frifhe Butter, jansig Loth Kodzucter und cin Halbes Lotl
Pottafdhe, welde mit einer Halben Hand voll Mehl zufammen
gemifcht ift, verarbeitet den Teig nun gehbrig mit den Hnden,
vollt ibn tie eine Wurft ufammen, und (§§t ihn aufgehen. it
vies gefdyelhen, fo theilt man ibn in fedygzehn gleidye Stiicke,
von demnen man ein jeded mwieder in adyt gleiche Theile theilt,
formt diefe mit der Hand auf dem mit Mehl bepuderten Vadks
brett wie den andern Bwiebad, legt fie dann einen Boll von ein:
andev entfernt auf ein mit etiwad Mehl befireuctes Bledh, (Gt
fie nodymal8 aufgehen, und backt fie in cinem nidht ju Heifen
Ofen hellgelb gar. Naddem fie nun wvbilig falt geworden find,
fhneidet man fic von der Seite in jroei gleidhe Halften durdy,
und rojtet diefe mie die vorigen im Ofen.

Gewdbnliches Theebrot von Bdrmeteig Nev. 1.

i Den auf dem Lande wolnenden Herridyaften ift diefes Brot
febr zu empfeblen, indem man 8 immer auf adt Zage vors
rlithig bacten fann.

Der nady BVorfdyrift eingertihrte Bérmeteig Nr. 1. wird auf
einem mit el befiveucten Wackbrett in runde Brote pon dem
Umfange einer Untertafie geformt. Diefe Vrote egt man nun
in einiger Cntfernung auf ein mit Mehl bepudertes Vledy, 145t
fie nodhymals aufgeben, beftreicht fie alsdann mit Ci, weldhes mit
etwad Mild) jerquirlt ift, bactt fic nun in einem nicht ju heifen
Ofen Dellgelb ab, und 4t fie endlidy gebbrig £alt werden.
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Hamburger TbeeFuchen von BVdvmeteig Nv. 1.

Den Barmeteig Nr. L. vollt man auf einem Bledh einen
hafben Finger dick aus, Enifft vings Herum einen Rand, [Gft ihn
nodymal8 aufgehen, beftreicht ihn alddbann mit frifder, yerlaifener
Butter, beftveut ihn mit geftofenem Bucfer, unter weldyen man
nady Belicben aud) fein geftofenen Rimmt mifdhen Fann, und
backt ibn fo in einem gut gebeisten Ofen.

Mannbeimer Brote von Barmeteig Nr, 2, '

Vo dem Bivmeteig My, 2. drefjive man fleine, runbde
DBrote, beftreicht diefelben, fobald fie nufgegnugen ftud, mit i,
und backt fie im Ofen Dellgeld ab.

Cinfacdber NapfEndben von %atmetetg Ne. 2,

Man redynet gewdbhnlidy auf einen NMapffuchen eine Halbe
Mese Mehl, weldye ausgewogen anderthalb Pfund betrigt, fo
paf alfo eine Mewe oder drei Pfund feined Mehl jmei MNapf:
fudyen giebt. Die Napffuchenform wivd mit veinen Handen vedyt
dicf mit frifcher Butter ausgefivichen, und dann mit dem BVdrmes
teig Mr. 2. halb voll gefiillt.  Fjt diefer nun langjom aufges
gegangen, fo befireidyt man ihn oben mit jerfaffener Butter, und
backt den Navfludyen in cinem gut gebeizten, aber in fid) etwas
abgefiihlten Ofen. Am beften ift ed, diefen Kudyen in einem
Bactofen ju baden, jedody mit gehdriger Vorfidyt Fann dies aud)
in einem Bratofen gefdyehen s librigens muf dev Mapffudyen eine
Stunde lang im Ofen bleiben.

Napnffuchen auf feinere Wrt von BVarmeteiqg
“2”0 -y

Man vermifdt Hiergu den Bvmeteig Nr. 2, mit einem Hals
benr Pfund grofer NRofinen, aus welden bdie .S\erue herangges
madyt find, einem wviertel Pfund blandyivter, fleiner NRofinen, auf
Rucfer abgericbener Citvonenfdyale und vier Loth Hachivter, canz
divter Orangenfdale, fiveut alédann, fobald die Form mit But:
ter ausgeftvichen ift, diefelbe mit abgejogenen und aufgefpaltenen
Mandeln ausd, fillt nun den eig hincin, und bact ihn wie
den vothergehenden,

Napffuchen von Bdrmeteig N, A
Man verfest den Blivmeteig N, 4 mit den bei demr gulelt
befdriebenen Mapftuchen angeflihrien Sadyen, Lt ihn alédann

=
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in der Form febr langfam aufgehen, und backt ifn im Uebrigen
wie die vorigen.

Siifter von Bdrmeteig,

Der Dhievzu nbdthige Bdvmeteig unterfcheidet fid) von dem
libvigen durch feine vovsligliche Feinbeit, und muf mit befonderer
lufmerffamteit forohl eingeriibrt, als gebaden werden.

Man nehyme Hievsu ein Piund Mebhl, cin halbes Pfund
frifhe Butter, zebhn ganze Gier, vier Lotly gefiofenen Bucker,
swei Lotlh trockne Bdrme, ein viertel Pfund blandyivte und gut
ausgedriickte Kovinthen, etwas Saly, etwas auf Bucker abge:
viebene Gitronenfdyale und vicr Loth fein gefdhnittene Orangen:
fdyale, und verfabre damit folgendermafen:

Nadydem die Butter gefldrt worden ift, riihrt man fie weif,
thut bei fortgefestem Lmvlibren cinen L0ffel voll Mehl und cin
ganges Gi, fowie die mit etwas Mild) Elar geviibree, trocene
Barme nady und nady dagu, und fihre auf dicfe Weitfe fort, bis
die angegebene Menge Mehl und die Gier fTmmtlid) davin find.
Sit dies gefchehen, fo thut man das Salj, den gefiofenen Fucter
und die tibrigen, genannten Jngredicnyien dagu, viibre Alles wohl
durdy cinander, fo daf im Gangen die Maffe cine Stunde lang
gertifrt worden ift, fiillt mit derfelben eine mit frifcher Butter
ausgeitrichene Mapffudpenfornm cin Drittel voll, Lift den Teig
nun vedht langfam geben, und backe endlid) diefen Kuchen w
einem nidye ju Heifen Ofen wic den Mapfeuden ab,

Scblefifcher Streuzelfuchen von Barmeteiq Nr. 2,

Naddem der Birmeteig Nr. 2. einen Halben Finger dick
auf einem mit SMelhl beftreucten. Bled) ausgevollt worden i,
madt man rings bevtum einen Mand, [(§t den Teig mun aufz
geben, viibrt unterdeflen ju einem folchen Blehfuchen ein vievtel
Prund geblivter Burter mit vicr Loth Mebl, cin vievtel Pfund
fein gefloenen Rucker und eben fo viel hadyivte Mandeln u
einer flifiigen Maffe, dbexzicht mit bdexfelben den mittleviveile
aufgegangenen Kuden cinen Feverfiel dick, und backt ihn fo im
Ofen bellgelb ab.

Braunfdhweiger Kuchen von Bavmeteig v, 2,

Man fest ju dem Birmeteig Nr. 2. einen heil grofer
NRofinen, aus welden die Kerne Hevausgemadyt find, ferner cinen
Theil blandyivter, fleiner Nofinen, etwas auf Buder abgericbene
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Gitronenfdyale, cin wenig fein gefiofenen Bimmet, nady Belieben
audy Elein gefdynittene, candicte Ovangenfdyale und einige ges
quetichte, flife Mandeln hingu, rollt alédann diefen Teig auf
einem mit Mell befivencten Blecd) einen halben Finger dick aus,
drefiive vings berum einen Rand, [Aft Bicvauf den Teig aufs
geben, bepfliicEe ihn mit frifder Stiictenbutter, bejtreut ihn gut
mit geftofenem Bucker, und backt ihn in einem gut geheiyten Ofen,
fo dafi er oben cine gute Glafur befommt,

Man fann den Teig, nadydem er ausgerollt und anfgegan:
gen ift, mit jevfafiener Butter befiveichen, ihn alédann abbacfen,
ibn ferner, fobald died gefdyehen iff, mit jum erfien Grad eins
gefodyten Bucfer (bergichen, und ihn nodymals in den Ofen fiellen,
pamit der Rucker auf dem Kudyen antrocknet,  CEben fo Fann
man den Zeig in einen flachen Plafond, weldyer mit frijdyer
Butter ausgefividyen ift, einen halben Finger dick driicten, und
ipn alédann auf die juerft angegebene Weife abbacen.

Heflifher Kuchen von Bdarvmeteig Nr. 3.

Der Bdrmeteig Nr. 3. wird auf einem mit Mebl befivenes
ten WBledy einen halben Finger dick ausgerollt, Hierauf, fobald
e aufgegangen ift, gut mit Butter beftrichen, dick mit gefiofes
nem Rucker beftreut, mit Frangbranntwein befprengt, und fo ges
backen. Sotwie der Kudhen aus dem Ofen fommt, befprengt
man ibn nodymals mit Frangbranntwein, und it ihn alsdann
falt werden.

Torte von Bdarvmeteig Nr. 3.

Man rollt von dem Bdrmeteig Nr. 3. cine diinne, runde
NPiatte aus, bejircicht dicfe mit Ci, belegr fie mit belicbiger Con-
fiture, deckt alsdann oben cine gleiche Platte darauf, madt diefe
Torte am FRand herum etwas bunt, beftveidyt fie oben gleichfalls
mit Gi, und badt fie im Ofen gar. Nacdhdem fie wieder Heraus:
genonumen ift, bejiveidyt man fic mit fteif gefhlagenem Sehnee
von iweil, bejivent fie erft mit en filets gefchnittenen SMandeln
und dann dic mit gejiefencm Bucfer, befprengt fie mit efiwvas
MWaffer, und 145t fie im Ofen vedt weif glaciven.

Grofie Bressel von BVavmeteig e, 2.
Ru dem Wdrmeteig Nr. 2. et man Fleine, blandjirte Ros
finen, wiicfelidhy gefchnittene Ovangenfdyale, einen Theil grofer
Nofinen, aus welden dic Kerne herausgemady {ind, nady Be:
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licben auch auf Bucker abgeviebene Gitronenfchale und etiwasd fein
geftofienen Rimmet binjus man mug auf eine grofe Bregel
el big drei Pund Mebl rechnen. Sobald der Teig gehdrig
aufgegangen ijt, vollt man ihn u einer langen Wurit, Teren
beide Gnden etwad diinmer julaufen, fegt diefe nun auf ein mit
eyl bepudertes WVled), Ddreffirt davon Ddie Dregel in die gehds
vige Form, L{§t fie wieder aufgehen, beftreicht fie alédann mit
_serlaffencr DButter, und {4t fie in einem nidyt yu heifen Ofen
eine Stunde lang bacen. Sobald fie herausgenommen ift, be:
fireiht man fie gut mit Schnee yon Gimweifi, beftreut fie juerit
mit en Filets gefdynittenen SNandeln und bierauf gut mit fein
geftofienem Bucker, befprengt fie mit Waffer, und ({ift fie endlid
im Ofen ved)t weif glaciven.

Aufgerolite BVresel von Bavmeteig Nv. 3.

it der Virmeteig Nr. 3. jum legten Mal einen Halben
Finger dict auggerollt, und mit €i befividyen, fo mifd)t man fleine,
blandyivte und gut ausgedriicite Rofinen, einen Theil grofer MNe:
finen, aué mweldyen die Kerne heraudgemadht find, ferner ettwas
auf Rucer abgeriebene Citronenjdyale und cinen Theil abgefdydlz
ter und grob gequetidyter Mandeln mit gejtofenem Ructer ju:
fammen, vollt mit dicfer Mifchung den Teig wic eine MWurft
gufammen, bejiveidyt dicfe oben mit Gi, legt fie nun auf ein mit
Mehl befireutes VBled, dreffirt fie ju einer Bregel, bejireicht diefe
nochmalé mit Gi, und bact fie wic die vorige. Sobald fie gav
ift, fann man fic mit Bucker, weldyer mit Orangenpwafjer gerlihvt
ift, tiberyichen, und fie dann wicder im Ofen trocuen {affetn.
Gben fo fann man fie audy mit Schnee von Ciweif, geftofenem
Bucker und SBaffer, wie die vorhergehende, glaciven, oder fie aud)
mit einer Glace royale beftreichen.

Mobufuden von BVdrmeteig Nv. 2.

Sobald der Virmeteig Nr 2. aufgegangen ift, vollt man
ibn auf einem mit Mehl befiveucten Bled) einen Halben Finger
dick aus, und Ligt ihn alédann an einem warmen Orf wicder
aufgehen.  Llnterdeffen wird eine adytel Mege Mofhn mit ctwas
Galyne fein gevieben, und mit geftofenem Bucker, etwas fein ge:
ftofenem Rimmet, zwei ganzen Ciern, und dem Selben von vicr
andern verfept. Den mittlernoeile aufgegangenen Kudhen bez
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fireicht man nun mit Gi, legt rings Herum eine zwei Finger
breite Neibe von blandyivten, Eleinen Nofinen, en filets gefdynit:
tenen Standeln, grofen Rofinen, aus weldien die Kerne herauss
gemadyt find, und gejtofenem Bucfer, flappt alddann den NRand
ringé Bevum tiber Ddiefe Neibe, fo daf er damit gewiffermagen
geflillt wird, befireidt bievauf den Nand gleichfalls mit
Gi, fiillt alédann den Mobn gleidymdfig tiber den Kudyen, fo
dafi er mit dem Nande des lesteven gleid fiehr, beftrent ihn mif
geftofenem Bucker, und backt endlid) den Kudyen in einem nidyt
3u beifien Ofen gar.

RKafefucben von Bdvmeteig Nr. 2.

Nadydem bder aufgegangene Bivmeteig Nr. 2. auf einem
Plec) diinn ausgerollt worden iff, drefiivt man vings herum
einen fingecbreiten und eben fo folien Nand, (it den Teig
wieder aufgeben, vermifdyt unterdeffen einen guten Theil weidyen
Sidfe (Ruarf) mit etroas fiiger oder frifdyer, faurer Sabne, fomie
mit gejtofenem Bucker, blandyivten, Eleinen NRojinen, jvei ganzen
Giern und dem Gelben von vier anbdevn, bejtveidyt alédann hiers
mit den mittlerveile aufgegangenen Teig cinen Halben Finger
dicE, beftveut ibhn mit gefiofenem Rucfer, und bagkt endlid) den
Kudyen im Ofen gar.

Riv{hFuden von Barmeteig Nr, 2.

Nachoem der Bivmeteig Mr. 2. wie zu obigem Kudyen auf
einem Bledy ausgerollf, mit einem Nande verfehen, und wiederum
aufgegangen ift, beftreut man ihn mit' gejiofenem Bucker, belegt
ihn dicf mit fauren Kivfden, welde man, naddem die Kevne
hevausgemadyt find, etwas ausgedriicft hat, beftveut diefe nun
pben gut mit geftofenem Bucer, und backt den Kuden im Hfen
gar. Unterdeffen focht man den guégedritcEren RKivfdjaft mit
Bucker ym die Hlfte cin, begieft damit den aus dem Ofen foms
menden Kudyen, und Lt diefen Ealt werden.

e diefe auf einem Bled) gebackenen Kudyen miiffen im=
mer, fomwie fie aus dem Ofen fommen, von dem Bled) abge:
nonumen werden; am beften 14§t fid) died bewerfftelligen, wenn
man cin jweitesl, Faltes Vlech unter den Kudyen fdyiebt, und ihn
alédann von demfelben auf ein mit Papier belegtes WBrett be-
butfam gleiten [i§t, morauf man ihn nodymals mit gejiofenem
Bucer und Bimmet bejtveuen mufe
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PlaumenFudhen von BVdarmeteig Nv. 2.

&obald der Bdvrmeteig Nr. 2. wie ju dem Kirfdyfuchen fers
tig dreffice ift, beftveut man ihn gut mit Bucter, belegt ihn didyt
mit halb einander bedectenden Pilaumen, ausd weldyen die Steine
Deraudgefdynitten Jind, befiveut diefe gut mit geflofenem Rucker,
und backt den Piloumenfudien wie den vorigen. Sobald er
nun aus dem Ofen fomme, muf man ihn nodymals mit ge:
ftogenem Bucer und Rimmet beftveuen,

Apfelfuchen von Bdvmeteig Nv. 2.

Den wie jum Pilaumentudyen dreffivten Vdrmeteig MNr. 2.
belegt man rved)t dick mit dinnen Scdyeiben wvon DBorsvorfer
Aepfeln, weldhe man nady Welieben mit fleinen Nofinen vers
mifchen fann, bejtvent fie davauf gut mit gefiefenem Bucter, und
bactt dicfen Kudyen wie die vorhergehenden gar. Wenn er aus
dent Ofen foantt, muf man ihn nodymals mit gefiofenem Bucker
uud Bimmet beftreen.

Erioche pon Bdrmeteig v, 6.

Rt der Birmeteig Mr. 6. nady Borfdrift am Abend juvor
cingertibre, fo legt man ihn des Morgens auf ecin mit Mehl
beftreuted Backbrert, und wirkt ihn gufammen, Alsdaun fiveidt
man cine Kafferolle vou finf bis fechs Boll im Duvdymefjer
mit etwas geflivter Butter aus, felt dann doppeltes, weifed
Papier rings herum dergejtalt hinein, dag es cine Hand breit
liber die Kafferolle hervorragt, legt von dem Teig ein yund zus
fammengedrebtes Brot binein, befiveidht e6 mit Ci, fept auf
daffelbe ein yweites, aber wm joei Drittel fleineres Brot, bes
fiveidyt 8 ebenfalls mit Ci, fdyiebt dies nun unaufgegangen in
einen gut gebeizten Ofen, und (it es ansbacten. Bevor man
den Brioche in den Ofen ftellt, muf man das bor]'tc[)cnbg Pa:
pier cinigemal mit Bindfaden wmwicteln, damit ¢ nidyt s
. fallen Fann, audy mug man, wenn die Ofenbite vou oben ju
ftavk ift, den Brioche mit Papier bedecten. Dev Brioche muf
prei vicrtel Stunden, aud) wobl eine gange Stunde imr Ofen
bleiben; er mwixd vorgliglid) Hody und logker, und iff gut yum LThee
oder Kaffee ju geben. — Man fanm diefen Bdrmeteig Nr. 6.
audy gut zu Dampfoudeln und Wudyteln, fowie u Pfanns
fudyen gebraudyen.
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Surban von Vdrmeteig Nr. 2.

Man voilt den Bdrmeteig Nr. 2. einen halben Finger dick
aud, fest auf denfelben in einiger Cutfernung fleine Hiaufdyen
von beliebiger Confiture, 3 £3. von Marmelade von Abrifofen,
Himbeeren oder Kirfden u. f, w., Elappt den Teig liber Ddiejel:
ben, ftidyt fie mit einem  fleinen Bierglafe ab, fo daf Fleine
Piannfudyen davaus entfiehen, legt diefe nun in eine turbandfn:
lihe Napffucdhenform von Kupfer, weldye mit gefldrter Butter
ausgeftrichen worden ift, neben cinander, libevfiveidyt jede Sdyidyt
mit gefdymolzener Butter, {iellt dic Form fobald fie etwas fiber
die Hilfte voll iff, an einen magig warmen Ovt, damit die Maffe
aufgeben fann, und bacdt diefe in einem Ofen toie einen Napf:
fudben ab.  Sobald diefer Turban nun aus der Fovm gejtiivgt
ijt, wird er mit gefiofenem Bucter befiveut.

Englifche Breseln von Bdrmeteig.

Gin Halbes Duart Salhne wird mit jwei Stangen feiten
Rimmets und diinn gefdilter Citvonenihale tiber die Hdljte ein:
gefocht. gt dies gefcheben, fo wirft man die Citvonenjdyale mit
dem Binumet hevaus, thut cin vievtel Piund frifdher Butter dagu,
und Ligt die Sabhne abfihlen.  Hievauf vihrt man diefelbe mit
einem SPfund Mehf, jwei Loth trockener Birme, vier Loth ge-
fiofienen Bucters und etwas Saly ju cinem focern Teig, Jdldgt
denfelben mit der Holzfelle gut durdy, und ftellt ihn an einen
warmen Ovt, damit er aufgeben fann. Jjt aud) dies gefdhelen,
fo drefiivt man von demfelben fiinf Boll lange und drei Finger
breite Breseln, mweldhe Drei neben einander liegende, durdy ecinen
Eleinen Bwifdhenvaum getrennte, einen Eleinen Finger dice, vunde
und an den Cnden jufammen bhaltende Stdbe bilden, [dFt diefe
abermals aufgehen, und badt fie ofyne Wefivich im Ofen Gell:
braun ab. Alsdann glacict man die Halfie davon mit Sdynee
von Ciweif und mit Rucker, [ift die andere Hiilfte unglacict,
beftreut fie blof mit gefiogenem Bucfer, und vidytet dann Ddiefe
Dregeln, welde am hiufigiten zum Thee jerviet weiden, ges
mifdyt an.

Bimmetfiangen von derfelben Mafie.
Bu dem o eben bejdyriebenen Virmeteig fese man nody ein
Loty fein geftofenen, guten Bimmet Hinju, volle von demfelben
nun fedhd Boll fange und cinen fleinen Finger dike Stangen,
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lege diefelben auf ein Bled), (affe fie gehbrig aufgehen, backe fie
algdann im Ofen, und gebe fie yum Thee.

Somburger BVretieln von Bdrmeteig Nr. 1.

BWon dem aufgegangenen Varmeteig MNv. 1. dreflirt man
handgrofe, gewdhnliche WBregeln, legt diefelben auf ein Bled),
1&gt jie abermals aufgehen, befiveicht fie alsdann mit €i, und
backt fie fo im Ofen.

Rrdnge von Vavmeteig Nr. 2.

Man dreffict von dem aufgegangenen Birmeteig Nr. 2.
runde Krdnge, bejtreicht diefelben, fobald fie nodymals aufgegan:
gen find, mit Gi, bejtreut jie mit Eleinen Nofinen, Hadyirten
Mandeln und geftogenem Bucker, und backt fie fo im Ofen gar.

"Mourtelets pon VBdarmeteig Dv. A

Den aufgegangenen Birmeteig Nv. 4. rollt man diinu aug,
fegt ihn dann in Portugicferfuchens oder Tourlelets-Formen,
weldye mit Butter ausgefivichen {ind, einen Federfiel dick Hinein,
befiveicht ihn mit €i, legt Fleine Nofinen und geidnittene Man:
deln darauf, bedeckt diefe mit einer eben fo diinnen Teigplatte,
durdyfticht diefe mit dvei Mefjerfiichen, befiveidyt fie mit fteif ges
fdhlagenem Sehnee von Cireif, beftveut fic mit gefiofenem Budker,
tiberfprit fie mit etroad Waffer, und bacft endlid) die Tourtelets
in einem nicdht 3u Heifen Ofen.

'Wourtelets von BVdarmeteig Me. 4. mit
Confiture.

Anftatt mit Rofinen und Manveln filllt man die eben be:
fdriebenen Tourtelets mit belicbiger Confiture; aud) fann man
diefelben von dem Biirmteige Nr. 3. verfertigen.

'Mourtelets von Bavrmeteig Nv, 4. mit Créme
von Mtandeln,

Die mit dem Blirmeteig Nrv. 4 ausdgelegten Formen fiillt
man mit Créme von Mandeln, bedeckt diefen aber nidyt mit Leig,
pndern tiberzieht ibn mit fteif gefdhingenem Schuee von Ciweif,
beftreut dann diefe Tourtelets mit geftofenem Bucker, tiberfprift
fie mit stipns Waffer, und backt fie wie die vorhergehenden,
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© Qleine, runde Kudben von BVarmeteig Nev. 5.
(RKRalatichen).

Bon dem Bifvnieteig Nr. 5. dreffit man Eleine, runde
Wrote, bejireidht diefelben mit €i, und backt fie hellgeld ab.

Nady Belicben Eann man fie mit Kimmel und gejtofenem
Ruder tie aud)y Mobhn . f. w. bejivenen.

Diefelben auf andeve vt von BVarmeteig Ne. 3.

Nadpdent der Bdrmeteig Nv. 3. einen Finger dick ausges
rollt ift, fiiyt man davon mit einem Ausjiecher von Bled) runde
Platten aus, [(FFt diefe aufgeben, bejireidyt fie mit Ci, legt
auf jede derfelben ywei grofe Mojinen, aus weldyen die RKerne
perausgemadyt find, und jwei halbe Manbdeln, liberyieht fie
aledann fammtlich mit fteif gefchlagenem Sdynee von Cimweif,
befirent fie mit gejtofenem Bucfer, befprengt fie mit etwas Wat=
fer, und bacft endlich diefe Kuden in einem nidht ju Beifen
Ofen gar.

Diefelben mit Confiture.

Die julest befdyricbenen Kucdhen belegt man, anitaft mit
Rofinen und Mandeln, ntit eingemadyten Kirfchen und Abrikoien
w, f. ., und verfabrt im Uebrigen auf die {dyon angegebene
SBeife.

Hicrmit fei die Befdreibung dev Kalatfhen und Bregeln
Beendet, denn aus der gegebenen Wnweijung fanm man erfeher,
baf fidy nody wielerlei: Berdnderungen anbringen laffen, teldye
fihy jedesmal nur wm eine befondere Weimijdung von Orange:
fhate, Gitvomat u. f. w. drefen, mweldyed legtere vornehmlidy
won den fogenanntent Wiener, Kavlébader, Kulnter und andern
Badereien gilt. Cbenfo verbhdlt es iy mit den Fleinen Vdra
meteigbregen und den Wiener Kipfeln, welde aus jufammen:s
gemickelren Zeigitficken beftehen, und mit Mandeln oder Confi-
tures . f. . geflillt werden,

e) Die EBiscuits.

Der Biscuit ift ein feined Vackwerf ofne Butter, Fann
daber lange confervivt, und auf mannigfache Weife geformt und
glacivt mwerden, obne feinen eigenthiimlidyen Gefdymac ju vers
lieven. Die Hauptbeftandtheile deffelben find die Cier und er
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Buder, bdaber muf man aud) vorziglidy davavauf Acht geben,
pag die Cier redyt frifdy find.

EBiscuit Nr. 1.

Man fdlage ein Pfund fein geftofenen Rucer, eilf gange
Gier und das Gelbe von cben fo wiel andern in einem grofen
Zopfe vermittelit eined Nuthenbefend eine Stunde lang, iche
alsdann gwei und jwanyig Loth feinftes Weizenmehl behutfam
darunter, fiille nun diefe Maffe fogleih) in eine mit gefldrrer
Butter audgejtvidyene und mit etwas fein geriebener Semmel
auggejivenete Form von Vled) oder Kupfer, und bacte fie in
einem. nicht ju Heifen Ofcn Hellgeld, woyu etwa cine Stunbde
oder auch etwad mebr Reit erforderlich fein mbdyte. ]

Dies ijt ein frdftiger, rein fdmecender Biscuit, den man
audy gu den Meblipeijen fehr gut gebraudyen Eanm.

Gefdblagener EBiscuit Nr. 2.

Hiersu vt man cin Galbes Dfund gejtofienen Bucker mit
dem Gelben von jwbdlf Eiern weif, thut dann den vom Weifern
der Cier fteif gefdhlagenen Schnee daju, fhligt diefe Maffe verz
mittelit eined Nuthenbefens in einem Topfe auf gelindem Koh=
Ienfewer laumarm, nimmt fie, wenn dies gefdyehen ift, vom Feuer
ab, fdligt fie miederum fo fange, bis fie falt ijt, fdligt fie
hierauf nodymals auf dem Feuer laumarm und nachlher wiederun
falt, nimmt dann den Ruthenbefen hevaud, und vihre mit einem
Anrichteldffel 3wdlf Loth feinjies Mehl bebutfam und fynell
barunter. Diefe Maffe gicht man nun durdy cinen Tridyter in
Geftalt Fleiner Achren auf feines Papier, befiebt diefe fleinen, fo=
genannten £offel: Biscuils mit gany fein gejtofenem Bucter, Hebt
alédbann den Bogen, auf weldem fie nun fejt tleben, auf, fdiit=
tet den vorbeigefallenen Ruder ab, jicht den VBogen auf ein
Bledy, und backr die Biscuils endlidy in einem gut geleizten
Ofen Dellgelb. Der Ofen darf aber nidit friifer aufgemadt
werden, als big man denft, dag die fleinen Biscuits fellgeld ge=
backen find, denn, mird er ju fril aufgemadyt, fo finfen fie etz
wad jufammen, und befommen dadurd) RNiffe.  Filinf big adyt
Minuten veidyen hin, die Riscuils durdyzubacten, jedocy muf man
mit der Stdrfe der Ofenbise befannt fein.

Derfelbe in PapierFifichen gebacfen.
Man_madt hierju tie fhon bei den Ramequins befdriches
nen SPapierfdjichen, fiillt Ddiefelben mit er obigen Maffe jur
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Hilfte voll, und backt leptere in einem nidyt ju Geifen Ofen
lan_nam aus.

Biscuit Nrv. 1. mit MMandeln vder Piftazien.

Unter die oben angefithrte Maffe thut man nod) jwblf Loth
fein geftofene, flife SMandeln, worunter audy einige bittere fein
miiffen, oder anftatt derfelben cben fo viel gejtofene Piftazien,
forwic auf Bucter abgericbene Citronenfdyale, und bact fic auf
die fdhon angegebene Weife.

Iorte von EBiscuit Ste. 1.

Man fdhneidet von PVapier cinen vunden Bobden von der
Grofe der angufertigenden Torte, Flebt ringd Hevunm eine einen
Singer breite Lcific von doppeltem Papier, flreidht died mit ge-
Flavter Vutter aué, flillt die Biscuils-Maffe Nr, 1. cinen halben
Finger body binein, und backr diefen Voden fellgelb ab. NMach:
dem auf diefe Weife drei gleidh) grofe Piatten abgebacken find,
[dft nman fie falt werden, beftreicht jwei davon oben mit Mar-
melade von Ubrifofen und Himbeeren, fest alle drei liber einz
ander, twie died fdyon bei der Wiencr Torte befdyrieben ift, tiber:
yicht afédann die oberjie, nidyt mit Confiture bejtrichene Platte
mit ciner Glace royale, und [t diefe in einigen Minuten im
Ofen antvocnen. Man fann dicfe Torte nun nod) nady eigener
Rvee mit Confitures bunt auslegen.

SMan  fann jedod) den Biscuit audy im Gangen in einer
runden Mehlipeifenform, weldye mit gefldvter Butter audgefiriz
dhen, und mit ctwasd geviebener Semmel auggefiveut worden ift,
backen, ihn danu, fobald er wdllig falt ift, mit cinem grofen
Kitdyenmeffer in drei gleid) dicke Platten fdyneiden, und diefe
auf die angegebene vt jufanumeniesen.

EBiscuit a Ia Portugaise.

Hat man den Biscuit, toie fo eben bemerft worden ift, in
einer Form etwa drei Finger breit Hody abgebacken, fo Lift man
ihn falt werden, fhneidet aug der Mitte vier Stiicte heraus, fo
dafi das Stehenbleibende ein RKreuy bildet, weldyes von dem
fingerbreit fiehen geblicbenen Mand cingefdylofien ijt, iiberzieht
die Oberflidye Ddiefes vier Fddyer bildenden Kucdhensd mit einer
Glace royale, belegt fie mit cingemadyten Friidyten, und [§ft

- Dieg in cinem nidyt ju beifen Ofen antvrocfuen. Jn die vier
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feeven RNdume fiillt man, wenn dies gefdhehen ift, eitt dickes
Chaudeau von Madeira-Bein, weldied man, fobald ed vou
Feuer fommt, fo lange {dlagen muf, big es falt ift.

Derfelbe mit Schlagefabne.

Der obige Biscuit wird, anjtatt mit dem Chaudean, mit
Sdylagefabne, welde mit Bucter und Vanille verfest ift, gefrillt.

Biscuits a Ia Créme.

Nadydem man ein Halbes Pfund fein geftofenen Bucker
mit dem Gelben von fedhs Ciern in einem Topfe vermittelf
eited Nuthenbefensd eine fhalbe Stunde lang gehorig gefchlagen
Bat, 3ieht man den vom Weifen der Cier fteif gefchlagenen
Sdynee mit einem Anrichteldffel darunter, thut alédann fedys
Qotl feinftes, trocknes Mehl, fomic acht CHIOfFel voll fteifen Shanums
von guter Sabune, von weldem man das Fhiffige auf eifrem
Haarfieb hat ablaufen laffen, dagu, fiillt hierauf diefe Maffe in Fleine
Papierfdifidyen, wie {ie ju den Ramequins befdjricben find, bes
fiebt fie mit gany fein geftofenem Bucker, und backt endlid) bdiefe
Biscuits in einem nicht ju Beifen Ofen in Beit von einer Hals
ben Stunde Hellgelb.

Biscuit Nv. 1. mit ChoFoladengufs. .

Nadydemt man die Biscuit-Maffe Nr. 1. in grofen Papier:
fapfeln abgebacfen Bat, fdyneidet man fie in ywei Finger breite
und einen Finger lange Stiicke, befreidyt diefe oben ringsd
herum mit ciner Glace royale, welde man mit flar gejdhymolz
sener Chofolade vermifcht Hat, fo daf fie fdhwargbraun ausficht,
redyt glatt, und (&gt jie im Ofen trocnen.

Man fann die Hlfte diefer Biseuit-Stiicke aud) mweiff glas
civenr, und alsdann der Glace royale einen Weigefdymack mit
Orangeneffeny und dergleidyen melbyr geben.

Derfelbe auf andere Wrt,

Man fdymilzt cinen gutern Theil Chofolade, riihrt alddantt
sweimal fo viel jum erjten Grad gefodyten Rucker daju, taud
in diefe Maffe die obigen Biscuit - Stiicke dergejtalt ein, daf
bag Untere nidht mit diefer Glafur bejogen wird, itellt fie nun
ouf ein -Bledy, und (it fie im Ofen trocnen.
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Biviebacf von Miscuit Nv. 1.

SMan backt die Biscuit-Mafle Nr. L. in [Englidhen Bledz
formen ab, fdyneidet diefen Biscuit, wenn er falt ijt, an den
obern Seitenfanten flady ju, fo daf er cine gewdibte Form bes
gommt, fchneidet ihn alédann in beliebig dicke Bwicbacke, beftreut
diefelben, wenn man will, mit gefiofenem Rucker, und Ii{E fie
im Ofen auf einem Bled) hellbraun rbiten.

Diefelben mit Mandeln.

Unter die obige, fertig geriifrte Biscuit-Maffe mifdht man
abgebriihete, gefdydlte und in feine Filets gejdynittene Mandelu,
und backt hiervon die Bwicbacte auf die angegebene Weife.

Diefelben mit Mandelguf.

Nadydem man einen Theil Mandeln gany fein gevieben,
alédann mit cben fo viel fein geftofenem Bucker und Ciweif ju
einer flliffigen Maffe gerdhre Hat, befiveidht man DHiermit die ers
wdhnten Swicbace auf der obern Seite, und rojtet fie Dicrauf
im Ofetr.

Diefelben mit Unis.

Nacdydbent der Anis verlefen, gemwafdyen, alsdann wieder ges
trocEnet und grob gequetiht ift, mifcht man efwas unter die
Biscuit-Mafie Nr. 1., und madyt nun dic Bwiebacke auf die mehe
ertodbnte Art. g

Nuf diefelbe FMeife Fann nian die Biscuit-Mafle mit canz
dirter Orangenfdyale und Ehnlidhen Dingen verfesen.

Sleine Kuhen von biscuitdbnlicher Matje.
Quekerbrbtchen.

Nadydem man zwanyig Loth geftofenen Buders mit fiinf
gangen Giern vermittelft eines Ruthenbefens in einem Zopf auf
gelindem Koblenfeuer exjt lauwarm, dann wiederum falt gejdyla=
gen, und die Mafle auf diefe Weife dreiviertel Stunden lang
bearbeitet Gat, thut man jwanyig Loth Mebl daju, giebt diefer
Maffe nun nody cinet beliebigen Sefchmact mit Banille ober
Orangenfdyaic und dergleichen, fest alédann von derfelben Eleine,
runde Kudyen auf veines Papier, und backt diefe fangfom im
Ofen ab. :

Sodbud, A5
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Diefelbent auf andere rt.

Nadydbem man ein Pfund fein gejiofenen uckers mit jrblf
gangen Ciern eine Stunde lang gefdlagen Hat, thut man erft
“ein viectel Piund wiirfelid) gefdynittenen Citronat, auf Bucker
abgevicbene Citvonenjdyale, forie ein viertel Pfund en filets ge:
fdhnittener Mandeln und dann adyt und gwangig Loth feinjten
Meh(s dagu, und backt nun dieje Maffe in Portugieferfuchen:
Fovmen, weldye mit gefldrter Butter ausdgefiridhen find.

Cnglifhe JuckerFuchen.

Man viihre ein vievtel Pfund gejtofenen Buckerd mit dem
Gelben von el Ciern ecine halbe Stunde lang, thue dann
wiicfelich gefchnittene Orangefdyale und Citronat, fomwie ein viertel
Pfund Mebl dazu, fetse von Ddiefer Maffe fleine, runde Hdufdhen
auf cin mit Spect befiridyened Bledy, und bacte diefe Fleinen
Kudyen in einem nidyt ju heifen Ofen.

Franyovfifche ZuckerFuchen.

Man {hlage ein halbes Piund geftofenen Bucters, dag Gelbe
von fechs Ciern und ein ganged €i drei vievtel Stunden fang,
thue dann vier Loth wiirfelid) gefdynittener, candicter Srangenfchale,
forie ydlf Loth feinfien Mebls und den vom Weigen der Cier
gefdylagenen Sdynee dayu, fiille diefe Mafle in die mit gefldrter
Dutter ausgefivichenen Portugieferfudyen:Formen, und backe fie
fangjam gar.

Diefelbe auf andere Art.

MNadydem man ein halbes Pfund fein geftofenen Ruckers
vier gange Ciev, bdas Gelbe von fed)s andern und ecin vievtel
Phund gejtofener Mandeln cine Stunde lang jufammen gefdylas
gen Bat, thut man jwansig Loth feinjten MehI8 dagu, fetst von
diefer Maffe Haufhen, weldye etwas grdfer als ein Thalerfitick
find, auf ein mit Wad)s oder Spect bejtrichencs Bledy, bejtreut
diefelben mit Dadhiveen Mandeln und mit gany fein gefiofenem
Bucker, und bact fie fo langfam gor. Madyher Eann man bdiefe
Kudyen mit farbiger Glace royale bunt befprigen, und diefe im
Ofen wiederum antrocfnen laffen. :

Priujefifuchen.
$Hiersu nebme man ein Pfund fein gefofenen nnd gefiebten
Buders, dag Gelbe von 3dIf frifdhen Giern und ein Pund fein:
fien Mehlé, und verfahre damit folgendermagen:
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Buerft viifrt man in einent Napf den Bucker mit denr gelben
Giern. etwa jwanyig Minuten lang vermittelft einer Holykelle
gebbrig unteveinander, fhligt afsdann dag IBeife von fechs
Giern ju Sdynee, jicht denfelben feicht unter die obige Maffe,
und riihrt auf diefelbe FWeife julest dag Mehl darunter. Nady=
bern died gefchehen ift, belegt man ein Blech mit veinem Papier,
fest auf daflelbe von der Kuchenmafle Eeine Hiufden von der
Grbdfe eined Thalerfiiicts, und backt endlidy diefe Pringefiuchen
in einem gut gebeizten Ofen o [atige, bis fie eine goldgelbe
Farbe befommen.  Hierauf fdyneidet man bdiefelben mit einem
dlinnen Kidyenmefler von dem Papier lo8, und vermalhrt fie
bis gum teiteren Gebraud) in Glifern an einem frocknen Orte. .

Orangenfuchen.

Man viihre eint Halbes Pfund geftofenen Bucers mit zwei
gangen. Giern und dem Gelben won bvier andern ecine Halbe
Stunde lang, thue nady BVerlauf diefer Reit vier Loth fein Ha:
dhicter, candirter Orangenjdyale, fowie ein halbes Pfund feinften,
trocEnen WeizenmehIs daju, fete von diefer Maffe mit einem Gf:
(Bffel Eleine Hidufdhen von bder Grofe ecines IThalerjtiicks auf
weifies, feftes Papier, jiche tied auf ein Bled), und backe die
Kudyen in einem gut gebeizten, aber sum Theil wieder abges
fiihlten Ofen.

Am fdydnften werden diefe Orangenfudyen in einem Wack-
oferr, und fie miiffen oben weif, glatt und glingend bleiben. it
die Ofenbike von oben ju fjtavf, fo bedeckt man ffe, fobald fie
gelb merden wollen, mit Papicr, obgleich fie cigentlicdy im Backen
nidht geftbrt twerdem diivfer, und man deghalb den Ofen wo mbg-
lidy nicht su fraih aufmadyen mug. Bon unten miiffen die Oran=
gentudhen Dellgetd bacfen; alédann [ift man fie, fobald fie fertig
find, nody etwad in tem aufgemadyten Ofen austrocknen, pro-
birt Bievauf einen derfelben, und findet man ihn durdy) und durdy
trocfen, fo nimmt man fie fimmilich aud dem Dfen, und fdhneiz
det fie mit cinem biegfamen, langen Kiidyenmeffer von dem Pa-:
pier ab. Diefe allgemein befannten, Fleinen Kudyen find unter
andern bden Hevefchafren auf Reifen febr zu empfehlen, meif
man fie fehr lange aufbewabhren Fanm.

nisFuchen.
Die Unistudyen werden ebenfo wie die vorhergehenden ge-
backen, nux thut man anjtatt der Orvangenfdyale ein Loth gereis

nigten und gequetfdyten Anis in die angegebene Maffe.
A5
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VanilleFuchen.

Gine falbe ©tange Vanille fidst man zugleih mit dem
Ruefer fein, uud backt nun von der Orangenfudenmaffe diefe
Kuden auf diefelbe Wieife.

Diefelben Kuchen von anderer Maije.

Man xiibre ein Pfund Bucder mit fedyd gangen Ciern drei
piertel Stunden lang, thue dann erft ein Pfund feinen Mehis
und davauf nady Belieben entweder Anis oder geftofene BVanille
oder hadyivte, candivte Orangenfdale, wic bei dem vorhergelyen:
ven Kuchen bemerft ifi, dagu, fese von diefer Maffe eben folde
tleine Haufden auf ein mit Wad)s oder mit einem Stiict Sped
befividyenes Bledy, lafle fie, ehe fie in den Ofen gefchoben wer:
den, fo lange rubig fteben, bis fie fid) oben glatt und rund ge:
formt fHaben, und bace fie danh wie die vorhergehenden.

Bon diefen beiden Maflen ju Orangen:, Anig oder BVanille:
fudyen habe ich) fmmer der juerft bejdricbenen den Vorjug ges
geben.

) Baderveien von Mandelmafie.

Dic Mandeltudyen madyen faft den grdften Theil der Con:
pitov:Bacwerfe ausd, indem die Mandeln entiveder bdarin ben
Hauptbeftandtheil oder cine blofe Beimifdyung ju andern Kudyen:
mafien, fowie audy ju dem Dessert, woflin der Marjipan nund
bie. Macaronen gehdren, bilden. Defhald Hat man bei diefen
Bactwerfen voryliglidy auf gute Mandeln ju fehen, denn, wenn
diefelben nicht gany oder ju alt find, fo Haben fie in der, Regel
einen fifechten, bligen Gefhmact. Man muf vor dem GSebraudy
dic Mandeln mit focdhendem IWaffer briihen, fie dann vein abe
fdhydten, und endlidy die flectigen auslefen.  Ru der Marjipan:
maffe miiffen die Mandeln vorjliglid) frifd) und ausgefudyt fein.

Mandeltorte.

$Hiergu nehme man ein Prund Mandeln, adtzehn Cier, cin
Piund Bucker, zwei Taffentdpfe voll fein geviebener Semmel:
frume und cinen Halben Taffenfopf voll Rum ober Franzbrannt:
wein, und verfabre damit folgendermafen:

Nadydem die Mandeln mit zhvei gangen Clern o fein ald
mbglichy gefiofen, obder befler in einem fein gevippten Neibenapf
permittelft einer Meibefenle recdht fein gerieben morden find, thut
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man den fein geftofienens Bucker, auf weldem dbie Schale von
einer Gitrone abgervieben worden ijt, fowie neun gange Cier und
pas Gielbe won neun andern daju, rihrt nun diefe Maffe dref
piertel Stunden fang ununterbrodyen, big daf fie Biafen auf:
wirft, gieft alédann den Num oder Franzbranntwein dazu, und
viibre eudlidy die fein geriebene Semmelfrume darunter. it
bieg gefcheben, fo belegt man einen SKafferolledectel von der
Grdfe einer mittleren, runden Sdyiffel dergeftalt mit miirbent
Feig Nr. 1., daf der Nand in die Hdbe ftebt, durd)ticht den
Feig cinigemal mit einer Mefferfpite, fiillt Dann die obige, ein:
geriibrte Maffe davauf, und backt fie in einem nicht ju Heigen
Ofen gar, wag in einer Stunde gefdyelen fann. Bu bemerfen
it nody, dag die Zeigplatte einen Federtiel dick ausgerollt weve
den mufg.

$Hat man feinen paffenden Kafferolledectel, fo dreffict man
von dewr evmwdibnten Teig eine Torte mwie ju dem .S‘iiﬁd)htd)em
belegt Den Mand derfelben mit Papier, und widelt Bindfaden
darunr, damit er nidyt wmfallen fann.

Sowolhl diefe, alg alle tibrige, aucd) in Formen gebackene
Manbdeltorten Eonnen mit ciner Glace royale oder mit Bucers
wafferglace, nelde mit Orangenmaffer oder dergleichen meby
gemifcht ift, glacivt, oder aud) blof mit gefiofenem Ructer bes
fiveut moerdef.,

Mandelforte in einer Form gebacken.
Siersu nefme man ein und ein viertel Piund Manbdeln, -
ein. Pfund geftofenen Bucers, adyt ganze Cier, dag Gelbe von
adyt andern und jwei Tafjentdpfe voll geriebener Semmel, uud
mrfn[)re damit mwie folgt:

Die Mandeln, worvunter einige bittere fein fFonnen, werden
mit gwei gangen Giern fein gerieben, und dann mit dem gejtoz
fienen Rucker und der angegebenen Bahl Cier cine Stunde lang
gut gertibrt, worauf die gericbene Semntel daju fommt. Nad)-
dem man nun eine Blechform mit gefldcter Butter ausdgeftriz
dyen, und mit fein geriebener Semmel ausgefivent hat, fillt man
die obige Maffe binein, backt fie in einem nidyt ju Heifen Ofen,
wag in Reit von einer Stunde gefd)e[)en tann, filivgt nad) Ders
tauf derfelben diefe Zorte aué bder Form, und bejiveut fie
enteder mit geffofenem Bucker, oder glacict fie mit Glace,
royale.
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Diefelbe mit Confitures.

Nadydem man von der cben befdyricbenen Maffe dlinne
PNiatten abgebacken hat, indem man bierzu vou gebriihetem Teig
einen fingerbohen Mand auf cin Bled) fest, Diefen mit jerlaffes
ner Butter ausjtreidht, die Mafle einen Halben Finger dick hin:
einflillt, und fiz fo in einem nicht su Heifen Ofen abbackt, (Aft
man Diefelben Falt werben, bejtreicht die erfte Platte oben mit
Marmelade von brifofen, bdeckt cine jweite davauf, beftreicht
diefe mit Gelée von Himbeeren, tibergieht tie dritte alsdann mit
einer Glace royale oder mit Rucfermafierglace, mwelde man im
Ofen antrocknen laffen muf, und defovivt f{ie julet oben mit
cingemadyten Friidyten.

Diefelbe von abgebrannter MM andelmatfie.

Man viibhre ein Pfund fein geftofener Mandeln mit drei
viertel Pfund geftofenen Buders auf gelindem Kollenfeuer fo
lange, big dies gleihfam einen Zeig bildet, [afie diefe Maffe
nun falt werden, thue dann das Gelbe vou vier bid fed)s Eiern,
wie aud)y ein Loth Puder dagu, ftreidhe von Ddiefer Mafle auf
ein mit Spect bejivichenes Blech runde, einmen Federficl dicde
Platten von dev Grbfe einer Eleinven Sdyiffel, backe diefelben
in einem nidyt zu Heigen Ofen weiff ab, fege fie dann mit Con-
fitures ju einer Tovte jufammen, und verfahre im Uebrigen,
wie bei der julest bejdhriebenen.

Mandeltorte auf andeve rt.

SMan veibe ein halbes Piund Mandeln auf die {hon ange:
gebene Avt fein, Dadyive ferner ein yweites, Halbes Pfund Mane
beln, vermifdye dies mit dem Gelben von ywangig hart gefody:
ten Ciern, riibre nun drei viertel Pfund Rucker, weldyer an ca-
ramel eingefocht ift, mit dem Dbigen durd), [(affe diefe Maffe
falt werden, thue alédann etwas fein geftofene, candirte Oran:
genbliithe daju, driicke den Saft von einer Citrone hinein, jiche
den vom IBeigen von vier Ciern gefdhlagenen Sdynee darunter,
und bacfe endlidy von diefer Mafie dic Tovte in einer mit But:
ter ausdgejtridyenen und mit geriebener Semmel ausdgefivencten
Meblfpeifenform langfam in einem nidyt ju beifen Ofen gar,

Brottorte mit Mandeln.

Hieryu [hligt man die Biscuil-Maffe Nr. 1., und thut cin
viertel Pfund gefiofency WMandeln, wovunter einige bittercr fein
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tdnnen, forvie vier Lotly fein gefdnittene, candivte Orangenfdyale,
eben fo vicl fein gevicbene Lanillen-Chofolade, anftatt des Mehl8
jwangig Loth getrocdenetes Sdywargbrot, vier Stk gejlofene
Nelben und etwas fein gejlofenen Rimmet daju. Das hierzu
ubthige Sdmargbrot muf in Sdyeiben gefdynitten, dann im
Ofen gany hart ausgetrocknet, bievauf im Mbrfer fein gefiofen
und durdygefiebt werden, worauf man die jwanzig Loth abmwiegt,
fie mit einem halben adytel Duart Rothwein anfeudytet, und ju=
lest in die obige Mafle thut. Lepteve fillt man nun in eine
mit gefldrter Butter ausgeftrichene und mit ctwas von dem
fibrig geblicbenen, gefiebten Sdymarzbrot audgefireucte Form, und
backt diefe Torte langfam gar. Wenn man fonft will, fann
man diefelbe mwie die Mandeltorte glaciven.

Diefelbe mit Confitures.

Die obige Mafie backt man, anftatt in einer Form, auf
einem Kafferolledectel von der gebdrigen Srifie, weldyen man mit
geblirter Butter befivichen, und mit etwad Sdymwarzbrof bejtrent
hat. Sobald nun diefe Torte villig abgefiifit ift, fyneidet man
die Dberplatte einen Finger dick mit einem [angen und jdarfen
Meffer ab, fireidht auf die Oberflide des untern Theils bebhuts
fam Marmelade von bvifofen auf, damit man dabei dic Torte
nidyt eindriickt, deckt alsdann den abgejdynittenen Deckel ieder
wic vorfer darauf, und glacivt endlidy die Tovte mit Buckermafjers
Glace oder Glace royale.

Nufitorte.

Nadydem man die Kerne von MWallz oder Hafelniiffen aus
ifiven Scyalen genommen, und die auf denfelben befindliche Haut
abgemadyt hat, trocknet man Ddiefe weigen Kerne auf Papier in
einem nidyt ju Geifen Ofen, bearbeitet fie algdann wie die Mana
deln, und gebraudyt fie twie die leptern ju den fdon befdhriebes
nen Zorten.

Nufitorte auf andeve rt.

Man bereitet einen miicben Teig Mr. 2., vollt ihn diinn
aus, belegt damit, wie bei der Mandeltorte angegeben ift, einen
Kaffernlledectel vou gebbriger Grife, viihet alsdann die MNiiffe
wie dic Mandeltortenmaffe fertig, yicht aber nod) den vom MWeiz
fien von fedys Giern gefdylagenen Seynee julept davunter, fiillt
nun diefe Mafie auf den Teig, backt diefe Torte in eimem nidht
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su Beifen Ofen ab, glacivt fie hievauf mit einer Orangenjucter:
waffer-Glace, und garnivt fie julest, wenn fie falt ift, mit ges
fdynittenen, eingemadyten iifien,

Nufitorte auf die br:ﬂe Art,

Man bactt cine OManbeltorte entweder auf einem Kafferolle-
deckel von der Grbdfe einer Sdyiffel oder in ciner Form ab,
fdyneibet fie, fobald fie Ealt ift, oben auf, und Hovbhit fie tiber die
Hilfte aué, jo daf der Nand rings Herum einen Finger breit
ftefen bleibt. Alsdann reibt man ein Halbes Pfund abgepuiter
Mallnlifie mit yoei gangen Ciern und demn GSelben von vier an:
dern fein, riibrt drei acdytel Pfund gefiofenen Bucfers davunter,
vermifdht died (ocker mit dem aus der Mandeltorte Herausges
fdynittenen, fillt algdann diefe Maffe in die ausgelhdhite Torte,
ftellt dicfe nun erjt auf einen Wogen Papier und dann mit die:
fem auf ein VBledy, fdyiebt fie mwieder in den nicht su Deifen
Ofen, 14§t fie fo lange darin, bis dag Hincingefiillte leicht durd)-
gebacten ijt, und glacivt Diefe Torte gulest mit Buc&rmaﬁr.
Glace.

Nufitorte auf die vievte Wrt.

Man veibe 3iodlf Lotlh Nufferne und vier Lotly bitterer Mans
beln mit fedys gamgen Ciern fein, vihve dann jwanyig Loth
Bucer mit dem Gelben von jwblf Giern feicdht untereinander,
riihre fernier 3dIf Loth Mehl mit dem Weifen der 3wdlf Cier,
weldyes ju Sdnee gefdylagen ift, mit davunter, bade von Ddiefer
Mafe drei diinne Wobden, und fiille diefe mit Créme, weldyer
aus vier Loth Nuffernen, jwei Loth bittern Mandeln, adyt Loth
Aucter, ettvas Rimmet, fechd gangen Ciern, einem Halben Juart
Mildy und einem CHIBFFel voll Mehl gefodht wird. Hicrmit
werden die Wovden Falt jufammengefest wie eine Wiener Torte, :
obenn mit Bucermafier-Glace glacict, und nad) Belicben mit
cingemadyten Jriichten garnivt.

Iorte o 1a belle alliance.
Broftortens, Biscuit- und Mandel-Maflen werden {didyts
mweife in eine Form gefiillt, und jo abgebacten.

M andelbretseln.

Hiersu riihrt man eine Portugieferfuchenmafie mit denr Un:=
terfchied eim, daf, anftatt der jebhn Cier, nur vier genommen, und
ein. Pfund fein geftofener Mandeln dazu gerdibrt werden, fo
bafi das Gange cinen locfern Zeig bildet, dreffivt von demfelben
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alebann fleine Brekseln, bejtreidyt diefelben mit Cimeiff, befiveut fie
mit geftofenem Rucker, und backt fie in einem nidyt yu Hheifen Ofen.

RKlecine Mandelfuchen (Kalatichen).

Hiersu nelne man drei vievtel Pund frifdyer Butter, ein halz
bes Pfund geftofenen Ruckers, drei vievtel Pfund feinfien Mehls,
vier gange Gier, drei viertel Pfund Mandeln und auf Bucer abge:
viebene Citvotienfchale, und verfalire damit folgendermafen:

- Nadydem man die Mandeln mit jwei gangen Ciern fein
gericben Dat, riibrt man die Butter nebft dem Bucker und den
vier ganjen Giern recdht dif und fdhdumig, vibet algdann die
Mandeln und julest das Mehl u. §. w. darunter, felst von die:
fer Maffe Eleine, runde Hiufdyen auf Papier, wie bei den Ovans
gentudyen, und backt diefe Mandelfudhen wie die eben erwihn:
ten langjam gar,

Piftajientorte,

Die feine, griine Art Mandeln, welde Piffazien genannt
mwerden, bearbeitet man cbenfo tie die Mandeln, und Fann fie ju
venfelben Backwerfen gebraudyen, wefhalb id) e fliv tiberfliiffig
balte, hier fpecieller davauf einjugelen.

Mandelbrot,

Nadydem man ein Pfund Mandeln mit jwei gangen Ciern
fein gevieben Bat, Fodyt man drei wiertel Pfund Bucer au ca-
ramel ein, thut dann die Mandeln binein, vihrt diefe Maffe fo
lange, big fie falt ijt, thut alsdann das Gelbe von fechézehn
Giern, fowvie ein Loth fein gefiofenen Bimmetd und julest den
vom TWeifen von fedhs Giern gefdhlagenen Sdynee dagu, fiillt
dicfe Mafle in einen grofen, mit BVutter audgejtridyenen Pavier:
faften, und [Aft dies Mandelbrot in einem nicdht ju Heifen Ofen
eine Stunde langfam bacen, :

EBerlignons.

Die eben befdyriebene Mandelbreselumafie formt man quf
cinem Vlech vermittelit einer Syprige in Eleine, runde Krdnge,
beftreut diefe mit bachivten Mandeln, fowie mit gefiofenem Buk:
fer, und backt ffe in cinem nidyt su beifen Ofen ab,

"Mourte croguante von Mandeln,
Man fiofe drei viertel Pfund Manvdeln im Morfer fein,
thue fie dann mit dem Gelben von zehn bHart gefodjten Ciern,
fowie mit drei vievtel Pfund gejtofenen Budders und einem vieytel
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Plund Bufter in cinen NMeibenapf, wveravbeite died ju cinem
feften Reig, bdrefjive davon auf cinem Bled) eine runde Tovie
mit einer Randeinfaffung, bacde fie in cinem nicht zu Geifen
Ofent ab, und belege fie hierauf mit belicbiger Confiture.

Mandelgrotte.

Man ftofe ein Pfund Mandeln mit etwas Citronenfaft
fein, thue dann dag YWeige von drei bid fiinf Ciern, ein Pfund
fein gejtofenen und geficbten Bucker und ein Lotlh SPuder: obder
Kartoffelmedl daju, ftreide diefe unter einander gemifdyte Maffe
ginen Federfiel Dick und cine Hand breit auf den Nand eines

mit Wad)s oder Spect liberftvidhenen Bled)s, befiveue fie mit

geftofenem Buder, und backe fie in einem nidyt ju bheifen Ofen.
GSobald diefe gebactene Mafle aud dem Ofen Fommt, fdyneidet

man fie mit einem langen Meffer vou dem Vled) 1oé und nacdy
cigener Rdee in Stiicke, biegt diefe 1iber cine mit etwas Man:
deldl bejtvidyene, beliebige Form, feist lestere, fobald fie Falt und
fieif find, mit au caramel gefodytem Rucker jufammen, glacire
fie auc) wohl voyr tem Bufammenfegen mit allevlei farbiger
Glace royale, befiveut fie mit hachicten Piftagien, und felt dann
die Grotte oder audy einen BVerg u. {. w., womit man eine an:
dere Sovte deforirt, sujanumen.

Kleine Mandelfrdange auf Oblaten.

Man {dneidet Mandeln in feine Filets, thut an Setwidht
eben fo viel gejtofenen BRucfer dazu, feudytet diefe Mafle mit
Giweif an, fest von derfelben auf vierecfig gefdhnittene Oblaten
fleine Haufen in dic Mitte, oder drefjivt diefelben auf den Oblas
tenplatten vevmittelft eined Holzlbffelfiiels ju Hleinen Krdugen, bes
fiveut diefe alsdann mit hadyivten Piftazien, und backe jie in ei:
nem nidyt yu heifen Ofen.

Diefelben auf andere rt mit Chofolade.

Hiersu viibrt man ein Halbed Pfund fein gefiofenen Fuders
mit einem vievtel Pfund fein geriebener Chofolade und dem
Weifien von ywei bis drei Ciern ju einer Glace royale ab, thut
¢in Hatbes Piund in feine Filets gejdynittene Mandeln dazu, und
verfihrt mit diefer Maffe auf die fo eben angegebene Weife.

Mtandelfpdabue.
Nadydem man diefelbe Mafle, weldhe ju der Mandelgrotte
befdhricben ift, ebenfo abgebacten, und dann in ywei Finger: breite
und vicr Rell lange Styeifen gefhnitten hat, biegt man dicfel:
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ben, fowie fie aus dbem Ofen fommen, auf einem rvunbden Holy
frumm, Gbergicht fie, wenn man fonft will, mit farbiger Bucfers
Glace, indem man fie 3. B. mit Chofolade braun, wie Baum:
vinde u. §. . firbt, und (it diefe im Ofen bei gany gelinder
SBdrvme antrocnen.  Dicfe Mandelfpdhue werden unter andern
audy jur Garnivung ded Baumfudyens gebraudyt, aud) fest man
fie mit au caramel “gefodytem Rucker ju beliebigen Tortenaufs
fdsen jufonmen, und fann fie ebenfallé mit gericbener Chofolade
perfesen, und gur Hilfte braun firben.

Gebrannte Mandelmatie.

Nadydem man ein Pund Ruder bid ju dem flinften Grad
fertig gefodyt Dat, thut man ein Pfund in feine Filets gefdynit:
tener Mandeln zu, und viilrt died auf dem Feuer fo lange, bis
die Mandeln Hellbraun find. Diefe Maffe wird nun in beliebige
Gormen, welde mit Mandeldl ausdgefividyen find, gedriicdt, jedod)
mup dieg Ausdriicken fehr fdynell gefdyehen, wobei man fid) vor
dem Berbrennen der Finger in Adyt ju nehmen hat, Bum Aufs
driicfen ninumt man’ eine Citvone oder, wenn die Formen o Flein
jind, dag man mit derfelben nidht opeviven Eann, cine Fleine Holj=
feule ober cinen Loffel. Man bereitet von diefer Mafle Fleine
Bafen aud) grofe Bienenfbrbe, weldye man mit feinen Faden
yon au caramel gefodytem Bucker beaieht und dergleidhen mebr,
und fest diefelben nadybher auf eine Manbdelz ober andere Torte
alg Berzierung. Die Eleinen Mandeltdrbe von diefer Maffe fann
man febhr gut in eincm Mdrfer vemittelit der Keule formen.

M acaronelt,

Man ftofe ybIf Lotl fiifer und vier Lotlh bitterer Mandeln
mit Ciwei§ fein, thue dann cin Halbed Pfund Rucker daju, und
ftofe denfelben mit den Mandeln gehbdrig durch. Alsdanm riihre
man ein Halbes Pfund gejtofencn Buders mit dem IWeifen von
soei Ciern ju einer Glace royale, riifrt alsdann das Gejiofene
dazu, fo Ddaf das Gange eine etwasd dicke Mafje bildet, mweldye
nidyt fo feidyt augeinander flieft, fetst hievauf von derfelben per:
mittelft eines fleinen Loffels Haufdyen von dex Grbdfe einer halz
ben MWallnuf auf rveines Papier, backt diefelben nun in einem
mdgig warmen Ofen hellbraun ab, fchneidet fie dann mit einem
Mejfer von dem Papier loé, uud (Aft endlid) diefe Macavonen
in ecinem Wdvmefpinde trocknen, damit fie fo {prdde werden,
dag fie beim Durchbredyen geripringen.
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Diefelben auf aundeve Wrt.

Man fdyneidet ein Halbesd Pfund Mandeln in feine Filels,
riilrt alédann cin Halbed Pfund fein geftofenen Buckers mit dem
Beifen von jwei bis drei Ciern ju ciner Glace royale, thut die
gefdynittenen Mandeln daju, mifdt diefe Maffe gut durdy ein:
ander, drefjirt davon fleine Kugeln von der Grdfe ciner Eleinen
MWallnug, entweder mit den angefeucyteten, hohlen Hinden oder
auf einem mit geftofienem Bucker beftreueten Vackbrett, feit Ddie:
felben alédann einen guten Roll breit von cinander entfernt auf
reines Papier, und backt fie in einem mdagig warmen Ofen.

Diefelben mit Chofolade.
Au den befdyriebenen Mafien fesst man cin vievtel Pfund
gefdymolener Chotolade und nod) das Weife von einem Ci dazu,
und madyt hiervon die Macavonen auf die befdyviebenen Arten,

Bittere Macarotren.

Man reibt ein Halbes Pfund fifer und ein vievtel Pfund
bitterer Mandeln mit dem MWeifen von fecdhd Ciern redht fein,
riihet alsdann ein und ein vievtel Pfund gefiofenen Bucers mit
demfelben gehprig durdy, fo daf daég Gange einen dicken, nidt
flitffigen Wrei bildet, zu weldem man, falld er ju jieif fein
follte, nody etwvad Ciweiff hinguthun muf, backt hiervon die Mas=
caronen wie die vorhergehenden, und trocnet fie ebenfo,

MWenn man die Macaronen in ecinem BVratofen backt, fo muf
man jedesmal doppeltes Papier nehmen, und, falls die Ofenbile
von unten 3u grof ift, nod) ein yweites BVled) davunter fdyieben.

Diefelben mit Getwiirgen,

Bu der eben befdyviebenen Maffe fligt man ‘ein halbes Loth
fein geftofenen Rimmets, cin mwenig Hadyirte, candivte Orangen=
fdhale, fechs StiicE geftofener Melfen und auf Rucker abgeriebene
Gitronenfdyale bingu, uud bact davon™die Macavonen ebenfo
ie die vorhergehenden.

Diefelben mit Vanille, -

Anfiatt der angefiiirten Gewiivze verfest man die julelst
befdyriebene Mafle mit fein gefiofener Banille, und madyt daz
von die Macaronen auf die angegebene Weife.

NMacarons glacés.
Die fertigen Macaronen glacivt man mit Glace royale,
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ober Tegt wermittelft einer feinen Sprige Streifenn davfiber, oder
glacirt fie aud) mit Bucerwaffer=Glace, welde den Drangenge:
fhmacE Daben muf, und trocnet fie davauf; aud) fann man fie
blof mit grobfbrnigem Bucker weif befiveuen.

Sammtliche Arten Macaronen Fnnen nady. Belicben auf
Fleine, runde Oblaten gefest, und fo gebacten mwerden.

Girillage von Mandeln,

Die abgeyogenen Mandeln trocknet man mit einent veinen
Tud) gut ab, fdneidet fie dann evjt in jwei HAlften und diefe
wiederum in fedhs lange Streifen, trocnet fegtere nodymals in
eimemn IWdrmefpinde ab, und rdjtet fie im Ofen goldgelb. Bu
cinem Galben Pfund foldher gerdjteter Mandeln thut man drei
adytel Pfund jum fedysten Grad gefochten Buckers, vermift dies
geldrig, ftreicht alsdann diefe Mafle auf ein mit Mandeldl be=
ftrichencs DBlech vermittelft eines gleichfalls mit Mandeldl bejtriz
thenen Meffers diinn aus einander, fdyneidet Dierauf belicbige,
linglidye oder runbe Stiicte davon ab, und [ift uefelbeu in eis
nem Warmipinde etwad nadytvocknen.

Diejelbe in Oblaten.

Man fdneidet die Oblaten wie Karvtenbldtter, fiveidt auf
die Hilfte devfelben einen Tfheil von bder fo eben befdyricbenen
Mafle einen Halben Finger dick auf, bedeckt fie mit der andern
Hilfte, odrtickt die auf eimander liegenden Oblaten feft an, und
Ligt fie afsdann in einem LWarm|pinde einige Stunden hindurd)
nadytroctnen.

Grillage & Ia Francaise.

Man fest hierzu eine dhnlidye Maffe von einem Theil Niiffen,
Mandeln oder Piftagien, soei Theilen jum fed)sten Grad ge=
Fodhten Bucfers und einer BVeimifhung von Orangenbliithe oder
Citronenfchale wu. f. 1. aunf dic angegebene Weife zufammen,
und verfibre mit derfelben, wie fhon gejeigt ift.

Tourons von NMandeln,

Hievsit nehme man den pom IWeifen von vier Ciern fleif
gefdylagenen Sdynee, drei wiertel Pfund in feine Filels gefdynit=
tener Mandeln, oder anftatt deffen jur Halfte Mandeln und jur
Hilite abgepuste Hafelnufferne, ein und ecin viertel Pfund fein
geftofenen Bucters und fein gefdydlte, wic die Mandeln gefdynit=
ene Citronenfdyale, mijdye Ulles jufammen ju ciner etwas difen
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Maffe, fiille diefelbe bann einen Galben Finger dbick jwifdhen je
et fleine Oblatenplatten, driicke letere feft jufammen, und lafje
diefe Tourons in einem verflhlten Ofen oder in einem Wdrm-
fpinde trocknen.

Man nimmt aucdhy ju der obigen Maffe eine Hdlfte Mans
deln und die yeite Hdlfte Piftazicn, und fest dann die Mafle
wie die Macavonen in fleinen Hiufden auf die Oblaten.

Kleine Mandelniifye.

Man ftoffe fechs Loth fiifer und ywei Lotl bitterer Manbdeln
mit Cireif recht fein, vevarbeite fie alddann mit adyt Lotly feinen,
trocEnen Mehis, eben fo viel fein gefiebtem Bucker, dem Gelben
von vier Ciern und einer Prife Saly ju cinem Teig, Ddrefjive
von festerm Fleine Difje, beftreiche diefelben mit Cigelb, weldyes
mit etmad Mild) Elar gerlihrt, und mit gejtofenem Rucker ge:
fligt worden ift; und trocne fie in einem nicht zu Heifen Ofen.
~ Anitatt von diefer Mafie Miiffe ju dreffiven, fann man das
vou audy fleine Kvingel oder MBregeln madyen.

Macaronentorte.

Man fdyneidet von Oblate eine runde WPlatte von der Grbfe
der angufertigenden Tovte, fiveicht die fhon befdyricbene Macaz
ronenmafje einen halben Finger dick auf diefelbe, backt alsdann
dicfen Woden im Ofen grdgtentbheild gar, nimmt ibu, wenn
dies gefdyehen ijt, hevaus, tibergicht ihn vevmittelit einer Sprite
mit einem Gitterwert von derfelben Maffe, madt gleid)falls
cinen Nand bevum, ftellt ibn nod) auf ein jweited Bledy, und
backt ihn im Ofen hellbraun aus. Sobald nun diefe Torte falt
geoorden ift, fiillt man die offuen Stellen der Wergitterung
mit eingemadyten Friichten von verfdyicdencr Art aus.

Macaronen von Piftazien
und -
Macaronen von Miifjen.
Diefe vt Dacaronen werden ebenfo, tie die fdhon be:
fdhriebenen von Mandeln, anfertigt..

M arzivan,

Nadydem man ein Pfund von den beften, ausgefudyten Man:
deln mit etwas Waffer fo fein als mbdglidy gericben har, wer:
mifdyt man diefe geviebenen Mandeln mit einem Pfund feinjten,
geftofenen und gejiebten Bucers, legt alsdann diefe Maffe in
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ein Eupferned Gefdhive, und viihet fie auf glindem Koblenfeucr
fo lange, bi& fie fid) yufummenballt, und jid) von dem Gejdyive
{osldft, wobei man darvauf Wdht Haben muf, daf nidyt eingelne
Gtiicke an demfelben fiken bleiben, weil fie fonft leidyt braun
werdet.  Man fann die Maffe mit einem in Waffer cingetaud):
ten Finger probiven; denn, fobald fidy diefer auf die Maffe
priicten [{Gt, ofne dag an demfelben etwas fleben bleibt, fo ift:
fie gut.  Alsdann nimmt man fie vom Feuer ab, thut fie auf
ein mit fein gefiebtem RBucter bejtveuctes WVackbrett, bedeckt fie
mit Papier, und (dft fie falt werden. Fjt dies gefchehen, fo
wirft man dic Mafje feft sufamnien, vollt fie, indem man jie mit
Aucfer bepudert, ju dem bejtimmten Gebrawd) dinn aus, und
macht davon alle erdenfliche, Fleine Figuren, fomwie aud) die be-
tannten Torten, weldye mit vielerlei Friidhten ausgelegt werden,
und nody eine groffe Menge andever Dinge, von denen id) jedod
nur einige anfiifren mill.

Kleine Becher von Mavzivan mit Shlagefabne,

Nadydem der obige Teig o fein als mdglidy ausgerollt wor=
ben ijt, ftid)t man davon runbde Vobden von der Grife eines
Taflenfopfbodens aus, fest auf denfelben vings hevum mit efwas
Cimeig cinen jtwei Finger breiten Streifen an, flebt die Cn:
den Ddeffelben mit Ciweiff jujammen, madyt, wenn man fonit will,
an diefe ‘Fleinen Bedher einen oder jwei Henfel, und [ft fie in
einem Wiarmipinde trocen. Jjt dies gefhelen, fo zieht man
mit einem feinen, in Giweif getaudyten Pinfel oben einen Krang
unt die Wedyer, beftrent diefen mit redyt fein Hadyivten Pijtagien
und rothy gefdrbtem, grdblidyem Bucker, (At dies antvocnen, und
hebt nun tie BVedyer big ju ibrem weitern Gebraud) auf; denn
erjit furge Beit vor dem Anvidten werden fie mit gefdhlagener
Salne, weldye mit Bucker und Vanille verfest ift, gefillt.

Champignons, Steinpilje und Spittmordheln
von Miavgipau,

Die genannten Gewddhie laffen fid) von der Maryipanmaffe
febr dhnlidy nachformen; ju den Spigmordyeln firbt man cinen
Zheil pevfelben mit gefdymolzener Chofolade, momit auch die
inmern Theile dev Champignons gefdrbt roerden miiffen, und
bie dicfen Pilsftiele trocknet man auf Holyftdben Hohl ab, und
Flebt fie nadyher an b:e fertig drefjivten Theile der Champignons
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u f. w. Man garnivt mit diefen Sadyen anderes VWadwerf,
und Fann fic aud ju dem Gateau mélé vermwenden.

Sorte von Margipan,

Bon der Margipanmaffe rollt man eine diinne Torte aus,
fest diinne Streifen von derfelben Maffe devgeftalt der Hobe
nady davauf, daf fie ein verfdlungened Fachwerk bilden, umgicht
nun die ZTorte rings Herum mit einer diinfien, in die Hbdle fte:
henden Wande, mwelde den Mand bildet, trocknet hierauf die
Forte in einem Whvmefpinte, und legt jie beim Sebraud) mit
Friichten verfdyiedenartig aus.

Da die Marzipanmaffe blof aus Mandeln und Bucker bes
fiebt, fo ergiebt fidh daraus von felbft, daf ‘man nidht ndthig
bat, fic im Ofen ju backen, fondern fie blof yu tronen braudt.

Glacirte Figuren von Marjipan.

Hievgu bedient man fich der ausgebdhiten Holy= oder Bled):
formen, fiveut diefelben mit fein geficbtem Bucfer aus, driict
die Marzipanmafie nun davin aus, legt diefe Figuren auf Pa:
pier, trocnet fie in einem mdfig warmen Ofen, lbersieht fie
alsdann mit einer nidht ju dicten und auf die angegebene Art
gefirbten Glace royale, und (8§t Diefe Glace auf den Figuren
in eitiem Warmipinde antrodnen.

Chofoladenmaripa,

Unter ein Pfund Maripanmaife ribrt man 3u gleidyer
Reit ein vievtel Pfund fein geriebener Vanillenz Ehotolade mit
ab, und vermendet diefelbe alsdann auf die angegebene MWeife
oder nady eigener Fdees

g) Backereien von abgebrannter Mafye,
‘fotwie Die in Schmaly gebadenen Saden

EPetits choux.

Man Fodyt cin viertel Duart Milch oder Waffer mit einer
Stange Rimmet und fein gefhdlter Citronenfdyale auf, wirft
algbmm den Rimmet und die Citronenidale heraus, thut vier
Lotly Wutter daju, fdiitter dann in die fochende Mild) ein Hals
bes Pfund Mehl unter beftdndigem Umriihven fdynell DHinter
einander hinein, vibrt dies fo lange tiidtig durdh, bis die Mafle
fo fieif ift, daf man mit dem Niihridfiel nidts mehr ausvidten
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fanm, ninunt Hievanf eine’ HolzFeule, fidfe den Teig damit gegen
ven Woden der Kafferolle, und [Bft fich diefer nun von denr
Gefdyive (08, und ift -er von felder BVefdhaffenbeit, daf, wenn
man eine Fleine Kugel von demfelben drehyt, und fie auf die
tibrige Maffe wirft, diefefbe davon abprallt, fo fdyitter man bdie
Maffe in einen Reibenapf,  Wlsbann fdyligt man nady und nady
adt ganze Cier und das Gelbe von vier andern dagu, rifrt
pied gut durdh einander, thut Hievauf die Mafle auf ein mit etwas
Mebi beftrenetes Backbrett, beftreut den Teig oberhalb gleich:
fallg mit etwas Mehl, vollt ihn mit den Hinden behutfam it
ciner fangen 2Wurjt, nnd dreht davon Kugeln von der Grofe
der MWallmiffe. Diefe Kugeln fest man nun iwei Finger breit
aus einander auf ein Wied), belegt fie mit Sdynee vour Cireif,
, beftreut fie mit geftofenem Bucfer, backt fie fo in einem mittelz
magig geheiyten Ofen troden und Hellbraun ab, fdneidet fie
dann von dem Blech [08, fhneidet ferner oben einen Decel ab,
Bohlt fie inwendig mit einem fpigen Meffer aus, fiillt diefe
petits choux mit den nadyfichend angegebenen Sadyen, und bes
pect fie mit den abgefchnittenenen Decteln.

Petits choux mit {anrver Sabne,

&ind diefelbenr nachy der gegebenen Boridyrift bereitet, {o
fiifle man fie mit dickgefidlagener, faurer Sabne, welder man
mit geftofenem Rucfer und efwas Marasquin oder Banille Ge:
fdymacE gicbts jedod) miiffen die petits choux, damit fie red)t
croquants bleiben, exft fury vor dem Unvichten gefillt werden.

Diefelben mit Créme von Chofolade.

Man fillt die fertigen petits choux fury vor dem Unridy:
ten mit einem nach Borjdrift gubereiteten, leidhten Créme a la
patissiere von Chofolade.

Pains a Ia Duchesse.

Bon derfelben Maffe, movon die petits choux gemadt
werden, formt man Iinglide, einen Eleinen Finger dicke und
swei Roll lange, runde Wiiviidyen, befiveicht diefelben mit Ci, bez
ftreut fie mit geftofenem Bucer, und backt fie ie die vbigen,
ober glacivt fie aud) mit Sdnee von Ciweif und geftofenem
Bueer. Fjt dies gefdyehen, fo fdyneidet man fie oben auf, Hoplt
fie aus, fillt fic mit beliebiger Confiture oder mit Créme 4 la

Kodybudy, A6
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pﬂissiiﬂ‘e, und bdecft, toie bei den pelits choux, dic abgefdnitte:
nen Deckel wieder darauf.

Kleine Kuchen von derfelben Miafie,

Man dreffivt von der obigen Maffe entweder Kringel oter
audy fleine Kudyen in Form eines lateinifhen S, beftreidyt fie
mit €i, bact fie trocken ab, glacict fie dann mit Glace royale
an chocolat oder aud)y mweiff, und bejiveut fie mit verfdiedenartig
gefivbteny Sivewyucter. . Audy fest man drei fleine Kugeln von
derfelben Majfe: mit Ci gegen einander, beftreicht fic nodh mit
Gi, befivent fie mit hachicten Mandeln und gejtoffenem Aucker,
und bact fie ab, fo daff fie das Unfebn einer Eleinen Semmel
Daben; ober man befiveicht fie blof mit Gi, flllt fie mit
dreieclei Coufiture, fo daf in jeder Kugel cine andere Sorte ijt;
und glacict fie, fobald fie gar find, mit vother, brauner und
weifer Glace royale. >

i Soritsfuchen.

Hiersu gehdrt cime Bledyfprige mit verfhiedenen Sternen,
meldhe aus Mefjingvlatten oder aud) einen Roll langen, jum
Anjcdhyrauben  gefertigten Mdbhren befteht. DMan Fann fid) hievyu
tie gemdbnlichen, befanuten Wurfifpriten durdy ecinen Gelb:
giefer oder Klempner einvidyten faffen.

Diec Mafie su den Sprisfuchen ift der ju den pelits choux
befdyricbenen bis auf eine fleine Abweidhung gleich; man fann
ndmlidy vier Loth gefiofienen Buckers nebit einigen Prifen Saly
mit dem Mebhl in der SMaffe abbrennen, und dann auferdem
das Gelbe von vier bis fedhs Ciern mebr daju fesen, fo daf
aljo dicfe Mafle diinner als die crmwdhnte wird.

Madydbem man nun gefldrte Butter oder hHalb Butter und
halb weifes Sdyweinefdymaly oder audy guted Dégraissé (in der
Kilidhe gefammeltes Fett) in einer Kafferolle focdyend heif ge-
madyt hat, fillt man die obige Mafie in die Sprige, und fprigt
fie in das heife Fett w. §. w., indem man dabei mit der Sprise
eine fleine fchlangenférmige Vewegung madyt.  Sind nun el
bis drei foldyer fchlangenformiger. Kreife 1iber einander yufam:z
menhingend in dag Fett gefprist, fo hoet man auf ju driicden,
dbamit die SMafje abreift, und fprist nun daneben auf bdiefelbe
MWeife einen dhnlihen Krang. Ju eine Kafferolle, tweldye eimen
Fuf im Durdymefier Dbat, Fann man nur drei big vier foldyer
Kudyen auf einmal fprigen. -~ Alsdann [GFt man diefelben auf
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gelindem Kobfenfener adyt Minuten bacerr, Febrt fie mit einem
fladyen @dyaumidfel behutfam um, giebt genau darvauf Adyt,
bafi dag Fett fid) nidht 3u fehr exhist, nimmt Hievauf diefe Sprik-
fuchen, fobald fie aud) auf der untern Seite in Reit von fiinf
bis adyt Minuten goldgelb gebacken find, Dheraus, legt fie auf
cinen Bogen Lojdpapier, damit das Fett vein abldiuft, und bes
pudert fie gut von allen Seiten mit Bucer, unter welden man
etoas gefioficne Vanille oder feinen Rimmet mifdyen Fann, Auf
diefe FWeife fihrt man nun fort, bis die gange Teigmafle vers
braudyt ijt

Rn dem ermwdfhnten Dégraissé, welded aus dem pon Braise
und Bouillon gefammelten Fett befieht, twerden bdie Sprisz
fuchen am fdyonften, denn died Fett zieht nidht fo fehr, mwie die
QButter und dasg Sdymaly, ein, und die Sprisfudien twerden da=
Ber trockner und croquanter.

Schneebdlle,

BVon der Sprisfudenmafe ficht man mit einem CHIBFel
runde KibFchen in Fochend Heifes Fett, backt fie darin goldgelb,
nimmt fie algdann mit dem Sdaumibffel Heraus, bejiveut fie
gut mit gefisfenem Bucer, glacivt fie vermittelft einer gliifen=
dent Schaufel, und flillt fie mit beliebiger Confiture oder audy
mit Créme a la palissicre.

Croe en bouche mit @d)lagefabne.

Bon der yu den pelits choux befdyriebenen Mafle fest man
runde Kibfchen von der Grofe ciner Hafelnuf auf ein Vled),
und backt fie in einem Ofen Gellgelb ab. Diefe werdent nun in
einer Rafferolle, meldhe im Durdymefjer fedhs Roll breit ift, u
cinem Gangen auf folgende Art jufammen gefeists :

Man bejiveicht die Kafferolle inwendig dinn mit feinem
Provencerdl, fodyt alédann ein Pfund Rucker su dem fechstert
Grad ein, taudyt die fleinen, gebacfenen, auf eine Spicknadel gez
flecEten KUBFhen in den DHeiffen Bucfer, felst {ie eined neben das
andere ringd Dherum an den Nand der ausdgefiridhenen Kafjes
volle, fo daf eytes an dem andern fejiflebt, fifrt auf diefe Weife
fort, big die Seiten der Kafferolle voll {ind, filivst fie dann aud
derfelben feraus, fest alédann diefen Goblen, jufammenhingenden
RNand auf einen Voden von Magdalenentudyenmafie, Flebt ibn
mit Rueker davan feft, und fillt dasg Gange mit Sdylagefahne,
weldye mit Buder und Marasquin verfest ifte

A6°



721

Rrausgebacfenes.

Man nehme Biersu ein Halbesd Pfund Mehl, vier Loth ge:
ftofienen Buckers, drei Loth Butter, jwei ganze Cier, etmwas Saly
und einen Taffenfopf voll Sabhne, madye davon cinen fejien
Feig, volle denfelben ecinen Fedevfiel dick aus, fdneide ihn in
beliebige, Linglihe Stiicke, drehe alsdann tie beiden Enden der:
felben (inf8 und recdyt8 um, obder [affe die Stiicte glatt, und acke
fie an den Seiten herum mit dem Meffer ein, oder man nelime
ein Backrdddyen, mit weldem man die Sticke abrddert, bucke
Tegtere nun in Deifem Fett Hellgelb ab, und beftrene fie mit ge:
fiofenem Rucker.

Dies Backwerk it {chnell und obhne viele Umiftande ju be:
reiten, wefbalb ¢8 audy fiir Familien, mweldye auf dem Lande
wolhnen, bei einem unvermutheten Befuch eine gute Aushiilfe
ift, indem man e aud) jum Kaffee oder Thee geben Fanm.

Krausgebacfenes mit Mandeln.

Man mijdyt unter den fo eben befdyriebenen Zeig ein Hal:
bes Pfund fein Hadyivter Mandeln, fdneidet algdann den audge:
toflten Teig in jwei Boll breite und fiinf Boll lange Streifen,
wickelt Ddiefelben wie eine Nolle ufammen, backt fie in heiffem
Sdmaly bellgelb aus, und bejtveut fie mit geftofenem Bucker,
wie aud) mit gejtofency Vanille oder ftatt derfelben mit geftos
fenent Bimmet,

PrannFuchen.

Sobald der Bvmeteig Nr. 2. geldrig aufgegangen ijt, vollt
man ibn, obne ihn jujammenzudriicken, auf einem mit Melhl
beftreueten Badbrett einen guten, Dalben Finger dick aug, legt
dann in ciniger Cntfernung von dem Nand fleine Hiufdyen
Marmelade von Abrifofen obder Himbeeren wiederum etwasd von
einander entfernt davauf, flappt nun den Nand deg Teigs tiber
die ganze NReihe diefer Hiufdyen, fo daf er einen Daumen breit
hinter denfelben auf die Teigplatte ju fiegen fonumt, driickt nun
den Teig in Form eined Hufeifend um die Haufdhen Herum feft,
ftidyt diefe erbhohten Halbmonde mit einem Fleinen Bievglafe ab,
legt diefelben auf ein mit Mehl bepudertes Blech oder Drett,
Ligt fie an einem wavmen Ort mwieder langfam aufgehen, und
backt fie endlid) in vein gefldvter BVutter auf folgende At aus:
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stan flellt die Vutter in einer Kafferolle auf gefindes Kol:
fenfener, Ligt fie langfam Elav foden, nimmt den fid) oben ans
fesenden Schaum rein ab, wibrend die Molfen und das Saly
fidy durdy diefes Berfabren an dem PBoden der Keafferolle fejt
fegen, und gieft die WButter, fobald man bemerft, baf diefelbe
flar ie Waffer ift, behutfam in die Kafferolle, in meldher man
die Prannfuchen backen will, ab, fo daf audy nidht das Seringjte
pon Sdyaum oder Bodenfay biencinfommt; audy Fanun man,
wenn man will, Halb BVutter und Halb ausgelaffencs, toeifesd
Sdweinefdhmaly nehmen. Nacdydem man nun die gefldrte But:
ter fo heif mwie Ffochendes Waffer gemadyt hat, muf man fie bei
gelindem Koflenfener in diefem Grad der Hige erbalten, und e,
fallé fic u beif werdben folite, eine MWeile vom Feuer abunelymen,
und nady einiger Reit wieder davauf fegen. Sobald man nun
fo viel Plannfudyen in die Kafferolle, mworin die Deife Butter
fidy befindet, gelegt Bat, alg fie bequem faffen Fann, [igt man
fie auf ter evfien Seite acyt Minuten backen, Febrt fie, wenn
fic dann eine Hellbraune Farbe Baben, mit dem Sdaumlbdffel
um, (At fie auf der andern Seite wicderum filnf bis fedyd Miz
nuten backen, nimmt fie Hierauf Hevaus, legt fie auf Lojdpapier,
damit dag Fett ablfuft, nimmt fie nadh einer Fleinen Lieile von
demfelben Herunter, beftreut fie mit fein gejtofenem Rudter, und
fifet auf diefe Weife fo Lange forf, bid fie fEmmtlidy fevtig find.

Bill man die Piannfuden glaciven, fo befireiht man fie
mit Butermvafier:Glace, worunter etwas feiner Jamaica-Rum
gertibrt ift, und (agt diefe im Ofen antroctnen.

Hat man Feine Marmelade von Abrifofen ober Himbeerett,
fo nimmt man anftatt derfelben Plaumen: ober Kicfdymus, und
durdyriibet eé gut mit geftofenem Bucer, fowie mit efwas ge:
gofienem, feinem Rimmet und edtem Jamaica-Rum.

Auf eine Mese Mehl oder drei Pund eingeviihrter Maffe
fann man jum Ausbacken viev big fiinf Pfund Butter ober
e Piund Sdweinefdmaly und drei Plund Butter nebmen,
dentt ¢é mufi immer fo viel Fett in der Kaflerolle vorhanden
fein, daf die Pannfuden davin fdywimmen, und nidht etwa den
Boden derfelben beriifren. Hat man nun flinfmal in dem Fett
abgebacten, fo it e8 gut, menn man daffelbe mieder in ein veinesd
Gefdyive Hlar abgieft, alédann den Bodenfal aus der Kafterolle,
worin gebacen wivd, mit Lojdpapier vein auswijdt, und nuw
dag Fett wicder flav Hineingieft.
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Bu bemerfen ift nod), daf dies fo allgemein beliebte VWadk:
werf gewdhnlich sum Punid) gegeben wird,

Rleine Spiegelfuchen.

Man  fdneidet Oblaten wie Kavtenblitter, beftreicht die
Hilfte diefer Platten einen Federfiel di€ mit Marmelade won
Abrifofen, bebectt fie mit der andern Hlfte der Platten, taudt
nun bden Nand diefer jufammengetlebten Oblaten vings Herum
in eine Klare, und backr diefe Spiegelfudyen in Heifem Sdymaly
ausg, fo da die Oberplatten fveiff bleiben.

Musqgebacfene Wepfel,

Borsdorfer Wepfel werden ausgefiohen und abgefhdlt, in:
wendig mit geftofenem Sucter und Fleinen Nofinen ausgefiillt,
bann in miirben Teig eingefhlagen, und in beifem Sdymalj
ausgebacten.

uf diefe Weife laffen fid) Hhundevterlei Dinge in Sdymaly
ausbacfen, weldye {id) aber eben nidyt befonders durd) Schbnbpeit
bes Gefdymacts empfehlen, wie 3. B. die

EBigmets en pavol,

weldie melyr durdy die finftlidhe Form als durdy ihren Gehalt
fid) augzeidynen, SMan hat hiexsu ein eignes, geformtes Cifen,
erhist daffelbe in Deifem Sdymaly, trodnet es alsdann mit
Lojdypapier ab, taudt e8 in die nad)y Borfdrift eingeriihrte
RKlare, backt nun dad an dem Cifen Feftfisende in Heifeom Fett
aus, befireut e8 oberhalb mit geflofenem Bucker, glacirt es mit
einer gliifenden Sdyanfel, und filyt auf diefe Weife fort, bis
die Klare gany abgebacken ijt. >

Man fann ju diefer Art Backwerf audy die Champignons-
und dhnliche Pilzeifen gebraudyen.

Buck en de Huck.
Diefe Art Backwerf, forwie die beliebten

BBignets von Wepfeln,

weldie gleidifalls anfiatt der Badereien gegeben werden Fdns
nen, find {don in dem Abfdynitte der Mehifpeifen befdyrizben
wordelt.
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Klcvine Kuden & Ia EBologne.

Man Fochyt Hievu ein Duavt flifer Sabhne mit einem Halben
Piund Bucker auf, thut dann ein Halbes Piund Mehl dagu,
ylihre died -auf dem Feuer fo lange, bis die Maffe feft wird, und
fidy ven dem Voben der Kafferolle wie ein Wall Loslbit, (it
fie nun falt werden, fdligt nad) und nady adyt ganze Cier
dagw, und thut entweder etwas auf Sucer abgeriebene Citronen:
jdpale oder geftofene Fleurs d'orange davanm. Nacddenmt man
nun Eleine Bedyerformen mit gefldvter Butter audgefiridhen, und
mit etwas Mebl ausgepudere hat, fiillt man {fe mir der obigen
Maffe Halb wvoll, bepudert diefelbe oben mit etwas Mebl, briickt
fic an den Seiten dev Fovmen in die Hibe, fo daf aljo die
SMitte dadurdy) um efiwas Hobler wird, bejtreidyt fie num obers
falb mit Ci, uxd (¢t fie fiinf und jwanyig bis dreifig Minuten
in einem nidyt ju heifen Ofen bacten. Nady Bevlguf diefer Beit
werden die fleinen Kuchen warm ans den Formen herausge:
ftiiegt, alsdann mit gefiofenem Bucter und geftofener Vanilfe
beftreut, und waym gur Tafel gegeben,

Quckerbiitchen.

Man madt bierzu einen Teig wie ju bem Krausgebacfenen,
rollt ifyn eben fo ausd, fitcht von demfelben alédann mit einem
Yusftedyer von Blech runde Platten aus, biegt diefe tiber einem
gewdhntidyen Holzquicl Hohl, fo dag fie eine Sdyale bitden, hils
fie hun mit diefem Holjquivl in dag Heige Schmaly, bis fie
goldgelb gebacken jind, legt fie alstany auf Lofdypapier, damit
bas Fett ablduft, befivent fie bievauf mit geftofenem Buder und
Rimmet, und fillt fie endlidy in der Mitte mit belicbiger Con-
fiture oder mit Créme a la palissiere,

EBigneds pou Meis,

Dicfelben find fdhon im Abfdnirte der Mebifpeifen befdyrie=
ben worden, jedody fann man fie gleichfalls, als Badwerf aber
nur' bei Soupers, ferviven, wo fie alsdann oberhalb mit Con-
fiture gavnivt werden miifjen.

ERissoles pon Neis.

Naddem der Neis, wie der a la Malte, nidyt ju fieif abs
gefodyt und falt geworden ift, dreffirt man denfelben wie Big-
nets odex Croquels, panivt biefelben mit Ci und geftofienen
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Macavonen, badt fie in Heifem Sdymaly Hellgelb aus, bejiveut
fie algdbann mit geftofenem Buder, glacivt fie mit einer gliben:
den Sehaufel, und giebt fie warm zur Tafel,

h) Badereien von Baiser- oder
Shneemaife.

Die Baiser=- pder Schneematye.

Nachdem man ein Pfund Bucker von dec bejien Sorte vedyt
fein geftofien, und durdy cin feines, feidened Sieb geriibrt Hat,
fdyldgt man das Weifie von neun big jehn Ciern, orunter aber
nidht das Geringjte von dem Gelben fein davf, in einem Eupfers
nen Sdyneefeffel oder in einer Terving von Porzellan mit dem
Sdyneebefen oder nod) beffer mit einer zujammengefdyungenen
Drabtruthe su einem mbglichit fteifen Synee, thut Hievauf den
gefiebten Bucfer immer nuy [Bifelweife unter den Sdynee, fhligt
ibn bei dem jedesmaligen Bufelen mit dem Scdynee durdy, und
fihrt auf diefe FWeife fort, bis der Bucker gﬁnglw[) mit dem
Schnee permifdht it

EBaisers.

Gobald bie eben befdyricbene Maffe fertig ift, fdyneidet man
brei Finger breite Streifen von gutent, meifem Papier, fest vou
der obigen Maffe mit einem filbernen CHloffel Haufden von der
Grife eines Halben Cies reihenweife in joei Finger breiter Cnt:
fernung davauf, bepudert diefelben mit fein gefiebtem Rucker,
1igt fie dann ein wenig {tehen, bis der obeve Bucker gefdhmolzen
i, und fidy gldngend jeigt, zicht alsdann die Papierfiveifen auf
ein glattes Brett, fdyiebt dies in einen Ofen, weldyer hvdyftens
fedys und vierzig Srad Wavme Hat, [ift die Baisers eine Stunbde
und aud) nod) linger davin, bid da§ fie eine {hone, femmelgelbe
und glingende Farbe haben, fchiebt fie hievauf von den Papier:
fteeifen Hevunter, bdriickt den untern Boden, forie das innere
nod) Weidye leidht an bdie Seiten an, fo daf man Eleine, lceve
Sdyalen Hat, fest diefe nun in einewn grofen Siebe in ein Wirm:
fpinde oder aud) oben auf den Ofen, und (At fie redht croquant
austrocEnen.  WVeim Gebraud) fiillt man diefe Sdhalen mit
Sdylagefahne, und Flappt immer gwei derfelben zufammen, fo
daff dies runde Bille bildet, ober man (§fit fie Halb, und fiveut
tiber die Sabne frifhe Haideerdbeeven,
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Die Conditoren flillen audy diefe Schalen mit veridyiecdenen
Arten Gefrornes.

Weifie MNiiffe von derfelben Mafje.

Bon ber obigen Maffe fest man gang Eleine Hufden wie
bie Baisers auf Vapierfiveifen, backt fie dann eben fo ab, fest
Dievauf intmer je gwwei devfelben, nadydem man fie mit einer cin=
gemadyten Kirfdye oder anderen Eleinen Confiture gefiillt bat,
mit etwad Glace royale yufanimen, und Ligt fie in einem Wirm:
fpinde gujammnien trocnen. ;

Ry habe dies nur ald Weifpiel angefiibrt, wm ju zeigen,
wie viele Werdnderungen mit diefer Maffe gemadyt werden £on=
nert. So fann man bdiefelbe 3 B vermittelit ciner Sprie in
Form der Kringel auf ein Bledy fegen, diefelben mit von Pifiaz
sien gefdhnittennen Stiicken befegen, und fie dann nad Borfdyvift
langjam abbacfen. Cbenfo fann man audy die Maffe mit vers
fdpicdenen Farben bunt fivben, oder {ic mit farbigem Strengucter
veryierens auch fafien fich von derfelben allerfhand- fleine Berjies
rungen, welde man jum Decoriven groferer Bactwerfe verwens
dben will, auf dicfelbe Weife nad) eigener Idee beveiten.

Baiser=Iorte.

PBon bder obigen Maffe merden bdrei WVoden, fo grofi iie
man die Torte wiinfdht, nady der gegebenen BVorfdyrift abgebacten.
Sind diefe runde Platten nun gehbdrig ausgetrocnet, fo fiillt
man auf eine derfelben ywei bis drei Finger Hoch gute Schlage:
fabne,” melde mit geftofenem Bucker und gejtofener Banille
vermifdt ift, legt alédann gine yweite Platte davauf, fillt auf
biefe eben fo Hhod) Sdylagefahne, bedectt diefelbe mit der dritten
Platte, und decovirt legtere mit eingdmadyten Friihten. Wenn
eé aber gerade Haideerbeeren giebt, fo befireut man jede Lage
Galhne mit denfelben, fiberzieht alddann die oberfie Platte gleidy
fallé mit Salhne, und beftreut aud) diefe mit Crdbeeven,

Bacdwerf von Sdhneemafie andever Wrt.

Man fodye cin Pfund feinfien Bucers mit Wafier jum
dritten Grad, nelyme ihn algdann vom Feuey, vibre ihn falt
und weif, ribve ferner den vom Weiffen von fehs Ciern fo
fieif als mbglid)y gefdhlagenen Schnee davuuter, fo daf dies cin
weifer, Elarer Teig tird, fese vor demfelben auf Papier Eleine
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Siufden, oder gebe ilen die Geftalt der fleinen Lofel-Biscuits,
und bade jie wady BVorfdhrift ab. Man fann fie alédann mit
Glace royale ju einem Zurban jufamunien fegen, denjelben im
IBdvmipinde’ trocknen faffen, und dann in die Mitte: Sdylages
fafue frillen.  Gbenjo. fann man. jie aud) auf Oblaten feten,
wit fein gejdnittenen Manbeliiijten bejtecten, im, Wirmfipinde
abtvocknen, und nadber ald Garnitur der Crémes gebraudyen,

NHairains.

Bu der befdyricbenen Baiser-Maffe thut man vier Loth
Puder Hingu, fiille dann die Maffe durd) einen Ausfiedher von
Bledy, von der Srdfe eines Taffenfoprs, glate gefividyen auf
Papicr, Hebt dann den Ausjtecder ab, und fibre quf diefe Weife
mit der fibvigen Mafle forr. Alsdann trocknet man fie in einem
gany gelinden, Ofen, bis jie fprove find, und bebt fie an einem
warmen Ort big jum fernern Gebraud) auf.  Man HAhIE jie
nadyfher mit cinem fpisen Meffer wie Eleine Pajieten ausd, und
flille fie mit Sdlageiabne oder mit belicbigem Créme oder aud)
mit etwasé Confilure.

i) Bacdereien von Pefferfudhenmaiie.

Dic Preffertuchen werden, weil man fie lange conferviren
faun, grogrentheils fabvifenmdgig angefertigt, jedod) ijt e8 in
fdndliden Hauswirthichaften febr angenehm, dicfelben von den
eigen gewonnenen Produften, . B. von dem Honig, den Ciern,
pem Miebhl uy §.ow. ju maden. Die Phefferbrichler bedienen fidy
bei diefem Vackwerf verfhicdener Auftreibnngsmittel, vorjiglid
der Pottafdhe und des Salmiats; lesrerer treibr vovsliglidy fehnell
burd) die Ofenbige auf, und verfliegt, ohne den gevingjten Ge:
fhmad ju hinterlafien.

Bleifie PrefferFuchen,

Man nimmt Hierju ein und cin halbes Pfund abgefchditer
Mandeln, fhneidet fie in vicr lange Sulicke, und rditet fie in
cinem Sfen gelb.  Alédann viihre man ein. ynd ein bhalbes
Piund gejtofencen Bucders mit dem Gelben von funfyehn Ciern
gehdrig durd), fhligt Ddies auf gelindem Feuer erit lantwarm,
alsdaun wiederum Falt, wiederbholt diefe Procedur nod) einmal,
thut nun ein vievtel Pfund gefdynittenen Citronat, eben fo viel
candivte Srangenfdyale, fein gefiofenen Rimmet, cinige geftofene
Nelterr wnd Kordamome (Kavdamume) davan, vihee zrodlf
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Loth trodnen Mebls dazu, zieht den vom Weigen der Cier fteif
gefchlagenen Sdynee davunter, fireidyt diefe Maffe einen fleinen
“Finger dick auf vierecfig gefdynittene Oblaten, belegt die Ecken
mit Citronat, und bact diefe Pfefferfuchen in cinem nidt ju
heigen Ofen trocten aus.

Diefelben auf andeve JUrt. -

Man nehme hievyu ein Pfund geftofenen Buckers, cin Halbes
Prund Mehl, adyt ganze Eier, ein Pfund in Iinglide Sticke
gefdnittener und gerdfteter Mandeln, cin Piund wiivfelid) gefdynit:
tenen Citronat und Orangenidyale, ctoag geftofenen Bimmet, eiz
nige geftofiene Melfen und Kardamome (Kardamume), und vers
fabhre damit folgendermagen:

Nachdem man den gejtofenen Bucker mit den Ciern auf
gelindem Feuer yweimal wavm und wieder falt gefdylagen hat,
thut man dag trocne Mehl, forwie die librigen SFugredienjien
daju, ftreicht alédann diefe Maffe mwie die obige auf Oblaten,
und bacft die Prefferfudyen Langfam in einem Ofen ab.

Fransbiifde PeefferFuchen.

Man Fodyt auf dem Feuer giwei Piund Honig auf, {dhdumt
ibn rvein ab, gicft ihn in cinen Meibenapf, thut alédaun bvier
Piund fein gejtofenen Buckers, ein Piund fein gefchnittenen iz
tronat, eben fo viel in Bucter eingemadyte Dvangenidale, drei
Piund gefcdhnittencr Mandeln, worunter einige bitteve fein Fous
nen, jwei Loth fein geftoienen Rimmets, ein halbes Lotl gejto=
fener Melfen, 3wei Loth Coriander, ein Loth Kardamonie, und
swei Lot Srangenbliithen-Waifeveffeny davan, riibrt dics Alles
©gut durd) einander, und thut julest vier Loth Pottajdye, meldye
auf folgende Avt prdpavict ift, daju: Man rihrt ndmlidy die Pott=
afdye in einem Kaffenfopfe mit Waffer durd), [dft fie fo eine
Stunde lang ftehen, gieft alsdann das Wafjer behutfam ab, viihrt
die Pottafdhe nun mit Frangbranntwein Elar, und fest jie fo ju
der obigen Maffe.  Jn lestere thut man nun nody gwei Pfund
feinen Mehis, avbeitet Wlles ju einem loctern Teig, [t diefen an
einem warmen Ort aufgehen, fest ihn dann bei Seite, und ldfe
thn gwdlf bis fedyszehn Stunden freben.  Nach BVerlanf diefer
Beit - vollt man diefen Teig behutfam ecinen Finger did qus,
giebt alsdbann den: Kudyen eine beliebige Fovrm, backt fie in
einem gut geheizten Ofen ab, nimmt, jobald dies gefdyehen ift,
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das Bledy, auf weldhem fie fid) befinden, Heraus, glacivt fie mit
cier Orangenmwafiers Glace, und it diefe im Ofen antvocknen.

horner PeefferFuchen.

Nadydem man ein Pfund Honig mit einem Pfund Bucer
sum fiinften Grad gefocdht Haf, 1G5t man dies lauwarm werden,
thut dann cin Pfund gefhnittener Mandeln, ein Loth auf die
bei den frambiifdyen Phefferfudyen angegebene Weife aufgelbiter
Pottafdye, ferner etmas fein geftofenen Bimmet, cinige gefiofene
Nelfen, etoas Kardamome, Musfatennuf und etwas weifen
Pfeffer daran, vithre ein Pfund Mehl dagu, fo dag dies ein
focterer Teig toird, su weldem man, falld er ju dinn fein follte,
nody etroas melyr Mehl thun mug, EFE nun diefen Teig cine
Nadyt Hindurdy an einem warmen Ort aufgeben, ftellt ihn in
einen Tuftigen Keller, vollt ibn nady Berlanf vou vier und yransig
Stunden aus, formt davon beliebige Kuchen, backt diefelben in
cineny nidht jur Heifen Ofen, befiveicht fie bierauf mit einer Glace
royale, und [ift Ddiefe im Ofen antrocknen. . Man fann Ddieje
Piefferfuchen auch wie die julegt befhriebenen glaciren.

Brauner PeefferFuchen.

Hiergu nehme man drei Pund guten Juckerfyrups, drei Loth
Pottajdye, einn viectel Pfund Citvonat, eben fo viel Ovangens
fdyale, ein und ein Halbes Pfund abgesogener und Linglid) ge:
fdynittener SMandeln und gwei und ein Halbes Pund Mebl, und
verfabre damit folgendermagen:

Man Fodyt den Syrup, bis er fo dick ift, daf, wenn man
einen Tropfen auf cinen Teller giet, derfelbe vund fiehen bleibt,
viibet ihu afsdann fodyend Beif unter das in ciner Schiiffel bes
findlidye Meh(, und Ldgt diefe Maffe nun vierzehn Tage lang
vubig an einem fiblen Ot fiehen. Nad) Verlauf diefer Beit
feinchtet man die Pottafde mit Waffer an, viibrt fie ju wieder:
poften Malen um, (E{t fie vier und ywamyig Stunden fang fid)
aufldfen, mifdht fie alédann nebjt etwas gefiofenem: Simmet,
RKardamome, etwasd Musfatennuf, einigen gejtofenen Ielfen,
etivas gejtofenent, weifem Preffer, einigen Prijfen Saly und den
obent angegebenen, fein gefdynittenen Jngredienjien unter die
Mafie, wirft diefe su einem guten Feig yufammen, driickt diefen
in die dagu beftimmten, beliebigen Formen, und backt diefe Sl)rcf
ferfuchen in cinem nidyt yu Heifen Ofen aus.
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Niirnberger PeefferFudhen.

Man fiehme drei Pfund hellgelb gerbitetes Mehf, adyt Loth
aufgetditer Pottafdye, drei Piund gefdyditer und bellgeld gerbiteter
Mandeln, adyt Pfund Honig, adyt Pfund Kodyzucter, cin Halbes
Pfund candivter Orangenfhale, eben fo viel Citvonat, etiwas
geftofenen Bimmet, ein wenig geftofenen, roeifen Pieffer, einige
geftofene MNelfen und etwas Kardamome, und verfabre damit
auf folgende Weife:

Nadydem der Bucker mit dem Honig bis jum flinften Srad
gefodyt, und wieder laumwarm geworden ift, werden die oben an:
geflibrten Sngredienzien dazu gefest, und jufammen u einem
nidyt ju feften Teig gewirfr. Legtern (Gft man nun eine Nadt
hindurdy an einem warmen Ofen fiehem, driickt ibn dann in die
mit Mehl ausgeffreucten Formen, fhirst alsdann bdiefe Pfeffer-
fudyen aus denfelben auf ein mit TMebl bepudertes Brett, und
14t fie fo drei bis vier Stunden frehen. Nad) Berlauf diefer
Reit Fehrt man das Mebhl mit einem Handfeger ab, legt als:
dann die Pfefferfuchen auf ein Bled), backt fie in einem nidyt
su Deifen Ofen gar, nimmt fie Hievauf Hevaus, fehrt abermals
bas Mehl ab, taudt fie nun in fochendes Waffer, in weldjem
man ein wenig Orléan verfodyt hat, legt fie auf ein Wrett,
18§t jic trocknen, fegt fie alédann aber auf ein heifesd, mit Waffer
bejirichenes Bled), LAFt fie nodymals redyt heif werden, dann
wicderum abFiblen, und vermabrt fie an einem tvodnen Orte.

deifie Phefferniifye.

Man gerviibvt wvicr Cier mit Drangenmwaffer und einem
Prund geftofenen Ruckers, thut ein Halbes Piund feinen Mehls,
fein gebackte, diinne Citronenfdyale und ein Lotlh Pottajde oder
ein Balbeg Loth crpitallifivten Salmiaf daju, madt Dhiervon
einen Teig, wickt denfelten mit einent viertel Pfund Mehl aus,
dreffivt nuu daven die MNiiffe, fett diefe neben einander auf ein
Bledy, bact fie, und glacivt fie julest mit einer Glace royale.

k) Die $Soblhippen oder Eiferfudhen.
Ru diefen VBackereicn hat man dreéi Satturigen fogenannter
Waffeleifen. Die evjie Art, weldye man vorjugsmweife yu MWaf:
feltn gebraudyt, ift die dickjte, die jweite Art, deven man fid) bei
Rubereitung der feinern Rucermaffeln bedient, ift das Portus
giefer=Cifen und die dritte das fogenannte Rimmetrdhrchen -odev
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Hobibhippencifens das erfte Waffeleifen ift wiivfelartig, bas jmeite
feiner cavivt und dag tritte mit verfdjiedenen Figuren ober flei:
nen. Sternen verfehen.  Die Cifen mwerden vor dem Gebraud)
trocten ausgewifdyt, dann von beiden Seiten gehdrig durdymdrmt,
und jedesmal, bevor man die Mafje einfiillt, mit einem Stitck
©pec tiberftridien.  Die Waffeln backt man immer dber bell:
brenttendenmt Fewer, und man ift fidy dagu vorber gany flein
gebauenes Holy beforgen, welded man ju diefen Endjwed in
einem Kafferolleloche oder Windofen bellbrennend erbilts; man
fann aber dag Feuer aud) auf dem Heerde anmachen, jedod)
muf man alédann einen Oreifuff dariiber ftellen, damit man
dag MWaffeleifen beim Baden darauf legen fann.

Barmivaffel,

Man nehme Bievsu cin Pfund feinen Mehis, ein halbes
Piund frifder Butter, vier Loth gejiofenen Juckers, das Gelbe
von adyt Giern, ywei Loth trockner Vdrme oder anftatt derfelben
wei Taffentdpie voll dider Weigbierhefe und ein halbed Duart
@afne, und verfabre damit wie folgt:

Nachdent man die trockne Bdvme mit etwad faumwarmer
Mildy Elar gerviifiet hat,  thut man eine Hand voll Mehl dagu,
madyt hiervon einen diinnen Feig, und (Gfe ibn an einem mars
men Ovte aufgehen.  Unterdeffen riibrt man das librige Mebl
mit der Sabne, dem geftofenen Bucker 1nd cinigen Prifen Salz
jufammen flav, thut dann das Gelbe der Ciev nud die mittlers
weile gefldrte Butter dagu, {dligt diefe Mafle in einem etwasd
grofien Topfe mit cinem Hol3lofrel gut yufammen, thut Len auf:
gegangenen Stellteig dasu, verdiinnt diefe Maffe nod) mit etwasd
Salne, fo dag fie einer dicen Cierfudenmafie gleidyt, flellt nun
den Topf an einen warmen Ort, und (aft die Mafle darin auf:
gehen. It dies erfolgt, fo nimmt man mit einem Anridytes
1bffel die Mafie, obne jie nieder ju driicen, behutfam bHeraus,
fiitlt fie in das nady Borfdyrift bereit gebaltene, Heife TWaffels
eifen, badt fie von beiden Seiten bellgelb, mas jedod) nidt
u fnell gefdyehen darf, weil die IWaffeln fonft nidyt genug
austroctnen, und feicht weich werdens; denn fie miiffen focer und
dabei croquant fein. Man  bejiveut die Waffeln alsdann mit
geftofienem Bucker, weldyer mit etwas geftofener Banille oder
geftofenem Rimmet vermifdyt ift, und giebt fie audy dfters olhne
denfelben yur Tafel, jedod) muf man in diefomn Falle frifdye
DButter dazu ferviven.
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Diefelben auf andere Wrt,

Anftatt wie zu den fo eben befchriebenen Waffeln bdie Wnt-
ter ju fldrven, rvibrt man fie Dieryu mit dem Gelben von adyt
Giern und dem geftoffenen Ruder ju Sabne, thut dann den
fite fich ecingeviibrten Stellteig dagu, und verfihre im Liebrigen
auf die ermdbhnte Wheife.

Niedeviandifche Ldaffeln,

Man mehme Dievsu drei viertel Pfund Mehl, ein Halbes
Pfund gefldrter DButter, dag Gelbe von fedh)s Ciern, jwei Loth
tvocEner WBitrme, cin halbed Ruart Salbne, vier Lotly gejtofenen
Buckers und nad) Belieben auf Bucker abgeriebene Citvonenjdyale,
rtifjre diefe SMafie wie die obige ein, fete audy, wenn man fonit
will, detr.vom Weiffen dev Cier gefdylagenen Sdynee dazu, und
bacte Hicrvon die Waffeln wie die vorigen.

Sabuentvafieln.

Nadhdent man ein Halbes Piund Butter mit dem Gelben
voit jublf Ciern ju Sabne gertihrt hat, thut man jwbif Loth
feinen SMeh(8 undein halbes Ruart dick gefdlagener, faurer Salhne
dayu, 3icht den vom Weifen der Cier fieif gefhlagenen Sdynee
mit der SMaffe auf, backt von derfelben die Waffeln auf die an:
gegebene Avt, und beftvent dicfelben mit gefofenem Bucker.

Porvtugiefer TBaffeln.

Man riihrt ein Dalbes Pfund Dutter mit: einent Halben
Pfund Bucker, dem Gelben wvon adyt Ciern, einenw Lotl fein
geftofenen Bimmets und etmwas auf Bucker abgeriebener Citronens
fhale jufammien eine Balbe Stunde fang, thut alédann cin Halz
bes Diund feinen Mehig, fowie den vom Weifen der Cier ge=:
jhlagenen dynee dagu, backt Diervon die Waffeln in dem er:
wihnten Portugiefer: Eifen, und fegt fie, wenn man fonft will,
fobald fie aué dem Cifen fommen, auf ein Mollholy, damit fie
balb rund merden. Man fann diefe Buckerbactevei vorrdthig
anfertigen, und fie mehrere Tage Linduvdh) an cinem trocEnen
Orte aufbemwalhren.

Diejelbenr mit Mtandeln,

Man it unter die cben befdyricbene SMafie nody ein Hal:
bes Piund mit Ci fein gejtofener Mandeln, und backt davon die
Waffeln auf die angegebene Weife. '
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Diefelbe Maffe (EFt fich audy mit “gerieBetier Chofolade
verfetsen.

Bimmetrbhrdhen oder Ssoblhippen,

Ru diefem Bacfwerf nimmt man die gang dlinnen Cifen,
madyt diefelben nady Borfdyrift Deif, tberftreidyt fie leicht mit
Gypeck, flllt von der unten befdyvicbenen Maffe jedesmal hid)=
ftens gwoei CRlbfFel voll Hinein, und badt fie darin hellgelb.

SRan nebhne Hieryu ein viertel Piund Mehl, ein Loth fein
geftofenen Bimmets; ein acdytel Pund Butter, ein vievtel Duart
Sabie, ein adytel Pund Bucfer und cin ganzes €i, und vers
fabre damit wic folgt:

Nadydem dag Mehl mit der Sahne Ear gertihrt worden
ift, thut man die gefhmolzene Wutter, den gefiofenen Rimmet
und das Gi dazu, vithrt Alles gut wm, backt dic Maffe auf bie
ernodhute Art, rollt fie, fobald fie aug dem Cifen fommt, liber
ein rundes Holy von der Dicfe eined Eleinen Fingers jufammen,
Debt dicfe Rimmetrdhrdyen alédann an einent warmen Orte auf,
und garnivt mit denfelben gefdlagene Salne, welde man mit
geftoienem Bucfer und Banille oder Marasquin verfest hat.

Diefelben als Diiten,

Die eben befdriebenen, abgebacdenen Waffeln wicdelt man
um cin in Form ciner Diite gefdynittenes Holy, flillt fic alsdann
mit Sdylagefahne, nnd vidytet ffe auf einer Scyiifiel fo an, daf
dic Spigen der Diiten nady inwendig ju liegen fommen.

RBu der angefiihrten Maffe giebt es wiclfdltige Recepte,
welde alle auf eing und daffelbe hinauslaufen, indem, dex Un:
terfdyied blof in demi Bufa etlider Cier oder in einem andern
Beigefymact liegt; fo Fann man 3 B. Orangeblithenmaffers
efieny oder gefiofene Banille und dergleichen mebhr Hingufesen,
audy wohl die Maffe anftatt mit Sahne mit fpanifdyen Wein
cinviifren. Die Hauptfadye bei allen diefen Kuden ift, daf die
Gifen gut abbacken.

SHobelfpabne.

Dies Vacfwerf Hat mit den Hobibippen megen feiner cro:
quanten und diinnen Beavbeitung einige Wehnlichfeit, und rird
gleidyfalls zur Garnivung der Crémes und grofen Tovten ge:
braudyt, wefhalb iy Dier nod) einige gute Recepte tiber die Bus
bereitung devfelben anflifren will,
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Nothe Hobelfpdabne,

Nachdem man geftofenen Bucker mit Alfermes oder Berz
pisbeerfaft ju einer dicfen Maffe gemifcht bat, fiveidht man die:
felbe auf eine Oblatenplatte, fdneidet diefe in ymwei Finger breite
und vier Roll lange Streifen, und dreht legtere tiber Kohlen:
fower, big fie trocfen find. |

Diefelben von Orangen.

Nadydem die Orangenfhalen auf Bucter abgericben find,
fibft man denfelben, viibrt ibn dann mit dem Saft einiger
Orangen ju einer dicken Maffe, freicht felbige auf eine Oblaten=
platte, fdymeidet diefe in jwei Finger breite und einige 3oll lange
Streifen, uud drebt lepteve tfibev Koblenfeuer, bis fie trocen find.

Diefelben von Eitronen,

Die Hobelfpdfhne von Citronen mwerden toie die von Orans
gen gemadt. i

Diefelben von Pifjtazien.

Man reibt Hiersu ein Pfund gejdhdlter, griiner Piftazien mit
Giweiff recht fein, thut dvei vievtel Pjund geftofenen Ruckers
dazu, mifdyt dies mit Cimweif ju einer dicken Maffe, fireidyt Dies
felbe auf die gefdnittenen Oblatenjtveifen, legt lesteve liber ein
rundes Holy und dann mit demfelben auf ein Bledy, und bact
fie in einem gelinden Ofen fieif.

Weifie Hobelipabne.

Man mifdt ein Pfund fein geviebener SMandeln und eben
fo viel gefiebten Bucker mit Citronenfaft ju einer dicken Mafle,
fiveicyt diejelbe auf Obfatenjtreifen, (ift fie cine MNadyt hindurdy
jtehen, legt fie afédann fiber gin rundes Holy damit fie Frumm
werden, und backt fic in einem migig wavmen Ofen weif und
trocken. :

Diefelben auf andeve Art,

SRan reibt cin Golbes Pfund Mandeln mit Ciweif fein,
ftbgt cin Halbes Pfund Bucer mit einer Stange Vanille gleid:
falls fein, mifdt Alles mit fieif gefhlagenem Schnee vou Gt

Kodybudy. : A7
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mweiff i ciner dicfen Mafle, und backt bHiervon die Hobelfpihne
wie die vorhergehenden.

Diefelben von EBiscuwit=IMafje.

Man fiveicht eine beliebige, nad)y Borfdyrift eingerlibirte Bis-
cuit-Mafle cinen Federfiel dick auf ein glatted, mit Butter be-
ftrichencs Wledh, beftreut fie mit fein hadyiveen Mandeln oder
Pijtagien, backt fie alédann wie die Mandelfpdibhne im Ofen ab,
fdyneidet Bierauf den Biscuit in [Anglidye Stiicke, und biegt diefe
noch marm um ein rundes Holj.

Man fann diefer Mafie audy beliebige, anbdere Fovmen ge:
benr, und 3. B. grofe Wogen ju Tortenaufidsen u. f. w. davon
maden.

Croeguante.

Diefer Teig wird voryligliy ju bunt auggefdnittenen Fi:
guven, welde man jur Garnirung der Tovten gebrandyt, ver:
wendet.  Man fdyneidet ndmlid) die Figuven erjt von jtarfem
Papier aud, bejtreidht diefelben auf einer Seite dlinn mit Ocl,
fegt fie mit derfelben auf den diinn ausgerollten Teig, fdyneidet
nun  mit einem Meffer die Figuven ebenfo von dem. Seig aus,
backt fie in einem mdgig warmen Ofen ab, glacivt fie audy nad
Welieben, -und fest fie mit an caramel gefodhtem Bucker auf die
Forten auf. Die ju diefom Teig nbthige Maffe ifi folgende:

Man nehme ein Halbes Piund fein geftofenen und durdy:
gefiebten Bucters, ein Halbes Pund feinen Mehls und jei Loth
Butter, made davon mit Ciweif einen feften Teig, rolle den:
felben twie den Mubelteig aus, und fdneide dann die projeftivien
Figuven auf die angegebene Art aus.

Dragantmaije,

Dicfe Maffe mird von den Buckerbackereien am meiften von
denn Gonditoven jur Anfertigung won Figuren, Tempeln u. f. 1w,
angewendet. Der Dragant felbit ift das Hary oder der Gummi,
weldyer aud dem Vocdsdorn bervorquillt, (Ift fich in Wafjer
feicht aufidfen, und echilt durd) die Luft wieder eine [eimartige
Sprodigleit. Wasd ihn voryiglichy hdsbar madyt, ijt, dag ev
weder Gerud) nody Gefchmack bat, und fogar der Gefusdleit
jutrdglich ift.  Der fleinftiictige Dragant ift der feinjte.  Man
libergieft ihn in einem Gejdhive von Porjellan mit Ealtem Waf
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fer, Lift ibn darin jwdlf Stunden tweidhen, prefit ibn alsdann
entroeder durd) ein feines, feidenes Sieb oder durdy ein ftarkes,
weiffed Leinentucy, weldes man mit ywei an den Cnden deffelz
ben befeftigten Holjitdben fo lange jufammendrelt, bis die Mafje
dutdygepreft ift, ftoRt den Dragant nun tidtig in einem Mar=
mormbdrier, thut nachy und nach fo wiel fein gefiebten, bejien
Aucter dazu, bis dies eine fefie Maffe ift, toelche fich in feine
Fdven jiehen [dRt, drebt diefelbe nun mit einem in Waffer ge-
tauchten nnd wieder abgewifdyten Hol;difel ju einem fejten Klog
gufammen, legt denfelben alddann in einen mit Puder ansdges
ftreucten: Mapf von Porgellan, bedeckt ihn mit einem fendyten
Tuch, dectt fermer den Napf mit einem paffenden Deckel feft 3u,
und vermabre fo die Mafie jum weitern GSebraucdh) an einem
fiihlen Orte,

BVon dDem Gebrand der Dragantmaije.

Sobald der Dragant ju Figuren oder Blumen, weldhe ge:
nofien werden follen, beftimmt ift, wivft man die obige TMaffe
mit fein geficbtem Rucfer auf einer Mavmorplatre aus, und
britct fie dann in die beftimmten Formen, weldhe mit fein ges
fiebtem Rucfer beftreut morden find. IWill man aber von der
Dragantmafie Sdulen, Pyramiden, Bordiiren, GSallevien, De:
pifen und andeve dergleidhen Gegenfiinde, weldye nidyt yum Ge:
nufy beftimmt {ind, anfertigen, fo wivft man dic WMaffe blof mit
Puter ausd.  Auf diefe IWeife werden von diefer Mafie and
gange Tafelaufiige gearbeitet; da aber diefelben der Gonditovei
angehdren, fo erfpave id) miv ihre umftdndlidye Befdyreibung;
dennt die Kiidye Fann nuv eingelne Sticke ju Verjierungen in
Anwendung bringen, daber werde idy blof nocdh) beim Dessert
tinige ndfyere Anweifungen geben.

Tortenaufiate.

Bon dem angeftibrten Croquante, fowic von Dragantmaffe
formt man WVafen, BVlumentdrbe, Grotten, ju meldyen lektern
man audy die Marjipan: oder abgebrannte Mandelmaffe nehmen
fann, von denen man tleine Poftamente und Bajen in Formen
ausdritcEt, diefe in der Mitte der Sehyliffel mit au caramel ge:
fodytem Bucker befejtigt, und Fleine Wackereien Herum anvidytets
eben fo audy ervanten mit drei big vier Ctagen, elde dann

mit Eleinem Bacfwert belegt werden; aud) Palmbdume, deren
a7
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Stimme man von Magbalenenfudenmaffe, bdie Bldtter aber
von Dragant oder Marjipanmaffe, mweldye guiin gefirbt morden
ift, madt; oder man drebt ein Fiilllhorn von derfelben Maffe
aufammen, glacivt daffelbe mit Glace royale, bdecorirt e8 mit
badyicten Piftagien und rothem Bucker, und ridytet in der Oeff:
nung fleine, verjievte Bacdercien an.  Die Wnsfiihrung -aller
diefer Gicr nur beifpieloeife angefiihrten Ndeen bleibt dem Ge:
fdymacE und der Fertigleit des Werfertigers anbeim geftellt, jer
dochy muf man dabei fo viel al8 mbglid) die Natur foroll in
Gejtalt als Farbe ridytig nacdyzubilden fuden. Bu den Tempeln
und aundern grofartigen Kudjenauffdgen nimmt man die Dra:
gantmafle, madyt davon die Sdulen entweder in Formen, und
fest dann die Stiicte jufammen, oder widelt fie um runde HHl:
cdhen, weldye man wieder hevausdzicht. Cbenfo miiffen audy For:
men ju den Capitdlern und Kuppeln fein, mwelde jufammen:
paffen, damit man die einjelnen Stiicke nachher gut jufammen
fegen fann. Dbgleid) nun bdergleidyen vbeiten nidyt vou dem
Kody verlangt werden, fo ift es dod) gut, mwenn derfelbe mit
dergleiden Kiinfteleien Befdyeid weif, um bei feitlihen Gelegen:
Deiten, 3. B. an Geburtstagen der Herrfdyaft, etwas produciven
s fonnen, wodurdy vornehmlidy bei Kuidern eine unvermutlyete
Sreude bervorgebradyt twird: denn der auf foldye Sadyen wer:
wandte Fleif wird in diefemn Falle immer danfbar und lobhnend
anerfanut werden. Diefe VWemerfung mibddyte fiir Kdcye, weldye
bie Hevrfdaften auf ihre Landfise begleiten, und dod) mande
miigige Stunden haben, vorsuiglich beadytenswertl fein.

Gateau mélé.

Bei grofen Tafeln giebt man mehrere Kudyenavten jufam:
men auf einer Sdiiffel angeridhtet, ie 3 B. in Stiicke ge-
fdynittenen Vaumtudyen, gefdynittene Mandeltorte, Orangen:
fudyen, Mandelipdbne, fleine Kudyen von Butterteig mit Con-
filure, Eleine Wiener: Torten und devgleichen mehr.

Faftenbrefeln.

Hierzu nehme man ein und ein Halbes Pfund Mehl, 3wblf
Loth VButter, ein diertel Juart Waffer, vier ganze Cier, etwas
Saly und ein Loth fein gefiofenen Bimnietd, und yerfabre damit,
wie folgt:

Nadydem die Butter mit dem Waffer gefdhmolyen mworden
ift, wivkt man fic mit den brigen Sadyen ju einem fejten Teig
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jufammen, bindet ifn in eine mit Mehl befireuete Serviette, und
vermabrt ibn fo eine Nadyt Hindurdy an einem Fiblen Orte.
Am andern Morgen wirft man den Teig nodpnald gut jujam:
men, Oreffivt von demfelben handgrofie Wregeln von der Dicke
cines ftavfen Federfield, Fodyt diefe nun in Fochendem Wafler
cinige Minuten, bis fie oben auf fdhmwimmen, legt fie alddann
in faltes Waffer, zieht fie aud demfelben gleidy wieder auf ein
ausgebreitetes Tudy, legt fie, fobald fie getroctnet {ind, ncben
einander auf ein Bled), befireicdht fie mit faltem IWaffer, und
backt {ie in einem gut gebeizten Ofen Hellgelb.

Iheefringel.

Man nehme Bievyu ein Piund feinen MehH8, zwdlf Loth
Butter, vier Loth geftofenen Buckerd, ein Loth fein gefiofenen
Rimmets, ein halbes Loth Orangenbliithen, adyt ganze Eier und
etvas Saly, wirfe died auf die mehr ermdbhnte Weife ju einem
fefien Teig jufammen, rolle denfelben ecinen Feberfiel dik aus,
- fteche davon mit einem Ausftecher von Bled) runde Platten
pon der Grife eines Taffenfopfé aus, fteche diefelben nodymals
in der SMitte mit einem einen Finger breit Eleinern Ausfiecher
aus, fo daf dadurd) fogenannte Kringel (Eleine Ninge) entjte:
fen, fege festere nun in fodyendes Waffer, gicfe, fobald dafjelbe
anfangen will, aufyufodyen, etwas faltes Wafjer daju, laffe die
Kringel hierin fo lange, big fie oben auf {dhwimmen, nehme jie
Bievauf mit einem Schaumidffel heransd, und lege fie auf ein
ausdgebreiteted Tud). Sobald diefelben nun abgetrodnet {ind,
lege man fie auf ein Bledy, weldhed mit etwas Dehl beftreut
ift, bejiveiche fie mit Gi, und backe jie nun in einem nidyt 3u
warmen Ofen langfam fo lange, bis fie von aufen bellgelb und
inwendig gang Hobl {ind.

. Echaudés.

Von bder fo eben befdyricbenen Maffe, ous melder man
den Rimmet und den Bucker weglafjen fann, dreht man cinen
Finger lange und Halb fo dicke Stiicke, driicft diefelben in der
Mitte etwas ein, l4Ft fie davauf fo lange in Eodyendem FWafjer
liegen, bi§ fic oben auf fdywimmen, legt fie alédann in faltes
Wafjer, nimmt fie nad) Berlauf von drei Stunten heraus,
befiveidyt fie, wenn fie tvocfen find, mit Gi, und bact fic in
einem nidyt su Heifen Ofen gar.
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Echaudés a Ia Hrancaise.

Man nehme Biersu ein Pfund Mehl, jwdlf Loth Butter,
fedhs gange Cier und etwas Saly, und verfabre damit folgen:
dermafen:

Nadydem man bdie angegebenen Nngredienjien auf einem
Zifdh eine Halbe Stunde lang mit den Hdnden fiidhtig durdy:
gearbeitet bat, entfteht davaus cin dinner Teig, weldyen man
rund wie eine Wurft dreffict.  Hievoon fcyneidet man fingers
dicke Sdyeiben, blandyivt diefe in fodyendem Waffer, bié fie oben
fdywimmen, legt fic darauf in faltes Wafler, [GFt fie wbIf
Stunden davin liegen, rangivt fie dann fo in einer Kafferolle,
daf fie auf der fdymalen Seite hodyftelhen, und je joei big bdrei
Finger von einander entfernt bleiben, bedect nun die Kafferolle
mit ifjrem Deckel, und backt endlich diefe Echaudés in einem
nidt ju Deifen Ofen red)t goldgelb ab,

Krebs¥ringel,

Hievyu nimmt man drei vievtel Pfund Krebsbutter, ein
vievtel Pfund gejtofenen Buckers, drei viertel Pfund feinen
Mehis, das Gelbe von fechs Ciern und etwas Saly, wirkt dics
su einem feflen Teig gufommen, bdreffive von demfelben vunde
Kringel, (gt diefefben eine Minute in fodyendem Waffer (icgen,
legt fic alédan neben einander auf ein DBled), befiveicht fie mit
Krebsbutter, badt fie langfam gar, unb glacict fie, wenn man
fonft will, mit Glace royale.
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