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Notig fir Nidyt:Dremer.

Der 4ote Theil einer Laft ift ein Bremer Scheffel

- Gin Biertel ift der 4te Theil eines Sheffels.

Cin Sypind ift Der 16te Theil eined Sdeffels.

Ein Quartier oder Maaf iﬁ Der 4te Theil eines
@tubd}enﬁ.

Ein Mengel ift der 4te Stbetl emeé Qaarttets ober
Maafed.
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Suhales:Negifter.

A, Bon Baumfrichien ’
1, Aepfelfchetben s .
9. Hepfelinus N o
5. Uuf andere Art .
40 Gefullte Aepfel Hi
5. Kompot vor halben Aepfeln
6. —  pon gangen Aepfeln
7. Auf anbeve At .
8. GetrocEnete Uepfel su Fodhent
0. KRomypot von Aprifofen . o
10, © -~  bon Bicdbeeren (Heibelbeeren)
11 Yuf anbere Art - S LA

12, Kompot von Birnen Jry *

32 ~ pon aetrocfneten Bivnen
146 = == von Brunellen . -

15. ~  von gefillten Gitronen o
16: =  pon frifden Hagebutten »

17, ==  pon getrocfneten Hagebutten
18s ~  ppn Himbeeren . i

' pon Sobhannisbeeren

26, == pon frifthen Kirfden

o1. Getrocknete Kivfchen 3u fochen

02, Kompot von RKirjchen .

23. —  von frifdhen Pilaumen

o4. Wuf andbeve Aet - __ .

25 fompot vor getvocknetert Pidaummen

T O oy,

26, = _von getrockneten Pfivfich
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7. .ﬁ?nmpmt von Pfirfich

28. Quittenfomypot ; .
29, fompot von Quitten o

z0. Auf andere Art . '

31, Kompot von Sommerbirnen .

32, —= .yon frifchen Stickbeeren -
55. —  voneingemaditen Stickbeeren
540 Auf andere Art . - .

55. Kompot von QBmterBtrncn 2

B, Von Saucen g

1. Anfdyoridiauce
2. Aujternfauce -
z. Auf andeve ert
4. Dito iy
=5 vito
%:cfbeerenfauce
.- Sauce blanche
8. Saure Bribe ( ‘iﬂ?eb[fau
9. Geriibrte Dutter
10 Shampignonsfauce
11, Ehocoladefauce’
13, Nuf andere Art
13. Gitronenfauce
14. Unf andeve Art
15, Oito .
16, DttD.122;
17. Gelbe @zttonenfaucc
18. Sauce zu Dorfdh
'19. Englifdhe Sauce
‘20, (il)grfauce .
21. Fifdfauce
22. Saunce 3u Faltem 51&[}
23. $Hagebuttenfauce A
24. Sauce von Himbeereneffig
- 25, von Jobannisbeerenfaft
s(a Weige Rappernfauce i
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27. Weiffe Kappernjauce
28. dito e G
29. Braune Kappernfauce
30. Uuf anbese Art
31 Kirfcdhfauce
32, Uuf andere Urt
3. Dito .
- Sauce von Kirfdwein
Krebsfauce
. Summelfauce
Milchfauce
Auf andeve Wk
- Mufcdhelfauce
Auf andere Urt
Olivenfance
Peterfilienbrihe
Peterfilienbutter
. Uuf andeve Urt
Rabmfauce
Braune Robertfauce
Gelbe Robertfauce
©auce a la Reine
» Gardellenfauce
Auf andere vt
Dito ol
. Saueramypferfauce
Sdyalottenfauce
- Rothe Schaumfauce
55. ©dyaumfauce
50. Schufauce
5 Stodfifdyfauce
58 Auf anderve AUt -
59. Weinfauce A :
59. b.-2Uuf andere et .
6o, MWeinfauce mit Covinthen
01, FRothe Weinfauce A
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Vil 5% ﬂ}un Puddingen .- o+ o« Seife
a. Ginen Pudding in einer Form gu fochen
b, Pudding in einem Tuche ju fodpen - =«
¢, Einen Pudding su backen . .
1, *l[epfelpuhbmg . -
2. Bisquitpudding . s
& Uuf andere Art .
- 4+ Blanc manger - Pubding
5. Brotpudding . . ., .
6. Auf andere ert : :
7. Dito q
8. Orbdinaiver %t‘ntpubbmg;
Q. 2uf andbere Art . .
10, Ehocolabepudding .
11, Kalter (ﬁhocn[abepubhmg
1g, Gttrnnenpubbmg mit Mandeln und %Iatterf
teig . . ¢ ” : A 4%
13. Auf andbere ﬂht . 43
14 Gitronenpudding ohne SD?anbeIn mtt%[atter. '
teig . . .
15, @ttronenpubbmg of)ne %[attertctg . o 44
1G, Gebacdencr englifdher Pubdding .
17, €nglifder Plum:= Pudding « .
18, @nthd)er Pudding « « <. )
19, Eyerariiie: Pudding, oder oon S‘tetémebl
ﬂb@f @L‘tcﬁ » P a . . 6
20, Hedhtpudding . Li
o2. Hummerpudding. « kR
23, farfoffelpubding .« <
24, Auf andere Urt . . .
25, Kartoffelpudding mit @1tronenqut
20, _— mit IMandeln
27. Kirfdpudding . 310
28, Auf andeve WArt .
29. Klithen , (Leipziger Sﬁeblﬂoﬁe)
30, Huf anbere Art .
31, Krebspudding R R A
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z2, MaFronenpudding .
335. MarEpudding .
24, Auf andere Art .
35, Mehlpudding ~ .
56. Teiner Mehlpudding
7. Nuf andere Art .
58. Kalter Meblpudding-
39. Omelette - Soufflée
40, Duacferpudbing .
41, Reigpudding . .
42, NAuf andére Art . o
43, Reidpudding mit Rofinen
44e Ralter rother Reidmehlpubdi
45. Reidmehlpudding . .
46. Roggenbrotpudding .
47. Sagopudding AT
48, ©dyaumpudding . .
49, Stodfifchpudding .
50, Salter Q}amﬂetpubbmg
51, Auf andere Aet . :
52, bito- /s
53, EIBurg,eIpubbmg (mnﬁrtﬁbenpubbmg)
54s Auf andeve Art . .
55, 3wicbackspudding . ,

D. Bon Gelee’s und Creme's

Bom Farben ded Gelee’s

a) Blan ; .

b) Dunfelviolet .

c) Gelbbraun .

d) @Elb - * p

e) Grin . RS
M) SROLAR: g o TR
1, Aepfelcreme . . :
o, Aleranderniiffecreme .
3. Bagatellen .

4. Bickbecrencreme (frtfd;c)
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5. Dickbeerencreme (emgcnmd)te) ®e:te
-+ 0, Blanc manger- -

- Auf andere Art Dl
- Blanc manger mit Gﬁﬂco[abg
—  — it Lambertsniifien

—  olhne Mandeln
%ub‘ber 3 madjen

Chocoladecrente mit Mildy
Huf andere Art
Chocoladecreme mit Wein

15 Auf andere Urt -

10, Gitronenbrey mit Milch

17. Gitronencreme o
+ Auf anbdeve Art
Dito
Dito

6
§
Gitronen - Gelee \ a |
i
.

* * ® g @ 8 = o *

Creme
Créme - Bruléde
CGydbeerengelee
» Einen Cyberg ju° macI)cn
o Epercreme R
o7« Uuf andeve Art (NS
o 28 @yergriificrente.

200 —— mit ,Jaljanmébee nfaft
.'30-- @nEIF&fe * ° '
31. Auf andere vt FAOTATY
z2. Cyer{dnee '
AZs @w[ber Gelee in @Iai’em
54 Hagebuttenfdhnee

- Himbeerencreme
. Hirfhhorn = Gelee
37. Sobannisbeerencreme ”
Auf anbeye Urt
,g @;erubrter fafe
40 aﬁeecteme
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TREBCTY 4 e I A R | e

. Gelee von Ra[ﬁsfuﬁcn
2: Rirfdengelee . ;
3. Uuf anderve Art ' .
4 Sufter . (Custart) . o

. Madennuf .

). Mafronen mit. S})mmel’anl’at’e

Mandelcreme .
Auf andere Art bl S
Dito . ATy 5

:- Milchgelee:

. Bahmilde Mildhy. . 5
- Anf andere Urt .

- Creme von bittern Orangen
. Auf andbere Urt .

Creme von fufen Dmugen obe'r Qleﬁpfel.

Créme, & la Noaille £

L]
L

0
-

L]

. finen

.‘blﬂagwncreme P :

3. Polenta '
59, Gelee von Pomme de @men

I, Punfdgelee

. Reidereme

Portugiefifche Creme = e

 Suitten{dhnee
. Rabmcreme (Créme foueté)

4o Auf andere Urt Bi5s
. Dito

°
¢ L

Saure S}tnbmcreme

&

+
E}tetémebIcreme 5

— mit Sohannigbeeren
Sy mit Manbdeln

b. Roggenbreycreme

Refengelee :
Sagocreme

L

: Auf andere Art
74

Dito : .
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73, MNeuerer Gelee, blod u Fifth= und Fleifd):

: fetfenmsiie "o i en. e Seite 94
T 1 SR b ’
B, 3u Gand . . ¢ o -
C. 3u Minbbraten 3

L]
*
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D. 3u Puter . .

76. ©Sdaumereme. o
77. Sdhnee = oder Konigdeye
78. Auf andeye Art ;
79+ @iuﬂbuﬁ 3 Y [
80, Theecreme Nl o
81. Banillecreme .

81, b, Auf andere Art

82, Créeme Vierge 6 i
83. Weincreme : !
84. Auf andere Art P
85, Weiflen fufien Gelee

E, Bon gefrornen Saden

1. Nepfelgefrorned .
2, Ghocolade: Cid _

z. Gitronen= €1

4. Auf andere Urt

5, Himbeeren: Eid

6. Auf andere Art

7. Jobannigbeeven: €if

8. Raffee- Eid A

9. Rirfh€Cig

10, Mildyrahm z Eid

11y Otangen= Gig X
12, Stadpelbeeren: €38
13, Theez G ‘

14. Banille - €id ¢

' F, Bom Bacwerfe

1. Nepfelfudhen 3

2. AYuf audere vt .

3. Dito . :
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4. Nepfeltuchen c 3
* 5. Uepfelboubeifges +
6, Aepfeltorte - :
7. Auf andere et .
8, Amivamstorte (Starke) .
9, Unidgebactened . ;
10, Anistudelden
11, Anigfirosel .
12, Upricofentorte '
13. Barenflaugn .
14, Daumfuden .
15. Auf anbere Art .
n

'

16, Berlansd

17, Berliner Kidyeldhen

18, Bickbeeren = Prannfude
19. Birnengebacdenes

20, Pisquit . - > .
21, Anf andere At

22, bito Vi

o.-.-!-to.;,a‘-ot

'40‘0.04.:,.,...,*

oz, Bisquittorte anf Wiener NArt
24y T auf anbere vt
25 —w— _  quf englifhe vt
26, Yuf andere Art (Round caks)
27. Auf andere Urt : J

. s H B

08. NAuf andere Art pot ik .
2g, Bitterniffe (Makronen oder Nlepanbeys
nflﬂ-i?) * + ® * :
20, Auf andere Art e
z1. Blatterbudyen =~ K
72, Vlatterteig | i e,
55 BDldttertorte .
Hligfudyen ' 5
5. Bonbeidgesd . :
. Auf anbere Ut . o
7. Braun{chweiger Kudhen
38, Brottorte ‘ -
%9. Auf andeve AUyt

et e L e -




° 44+ DBrunellentorte

XII

40, aruf anbtte At -
41, vito .

42. Brotbidquit
430 Brotrundum

45, Muf andere Art
40, Budwaizenfudyen
47 “Butterfrange -
48 Butterfringel

. 49s | T—— (*Ilugﬁburger)
50, Butterfudhen .
51 Auf andere Art .
52, Butterfudyen mit Manbeln
55 Butterteig mit dicfem Rabhm
54 Chocoladebrot S
55. Ghocoladebidquit

50, €hocolabdeglace

57+ Ehocolabeplattehen

58. Chocolabetorte

- 50s Gitronbidquit

Go. Auf andere Art

61, Qitronenbrot

62. Gitronengebacfenes

675, Gitronenfidyelchen

64 (Sttronfpane

65, Citrontorte
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66, —— obne ‘BI&ttetteug und Manbeln
67, = —— mit Blatterteig und Manbeln

68, uf andeve Art

128
128
129
129
130
130
130
151
131
Y132
132
133
135
134
134
154
135
135
155
130
130
136
137
137
137
138
158
138
139

6g, Gitrontorte ohne %I&ttcrtctg mtt Mandeln 139

7o, Yuf andere Art

71, Gitrontorte mit %Iﬁtteftetg ohne manbein 140

_ 7 ° gﬂufrfud’ﬂn .
75, Dicker Kuchen

74 :ibzeﬁbner ﬂlfd) ober ﬂ‘npffucf)en

*

¢
L J

140

140
14X

(141




75, Eisbogen (MWiener)
76, Eifenfuchen (runbe)
7z7. Uuf andeve et
78 @yergrifuden ;
79. KlottEincdyeldjen ’
go. Franzdfifche Kollat{dyen
81 Glace (weife) .
82, Glace a la Rose
85. Hamburger weifie ﬁ‘ud)en
gannﬁt&erti’d;c Sudhelchen
83. Harzfuchen .
86. Herinasgebackenes 4
87. Heud)ler ’
88 Hirfdyhorn .
89’ Huf andeve Ak :
90. Hirfhhorner .
- g1. Kaffeebrot ’
92. Kaneelfudyen s
*
&+

93. Auf andere Art
94, RKapfel:- Bidquit -
95 Kappsfudhen . -
90. Kartoffel = Bisqnit :
07. RKartoffel - Kuchen
08. Rleine Kartoffelfucdhen
99. RKartoffelfuchen mit @:tronenfaf
“100, Uuf andere et
* 101, RKartoffelfuchen olne Gttmnen['aft
102. Kavtoffelrundum .
103, Rartoffeltorte
104, Auf andere At
105, Dito *
106. RKevbeltorte
107. Rirfhauflauf
108 Nirfdfuden X
109 AUuf andere Yrt >
110, RKivfchtorte

111, Rtrfd)tmte mit einem @)uﬁ
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XIV

112. Rivfdh- Totteletted . - Seite
115, floben (Stollen) ' .
114. Ordinaiver Kloben ¢ Al .
115. Uuf andeve Wt . . . .
116. Rdnigs > Banbd = oder Specfrorte
117. fonigdfuchen A e
118. Rleine Konigstudpen

210, Rorinthenfuchen .

120. Rrapfel aug Sdhmals

121, fKrebdgebackenes -

122, Krebstudyen e

123, RKenllfudhen .+
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124, Auf andere Art
" ASBUEDIEY i it
126, fKuimmelfadelden
127. Rfifterfudhen N
128, fetterfudien .
129, Auf andere Art

b

1530, bil’D ey \

157, Mafronentorte

152, Matronen .

133. Maltheferfuthen. -

154.. Mandelbrefeln .

135: Piandelgebackenes . .

136, e auf Oblaten

137. Mandelbollatidhen .

138, Mandelfrange g pait a s
1309, Mandelnudelngebacdencs
140 Mandelfugeln &

141. Kleine Mandelbuchen,
140, S.DIanbelle:&x)nbum,

143, Mandbelfdynitte .

‘ '112. — auf Oblaten
145. Manbelfpane B
146. Uuf andeve Art
r47sDito
‘148, Dty
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149. Manbelffrauben -~ . o Seite
150. Auf andere Art : i
151, Mandeltorte s
152. Auf anbeve Art .
153. Nuf fpanifdye. Art .
154« Rleine Manbdeltorten .
15%. SMarcipantorte s
456, MarFtorteletten .
157. Marktocte . .
158, Auf andere Art ¢
150 Dito S . : .
160- Marktorte mit Reisdmehl
161. Maronen - A .
162, Majzarines o, .
163, Meraingues- .
164, , = — liquides
165. Milchheudler >
166, IMirber Suden i
167. Mapflfudben (Puffer)
168. Vtenjabrdfuchen .
169. Auf andere Urt .
170, Dito OB
171. Nierenfuchen 37
172.. Niirnberger Stabfudyen
1775 Ddfenhorngebactenes
1740 Orangenfuchen o
175. Drangentorke e 7 il
176. Petit Choux | .
177, Petit Choux faycivt
178 = —  Créme
179. Pfannfuden .
180, Yuf anderve Art .
181. Pfefferfudyen ‘
182. Pfundfuchen, englifder el
183, Plum cakes, ober englifdier Kovinthens

© Tudyen . o . it 186
184, Pommeranzengebacfenes . 187

178

180
180
180

181
181

182
182
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185 .
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185, %Brtugteﬁfcf) Gebacfenes

180. S;}nrtugtef fche Rud)en

187, Prilfen:
188, Fprmgeﬂin:‘;*.ortcben

189, Puffe - LR

190, Radergebacfenes
191. Rabhminchen ]
392. Kleine Rahmfudhen

. Rabmtorte - 4

: 194. Rabhmwaffeln iEg

195, Reidmeblfuden . .

196, &leine metémebtfnd)en

197. Reisfuchen :

18 A auf andere th

199.- Rleine Reistucdhen

200, NReidfuden mit PWandeln
gm Nuf andere Wrt

- 902, Neisbonbeidges

905 Eﬁmﬁtmte :

' 204y -—— @ la glace

205, Auf anbere Art

206, Reigpfannfuden

207, -Rothweintorte

208. Rubrfudhen

209, Rundum-

- %4 ;
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210. uf andere Art mit @mmtgcn rmb Roz.

finen

211. Nuf andeve Art ohne @ox:mtf)en unb S‘tu.

. finen : K
212, Sandtorie
213, Yuf andere At ‘
214. Dito )
215, Dito : g
216, Dito %
217. fleine ‘Sandtorten
218, Auf andere At ¢

219, Gavoyer Kudhen
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220. - Gdymals : Torteletten
221, Sdynceballe” .
222, Auf andere Wrt

223, Sdynedenfudyen

224. Englifcher Sdynitt
225, Auf andere vt

220. Sdulpen

227. Cpargclgebad‘eneﬁ
228, Spieffuchen

220, Nuf andbere Art

230. Sprigebacenes

231. Yuf andere ert"

232. difo

233, Eabarféro[[cn

-254. Topfitudyen

235, FLorte (Linger)

250, Forte entremélée

237. — erocande ., A
£38. — @ la princesse

239, — von gelben Wurzeln -
240. Franzvfifde Torte &
241. Zridhtergebactencs ‘
242. BVerwandbtbrot (arme NRitter)
243, Waffeln zu bacten
244. Gefhlagene Waffeln

245, Drdinaive Hefen - Waffeln

- 2406, 2Unf andere Art

247. Dito % 3

248, Dito . ¢

249. Dito

250. $eiffe Weden (gaﬂnad}tébrnt)
251, Qluf anbdere AUrt A

252. Weinbippdhen (Tourons)

253, Wickelfuchen .

254, Wiener Kuchen &

825, Wuf audere Ast




XVIIL-

056, Winbd, fpanifcher (Baisers) eeite
257. MWurzeltorte s ; /
253. Auf andere et ~

L ¢

+

o5g. Rellentuchen

6o, Rinnoberfudyen

261 Sudker = Brepeldyen
262. Sucferbogen (Berliner)
267, Ructerbrot %
264 gucferbeutd;en :
265 Suderfudhen .

*

s

266, Auf andere AWt
267. Jucterplattchen
963, Yuf anbere vt ‘
oG9, Dito :
g7o, dito .
o~ 1, Suckerftrauben
272. Yuf anbere Art
- 275 Bwet{dyentorte
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Crfter 'anﬁnng;
‘Won Getvanfe

1‘ QIepfeItranf (Qlepfe[wem) .
Bavaroise
5. Auf andere Art
4+ Bel amour
' 5. Berberisenfaft
6. Berbisbeer - MWaffer
7. Bidkbeeren = %\t:fane
8. Bifchof
9 i’!uf andere .SIIrt
10, Bifdyof - Eptraft
11, %“rntbecoft
12. Brotwafler
15. Cacao 3u fodyen
14. Gacaofchalen wie Thee 3uBerc;ten
15. Gardinal e ’
16. Ghocolabe 3u madien »
17. Ghocolade 3u Fodhen ¥
18. Nuf andere NArt
19. Difo
20, Gefundbeits - @[)ocolabe :
21. Auf andere Yrt e
22, Gitronenpnlver -
23. Gitronenfyrup
| 24. Corinthen - Ptifane
| 25, Curafiao
26. Drepfuf (Whip) -
27, Auf andere Art

-
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63, Oraugengucey

XX

28, Crbbecrwaffer
29. Eperbier

70, Eyerfchnee
z1. Eyermein
32, Haberfchletm

-

%5, Habertrant oder Gerftentrant |

34. Himbeeren = Ratafia
35 Himbeeren= Wafjer
36, Himbeeren: Saft

37, Hiumbeeren = Effig-

8. Auf andeve AUrt
59. t‘ritﬁ . { +
0, Hippocras

41, Sobhannisbeeren - Saft
42, Syobannisbeeren=z Wein

43, Kaffee: Ratafta
44. Raneelwaffer
45. Kirjdefiig

46. Qiv(dh - Gfens ober Kiv

47. Kirfdywaffer

- 48. RKirfdyein

49. Limonade .
50. Mif andeve Ut
51. Dito +

© 52. Limonaden = Pulver

53, Limonaden : Syrup
54, Malztrant .
55. Mandelmildy

56, Aaf andere At
57. Otio v’
58, Mildpunidy .
59. Molten (faure)
60, Muf=NRatafta

61. Mptud "

L
-
+
-
*
L ]

*

fely = Crt
&

+

T i

*

.

+ N L] + e [ ] L] &

ratt

+*

» +« ¥ ¥ [}

ST SeN e Tty

+ + * - . - ®

¥ o ¥ +*

e ® O+ . *+ 3 B *

258
239
239
240
240
240
240
241
241
242
242
242
245
244
24}
2494
245
245
245
246
246
246
247
247
247
248
248
248
249
249
2490
250

i 250

- e



64. Pate d’orgeade | &
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A, Bon Q‘)numfrﬁcf)ten.

1, Uepfelfdheiben.

Sn 2 PO, Mehl riihet man 3 gange Eoer,
bas MWeifie von 4 Cyern, 1 Obertaffe voll MileD,
o Cpbffel voll Brantwein und etwasd Kaneel:
dann {hHElt und fdhneidet man 20 Stick gewdhn:
liche Uepfel in Sdheiben, wenbdet fie in der jus
fammengeribrten Maffe um, bacft fie in braus
ner Butter gabr, beftreut fie mit Kaneel und
Sucker’, und richtet fie an., '

2, Pepfelmuf, b7k

Nachdem man die: Wepfel gefdhalt und jeps
fdynitten hat , feBt man: fie mit etread Wein und
wenigem Waffer aufd Feuer, und Focht {ie obhne
umpuriihren bid fie mirbe find. JfF ju viel

. Fenchtigfeit davauf, fo It man fie ablaufen,

rithrt fie durd) einen Durdyfdhlag, thut Sudfer
nady Verhaltnif , etwas geriebene Citronenfdhale
und einige Cper, wovon man das AWeiffe ju

11 ' A | -
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Sdhaum fd)Iagt, bagu, ridtet fie auf einer
Sdiiffel «an, madyt fie darauf eben, und be:
fiveut fie mit Sucfer und Kaneel.  Auf 12 bis
18 epfel in Werhaltnif der Grdfe tzcbnet man
vou 5 Gpern dad LWeifie.

= Qluf anbete A t.

Man fdalt fie, 3erfd)ne1bet fie, fetgt fie
mit wenigem Waffer aufs Feuer, r3Hret fie, wenn
fie mivbe find, ju cinem Muf, tf)ut im ' Berhalt:
nif @nrup bavan, laft ﬁe damit durch¥ochen,
vichtet fie an und beftreut fie mit tlein geftofe-
nem .ﬁanee[ und Suder.

o4 Gefullte Qlcpfel.

Man fiicht aud grofen Aepfeln bdie Kerne
aus, madht von gericbenem Weifibrot, geftoferen
Mandeln und etwasd geriebener Citronenfchale,
mit viel Kaneel und Suder eine Farce, womit
man die jiemlid)y groffi ausgefchnittenen Locher
der Aepfel ausfullt, Sodann madt man einewn
Blatterteig, vollt ihn dinn ausd, zerfdneidet ihn
in {oldpe Stike, womit man bie Wepfel villig
bedecfen  fann, widelt fie binein, Odridt den
Teig sufammen, Defireicht fie mit 'Gydotter,
backt fie in: einer Tortenpfanne, vichtet fie warm
" ap, und befiveut fie mit Suder,
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ORill man Feinen Teig dagu madhen, fo wefu
et man fie in einer guten Klave um, unbd backt
fie in Vutter gabr, -

5 Kompot von halben epfeln,

%6 grofie Dorddorfer Aepfel f{dhalt mati,
fiboeibet fie in der Mitte durch, madt bas fern:
haus Gevaus, thut in einen irdenen Topf # Sifars
ticr QBaffer, 5 Mengel Wein, 3 PFd, weiffen
Kanvisgucker, Focbt Dies jufammen, und legt
fodann fo wiel Uepfel, ald neben einanbder liegen :
fonnen, binein, und Febrt fie |'orgfﬁ[tigum,'wemt
fie von einer Ecite gar find, Uebrigensd verfihee
'nmn_'bamtt eben fo, wie bey nad)fiehendem
Resepts '

6, Kompot son gangen Uepfeln,

Qus 36 grofien Borgborfer epfeln fHidyE
man bas Kernbaud heraus ; faalt fie, Fodht die
Sdale mit bden Kernen in 2 Mengel Maffer
und 5 Mengel Wein > Etunde, rihre died durd,
thut 2 Pfd. weifen Kandidsuder, von 1 Gitrone
bie Sehale in die durdhgegoffene Sauce, bdasu,
legt fo ' wiel WAepfel neben einandber, ald liegen .
Fonnett, hinein, und fodht fie,
. Eind fie auf einer Seite mirbe, fo fehrt
 man fie um, (4Bt fie vollig gar Fochen, legt fie

- Mea




fobann auf eine Sduffel, thut da8 davon abgee
~ lauferié Waffer gu Der 1ubrigen Brithe in ben
“Fopf, und legt fie alsdann. auf cine Salatiere,
fabrt damit fort bid diefelbe jum Unrichten voll
iff.  Die fbrige Bribe ficbt man durdy, und
laft fie ju cinen Gelee einfodhen, wo, wenn ed
nidyt if genug, Kanbdiszucler dagu Bommt, und
pann crfaltet. BVeym Unvicdhten der WUepfel giefit
man Das Gelee ddriber, umd ift daffelbe ju freif,
fo {dhneidet man ed in diinne Streifen, und legt
e3 reugmweife auf die Uepfel, und jur Sierde in

der Oeffnung des Wpfeld cine eingemadhte Kirfdye.

| 7. Uuf andere Art,

Man febt eine-Kafferolle mit etwas MWaffer, *

doppelt fo viel Wein, Suder, Kancel, Nagelein
und Citronenfdyale aufé Fener, Fodht bdies, fo
legt man gefchalte, und in der Mitte Durdys
{dnittence Aepfel verFehrt neben einanbder hinein,
dectt fie zu , und Focht fie fiber dbem Feuer fchnell
gabr, Dann [agt man fie, damit fie nidyt gers
fallen, cine Be¢itlang nody gugedectt ftehen, St

der Saft gany eingefodht, fo nimmt man 2 Glas

Wein und etwas Jucker; Fodht ed ju eimem Furs
aert Gelee und gieft ¢s fiber den .ﬂ‘nmpat, weng
“wman ihn anvidytet,

F

e W %3

SR T CRRAL A, W T A A

B




i
8. Getrodnete Aepfel zu foden.
Man fetsit fie, nacdhdem fie abgewafchen,
mit 2 MWein und 3 Waffer etwas Citronenfdale
und Sucker aufs Feuer, und nadydem fie 1 Stun=
de geweidht, [3ft man fic nody eine Stumbde
fodyen. '

9. fompot von illyip_r'ifnfen.

24 SticdE {dhalt man, fdneidet fie in der

Mitte durch, [0t den Stein aus, fept fie mit

3 Pfd. Sucker aufs Feper, {haumt fie, und Fodyt
fie £ bi3 2 Stunbde, big fie gabhr find.

10, .ﬁompﬂt pon %tcfbeeren _
: (.@e;be[beercn)

Man fpilt 4 Pfo. Bickbeeren, felst fie mit
1 Mengel Wein, der Schaale von 3 Citrone,
13 Pid. Sucker und gangen Kaneel aufé Feuer,
Fodht fie = Stunde und 13§t sulest 2 fleingefto
fene Swiebdcfe mit durchfochen. Beym Anrid)
ten thut man in die Salatiere einige Stude

ﬂ}isquit,"unb gieﬁt bie Wickbeeren Ddarauf.

11, Auf anbete At

Smau fpilt fie, fest fie mit etwas TWaffer und
ein, RKaneel und Gitronenfdyale aufé Feuer, '
Yodit fie auf, thut nad Rerhaltnif - Syrup
bavan, fdittet fie fiber in Sceiben gefnittes




6

fes und aer: ‘ﬂ'{'rEG %C[ﬁbrpt‘ [ngt re trngtEH’
unb rld)tet flosfo dng @i o

12, .ﬂ‘um'pa-t-b\m Birnem:
ABird auf diefelbe Art Yie MNro. 7 zubereis

tet, nue dafl man die Stiele daran, die grdfern

sevidyneidet und die Eleinern gany gt

15, Kompot von getrodfneten Birnem,

~Man verfibrt damit eben fo, wie bey Nvo, 8
geteodfnete Aepfel,

14, Kompot son Brunellen,
13 Prd. Brunellen 'f'etgt man mit 13 Mens

gel Waffer, ¥ Quart MWein, * Pfd, Sucker, et
was Citronenfihale und Kaneel (die Citronenfdyale

wird in fingerlange Sddeiben gefchnitten) aufs -

seuer, und fodht fie eine Stunde damit, Beym
Anvichten beftreut man fie mit geflofenem Kaneel
und Juder, und gavnivt fie mit Citvonenfdyale,

15, Kompot von gefillten Cltronen,

8 grofie Cifronen fchneibet man in der Mitte
ber Linge nad bitvdh, da8 Eaure herausd, ohne
Die. Schale 3u bcrhubtgen, thut fie in ¥alted
FluBwafler, daf daffelbe nody 3 Fingerbreit dar-

wber fieht, und fodht fie davinw 1 big 17 Stuns

i i T I T S Sy e B S R W e
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pe big fie mirbe werben, Aldbann thut man fie
in Ealted Flufwaifer, madt die Ddarin figende
weifie Haut heraus, obne die Sdhale 3u. verle:
gen, und [3ft fie eine MNadt in faltem 2Wafjer
fiehen. Den andern Tag thut man ju 3 Pd.
mit Rofenwaffer fein geftofenen Manbdeln, 4 Cyz
dottern, 1 Loth fein gefchnittene Succade, pon

5 Gitronen das Sauve, beliebig Sucfer und fein

‘geftofienen Kancel, permifcht dies gut durd) ein:

anber, fillt damit die 8 Gitronenfchalen, bdie
man , wenn fie and dem Waffer Formmen, fauber
abtrocEnet, aud, und legt fie fogleid) tn bie Forz
tenpfanne worin man fie bacen will, giept et=
wasd %aﬂ'er barunter;,l fefsit fie auf wenig Feuer,
bebeckt fie mit einem Tortendecdtel mit mehr Feuer
wie unten, und badt fie 3 Stunde. Sind fie
gar, fo legt man fie in eine Salatiere, die gelbe

. @dyale nach obem, Dann Focdht man aus 2 Raf=

rent poll FWein und = Pfd. Juder einen Syruyp,

ben man uber die Gitronen 3ieht, wenn fie ges
horig Falt find, %

.16, Komypot von frifden Hagebutten.

Nan nimmt eoo St Hagebutten , feht fie
mit 5 NMengel Wein, etwas ganzen Kaneel , vorr
x Gitrone die Schale, (Die in {dhmale fingerz
lange Streifen gefdhnitten, mit weldhem wan Die




Hagebutten garnivt), 3 Ped, SucPer aufs geuér,

unb foht. fre 3 bis § Stunde. Sind fie gabr, -

o thut. man fie in eine @atataere und [agt bie
- @auce nodh emfocben.

170 Kompot von getrodneten Has
: gebutten.

Man reinigt = Pfd. .fgaqebutten, fctgt f't

mit 3 Mengel Waffer und 3 Mengel Wein, mit

5 Pid. NRofinen und etwasd Gztmncnfd)ate aufsd

Seuer, fdhaumt fie, und fod)t fie. 3 Stunde, big
fie gaby find,

18, _'Rompb_t 601 Himbeeren,

- Bon 4 Sj)fm Humbeeren madht man bie

- Ctiele ab, fet fie mit 1 Mengel Wein, etwas’

Kaneel unbd (_ltrunenfd)ale (in fingerlange Strei:
fen gefdhnitten) nub. 1 *})fb Sucker aufs Feuer,
fd}aumt fie und fodht fie ¥ Stunbde,

19. .ﬁu'm‘pot von ﬁnl’;anniﬁﬁeercn.__

Man ftreift 4 PFd. Johannigbeeren von Sties
len' ab, fest fic mit o TWeinglafer voll Wein,
ganzen RKancel, von i Gifrone bdie Schale und
2 Pid. Jucer auf gelinbes Feuer, {haumt fie,
und fodht fie = @tunbe , aldbann l‘od)t man Die
Sauce fioch ttacb '
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g0, Kompot von frifdhen Kirfden.,

Man mmmt 3u 5 Pfo. SJJ?at)fttfd)en, mit
‘Gteinen und- ‘Stengeln, 1 Glag weifen SIF‘em,“
2 Pfo. Sucler, etmge Stucke Kaneel , die Sdyas
‘Ie von % @itrone. in fmgetlange feine 6ttetfen
gefchnitten, feist fie Dam*t, nachdem man bdie
Stiele abgemadht, und die Steine audgeldft,
aufd Feuer, fdaumt fie, fodpt fie 5 Stunde,
| nimmt fie herausd, [ift die Sauce famig aufto-
'. * chen, ricdhtet fie an, beftreut fie mit Raneel unb

' uefer, und garnivt fie mit @ttrnncnfd)a[e.

3u Hersbividhen, weil fie trocner fnb thut
1 man mebr IRein, ald zu den Spanifdhen und
Maytirfhen, aud) miffen fie cine Stunde fud)en. |

o1, Getrocdnete .ft‘trfd)en 3u fud)en.

; Man fodht 2 PO, Kirfden mit - Duatt
9Bein, 7 Quart Waffer, 3 Pib. 3u1fer, etiwas
| gangen Kancel 1 Stunde, und (4Bt julest Fleins
gefiofene Bwiebacke mit darin durdjfodhen,

22, Somypot oon Pirfd)en., _
Man madyt die @'melc von den Kirfden,
fest fle mit etiwad. Rudler, Gitronenfdale unbd.
Kaneel aufs Feuer, Laft fie Fury gabr Fodhen, und
vidhtet fie an. (Man pi’fegt aud) wohl, bte Kerne
bcmuégumad)en} |

R e s
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23, ,ﬁnmpnt von frifden ‘Sl)f'laum”e'u.'

| Eman fd)netbet 2 Pfd. 3metfd)cn in Der Mitte
durch, nimmt bie Steine heraus, fehalt fie ab,
thut 3 Pid. Suder, 3 Quart s‘oetﬁen IMein, vou
x/ Gitrone die Sdhaale, in fd)male ftngcrlanae
@d}etben gefd)mtten, und einige Stiicfe ganjen
Raneel, dazu, felt dies mit ben gwetfd)en aufs
Seuer, fddumt fie, Fodt fie ¥ Stunde, unbd
nachher die Sauce, fo lange, big fie did wird,
und ridytet {1 fie fiber Den Smtfa)en, bic mit bet
@:zgrone;tfd)ale garnict werben, an,

o4, Auf anbdere et

Man Fernt fie aus, und [Rft fie mit Elm‘em
Sud?er z Stunde langfam Fodhen, alsbann vich=
tet man fie uber in Butter geroftete %rnt{d)ua
.~ Ben, beliebig EaIt ober warm an.

25. .Ronipet pon getrodneten QJfIattmen.

Nachdem man fie gewafchen, fest man fie
mit Sluﬁmaf'n aufg Feuer, thut in fchmale
. Streifen gejdynittene Gitronenfchalen bingu, bectt

fic 3u und fodyt fie 1. Stunde, find fie gabhr, fo
fhut man Kaneel und ucfer dariber, und garz
nivt fie mit Citronenfchale. -




26, .ﬁofupnt bon 'getr'DcPn‘ete'n'f})'fifficb.;
2 Pfb. reinigt man, und felgt fie mit 3 Men=
gel Faltem Flufwafler, 3 WMengel . wetﬁcm Wein

und Sucker aufs Seuer, i'd)aumt |'tc unb focht
fie 3 Stunde.

o7, Kompot von PFirfid.

16 Stick, Pfivfidh {dalt man ab, {dneidet
fie in Der Mitte duvch, macht die Kerne beraus,
fest fie mit 2 PO, Jucfer aufd Feuer, {ddumt
fie, und foc[;t fie 3 ©tunden, Die Sauce Wmup
nod) nadygefodht werden, |

D T e Y e L R T R

28, Ouittenfomypot,

Man fd;neibet fie in 2 und 4 ﬂ)éi[fe, nimmt
dag Steinige hevaus, thut Waffer in eine Pfana
ne, fiebet die Quitten weidy davin, nimmt fie
Beraus, felt dann erft ein Maaff Wein mit
1 St Sucker, Kaneel, Gitronen{dhale und Nd=
gelein aqufé Feuer, und fobald diesd fodyt, legt
man die Quitten, nebft den in ein Fud)y ge=
bundenen Kernen binen, dedt fie su, und Focht
fie wie Virnen (angfam auf Koblen,

-

14 ¥og, Si‘o:_mpntdbﬂn Duittten.

1 Pid, Quittenbivnen fest man mit Faltem
Slufiwafjer aufs Geuer, und bedeckt den Fopf
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mit ein wollened Tucdh. MWenn dad Maffer warm
su tverden anfingt, unterfud)t mans: ob fie murbe
find,.und ift dies ber Fall, fo {dhneidet man fie
in ber Mitte dburdy, fdhalt fle, nimmt den Kern
heraus, fest 3 Mengel weifen TWein mit 3 PO.
Qucfer aufs Feuer, Fodit ihn auf und {haumt
ihn, thut bie Quitten hinein, und Focht fie 7 bid
2 Stunden,

30, “Huf andere Avt

Man fcb&[t ﬁe','. fdyneibet fie in = und Fernt
fie qus, fobann nimmt man fo viel Qucfer wie
Die Quitten wiegen, giefit 5ulr NAuflofung deffel-
Ben fo viel seifien Wein hingu, und Fodht dies
eine 2Weile. burcb {dhaumt e8 ab, thut ble Duit:
* ten hinein, und Focht fie in ucker metd), fodann
thut man fie in cinen @teb, Fodht den Qudfer
bis er bidf tird, bangt ein Beuteldyen mit Nel=
¥en, Rarbamomcn und Zimmt hinein, legt die
Duitten in eine Salatiere, gieft den Fodyenden
Sucfer, barﬁbcr, [aBt ihn Falt werben, unbd rid):
tet |” ie an, -

31, Rom!pot pon Sommerbirnen.
Man  fhdlt 24 Kaiferinbirnen, fept fie

it 1 Mengel _glgﬁma,ﬂet, z Mengel weiffen
Bein, 3 Pfd. Sucker, von 1 Cityone bie Schas
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le, und etwad ganzen Raneel aufs %kuer._ ML

man fie voth baben, fo [0t man‘etwas geffoferne
Kodhenille in Waffer auf, und thut fie mit den
Pirnen in die Sauce; aud) nimmt man wohl
an diefer Stelle rothen Wein, MWenn fie 1'bis
13 Stunde gebocht haben, werben fie gabr feyn,
man nimmt fie dann herausd , und fodht die Saus
ce 3u Syrup ein. |

32, Kompot von frifden Sticdbeeren
(Stadelbeeren). ;

Von 3 Pid., unreifen Beeren i'd)néibet man
bie DBlithe und bdie Stengel ab, fest fie mit
o Meingldfer voll MWein, 1 Quenthen gangen
faneel und 1 Pfd. Sucfer aufd Feuer, [dhiumt
fie, und Fodyt fie eine Stunde langfam fort,
{dhittet fie oftmald um, damit fie nidit anbren-
nen, -tuhrt fie sulest mit 2 Gybdottern ab, und

beftreut fie beym Unvichten mit. Kaneel und

Sucker.

33, Kompot von eingemadhten Sticks
g beeren,

Man !o_c_:[)t z Boiteille 'meigen MWein mit
1 Pfd. Bucker und etwad ganzen Kaneel auf,
thut die Stikbeeven aus 3 Quavtier s Bouteillen

e : = & = S I
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-ba;u , {ddumt fie, fodht fie in I &tunde gabe,
und u‘t[}rt fie sulest mit 2 Ct}bnttern ab.,

Unter - ber Rubrif vom - Cinmachen, finbet

man die %efcl)retbung Des @innmd,)ens ber Stid:

beevens

54 Auf andeve Art,

_ .fpteau nimint wan die obne Sucer in einer
%outeﬂ[e trocfen aufgefodyten Sticdbeeren, fest
3 Quart weiffen Wein, 1 Pid. Kandidzucter

-

.unb efwasd .ﬁaneel aufs geuet, Focht Died gu et

nem Syruy, lmb thut dann die Stickbeeren aus |

o Quart: Q}Uutetﬁcn dagu, Fobt fie in I Stunbe

gaby, nimmt {te heraus, Focht bdie Sauce bis

fie candivt ift unb {dbittet fie nber die Stictbees
ren.  Die gefammelte Neudhtigfeit, die fidy auf

ben Stickbeeren in den %outml[cn beftnbet lagt

man 3urucP

S5 BoMipod pon Jinterbirnen
PMan {dalt 18 &tiicE Stein = ober Pfunbds

Bivnen, fdhneidet fie in bev Mitte dburch, und
166t fie in weichem Raffer T Stunbe ftarf Fos

'd)en, dag beynahe bas Waffer verfocht; buntt

thut man 5 Merigel weifier QBem , bie @dale
von I Qitrone, etwad faneel, Z Pfd. Sucker
dasu, “und Focht fie bamit noch 13 big 2 Stuns
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ben Tangfam durdy, ~ ind fie gabr, fo I48F man
bie Sauce ju Syrup einfocher.  Will man fie
ot haben, fo thut man ftatt Des weiffen, ro-
then 2Wein, oder Kocdhenille hingu..

B. Bon Saucei

L. An{dhovisfauce,

Audgewafdiene Butter, 1 Loffel woll Mebl,
Fleingehactte Sdhalotten , Anfdyosis Citronen
und. Lorbeerblatter werben jufammen gefnetet,
mit guter Briubhe abgeriihrt, und ein wenig Cham=
piongpulver daran gethan, Die Anfdhovis mifs
fen vorber etwas ausgewdfert werben, und in

Crmangelung Deffen Heringe gebtaugbt werbert.

2. Yujternfauce.

Mit § Duartier weiffen Franswein bt man
1 CRIoffel voll Mebl auf, thut Saly, 12 Ey-

Dottern, von 1 @ttrune Die Cf?:d)a[e, Musdcats
bliuthe , -einige durdhfchnittene Sdhalotten,
& Quartier flarke mlnbﬂetfd)bnulllnn und I Pfd.
Butter dazu, fuc{)t Died in einer .ﬁaﬂ'cro!fc

unter beftandigem Ribren quf, ninimt ¢s vom
Feuer thut coo Stk vohe Wuftern, mit dev dars

unter befinblichen Feuchtigheit dagu, und suhre
Died Durch eingnber.

¥
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. Diefe Sauce ift vorlglich bey  geFochtem
_Sanbdart 3u empfeblen, wo 12 PFd.  Sandart
su-obiger Sauce bevechnet find. :

3. Auf anbere Urt,

Man fchneidet von ben'&usgemad)ten A=
ftern die Varte ab, thut fie mit ihrer Sauce in
einen Fopf mit etwad Flufwaffer, lifit fie fo
Jange Eochen, bid die Kraft audgefodht iff, [afit
dag FRafler -durd) einen &ieb bdavon ablaufen,
fest daffelbe wieder mit 1 Etick mit Mehl durdyz
Enetete Dutter , Muscatblithe, Salz, und einigen
Gitronenfcheiben anfs  Feuer, und [aft julest
die Aufiern einen Augenblick damit auffodhen,

4. Auf andere Art.
Q}ongo big ‘100 SticE Nuftern nimmt man

das Baffer, thut 2 Glafer weifien Wein, 1 Men=

gel Bouillon, gebranntes Mehl, 7 PfO. Butter
dazu, tnbrt Ddies durd cinander , thut nodh eiz
nige Gitronenfdyeiben hinein, tmd Focht sulet die
© Quftern einen Augenblick in diefer Sauce aufe

5.' uf anbere Art,

- Man fesst 'S._zuarti'er OMein, und eben fo
~ viel Fleifchbrihe auf, giefit das Waffer von aus:
- gemachten Auftern dagu, thut etliche @itronenfd;ei:

e @ :
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ben und ein wenig Butter an die Bribe, {diits
tet die Aufiern I)'iucin, laffe fie nuy einmal mit
auffodyen, und quivle al8dann die Bribhe mit
einigen Epbottern ab, |

6. Bickbeerenfance. (Heidelbeeren)

S einem Mengel Wein und etwas Kaneel
[Gft man 1 Pfd. Bickbeeren fo lange Eochen, bis
fie fidh aufgeloft haben. Dann (Gt man in ei:
nem andern. Topf = Mengel Wein, =2 Men=
gel Wafer und 4 Loth Sago 3 Stunbdenlang
Fod)cn, burdhfiebt btefc beidben Maffen, und ru[prt
fie mit Sucler. butd)

7» Gauce Blandye: (gelbe hollanbdifche
\ Sauce. )

Man thut ein Sticd susgewafdiene Butter

~incine Kafferolle, fehlagt einige Eydottern hinein,

etwad Mehl, geftofene Muscatblumen und Gi:
tronenfchalen, durdhinetet ed mit dem Lffel, und
ribhrt fie mit etwad Waffer ab, Ddaf ed eine fa= -
mige Sauce wird;, ulest wird fie mit Weinefjig
und Citronenfaft gebrochen,

- Diefe Sauce it befonders bey Fifdhen. zu
gebraudhen , will man fie aber 3u einer Paftete,
Kalbsbruft, Enten 2, gebraudhen, fo rihre man .

11, A ; B
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fie anftatt mit Waffer, mit "‘feifd}ﬁrflf)e ab, und
thue cinige Jngrediengien al8 (E[;amp;gnong:
E)}?md)eln, Truffeln 2c. Daau._ .

3, Saure Brubhe. (S)JIcI)Ifauce.)'

San fehe die Unmweifung, Nro. s0. unter
dem Fitel: Saucrampfer Sauce, eben fo wird
diefe aucdh) gemadts '

0. Gevuhrte Butter.

“Man fest Falted Waffer oder Fleifchbrihe
aufs Jeuer, viihrt 1 CGHbffel voll Mebl Dinein,
Fodht Died gufammen auf, und thut ein gut Stk
Butter dazu, und wenn man will, den Saft von
1 Qitrone,

-~

Audy fann man vorher weifigebranntes Mehl
in MWaffer auffochen laffen, und die Buttey hin:
einvithren.

10, Champignongfauce,
Nachdem man eine Untevtaffe voll Cham:

pignons geveinigt bat, feBt man fie mit ¢twas
MWaffer und = Loth BVutter aufé Fewer, Focht fie

_auf, fest fie bann ab, thut etwas Muscatbliithe,

Gitronenfaft  und 1% Méngel brane Sus ur
Braunen Sance, oder 1%L Mengel Bouillon jup
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weiflen Sauce, Focht dies nodh I Stunde jufars
men ; und madt fie mit etwad gebranntem Mehl
famig. |
' 11, (S_Imcnlabefauca

Man Fuetet, 2 Pf. ausgewafdene 5931tttee
hut x ]}fb‘ fcm gertebenex Ghocolade durch; thut
x Quartier Mild) oder Wein, und nad Gefhmack
Suifer bagu,l Focbt fie mit einander gquf, und
¥abrt fie mit 4 Gydottern abs |

15, Auf andeve ek

3u der Butter, ben Cpbdottern und IMebl

. mird fein geﬁoﬁene C[}Dchabe genomutert, in Dey

Pranne dpvrchgcnetet, und mit Wein abgernbhrt..
Sollte ed von Der Ghocolade md)t {if genug
fevn, fo thut man etwasd Jucer daramy -

13, @itrbnénfcxucé.
an fese Fleifdhbrihe auf, thue Citronen:
{heiben, Brotfrumen und Butter Hingu, und
foche Die WByuhe damit durch: |
344 Yuf anbere Art.
1 Pfb. ausgewafchene Butter duvchinetet
mat mit 1 EHLofel voll Mehl, figk danw 1 Weina

glas woll Waffer und 1 poll OBein, nebft dem
B 2
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Saft und der Schale von’ 3 Gitronen dagu , Fodht
dies. jufammen auf-,‘-unb-_t-ﬁbrt diefe Sauce jus
legt mit 4 Cydottern ab. "5

15. Yuf andere Urt,

Man it dber dem Feuer 1 GHlbffel voll
Mebl, 4 Cydottern, das Saure und die geries
bene Schale von 1 Citrone, 1 (Si[aﬁ‘QBaﬂ‘er,
5 Glifer Cffig und = Pfo. %utter 3u|'ammen,
fo lange big e3 Fodt, -

16, Nuf andere Art.

Man ribre Vutter, etwad Mehl, 4 Cybdot:
tern auf Sucfer geviebene Citronenfdyale durdheinz
_ anber, und fodye fie mit Wein, QBaﬂ"er‘unb ptz: -
wad Sucker unter bcﬁanbtgem Sﬁuf};en 3 einer
) famlgen Sauce,

17, Gelbe Citronenfauce.

Die DButter wird in ein wenig Mehl mit

4 Cydottern und cinigen Gitronen, aud) etwas

‘Saft in der Pfanne woll durdhfnetet, und mit

halb Waffer und Wein abgerilhet, aqudy mit Su-

cfer gebrochen, und wenn 8 von . dem QWein

und @:tronenfaft midt {dharf genug geworden;
o gt?i*t man nody etwad Weineffig dazu.
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13 Sauce zu Dorfd)- (fir 14 big 16
Pevfonen,) : '

Man fnetet mit 1 CHIHfFel voll IMeh! 1 Spfb,
Butter durch, {est fie unter Geftandigem Rubren
aufé Feuer; ift die Butter gefdhmolzen, fo thut
man 3 Hbertaffen wvoll 'Qjorfd)maﬁer Dasu, und
- yenn Die Butter gevinnen follte, wofir man {id)
din Adyt nehmen muf, {o thue man unter befodnz
digem Umyiibren 1 CHlbfFel voll Faltes Waffer
daju, wodurd)y e8 fidy wieder’ verbinbet, und
beshalb. ware e3 beffer, ‘wennidie E}vrfd)brube
fogleich Falt bagu gethan witede, ‘

19. Englifde Saunce.

MWenn die aundgewafdhene Butter und Mebl
burchEnetet ift - fo werden Unfdhovis, Schalotten;
Deterfilie, audh Gitronenfdhalen und Lovbeerblitter
flein gebadtt, zu dem Meble und der' Butter
gefnetet, dann mit Fleifchbribe abgeribhet, audy
einige hartgefodhte Eyer tlein gehackt bazu ge-
than, Diefe Sauce Fann 3u alIcn ‘.231».1ten und
SlugelwerE gebraudyt werden,

20. CEyerfauce.

31 3 geflopften (fpbvttern thut man 3 P, .
Butter, und rvihet dies mit etwas Muscatblin:
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the fibew dem Feiter, bid ed dick wird, Beliebig
thut man aud) wohl etwad Sucker und QBF'm,_
baran,  3u Spsrgel {dhmedt diefe Sauce am
beften, % %y

&t fd)fauce

. Sn Ealtem QBaiTeL, ober Vouillon, tuf)rt
man 1 EHldffel voll Mehl an, thut den Saft
_von & Gitvone und: 2 Cydotteyn, gieft unter be:
ﬂanbtgcm AUmyithren Fochendes MWafler dazu, laft
¢ zufammen guffochen , und thut 3 SJ)fb Butter
binein. Lo

A ‘92; Sauce zu faltem tgleil"c[)

2 GRlffel volb Oel, - 1 - Loffel vl Senf,
E)Zelfen, ettwas Sucer, Spfcﬁ'er, T Untertaffe volf
feingebactte Swicbeln, I Quartier fKrauteteffig

mifdht . man unteremanber, und {chittet fie tber
[alteé t5[e:fc[).L -

' § ey
f'\!. i

-

23 .S}agebutten[auce.

S)ht 1 Mengel Wein und Quart:cr Wafler,
feBt man § Dfd. getrodnete Hagebutten aufs.
Feuer, .hiﬁt fie 1. &tunde fodjen, thut 3 ¥lein:
geftofiene 3wiebacfe daju, todt fie bamit wieder
auf, fiebt fie dann durdy, reibt Jucfer an 1 Ciz,




trone ab, thut ibn Dinein, fo wie aucdh Kaneel

und den Saft von 1 Cifrone.
Erifdye Hagebutten bmud)en nur £ Stunde

su fodyen.

o4,  Sauce von Himbeereneffig.

San fehe dasd Regept der Sauce von Kirfd)s
mein, die eben fo jubereitet wird wie diefe, nue
it dem Unterfchiede, DaP man an die Stelle Desd
Kirfdyweins T Mengel Himbeeveffig dazu thut,

Sauce von Sohannigbeevenfafts

TiefeSauce beveitet man eben {0 ju wie 0biz
ge, nur vermifcht man getoditen Sago mit 5 Ef=
157fel woll eingefochten Sohannigbeerenfaft, nebft
stwad 3ucfer und den Saft von 1 Citrone, tm

Fall fie nidyt fauerlich genug fepn {ollte.
Man nimmt audy wohl Himbeerenfaft

Qucker eingefodht an die Stelle bed Sohannidz-
becerenjafts,

26, Meiffe Kappernfauce.

Man [aft 1 Gﬁ[u[[e[ poll Kappern in einen
fteinernen Topf mit ihrer Brihe aunffochen, thut
1 PO, Vutter dajzu, rvihrt fie befiandig um, bis
bie Butter villig gejdhmolzen iff, und ift fie nidyt




fauer genug, fo tl’)ut man etas (Snbere[i" ig bag,u,
unb mmmt fie vom Feuer,

274 Qqu andere Art,

Man 1aft Fleifdibribe auffoden,  ribhrt
Mebl binein, thut = Loffel voll Kappern, etbasd
Muscatblithe, Citronenfaure, Gitronenfdhale da=
au, und ribhet jtemlid) viel WButter davany ift
fie gefchmolzen,- fo  witd fie mit o Eybdottern
abgeriibrt. -

28, Auf andeve Wet,

Man' fnetet ein Stitck: qusgewafchene But-
- tep, Z Loffel woll Mehl, 2 @nbvttcrn, etnasd

geftoficne Muscatblumen, Lorbeerbiatter und Giz -

tronenfchale in einer Pfanne burd)-, thut 2 Loffel

poll Sappern dagu, und vibrt dies mit Fleifdy=

brife , 9Bein oder Wafier, 3u einer Fraftigen
‘Sauce ab, und bricyt fie sulest mit etwas Sucker,

20, Braune KRappernfauce,

3u  braungebranntem Mebl  fchiittet man
Fleifdhbribe , oder fnc{)enbeﬁ Waffer , und Iaﬁt
died mit den Kappern auffod)en, rubrt dann bid
su einer siemlichen Dicke Vutter dagu, und nad)
Belicben einige Cydottern,
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z0. UAuf andere rt,

Man madt ein wenig hochbraun Mehl, thut
Fleingehacfte Swiebeln, Lorbeerblatter, feite Krau:
ter, und einige Coffel voll Kappern daju, nebft
einer Brithe von L vothen Lein und 3 ﬂBafTer;
vithrt dies auf Dem Feuer untereinanber durdh,
thut nod) etwas Gitronenfchale und Nagelein

bingu, und [aft dies zufammen 3u einer famtgcu
Sauce Fochen.

z1. Kirfdhfauce,

Sn-eintem Mengel Wein [t man X Pfd.
in einem Mirfer mit Steinen zerfiofenen Kirs
fdhen % Stunde Focdhen, und fiebt fie fodann |
dburch. Hernad) focht man ineinem andern Topf
in 2% Mengel Wein, und eben fo vicl Waffer,
4 Qoth Sago mit etwad ganjen Kaneel, und von
I Gitrone die Sdiale 3 Stunden lang, fiebt i[}it
ebenfall durd), vermifdht ihnr mit den durdyges
fiebten Kivfhen, und thut nuc{; etwad feinge:
ftofenen Sucler daju,

52, Auf andeve Art.

L Pfd. getrocknete Kivfhen zerftdft man mit
Steinen ,. thut 6 Eleingefiofene Swiebade und et-
was RKaneel in eine Kafferolle, und [ift dies
3 Stunbde in Waffer Fodhen, fiebt ﬁ’g dann biwd),
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thut 3 Quartier weifen Wein, 1in Sdheilien
serfdnittene Gitrone, und nad) Gefdhmack Jucker
-Dazu, und focht dies jufammen auf.

33. Auf andbere vt
Sn Waffer und rothem Wein, von iebem'
gleidyviel, Fodyt man 7 PFO, getrocEnete Kivfdyen,
und etwasd Kancel 2 Stunde, fiebt fie durdy,
ver{ift fie mit Sucker, und rihet ﬁc mit 4 Cy:=
Dottern ab |

54, Sauce von Kir{dwein,

%Sn 5 Mengel Wafier Fobt man 4 Loth
@ago mit Gitvonenfhale und gangem Kanee!
5 Stunbden lang, fiebt fie durch, und wihet 3
Quartier Kirfdywein und Sucker davunter,

55, .Rtebﬁraucc.,

811; Der Krebsbutter thue man ettwas %Iend).
Brihe, etliche Citronenfcheiben und Muscatbluz
men, fefie in einem andern Gefdf ettwas Buttey
auf wenn fie gefdymolen, rihre man feines
ehl Ifinein, und laffe died alled mit der Brube
7 ©tunde auffodyen,

56 Kammelfance.
Decfelbe wicd verlefen, geftofen mit Bouilz
Tor nber 2Rafler gefodht, ctivas Dutter und Saly




| bagu gethan . und Fury vor dem Anvidhten, geies
| benes Weisbrot,

: z7. Mildhfauce,

Smlt x Syyartier Mildh, Fodit man 3 L Pfd.
Butter mit 1 Eplbffel ooll MeHl bmd)fnetct
Qucer und Kaneel, unter beftindigem Umribren |
burch , und rihet fie suleBt mit etmgcn Eydota
tern ab. RESAA R = G '

d84 A uf anbere At
o Nacdhdem man in ‘einem Yopfe 5 5 big 6 Cys
bottern ftark gefchlagen hat, mifcht man nadh und
nady & Quartier Mild) und PfO. Bukter Dazu,
feit Died unter beftanbigem umm[yrcn aufs Feuer,
thut Sucter und Kaneel, ober aud) Rofenwaffer
Darunter, und fodht bics sufammen auf, |

. 309. Mujcdhelfanyce.

Man felt T Quartier Wein und eben fo viel
Souillon-an , thut Citronenfdeiben und 3 Stid:
Jucfer Ddaju, [aft bies durdyfochen, nur Dann
thue man wenige Mufdyeln dagu, und quicle die
Sauce mit Cydottern ab, .

40.' Yuf 'andeve Ark
Querft madt man einige rohe Mufdeln auf
backt folche mit Scalotten Elein, dann nimmt
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man’ auégemai‘d)ene Butter), ‘mif inem SBffeI bDl[
Sehl, und Dden qel;acften Mufcheln, nebft 291-
" peerbldtter, Gitronen, SRuscatblumen, Fretet al:
led burd)emanbn, und ruhrt e8 mit %Ietfd)busbe
ober 9Bein ab, und thut 5uIe[gt abgefochte Nu-
fdheln, wopon Der Dart abgcmad)t wmit in bie

Sauce,

41. é:[mbenfaucc

Bon emgmmd)ten Oliven. fdhalt man die
Kerne ab, bucht fie wieber ufammen , thut fie
in braune .,;uﬁ, nebft © GHloffel ovoll gebacite
faure Gurlen, etwas NMuscatblithe, Nelfenpfef:
fer, o gebacfte Sardellen und etwas {hwarzen
Preffer, focht dDied Gtunbc, viibrt dann fo viel
~ gebrannted Mehl davan,.daf fi fidhy bie Sauce ver:

bindet.”

42. Peterfilienbribe.

Senn fie verlefen, gewafden, flein gebactt,
thut man fie in Bouillon, mit etwas Muscatblus
men, Butter und geviebenes Weidbrot, und fodht

fie jufammen durd).

45. Peterfilienbutter.

Sadydem man fie fein gebackt, felst man fie
mit wenig Waffer aufs Feuer, fodht fie auf, und
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tbut--éBuiter bagu, fo viel man Sauce haben
will, und ehbet died beftandig um,

44. - Auf andere Art,

Man giefit auf weif gebrannted Mebl und
fein gehacfter Peterfilic Waffer, Fodht fie darin,
thut fo viel DButter, ald man Sauce haben will
dazu, und rabrt fie fleifig um.

. 45 Rabhmfauce.

- Man  bratet etwad Mebl in ein Stid
Butter braun, dampft eine gefdynittene Jmwiebel
und Sypect darin, thut fauren Rabm, etliche Ciz
tronenfchalen, Pfeffer und etwad Saly daju,
und Fodht fie duvc).

46, Draune Robertfauce.

o Man madt ein tvc'nig braun Mehl mit gany
fein gehacften wiebeln, ecinige Loffel voll Senf,
Citronenfchalen, aud)  einige Gitronenjcheiben
dazu gethan, ein wenig Fleifdhbrihe darvan ge-
goffen, damit durchfochen laffen, Daff e¢d eine
famige Sauce wird, und bridyt fie ulett mit ef-
wad Weineffig und Sucker. :

47, Gelbe Robertfauce.

Man thut ein Stickdhen auégem&fc_bene Butz
ter in eine Cofferolle, dann -eintge Cydottern,




2 Qiffel voll €enf, Gittonenfdyalent, etwas Wein:
effig und Sucker, Fnetet dies mit Flaver Fleifd)-
brfihe, oder Wein und Waffer ju einer famigen
Sauce durdy, und thut étn‘;,qﬁ' Saly Hineir
S0 4R Gance dla Reine,
. Man Lapt ein Sticdden Dutter gelbbraun
werben, und thue eine handooll gehackte Peters
filie hinein, dann etwas Fleifchbriihe, Weineffig
und gehacfte Savdellen, und lafit dies gufammer
durcdhfochen. '
49. @arbe[[enfauce. ‘

Man fest fie wenn fie abgefpilt und aué-
gegmt_ct mit Fochendem Waffer aufs Feuer, thut
feingehackte Schalotten bdaran, und 13t fie bis
fie serfdhniolgen find, Fodhen. Dann [t man die
Sauce durch einen Durdyfdhlag davon ablaufen,
thut etwas Mehl hinein, I3t fie damit auf:
fochen, urd rihrt fodann ein gut Stid Butter
mit etwas Muscatblithe Dagit, und 3ulei§t o Eye
Dotterh.

Dad im Durd)i'dﬂag 3urucheIaltebenc wtrft

Wwan weg. .

Cho, Uuf anbdere Ak
Gingewafferte  und abgegritete Sarbellen
weedent fein geychabt, in ethwasd Butter gefdymort,
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Kleifchbriihe und  etwas @itrnnenrdm[e hingus
gethan , damit durchfochen laffen, mit IWeighyot:
Frumen {imig gemacht, und mit  Cydottern
abgeribhrt, ‘

51, Auf anbeye Apt,

Nadydem man o big 12 Stid Sarbdellen
ausgegratet und abgewaidien hat, hadt man fie
mit einem Stuct Butter durd), und in i Mengel
Cffig, 1 Mengel Bouillon, etvas Pfeffer, dop=
pelt {o piel Jelfenpfeffer auf dem Feuer aufgez
I3t e diefe Mafie serfchmolzen, fo fiebt man
fie durdy, febt fie wieder aufs Feuer, thut tr Ef:
[6ffel wvoll Mebhl mit 2 %}fb Butter burd)Fncth;
Hingu, und-vibet fie julest mit 4 Epdottern ab,

Su diefer Sauce wird die Bouillon von 1 Pid.
Rindfleifch gefocht, wozu man Peterfilienwurseln,
Sellevie, o Swiebeln, und fo viel Waffer, daf,
nachdem ¢é 2 big 3 Stundeni gefodht, 1 Mengel
Bouillon 1ibrig bleibts

B2, Sauerampferfance,

Man vibet unter einer gleichen Duantitat
Wein und Waffer, etwas Mehl, thut den Saft
pon 1 Eitrone, die Schale gerieben, etwas Sﬁuﬁ*
catbllithe , Sucker und groblid 5er]d)mtteﬁéh @au*

erampfer dagu, und Fodht bies g,ufammen‘aur,'




dann thut man unter befiandigem tmrihren But:
ter Dbingu, und wibhet b:e Sauce mit 2 Eydot:
tern ab, ~

53. ©dhalottenfance,

Cin Stad ausgewafdiene DButter, 1 £uffe[
poll IMebl und feingehacfte Sdyalotten, werden’
sufammengefnetet, mit einer flaren Fleifchfuppe
begoffen, 3u einer f{amigen Sauce abgerihrt,
“und éu[e-tgt- mit etwvad Weineffig gebrochen.

54 Rothe Gd)aumfauce
’ 2u 6 Gyern nimmt man % Quartier ausges
jfrcﬁtcn vothen Jobannigbeerenfaft, das: Saure
pon o Gitrone, und 1 Gitrone. mit Sucfer abge:
vicben, Den Sucker mit Dagu gethan; alled 3u
Feuer gebradyt, -und bis jum Fodhen mit einer
Ruthe gefchlagen. Loy '

s, Sdaumfauce, |

 Man {lagt 5 Eyer, & Quartier Wein und

Bucker an einer Citrone abgevieben, von 2 Gi:

tronen den Saft, mit einer Ruthe bis er Fodbt.

- Ober man {dlagt in I Duartier  Wein

10 Gyer, thut auf 2 Citronen abgeriebenen Ju:

oot nady Belieben daran, aud etmad Kaneel

ober f&afbamomlnén,'unb fd)lﬁgt bied mit einer
Ruthe fiber dem Feuer bis ef Fodht,
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56, C;d)ufaucc‘ b o Ja

than thut ein ©ticE Butter in bie: %erme,
nebﬁ. 1,:%0fFel , woll : ‘D;;_:I;_I_ . bann _fe:ngeallatd)te
©dyalotten, Citronenjdyalen, Lorbeerblittey, Pe-
terfilie  unb . wenig Thimian,  durchbnetet, ¢s gu-
fammen ; und thut jiasfe  Bouillon Ddaran,. bdie
man;gu einey, famigen Sauce abelihrt, Citronens
faftadaran bmcft unb dann ju aller Art Sfeud).
werk ge’bmumt i 4 . . jaf o
bR IS C)i'DCft fcf)fauce. R

,ﬁaIteﬁ %.‘af‘ jer,  worin man I CRIHffel twll
ekl vhbhrk, fest man aufs Feuer, und [t es
Big au einer bicfen Bril eunter beftandigen tim-
tiibren fochen, :Dann thut man - Pids Buttep
bazu, und ruI)a.t btee mtt Cpbuttcrn abis

g8 Wit nn.bete Wets _

Cinen Tag vorhed fodht man: den AFHAN vom
'Stocfifh, ‘ehe man vibnibraudien will 1 Styk-
be in FluPvaffer, ‘fiebt thn duveh; bermalrtidigre
Sauce, aind wirft das im Durd)fdlag guriickge:
blicbene weg. « Die durdygéfiebte Sauce wird den
anbetn Xag o fteif wie Gallerte, mit 1 Ouay-
tigr: diefer Gallerte vibrt inan 1 Stunde vor
benmv- Unvichten L Pfo, Mehl an, felit’ é8 aquf etz

was Feuer, thut unter beftandigem Umrhihren von '
|3 fodes (6 ;
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Qeit 3u Reit 2 Pfd. eringepﬂfnc\?tc Stikden
Butter bingu, und At fie bis fury vor dem Uns
vidhten auffodyen, nimmt fie bann vom Feuer,
und ribr fie nod) immerfort, Damit fie nicht
gerinnen. - IWill man fie rothlich farben, fo (DGt
man in faltem Waffer von der Grdfe ciner Erbfe
cin Stadk Orlean auf, gieft das binne von dem
it Boden gefessten dicfen ab, und thut dies un:z
ter bic Sauce wenn fie angefelt third. Der Ov=
Ieatt wird leicht ftinfend, man muf ihn baher
glud) gebraud)en, wenn er aufgeldft ift.
50+ ﬁBem{aucc.
i 4 Eydottern vuhrt ‘man 1 CHlbffel voll

onehl ab, thut 3 Quartier Wein, % Pfd. But=
fer, und 3ucFer nach Gefdymad I;msu.

b. 50 Qluf anderve Art.

2 Suartier MWein, = Pfd. Butter, I PfO.
auf @ttwnen[d;alen abgtrtcbenen Quder, und
etwad Kaneel fodyt man auf, unb rithet ihn vor
pem Anrichten mit 4 Cpdotiern ab.

6o. Weinfauce mit Govinthen.
_ Yuagewafchene Butter, etwas Mehl, 2 Cy:
pottern durchinetet man, thut Gitronenfdalen,
@:tronenidjctben , Gorinthen, Muscatblumen und
_etwas Suder dagu, und ritbrt bdieg alled mit
SRein ab. - Auch Fant man etwad Weineffig dagu

giefien.

B pem— e R, Wi 1 T " -
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61. Rothe Weinfauce.
Man -~ fest '+ Ouartier Waffer, 2 Quartier'
Rothwein, 6 Cydottern, 4 Loth Zucker an 1 Gi:
trone abgerieben, und etwas Kaneel anfs 33}131-,
viilhrt es beftandig wabhrend bdes Rodhend, und
{obald e auffocht mmmt man e3 Yom %euet ab:

Ci''Bon ‘])ubb*an'qcn. (&

ngenteme Regeln vom ﬁod)eu eines Puddings,
a, tn einer Sorm, b, in einem ‘&:ud)e, Co 34
bacen.

a. Cinen 5)}'nbbing it einer Form
U l‘nd)en.

Ebte Sorm bdeffelben beftreicht man inwendig
mit Butter, fo hoh alg derfelbe Raum einnimmts
und fteeut  Flein geftofenen Swieback dariiber,
alddbann thut man bie Maffe des Pudbdings Hins
ein, madit den Decfel quf -die Form, befeftigt
ihn noch mit Bindfaden, und thut fie in einen
Topf mit Pochendem Waffer, das aber nur die
T $Hobe des Topfes hat, unbd 3 weldhem, wenn
e8 eingefochtift, gleid) Bochenbes Wafer nadhgegofz
fen werden muf, um diefelbe Hihe immer bey:
gubehalten,  Sobalb der Pubding gabe ift, nimme
man b aus dem Waffer, [3ft ihn nod) Furze
Sezt bavin fiehen, weil er fih fonft in des

G 2
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sorm heben. moehte ;quenb_etq- ihn in Dder Form
auf eine 6ri)f1ff_e.l-_jum , und richtet thn an.
%, @inen Pudding in einem Tude
IMISE 41 A e
' onan Befiveicht das Tud) vorber Dbid it

Sutber . thut dle Puddingdmaffe hinein, bindet.

dag Kudy feft au, dift gwifden pemfelben einen

Raum, bawit fich, dex. Puibding beym Aufgehen

quadehnen Eanr, unb fopt ihn in vollem Waffer,
ober ther bem Dampfe deg focenden Waffers
gabr. Sodt wan ibn in Waffer gabr, fo muf
so ' douf gdny ‘milt SRGfer angefllit feyn)’ fo
bafi der Pubding !’ Darin Hhwimmt, o' man
cinen Dechel davauf deckt, und ihn Davin' gabr
 Fochen Iafite Laft wan thn ubev Den: Dampf
gabr Fodhen ,'fo wird das Fuch mit dem Pudding
Blog binetngehangt, bamit dDas Waffer nicdht an
das Tud) reidht, welhes durd) den Decfel Des
Topfes eingeflemmt und befeftigt wird, -

e Ginen Pudding gu badeno

. Man Beftreicht vorfer’ die Pudbingsform mit
Butter, und beftrent fie mit Hein geftofienem
Quicback, fdittet fodann die Mafie hinein, und
136t etwoas Faum flr bdas Nufgehen deffelben

fibrig. Mon plegt bie Form in ‘eine worher mit

i
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6013 Peftrente Tortenpfanne 3u fegen, Tener
darunter su thun, und mit einem Tortendeckel
s bedecen.  Dies Fann aber nuy bann gefdhes!
hen, twenn e3 eine Cf‘opungfﬁrm ifty in ieber‘
andern Form bacdt man bden Pudding i ethen
Bacdofen. Wenn. in einer Springform dev Pub=
bing gabr iff, siebt man bic Stifte beraus,
nimmt. den- Rand mweg, und fefst den Pudding
mit dem Boden der Form auf die Schiffel, weil

et fonft-leidht auéei;mnbcr fa'f[eu fbante.

1, Aepfelpudding.

E}“ad)bem man 36 Borsdorfer Wepfel gefchilt,
{hneidet mani fie in Sdyeiben, (a6t fie mit £ 59fb.
Butter, und 5 Pfd. Indler gabr fdhwitenr, ntmmt
fie vom Geuer, thut 3 PO, geftofienc' fiifie Manz
belit, beliebig Sucler auf 1/ Gitronenfdjale  abge-
gicben, 14 Gybottern, 1 Quentcdhen Kaneéel dajt,
{ihtagt: gulest von 14 Eyern A3  MWeife 3u
Sdyaunt, und vermifcht Ddied 3ufammén',—"' backt
ihn in § Stunden gabe, Deveitet eine JQmﬂNeren,
fauce basu und rvidptet ihn am DRGSR L

2. %tﬁqtntpubbmg S

3 Suartier Mild) [afit man mit 14 Qot[)
Sutter auffodhen, vermifdht died nad und nad
mit 14_ Qoth (Mebl,; und ribrt diefel Maffe {o
fange fiber Dem Seuer, bis fie fich vom fffel
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leic)t ablSft; dann thut man 14 Gybottern, von
1 Qitrone Die Sehale gerieben, 12 Qoth geftofies
nen 3uder, und gulest das 3 Shaum gefchlas
gene Weife von 14 Eyern dagu, ribrt bied durdh
einander, thut edin bdie gorm, focht ihn 5 Stunz
den, und richtet tf)ti mit Oer ba;u geborigen
Sdaumfauce an, welde man im Alphabet dey
Savcen ‘ﬁro. 55 Defchrieben findet,

3 Nuf andeve N rt, |

Man 146t 3 Mengel Mild) mit = Po. Bute

ter auftochen, quirlt nach und nady 3 Pfo. Buts
ter dazu, Fodt dies bey immerwabrendem Ums:
viibren gabe, fo lange big fid) die Maffe vom
FRande und Boden bes Topfes abldft, nimuit fie
beraus, ESBIt fie ab, thut = 7 Pd. Jucker, 16 Gy
bottern, einige bittere IMandeln zerfiofen, wund
- guleit dag IBeifie von den 16 Gyern ju Sdaum
gefchlagen dagu, vibrt diefe Mafie bis sue wbls
ligen BVevmifdyung der Befandtheile durdh, und
Yot fie 5 Stunben in der Form, Man bedient
fidh biegu, der Sago, Sdhaum, ober Kirfdhauce

die .man im Ulphabet der Saucen befdrieben
ﬁﬂbeto .

4+ Blane manger Pudbing.
Man weidt of Qoth Haufenblafe, die man
ftar? Flopft, den Tag vorher in Waffer ein,
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nimmt fie dann Heraus, und Fodht fie bid fie
sergangen ift, in 2 Quavtier Mildy, thut Jucker,
12 Qoth geftofiene {ife Mandeln, Gitronenfdale,
Banille und Kaneel dagu, Fodht fie nodh 3 Stunde,
nimmt: fie ab, Filt fie ab, und thut fie in eine
vorher nafigemachte freinerne Form. Johanniss
beeren, Ghocolade, ober SHimbeerenfauce - ifit
man daju. ; -

5. Brotpudding.

Man fdyneidet von 1% Pfd. MWeisbrot, ober
pon 4 Loodbroten ju o Groten die Rinde ab, und
weicht 2 Stunden, das in Sdeiben gefdnittene -
Weiche in Mildy ein, nimmt fie beraus, dridt
fie aus, thut 16 Gydottern, 3 Pfd. geftofene
fiifie Mandeln, 10 Lotlh gefdymolzene Butter, Ddie
Sdyale von X Gitrone, L Weinglaf voll Kaneel:

waffer, Z Muscatnuf, beliebig Sucker, und juz

Teit das Weifie von den 16 3u SdHaum gefdla=
gentenn Gyern dagu, thut Ddiefe Maffe in gine
Gorm, Fodht ober badt ihn o Stunden, und
richtet eine Chocolabe ober Weinfauce dabey an,

6., Auf andere Art,

‘2 big 3 Pfd. MWeisbrot (fiie 16 Groten)-
bavon fdneidet man- die Rinde ab, serfdneidet
bad MWeihe in Sceiben, thut 3 Mengel Falte
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Mildy davauf, Lt es gehdrig durchweidyen, jevs
ciibet und vermifdht ‘e mit 2 Pfd. gefchmolgener
Butter o 5 Pfd., geffoferier fiifen, und 2 Loth

bittern - Mandeln, 220 (Epdottern, F Pfd.- Jucker

auf 5 Gitronen abgerieben, etwas Kanecl , Suca

T cade; fdlagte guleit das IBeifle von 20 Eyern

3w Sdaum: bag, Fodpt:diefen Pudding 5 Stuna
Den, und richtet eine LWeinfauce dabey. ane

7. Auf andere Wrt.

1 Nltes: Weishrot weicht, man: iw Mildy: ein,
bracities wieder: aus, thut 2 Pfd. Butter, 6 ganze
. Cper,; und von 4 bie Dotter, o LWffel volf Mebl,
x b, ‘mit MWaffer qufigefochte Rofinen, - etwas
Sucker;, SKaneel, Citronenfdale und Saly, vibre

dies. alles durcheinander,  Dbefireicht cine Sers

viette mit Falter DButter, fiveut etwas Mehl, Dars
auf , thut. die. Maffe in: die, Serviette , bindet fif
sl und ofodht “fie. in ceinem, Keffel mit. MWaffer
5 Stundent lahg ;-."-vb'er--man' thut fie in eine bles
dherne Form, und focht fie darvin gabr. Suv
Gauce bedient man fich Dex braunen Fig.

8. Qrb--i_nqi_ﬁ-gr %Bt;otpabbi-ng.

o Don ax Pfd. Weisbrot (oder 4. Loogbrote
a2, Groten) fdneidet man die Rinden ab, und
Die Reymenin-Sdeiben, weidt fie in 7 Quars

TR S T

S g

o b S R g T



§ R T

el M OIS NG, o SO R AL ), [ A A S T

{].I

tier watme SRild sein, wokiny mans hat 4 Loth .
Butter zergeben laffer, thut o Eydotiern, Bus
cer, Rofenwaifer, fo wie aud) vom den o Cyern
vas QBeiﬁc s Sdyamn gefd)lagen Dazu, vermijdt
diefe Mafie, fullt fie in eine Form, bie vorher
mit Butter audgefivichen, und mit Flcm g;.fu,ﬁc,
nem. Swieback Geftveut fepn muf, und IGde fie
dagin 2 Stunden foden. (Man. fehe das, Ne=
sent Meblpudding) man vichtet eine Weinz ; Mild)z,
oder €hocoladefauce dabey an. :

JIRE S Otg, Hufiandeve Wk,

Ron o2 Lth Weisbrot (oder 2 anﬂbrdten
a 2 Groten) fchueibet man die Rinbe ab, {hnets
det bie Rrumen in Scheiben, weidht fie in 1 g‘tms
gel wavime FDMJ), britcit {ie aus , thiut = Pfo.
Gurmtf)cn, i ‘;)fb. Sucfer, ettvasd Gttwnenfd)a[e
and'6 (5:1)81, bagu, 1ind Focht Siefe Maffe in einer
Sornt 3 Stunde.  Man vidtet dabey cm Wein,
E)Jttld). ober C{)ocolabe{aucc alta

CI)ocoIabepubbmg.

BVot emém'@’nerfafe pon 1 Quartier Milch
und 12 Eyern, lafit man Dden ganjen Tag vors
hew bie Feuchtigheit ablaufen, den andevn Rag
vihet man 7 Pfd. . Butter 3u Sdaum, 12 Cys
dottern, & (Db Sucfer, an der Schale von
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y Gitrone abgerieben ,f 6 Loth gcriebeneJ Choco:
Iabe, etwas Kaneel, 5 Vfd. gefiofene fufie Man-
Peln, etwas Wanille, dic Eyertafe, und zulest
Bas vont 7 Gyern su Schaum gefdlagene Weife
dazu gemifcht, und in ciner Puddingéform 2
Gtunden langfam Fodyen laffen, Die Sauce
Yot man mit cingemadytem Sobannigbeerenfaft,
Gitronenfaft , etwad Sucler, rothen 2Wein, und
einigen Flein’ geftofenen Jmwiebacten auf.

11. Kalter €hocoladepudding.

12 Quartier Mild) fodht man mit I Pfo.

' Qudker, von o Gitronen die Schalen, und einigen
Raneelfticlen auf, und fiebt fie dburd). Alsdann
jerribrt man in 3 Quartier il = PFd. Ehoz
colabe und 10 foth Ste’ii}’mefﬂ, permifcht Dies
mit obiger Maffe, Fodt fie 7 bis. 8 Minuten
unter beftandigen Umriibhren / Iﬁﬁt ﬁe'.ahff_ll)len,
thut fie in ¢ine vorber mit Ealtem _lediTer anges
feudptete fteinerne Form, madit cine Sauce von
% Duartier Mild), etwasd Plirfidhwafer, geriebene
Gitronenfdyale und Suder, Fodt fie auf ,lrﬁf)rt
fie mit 2 Eybdottern ab, und richtet fie beym
Pudding an. '

13, Gitronenpubding mit Mandeln

. und Blitterteig, ‘

oz Pfd. und 4 foth Butter fdhmelt man,
flace fie ab und ribet fie su Schoum; alddann

PR e L AT T ST I i I A A i i 5 o ST M LN e
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rishet man damit 20 Eydottern lange durdy, reibt
an 4 Gitronen 3 Pfo. Jucfer ab, webft Z Pfd.
fige Mandeln, und sulest den Saft von 4 Giz
tronen baau,'unb eiabrr died alled & Stunde bin-
teveinander dburd), Nad) Beendigung diefer Jeit,
{dligt man das Weifle su einen Schaum, vibet
ihn  qugenblictlid) bamit durd), und thut “die
gange IMafie in eine von Butterteig gebreitete
Sarce, und badkt ihn in 2F Stunden in cinem
Dackofen gahr, Man badient fid) hiesu einer |
Siefch = oder Schaumfauce,

13, Nuf andere Art. |

Man vithrt 14 Loth abgeflarte Butter su
Sdhaum, dann 12 Epdottern, wovon dad Weife
su Schaum gefchlagen, und sulest Hingubdmmt,
dann 12 Loth fife Mandeln,  Pfd. Jucfer auf
5z Gitronen abgerieben, und von 5 Stick dem
Saft dazu, died alled Fibrt man ftarf untereins
ander, fillt e in einen Butterteig, und [4ft e
3 Gtunden langfam backen, Man ridtet eine
Schaumfauce dabey an,

14 GCitronenpudding obne Mandeln
- mit Blatterteig, *

Man fiigt su 3 Pfo. abgeflirter und su
Schauwm: geribrter Butter 3 PO, Buder an 4

4
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Gitronen abgerieben, 24 Gydottern, die man in
einen Topfe {hldgt, und nad)y und nad) dazn
vifrt, ben Saft von 4 bis 5 Citronen burdfiebt,
und. von' o4 Gpern bas Weifle i Schaum ge?
fhlagen, | Tiefe Maffe thut man in eine mit
Butter- audgefchmierte, und it Blitterteig Dez
legte ©pringform, und backt ihn jwifden Feer
ainten unbd oben in 5 Stunben gabr. Wan rid)=:
tct ihn mit einey €5d)aum ‘pder .Si‘:r[d)fauce atts

154 C:trvnenpnbbwg obnc?blattert;:g,

Bon 25 Big 27 Loth Weishrot {dyneidet man
die Stinde ab, weibt bag Inwendige, und thut
L ef in e:ne Cafjerolle, fworin 2 Quartier AWeifi-
wein o5 Pfb., geftofiene fu;,e EﬁtanbeIn, beliebig
Sucker an 4 @ttrongn abger:cben, unbd ben Saft
von bcnfctﬁcn rebﬁ 12. Gydottern,, Iaﬁt Dies gus
fammen auffocben, tI}ut . Pfb. gertebcue Butter
und Das %etﬁe pon 12- @’pcrn 3 Sdaum ges
{dhlagen bagu, lafit diefe Mafle in eciner Form
gabr Dacten. EDs.au rad)tct fle mit einer Gd)aum;-
- pber .ﬁtri'd)fauce an.

Sm Fall dad Saure von 4 Gitronen nidht
pinlanglich feyn {ollte, ‘fo muﬁ man mod) meby
Gaft bazu nehmen, o - | |

Gebacketier Englifder Pudding.

Voo PFo. und o Loth Weisbrot {dhneidet

man bdie Rinde ab, und das Weidye in Fleine
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45. ‘

Sthide, fo wie % Po. Nieventalgy weldes man

in 1 Quartier Fodyender Mild) fehmelzen [afe,

fie’ dber Dad Brot fihiittet; und, es darin weis

chen lagt.  Alsdbann veibt man die Schale von
1.Gitrone , fidft - Pio. fufe Mandeln, thut

etwas Succade, & PFO. von Kernen gereinigte
Rofinen, % Pfd.  gewafdhene ! Gorinthen, 8 Cy=
Dottern; 2 gange Cyer, und Sucker und Kanecl

nad Belichen bagu , «fiillt diefe Maife in -eine mit
Butter beffrichene und mit flein ‘gefiofenen Imies
bacfen, beftrente Form, felit fie in .eine Tovtens

- pfanne, und Iaft fie davin gabr baden.

174 _@nglii’d)cr %J[um;*fﬁu'bbin.g._
' (hunting Vubdding).

Sn X Quartier frifdhen Rabm {Hidgt man
8 Gyer, thut 1 PFd. fein gefmcftef? Nierentalg,
1 Pfd, Englifches TMebl, 2 Pfd, Topfrofinen,
Die. Kerne auﬁgcloﬁ und gcf;acﬂ:.- 1 ‘J}fb abges
wafdene Gormtben, 1 grnﬁe Sﬁuﬁcatnug, 4 Soth
Flein gefd)mttene @ucrabe, 1 @Iaﬁ ooll Rumy,
4 Xoth fein gefdhnittene. canbivter Orangenfdyas
len, und ctwad Saly daju, rithrt died Alled dert
Abend vorher an, binbet e3 den andern Morgen
in ein ud feft, und Focht es in vollem Waffer
4 big 5 Gtunden,  Beym Unvidhten giefit man




Rum- darunter, brennt d;n ant, ‘und btmgt ihn
~ fo jur Tafel,

Bur Sauce nimmt man 6 Cydottern, rubrt ,
6 ‘Roth Butter, 1 @g[ﬁﬁe[ voll Mehl, 3 Mengel
Madeira = Wein, uder nad Ge[dhmad, und
Fodht bies 3ufammen auf.

Ober: man thut Rum, Butter und Sutfer
in eine Rafierolle, fest fie auf ein magiges fol:
Ienfeucr, und Focht fie unter beftanbigem Umiih:
ven durdy. Obder: man nimmt bIoﬁ Rum unb
aucfer daju.

3u bemerfen ift nody, daf man auf ben Vo=
‘Den des Topfed, worin der Puddbing geFodht wird,
einen Stein legen muf, damit fich beri’e[be nidht
anfeft,

18. ECnglifder ‘Dubbing.
- Diefer wird eben o gemadyt wie ber Brots
- ‘Pudding Nro, 7, nur daf man an der Stelfe
Der Dutter erm gebaclres Dd)fenmarf nimmt,
unb uttter b:e Eﬂtaﬂ'e ein- Glas Konnjak mifchts

ﬁnergrﬁge si;)ubbmg — pder von
“Reifmebhl oder Gries,

Man fodht in 1 Quartier Mildy, 5 PO
Eyergriie zu etem Brey, [aft ihn falt werden,
wlibrt 12 foth Butter ju Schaum, thut von

&
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9 Gyern bie Dottern dazu, nebft 12 Loth Suder
an t Gitrone abgerieben, etwas .ﬁanie[, 4 Soth
bittere SManbdeln, man rubrt von 9 Epern dasg
Weife zu Sdaum, und ribhrt dies zulest damit.
burdh. Man thut dann diefe Mafle in eine mit
Butter ausgefhmierte Form, Fodt fie = Stunde,
ober badt fie in einem Ofen gabr.  Mit eines
Sauce von Johannigbeevenfaft vidytet man ihnan.

20, Hedit: Pudding.

Man {dyneidet von 7 bid 8 Fleinen Hedhten
bas Gleifh oon Haut und Griten, Focht den
Kopf und die Griten in etwas Waffer, {dhalt
dad Fleifch davon ‘ab, hadt ed mit dem rohen
Jleifch, thut etwas Muscatblithe und Saly da-
au, und [afit e8 mit I PFo. Butter eine eits
lang auf bem Feuer fcbmiigen.l Dann fondert
-man bdie Butter von dem Fifchfleifch ab, reibt fie
au Sdaum, {dlagt 12 Eyer daju, nimmt 12 Pfd.
2Weisbrot, {dhneidet bdie Rinde davon ab, reibt
und durchfiebt dad Weidhe davon, thut gebadte
und durdygefiebte Sardellen, und Das, Fifchfleifch
Dazu, riihet died mit einander burd), und fodht
¢8 2 Stunden lang in eciner Fornt. &
] Die Sauce Ffodht man von 12 Pid. magerm
bd)fenﬂetfd); durchirietet = Pfd. Butter mit
z Loffel voll SMebl, Dackt 8 Sarbellen, thut dies
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in bu: Bouillon-mit 4 Cpbuttem und etivasd Emuss v
' cat{)lutbe, focht -Died. auf, unb vidhtet fie bes)m N

J’ged)tﬁ %ubbtng Al

J’gummerpubbmg.

S’Jlau ncrfetttgt btefen eben fo wie ben Krebss
pubbmg, nur, pimmt man Hummerfleifcy dagu.

s Rartoffelpubbding,
3u ¥ Vids: u Sthaum: gertihrier Butter thut
man 71! ‘}lfb. gﬁrtebenc .S“artufﬁeln, 4 Roth SNebl,
Qucntd}en .ﬁ‘ancel, 1 ;Due-ntd)en Cardémoms
_Imcn, b3 ‘}lfb., gvd‘cr, bie ctbgt:r:ebcne &Sdhale von
_ (vanen, und 12 Crcr, moyoR bas Feific su
C=5d)aum gefdylggen wird, bagu, bactt ihn in, ei-
:;er Form .&ql}t,,unb cidhtet thn mit einer ﬂB,ems
ﬁirfd}_:‘,pb.cr .fg'iiygbcgtctffaucc_ ans. '

hogt i Wuf ondere Arh

M giebtisn 1 Pid. geriebene Kavtoffeln

3 Pio. gefthmolyene Butter , 8 Cher, wovon das
Weie ju Schaunt gefchlagen, Jucker bden man
an 3 Gifrguen abreibt, und etwas Kaneel, backt

blefc Mafie gahr, und rtd)tet fie mtt eme .ﬂzrfc[}s_

fnucc 1018 N |

25, & fmtvffclfpubbmg mttCttronenfaft.:,

EDmn 1d)[ngt 12 @vbottern, gwbt nad) und
tmd) -3 ?Jfb an Der Cd)nlc oo o Gitronen abs
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- 6 Eyérn, Sucer an (Ettwuen[d)ale abgertebert
und Kaneel davans = |

-~ then; fo thut man 3u bdiefer Maffe nod) 1 Lotl

F,Buttcr ju Sdaum geviihrt ;4 Roffel voll Rabm

. &chale abgericben; rihrt bies Ales gut durdy:
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geviebenen Sucter, bert Saft von deén Citronen,
und ulelit dag von 12 Cyern ju Sdaunt ge:
fdlagene Weifie dagu,. [ift bies 13 Stunde in
einer Forin bactems Jur Sauce fodt man I Quar:
tier 2Bein,; und thut dén Saft von 1 Cztrpne,

Qfﬂi[[ man thn befonders wohlfdiectend ma:

btttew, und 5 Qth fiige Mandeln.

26, Rartvffe’lnpubﬁing mit Manbdel
Man Focht und reibt den Tag vorber 13 Pfbd.
RKavtoffeln, und eihrt -den andern Tag 15 Eyer
mobm das MWeiffie zu Sdhaum ge[d)[agen wird,
= b, Qucfer, 4 Loth fife Mandeln, 2 Pfb,

ober Mildh, etwas Kaneel, von 1 Sitrone Die

¢inander, thut (e3 in einé mit Buttér ausges
{dymierte, unbd -mit Flein geftogenen Swieback
Beftrente Forni, iind bacft es 3 Sriinder, Man
tichtet ¢ine 2Weinz oder ﬁtrfd}fauce babey an. -

27, .ﬁ‘irfd)pubbmg.

Man eabet 3 Pid. abgeflarte Vutter 3u -
Sdhaum, thut 24 Cydottern, 12 Pfd, Weishrot il

11, e e fﬂ)
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woson man die Rinde abgefdhnitten, die Krumen
gerieben und durdhfiebt, an Gitronen{dyale abge-
viebenen Sucker und etwas Kancel. Daun madt
man bie Steine aud 8 Pfd. Kirfhen, vermifdht fie
mit Raneel und Sucfer, und [aft in einen Durdz
fdhlag dic Fenchtigheit ablaufen. Nady BVerlauf
pon = Stunde {dhligt man von 14 Cpern Dad
MWeifie ju Schaum, ribhet ihn 3u obiger Maffe,
und fillk damit die @prmgform fingerdicf aus,

legt emne GJd)ld)t RKirfcdhen ebch fo bdick, bann'

wicder von ber Maffe, uud wedyjelt damit bisd
die Form ovoll iff; bad TLefte milffen jedoc) RKivs
~ {dyen feyn, und laft biefen Pudding 5 Stunden
. langfam bacfen. PMan ridytet eine Shaumfauce
dabey an. STy -

28 Nuf andbere Art.

" 2 Pfd. gefchmolzene und abgeblarte Butter
“piibet man ju Schaum,- thut 10 Eyer, veibt und
durchfiebt 1 Pfd. QWeidbrot, twovon man bie
Rinde abgefchnitten, dazu, an 2 (S_ttronen abge-
vichenen Buder, 1 Pfd. ausdgefernte Kirfchen,
wovon man die Feudptigleit hat ablanfen laffen,
-geemifcht diefe TMaffe und badt fie in einer
Syringform gahe, - Man ridhtet Dabey ecine
Sdyaumfauce -an, ; ' .

iy
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29, ‘Rlfitchen, (MehlFldfe Leipsiger).

Man vereinigt gericbened Weisbrot mit
Mehl und etwas Saly,  Dann {dyneidet man
Syped ‘und Weisbrot in Wiirfel, bratet died jus
famnten etwas hart , thut zulest einige Flein ge:
{dhnittene 3mwiebeln in bdie Pfanne, ribrt died
sufammen gut durd), giefit Mild) dagu,. fhlagt
einige Eyer bhinein, vermifcdht Ddie8 mit obiger
Maffe, fticht mit dem LOfel ein ziemliched Stk
ab, formt e8 rund su Kidfe, thut fic auf ein
Drett, und [aft fle {hnell tn Fodhendem Waffer
auffochen. Beym Anrichten giefit man von bies
fec Briihe daran, vermifdht fie mit ctwas gevie-
benen und in Butter gebratenen auégefebten'
Brot, nebft gerwbencn SJEaIUram

30. Qluf andeve Art,

Man vabret in I Quartier Mildh, = PfO.
Mehl, 12 Loth Butter, o Loffel voll Gaft, (Hes
fen), *x Pfd. Corvinthen gu einer Mafle, [Gft fie
1 Stunbde 3um Aufgehen ftehen, fiicht fie mit
- einem foffel in Fochenbem S.IBaﬁer ab, und (3t
fie i Stunde Fochen. Sn Grmangelung der Hes
fen, nimmt man einige 2ffel volf Branntwein.

31, .ﬁrcbﬁpfuﬁbi-ng,' ;
Nacdhdem man X Pfd. gefdhymolzene Krebda
Butter mit 12 @pbuttern durchgerihrt bat, thut
D 2
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man 1 Pfd. Weidbrot, wovon dad Snwendige in
Milch geweicht und ausgedrickt, die Rinbe ab:
gefchnitten ift, von Go Krebfen, die abgefdhalten
Edywange auf Gitronenfdyalen abgeriebenen 3u:
dfer nadh Gefdymact, von 12 Cpern das Weife
- Scaum gefdhlagen, und etwas Muscaten:
bliithe daju, vermifdit diefe Maffe, und [3pt fic
in einer Form 1 Stunde langfam backens

Sur Sauce [Gft man unter immermwahrenden
Ribren in © Mengel Wein, 3 ClfFel voll Mebt,
4 Gydottern , etwasd Muscatbliithe, Jucfer und
Srebsbutter auffodhen, und beym Anvichten des
Puddings auftragen. eber den Pudding Ffann
man auch wolbl einen Guf von Eyweif, vaber
und Sucker madyen.

52, Mafronenpudding.

I Spfd. %nbennmfruﬁen Focht man “in Milh
fteif, lagt fie erfalten, ribrt I Pfd. Vutter,
10 CGyer, etwaé Jucter und Kaneel bazu, thut
fie dbann in ein Zud), ftark mut Butter befirichen,
unbd Fodht fie o Stunben. Beym Unrichten giebt
man eine Kirfdh= oder Sdhaumfauce dabey her,

33 MavEtpudding.

% Pfd. 10[)96 Suerenta[g und e]’}en o oiel
geremtgtes} ﬁc[)femnml’, 3er|‘d)nubet man, rnbxt
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ponn 16 Cpern Dad Gelbe, - Quartier’ Rabhm,
2 Pfd. Bucker, 1 PFb. geriebenes IBeisbrot,
1 “Pfo. .Sfoﬁnen, und eben o viel Corinthen und
@uccabe, Ddie geriebené‘ Sdhale von 1 Eitrone
1 geriebene Muscatnuf, 1 EHldffel voll &als,
und endlich dag u Sdhaum gcfd)lagene MWeife
pon 16 Gyern dagu, thut diefe Maffe in ein mit
Butter ziemlid) dick befirichenen Tuch, Dbindet
es feft, thut fie in Fodyended Waffer, focht fie
55 big 4 Stunden, unbdridytet fie mit einer IBein-
fauce an.

34. Auf andere flIEt.

Man serfchneidet. 3 Pfd, Ocdfenmarf, thut
1 Pfd. geriebenes Weidbrot, T Quartier Rahn,
: 9fd. Jucfer an i Citronenfchale abgerieben,
12 @ybottern, und nachdem bdied mit dem Su:
cfer einige Minuten gerfihrt worden iff, thut
man = Pfo, Succade, = PfO. Corinthen, 1 Mus=

‘catennuf, und endlich) vor 13 Eyern dad Weipe

su Sdyaum gefdhlagen dagu, in eine Form, Ddie
man 5 Stunde langfam bacfen (3t Beym Anz
richten giebt man eine 2Weinfauce dazu.

35, Mehlpudding.
Man nimmt u 4 Pfd. Mehl § Pd. Butter,

=

1 Pfd. Gorinthen, 4 Cyer, bdie Sdale von
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“

1 @monc fein gefdynitten, 3 BtG 4 CEBlbffel ooll !
. OG&fE, (Hefen). Dann I&ﬁt man X Qudrtier Mildy

_auffochen, Butter datin jergehen, tihrt Das
SNehl mit den Wbrigen Jngredienien 3u etney
fteifen Maiffe an, thut fie in eine mit Butter
ausgefhmierte Torm, [Rft fie 1 Stunbde in dex
 Ddbe bdes Feuers fiehen, damit die Maffe auf

gebt, und fodt fie 3 Stunden bis fie gahr iff.

36. Jeiner Mehlpudding.

Man rechnet auf 1 PO, Mehl = Pfd. Cos
vinthen, eben {o viel Butter und Rofinen, 3 Lf=
fel voll Gaft, (Hefen), 6 Gyer, 2 Taffen ovoll
fauwarme Mildy, 1 Obertaffe voll Rofenwaffer,
von 1 Gitrone die Sdale fein  ger{dynitten, und

z Duentcdhen geffoffenen .ﬁanee! permifcht Diefe
“Jhlﬁ'e, thut fie in ecine mtt “Butter beftrichene
und mit Eleinem Swicbact beftreute Form, lafit

fic 1 Stunbde aufgehen, und ot fie 13 Stunde.

Nachftehende Mebhlfauce richtet man dabey
Qs Man: durdyfnetet nehmlich 1 Stick Butter
mit Mebl, (5 died in Fodhender Mildy auf, thut
etwas RKaneel und Sucfer davan, und vibhet fie
mit einigen Gybdottern ab.  Gewdbnlich richtet
man Diefen Puddbing wmit- gmbmnlamer Buts
tev an -

S S TR (R TTIEN i  | REIREI T  repysr JA
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37, Yuf andere Urt.

Bu 5 Pfd. abgeriebener Butter A{dhlagt man
10 Gyper, vibhrt e8 zufammen, nebft Citronen:
fdale serfchnitten, und etwas Juder und faneel.
SHierauf rubhrt man 1 PO Mebl und fo viel Mildy
basu, daf die Maffe flafig wird, unbd fodyt fie
in einer mit Butter ausgefdhmierten Serviette

bis fic gabr iff.

8. RKalter Mehlpubdding.
17 Quarticr Mild) et iqan‘mit- 8 Loth Su=

~cfer und 3 Qoth Butter an, ift diefe gefdhmolzen,

thut man 8 Loth Mebhl dazu, Fodht diefe Maffe
unter Beftandigem Umribhren in der Mildy gabr,

1afit fie erfalten, ribrt dann 12 Eydbottern, und
‘davauf bas von 12 Gyern it Schaum gefchla:

gene Dazu, thut fie in eine mit Butter ‘ausdge:-
{dhymierte Form, Focht fie 2 Stunben lang, und
brefet fodbann die Form auf “‘eine @d)-flﬂ-d um,
Qur Sauce nimmt man etwas weifen Wein, =
cker, Jobannisbeerenfaft, 2 iffel voll Starfe,
focht died zufemmen auf und [ﬁﬁt’cé crtaItﬁeq.

39. Omelette — Souffleé.

3u 12 ftark geflopften Cybdottern, thut m&n
etivad auf Citronen abgeriebenen Jucdfer., Das
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GBeife Davon fdlagt man u Scdhaum, ribrt
bas Gelbe nach und nady dagu, thut beybdes tn
eine Sdirfiel, und backt ed im Dfen gabr.
MWan Fann died auch in einer Tortenpfanne
ba: Fen, mnrunter man piel 5euer, und oben we=
nig legen muf, wo fie dann in 10 big 15 Miz
nuten gabr werden, enn man findet daf fie
fod) aufgegangen find, fo richtet man fie gleich an,

40: Quacfcrpubbtng.

SJ?an {chneidet z Loosbrote a 2 @)ttnte, pbey

1 PFd. 25 %ot[y Ieisdbrot in Sdyeiben, gieft
T Pfd. Butter, 1 Taffe voll

.ﬁaneelmaﬂ'er, 3 fpfb Mandeln , :4 gange @Ipcr,
etivas gefiofenen Kangel nnd Cardemommen , bie
Sdyale von 2 Gitronen abgerieben, Be[zebtg 3uz=
cfer, und enb[:d) bag ju Schaum gefd)[agene
IMWeifie von 7 Q?pern dagu, vermifdht dies jufams:
mett fillt dies in eine mit Butter Dbefirichene
unb mit geﬁoﬁenem gmtel}ncf Deftreute Form,

ynd fodht 8 in-x und 3 @tunben gahr.

3ur Sauce Fnetet “wan IMehl mit Butter
durd) , thut 13 Glag Wein, etwas Rofenwaffer,
- SMandeln, Kaneel, Sucfer und Epbdottern, und
jhlagt Dieg fo lange mber Dem -Feuer big
¢8 Pocht, '
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41, Reifipudding.

x Pfd, Reiff wird einen Tag juvor in 2 Bous
feillen Mild) bid ju einey gehovigen Dicke abges
Focht, hernach 6 Gper mit Dotter, T PO, grofie
Rofinen, = Pfd. abgeriebene {fife Manbdeln,
L Pfd, geftoffenen Rucker, etwad Kaneel unbd
2 Qoth zerlaflene Butter hineingernihrt, eine Pfan:
ne mit Butter aunsgefivichen, Flein geftofencn
Qwieback darin herumgeftreut, die Maffe Hineinz
gethan, etwasd DButter und gericbened AWeisbrof
parvauf, und ihn {o lange bafen laffen, b8 er
gabhr ift. _

Sue Sauce nimmt man 3 Bouteille Tifch-
wein, thut Sucer und Kancel, 3 GRlbffel volf
Rum, o CHbffel voll fein abgericbenes IMebl,
permifcht diefe Mafle und ribrt fie zuleit mit
o @Eybottern und mit 3 Bouteille Mildh ab.

43, Auf andere Art,

& Pfb, in warmen Waffer abgemafihenen
Reiff ot man in o Quartier’ Mild bis ev felf
’tﬂ! und [&ﬁt l[)I'! m emer ubcnen 6d)ﬂ[8 Falt
werden, yeibt i Pfo. Butter ju Sdaum, fdlagt
bas Gelbe von 10 Epern nad) und nad) dasu,
dant thut man den Fqlt getwordenen 'Steiﬁ, 1 "I’fbg
auf Gitronen abgericbenen Sucfer, cinige Hein
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qaeftofiene Swicbide, 4 Loth fife Mandeln, und

endlich Dad ju Cd)num gefchlagene Weifie vou

10 Gyern, ;
Sut Sauce fefgt man 1 Quartter Tifdywein,

nebft cinigen. Gitronen{dyeiben und etwas Sucker
aufs ‘geuer, yiibrt, wenn ber Wein Podht, T CB-
[5ffel voll Mehl, 8 Epdottern, etwas ju Sdaum
- geriibrte Butter dazu, und fodht {1 Fe unter beftan:
bigem Ribren auf. Obder:

Man chlggt in 5 Quartier $Mildh 5 big 6
anottern thut etwad Kaneel und Rucker dazu,
und L&t died unter beﬂanbtgem utnrufyren aufe

fochen, ‘

43. Reifpudding mit Rofinen,
- Sn 1 und 3 Quartier Milch Fodht man 1 Pfo.
Reif fieif, thut 12 Cyer, wovon das IWeife u
@dyaum gefcblagen, 3 Pid. gewafchene NRofinen
und belicbig Sucfer daran, und fodht ihn gabr.
_‘ gm: Sauce bedient man fid) bnrbcrqebenbe

44+ Ra[ter rother Reifmehlpudding:

- Pan Fodht unter f)eﬁanb:gem Umriibhren mit
3 Quartier rothen Johannisbeevenfaft, = Pfod.
Reifmedl, I PO, Bucer an der Schale von
x Gitrone abgerieben, 3 Quartier 9affer, und
etwas Kancel feif, thut diefe Maffe in ein por

t
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cellanened vorber mit Faltem 9affer angefeud:
teted Gefaff, und ftivgt died wehn man ¢ ans
vichtet auf eine Schifiel, _

Sur Sauce feit man I Quartier Rahm,
mit Rofenwaffer, Sucfer und Kaneel aufd Feuer,
fodbt Dies auf, und ricdhtet e3 mit 4 @)bvt:
terir ab,

: 45 Reiffmehlpudding, |
- Man Fodit 3 Stunde & Stange Vanille und
| Gitronenfchale in 2 Quartier Mildy, nimmt
| Deybes wieder hevaud, thut F Pfd. vorber mit

: Quartier EFalter IMildy angerihried NReifuebl

| bagu, und Focht Died bis es feif ift, unter bes
| ftindigem uturubren Stunbe , fullt dann bdiefe
Maffe in ein mit faltem MWafer angefeucytetes

porcellanenes Gefaf, Fehrt died beym Anridhten

auf einer Scdyiffel um, unb giebt Jobanntébeeu
renfauce dazu ber,

46. Roggenbrotpndding.

Su = PFd. fein gerbfetem, geftofienen und

burchfiebten Schwargbrot thut man 14, Eydots
tern, 12 Qoth Sucber, die Schale und den Saft

von 1 Gitrone, 2 Rotlh bittere Mandeln, und -

endlich dag ju Schaum gefdhlagene OBeiffe von
14 Gyern, und Fodyt Diefe ‘Emaffe i 2 Ctuns
dent gabr,

i
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6agupubbtug

smcm fod}t in 1% Quartter szx[cb 3 9Pfbd.

yein gewafdhenen Sago, 12 Stunde bid er miirbe
ift, bann thut man etwasd Sucfer und Kaneel, £ Pfb.
Butter daju, A5t diefe Maffe erfalten, {dhldgt
dann 8 Gyer, wovon das MWeife su Sdhaum ge:
{dlagen binein, riibrt fie um, [&ft fie in einer
Eypringform 1 Stunde bacfen; und ridytet fie
- it einer @l)ncolabc(auce PHES o :

G 48+ Gd)aumpubbtng. /

‘aJRan rubrt £ Pfo, gefc[)molaene Butter mit
SJ)‘aag Milch unb 8 Loth feines Mehl burd),
fcl;t ffe aufgé Jeuer, rubrt fie nach einer Ridh=
tung bi8 fie fieif ife, Fablt fie ab, fdylagt dann
10 Gybdottern, von 1 Citrone die 6d)ale, etmasd
Qucfer, und endlich das zu Schaum gefdjlagene
Reifie von 10 Evern, dagu, thut fie in eine mit
Butter audgefchmierfen Jorm, fodht fie 1 volle
GStunbe, und vidyiet fie mit einer Kivfd) - oder
OBeinfance an, ' "

49s @tu&ftfcbpubbtng.

Bu ¥ Pfd. gffod)ten, abge&autetm und gc-
Pacten Stodfifh, thut man E Pfd. Butter,
6 foffel ovoll fufien Rabhm, 13 Pfd. geriebenes
9Reisbrot, 8 Cyer geftofene Muscatblitthe, und

S T 4 .
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gebacfte Peterfilie, vermifdyt diefe Maffe, bindet
fie in ein Tudy, Fodt fie, und richret fie mit
einer Stocffifhiauce an,

50. Kalter Vanillepudding.

Man Focbt unter immermwabrenbem Rabren
2 Ouartier Mildh, 1 Quartier RNabm, 1 Dfds
4 Qoth  mit RNofenwaffer gefiofene Mandeln,
2 Qoth Banille, 1 Ltly Kaneel, bie Schale von
1 Citrone und Dbeliebig Sucfer, in einem FToypfe
auf , (4@t fie nadydem abtiblen, thut o ftarf gez
{dhlagene Cydottern dagu, und fesst fie unter bez
ftandigem Umrithren wieder aufg® Feuer, unters
deffen zerviibrt man % Pfd. weifie Stavfe, (Umi-
dam) mit Mildy, thut dies jur Maffe, Fodht fie
unter Deftandigem Wmribren auf, flebt fie durd,
daff bdas Dide uriickbleibt. Man giefit dasd
Durchgeficbte in eine vorber mit faltem Wafjer
angefeuchtete Fovm, und laft fie bavin exfalten.

Qur Sauce [aft man 7 Mengel Rothwein
mit z Loffel voll mit Rucler einge?oéf)ten Soban.
nisbeerenfaft, mit dem Saft von 2 Gitronen
Qucfer an Citronenfdyale aligevieben, und etwasd
faneel, auffodhen und falt werdem

51, UYuf andeve vt
"Sn 2 Quartier Mildy Fodbt man unter bez
fidndigem Umrlihren 10 Qotly Jucer, die Schale
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‘pon e Gitronen, £ Loth Banille, 1 Quentdien
gangen Kaneel auf, fiebt fie durcd) und 1aft fie
erfalten, Alsdann vibrt man. mit 12 @ngrny
1 Pfd. 4 Loth geftofiene fiife Manbdeln durd),
0t langftangige weife Starfe,  ( Umidam) mit
1 Zheil der erFalteten Mild) auf, gieft nacdh und
nach Die fibrige IMild) nebE ben Mandeln und
Cyern dazu, vubrt {o lange diefe Mafje tiber dem
Seuer Dbig fie feif wird, und thui fie fobann in
eine feinerne Form , bie porber mit faltem ‘.I[!af
fer angefeuchtet feyn mug.

Bur Sauce fodht man rothen YWein und Ju-
cfer mit 4 fLoth geftofiencn Kivfchen und 6 Ka-
neelfuchen, fiebt fie dbuvdy, uub rtd)tet fie bey
dem %ubbmg ane

52, Yuf andeve Art,

- Cine Gtange Wanille (3t man in 1 Quar:
tier Mild) , mit der Schale von 2 GCitronen und
Z Pid.  geftofenen fufen Mandeln auffodhen,
fdlagt dann 20 Cyer dazu, fiebt Dies burd),
und thut 1 Quartier Mild) und beliebig Suder
dasu, thut diefe Maffe in eine mit Faltem Waf:
fer angefeuchtete Form, und bdiefe in eine Halb
angefullte Tortenpfanne, “thut Feuer unter und
auf den Fortendeckel, und I3ft den Pudbding Fo-
den Dig er freif wird, wnd richtet ihn mit einer
Sohannisbeerenfauce an, -
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33, MWurzelpudding. (Moberibenpudding),

Man veinigt eine gute Portion Wurgeln,
reibt fie, Driicft Den Saft beraus, fo daf von
b-én.gc'ricbenen MWurgeln 3 Pfd,  ibrig bleibem,
die man.in ¥ Quartier aufgefodhte INildy thut,
und unter beftandigem Umribhren - Stunde Foden
[aft. Nadydem fie erfaltet, thut man 18 Eper,
wovon Das Weiffe ju Schaum gefhlagen, und
suleBt  daju fommt, 34 geftofiene mwiebacle,
Drangenbluthe , Waffer , Kaneel und Jucer nady
Lelieben, und 20 Loth u Sdyaum gefchlagene
Butter dazu, vuhrt fie gut unteveinander , fillt
fie in eine mit Butter befirichene, und mit ge:
fiofenem Swieback beftreute Form, und Podht fie
2 Stunden lang. SHernad) wird der Pudding aus
bem Fopf und der Form genommen, -auf ‘eine
Schuffel mmgefehrt, damit in einen etwas -
bern Topf gefest, einen Tortendecfel mit Seuer -
bariiber gethan,-und  Stunde backen laffen, bis
eine Krufte darvauf Fommt, ‘ _ ,

Bur Sauce [ift man den ausdgepreften Saft
mit § Quartiee Mildh, 1 Stick Butter mit 1 Ef=

| [bffel ool SMehl durdyFuetet, etwas Kaneel und

Sucter auffodhen, und mit 6 Cyern abrihren.

540 Auf andbere Urt,
3u 1 Pid. gefochte und geviebene MWurseln
thut man 1 Pib, geriebenesd Weisbrot, X Pfo.
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Butter, = Qotlh Kaneel, die geriebene Schale
pon 1 Gitrone, 8§ Cper, wovon bdas Weife 3u
Sdaum gefdlagert, etwad gehackte Mandeln
und Orangenfdhale, und beliebig Sucfer, und ini
&all diefe Maffe su dick twerben follte, etwas
Mildy dasu, fodht fie 13 Stunde, und tichtet fie
mit einer Mildhfauce, mit jiemlid) Kaneel an.

55. S3wiebacdpudding.
-3 warmer Mildy werden 16 Jwicbacke eins
geweidht , wieder ausgedriickt, 3 Pfd. abgeriibrte

; Butter, 6 Eydottern, F Pbd. geftofiene Mandeln,

etiwvas Sucabe, Gitronenfdyale, Gardbamommen,
Qucfer, und endlid) bas su Sdhaum gefdylagene
9Beifie bon 6 Cyern, daju gethan, gabhy gefoct,
und mit einer Weinfauce angevichtet.

D. BVon Gelees nnd Crem’s,

Bom Farben desd Gelees.
Blan. Hicsu Fodyt man etwas Ladmuf auf,
und thut died jum Gelee. :
b, Duntelviolet. Man [aft gefchnittenen
rothen Kohl mit ettwas Gelee dburdhfodhen;
ficbt ¢s burd), und thut e8 31t dem {(brigen
Gelees ;
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c. Gelbb r:ctnn.i Man 166t in einer Cafferolle

trocfnen Sucker auf dem Feuer auf, bis er
gany braun unb bicf geworben ift; twenn
derfelbe 2 Stunden gefotten hat, thut man
nach und nady etwas Waffer dbazu, und
vihrt Died fdnell mit dem Bucker durdy,
fobann [aft man ihn auf dem %éuer toiez
ber fliifig werben, wund wenn er 1 und
I Wiertelfiunde gefocht hat, gieft man eini:

ge Tropfen’auf einen Stein, und ift er Flar,

[6fit man ihn erfalten, und farbt {odann

 _bamit den Gelee.

Man muf vorfihtig beym Fochen deffelben
umgehen, ihn beftandig vubhren, weil erleicht

anbrennt und andy aus dem Topfe fliegt,

Diefen Bucfer Fann man bey biefigen
Meinhandlern unterr Dem Namen Couleur

Dbefommen.

d, Gelb, Man fest ein wenig Saffran it
etwad Gelee aufd Feuer, sieht Den Saft

beraus, nnd vermifcht ihn mit den (brigen
Gelee.

e, Gran, Man veinigt und Hadt etwasd Syis

nat, [aft ihn mit etwas Waffer auffochen

Ir. 5
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f. Roth Ctwasd @Dhbenille Focht man mit ei-
nigen Lffeln voll Gelee durd), und greﬁt
benfelben 3u ben tubrigen,

e Nepfelcreme,
Man bratet 35 bid 40 eingerigte nicht waﬁ.-
rige Mepfel unter dfterm Ummwenden, auf einer
Rofte, fdalt fie, fhabt fie bis auf das Kerns
baus . fiebt Dad geriebene durc, thut guf Citro=
tienfchale abgeriebenen Sucer tiad etwas Kaneel
pazu, ribhrt diefe- Maffe siemlich lange in einer
Ridhtung durch, vermifdht fie mit dem zu Schaum
gefd)lagenen Weifen von 7 Eyern, fullt e8 in
eing blecherne mit Butter ausgefdymierte, und
mit geftoffenem Swicbad beftrente Sorm, unbd

- badt fte darin gabr,

. 2 Alexanderntiffecreme,
I Ped. Uleyranderniifie zerfocht man in
3 Quartier Rahm,, fiebt fie durdy, thut 5 Gys
dottern, und nady Gefdhmact Juder dazu, und
fd)lagt bieg fiber bdem Fewer mit viner Ruthe
bis es focht,

5 Bagatellen
Man fdhlagt 1 Quartier {iifen Rabm 3u
Edynee, befprengt 2 Pfo. Teichten Bigquit mit

e P A e E M i T e
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Mavafdhine, doch fo, daf er durch und durch
feudht tpirb,, thut alddann eine Sdidht Bisquit
in eine Compotihale, und bededft folche mit ges
fhlagenem Rtahm , und fahet dawmit fort, Bis beys

_ bed alle ift, jedoch muff Dder gefcblagenc Eﬁabm
bie Schale bedecten. |

4¢ Didbeerencreme, frifde. (Hei:
' Delbeeren).

Sn 1 Sengel Wein Fodt man 3 Vo, Bicka
beeven, und X Qoth ﬁnnee[ Stunde, fiebt fie
durch, und tbut dann 16 (E'ijer, und nach Ges
fdymack Sucfer dagu,” tnd I3FE fie unter beftans

bigem Rilhren auffod)-en , und r‘id;tct fie an,

%

%td’ﬁeerencreme, exngémac{)fé

Su 1 Quartier Weint nimmt man 3 gefiriz
dhene 1Untertaffen  boll eingefochte él‘ndfbeeren,
thut etwad Sitronenfchale dagu, und focht fie
x Qievtelftunde; dann flebt man fi¢ durch, unbd
permifcht fi f'e mit 5@B[uﬂ'ei ooll Sohannisbeerenz
faft, Kaneel-und gucfev nad @Jefd)madf Focht

fic wicder anf, fhlage 12 Eydottern daran, I5ft o

fie aufé neue unter Deftandigem Ribren anffoz
dren, ridhtet fie gleidh an, und Befireut fie mit
@treu;ucﬁm . |
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6, Blanc manger,

4 foth Haufenblafe fest man mit etwas
" QBaffer aufs Feuer, ift fie aufgeldft, fo thut man
2 uartier Mildy, % Loth Kaneel, I Pfd. fein
geftofene fife Manbdeln, und beliebig bittere,
.1, Gtange Banille, von 1 Citrone die Sdale,
und etwas Sucker, (bdie Vanille und Citronenz
{halen Fodht man vorher in Mild) ausd, nimmt
fie alsdbann heraus, und thut die Mild) u dem
ubttgen) Algdann Focht man dad Blanc man-
ger unter beftandigem Rihren auf, fiebt e3
durdy, Fahlt unter Sfteem Umriihren ab, thut ed
in eine vorber mit feinem el beftridyene, und
mit citem feinen Tuche wieder abgewifdyte Sorm,
woraud man ed Ddann Dden andern Tag in eine
Sdnifel umfﬂf}rt- 9Bill man e roth farben, {o

vermifdye man e8 mit der - gubereiteten @nd)eml[e,
~ wie lit, . angeae:gt.

7s Auf andbere Art.

Man fibpt und supft 3 Loth Haufenblafje
redht sart, und Podht folche mit 1 Quartier Waf=
fer ~‘Bi6' m % Quartier ein. % Pfd.- fiifie und
1 Qoth bittere Mandeln, {dhalt man ab, ftofit
fie mit ecin wenig fiflen Rabm vedt fein, und
thut 1 Quartier {ifen Rahm und die gefochte
$Haufenbdlafe dagu. “Man verfiift fie mit 10 bis
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12 Qoth weiffien Jucfer, laft alled Fochend heif
werben, Orict es dburdy eine @’erbigtté, fullt ¢8
in cine Form, ober Schale, und laft e an ei=
nen Eihlem Ovte geliven, '

8. Blanc mange mit €hocolade.
Man vidhtet fid) hHiebey nach der Worfdhrift
Nro. 6 und thut & Pfd. Choeolade dazu.

0. Bli@nc manger mit Qambertdniiffen.

Dics wird auf die Art wie Nro. 7 zubereis
tet, nur daf man ed mit fein gefiofenen Lams
bertsniffen vermifcht. E3 muf fo weif wie
Sdynee ausdfehen , weshalb man alles fauber zu-
Bereiten mufi, und die SHaufenblafe redht weif
ausfieht, die man dazu gebraudt,

10,  Blanc manger ohne Mandeln,

Sn fochendem  Waffer Idft man 5 Roth
geflopfte und vorber cingemweichte Haufenblafe
auf, thut 1 Quartice {ifen Rabhm, 3 PO auf
Citronenf{dyale abgeriebenen Sucker, Flein gefdnits
tenen fKaneel und Wanille, daju, Fodht diefesd
unter beftandigem Rihren = Stunde, fiebt ed
burdy, und fillt ed in Eleine Schalden.

1. Bubber ju maden. o
S 13 Quartier Rahm mit Kaneel, Jucer
und BVanille,  {dlagt man 20 Eyer, fallt diefe
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~ Maffe in cine mit faltem SWaffer angefeudhtete
Jorm, fepit fie in cine mit Faltem &Baﬂ’er angefiillte
Tortenpfanne, Fodt fie auf, GGt fie erlalten,
unbd Febrt fie auf bdie anguridytende Scyirffel um.”
Cine Sauce von etwad Wein, Jﬂbﬂﬂﬂlébfftﬁﬂ,
und Stirke gefocht, 136t man Falt werden, und
fchitttet fie bariiber Her,

12, Chocoladecreme mit Milddh.

JIn 1 Quartier Mild) ribhrt man 24 Eydota
tern, 1 Qoth Kaneel, z Pfd. Chocolade, nady
Belieben Sucfer, und etwas Banille, thut died
in eine Cafferolle, und Focht e8 unter befidndis
gem Jhuribhren quf.

15, Auf anbeve Art,
Man verfahrt fbrigens gans fo wie mit dem
. vorbergehenden Regept, nue daf man an die
@telle der o4 Gybdottern, 4 Loth Haufenblafe
24 Stunbden einweidht, in weidpem Waffer fteif
f fﬁfﬁt, und ftatt 1 gany Quartier Mild) nue
7 Quarticr baau thut.

14 @bocolabec:eme mit Mein.

Sn 3 Quartier Wein rveibt man 7 Pid. Chos
colabe , thut den Saft von 4 Citronen, 16 Eyer,
an 1 Gitrone abgeviebenen Bucer dagu, und
‘Focht ‘Died unter befiandigem Umribren auf
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15. Auf andbere At

Man laft = Pfd. gericbene Ghocolade in
12 Ouartier Rahm auffochen, [aft ihn crfalten
{hlagt 2 ganze Gyer, und 4 Dottern ju Sdaunt,
nebft etwas Sucker darunter, hingu, und vers
fahet fdbrigens fo wie bey vorhergehendem Fezept.

16, Eitronenbrey mit Mild,

Man [§ft die Keaft von der Sdale von
1 Gitrone in £ Quartier MIch ausfochen , thut
1 CLdffel voll Mehl mit Rofenwaifer angerubrt,
6 Cypdottern und Rucfer nad Gefdmact dazu,
und Focht diefe Maffe unter beftandigem N EE
ven auf,  Man Eanu Dies @Serrdyt FaIt obet warm
antichten, '

17. . Gitronencreme.

Su I Quartier weifien MWein, thut man 18 _
Eydottern, den Saft von 3 Citronen, und Jucer
aufber Schale abgerieben, in eine Gafferolle, laft
bied unter Pefiandigem ftarfen Sdhlagen mit einer
Ruthe auffodyen, thut dag MWeifle von 9 Cyern
s, Schaum gefchlagen bazu, fefst e3 nnd)malé
aufs Feuer, fodht e8 wicder auf, und vidhtet es
{chnell auf einer Sdhiiffel an,
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18, Auf anbere SIIL‘_t.’

3u 1 Quartier weifien Wein, thut man 16
Cyer, 1 Pfd. an 4 Citronen abgeriebenen Ju=
cfer, und den Saft von 4 Citronen, fiebt Ddiefe
Maffe in eine Cafferolle, feht fie aufs Feuer,
fhlagt es bis sum Fochen mit einer Ruthe, und
“richtet es in eine Sdhuffel {dnell an.

10, Qluf anbere Net.

IB (ia)er fhlagt man in ein grofies Bierglas,
{dhiittet fie wieder Heraus, unbd thut in daffelbe
eben fo viel Wein, und den Saft von 5 Citros
conen, verfiift diefe Mafle jufammen mit an 4
Gitronen abgeriebenen Sucfer, 14t fie unter be
ftandigen Rutbenfdhligen auffochen, und richtet
fie in die Schaffel fchnell an,

go. UAuf andere Art,

Man nimmt 6 gange Ener und 6 Cydottern,
1 Quartier weiffen YWein, von 6 Gitronen den
Saft, und bdie geriebenen Schalen, = Loffel voll
feines Mehl und Jucfer, ¢ibret ed durdyeinander,
fdlagt es auf dem Feuer mit einer Ruthe big e
dick wird, und lafit ed fodann erfaltem

21. Gitronen:Gelee. |
% Pfd. gerasdpeltes Hir{dhorn wird redt
rein abgewafhen, in 1% Quartier Wafjer ganj
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langfam 3 big 4 Stunden gefocht, al3dann dburdys
gefiebt, z Pfbd. Sucker auf 3 Citronen abgerieben,
von 5 Epern Dad Weife zu Scdaum gefchlagen,
dagu gethan, und bey gelindem Seuer noch einz
mal aufmwallen laffen. Dann nimmt man es vomr
Seuer ab, thut 3 Quartier Rhein = oder Franyz
~ ein nebft den Saft von 6 Citronen dazu. Cine
«nicht ju didfe Serviette, mweldhe man porher in
Faltem Wafler auswafdt, damit fie den Seifens
gefchmact verliert, tvird an die 4%éine'beé ums
gewenbeten Stuhld  befeftigt, ein porcellanen
Gefdyive bavunter gefeit, unbd bag Gielee nody
heiff auf bdiefe €erviette gegoffen. Da ed bey
dbem erfien Durchlaufen felten gany bell wird,
fo muf man c8 2 bis zmal durchlaufen laffen.
Sollte ¢3 wahrend dem ju fieif werden, fo warmt
man ¢8 ein wenig auf. Beym letitenmal [afit
man eé fogleich in die Schaale ober Form, worin
man e8 aufjeBen will durchlaufen. <Wenn man
alled vorge[dhriebene beobachtet hat, {o mug das
Gelee fo durcdhfichtig und Hell wie Rheinwein
feyn.

: 22, CGreme,
Man 1aft cin wenig ausdgewafdene Butter
in ein paar Loffel voll Mehl in der Pfanne hHeif
werben, {dlagt 12 Epdottern hinein, thut ets
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was Sucker, @atg , Kaneel und Citvonenfdale
bagu, ribrt died mit fo viel Rabm auf dem
 Geuer ab, baf e8 {amig wird, aft edauf einer
~ €@dnfiel erfalten, tragt fie auf und reibt 3ud'ev
Dariber,

235 @'f’em ¢ zBrul e’e.'
. 9Remn derfelbe wie Nro. 22 verfertigt, aber
gany falt ift, fo fireut man vedyt did geftofe-
nen 3ucker dariiber, und brennt denfelben mit
eincy glihenden Feuerfchaufel braum,

9;4._ Crdbeerengelee.

3 Spfb." Hirfdhorn wird auf bewufte Avt
mit 1 Quattier Waffer gefodyt, dbamit ed noch

Yonfiffenter wird, al8 ju bem vorigen Gelee

9ro. 21, 13 Pfd. reife Crdbeeren werben mit
¢in wenig MWafler auf gelindes Feuer etwasd ge=
Foht, aldbann durchgefiebt, aber nicht durdyge:

deict. Alsdann wird diefer Saft ju dem Hirfch= .

- horn gegoffen, das MWeife von 3 Eyern ju Sdynee
“gefdhlagen, barunter gethan, und einmal quf dem
Keuer aufwallen laffen.  Hierauf wied ¢3 suriict=
gefetst, 3 Pfd. Suder, der Saft voft o Gitronen,
Z Quartier fufen Wein Dazu gethan, und wie
gewbdhulich, durch eine Serviette ablaufen laffen.
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24, @inen Cyerberg 3u maden,

Man eiabet in 1 Quartier: Mildy, .8 Eyer, -
x Faffe voll Rofenwafler und nad)y Gefdhmack
Qucfer, und Fodpt fie unter Beftandigem Rah-
ven big fie ffeif wird, 4Bt fie dann erfalten,
fiebt fie durdh, rvichtet fie in Form eined BVergs
an, ftreut Kaneel dariiber, und gavuirt ihn mit

4 in Mildy gefochten Cybdottern.

26, Epercreme,

Mit Jucker ribrt man 5 gange Cyer unbd
@nbntternﬂ durdh), thut 1 Taffe voll Rofenwaffer
su 2Quartier  Mildy dagu, fillt diefe Maffe in
cine tiefe ©Sdiiffel, fest diefe in eine mit faltem
DRaffer angefallte Tortenpfanne, madt siemlidy
piel Teuer Ddavunter, und ecinen Decdel darauf,

* mit wenig Feuer belegt, und nachdem dasd Waf-
fer in ber Pfanne ¥ocht, lapt man fie {odann
pon der Jecit an nodh) ¥ Stunde Fochen Bis fie

gabr ift,
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or. Yuf andere Avt,

an 3 Taffen Mild) Wt man F Stange -
Banille, 1 Loth. Kaneel und ein Stick Jucfer
2 Gtunde Dbedecft Foden, vermifdht died mit
1 Quartier fiiffen Rahm und 24 Cybottern, fiebt
o6 in eine Salatiere burdy, wund backt bdiefe
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Gremen, ineiner Sortenpfanne nac vorhergehen:
Der anmifung RNro, 26,

28 Cyergrifcreme.

Mit 1 Quartier Mild jereibhrt man 4% Sotﬁ
Gyergrie, thut 6 Loth geftofienc Manbdeln bda-
atr, Focht Dies unter beftandigem Umrithren, thut
dann etwad Rofenwaffer, nad) Gefdmad Jus
 cfer und 6 Gybdottern bdazu, und rihrt diefe

Maffe big jur gehdrigen Dicke ber dem Feuer
langfam durd,

29, CGypergriiicreme mit Sohannide
beerenfaft. :

Sn 1 Quartier Waffer enhrt man I Pfb.
Gyergriibe durd), fest 1 Mengel Rothwein
1 Quartier Johannisbeerenfaft mit Citronenfchale
und Wanille aufé Feuer, ribhrt wabhrend Desd
Rochens die Cyergriife unb etwasd Jucfer dajzu,
\ 106t e8 gany murbe fodpen, fiillt es in eine vors
her mit Faltem QWaffer angefeudytete Form, und
vidytet fie auf eine Schiffel an.

0. Cyperfafe.
9‘Ran fest eine Gafferolle mit 3 Duartiet
Milch, 15 gangen Eyern und 3 Eybottern, mit
Rofentaffer und Sucfer nady @cfd)matf aufs
Sener, und yihet dies {o lange, big ed bid
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witd und gerinnt. Bevor es Fodt nimmt man
e3 ab, thut es in einc Cyerfafeform, orin o8
bleibt, big die Feudhtigleit Ddavon abgelaufen,

_uﬁb e3 evfaltet ift, tbut ¢8 fobann auf eine

Sdliffel, und richtet eine ‘Sauce von L Quartier

ilch mit Rancel und Juder mtfﬁfl}d}t, unb

mit 4 (Sji)bottern abgerihrt, dabey an.

21, Yuf andeve Art.

Sn einen freinernen Topf thut man 7 ganse
und von 7 Gyern bas Weife, fhlagt es mit eiz
per Ruthe, thut 1 Quartier Mild), Suder und
Rofenwaffer dagu, feBt ihn in einen anbern mit
Faltem SBaffer angefiiliten Topf, Focht fie, und
(&t fie darin 1 Stundbe fiehen, bid die Eyer=
maffe geronnen und fteif geworden .ift. Damit
bie Maffe vom Kodyen des Waffers nicdht 3u febe
bewegt wird, bededt man den Topf mit einem |
etwas [dhweren Gewidit,

52, Gyerf{dnee. -

Man {dhlagt das Weifle von 10 Cpern 3u
etnem fteifen Sdynee, thut alddann 3 Pfd. ges
ﬂoﬁencn ucfer mit etwas gctrocfueten Orangen=
bliithen, oder abgericbener Citronenfdhale Ddagu,
algdbann wird in 1 Quartier Mild) in einem Topf
oder Gafferolle, weldhed wenigfiend 2 Maaf

-
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_ BAlt gefotten, der Gyerfdnee bebutfam Bineins
gethan und das Feuer weggenommen, bamit er
nuy sitternd fodht.  Nadh einigen Minuten wenbdet
man ibn um, und vidhtet ihn algdann mit einem
Schaumldffel an. Die Mildy worin der Eyers
fchnee gefocht worben, wird mit den 10 Eydots
tern -ﬁblcgirt, dag Deift, Ddie Dottern werden
mit etwas Falter Mild), und wenn man will,
mit einigen Lffeln voll Rofen s und Orangen:
wafler recht flar gequirlt, in die Fochende Mildh
gerfibrt, und unter beftdndigem Quirlen fo lange
auf dbem Feuer gelaffen, bis folhe anfingt dick:
lich su werben. (Man barf fie aber nidht Fos
den laffen) alddann [aft man fie Falt werden,
und rvichtet fie nber dem Eyerfchnee an,

s @ulber Gelde tn GLafernm (14
' big 15 Gldfer).

Man (36t in 5 Ouartier Waffer 1-PFd. ge:
ragpeltes Hivfdhhorn, {o lange, (etwa 6 big
7 Stunden) bid u 1 Quartier Waffer einfoden, .
dann nimmt man e$ vom Feuer, I4ft es abfld:
ren, giefit s von bem Bodenfas ab, thut 1 Quarz
tier Rothwein, 12 Nelfen, von 2 Gitronen die
Sdyale, cinige Sticde Kaneel und Sucker bdaju,
und fodht e3 § Stunde mit einanber durdh, und
viibut gulest das gefdhlagene Cyweif von 10
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Gyern und den Saft von 10 ECitronen daju.
Hat dad Gelee damit aufgefodht, fo gieft man
ihn durch einen Geleebeutel, Iagt ihn abiihlen,
und fillt ihn in Glafer, '

340 Hagebuttenfdnee.
X Pfd. Hagebutten Focht man in Waffer und
SRein mit etwas Citronenfdhale, fiebt fie durdy,
thut dad 3u Sdhaum gefdhlagene Weifie pon 16
CGyern an Gitronenfdalen abgeriebenen Sutfer
dazu, und verfabrtubrigens eben {o wie bey dem
Quittenfchnee. '

35, Himbeerencreme.

Sn 3 Mengel Rothwein Foht man 7}' Dfd.
Himbeeven, thut an die Sdhale von 1 Citrone
abgevicbenen Sucler und Kaneel, Fodt fie 10
Minuten, fiebt fie durdy, thut 18 Eydottert
Dagu, laft Died unter beftandigem Sdhlagen mit
eincr Ruthe wieder auffodhen, nimmt e¢8 ab,
thut dad 3u Sdhaum gefdlagene Weife von 10
Cyern dagu, fodht es damit wieder auf, und.
vidhtet 8 {dhynell an, Ddamit e8 nicht wieder
diinne wird, ‘

| 86, @irfc[)f)oijns@ictee. P
2u 1 Pfd. gevaspelten Hiridhorn . redhnet
man 2 Quartier Waffer, und it foldhes




%0

4 Stunden langfam b3 auf 1 Duartier einfos
hen, Dann fiebt man die Bribe durdy, feft
fic in einer Cafferolle wieder aufd Feuer, thut
faneel, Gitrongnfdyale, Nagelein, den Saft
yon 4 Gitronen, und fo siel Sucfer, daf es fif
wird, dazu. Hicrauf fdlagt man das TWeife
von 4 Cyern ju Scdhaum, ribrt foldhed zu dem
Hirfdhhorn, {dhlagt ef ufantmen, und laft ¢d
big es fid Flart, langfam Fodjen. Alsdbann gibt
~man 1 Bouteille Rbein = oder alten Wein dazu,
136t das Gelee nod) einmgl auftochen, gieft s
durch einen Beutel, und wiederholt Died {o lange
big e Elar ift. Die Geleeform fiellt man auf

ein twenig Saly, damit fie feft ftebt, fullt dasd
Gelee Dinein, und laft es falt werden. Beym
" Qnridpten madyt man e oben mit dem Finger
etwad lod, halt die Form in warmes Waffer,

and ftarst fodann baﬁere auf eine Schuffel,

s a7 Jvf)anmsbeerencreme.

Man drlickt 3 Pid. rothe Sohannisheeren
~ fo in einem Tucdhe aud, daf 3 Quartier Saft
dibrig bleibt, {dlagt dann 12 gange, und von
2 Gyern dag Weife hinein, thut nad) Gefdhmack
'Sucfer bagu, fdhlagt died tiber Dem Feuer in eis
nem Topf ftark, fo lange bis i Focht, unb
nd)tet es fogleich Aty
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28, Yuf andeve Art
© Man vermifht 3 Glifer voll Weifrein mit
%e:ng[afer soll Sohannigbeerenfaft, 8 Eyern,
Kancel und Jucfer, und fdhlagt dies ubet Dem

. Seuer fo lange bid es:focht,

304 Gertihrier Kdfe
Durd einen Durdyfdhlag rihet man 3 Quays
tier Rabm mit einem weidhen Kafe, und befireut
diefe Maffe mit Kaneel uﬂb"Smfer
40, .S‘affeecreme
1 Suartier Rabm f'nd)t ‘man mit Raneel
und auf einer Gitronen{chale abgcrtebenen Suder
auf Dann fodht man m 4 zaﬁ'en Waffer 4 Loth
Raffee, flart ihn ab, giefht ibn u bem Rabhm,
(58t ihn Falt werden, vermifdht ihn mit 12°Cys
dottern und erwas ucfer, uud Lodht ihn auf,
A1. Gelee von KRalbsfifen, ;
SRart nimmt 6 abgebrihte Kalbsfife,  gers _
baut fie, felst fie mit Faltem MWaffer anf's Feuer,

Achdumt fie gut ab, und Lift fie bis auf 1 Quar=

tier einfodhen. Dann fiebt man die Bribe dburd),
nimmt das Fett vein davon ab, und bedient fich

 Diefer Brahe ftatt des Hirfchhorns.

42. Kivr{chengelee.
Qu 3 Quartier Kirfdwein thut nan die von
8 Kalbsfufen gefodte Gallerte, und nad) Ge=
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{dmact Sucker, und wenn bdied ufodien anfingt,
thut man dad von 5 Eyern zu Schaum gefdhlagene
TWeifie Dagu, {iebt btcl'e E’Raﬂ"e burcy, und IApt
fie erfaltem i :
4% Ru f andere Art

S Crmangelung. Ded Kirfdhmeinsd jerfidft
man 4 oth faure Kivfden, thut,  Quentdyen
Musfatblithe und Kaneel, 1 Mengel Wein, 12
ganae eelfen dazu, {eBt dies auf's ge_uer,_ Focht

3 Ctunbde, fteBt eﬁ durdy, thut 2% Pfund ge-
rctmgte @ml[erte, 3 Pfund Sucker nnbsﬁuartter
Eﬁetﬁmcm baau*'fod)t Died, fo rihrt man das
2u Sdaum gefhlagene MWeife von 5 Eyern da-
su, Fodht Dies wicder auf, und Beute[t Diefe ganae
Emaﬁ'c burc). 3

. 44,8 uftc ¢ (Custart).

5 Mengel Mild), 8 Eyer, Rofenwafier, Ka-
neel und Jucker nad)y Gefdhmack thut manineine
Salatiere, vermifdht died durcheinander , fesst fie
in eine mit Wafler angefullte Tortenpfanne, und
backt dies fo lange, nad) ofterer unterfucbung
mit ¢iner @ptd?nabel bid e8 gaby iff,

. 45 Sﬁabennuﬁ. |
Sn Z Quartier Mild) {dligt man 8 Eyer,
thut 1 Qoth geftofiene bittere Mandeln, und Jucker
und Kaneel nach Sefhmac dazu, giefit dies in
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ein @Sefaﬁ, fcfgt bl85 in fochendes EIBaﬂ'er, bis Bte
Gyermaffe gerinnt und bick geworden iff, unbd
13t fie dant in einem Tuch % Tag abtrdpfeln,
St diefe Maffe nun zientlich j‘teif, fo eiibrt man
fie" buveh einen groflddyrigen Durdhichlag in eine
@d)ﬁﬂ’c[' ind formt fie ju_cinem Berge.

46 mafrnnen mit matmefan!afe.-

“Man bedecft mit weichem Waffer 2 Pund
S-Jtafronen,' und fodht fie darin gabr, nimmt

_ fie dann bevaus, thit fie in cine Cafferolle, wor-

in 2 Qoth %utter, 2 Quentchen Muskatblitthe,
Beftreut dies mit 5 Pfund [ Parmefantafe, und
{dhwerigt _Ibmmi; bte Gafferolle um. Dann thut
man '3 ‘Pruiid Darmefanfife, und 6 Loth Buttee
dasti, legt einen Fortendecfel mit Feuer daranf,
und. [t fie, bid eine frufte davanf Fommt, backer.
(Uiiten ‘madht man nar wenig Feuer.) Algdann
fehiittet aman die sufommenbangende Maffe ans
ber @'aﬂewﬁe, Dag bie Krufte oben bleibt, - -

Gl 4«(. Manbelcreme.

4 Quarttet Mild) thut man ineine Cafferolle
nebft 18 Cpbottem, 3 Pfund. feingefiofene fiije
Mandeln, gucfer nach Gefdymact , und {Hligt
Diefe Sﬁaﬁ‘e mit einey Ruthe, bté fie Focht.

48. Auf andberve Urt. .
Sn 3 Ouartier fifen Rabhm thut man I Pfund
geftofene Mandeln, dad Weiffe von 16 Epern,




2 @ﬁluﬂ’e[ poll Orangenwaffer und. Sutfer, unbd
lafit bied unter baﬁanﬁtgem Cd)Iagen auf dem
Seuer fucben.

49 i!qu anbere Qttt BT

- Man madt ihn wie in RNro. 22 angeseigt
ift; wenn man aber bdie @ver ancubet , fo, thut
man einige SHande voll geftofene Mandeln mit
hinein, und ribrt fie auf bem Seuer. ab, iBetm
bie Creme falt geworden tff , {0 mmmt man abs
gefchalte Sﬂanbeln , erbact f" ¢ mtt Suc?er, unb
fivent fie batftbcr.

50, t[d)ge[ee, L Bsif 239N

Man fodht etwa fiir 4 bis 6. Grote .@aufem
Blafen, die vorher f[emgefd)mtten, murﬁe, rihyt
fi¢ wabrend des Hodyensd immer um, ftretd)t fie
durd) ein Haartudy, dann reibt man von 8 Citro-
nen die Sdyalen auf Jucker ab, gieft 15 Quartier
fufie Mildh auf Sucter und Citronjdyalen, laft fie
ein tenig fiehen, drict den Saft aus den Gie
tronen, gieft Wein dagu, und fekt die IMild) mit
dem Sudker aufs Feuer, thut die f)aufenblai'e Das
3u, [aft e8 Focyendheiff werden, rihrt 5 aber be-
ftandig anf dem Feuer, und bden TWein mit Citro:
nenfaft dagu, gieft dies {o lange Ddurd), bis es

- Blar und {dhdn iff, und falt e8 in Formen, |

51, EBuI)mzfcI)e 9)21 [ d)
Man thut 2 Quartier Rahm in eme @aﬁ'eruﬂe,
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85 _
benn baé Q’Be:ﬁe gon 16 Gyern, I Spf gefiofiene
SY“anbeIn, _2 Cpliffel voll Qrangcnbrutbewaﬁcr
i)a&u, unb Iaﬁt bies unter beftandigem @d)[agen
auf dem Feuer auftodyen.

. o, Yuf andere Art.
. 9Man Fodpt in einem zugedecften Topf I Loth
gangen  Kaneel in einigen, Taffen voll Mild) =
Stunbe, thut 1 Quartier Rahm, 10 Eydottern
und 12 Loth Sucker dazu,. [&ft Dies unter be=
ftandigem Schlagen mit einer Ruthe Fodjert, und
fiebt biefe Maffe Durd), -

53. Créme a la Noaille,

Man fiedet 1 Quartier {ifen Rahm, ribrt
4 GRlbFel voll feines Mehl und Suder auf einer
Gitrone abgerieben ju einem biinnen Brey Ddazu,
16t ed evfalten, thut dann 4 Qotlh Flargehackte
cingemachte Orangenfchalen, 4 Loth geﬂoﬁenebzt'
tere: Mafronen, 4 Loth. Biscuit , das Gelbe von
8 Gyern,, unbd. pon Denfelben bgé%etﬁeau @d)aum
gefchlagen. Dazu, thut feId)eé entweber in eine
blecherne. Form, weldhe man vorher mit, Butter
ausftreight ;1 oder aud) in eine. Sdyale von Pors
cellain, von we{djer man. sexfichert ift, daf fie
nicht fpringe, und 146t foldye bey gelindem Teuet
nbnqefa[)r 1 Stunbde backen.

54. CGreme pon bittern Ovangetn
SBon 3 grofien ober 6 Eleinen bitrern Orangen

|

L
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reibt man dad Aeufere. ber @c{;ale mtt 3ud-‘er
ab, Dll'td't ben Saft I;ernus, unb fod)t baﬁ ue-
" brige in F Quartier Weifnein auf, fobamn mmmt
man 6 @ntenz und 6 .fgu[;nerez)erbutter, tI)ut
Den Dmngenl’aft ben auf denfelben aﬁgertebcnen
Sucker, fo wie den Saft von 1 itrone, und den
Bein, worin bdie Orangenfdhalen gefodht find,
- und fodht bies yufammen unter beftandigem Rith:
t'en'auf', nimmt ¢8 fodbann vom Tomer ab, thut
bas su Sdhaum gefd)[agcne MWeife von 6 Hith=
nerepern dagu (von beén Cnteneyern wirft man
bag Weifle weq) , Fodht dasd Uebrige damit wies
ber auf, und richtet ¢8 {chnell an,
© 55 Unfanbere Arts”

"y @ttmnen und 4 Bittere Orangen reibt man
auf Suder ab, tbut 31t den Saft bcrfelben 3 Quars
'tter QBetf'mem und 1s Ct)botter, Yot bies uns
tor Eeﬁanbtgem Gd)laqen it einer Ruthe auf,
mifd)t fodann bag su Cd}aum gefdﬂagene%ﬂgz
gon 12 Cyern baau, fod)t fie bamit noch ‘einnal
auf, {dlagt fie” abér ‘nody tmmcrnmln‘errb und
| mbtet fe fc[}nel[ an, Sl wan ‘biefe Cretne in
eine’ Foem thun, fo muﬁ man 3 $oth eiftgefodyte
".fp'imfenblafe hinyufugen, in der é?tﬁ:lﬁ"tinigc Troz
pfen feined Provencerdhl I}eaumlaufen Iaﬂ’én, nuﬁ
fie wieder abwifden. - :
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. 56. Creme von fafen Orangen, ober
Nepfelfinen.:
SRan veibt von'5 Aepfelfinen bie Dberﬂatﬁe

h b“’ Sdyale aunf Suder ab, zer{dhneidet fie, bruckt

den Saft gu dem Buicfer ) vermifdht fie mit 12
Gybottern Mans Laft: alsbann die Upfelfines
fcbale 5 Minuten int 1 Mengel MWein Fodhen, | fiebt
ihn: bupdy,. [aft: ihw Falt werdett) und {dutet ihn
31t bem Sucker und Saft, laft biefe Maffe unter
Bﬁﬁanbtgcn Cd)Iagen_‘tlt_ut einer, Ruthe auffodhent,
nimmt fte fodann. pom, geucn fiigt bas Meife
oon 7 Gyern su @c@anm gefchlagen hingu , und
nadybem fie damit wiedes aufgetod)t rtcbtetmatt

fie ge[cbwmb in eine Cd)uﬂ'et Ol iy

57 Piftasiencreme. aiioainis

Diefen macht man ehen: fo mie ben SJ]tanbeI—

creme Mo, 49, nur daf man Heingefiofene Pifia-

sien hinein thut, und eine .s‘gmtbbnﬁ flein Hackt,

die man’ mit cmev gtl‘ﬂ)enbcn genet[d}aufe[ Darz
fiber madht. i 2k

| . 58,.Sporlentm TR Pe ey
- Sn o1 Quartier Mildy Focht man z S})f Reid
mit etwad Saly und & Pfund Suder mitbe und
freif, rihet = Quentdyen Musfatblithe, F Spnmb
ausgewafchene Vutter, und i Pfund Parmefans
Fafe bagu, und 1aFt diefe SJEaﬂ' in einer Sdhufz
fel Ealt werben; alsdann fdhneidet man fw in
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fricandellenfdrmige Gticle; legt fie auseinafider,
begiept fie fiticfweife mit einem Dalben GRISfFel
voll Falter Mildy, fchiebt fiewieber ufanmen,
thut 2. Qoth gefchmolzene. Batter mit TR uentchen
MusEatblithe und- & Dfund: - Pavnefanfife ver:
mifdht; dariber , fesit) fie:in einer” Sdyiiffel auf
beifie. Ajdye, - bedectt fie - mitneinem Tortendeckel
mit Fener, und Iigt eine 8elbbraune! Seufie day:
auf backert, 10 DR MG g
59 Gelée son Poinie be Sien, |
.2 Tihbne Poinie’ be Stien mwerben auf Jucfer
ab@gtfé’é’é}i} unbd, nebft dem Safte von '}@'f(_s_ffrpnfeh
unter 548 auf obige” Art’ gefodite und mit dem
Qucker abgeflirte Hirfdhorn gethan. 'Ctatt’ des
Rbeinweingd nimmt: man (& Duartier guten MNas
Taga " ‘odev ‘Muskatweiy 1 Webrigens ' Bleibt das
%erfabrqiﬁ Dasfelbe wie bey dem Citronengelee;

&

N B AT
il

L B0LT e inncl 51138 4ot (13 WG
0 Te _Qp..-,g),lnr.tug.ief.!;__llid;_e_‘ Greme,

~ Man thut 6 Loth geftofenen Sucfer in 3 Duay:
- tier fiiffen Rabm, und [aft folchen unter befianz
digen Umriihren Btﬂ alif ' T Ouartier einfodyen,
thut das “3 @d)adi‘n"“g'éf&')[agenc Weife von 5
Cyern dagu, urd vithr thn auf gelinden Seuer fo
lange, big er fich 3u verbiinuen anfangt, algdann
fiebt man foldhen durdy in eine Compot{chale,
und 1agt ihn davinne erfalten,

{ -_1,
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61 Punfcdhgelee..
Man behandelt diefes Gelee eben fo wie dasd
Gitronengelee; nuy muf manidag Hivfdhorn mit
2 Quartier ftatt mit 3 Duart. %Baﬂer.:qnfeljeh,a

damit man ctwas mehr Fhifitgleit eehaltyium

ben fehlenden Wein u. exfesen: dean fiatt . dies
fcm witd, renn: dag Gelee vom  Feuev Eomrirt,

5 Quark. Avack dazu, gegoffert, aush muf: featt
I Nfunbd Sucfer 3 Pfund dazu genommen merbcn

62, Quittenfdynees 1F «ni
- Drachbem man 6 Quittén im. Waifer behnale
gaby gefodyt Hat, fdalt man fie, fhabt! fe , sund
focht. fie in etwad Wein, Citronenfchale und BJuz

cfer vbllig gabr, "fedt fie durd), und thut dasjju

Sdyaum gefchlagene MWeife von. 16, Epern daju.
Fllt ‘dann biefe Maffe. in eine Schaiffel , : fest

fie’ in eine Tortenpfanne, in welde man . Saly

gefireut hat, deckt fie mit einem Tovtendedlel ju,
belegt ihn mit vielem: Feuer , darunter: abey defio
weniger, und" [sacft dannt. ben Cd)nce Darinne

. gaby.

63, E\‘tatym crefiiel (Créme fouete)

u I Quartier fiffen Rahm thut man ge:
ftofienen Sucfer und BVanille, oder 1 Mengel Sect
oder Malagawein, rabhrt denfelben ju Schaum,

13t ibn in einem Durchfchlag durchlaufen, und

fhlagt aufs Neue das Durdhgelaufene yu Schaum,
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fullt denfelben, entweder auf eine mit I Pfund

gebacfenen Sdyubfohlen ober mit'wle;anbemftﬂcnd

belegte @d}ﬁﬁ"e[b unb. rrd)tet fobann bie éﬁabm..

cremer.an,: -

%emevfung; Sman muff bey bem C%c‘{)lageu bie=
fer Greme die Ruthe in geraber Linie hin und
!her Bewegenn, und alfo mebhy rithren als fchla=
gen, wenn man Sdaum  befommen will.

64. NHuf anbere Art. :
Man thut’ in einen irbenen. Topf, fo viel
man: haben will, frifden fifien Rabm , that ein -
Sdffel wollo Doppelt abgesogenes Orangenblith=
waffer, niwetwas geffofenen Sucfer dazu, und
fehlagt ibn 30w ©daum, weldier miteinem Sdyaums:
I3ffel Behutfam auf ein $Haarfieh gethan wird,
worunter) man eine Sdyifiel feht, worin Der
;;Isgetrnpfelte Rabm falt, dben man wieder in den
Fopf thit; und wieder ju Schaum {dildgts thut
wian frifden SNahm dagu, o rihet: man ibn exft
wieder: diued)s - Man richtet thn bann pyramibenz
formig auf eine Shiffel an, feist ibn an einen
Tihlen Ort, unb garmrt fobann, dic Seiffel mit
%B;écmt .

65, Aufandere Yt
. Qi 1 Quartier {ifen Rabm nimmt man 12
- @yer, 4 Wffel voll Rofen: oder Kaneelwafjer,
geftofieen Sucfer, und quivlt hn in cinem Topf




o

ﬁar]f nnt:rgm;gw, dann beftreidt man eine jing
nerue @d}u&}'c[ m;t “‘iutter, fegt ﬁe in eine Tops
tcmpfannc :mtemcm @ecfe[ madht obgu mele f3:
unten .ﬁoblcnreuet, ngf fie nben Braun me:,ben,

und beﬁwut f e Bepm anrtd)tm mtt geﬁogenm
Kaneel 1 H

5.6‘

4?::= ﬁﬁ] eau}e. S}tﬁgmﬁremﬂq A
PR [ e 'ﬁn’f”}m,t : D'il: r:lﬁﬁb}‘cf‘imf?wmahmﬂ
bcm ber nigdht .b;t‘m ishmesen, darf,, thut; Soth
gcﬁoﬁe.mn Sugter; Dagy,, unlgjﬁf;,{@g; ibm i einen:
b:&cn ,quu%, mogu quan EiStunfe Beit Grandhts
ﬁJtan bm:f ,pgu b;c?pn Stabm night su langefdlas
gen,. mert 11 I,g;c()t buttet;g,mfhﬂ Mz&,ud)tet II;I:
wte ben ieml}ctgebrcnbgu L ISR, SR a3
i anbz R eigeveme. 8555
‘-}quhb Reif Fodt ntan in SIBaifer gﬂf}r, nnb
nacbbem mat. t[)n Durd) einen ., @urg:bfd)[ag ges"
rvihrt, tI)ut mqn 3 Quauten %Eoﬂmﬁp; Ben: @ﬁff#
Hon 4 @ttroneu, 3ucfct= g4, Citronen, abgem«
Imt, 8 Q’ner unb Rnneer basu, unb mr)r,l; bwfﬁ
'SRaﬁ'e ey bem deuct fo, Iange, Inﬁ bte @’t)eb
gabhr und bu: Grmre I;mlanghd) 'm.cE iff.

68. metﬁmer}[creme. _
7Y spfunb E}tctémebl ruI,rt mcm mtt’ Duartier
: '—mtld) an, fest dag mit cinigen Piefi gbt&ttcrn
anfs Seuer, und gicft uatf) und nady 13 Quartier
%Wlfd) Dagirs fangt ¢3 an bick gu werden, {othut

)
{1
r i
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 nfan'q Lot fn emet Siteone aby r’i‘eBénén 311{:&::
. daju, mmmt bwfe Emaﬂ'e, m’enﬂ“ﬁc fg i, "o
Seier's uith’ fftIIt fie in’ emé ﬂbrf;cr mit ?af‘terr

QBaf' et angcfeudjtete %vdﬁ. I AI

SR Jl 134;

69. ERuémebIcreme mit ananneé
béeren afte . ;

Gine Obtttafe’ woit ‘&art’ v’ém:f@ man whit
eitfer BBevtafe ﬁlﬂldﬂ‘t‘ff‘élﬁeb[ fwf”hﬂé‘ Ehee:
taffé poll Rothibeid' E‘ﬁf)tetaﬂ'en ol wafiee,
D B TR ket B3, M ST
- Maffe thitcinafte: Bis fie feif Wigd,” uﬁb'fulltﬁ‘él
i YorBer mit Taltel Biifer aﬁﬁiﬁ’zﬁ&f}teic Eaﬂ‘eh
Stb! A, e 5 Ghettie Tbarinmént Fart ft), auf
cine Seiffel nmbehrt;"ufs’ wiit 2 Oidet, fagen
SRahm, ober in’ deffem ﬁxma’ftgr{ﬁng mtt @prot.

tln:r: abaerﬁ’fn;t.en SR tely: begicht, o 1 |

o) St'e %meﬁ{&iew%twﬁnberm

if‘,_-_‘

i g.mt 10 @t)ern ﬁtt"mlfcﬁt man ‘bf Eﬂﬂg |

ﬁfélﬁl %I}at ¥ Spfunb"?geftngene ':)fnanbeln, nach
éiefd)macf Buc‘fcr s mfb fo Biel &))?t[d}, 'alé bie
Sdnffel faﬂ“ﬁn Fann, baau, unbfdﬂ&gtbtei’e Maffe
fo lange auf dem is"euer, bis.fie Bod)t. |

‘!‘IJ o

70 b, S‘tngg enbrencreme ol
su z fpfunﬁ 3:1 Cd)aum gcfcblagener frifche
auégewaf&;zne Butter thut man ; ﬁlaartter bchett
fauern Rahm, 8 Gybotter, bie C"}dm[e von 2 Giz
tronen, ﬁaneel und nad Gefdhmact 31:-:&::, %D

e A i S T

- B g e Tk et W
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pulbettf" rteé garuﬁeteé @cf)marz,l'awt, m;b enbhcb
bas 3u ﬁd)aum ge{d)lagene QBetﬁe bon 8 @x}em,
eine tmt S.IBafTer angefﬁﬂte' io'rt’c:ipfaﬁhe mnt
EDecfeI tbut oben unbd, unten .ﬁo[ylenfeuer,:unb

fnd)t fie in cmer Imlben G:':tunbe gabn &

W o Sltofengelee.-* R E AT AT

,G.':nefgs tfi ein war einfadyes, dody: aBer Az
ferft wobl{dymectendes. Gelee, éIRap thut zu dem
Diefdhhotn , weldyes wie beu bcm,f@wb;&eergelce
mit 1 Quattter QBuf'et, 1 S},Qr[} Zoqr.;ufol gefodht

| wzrb unb Iaﬁt eé I‘ltlt Dem gefg{;[agweu Cyreif

und Sucfer emmn[ aufmallen,,~ mx&gvn :ed.eine
fchone Sftutl}e I’efummt Man, ﬂ)ut, 8¢ fobann
vom geuer, unb t[;ut 5 Quartiey, mufeanﬂ'et;
nebft dem E‘mft bont 6 @:*rnnen. und; % jRuartiey
Sﬂ)emwem bng,u, und, berfal)rt ban;:t tme mitdemw

itbrigen @)eleeé, - \.,"...’_?‘-.‘1;'}“ LR

72, Sagocreme. s
Man Eocht in Z DuarterIBaﬁ'er *}}f wexﬁeu
©ago 17 Stunbde, thut 1 Duartw; Beif = oder
.‘Jtnt[)mem, pon 2 Gitronen den (Emft, unb sucfet

an denfelben abgerteben dagu , unb fod?t fie wie

@JeIee

. ¥ "-.!'.'
a LAV (4R & A

| 75 Q[ufanbete et - |
Jn 1% Quartier MWafler, mitid S}qunb 8ucfel,

vermifht, focht: man ¢ine halbeStunde x2 Loth.
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Sfo[)anmﬁ’ﬂmenfdft, (Ettwnenrd}alc un‘b 3ucﬁ:t
Doz, un‘d Fodit- ibn bamtt 11 @:')tmibe, ﬁebt 1[)n
durdy,’ tfyut :f)‘n ‘in eme tmt I’altem ﬂ?aﬂ'cx angc.

fenchtete gorm, me‘nbet ihn in emcr @cbnﬂelum, ;

und giefit bef)m*ﬂnrtd}ten eine Sauce Hon Suc{"et,
fiflen Rabin und Vanille sermifdyt bmuber, 0bﬂ:
rtcbtet ﬁemn eitrey Sauctere Gt

g b[uf and er:e QItt,

it ﬂ%hr}iﬂ ruffr.‘t man 1 %ffel ﬁo[[ @tarfe '

(thbam) “an T e 1o (fr)botter, ﬁanee[ unb
Qucer nady - @cﬂﬁnmd? bagu, utid {‘od)t Dies um
ter “beftandigem Sﬁ:ﬁbren auf. Alsdann 3Bt man
£ Pfithd Cinhn ‘mit Waffer anf dem ’Seuer eiz
ﬂ)en, thHnt’s big!s Kannen frtfd)eﬁ Qﬁnﬁ'er ba;u,
{ind Focht ihn''in 2 big 3 5 Stunbden gabr, thut
i’ fodaniv i obiger Eyermafie’, find fuﬂ’t fie

wolhl Durcheinander geriihet in eine Shnfer.

'75. S?euere @eTée, B[oﬁ 31: Stfd) unb
? igte:fcﬁafpe:fen.

A gﬁﬂlal o Dicke éIInIe rechnet man_ auf ,

cine Sdjfiffel; man rcmtgt fie ben Tag twrbm;
in warmtﬁ‘&ﬁﬂer, fdhneidet fie in ﬁngerlanga
Sticle, fest fie mit mehr Waffer ald Cffig, oies
femt @alae, 1 Bindbel Ahymian, Peterfilie, r Loth
Pfeffer, 2 Bwiebeln, 1 Loth %unberpfcﬂ’er, T
Quentdyenc Neléen, 4 ﬁn;bcerbtattevﬁ, pont 2 Gis
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bonen die Sdale, etwas Muskatblithe aufs

Feuer, und fodyt fie- eine Halbe Stunde, fiebtdie -

Brihe durch, lagt den Aal darinne Falt werben,

nimmt dag Fett davon ab und den Aal Heraus,

fest fie wieder mit ciner Gallerte aus 6 Kalbsz

fifen gefodt aufs. Feuer, driclt den Saft boR
2 ober’ 2 Gitvonen: daran | wenn  fie' nicht faues
- genug ift, thut, wenn fie 3u fohen anfingt, das

3u Sdaum gefdlagene MWeife von 6 Eperndagu,

Incht fie damit auf, und giefit fie mebreremalc
durd) einen Geleebeutel. - e rraTE

Man thut den Aal entreder in  eine {s’srm

ober in eine Schiiffel, worauf man ctwas Gelep

thut, und den Yal {hilbErotenfdrmig ober: ift einre:
- andere Deliebige Form: davauf legt; unbd thn ‘mit
Stguren aud Gitronenfdale gefchnitten garnivt,
~und dasd ubrige Gelee daritber fdhitttet. Bediengs
- man fid) einer Sdyilblrdtenform, oder was e8 fiip

eine ift, fo garnivt man fie gleich mit Eitronens
fchale und legt fie verfehrt daranf.. Richtetman

fie an, {o taudyt man die gorm in warmes Waf=
fer, mwovon fich der Gelee Iuﬁt, nnd man fie in
- eine Schiiffel uml‘er)rt. i

B. 3u G ans. .| Hiemit verfahrt man eben fo
wie mtt einem Puter , nuy wird bdie ¢ Cmns nicht

Wenn man fie in rother Gelee madhen will,

fo fallt man fie mit einer Sorm voir ausgehactten
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sjt.ett , Pfeffer, -@alg, Munderpfeffer und Nelfen

aud, - focht fie Dann in 1, Quavtier IBaffer, =
 Mengel Effig, v Quartier  Fothiwein, den Soft
pon 2 Gitronen, und fammtliche Sngrediengienvie
sum Aalgelee. - Sfeider Gelee fertig, fo laftman
uber dem Feuer éttvaé.marmen;@cl‘ée, indenfel=
ben die Farbe: von:vothen: Flor: ausziehen , und
vibrt ed’ mit deme fibrigen Gelee durdy.

G 3 Marbraten, Voweinem mit Speck
gef’mcften Marbraten {hneidet man den hervor=
ftebenden Spect ab, wenbet ihn in Saly und Wun=
Derpfefferum, thut ihn in einen Topf mit mehe
Gfiig ald Waffer; feht ibn. qufs Feuer, fehaumt
ihn, thut Diefelben Sngrediengien wie ynm Uals
gelee- daguy,: und Focht damit 1 bis 2 Stunben
pen Mirbraten bis er mirbe ift, nimmt ibn dahn
aus der Brithe, 1aft fle exfalten, nimmtdas Fett
“pavon ab, und thut 2 Pfund reine Gallerte qus
6 falbsfifen mit der Sdure von 2 Citronen ges:
fodht, -gefdhdumt, undb mit dbem u Schaun ge=
fdblagenen Weigen von 6. Eyern wieder aufges
Focht und Durd) einen Geleebeutel gegofien. Nadyz
bem, wenn alles Falt geworden ift, fillt man von
bem Gelee auf die-@dyiifjel, legt dDen Mirbraten
bavauf,. garnict ibw mit aus Citronen{dhalen gez
fcdhniteenen Figuren und mit Peterfilie, und gteﬁt.
bag fibrige Gelee hernber. A

D, Sputer. Aus einem S;)uter mad)t ma
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alle Knodjen f)craité, foickt ibn, {dneidbet ben
fiberftehenden Spect ab, und werfabet dbrigens
eben o, wie bey vorfiehenden Miurbraten,

76, ©dhaumereme.
- Man fdlagt das Weife von 12 Cyern 3u
Edyaum, thut 1 Quartier Rahm, etwas Rofen-

- waffer und Jucfer dagu, und fdylagt dies aquf ges

lindbem Feuer mit etner Ruthe bided fodht. IWenn
man diefe Greme anvidhtet, befiveut man fie mit
gebhackten Piftazien.

L €dneezoder Kdnigdeyer,

“Man nimmt 3u 1 Quartier fifen Rahm 2
Cgloffel voll Kaneelwaffer, dad Weiffe von 16
Cyern, und nady Gefchmack Sucker, {dhlagt dies
alleg mit einer Ruthe auf dem Feuer, big der
Sdhamm dict genug ift, und I3t ihn dann auf
einer Sdynffel erfalten. Algdann fodht man nadh
Berhaltnif der Sdiiffel fo viel Mildh auf, thut
einige Sticke gangen Kaneel uttd Jucker dagu, und -
ribrt fie mit 16 Eybottern ab. (Nad) " Belicben
ribrt man aud) woll 1 Loffel woll Stitke oder
feined SRehl hinein.) St diefe Maffe Falt gewors
den, fo tbut man fie auf’ eine Scnffel, fticht lang:
liche .ﬁlumpe $on berh @d)nee ab, legt fie f)mcm,
und beﬂreut r e mit gebacften SJNﬁag,ten.

G
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78 Auf andeve Urt,

Bon' 6 Eyern’ {hlagt man dad Weife mit
etiwad: Sucker ju einem dicken Schaum; Focht
bann 4 Obertaffen voll Mild) mit etwasd ﬂtbfenz
waffer und Jucfer auf, balt auf einer Schaum:
Felle pon Dem Schaum jur it GRldffel voll in

bie Fodyende Mildy, b‘iﬁ er ftetf genug ift, und

I&ﬁt bann Die Feuditigheit in einem Durd)fdlag
bavon ablaufen. - Jft dad Cyweiff alled fo. ge:
fodht, {o ft.,bt man bie Mildy durdh, thut 6 Ey-
botter, Suder, Nofenwaffer und geﬂnﬁenen fa:
neel bagu, und fdhlagt fie beftandig auf bem Feuer
big fic focht, fchattet fie dann auf eine Sdyifiel,
'Iegt barauf das Eyweif, garnict e8 thit in Stid:
den gefd;mttcncn Gitron{chalen und mit .ﬁance[
unb rxc[}tct fie am Y

_ 79 @:Ilabué* _
. Su 1 Duartner fufen Rabhm mtfd)t man 3
i_.QBemgIafal ooll mezﬁen grangwem, A %cngei
fpanifdyen Sefi, auf.2 big 3 Gityonen abgeriebe:
nen Juder, und Den. Emft bon 2 big 5 Citronen.
S,'Rtt eingr  Suthe rubrt man. diefe Maffe 3u
Gd)aum, nimmt folc[)en, fie .er fd) 3elgt, mit
einem. ﬁlbernen !Luﬂ’eI ab., rubrt b immer 3u
den ®1llabué, unb fabrt bam;t fm:t 6:6 bie ganze
?J)Eaffe Ciad)aum gemorben iff. — Bie riiim ben
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Sdiaum fcblagt, ﬁnbet'tﬁan bey der Rabhmereme J

Nro. 63 angeseigt.
o, Theecreme.

Menn man den Creme wie befdhrieben ans
gertihrt, fofest man Mildh oder Ralim aufs Feuer,
[3gt folche ober foldhen auffochen, thut etwas
griinen Xhee Binein, Fodht foldhes. wohl durdh,
durd) einen Sieb gegoffen, und damitabgerihyt.

81, Wanillecreme.

Cine serfchnittene Stange Wanille und etz
was Kaneel bindet man in ein Qappchen, thut
died in 1 Quartier Milch mit anf 3 Citronen ab:
geviebenen Sucfer, todht dies eine Jeitlang, [aft
e8 Falt werden, thut 12° Eydotter dagu, fdhlagt

8 ftart dburch und bocht es auf, Am Gnbe ribrt
man fag 3u Sdaum ge{chlagene 2Weife von 7

Gyern dazu, [ift ed nodymals auffodien, unb ridh=
tet e3 fogleid) in Der, Edyuffe’ an,
81, b, Auf anderve Art.

Man Flopft eine Sdhale. Banille, {dynetdet jie
in fleine Stuctdhen, und [aft fle in ein wenig

Rabm auffecdhen, alsdbann thut man folche nebft

2 gangen Gyern, 4 Dottern, = Pfund Sucker in

1 Duartier Ralhm, ‘unbd ffl)Iagt alles woll durd)-

eitander) gicfit es burch -ein Hanrfich in eine

Compoti’d)a[e, unb fest Diefe i eine Kafferolle
G 2
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mit Focyendent MWaffer , teldhes nur etwad dber
bie Hilfte der Gompotiere reicdhen darf. Man
decft Die Kafferolle 3u, thut etwas glihende Kobz2
fen auf ben Dectel, und [3ft e8 Z Stunbe lang-
fam Fodhen.

ge, Créme Vierge,

Man thut 6 Loth gefiofenen Jufer in 1%
Quattier fiiflen Rahm, [Gfit folden unter befidn:
bigen Umritbhren bid auf 1 Quartier einfochen, thut
bas su Sdaum. gefchlagene Ieifie von 3 Eyern
dazu, eiihrt ihn auf gelinbem Feuer {o lange bis
er fich 3u perdintien anfangt, {iebt ihn in eine
'(Eompvtfd)ale durd) , unb Iigt, ihn; Davim er=
fa[l:en. '

83, MWeincreme,

Man thut 2 Quartier Rbeinwein in eine
Kafferolle, nebfi Dfund Sucter und den Abge=
vicbenen von 1 Gitrone, {chligt 5 gange Eyerund
5 ©otter bhinein, und fo lange, bis der Dicke
 Sdaum in Ddie $Hibhe fteigt, nimmt ihn fobann
augenbliclich vom Feuer, damit er nicht Fodht,
und [GfE ibn abfub[en. EBJ?an farcivt Damit den
Petit Chouy.

84.. Nuf andere i’Ift. ,
- Man nimmt 2 Duartier Srangwein , drickt
- pon 2 Cifronen bcn Gaft binein, fd)a[t Die @d)alc

i T e b i T -

B i e
~,
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son 1 Gitrowe dinne, legt fie hinein, thutSucker
dagu, [aft es Fodyen, vibrt es ab mit dem Gel:
ben von 10 Gpern, febt es wieber aufd Feuer,
viibet e3 big e8 dicfe wird (e8 muf aber nicht
Yodhen), nimmt bie Gitronfchale heraus, und vid:
tet ¢8 in einer porcellainen Shifiel an.

85. Weifien fufen Gelee. :

CMit 5 Quartier Drunnenwaffer Focht man

1 Pfund graued Hirfdhhorn 7 Stunden lang,
thut o Huartier weiffen Franywein, von 12 Ci-
tronen den Saft, und von 6 Citronen die Sdhale,
einige RKancelfiicfe, und nadh) Gefdhmact Jucker
dazu, Focht died unter beffandigen Umribrenauf,

thut das ju Sdaum gefdhlagene MWeifie von 6
Cyern dagu, fodht died nochmals auf, [afit dann
mehrere Male dag Gelee durch einen Beutel [au-
fen, bis es flav iff, und thut 8 in eine Form.

- | 86"

Man  serhout 3 Stik Kalberfife, die nody
: big ubers Knie mit ihrer ecigenthiimlichen Haut
| - verfeben {ind, fefst fie mit vielem Waffer, daf
: bie Fufe veidhlich davon bedeckt find, and Feuer,
Fodht fie 4 bid 5 Stunden und fdhaumt fie wabhrend
bem, vihrt fie einige' Male um, fiebt fie durdy,
wiegt die durdhgefiebte BVouillon, die 3 Pfund ent-
Dalten mufi , (a8t fie s3u Gallerte werben, nimmt
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Das Fett oben ab, fhneidet don Bobenfah unten
weg, und thut ju der rein -f:f;ri'ggeblicbencn' Gal:
levte Nachftehended: ald man 6t 10 Nelfen, 1
Quentdhen Musiatbliithe, 6 Stick Cardamoniiten
und etwas Kaneel nicht allzu fein, thut das mit der
Schale von 5 Citronen, 2 Lorbeerblitter und et-
was Wein in. einen Topf, [4ft s auf {hwadem
Teuer 1 Stunde audzichen, thut alsdann nod) 2
Luartier MWerffwein, von 5 Citronen ben Saft,
% Pfund, Sucker dazy, fest dies mit der Gallerte
sujammen aufd Feuer, Lot 3, fchaumt cé, thut
Dagd ju Sdyaum- gefchlagene QBciﬁe von 6 Eyern,
- wosu man bey immerwahrendbem Sdhlagen 2 grofie
bffel voll Gelee mifcht, denfelben ju Gen fbrigen
" Gelee barunter fchlagt, wieder auffodht, wieder
abnimmt und durdhgieft. I bad guerfik Durd):
gegoffene nocI) nicht Ilar genug, fo madht man 8
wieber warm , (&t e langfam wiedey burdhlau=
feu. — Da im Sommer ber Hile wegen die
- ®allerte nicht fo leicht freif wird, fo mmmt man
_. e;mge gﬁﬁe mebr al8 i ZBinter.

E. Q}un geftmnen @'ad)w.

ﬁ[[gememe Regel.

~Dad Cid wird fo Flein aldé mﬁg[td) 3e1ﬂoﬁcn,
.'mtt,@algﬂnwmtfd)t, und fo- viel tn einen Cimer







i
i
:
P
i
|
i
i
i

Lt A s AT - T TETrET——

103

dason’ gelegt, {o baf ed'dic Hihe einer Handbreit
nidht flerfreigt, worauf ‘man denn die Maffe in
einet ‘Biidhfe, die ringsherum mit €ig belegtwird,
gefeieven [aft. ur fhnelleren Vewirfungdes Ge=

~ frierens fireut man obenauf das Salyeinige Hainde

voll Eig, 1aft bic'%ﬁd)_fei}f@tqnbe_ rubig darin,
fd)uttc[t fie Dann im Eife cinije Male ftart um,
bffnet, ben. Deckel, ftecft cinen Spatel inein, den
man mit_einer Hand hilt, und mit der anbern
Hand die Bidhfe fhnell imaEife I)grlttllbrc[)t. Nus

" SBorficht, daf fein Eis in die Bidyfe fliegt fdlagt

man ein reined Tudy darim ; ey der Bewegung
ber Biichfe muf nman ebenfalld wit dem Ejpate!
ftarE umpitbyen, damit fid) auf dem Boden und

an den Seiten nichts anfest; ift died dem unges

adhtet der Fall, fo hort man mit dem Drehen Dee

Budfe, anf, fioft -das 2 ngefeigtc Ded Gefroyvz
nen mit dem Sypatel ab, um s mit dem Uebrigen

ju - gerftampfen, Iaﬁt dann = Gtunde die Budjfe
wicher ftehen, fangt qufs S) cue an ﬁc umaubw
hen, und fabrt fo lange damit fort, bis die ges
frorne  Maffe - fo- fEeif, daf man fie wic Butter
fchneiden fann, R =+ T e

-1, ﬂrcpfclgcfwxne _ :
Mar tocht gefchalte und erfdhiittene feme
Nepfel in Waffer, mit @ﬂwﬂnenfd)a[e undgansen
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Kancel ‘marbe, fiebt fie durdy, und thuts wenn
man ; Quartier Saft hat, § Pjund Sucfer dagu, -
fodyt ihn fo lange bis er ﬂetf, unbd thut zf)n in die
Gefrierbiichie. i

e, (Eﬁocol'abe @tﬁ-‘ '

3 1 Quartier Mildy nimmt man  Pf, @Zr;o- ;
¢olade, laft dies mit 6 Cydottern 3ufammtn fo=
d)en, erfalten, unbd thut cé in Die @chmrbucb[e. 3

3. @ttronen—C:é briiL

Man druckt den Saft von 4 Citronen aus,

fiebt ibn burds, und: fodht ihn mit F Quartie:
- DWein untd mit I Pfund auf 4. Citronen nbgerie:
benen Bucfer auf, laft dies falt werben, und
thut ¢s m bie Gefrierbiidyfe. ' |

4- Yuf andeve Aet. ~
I Pfund Sucker, den Saft von 6 _'dufgucfer
abgerighenen Gitronen focht man in I Quartier
Weun und etwas Waffer, 1aft es crfalten, und
thut es in blt @Jefrterbud)i'e

a4 @tmbeere-n-s(fié. 5
I Pfund Himbeeren jereibrt man, Focht fie
fobann in 2 Quartiey Wein mit Sucfer auf, fiebt
fic burdh, 146t fie etfaltcn , und thut fie in die
@efrterbud)fe
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Auf andereiNptoas wonsdiiin
Auf 1 Pfund Himbeeren thutiman eiwasd
fochend Wafjer, driickt den Saft durd) ein Fudy,

 Fodit 1 Pfund Jucker, permifht b;w mit ‘dem

C‘fmft, und [3ft e3 frtercn.

7. Sohannigheeren=Eis. 4
1 Pfund Jobannigbeeren, welde vom Stens
gel abgeftreift, focht man mit 1. Pfund Sudter
auf, [afit e8 evfalten, uub thut 8 indie @)errterz
bud)fe. T TR
| 3.Raffee=(§'{é.
3u 1 Duartier MWild) nimmt man 6 Loth ge:
brennten Kaffee, Gft es eine Weile Fochen,. feiit
die Mild) wieder aufs Feuer und thut 6 Epbota
ter und Jucfer dagu, verfdhrt Abrigens fo wic
mit vorigen Rezepten. et

o. Ritf{d:Eis. ;
Muf 1 Quartier Kivfdwein, ober auf r Pf,
mit den .ﬁerneﬁ'aerﬁnﬁenen Kirfchen fodht man
% Pfund Sucer und 1 Duentdhen gangen Kaneel,
fiebt es durch, laft ed erfalten, und ﬂ)ut cﬁ in
ble Gefrierbidfe. ' b

10 Mildherahm: Eisd.
Sn 2 Quartier Mildh) thut man 5 Eydotter,
gangen Kaneel, an der Schale von 1 Eitrone abs
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£

: geuebencn 51::&1‘, focht Dies airf, ftebt e duvdy,

lafit fie erfnltm ) nnb t[)ut fte m Die’ @)cfuet.ﬁ_

I\ud}'h 135t 343

11 Orangen: G‘tﬁ. .
Man verfertigt biefen ebcn fn wie @ltronens
‘Fis. 154 ..'-3_.~ B

X2, @tadjeweer enE @5, (Cttcfbeeren)
'Bn 11 Pfund jereiihrten Stickbecren'thut man
* Quﬁr‘tie‘ﬁ’é}thfm und nod “ethvas Jucker, vers
mifcht Dies durcheinanber, 1afit ¢ ctfa[teu, und
: ﬂ)llt e$ in Die @efrlerbud)fc.

1 13. Xhee: Gtﬁ.
.Sjtemtt berfnfxt man eben fo wie mit dem
Raffee - Gig, nur baﬁ man an bie thﬁe bcﬁ
ﬁaﬂ:ee’é 2 Eutb gumcn zr)cc mmmt.

14 %an;!{e:)@:tﬁ.
© 0 91 Quarticr Rabm Fodjt man- 1 Pfund an
der @dhalevon 1 Citrone abgericbenen Sucker, und
Z Quentchen, fein gerflofene Banille auf, wibhrt

8 ftark und, lange gefchlagene = Cybdotter dazu,
Yodyt dieg nochmals auf, Iaft es exfalten; und thut

e in Die Gefrievbiichfe,
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. Bom Backmwerfe, - o _j ,]
# ; P L t'

Nllgemetine Regel.
Sede Form, in weldyer man Backroer or)nc
"- %Iuttc‘tctg bacfen will, muf man bm[)er mit
.' Butter auﬁﬁtetr[)cn, uno fobann mit <E‘[emgcﬁ%n.ﬁ
ﬁenen1 ;,wtc[mcf beftreuen ; bey einem %Tattcrtetg
wird fie jedoch nur rein auéqem i{cht, Der zetg ¥
- hineingebreitet, unb baé ju %a&enbc Darauf ge~ ! ‘
fd)uttet. |

P gt T T .

B ds Qlcpfelfuc[)en._
50 gci'd)altc mtttclmai,tge Nepfel fcf)netbel:
! man in bzmuc C,d)etben, und fdhwist fie in 2 PFf.
) Butter und 1 Glas poll Wein mirbe, wa[)lcnb '
Demr vithrt mtan mit 10 Eyern, 1 Dber_taﬁ'c. bon
Rofenz oder Phirfichwafier, I Pfund gewafdhene
Rovintben, Sucker and Kaneel, 24 Eleingeffofehe
Swiebacke durch, thut die Uepfelnraffe Hingu, und
backt fie in cincr@prirﬁgfornﬁ gabr.
o, Yuf andere Urt, S
3 13 Dfund Butter,  die man hat auﬁge-
fdhmolsen und ¥alt werben laffen, nimmt man
einige Liffel geftofenen Sucker, 2 Cyer, 1 Glas
RMein, Muskatenblumen und 13 Pfund trocfenes
Weizenmedl, « Das Mehl Fuetet man mit der Bubs
ter durdy, Derttacy den Rucfer, die Eyer und den
Wein, ‘welche man aber beyde erfE sufammenquivlt,
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ehe tman fie davunter thut, SHierauf rollt man

den Xeig diinne auf, legt ihn auf Papier, weldyes
mit Butter befirichen worden it Man muﬁ ben
eig fo gcfcbwmb als mﬁghd} in Falten rollen,da=
mtt or n(td;t 3crre1ﬁt wenn man den Rand um=
ro[[t man legt nIébann bie gefdynittenen Aepfel
1cg¢Imaﬁtg baranf, tbut diinne Butterfcheiben da=
3tmrd)eu, und fireut E[emgefd)mttene Mandeln,
gewafdene Sovinthen, Suder und Kaneel darauf.
Wenn et aus dem Ofen Fommt und gabr ife, be:
| ﬁreutman ihn nodymalﬁ mit Eiemgeﬁoﬁemm Sucfer-

S Qqu anbere QIrt
40 grofie Uepfel fdalt und serfdhneidet man,
Yocht fie in einer Obertaffe voll Wein mit Z Pfund
Bucfer und Butter mirbe, fiebt fie dburch, [aft fie
Talt werben, thut danng foth gefdhalte und ge:
fhnictene Mandeln , 16 Fleingefiofene wiebacke,
1 Dbertaffe woll. Rofenwafer, 10 Cyer, wovon
Das Weiffe ju Sdaum gefdlagen, 5 Loth Kaneey
- dagu, bacft diefe Maffe in einer Springform gabr,
und Deftreut fie nachdem mit 3 7 %ot gcftoﬁencn

und m;t Sucker bcrtm]d)ten Raneer.

R thf andeve Avt, . -
, llngefafjr 50 Stiick tmtteImaﬁ:ge Wepfel fd)a[t
‘man, fdneidet fic in bu_nne Scheiben, und fhwitst
fie.in 1 Weinglas ooll Wein, = Pfund Butter ziems
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lich miebe, wabrend dem rihrt menmit 10 Eyern,
1 Obertafie voll Rofen =oder Phirfichmwafier, 94.‘
Fleingeftofiene Smwiebace, Prund Korinthen und
Qucfer und Kaneel durdy, thut Ddie Nepfel dazu,
unbd backt diefe QRaﬁ'e in einer Springform gah.

! Qlepfclbonbgtéges* .
3u einem fliffigen nut Pfanntuden abnlichen
Teig rithrt man mit weifem Wein 10 CHldffel voll
sRehl, 10 Eyer, 5 Epldffel voll Hefen (Gaft) und
z Qoth Kaneel an, fchnetdet Nepfel in Eleine
OBiirfel , thut fie su dem Xeig, 186t ibn aufges
hen, jerldft Butter in einex Bonbeidgesform, und
146t ihn Darin gabhr bacfen. '

6, Aepfeltorte

Mon einem Butterteig von 3 Pfund Butler
and Dehl und = EHISFel voll Jucer madt mat
einen Teig, 16t % davon zurick, und breitet Dad
Uebrige in eine Tortenpfanne; bann {dalt und
{dyneibet man 2o bid 24 Borftorferapfel in ditnne
&cheiben, bi s einem aufgehauften Supypentelz
Ter poll, die Schale von 2 Citronen in fingerlange
- Gftreifen, die man in etwas iﬁaﬂ'er mit vielen
Qucker fodht , 2 Loth, Succade , 2 Pfund reinges
wafldhene Kovinthen, 2 Qoth Kancel und nad) Ge:
fdymack géftofienen Qucker. Nady biefen Borberei-
tungen ftvent man. ‘auf den i dev Fortenpfanne
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Bcnﬁb'rtcr)eh Feig g .S'}ﬁnbnn{[ gewafdene Korin:
~hen, etiwas von ber Succabde, von der Citronenfdya:
[e, und von e Raneel und Incfer, hierauflegt man
sann eine ©dyicht Aepfelfdyeiben, dann wieder
eifle @ dichtvon vorhergehenden Sachen, undfabrt
damit fort, Bis alles jur Torte: Veftimmte einge:

fallt ift. "i“ie‘_@f}_{)e' per Torte darf nicdht mebhy

als die Breite von 3 Fingern betragen; denfed)sd:
tén‘tbeﬂ bes auriicFgelafienen . Leigs vollt man
aufs Neue aug, radert ihn in daumenbreite Strei:
fen, flicht fie quf Ddie Forie Freugweife durdyein=
anbder ,  feht einen Mand auf, worin man eine
$Hialfte einbiegt, und die andeve Halfte einfdynei=
det, sulelit aber denfelben mit Eydotter beftreidht,
und die Torte in der Dfanne mit Decfel, auf den

wman mehr Feuer legen muf alg unten, gabr badt,

7. Yuf gndere "l[th_.

Sn 1 Glasd Wein, etwas Wafjer, :-_‘1 St
dyen Butter Fodht man 24 big 26 fauve abgefchalte
uud gerfdynittene Aepfel su Muf . fiebt fie durdh,
thut dann 6 Loth Butter ju Sabne gerdhrt, 10
Cydotter, Dden Saft von 2 Gitronen , und bie
©Sdyale davon abgerieben, 2 Vfund gefiofene Man-
belr, ‘efwas - Succabde, SKaneel und Sucker nadh
(Sj.ai'ﬂ)ma.cf , nd endlich dad zu ,@d);qum gejchla=
gene. Weifie vou 5 Eyern dagu , bact: diefe Maffe
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1 einen  DButtertetg  mit Feigfiveifen: belegt,
(wie ed im borbergebenbcn S‘ecept angeaetgt 1rt)
gahre .
An Ddie EtcHe ber ED?anbe[tt, (Sfi)er unb %utter |
Fann man 3 Pfund K Rotinthen .I)ter'dufugen,_ Dasd
fibrige Berfahren aber beybehaltem, e

8, Amidamstorte. (Starke.)

E)Ran ¢iibet 10 Eydotter mit ¥ Pfund’ Judfek
an einer Gitronfdhale abgerieben -eine eitlang
burdhy , thut dasd su Schaum gefdhlagene Weife
pon 1o Epern dagu, vihrt diefe IMafle 1 Stunbde
lang durdy, vermifdht fie sulefst mit 3 P Starke
(Amidam) und backt fie in einer Jorm langfam
gabe. |

0. Anisdgebackened.
8 @yer werden mit einer freifen Ruthe Elein

~gefdhlagen, Dann 1 Pfund geriebenen Jucker und

etwad Anid dazul gethan', wieder ein wenig ge:
{hlagen, mit Dem feinen Mehle fteif gewmadt, daf
man einen Teig davon rollen Tann,  Man madyt
fobann baliebige SJtobeIIe bavon und backt fie mit

~ gelinder Hike gabr.

T EAR0: leéffzd)erd)en.

Man quirlt 7 gange Cyer in einem Topf
vecdht Elar, thut 1 Pfund gefiofenen 2ucker und bas
abgevicbene pou. 1 Eitvone dasu, und quiclf ober
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fdhlagt diefe Maffe, bis fie fleif ift, alsbann thut
man Den gereinigten Anid und; 1 Pfund feines
ebl nach und nad) darunter, befireicht ein Bled)
mit 3erlaffence Butter, fest die Mafje in Fleinen
Haufdhen mit einem eoffel darauf, und [aft fie
I Stunde langfam bacfen, bis fie oben cineweife
Glafur befommen, Sie dirfen nidht febr auds
¢inander laufen, fondern in dex Form eines Chams=
pignond von der Grdfie eines Laubthalers bleiben.
Senn man fie einige Stunden vor dem Backen
an einem mafig warmen Orte frehenlift, fo bes
Yommen fie eine fhone Glafur..

f Cl i YInisfted el

4 gange Gyer und von 8 Cyern dad ®elbe
eiibet man in einem Topf mit 1 Pfund feingefiopes
nen Sucfer gut ab, thut dann etwad verlefenen,’
gewafcdhenen und getrockneten Anis und 1 Pfund
von dem feinften und trockenfien Mebl dazu, und
et Died ftavt burdheinander,  Das Bled) be=
jtreicht man mit Butter, {dneidet die Maffe in
etliche 3 Ginger breiten Striemen, . legh fie mit eiz
qrem Coffel Darauf, madyt die Hohe der Mafje mit
einem Mefier siemlid) eqal, und [afit fie alddann
bep gelinbem Fener 2 Stunden Backern, mwobey ju
- Brobadyten ift, daf man das Backblech nady einer
. Stunde umdrehen muf und die vordere Seite
nady hinten su bringen, {o wie diesbey alfen Dck
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werlferr auf Bled gefheben muf, weil nie egale
Hie durd) dag Feuer:im Ofen mitgetheilt wers
den Fann. MWenn  die Strogel oben gany glatt
und glacivt wie Biscuit ausfeben, fo nimmt man
fie heraus, fdhneidet fie warm vom Blech ab, und
nachdem fie crfaltet, fdhneidet man fie in der Quer
nad) Belieben dicke in Strogel durd), rofiet fie
auf dem Papier in der Robre goldgelb, wo fie
fich fobann wie Swieback mehrere Wochen halten.

12, Apricofentovte,

Diefe Torte wird pon Blatterteig verfertigt,
bie Upricofen werden einige Minuten in Fodhendes
affer gethan, dbamit fie fidy {chdlen laffen, al8=
dbann gefpalten und die Torte damit belegt , doch
fo, baf immer eine halbe Apricofe an die andere,
aber night fibereinander Fommt, o man st
Stande einen guten 2 Finger breiten Raum 1Gfits
Man beftrent fie frart mit geftofiencm Jucker und
fest Den Rand davauf, bdoch darf man Feinen
Decbel flechten, fondern man belegt fiatt Deffers
die Apricofen mit einem rundgefchnittenen Paz
:pie-f, damit foldye eine fdhone Farbe behalten, und
bactt fie. Die Upricofenferne {hlagt man auf,
{halt fi fc, fpaltet fie, und legt fie auf die Apris
cofen, wenn bie YTorte aus bem Ofen Fommt,
Qqu b:efelbe Net werden. auch bne Dflaumnen: und

Sﬁrmbcﬁen Torten gemacht, nue LGBt man die
$
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Kerne davon weg,  Eine Fohannis - Stachels und
€rdbeceren = Torte muf immer mit einem geflod)tes
nen oder ausgefchnittenen Declel belegt werden.

13, Barenklanen '
1 Pfund feingeftofiene Manbeln und eben {o
“giel geftofienen weiffen Sucker, riibrt Dendesd fber
Dem Feuer , bis ¢s fliefend ober braunlicdh wird,
thut e8 in eine mit! faltem 2Waffer angefeuchiete
Sorm, und ridhtet e, wenn es falt ift, auf einer
Schufiel an.

14 Baumfuden
Man thue einige Pfund feines Mebl, 1 PT.
feinen Ruder mit 1 Pfund abgeflarter DButter in

ein Gefdhiry, fdhlage 18 bis 20 Eyer bey 4 Stuck

()inein', thue sulesst Kaneel odev anbered Gewiiry
nebft 1 Quartier fiffen Rahm Ddazu, und rubre
alles thchtig Dnrdheinander bid zu einem flieffen-
ben Teig. Dann . muf man ein bld’es rundge:-
drehtes $Holz haben, wie ein grofies FRollholz,
burch foldyes muf ein Lody der Lange nady feyn,
baf Der Dratfpich durdhgehet, an beyden Seiten
 wird derfelbe mit PidcEdien befeftigt, das Hols
mit' Bindfaben dicht umwunden und ang Seuer
gelegt, Dann erftlich mit ein wenig Butter be-
goffen und braten laffen, bis e anfangt 3u- fhan:
men, bann mit dem Reig angegoffen , daf | es
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wolhl bebecft ift, diefed lafk man qerﬁbmun bras -
ten, und fahet damit fort, big die %?affe alle und
ber Kuchen gabr ift.

15. Auf andbeve et -

Man verfabrt damit auf vorhergehende Avt,
nut - Daf man den Kuchen beym Dritten Guf ges

_ {dhwinder wendet und-thn nuésadt{

16. Bevlans.

Man nimmt o viel Butter ﬂfﬁﬁ({'ver&ﬁmer
find, und eben fo viel Sucfer, rihrt das mit-6
Eybottern fdhaumig, thut feingebackten Citronat
und Orangenfdyale, fo wie dieabgerichene Schale

-pon 1 Citrone darunter, alddann das 3u Sdhaum

gefhlagene Teife von 6 Eyern dazu, und rihet
sulet nody 5 Pf, feines SNebl darunter, Diefe
Mafle wird mit einem Loffel aud Der @mTeroIIe
ober Afdh ausdgefiodyen, und auf einer mit INeh[
beftreuten Tafel in fingerdicke Walsen gevollt, in
ungefabr 4 3oll lange Stucddhen gefdhnitten und
runde Ringel davon auf ein mit Papiey bé[egtes
Dledy gefesst, und wie Anistudheldhen gebacen, '

a7 Berliner:Kidyeldhen.
1 Pfund geftofenen Suder, 12 Pfund Mebl,
7 Phind Butter, T Pfund geﬂnﬁene\’ bittere Mans=
Deln, wird mit 8 gangen Cyern und 15 Eydotter
su ©daum gevihrt, das gbgeriebene von a2 Gie
2
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trnueft dasu gethan, und fbrigens wie die Kollat: -

fhen gemacht und gebacken,

18, Bidkbeereny fannfud en, (Heidelbeerens
\ pfanntuchen,)

© 0 303 Eyern mifdht man etwas Juder und
Saly, 2 ERlOffelvoll Mehl, 1 Obertafie voll Mildy,
und eben fo oiel Waffer, machtdavon einen Teig,
Iaft in einer Pfanne 5 Loth DButter braun wer:
den und thut denfelben binein, Fehrt ibn, wenn
er auf einer Seite gabr ift , um, legt die vorher
‘mit Sucker gahrgefodhten Bickbeeren barvauf, lagt
den Pfannfudhen gahr backen, und beftreut ihn
sulest mit Pleingefiofenem Sudfer, SKaneel und
Siieback, '

19, Birnengebackenes,
Die Virnen werden gefdhalt, in Ianglide
- Stice gerfdnitten, in'Wein und Judfer 2 Stun:
ben liegen gelaflen, dann auf einen Durdyfchlag
‘gegofien, ein Feig von Mehl, Cyern, Jucfer und
etwas Wein gemadht, und fo in Butter gebacken,
, 20, Bisquit, |
16 @pbdotter tibet man nad) einer Seite
X Stunde, ftreut nad) und nady 1 Pfund Jucfer
an 2 Giteonen abgerieben hinein, und rabhret died
in einer Richtung 7 Stunde. %&Iﬁrenb ber . Beit
{dldgt man bas Weifie von 16 Eyern zu Schaum,
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eibet die Hlfte, und nad) und nad) 29 bis 30
ot Mell bayu, Nachdem man dies 3 Stunde
geriibrt hat, fo vihet man.mit der dbrigen Mafie
die anbere Halfte Hes Cyweiffchaums nod) ecinige
NAugenblide, und I&Bt fie bann in einer Form
o Gtunden lanafam gahe bacfen, Unten und an
ben Seiten muf juerft dad Feuer fhwady feyn,
weldes man aber nadyher verfiavkt,

21, Auf andere Art.
- Man vibet in einer Ridhtung 14 Eybotter
mit 1 Pfund an Gitronen abgeriebenem ISucker
1 Stunde, {dlagt dag Weifle vou 14 Cyern 3u

Scdaum, eibrt nady und nady 22 Loth Mehldara

an, und-gerfihrt damit fbrigens fo wie vorhers
gehend.
22, Auf anderve Avt.
20 Gybotter mit 1 Pfund guf Citroner abz
geviebenem Sucfer. vibet man in einer . Ridjtung.

- 2 Gtunbe lang, thut das ju Sdhaum ge{dhlagene

9Beifie von 10 Eyern dagu, rihrt died nod) 3 Stuns=
e, thut 2 Pfund Mehl dagwifdhen, und(aft diefe
Mafle in einey Form 2 Stunden backen. Beliez
big mifdht man aucdh wohl cinige Loth femgeﬁﬂ- -
fene bittere Mandeln dagwifchen.

23 Digquittorte anf Wiener Art,
Sn einem ivdenen Gefdhive vihrt man 1 Pf:
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feinen Sudfer mit 16 Eybottern und dewnr bgeries
Beneit von 1 Gitrone 1 gute Stunde, dricfrdann
von % Gitrone dent Saft dagu, und rihit ed nod)
z Stunbe; dann wird von 14 Eyern dad Weife
31t Scaum gefdhlagen und langfam untey bie
Mafie gertihet, und sulest 28 Loth fein Pubers
mehl darunter, in eine mit Butter befirichene
gewdbhnlidje Tortenform halb angefillt, undlang=
fam bacfen laffen. Wenn die Torte 2 Duerfin=
ger-iber bie Form fieigt und oben auffpr:ngt, fo
ift fie gabr.

24. Visquittorte auf andbere Art,
1 Pfund gefioffiener Sucker wird mit 18 @1;,
bottern fo [ange geriihrt, bid er weiff und fcbaum:g
ift. Man thut hierauf das Ubgeriebene von 1
Citrone dagu, und vibet nad) und nad) 1 Pfund
feined woblgetroctneted und gefiebtes Tehl und
dag 3u Schaum gefdylagene Weife von 18 Eyern
barunter, wobey dody su bemerfen, daf man erft
'bte Halfte des Mehles und der CEper, und dann
 pie andere  Halfte des Mehled und 3ulei§,t ven
Eyerfdaum davunter vihren muf. Aud fann
man ftatt e gerodhulichen Mehld Starfmehl
ober Rartoffelmell nelrmen, weil diefed aber fpro:
ber ift, fo nimmt man nur 3 Pf. fiatt 1 ganses
Vfund, aud) muf  alddann berGaft yon 1 Cifrone
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unter die Maffe gedruckt werden, und bidt hn
dann fo wie vorhergehenden, : -

25, Bidquittorte auf englifdye Art.

= Pfund jerlaflene Butter wivd mit 8 Eys=
dotteritund = Pfund Sudfer ju Schaum gefdlagen,
algbann X Pf. redht rein gewafcdhene, gereinigte und
wieder getrocknete Fleine Rofinen (Korinthen) dazu
gethan, audh) etwasd Muslatnuf Hineingerieben,
bad Meiffe von 8 Eyer 3u Sdaum gefchlagen,
unb mit, ‘}qunb Mebhl Iangfam barunter gernhyrt.
Diefe Maffe thut man fn eine mit Juder auss
geftreute 6prmgform , und backt r ie wie dieubris
gen gabr,

26, Auf anbere &Itt. (Round caks, ) |

Non der Sdhwere von 15 Eper nimmt man
feines trocfenes Mebl und eben fo viel Jucfers
fhlagt das Weifie su Schaum, thut die Dotter
nebft dem- gefiofienen Sucker dagu, {dhldgt s wohl
ab, bhernad) rihrt man dag Mebl und-ausgele:
fenen Kimmel dazu, fefit fie rund auf, befiebt
fie mit Sudker, und bickt fie bey gelindem Feuer.
Wenn fie Falt find, fo viftet man fie auf deran-
Dern Seite, indbem man fie umwendet, nod ein
Weildpenw in die Rdbre ftellt. '

10 Epdotter und 1 ganzes Gy, an Gewidit
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gott 10 Eyer Sucker dn der Sdyale von 2 Citvonen
abgerieben, den Saft von 2! Gitronen und 1 Ef:
Iffel voll - Branntwein ibrtman 1 Stunde und fo |
lange, big fic) ber Teig hebt, Alsdann {dhligt man
bas 2B¢ific pon 10 Eyern ju Schaum, nimmt an
Gewidyt fo piel Meb!l ald 5 Eyer betragen,, und
badt 2 Stunden lang diefe Maffe in ¢iney mit
Dutter audgefchmierten. Form,

28, Auf andere Art,
3 Stunden rfibret man 1 Pfund Sucfet mit
14 Gt)butteru und ber @d)al'e pon 1 Gitrone ab,
fdhlagt das Weife vorn 14 Cyern 3u Schaum,
“thut 20 Qoth Mehl dazu, und backe diefe Maffe
in ¢iner: Form 5 Stunden, bis' fie gahr ift.

29 %;tternﬁf fe. (Makronen, odey Qﬂe;anben
ftfesy o |

E))tan trocknet 1 Pfunb bittere und eben fo
siel fife Mandeln, FOF fie mit dem Weiffen von
15 Gyern, vibrt 4 Dfund Jucker quf bein Feuet,
big ep troclen iff, vermifdht ihn mit Dem Weifen
vor 2 Cpern, und alddbann mit den Manbdeln
und Suder, fest diecfe Maffe in Eleinen Hanfdyen
auf Papier, und backt fie auf jiemlidhy farfem
Feuer gabr. Man [5ft das darunter Befindliche
Papier, das man mit ecinem Schwamm anfeud)s
tet und etwas fEchen 13t davon ab. JuAleyans

alile
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perniffen pflegt man an die Stelle des Papiers
leaten untergulegern,

zo, Auf anbere Avrt,

Man vermifdht mit dem Weifen son 3 Cyern
und etwas aufgeldfter Porafdie I Pfund e und -
= Neanbd bitteve g'ertogene Mandeln mit etvad Ro=
fenmwaffer, vertheilt biefe Maffe in fleine Hauf-
den, walzt fie in grobgefiofenem Jucfer um, und
B3t fie Iangfam gaht,

T %Iatterfucbe .
 Eine Zeitlang rvihrt man 3 Syer, vermifdht
fie:dann mit 12 Loth gefiofenem Juckerund x Pf,

SMehl, mengt dann nodh) & Loth Kaneel und 12

Roth Butter dagu, vollt diefen Teig aus, formt
ibn ju Fleinen Sudpen, und bacft fie auf einer

_SIiIatte gabyr,

zo. Plittevteig _

Bon biefem, ich mdchte fagen, erften und
vornehmften Teig in unfern Kidhen, muf man
niemald mebr ald 2 Pfund, Hddyfens ' 5 Pfund
anmadyen, denn fchon diefe Quantitat i nidt
gut zu bearbeiten.

Auf 1 Pfund feined MeHl nimmt man =
Piund vedyt fefte Butter, 1 Ey, 2 gewdhnliche
Theetaffen voll vedht frifhes Waffer, und wenn
man will, 2 ffel ool guten Frangbranntwein,
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~ boch ift dies widht unumgdnglich ndtbig,  Das

surchgefiebte Mehl wivd auf die FTafel gethan,
in der Mitte ein Lod) gemadt, und mit dem
Raffer und Ey su einem Feig angeriibrt , wel:
den man recht 3ab arbettet, bocy darf der Teig
nicht fefter feyn, al8 ungefabr die Butter iff;
dann legt mon ihn in einer Eerviette an einen
Eiblen Ort 1 big o Stunben, im Sommer am
beften auf eine fieinerne Kellevftufe. Die Dutter
muf in frifchem 2affer auﬂgewat’d)‘en ferden,
und dann arbeitet man fie auf der Tafel durd),
big fie 306 und fdymeidig iff, ‘Darnach nochmals
im Waffer burchgearbeitet, jueiner breiten Sdyeibe
gedriicft, und im Wafjer liegen [affen. Sm Soms:
-~ mer muff man die Butter in vedhten Taltem IWaf:
fer fo Yange bearbeiten, big foldye feft und zabhe-
with von Der Confifteny des &Baﬁertciges; dann
13t man fie, wo moglich, noch 1 oder > Stunden
" in dem Gimer mit frifhem Waffer ftchen, bod)
darf fie nicht fo hart werden, daf fie bridht, fon=
bern fie mufl feft und 3dh bleiben , Damit fie fid)
mit dem Teig e'ga[ austreiben [aft. - Der Waffers
teig wird auf einem geraden Zifd), ungefabe ei:
nes Heinen Gingerd Dick, ausdgetrieben, die Buts
ter mit cinem Tndy wolhl abgetrocnet, mit ein
wenig Mehl eingepudert, und mitten auf bDen
Teig gelegt Ebet Yeig witd pon 4 Seiten davs
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ﬁﬁgr gefchlaget und nady Dev eange bed Tifdyes
gany Teic)t ausgetricben, vom-der Stdrfe eines
S}erifenrnl)ré; nady Befinden aud) nody dinnér,
dann legt man ihn dbereinander, fo, daf beyde
Gnben in dev Mitte 5ufammenﬁuﬁen, noch einmal
3ufmmuengefcb[agen wieder wie Das erfte Mal
audgetrieben, und died big jum dritten Fal wiez
derholt, Alsbann 13ft man den Teig etne gute
halbe Stunde gusrubhen, und treibt {olden nadz
Her jum ievten und lelten Mal auf obige At
aud.  Das Audruhen ded FTeiged wifchen dem
dbritten und vierten Mal Audtreiben ift teinedwegs
ein gleichgiiltiger Umftand, fondern mufdurd)aus
beobachtet werden, auferdem verbrennt die But=
ter und vecliert die Kvaft, den: Teig ju heben.
Ueberbaupt verlangt der Blatterterg eine febr auf:
merffame Behandlung’, um gut ju werben, und
im Sommer thut man wohl , wenn man ihn in eiz
nem Gewdlbe oder Keller madht, denn {obald fich
die Butter durcy den Teig drickt und auf dev
Tafel anflebt, {o-taugt derfelbe {hlediterdings
nichtd, undb man thut ju diefer Sahreszeit beffer,
wenn maf feine {diclidhe Gelegenheit hat, fidy
Ded angeriebenen Teigd ju bedienen,  Fm Winter
macht er fich in einer tempemten Stube am be-
. ftem; ‘weil er in ¢inem 3n grofen Grad bonﬁa[te
leicht fpringt und (‘uflctﬁt weldyed ebenfalld
nicht feyn Ddavf, wenn der Teig gut twerden foll.
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2z, Blattertorte.

Qi einer Torte von der Grdfe einer mitts
lern Schiiffel ift nidht mebr ndthig, alé von? Pf.
Butter Blatterteig ju madhen. Diefen treibt man
eines guten MefferviicFen dick qus, legt Die Tortens
pfanne , oder den Gafferolledectel, worauf man
foldhe bacfen will, davauf, und fdhneidet ben bria
gen Teig rund berum ab, legt ihn fodann aufdie
Fortenpfanne, fiveut eingemadhte Johannis - oder
SHimbeeren, Kirfden, Aepfel, Marmelade, Pflaus
menmufi, obder Aprifofen - Marmelade darauf,
poch fo, Daf ein gut ywey Finger breiter Rand

0 pund herum Teer bleibt, alédann fdhneider man .

Styeifen, wie ein {hmaled Bandhen und eines
Mefferriicfen dick von dem” Xeig, und flidht einen
Deckel davon dber bas Cingemadite. Den leer
geblicbenen Rand beftreidit man mit einem Pin=
fel mit Gydotter und LBafjer, belegt thn mit eis
nem Streifen Xcig von ber nemlichen Breite und
einer Federfouble dick ; madt mit dem Meffer
fleine Ginfdynitte rund Herum , damit der Rand
sacficht wird, und befreicdht forwohl den: geflodh=
fenen Decelals den Rand, mit verbiinntem Eyers
gcib. Alle Torten von Blatterteig miffen, wo
‘mbglidh, fogleidh) nach ber Verfertigung gebacten
werden, wosu cine Fleine Stunde erfordert wird.
Die Rohre muf um etnen siemlidhen Srad heifer
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feyn, ald su gefdhlagenen Torken, da edabernur
durdy Crfahrung moghich ift, Ddiefen Grad genau
su - treffen, {o thut man. wobl, wenn man ein
* Fleines nicht su diinnes SticEdyen von dem Blat:
terteig vorber bineinfet, um ald Probe ju dies
qen,  Das Feuer muf, {oviel moglidh , egal er=
Hglten werdem,

z4. Bligtudhen,

Man veymifdht 2 Pfund Mebl mit 4 Eybdot:
tern, 7 Pfund Jucker, eben fo viel RKaneel, und
bem [Weiflen von 2 Eyern, fullt diefe Maffe in
eine mit fleingeftofenem Kaneel, Sucfer, und ge:
Hacften IMandeln beftreute Form, unbd bacft fie
febr {dynell gabr.

z5. Bombeidges.

Bon 12 Lotlh gefdhmolzener und abgeFlirter
Butter, 8 Eyern, 1 Pfund Mebl, 1 Mengel Mildh,
2 CRlffel voll Hefen (Gaft), 3 Loth Kaneel,
T Pfund Jucer, 5 Obertaffe voll Pfirfichwafier,
1 Obertaffe voll Rofenwafler, = Pfund Corinthen,
von einer halben Gitrorte die Schale, madt man
einen Teig, und [aft ihn Dey wenigem Feuer 5
Stunden aufgehen. Wlsdann wird in die Bom=
beiggesform Butter gefdymolzen, ber Teig bins
cingefitllt, gebadfen, und damit fortgefafjren, bis
der Teig alle ift,




76, Yuf andeve Urt,
Ron 10 Eyern fhligt man dag Weife 3u
- ©daum , thut T Pfund Mehl,. 16 Loth geriebes
nes Weifbrot, 4 CHLffel voll Hefen (Gift), £9f.
gefchmelste- Butter, = Pfund Kovinthen, 5 Loth
faneel, 2 Obertaffen voll Rofenmwafier, vermifeht
Dies miteingnbér, madht died mit Mildy gu ginem
Prannfuchen ahnlidhen Feig, lafit ihnz Stunden
aufgehen, laft DButter in der Bombeisgesforn
sergeben, und bad‘t fie bavin galyr, bis ber Feig
alle ift,
37 EBraunfd)wuger Sudet

. Man nimmt 2 Pfund feines Mehl auf Ddie
SZafe[, madyt in Der Mitte ein Lodh, und upft
- 3 Pfund “audgewafdene fnfd)c Butter hinein,
"tI)ut 1 Quarticr Mildh, 5 Eyer, 4 Loth geftofes
nen Sucker, bag Ubgeriebene von 1 Citrone, n nebft
1 9)2116!atnuﬁ und 4 Lffel voll Hefe (Gift) das
311, und arbeitet diefed ju einem- Feig, und juz
et mengt man nod) = Pfund Korinthen Ddazu.
San rollt den Teig aus, dod) muf joldyer we=
nigftens ¢in fleiner Finger bick Dleiben, legt um
pen Rand grofie Rofiuen, und fdlagt den Teig
Dariiber her, alédann wird durch die fange Des
RKuchend der Teig in erhabenen RNeifen mit den
Jingern geswickt, {o daf jede Teife jwey Finger
Breit pon der andern ju fiehen FommE  Der Kus
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den muf an einent temperivten Ort langfam quf-
gelen. BWor Ddem Vaden wird er veidhlidy mit
serlaffency Butter begoffen, ftarf mit Sucfer und
Jimmt beftreut, und 1 Stunbe bey mtttelmaﬁz.
ger Hike chacfen.

38 Brottorte.

Man fdhneidet wohlausdgebackenes {dHmwaryes
Brot in diinne Scheiben, trocknet foldhe in der
Robhre, damit fie ficdh fiofen und durdyfieben laf:
fen, Bon diefem durdygefiebten Vrot wiegt man
3 Prund, = Pf. Mandeln werden mit der, Schale
geftoffien und durd) einen Durdh{dhlag gerieben,

algdann rihrt man 2o Eydotter mit 2 Pf. geftofes

nem Bucfer su Sdhaum, thut dann die Manbdeln,

12 geftofene Wirgnelfen, 3 Mustatnuf, 5 Loth .
~Kaneel, etwad Cardbemommen und einwenig Anis,
bedgleichen 4 Roth cingemadite Orvangenfdyalen

und 4 Qoth gefdhnittenen Citronat darunter, wnd
vubhrt ed nebft dem 3u fieifen Scdhaum gefdhlaz
genen Weifen von 20 Eyern wohl Ddurdyeinan:

Der, und thut julet nad) und nad) das gefiebte

Brot darunter, Man fullt diefe Maffe in ewne
gewohnliche Tortenpfanne, und backt fie bey ge-
lindem Feuer 2 Stunben lang, wie Bisquit.

30, Auf andeve Art, |
8 Cyer und 10 Cybotter -werden mit einer
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fteifen Ruthe gefdhlagen, bis fie gang dick twie
Brep werben, dbann i Pf. feingericbenen Judcker,
x Xafel geriebene Ehotolade, % Pf. Fleingefiogene
Randeln, «cinige: Stelfen , Kaneel und Muskatz
blithe nac) Belicben, dazu gethan, alfes wohl
burdpeinander gemifdht, und. sulest audh 4 Loth
gericbenes. fdhwarzes Roggenbrot dazu gerdihrt,
in eine Form gethan, und gabr backen. afjen.

40. Auf andere Urt.

Man nehme 6 gange Eyer und 6 Eydotter,
fhlage fie bid fie dick werden, thue 3 Pf. feinz
gericbenen Sucker dagu, {dhlage Dies miebe;'_eiue
gute Weile, dbann rihre man 12 Qoth feingeftos
gene Mandeln, dasIWeife von 6 Eyernju Schaum
gefdhlagen dazu, und julelt 18 Loth glerieﬁeneﬁ
fhwarzed Roggenbrot, bringe diefe WMafle in eine
gorm und bacte fie gabe. : IR

§ 41. Yuf andeve Art,

3 Pfund Mandeln gerfidft man iu Brannts
wein , trocknet und reibt 3 Pfund Roggenbrot,
thut 18 Gper, wovon das Weiffe su Schaum ge:
{dlagen, 1Pf. 4 %oth gefiofenen Jucker, von I Gi-
trone die abgeriebene Schale, 1 “Suentchen ges
fiofienenr  €ardbamomen , 3 Quentchen Nelfen, 1
Suentchen Kaneel dagu, rithrt bies alles fach
ciner Ricbtung x Stunde, fullt bamit bis 2 Hihe
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eine mit Butter audgefchmicrte Form an, fefst
fte in eme Fortenpfanne, und legt gelindes Feuer
davunter. St bie Torte aufgegangen, {o: legt
man einen Decfel mit Feuer davauf, und backt
fie in 5 Stunden langfam gahe. e

42, Brotbisquit.

16 Gydotter ribhrt man I Stunde mit X Pf.
geftofenen Sucfer durdy, thut etwasd Kaneel, elz
Fen;  Carvbemomen,; % Df. geviebenes. Roggen:
brot, unbd bdas zu Sdaum gefhlagene Weifevon
16 Eyern dagu, eibet died wohlmiteinander durd,
und [aft e8 dber gelindem Feuer in einey  Form
aufgehen, legt einen Decel mit Feuer oben guf,
und backt ed {o lange, bti3 (4] anfcmgt 3u faIIen
und gabe ift. & o N

~ A2 Y e

ITINE
|

45. Brotrundum,
Su 1o Gypern, wovon bas Weifie su Schaum
gefhlagen witd unbd sulest: daju Fommt, thut
man 1 Pfund getvocdueted und geriebened  Rog:
genbrot, 3 Pfund geftofenen Sucker, I Pfundges.
fiofiene {ifie Mandeln, 5 Loth Kaneel und Carde:
momen, 4 :oth  Pomevanzenfchnifiel ,; den  Saft
gon £ Gitrone , durchmengt died 3 einem ,Eéig',-
fllt ihn in eine Kunbdbumform, und badt ihn
gabr.

e
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i 44, Brunellentorte.
gRan fdmeidet fie in feine Steiemen, fnd;t
fie it cin wenig SRaffer und Wein mit Sucker;
Kaneel, feingehactte Citronenfdyalen, reingewas
{chenen Corinthen und feingefchnittener Succade
purch, Lagt fie abFiblen, und fillt fie in Blat-
terteig 3u einer '.Iorte.

. 45 Q!ufaanbere Avt.

3 :3{;' ciner mittelmafig grofien Torte weicht
mar in Wein 2 Pfund Brunellen ein, 13t fie
bert gndern Tag mit etwas Kaneel; Sudfer , und
in fdnale Streifen gefdhnittene unb in 81“:&1:
gabrgefnd)te Gitronenfchalen langfam gabr Fodyen,
bann abEiblen, fRUt fie fodann in'eine mitBlats
termg auégcbreltete Fortenpfanne , Deckt fie mit
Blatterteig uuﬁgeraberten @tte;fcn 3u, und backt

fte gabt.
46. Budhwaizenfuden,

© Man veemifcht 7 Pfund %udﬂwai;enme&mit
x Spfunb TWaizenmehl, thut 6 Eyer, * Taffe voll
Rofenwaffer, 1 Pfund Gorinthen , 2 CHlofFel volf
$Hefen (Gaft) - und 12 Loth gefdymolzene. Butter
dagu, ¥ibrt dies mit Mild) ju einem eig, formt
Fleine Klimype davon , und backt fie in abgeflars
ter Butter gabr, :

;
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47, Dutterfranye |

Pon 1 Pfund ungefalzener Butter, S Pfunb
englifchenn Mebl, 1 Mengel Rofenwaffer, und der
abgeriebenen Sdyale von’ 2 Citronen macht man
einen Vutterteiq. Sodann wird nod) ein anderecr
Qeig von nad)fiehenden Ingrebienzien verfertigt,
alg: aud I Pfund Jucker, 7 Pfund feingeftofiene
fifie Mandeln, 2 CEpdotter, T Mengel Rofenwaf:
fer, 1% Coth Kancel, und formt davon fingere
Breite unb dicfe Streifen. IMan rollt den But:
terteig Did jur gewdhnlidhen Dicfe ausd', legt den
geformten SManbdelteig davauf, fdyneidet erfteren
fo. breit-ab, Daf er leBiteren vbllig umfchlieft,
dbriicft die beyden Enden feft aufeinander, beftreicht
ihn mit Cyweif, beftreutihn mit grobgefiofenem
Qucfer, formt die langen Streifen 3u Krangen,
bie nach BVerhaltnif immer Fleiner werden, legt
fie nach ihrer Grofe aufeinander und backt fie
gabe. |

48. Butteriringel,

3 Pfund Butter wird mit 6 CEydottern
Schaum  gerlibrt, algdann 2 Pfund gefofener:
Sucfer und 1 Pfund feined Meh! [dffelmweife dar:
unter gerihrt, nebft dber abgeriebenen Schale von
1 Gitrone, Dad Weife der 6 Cyer wird su Schaum
gefd)lagen, ‘und die Halfte davon unter die Sﬁa'ﬁ‘el

5 2
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geruﬁrt Man formivtdaraus in beliebiger Grofe ]
runde Kringel, und bacdft fie -mit auf Butter be:
firidhenem Vapier. Worher beftreidht man fie abes
mit dem ubrigen Eper{daum mit flavem Jucker
vermijdht, '
40, Butterfringel (Augdburger).
Man nehme I Quartier guten Rabm'in eine
Gafferolle, unbd thue 12 Pfund gute ausgewafchene
 Dutter hinein, fetie e8 aufs Feuer und ribhre fo
Iange, big bie Vutter jergangen ift. Wenn e3
wieder lauwarm iff, fo rihet man I Quartier gute
Hefen (Gaijte) , etwas Musfatblume, das Abge:
“ yiebene von 1 Gitrone, 2 Cper, und ulest 2 Pf:
feinres Mebl binein, Der Teig wird mit einem
hdlzernen foffel fo lange gefdhlagen, big o fid)
abldfet und' fo- fteif wird, daf man aufdem Iifde
runde Kringel davon madhen fann. Diefe  legt
man’ auf ein mit Butterpapier belegtes Bled),
1At fie aufgehen, beftreidht fie vor dem Backen
mit CEpdotter, worunter man etwad Rabhm und
serlaffene Butter gefcdhlagen, Befiveut fie mit Jucfer
und .ﬁanezl unb bacft fie wie .ﬁoﬂatrd)en gale,

50. %utter?ud)cn -

= Sl}funb auﬁge[aﬂ'ene Butter tubtt man 311
Sdyaum , thut4 ERISfel poll dicfen fauern S}tarjm,
4 Cyer, 2 ({'Bloﬂ’el ooll Hefen (@al’t), = “9und
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Sucker, etwad RKaneel und 1 Prund Mehl dagu,
permifcht dicd ju einem Feig, rollt ihn qus, legt
ihn auf ein mit etwad Mehl Dbeffreutes Bledy,
Flappt Den Rand um, worunter man bhin 1und
wieber Fleine E"t;‘icf'd)cn Brot legt, madhtindem=
felben regelmafige Verticfungen, und lagt ihn an
einem warmen Orte aufgeben , thut ibn in eine
Tortenpfanne, macht oben und unten Feuer, und
backt i Langfom gabr. Sobald der KSucdhen ane
fangt braun 3u werbden, gieft man gefdymolzene
Sutter dariiber, und befireut ihn mit Kaneel und
Sucker,

51, Yuf andeve Art.

Qe 3 Pund feinem Mebl nimmE man 3 ganze
Gyer und 5 Eydotter, 13 Pfund ausdgewafdene
Butter, 4 Wil geftofenen Jucker., etwasd Kaneel,
2 Rbffel voll Hefen (Gaft), und madt hievon mit
laumarmer SNilch einen fteifen eig, rollt ihn quf
einer Platte auseinander, und Fraufelt den Rand
" ein wenig, Beftreicht ihn mit sevlaflener Butter,
beftreut ihn mit Sucker und Kaneel, und, aft ihn
im Ofen gabr backen, _ _

52. Dutterfuden mit MWandeln,

Man madht aus 8 Cydottern; 1 Pfund PMeh!,
10 Loth audgemafdhencr Buttey, % Pf. geriebenem
Sucer, 10 ERliffel voll {iifem Rahm, der Schale
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pon 1 Citrone, Carbamomen und RKaneel einen
 Feig, vollt ihn auf dem Tortenblech aus, wers
mifdht dann Kaneel und Sucter mit Z PVfund ab=
gesogerien und gefiofenen Mandeln, Dbeftrent den
Kudyen, nadhdem er mit Eydotter und fiifem Rabm
beftrichen worden, damit, unb bactt ibn langfam
gabr:

55 Butterteig mit ditFemRalhm(Sahne).

Qqu 2 Pfund Mehl nimmt man 2 Quartier
dicfen fifien’ Rahm, 1 Gy und 6 Lotlh geftofiencn
~ Buder, bies wird jufammen wie Wafferteig an=
gerithrt, 1 Pfund Butter, wie bey dem Blatter=
teig, I)itieingc[d)fctgcn, und auf die nabmliche Art
Deavbeitet. Diefen Feig gebraud)t man 3u allera
ley Fleinen Backerenen.

z4s Chocoladebrot.

3 Pfund mit Rofenwafier geftofene Mandeln
ﬁtrm_ifd)t man mit 12 Qoth Suder, 4 Eyer,2 Loth
Ghocolade und etwasd Pommerangenfdhnigel, rihrt
bies wobhl untereinander, unbd [aft ¢8 in fleinen
Sormen langfam gabr bacfen, "

55 @f)ocvlabcbiﬁquit."
X Pfund serlaffene Butter wird mits Eydot=

tern und = Pfund Rucfer zu Schawm  geriihrt,

algdann = z Spfunb vedht rein gewafchene und wies
der gut getroctnete Eleine Mofinen (Corinthen)

2 ZE3
i i
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“baju gethan, aud) etwad Musfatnuf hineinges=

rieben, das Weiffe von 8 Cyern zu Schaum, gez
fdlagen, langfam Darunter geriibrt, und in einer
Sorm gabr Dbacfen laffen. B

56, Ghocoladeglace,

SMan reibt die Ghocolabe redht)ifein, thut
eben (o viel feingeftofenen Sucker Ddazu, rbrt
foldhe ebenfalls mit Cyweifi jn einem Brevl und
verfabrt fibrigend gang fo, wie bey dber Glace, nuk
baf fein Citronenfaft Dazu tdmmt,

57. Chocoladeplattden. _

14 Loth Mebl, 3 Pfund ucker, 4 Eyer, 5P

Ghocolade, 1 Duentchen Kancel, ribhrt man gut

durdpeinander, madht davon Eleine Hiufdyen, legt

fic auf eine eiferne Platte, und I3t fie im Ofen
mebhyr trocknen al8 bacten,

58, €hocoladetorte.

Man ftofit 1 Pfund gefchalte Mandeln mit
4 gangen Cpern vedht fein, weibt 12 Lotl gute
Ehocelade, f_dﬂ&_gt bas Weiffe von 18 Eyern u
Shaum, thut das Gelbe mit 3 Pfund geftofenem
Qucker dazu, und {chlagt e8 nody ein Eleineg Weils
chen,  Alddann vithrt man diefe Maffe nadhy and
ﬂﬂd),i_mtcr Die gﬂ’tﬁﬁenen,%ﬁanbdn und Chocoz
labe, Damit ¢s nidht Humpricht wicd, thut nod)
2 bid 3 CRIbfel woll geficbted Tehl unb ; Toth
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gefofenen Rancel dazu, fiillt fie in cine mit But=
_ tev ausgeﬂr;cbeneigorm, und bicke fie darin gabr*

,}9. (S,':trunlbt_ﬁqu:t.

Man {hligt das Gelbe von 12 Eyern gany
¢ben durd), thut von 2 bid 3 Citronen die abges.
riebene Sdyale, etwad Rofenwaffer, und 1 Pfund
~ feingejtofenen Rucker Ddajuy  DHebt fidy dies, fo
viilhrt man das ju Schaum gefchlagene Weifie von
12 Gyern langfam dazu, fireut sulest 1 Pfund
fein durchfiebte Starfe  (Amidam) dazwifchen, und
bactt dies langfam gabr. : ;

6o, Qluf anberve vt
6 @tud‘ Gitronen werben auf 1 Pfund Jucker

abgcmﬁcn, ber fibrige Sucfer gefiofien und mit

14 Gt)bottern und 2 Pfund Meb! auf gemo[pnl:d)e
Nrt 3u einer Smaffe_ gerdibrt, und sulest das 3u
Sdaum gefdhlagene MWeife der 14 Eyer mit etli
dhen Teopfen Gitronendhl darunter, \in Formen
gefiillt, mit gcﬂuﬁenem Sncfer beftreut, undgabe
Bad’fen Iaﬂ'm |

o 61 @ttroncnbrut. ,

Das Eﬁe:ﬁe pon 6 Cyern, von 1 @:trone ben
Saft, von 2 Gitronen Ddie abgeriebene @d}arc,
nud % Sbfunb geftofencn Qucer. vermifd)t man,
netet Dicfe SJ?aﬂ'e big au emem feften %czg mit

LTV = s Bha
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Mebl durdy, madht Eleine Klmpe davon, legt fie

auf, Oblater; unbd.backt fie auf ftarfemi Fenetgabe.

62, Gitronengebacdenes,

4 Roth feingeftofene Mandeln rithet man mit
bem Weifien von 6 CEyern durdeinander, thut
bann eine geviebene Citronfdhale und 1 Pfund ge=
viebenen Sucfer dagu, elibrt dies Aber-dein Feuer

fo lange, bi8 e8 fteif wird, und IRft o3 bann t:

verfchicdenen Formen gabe backen,
63 Citronenthichelden.

1 Pfund feined Mebl, I Pfund Butter, PF.

Jucfer, worauf 6 Sitronen abgevieben, nebft £ *}Jf*

feines Mehl nad) und nad) davuntevgerithrt, ZPf. -

Korinthen dazu gethan, und juleBtdasd von 6 Cyern

3 Sdaum gefcdhlagene Weiffe.  Man fiecicht

Fleine Gormen mit Butter an, fillt foldye mit der

Sﬁlaﬂe etivas tiber die Halfte an, unb Iai',‘t fie
F Stunde Iangfam backen. -

64, Citronf{pane.

12 Loth an einer Citrone abgeriebenen Sua .

cfer, von 5 Gitrone den Saft und 0ad MWeife
von 1 €y, vithet man wobl untereinander, zerz
{dhneidet 6 Bogen Oblaten, jeden Vogen in 8§

- Gtide, belegt foldye mit einem Meffer mit der

Mafje, befireut fie mit buntem Streugucfer, und
lnfit fie in einem Stubenofen teodnen,

1

A
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s Gittontorte:
ol SRan kibre 10 big a2 Eydotter f‘f!itt, 'reibe_.

fie burch einen Durchfchlag, veibe 7 Pfund Butter .

ab, fchlage bag,u nad) und nady 6 Eydotter, und
von 4 Gitronen ben Saft . auégebmcft, Fleinges=
fiofienen Inieback unb ﬂf_t,aft,nabe{;uder, Dann Die
Durdygeftrichenen Cyer dazu gqtfmn, durdyeinan:
ber geriibrt, und in feinem Blatterteig 3u einer
ﬂiﬂrtq verfertigt, - Oder man fannaudy dasd Weife
vor, 6 Gyern ju Scdaum fdlagen, und julest
dazu rf_lb:;cn',. und fo ma,ﬂ)t man Feinen Declel
bariiber, fondern nur ein Unterblatt von feinem
Teig in etner ’-.I,oi*te_npfanlne,. Den §Eanb umgefran:,
fet, und fo Dhineingethan und gebacken.

66. Gitvontorte, ohne BVldgtterteig und
M andbelns

20 Qoth. an |oer Sdale pon 2 Citronen.abh®
geviebenen Ruder vilhyt man 1 Stunde hinter:
einander durd), thut dann 4 Coth gefdhmolzene
Butter , von 6 Citronen den Saft, und das zu
‘Edyaum gefchlagene MWeife von 1o Eyern dazu,
und I&Et'biefe Mafie in einergnrm gabr baclen,

67. @ntruntvrtc, mit %Iatterte:g unbd
Mande [ny

1 Pfund mit Rofenmwafier geftofene Man= -

beln mit 1 Obertaffe voll Citronfaft, 5 VF. Sucker,

e T et

T -

P

- e
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4 GRlbfiel voll Rofenwaffer vermijcht man, fullt
fic in einen Bldtterteig, und lapt fic gahr badens

68, Auf andeve Art,

Man leat die von 8 Citronen in fdmale
Ctreifen gefdhnittene Schalen einen Tag vorbher
in faltes MWaffer, den andern Tag fodht man fie
mit frifdhem Waffer gabr, [afit dad Wafjer ab=
laufen.” Man thut in 3 Untertaffe voll Wein 6
Qoth  Rucfer, bdie Gitvonfchalen baju, und lagt
fie big die Darunter beﬁnb[id)e Drithe 3u Syrup
wird und fidh an die Sdyale anbangt, {o lange
damit fodhen. Ulsdann {toft man T Pfund Man=
Deln, thut von 6 Gitronen die innere farure Subs
ftang secfdhnitten dazu, nebft Kaneel und Juder
nad) Gefdymact, die candirte Citronfdyalen und
4 Eyer, und backt diefe Mafie in cinem Butteys
teige gabr.

69, Citrontorte ohne Blattevteig mit
| Manbdeln, '

Man ftoft 1 Pfund Mandeln, reibt ‘an der
Sdhale von 4 Citronen 1 Pfund Sucker ab, thut
24. Gybdotter, von 8 Citronen den Saft dayu, und
gieft died durd) einen Durdhfchlag, thut danndas
3u Sdaum gefdhlagene Weifie von 12 Eyern Dda=
au, rubrt died 7 Stunde durcdheinander, {dittet
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¢8 in eine fiit %utter ausgefchmierte 5orm, unb
BRcet es gabr, | - -
#o, Auf andeve Art,
o Man. vahet 2 Stunde nad) einey Seite 18
Gybdotter mit 1 Pfund geftofenen Mandeln, 2 PF,
an 2 Gitronen abgelricb'emm Jufer miteinander

burdy, thut daun von 3 Citronen den Saft und

Dasd 3u Sdaum gefchlagene Weibe von 10 Epern
Dazu, und backt . diefen Teig in einer tf“g’ﬂrm 1%
@tunde lang, f derfelbe gabr, fo Defireut man
ihn mit Sufer, und legt in E'.”N:bctben gefchnittene
Gitronenfchale darauf.

71, Gitvoneutorte mit%l&ttertefg'nbne
- Mandeln. )

16 Epdotter, 3 Pfund an ber Sdhale ‘von 4 -

@itronen abaeriebenen Sucer 1ind 11 Loth ges
fdhmolzene BVutter vihrt man 1 Stunde lang
durchemander, t[;-ut dann Dad 3n denm ges
{d)lagene Reiffe von 16 Eyern, von 6 @ttronen
~ den Saft dajt, vibhet died einen Augenblict mit

durch, fillt diefe Maffe in einen Blatterteig,

unbd (&5t f'e gabr bacfen.

)72 Daunerfuden.
- DBon 4 Spfunb Waizenmebl, 2 Pfund gucf'er,
2 Pfund I@anbiﬁ[t)tup, 1 Pfund zerfdynittene Pos

werangenfdhale, 8 Coth grobgefiofene Mandeln,

PR VU L DA S S A S
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vort 2 Eitronen die Schale, 1 Loth  Cardemonmen,.
12 Qoth Kaneel, 1 foth Delfen; und von dex;
Geofe einer Wallnuf 1 Stk in 1 Mengel-Roz
fenwaffer anfgelofte Dotafdhe, macht man einen
Feig, 16t ibn eine Nacht ftehen, rolft ibn ben

andern Morgen nicht su dinne aqusd, formt ihn:

sit Eleinen Sudhen, die , wenn fie gebacken. find,:

fih 3 Jabre halten, Aigus oo Gk g

.....

Cos Didér Suden

“Sn 5 Mengel Mildh, 1 Weinglas ol Rofenz"
waffer, 3 Pfund Butter mifdt man 4 PF. Mehl,”

4 Eyer, 6 CHIbFel voll Hefert (Baft), von 1 €iz

trone Die geriebene Schale, und 1 Pf, gereinigte:

’erin‘e_ Rofinen (Corinthen) , [aft diefe’ Maffe i

einem eifernen Topf gabr backen , und ift fie ges

wobnlich warm,

740 Dregdmer Afd nber;ﬁ?-apffu-d)e"n.
1 Pfund gate Vutter wivd mit -8 Eyern ju.

Schaum gefchlagen, 2 Quartier guten Rabm, worz.

in man 12 foth Sucer hot zerfdymelzen laffen,
einige Loffel voll NRofen: uber' Oranaenbithes=
Waffer, dbag Abgeviebene von 1 Citrone, nebf
etwas Mustatbliithe, 6 Lofel gute Hefen (GafF) ,

und.2 Pfund feined Mehl wivd vedit gut durche

einander gerliet ,  Pfund grofle und eben fo
viel fleine Stoft'um,‘ 4 Loth Citvonat und 3 Pfund
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Fleinge{dhnittene  Mandeln Bazu- gethan . Eine
pinlinglich) grofie Form wird mit Butter gut,
jeboch nicht ju fett, audgeftrichen, mit gehactren
Mandeln ‘ausgefivenet, Feig bineingethan, und

Iaugfam"dufgef}en'laﬁ'en. Nody ift 3u bemerfen,

daf die Form nicht viel Aber bie Halfte ange:
. fillt, noch audh der Kuchen, wabhrend dafer aufgebt,
von der Stelle geviictt werden darf. Aud offnet

man die Rdhre walhrend bes' Bacfensd nidht gern,

nodh) weniger vereicdt man den SKuchen, denn
diefer wird badburdh enfwebder einfinfen, oder dodh
gemwif nicht fo IocPer werben, ald man win{dt.

Qum Backen braudyt man ungefahr 1% Stunbe,

und nicht aﬂg,uftat:l?;_ Hitse.

rs, Gighogen, Wiener.

Z Pfiand Sud?er wird mit 5 Eyern und bem
Ybgerichenen von- 1’ Citrone gut geriibrt, ZPfund
feines Mehl nachy ‘und nady Ddarunter gernbrt,

die Mafie auf ein mit Butter Teicht Defirichenes

Bledy, einen’ Mefferriicken Dick, ausdgebreitet, mit
femgefcbmttenen SRandelin beftreut, und langfam

= Stunde gebacfenn, alddann in 3 Finger breite
6tttemen nody Deiff abgefchnitten und gefchwind
Sibey ein rundes Hols gebogen, ¢he fte erfalten,

-~ {onft \‘prmgen f ¢ | P N
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760 Cifenfudyen , runbde. .
Man madht ausd © Pfund. Mebl, 4 Eyernund
4 Cybdottern, I Pfund Butter und eben {o viel
Bucker, etwad’ Kaneel , unbd von 1 Citrone bdie
Sdyale einen Keig, von weldem man wallnufe
grofe Stiiden in das Cifen legt,  und fte nbey
Kobhlen gahe bacten [afit.

| 77¢ Nuf andeve Nt

Bon E Pfund Meb! . 5 Cyern, 2 PfundBucker,
14 Roth gefdymolzener Butter, und der Sdhale
von. 2 Gitronen madht man einen Feig, und peps
fibet Damit wie vorhergehend.

78. Cyevgrisfudyen, _
Man rihrt in 1 Duartier Milch und 26 Lotly’
gefodhte Cyergriiie 3 Dfund Butter, [3Ft bies
talt werden, thut 3 Pfund Sucker, 12 Eydotter,
5 Loffel voll Rofenwaffer, und das 3u Sdaun gez
fhlagene MWeige von 12 Eyern dazu, und baktin
¢mer Form diefe Maffe 1 Stunde lang.

70. FlottEfidpeldhen.

1 Pfund Mebl und = Pf. gefiofenes  Sucker
witd mit 2 gangen, Cyern, 2 Epdottern und 1
RQuartier {ifem Rabhm (Sahne) jufammengeribrt,
T Pfund ausgewafdiene Butter dasu - gepflickt,
bas Abgeriebene von 1 Citrone utd etwas Mus=
Yatnug dagu gethan; und su einem Teig gearbeitet,
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algbann treibt man diefen: einen’ Mefferriicen dick
aus,  fficht runde Kudyeldhen Daraiis L weldhe man
mit serlaffener Butter beftreicht, mit 3u gleichen
heilen gefiofenen Kaneel und Jucker dick beftreut;
und danu auf einem mit Vapier belegten Bled)
wie Kummelfuchen gebacken. . -

Bo. Franzdfifdre Kollat{dens

Man riibrr 3 @pér unb 3 Eydotter mit I Pf.
serlafiency’ Butter und-eben fo viel gefiofenem
Qucker ju Sdaum, thut 4 Loth recht feingeftofene
bittere Manbdeln dagu, und sulest 18 Loth feines
Mebl, nach diefem rhbrt man 3 EHIHffel - voll
guten Sranbranntwein dagu, und verfabrt dbamit
wie mit gq_cf’ers Sollat{chen, | '

Mg Glace, weifie.
< 9Ran nimmt, wenn man nuyr eine Tovteyon
gewdbnlicher Grifie glaciven wilf, 3 Pfund feinen
 @anariensucfer, {tdft und fiebt folchen durd, rihrt
ibn mit 1 Gydotter und bemt Saft von & Citrone
su einem DBrey, je ldnger man vibit, je wetfer
wird die Glafur,  Alsdann befiveicht man mit eiz
nem Meffer die Torte mit diefer Glace, und bes
regt fie nadh Belichen mit Gitronat, eingemachs
ten Orangenfchalen, eingemadyten Nufen 2. obey
mit fonfiigen Figuven, bunteny Streugucker 2.,
und (3Bt fic ineiner warmen Robre magig trocknen,

e
!i-\. R’.
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Ueberbaupt muf jede Glafur, wenn fie Glang bes

fommen {oll, in ber Rdhre getrocknet werden,

. &2, Glace'a la Rose, _

Man ribrt den feingefiebten Canarienjuder
anftatt Des Gyweifies mit redyt gutem Rofenwafier
an, und farbt folchen mit ein wenig Carmin roz
fenfarben, Diefe, fo wie die @-I}ncola'begfafttr, wird
mebrentheild nur ju Fleineni Bacfwert gebraudyt,
aud)y muff man einige Theeldffel. voll jum Flug
gefochten Sucker unter diefe Glafur thun.

83 Hamburger weife .ﬁucbe'n."
1 Pfund Mebl Focht man mit 1 Pfund Cans
didfyrup auf, thut o ERIHFel ooll Branntwein,

fiir 3 Groten Potafdhe , 3 CRldffel voll Rofens
waffer Daju, vermifcht died dann mit r Pfund

grobgefiofenen Mandeln, 2 Prund Mebl, 5 Vf.

~ Pomerangenfdynipeln, 1 oth Nelfen, 13 Loth Ka=

neel, 1 foth Muskathuf , fnetet’ den aufgeldfiten
Sucler mit durdy, rollt den Feéig  ausd, macdht da=
von Fleine Kudjen, und [aft fie'gabe baden,
84, Hanndverifdhe Kidhelden.
" (Gateaux A la N.Iadelbiﬁe.)
Man eibet 1 Pfund ‘qut abgeflarte Butter

und 1 Pfund feingeftofenen Jucker und 16 Epdot=

ter 3u ©daum, thut dasd Ubgeriebene 'von 1 Ci=

trone  Dagu, und ribrt nun erfilich 12 Loth als die,

!
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Hilfte des gehdrigen’ Mehls), und ¢hen o die

 Halfte Des zu Shaum gefd)[agénglx chiﬁef'g pon
" 16 @gern langfam darinter , und julelt Ddie anz

dere HAlfte ded. gu Sdhgum gefci;lageufeu @?=
weifies. . Dies Beyfabren if unu-mg&ngh.d) 1o
thig.  Diefe Mafie fullt, man entweder (1 POz
pierne Kapfeln, wie den Bigquit, oder audy in

© Bledyerne von nemlicher Fovm, jedod) biirfen beyde :

mue halb voll gemadht, unbd: leBtere mit. Butter
leidht audgeftrichen  werden, indem Die Mafle

{teigt- Diefes Backwert wird bey mapiger Hife '

ungefibe 3 Stunde gebacfen, und, wo _EilngECb,

 Die S’\‘th;g 'inJ diefer Seit nidht gedffnet. -

| | 85. Harztudhenm ;
$pon 2 Pfund Mehl, zObertafjen ooll Mild),
4 Gﬁlbﬁé[ poll. Hefen, & Suentchen Cardbemomen,
8 Qoth Qucker, 1 Pfund Butter, 6 Ei)egn.unb etz
was Musfatblithe madt man einen ficifen Fetg,
Breitet ibn auf cine mit Butter beftrichene und
mit Sucker beftvente, Platte ausd, madt in 'ben_
Kand Ginfdynitte , {dhlagt fie um, legt Rofinen
und Mandeln b’aatﬁi’fd)én, und laftihn gahrbacen.

86. Heringsgebactenes:

.Qﬁenn bie Heringe fouber vein gemadt, at.
beyden Seiten inDie Lange von den Graten abgez .
‘ ffcbniften,’ und cinige Stunden in {uper S)Eilcb et

2
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geweicht find, fo werden fie im Yeig ohne” JucFer
umgefehrt, und in heifer Butter audgebacfen.
87. Heudler,
f,bfunb Rofenwaffer, eben fo viel QBaiTcr
und %utter Fodht man ufammen, ribet 2 Pfund
Mehl dagu, und vermifdyt diefe Maffe, wenn fie
gabe und falt geworden ift, mit 8 Eyern, wovon

 das MWeiffe 3u Shaum gefhlagen wird, vertheilt
fie in Haufdyen, die man entweber in formen,

ober guf eine eiferne Platte legt und fie gahe
backt. Badt man fie in Fovmen gabr, fo bes
fiveicht man fie vorher mit Butter, und feht fie
in eine vorber warm gemadhte Tortenpfanne.

88. .fgrrfd)ryorn.
Man vermifdht su einem Jeig 1 Pf. SD?ef;;f
z Pfund gefiofiene Mandeln, 8 Eyer, & Pfund
Jucer, 7 Quentchen Cardemomen, eben fo viel
Kaneel, und von 1 Citrone die Sdhale, madt
davon SHornfpigen und andere dbhnliche Formen,
und Fodt fie in 2 Pfund abgetlavter Butter galrs
89:; Auf qndeve Art. _ gh
Man vermifcht ju einem Teig 5 Pf. Mehl
mit 4 Cyern, T Pfund Juder, T Pfund Butter,
eben o viel geriebenen Mandeln , £ Duentchen
Gardemomen, eben o viel .ﬁ‘aneo'l', 1 Qoth feins
gehackte Succade, und von £ Citrone die gerw:
K 2
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berie Schale, formt diefe Maffe ju Hornfpigen
ober in andere Formen, und Eocht ﬁe-in' 2% Pfund
abgeflavter: Butter gahr,
go. Hirfdhhorner.

Man macht einen Teig von 12 Eydottern,
X Pfund geftofenem Suder, etwas Waffer , und
fo viel ehl, dap er fieif genug wird, den man
ausrollt, jacfigt ausicdhneidet wie Hivfchhdrner,
und i abgefldrter Butter ausbackt.

g1, Raffeebrot.

SRan ibrt 4 gange Cper und 8 Eydotter
mit 3 Pfund durchgefiebtem Sucker eine MWeile,
und thut alédann 1% Pfund ‘feined Mebl Ddazu.
Hiegu madt man einen langlidyten Kaften von
Papier, thut den Feig bhinein, backt ibn gabr,
166t if)n erfalten , fdhneidet Scheiben bavon , und
trocEnet folche in einem verfchlagenen Ofer,

. g2 Kaneelfuden,

an Bnetet u 1% Pfund Mebl & Pf. Butter,
13 Qoth Kancel, & Pfund Jucer, 5 Eyer, und
1 Qoth Garbemomen gut durdeinander, und bacdt
Havon in einem .ﬁaneclf.ud)enz Gifen Fleine Klums
pe gabe.

i oz Uuf andere Art. |

Aus = Pfund Butter, 17 Pfund Mebl, = Pf.
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Gunbsuder, o Gyesn, etwod geftofenen Cardes

momen, Anid und Kaneel macdht man einen Feig,
und oerfabet damit wie vorhergehend,

04s Sapfel=Bisdquit.

Man {dhldgt dad Weiffe vonr 20 Cyern
Ghaum, thut 1 Pfund gefiopenen Sucfer Daju,
{hlagt es nod) X Stunbe jujammen , vibrt alds
bann 1 Pfund fein getrocknetes und ausgefiebies
Mehl dagu, fillt es in eine von der Grdfe cines

Kartenblatted mit Butter leidht be-ft;id)ene RKapfel, -
DBefiebt fie mit feingefiofienen Sucker,. und btot,d‘.'t
fie bey mittelmafigem Feuer ungefabhy 15 Biers

telftunde, . Sind . fie gabhr, o Tegt man fie auf
ein Haatfieb oder auf Papier.

05 Sappstuden

Bon 12 Pfund Mebl, 4 Eyern, 7 VF. Butz
tee, 2 Gldffel voll Hefen (Gaff), 2 Frengel
Milch, 1 Quentdhen Muskatbliithe, = Pf. veins
gewafdyenen Covinthen, 3 Loth orangenfchnisel,
3 Mengel Rofenwaffer, und von  Citrone die
geviebene Schale macht man einen Teig wnd backt
ihn gabr, |

90, Rartoffels'%iﬁ_quit. |
17 Pfund Kartoffeln werden gabr gefodt,
gefchalt und fein gerieben, dasfelbe mit 18 Eybdot:

Kevm, 4 Soth geftofenen Bittern und 5 Pf. fifen
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© Mandeln, der geriebenen Sdyale von 1 Citrone,
und nady’ Gefdhymact Jucker, = Stunbe: geriihut,
in Bidquitformen gethan und gahr gebacken, -

- 97 .ﬁdrtnffﬂfud)en. .
12 Gydotter werben 5 Minuten lang geviihrt,

_ banm unter beftandigem Rihren nad) und nad)

1 Pfund gefochre und geriebene Kartoffeln; 12

‘Loth geftofenen Sucker, von 1 Gitrone Ddie geries

bene Sehale, dann von 8 Cyern das ju Schaum
gefdhlagene 2Weife dagu, undin e:ner auégefcbmters
ten Form 1 Ctunbe bacfen laffen,

08. .ﬁ[ernc KRartoffelfudyen,

1 Pfund geFochte, abgefchalte und geriebene
Kartoffeln werben mit 1 Pfund gefdhmolzenecr
Butter, 12 Eyern, wovon das Weife ju Schaum
gefdplagen und sulest daju gethan wird, dann
Kaneel, Rofenwaffer, Carbemomen und Citronen:
fchalen ftarf untereinandes geruf)rt, und in feinen
gormen gahe gebacken,

09- Rartoffeltudhen mit Citronenfaft

Man rabet 1 Pfund gefochte, abgefchalte
und geriebene Kartoffeln mit 18 Eybdottern Z Stunz
de lang, thut von 4 Gitronen den Saft, 3 Pfund
Sucfer an Denfelben abgerieben, und bdas 3u
Gd)aum ge[d)lageue fiBeth uon 18 Cyern dagu,




151

fiilit diefe Maffe in cine Form, unbd backt fie in
1 Stunde langfom gaby,

- tyoo. Auf anbeve Avt,

it 1 Prund gefochren, abgefdhilten und
geriebenen SKartoffeln vermifd)t man 3 Pund
gejtofiene Manbdeln, worunter 2 Loth bittere feyn
miffen, .= Dfund Jucker, 14, Eyer, von 2 Citros
nen Den. Saft und Dbie abgeriebene Sdyale, und
sulefst 6;16 su Sdhaum  gefhlagene 2Beifie von
14, Gpern, thut dicfe Smaﬂe in eine Gprmgfwm
und badt fie gabr, o7 - 3

101, fmtoffelfud)en phne (S_itrnnenfaft.
Ausaerafchene BPutter wird ju Rabm geries

Ben, und 8 Kartoffeln werden gefodht, und,nach-

bem fie falt. find, gefchlt, gevieben, und mit ber
' Butter qut durdymengt, fwozu man nody 8 Eyer,
' geftofiene. Mustatenblumen, Sucker, Gitvonfchas

len, gefiofenre Mandeln und . etwasd geriebened
FReifbrot nimmt,  FWenn allesd, gut ' zevriebern,

fdhmieet  man Den Boben einer Zorténpfannc
vecht fett mit falter Butter, thut ben Ee:g [;m-

piv und backt d)n gabr, -

"-n*me;":'i*s‘s-u;?'- R

“102. .ﬁartoffe[runbum
ta Su z Pfund gefucbter, ‘abgefcdhalter und ge=
tiE viebener Rmtoﬁeln thut man 24 Cyer, wobon
s sulet bas su e;d;aum gefchlagene Weipe, 2 P
\& , ST
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grobgefiofiene Manbdeln, X s‘pfﬁnb gqfﬁ)ﬁmét Su=
cfer, und beliebig Suceabe burdyeinander gerubhrt
. bagu Fommt i in cine mit Dutter befirichene und

mit Eleinem Snwieback beftrente Stunbumfnrm gez

than und gahe gebacken wird,

103, Ravioffeltorte. '

Die Kartoffeln maffen fauber abgewﬂf&)ﬂ‘

und mirbe gefocht werden, die Hout “abgesogen,

31 Mup gerfibrt, unb mit einem Stickdyen Butz

ter, fiifien Rabhm, ‘Sucfer, Gitronen und Gewiry

abgeriibet, bann abfihlen loffen, 1 cine n.orte
verfertigt und gabr backen lafjen.

LT 104 AT andere ert,

20 ‘Epbotter, 1 Pfind Sucker an 2 Citronen
abgerieben, unbd 1 Pfund  geffofene Manbeln
ribet man fo Iange,” big die Maffe weif wird,
algbann thut man den-Saft von 8 Cittonen, I
Prund gelodhte, abgefdydlte und geriebene Kars
toffeln und das” von 20 CEyern 3 Schanm ges
{dhlagene 9Beife Dagu, madht von 3 Pfund Mehl
und eben fo viel Butter, 2 Cydottern; 1 Weinz
glas woll Franzbranntwein einen Teig, fillt diefe
Maffe binein, und backt: fie in einer Tortenform
in 3 Stunben fihnell gabr, und macht fodann,
wenn cr _abgefublt ift, nadftehenben Guf dbar:
uber: % Pfund feingevichener Rafinadesucker mit
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bem TMeifien von 2 Cyern rithet man 7 Stunbe,
mifcht nacdh und nadh von 1 Citvone den Sajt
darunter, und bt ihn, bid ev fihneeweiff wird.
Diefe Maffe fireicht man auf die Oberfliche] der
Torte it cinem IMeffer, und halt wiederholend
fo lange cine glihende Sdaufel bmubm, btéber
Qucferguf gabrgebacten iffs

105, Aufandere Uvt.

Man legt ungefahe cine Nadt eine Fprrrtwn
Rartoffeln ing Wadffer, fodht fie, veibt davon 1
Pfund, thut 12 Epdotter, die. Schale won 2 Ciz
tronen abgerieben, 12 Loth Sucter, pibrt bdies
nadh einer Seite X Stunde, mifcht baﬁgu@d)aum-
gefchlagene ABeifie von 12 Eyern dazwifchen, unb
backt Diefe ﬂaaﬂl in einer Tortenpfanne langfam
in 1 Stunde gabhy.

106. .ﬂcheItOtth |

3u 8 Eyern, wovon dad ABeifie su @d)aum
gefhlagen und julest dazu. gegeben wird, I Pf.
geftofencn: fiifen Mandeln,, 5 Loth geriebenem
IBeifibrot in fiffem Rahm geweicdht, einigen Gf-
Ibffef woll Mildh, etwasd Kaneel und Sudfer, und
T Pfund Corinthen in 4 Sh;tf) gefchmolsener But-
ter ausgefocht, thut man gebactten Kerbel, vibhut

Died gut duvdheinander, und badt es in einey
“Kortenpfanne mit Blattevteig gabr. , Yud) fann
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man Teigftreifen Treugweife ﬁbcr bie Torte legeu,
fo wte Bea) Der ' Hepfeltorte,

AN I 07! ﬂtt‘fcf)auf[auf
el Gyer und 3 Pfund ge"fvfétncn Qucker viihrt
man : @tunbc, thut 10 Coth geriebened und mit
einigen Q'ijufFernII IBein nngefeucf)tetcs Sdywarsz
brot, = foth Kaneel, 4 52011” Jueker, von 1 Ci:

trone bu: geviebene (Ed)a[c, unbd etwad Succade

dagu, rihrt dies: nodymals % Sturide, thut dann
nodh = “Pfund auégcfernte Kirfdyen hingu, fullt
diefe Mafie in eine’ mit Butter beftrtd}ene%vrm,
unb IaBt {'e uBer Koblen gahr Dacen,

_ 103. u.trfd)ﬁud)em |

3u e funb Butter, die man auﬁfd)melaen
unb falt werden Iaﬂ'en aimmt man einige Suffel
geftofienen Ructer, 2 Cyer, 1 Glas Mein, Mus:
Patblumen, und 12 Pfund trockends MWaizenmehl.
Das Mehl mup: man mit der Biitter durdyfne:
tcn, hernadh audh ben Jucker, Die Eper und den
DBein, welde man evft jufammenquirlh Hievon
madyt manw den ‘FTeig diinne auf, legt ihn ‘auf
mit Butter befiridienes Papier, rollt cinen RNand
darum, legt bie ausgefernten Kirfdyen davauf, und
fiveut Eleingefchnittene Mandeln, etwad geftofes
nen Kaneel nnb 8usfer, fo wie qud)’ auégefud)tc
wnd gewaidhene (Corinthen dagwifdyen;, backs ihn

]
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. gabr, und beftreut ihn nodhmals mit Kancelund

Slltfe!‘.

109, Auf andeve Arvt,

G Loth Butter twerden 5i1 Edaum gcrﬁfprf,
2 Mengel dicker faurer Rahm, 10 Eper, woson
bad IWeifie su Schaum- gefdhladen, 10 Fleinge:
fiofiene Swiebacke, T Pfund Jucker, von o Gitro:
nen ber Saft, die abgeviebene Schale vor 1 Gi=
tyone und X Loth Kaneel daju gcmzft[)t, und die
Halfte babun in_eine Syringform gethan, _,@ann
nimmt man 17 Pfund ausgefernte Kividhen, [aft
in einen Durchfdylag die Wberflifiige Feuchtigkeit
qbtrnpfcn, beftreut fie mit geffofenem Kancel und
Qucker , thut fie in die Form auf bie cingelegte
Maffe, thut die andere Sgalfte Ded Teiges bar.
auf, und bact diefen Kuchen in dey 5mm ﬂﬂfn‘

110, Kirfdtorte, -

Bon 13 Pfund Mehl und. eben fo viel Byt
ter macdht man cinen Blatterteig, breitet ihn in
einer Tortenpfanne aus, legt 1Z Pfund qusges
fteinte = Stunde vorher mit fleingefiofenem Kaz
neel und Bucfer beftreute Kirfdhen, wovon man
die fberfliffige Feudytigheit hat ablaufen laffen,
bavauf, macdht eigen Rand davum, und backt in
3 Gtunde diefe Torte gahy. Che man den Deckel

auf die Torte {eht, muf man ibn am Feuer Heif
werden laffen,

#
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i1 Kidfdtotte miteinem Guf.
Die Verfertigung bleibt Ddiefelbe, nuy Bes
fieeidht man - den Boden ungefabr eines Fleinen
Singers bick mit folgendem Guf, und legt dann
Die ausgefernten ﬁ‘irfd)cn dbavauf , welde yecht
© peif und Feine andere Sorte ald Sauerfirfdyen
{enn miiffen; bcnn alle anbere Acten Baben eiz

nen wifferigen Oci'd)ma':f nad) dem Backen,
o Guf: Man fest 3 Quartier fufen Rabm
i_)ﬁb eben. fo piel Mildy aufs Feuer; 3 Pfund feiz
1ne8 Mehl wird mit etwas Mildy flifiig geriibet,
ménn bag Uebergefefite fbd)t, fo tird das flars
gevuﬁrte Mehl [}memgequult Hiezu thut man
nod)y £ Pfund gefiofene fufe Mandeln, 3 Pf. gute
Sutter, und etivad Kaoneel und Juder, fFellt ¢3
sum %erfﬁf)[en,- und fchlagt dann 6 Eybotter Das
3"11'. : ﬁ"gm_ Sall dber Guf zu dick werden follte, fo
verbiinnt man ihn mit einigenn Loffel voll Sabne,

112, Rivfd=Torteletfes.

| Man nimmt 2 Pfund durdygeficbted Meh
auf dic Tafel, madt ein Lod) in die Mitte, und
pilticke 1 Pfund gute frifdhe Butter binein, fdylagt

= aange Eyer unb. eben fo oiel Dotter bhinein,

'mbﬁ Suartier gufen Sranamm, und ftdft die-
{es mit der Hand zufammen ggcmem Yeig, Den
"man nidht gu farf avbeiten, fondern nur fo viel
soiivEen, Daf er gut 3ufammcu halt, fonf tﬁ et

j
(3
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.

leicht unter Bder Hand serbrennt, und 1t im
Backen die Butter gehen. Diefer Telg roird iz
nen Mefferelicken dick audgerieben,: blecherne Forms
den, etwas Eleiner al$ eine Untertaffe, werden
damit audgelegt, bdie ausgefernten Sauerfiv{dien
binein gethan, alébann nimmt man, % Ouattier
fauern bicken Rahm, {hlagt 3 gange Syer und 2
Dotter hinein, und quirlt diefes F Stunde gut
untereinander, Die RivfhFerne werden im Mivs
fer serfiofen, mit wenig Waffer ein Weildhen ge=

~focht, danndurchgcfiebt, dasfelbe unter den Rahm

gethan, dodh darf es night ju viel fepn, damit er

nidht au fehr verbiinnt wirds Man gieht nad

Gedanfen hievon auf die Kivfchen, felt die Forma

den auf ein Backbdlech, bact fie eine Fleine halbe.

Stunbde bey nicht allzu grofier Hike, und beftreut
fie nadhber etwas fiark mit Kaneel und Sucker.
113, K loben (Stollen). _ .

Man madt aus 1 Pfund Butter, 3 Cnern,

5 Pfund Mehl, 3 EFloffel voll Hefen (Gaft),

2 Pfund gereinigten und gewafdyenen Sorinthen,

5 Roth Kaneelblithe, 3 Pfund von allen Steinen

-gevetnigten Rofinen, I Loth Kancel, etwasd Muss

fatblithe, der Schale von 2 Citronen in Fleine
Whirfel gefd)niltten, und z Stunde inetwasd IMilch
mit vielem Sucfer gefocht, Z Pfund Succade, ei-

- men fieifen Reig, und [3ft ihn 1 Stinde ' qufge-
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het, rollt ihn Sann aus, daf ex nur noch fo bick

ift, wie 3 Finger byeit, brfickt ihn in ber Mitte

ber i!anqe nady mit einem Wallholse noch bunner,
cr'muf I;zer au etwa Halb fo dick feyn ald an

pen Seiten , fireut Rofinen auf die verdinnie

Stelle , fo wie aud)y Euccade und Gortnthem,
Happt ihn rin oo sufemmen’, baf eine Halfte

 bie anbere genau bebed't , und madht guleft ber

ganger fange ‘ded Klobens nady, da wo beyde
Seiten nicht sufammenbangen, Cinfdnitte vou
der Lange cines Fingers , dic ungefahe eben {0

weit son einanber entfernt abftelen miiffen, bes

fteeut ibn mit Gydotter, [aFt ihn zum ufgehen

~ tod) etmge Jeit frehen, unb bact thn fabann-
gﬁ[}tﬁ

114, Oerdinairer Kloben
28 Qoth Butter vermengt man mit 3 Eyert,
5 Pfund Mehl, 5 CEploffel voll Hefen . (Gaft) ,
1 ‘Pfund Cormt!ycn und eben fo wviel Rofinen,
3 Mengel warmer SRildy, 1 Obertaffe ooll Koz
fgnwaﬂ'e_r, I ﬁotb faneelbliithe, und von z Citrone

bie abgericbene Schale zu cinem Teig, und vers"

fal’)rt uﬁrtgenﬂ ynmittelbar eben fo, wie tn YoLs
ftebenber Anweifung angegeben worben ifts

; 115 Uuf anderve Art. j
Bon 4 Pfund Mebl, :p?ﬁengclwarmcr Milh,
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1 Pfund gcfd)molgéncr Butter, 4 Cyern, 4 €5
[5ffel voll Hefen (Gaft), 2 Loth Kancelblithe,
ber Scdhale vou 1 Citvone, 1 Obertaffe voll Pfivs
fich = vder Siofenwaffer madt man einen Teig,
und verfahrt Gbrigens wie vothergehend.

116. Konigs- Bandz oder Spectorte.
Man ribet 1 Stunde 1 Pund Butter, thut
1 Pfund Sucfer anf 2 Citronen abgerieben, 1.Pf,
Mell, 4 il feingeftofene fuffe und eben {o viel
bittere Manbdeln, 20 Epdotter, 1 Quentdhen g2
Fatblithe und eben: fo viel Kaneel, unddas MWeife
got 12 Gyern ju Scdhaum gefdhlagen, vermifcht
ed gut unteveinanbder, ftreicht pon demfelben etz
wad in einc platte mit Butter ausgefdhmicite
Torm, Strobhalms breit, und backt 8 gabi.
Dann fahet man damit fo lange fort, bis Ddew
Yeig alle wbereinander gaby gebacen ifte  Unten
legt man weniger Feuer ald oben, und wennman
demfelben mehr Unfehen geben will, fo fest man
vorher einen Rand von Vlatterteig ‘euf.

117. 8dnigsfudhen.
Z Piund fife und 4. Loth Dbittere Mandbeln
werden mit 2 gangen CGyern vedt savt-geftofien,
und mit 28 Gydotterr und 15 Pfund feingefiebten

Suckey ungefabr 3 Stundbe gut geriifrt, alédann |

2 Pfund fri)';[)c serlaffene Butter nad) und Ilﬂ.d)f
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darunter gethan nnd nody eine Weile geriihrt, Die
abgerlcbcne Sdyale von 2 Gitronen, 7 Loth Kaz
neel, 1 Quentchen TMusfatblirthe, etwasd tyocfene
Otangenbliithel, ober ftatt dever eine Sdhote Baz
nilfe, 1% Pfund feined Mebhl wird nadh und nady
_ Dagu-geriibrt; und juleht das Weifle der 25 Eyer

3u Sdyaum gefdblagen und langfam Darunter ges
-~ pithet. Qum Backen gehort eine runbe blecherne
8nrm mit- einem glatten guten 3 Querfinger ho=
hen Rande, Diefe wird mit Dutter leicht auss
geftrichen und von Dev Maffe fo viel hinein ge=
than, baff ber Boden eines Fleinen Jingerd Dick
damit bedectt wird, alddbann wird bdieje Formauf
* eine gewdhnlidhe Fupferue Tortenpfanne gefesit,
und auf einen nicdht allzu Hohen brepfuﬁ nber
eine mit Afdye antermifchte Soblenalutlh aefeizt.
Oben: wird die Form mit einem Dectel von Eifens
Blech, der um einen 3ol grifer ald bie Form
und ebenfalls mit einem Rande verfehen iff, (im

tothfall Fann man den nmgewendeten D '*rfe[ eiz
ned Dampftopfes nehmen) jugedectt und glithende
Koblen darauf gethan, bdamit die erfie Sdhidt

- per Mafie fowohl von unten als oben Backen

¥ann, St diefe gabr, fo wird wicder von Der
Mafie Davauf gethan, wic Dbas erfte Mal, die
Hise aber unten verdndert, und beyp Dem dritten
Mal Auftrager darf nur nodh) heife fhe untey
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baé wtebctfwlte Qluftragen in' bdie .S'gf)f)e fummt
benn je I)uI}er er Pummt beﬁo fd)mud}er muﬁman
bie j}t!@e mad;cn bat‘mt 1ebet Elufguﬁ 3wat gut
burchbackt, aber ntd)t perbrennt, | e mefyrma[
man aufteagen Fann, defto fdhoner wird der Ku:
ehens nue.muf. in Obadht genommen terben, daf
1eber3nml ﬂluftragen gut und egal go[bgeh pact,
5enn ber. fSuchen darf, wenn cr serfchnitten witd,
weber talitgc nodh) fchwarze @3tre:f¢n haben, fon:
dern- muf wie ¢in gefireiftes Band ausfehen.

Cooag, Rletne Kdnigs Fiudhem i

$ ik Butter wied ‘mit 6 Cybottern su
Schaui geriibrt, e 'Qoth Jucker, worauf 1 Citro:
ne ‘abgerieben worden, nebft 3 Pfund feiem Mehl
nady find fnad) darunter geribrt, X Prund Fleine
Rofinen (Sovinthen) daju‘gethan, und julest das
s’ Schaunt gefdhlagene Weife von 6 Cyern dasu
geriihet. “IMan’ fireicpt’ Fleine ‘Formen mit Butter
aus, 'fille’ fofd)e ‘it ey’ ’imaﬁ'e etrwas ‘fiber bie
J;alfte cm, unb (St fie = Stinbde langfati bac‘fem

__ 119‘ Rortnt[;cnfud)cn.

,..son 1 fpfunb Qﬂe:ﬁbrot fchneidet man bdie
Rinde al\ die Srumen i diinne Scheiben, weidt.
fiein i Sﬁieugel Milch ein, thut 3 - Pfund Eorins

g
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tljen, i ﬁﬁtb .ﬁanee! 12 Eyer, wovon bas Ieife j
3! @d)aum gcfd)[agcu wird, % Dfund Sud‘cr, x .

Qbertaﬂ'e bD[[ .ﬂ‘anee[waﬁer, rubrt bteﬁ unterem.

anber, ﬂtc{)t Fleine. .ﬁ‘udyen aB unb Iaﬁt f‘ ie m Brauus
gebratenet Butter gabhe Bacfett @tc muﬂ'en bte
._g)tcfe ¢me6 Sl)fanufud)ené I;aben. siat R

1200 Krapfel aué Gd)mau. SRID wjf

U otuf veidpliche 2 Pfund’ gubes octenes Mept |
ntmmt man = Prund Butter, 5 ganse EHer’ und
eben foviel Dotter, 4 CHIBFel gute Hefer (G, :i
4 Soth Rucer und 2 Duartier Mildy. Die Mildh =
wird warm geftellt, daf die Butter davin jevflieft, |
‘Die Eyer werden vedht: Flav . gequirlt ,» die Milch)
mit. der Butter und deniibrigen Juthaten, § Quar= |
tier Rofenwafler, aud) ein wenig geftofene Musd=
Fatblithe Darvunter gethan , und dad Mehl, damit b"'
angefchlagen, Big e8:fidy abloft ; al8dann . nimmt ;
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man foldyes auf die Lafel, arbeitet noch ein wes
nig Mehl darunter; daf e fid), leicht mit Dem i
Rollholze austreiben [3ft, unb vollf - e8 @tt’tﬂ)‘ %
“Halm dick aas. . Maw felst, von, etngemnd;ten Joz
I)annté- ober Himbeeven, oder von élinpfe[marmes
labe mit Manbdeln und Govinthen , -ober aud) von o
" Pflaumenmug, mit gud’cr, Kaneel unb Mandeln 1
vermifdyt, eine Teibe Heiner .s‘gaufd)en barauf,
1edoch nicht su nahe aneinander burch) die Breite
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bes aufgeroliten Teias, fhlagt die aufieve Seite
bariiber . ber, und fdneidet mit dem BacFrade
Krapfel dbarausd, weldhe man an der Warme aufz
geben [agt, und dbann qus Sihmaly fd)un goldgelb
bactt, =

i21, ﬁreﬁégebad?eneé.

Die: frebfe mufi man fo ausmadyen, baﬁ b:c
Sdheren baran bleiben, dann ein wenig Mehlund
feingeftofenén Ssngber, zufammen geinen'gt, Die
Krebfe damit Deftreut und in abgetlarter Buttey
gebacten.

1z, KrebsFudyen.
Manserfidft die Schalen von 1 Schock Krebfe,

bratet fie 2 Stunde in 1 Pfund Vutter, fiebt fie
burdh, [aft die Dutter ablanfen und falt werden,

cyeibt fie' ju €daum , thut 12 foth in Mild) ge=

weichtes IBeifbrot, von ¢ Citronen die Sdyale, 2
geviebene Mustatnuf, etwasd Saly und Sucker nach
Gefchmadct , vermifcht dies. nad) b nady mit 12
Gybottern , und. eihrt bies in einer ERLd)tung 1
Stunde lang, alddann t[)ut man die in dei IMitte
durdhgefchnittenen ﬂrebéfd)mang,e, Das @d)eren*
fleifch, und das 3u Sdaunt | gefchlagene Weife
von 12 Gpern dagu, rihet nodymals farf durdh,
und [ABE ¢8 in einer &ummerfnrm gaby bad’em
$2
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Non 3ihtinﬁe': 7 Cyweif und Suder macht: man
sur Sierde cinen rotljen Spiegel dariiber, |
S 2z Stulltuden g
gan nehme 1 Pfund feines Mehl und 7 Pf.
geftofenen Jucker , vermifdhe dies mit ein wenig
abgef[ﬁrter"%ﬁtter , 6 Eleingeriebenen Gyern und

it figem Rahm 3u cinem faimgen Teigs  dann

| macht man auf beyden Seiten ein plattes Ku=

dencifen heif, fhmiert ihn'ein wenig mit Butter

aud, thut ein wenig TLeig Hincin, und backt ibhu
auf beyden Seiten gelbbraun.
124 Yuf andeve Aet.

= 9fund feinen Sucker, eben fo piel feinge:
ftofiene Mandein, = Pfund Medl, 3 V. Butter,
6 Fleingefchlagene Eyer, arbeitet man durcheinanz
Deér, rihrt e8 mit 7 Quattier Mildh an, und backt
ed gobr. - C 114 2 'na )
' % 125.*Qluf andeve Nt
2 Pfund Mehl, = PF. abgeflarte Butter, 8
Eybotter, = Pfund Sucter , 1% Quartier Mildy,
12 Qoth Unis ribrt man untereinander, Backt die:
fen Feig in einert’ Reallfuchencifen gabr’, und
~l;'ni:'i‘ﬁ__n'i'n;‘".ffebrzr't' .eings_ﬂne‘ﬁ' '.'f\‘ii'd)en daber eirt rundes
$Holg. L) : 1,

106, RammelFRd ctden (Yonbner).
Man nimmt 2 Pfund Mehl, 7 Pf. gefiofe:
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nen Sucker auf. eine BDacktafel, vuhrt 8 mit 1 Ey
und 1 Eydotter sufammen, ald wenn man Nubdeln
madyen wollte, pﬂucft Pf.  BDutter in @rﬁcfc[)en
darunter, thut 1 Qoth - gewafhenen und wieber
getrocneten veinen Kiimmel dazu, und arbeitet
ed 3u einem Feig, Diefen nun treibt man Mef:
ferriicfen Dick egal auseinander,” fdhneidet mit ei-
nem Rollvadchen vieveckigte Kidyeldyen von ber

- Breite eined RKartenblattes daraus, thut foldye

auf’ ein mit Papier belegtes Bacbledy, undbackt,
folche cine guie 3 Stunde bey mafiger Hige, bis
fie fchdn. goldgelb fmb,

A 127, Ruﬂcrfud)em
o Uus 3 PF. Mehl, eben {o viel gefdhmolzener
%uttcr unb geﬁoﬁcncm Sucfer, 1. Loth Kaneel,
anottqrn und von ;5 Cyern Dad Weife 3u

' @c[)aum {dhlagen, mad)t man einen Keig', fuillt

ibn in eine Form, Bmft thn_gabr, und Dbefireut
tI;n mtt Smncc[ und Sucfer

e 123 Lette rl‘ud)en. '

1:;& nt[) %utter rihrt man su Sahne, tI)ut I
%)funb iﬂteI)I, 5 funb Sucfcr und 2 Eyer dazu,
mengt dies 3ufammen, rollt Diefen. Feig aus, drickt
Hleine Suden mit Formen,ab,, und bickt fie gabe.

129, Auf gnbdere Urt.
singe Ao REund Mebl, 55 @yer, aPfund Sucer,
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v Duentdien Raneelblithe Fretet man untereins
ander,  Dann BFt man in 1 Obertaffe voll Rofens
waffer 1 Hafelnuf grofes Stk Potafdhe auf, thut’
Dies gu dem gefneteten Yeig, vollt ihn aus, vollk "
Fleine Suchen davon, und backt fie gaby,

130, Auf anbere Art, -
12 Pfund Mehl, 2 Gyer, 1 Pfund Butter,
12 Loth Juder, * Loth Kaneel nnd eben fo viel
Cardemomen madit man ju einem Teig, vollt th
aus, vollt Eleine .F.ucbeu davon , und Dackt fie
gabr, |

151, Matronentorte »
Bu bem ju Schaum gefchlagenen Weiffen von
4 Cyern riihrt man 1 Pfund gefiofene Mandeln,
& Pfund Sticfer an ber] Sdyale von 1 (S,ltwne ubge-
rteben Dagu, und backt bw[e Qﬁaﬂ'e m einem %ut,
te:tetg gubr. " -

132, "iﬂtlatrnnen{- Lt

Mit 1 Pfund geﬂoﬁenen fiifien é))tanbeln peys
mifht man dag MWeife von 4 Eyern, 2 - Pfund ge
fiofenen. Sudfer, IIemgefdymttené @uc’mbe und
Kaneel, fesit Feine .@aufen auf’ é:vblaten, belegt
fie. mit confitfivten ‘J)mﬁmemngenfd;nlen, und b&df‘t
fie, bis fie gelblidy ‘werden; ‘in ftarfer 'Bise gabe.

1335. Malthefe g_!u d et}, Tka
% Pfund {dHdne fige Mandeln ‘ferder mit
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etivas Cyweif vedyt fein qeftofien, alsdahn nebft

2 Pfund geftoencm’ Sucker mit 16 ‘Cydottern z
thnbc wdyt gut geru!;rt bie abgcrtcbene Ed)alc"_
eirier Citrone und 4 Qotﬁ serlafiene Butter basu;
getban, suleit = Pfund feined Mebl und dasd ot

8 Gpévn su Sdaum’ gefdhlagene Weifie langfam

darimter  gertihrt, - und . in “gewdhnlichen: Hemtn

ggurmen . Stunde langfam gebacken.

134 Mandelbreseln

Spfunb Mebl, T Pfund feingeftofenen Jus
cFer, m:t etwasd Orangenbhithwaffer, feingeftofene

fuﬁe Manbdeln und % %funb serlafiene frifdye

Butter wird mit 8 ganzen Epern ju einem Teig
gewiieft,  Nachdem man folden 2 Stunbde ins
Kihle gefest’, merden Brefieln daraus gemadt,
anf mit Butter beftrichened Papier gelegt, mit
Ghroeifl  befteidhen, ‘mit gedblid) serfiofenem Qucfee

beftveut " und bcn ge[mbcm %euct Hellgelb gg_ :

bacfen.
; 105 szanbetgebacfeneﬁ.

Man ftﬁﬁt oder' 7 %funb SRanbeIn, tl')utf)alb |
fo viel gcrtebenen ;udet, 'a @ybdotter und emj
Stacdhen Butter ba;’u‘ fold)eﬁ in einem Mbrfer
su einem 'Teig gefibgeh’)” dahn vollt man  einen’
feinen Butterteiq efroa® dlivmet ‘qus, und fdneiz

det: Bason weckige Sthitfes diesaber nidht zu grof
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ftnb, foldje mit Eyern beftridjen , und auf jedes

Flebt, unb in dey ,a.wcnpfanne Iangfam gabr gez.
bacfcn, B

Sucer, etwas in'fleing Wirfel, gefdnittene Suc=
cade, und bem zu. 6d)aum gefd)[agenen S!Be:ﬁen

fig .auf Oblaten, verziert fie mit Succabeftiicz

badt fie gabhry | (i i,
137. SJtanbeIntIatfcI}en. ThT

geftofiert, 4 gange Cyer; bas Abgeriehene von 1

Dafl e8 redht. [d)aumtg m:;b alébann 3 Pfund feiz
nes IMehl. darunter gefd)fqgen. Sl}:m biefer Mafie
merbeu éj)aufcben auf ein mtt %)apler be[egteé
%Iecb gefeigt mtt Iang[;cp gffcbmttenen ﬂ)tanbe[n
bcﬁrgut, unb 3 Stunbe. Iangr@m gechfen.

Sy <8 Mantbe ek y e otiud asnis
7¢Man f‘.’bnmbet audi 89Bbgen @Makn 2 %in, f

etwms pon ben émanbein gefel;t bann obeu bte'
4. @d’en 3ufammen gennmmen, anemanber ge:.

1504 E)Jlanbetgebad’eneﬂ auf .‘.‘Jblaten, :
1 Pfund gefiofene fife Mandeln mit einigen:
oth bittern vermifcht man mit 9 Cyern, 3 Pfund.

von 9 Eyern, formt leine Kijmpe bﬂrﬂUG et

dyen, beftrent |'1e mit- feingeftofienem Jucker, und,

s s}3'1"uﬂb Butter , eben o wiel  geftofienen
Sucfer;, 4 Loth bittere Mandeln mit Eyweif fein

Citrone wird zufammen L Stunde gut gerihets
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ger breite feange,, bie immer fleiney mcrccnmu;—
fen, bam:t man Das %cgqu}mttene 5ufgmmgn..

geﬁutft baau bemﬁgen fann, und berrmd)t 1eben—_

emg,eln m:l: Qﬁnbottﬂ. Dann . maht man. son: 3
Pfund gcbadten Sj?arbc!n, Dfud an der. 6d)aIe
pon 1 Citrone abgertebemm;ucfex, 15.’ntI;.f?aneeI

und etwas Rofenwaffer einen Teig, formt «ihn

auf die gc;d)mttcnen bbiatcnfrangge, und bacft
fie “auf einer ciferien Platte gal}r, Iegt i"e bann
gom (Sjruﬁtcn bi3 jum ﬁ[emﬁen aufemanb;c,
woraus eine pvramrbznai)n[td)c ;sngur entﬁebt
und tmgt fie aufs &

150 Wattbc[nubclngebacfcneﬁ.

Lon 1 Pund mit Srangbranntwein - gefiofie
nen Maudeln, 2 Dfund Mebl, cﬁen {o viel Jycfer,
7 Eyern, wohon das Weiffe zu. Gd‘)aum ge{dhlas
gen, macht man einen Feig, formt tf)n a4 Slimpen,
und bact fie in obgeklarter Butter ga[,u.

140, S))?anbe[fuge[n.

SRan madt ausg 1 Pfund geﬁoﬁcﬁen fufien

S)Ianbcln, v Pfund Zuder, 3 Cyern and ettwas
Larbemcmen etnen Teig, formt ibn. su. fleinen

Kugeln, und foc[)t fie in %uttel gahr,,.

141 Kleine Manbdelfudem .
- Pfund Butter rihrt man zu Sdhaum, tf)ut
3 .‘}Jrunb Smel)[,, Pfund gcﬁuﬁcne S‘Rs:nbe[n,'-

=
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wornrter 2 Qoth blttere feyn ﬂmnen ’ 'z' @’bé”rg,.

x Pfund 3ucfer an der Sdhale oot 7 Gttrnnc'
aBgemeEen bazu, mengt fi f'e rtm:f untcreinanber,'
rolft 'fie aus , formt Fleine STud)en bannn,' uhb_

-bac[‘t fe auf’ etner em[evncn ‘})Iatte gaf)t

el d il d il

143. manbelrunbum

Qlué 5 ‘Pfunb Mebl, 12 Eyern, baﬁ we[d)en;

-baé Sﬂsctt;e 3u ﬁd)qum gefcblagen. und. juleBt das
3‘11 -get[;an tvub, 1 Spfunb Dutter, %_, Pfund {iifen

. unﬂf Spfunb bittern EDi‘anbeIn, _Pfund Rofinen
uljne ‘Steine, 1 Pfund (Eormtﬁen, Die abgertebene_

Sdhale von 2 Gitronen, Quartier fitfien Rabhm
anbd 5 Offel volf Hefen (Gaft) mad)t man einen
Feig, [aft ibn aufge[;en, und béd‘t thn in einer
_S%tmbumfotm gabrq N
) 143 imanbelfcbmtte.
S fpfunb feingeftofenen Manbdeln nimmt
mau % Spfunb feingeriebenen Bucfer, 4 PF. feines
‘meql o Gyer, madht einen eig davon, arbeis
tot ihn o 'aus, al3 enn man einen Rand um
eine Siiffel feien wolfte, vollt thn platt, Daf ex
o' Ginger breit wich, fdneidet ihn in Iang[tdﬂ
@tiicke, unb Bicft fie Iangfam gaht.

144 SRanbeIfd)nitte auf Obtaten.

1 'Pfund Mandeln ftbgt rhcm mit etvas
faneelwaffe:, tbut ix Pfund Sucker, von1 Citroz
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e die Sdhale, “und 3 Loth RKaneel dasu, t&i)rt'

biefe Emaﬁ'e mite Gyernan, ﬂretd)t fie auf fd)male
in @tretfen gei’d)mttene Oblaten, und Budft f' ie
gabr

143. Sﬁanbeffpane. i
Ran fann 1 oder 2 %}runb SJtanbeIn ncl’;s
men, den vierten ‘2‘,62([ bittere basu, auf1 Pfund
Mandeln mmmt man * Pfund feinen Sucker, alles

durd) einander gerithrt, und auf 1 Pund Manbdeln

das ju Schaum gefchlagene Weifie von 6 Eyern daju
gerlihrt; dann éin Cifenbled) warm gemad)t und
it Wachs wolhl befchmiert, von den angeviihrien
Mandeln einen Meffereiicken dick darauf gemadht
und gelblich-gebacken,  Sogleich wie maned Hevs'

aus nimmt, " fdyneidet man e3 in 2 Finger lange.
und breite Striemen, wickelt e8 aufrunde Holzer,

bafi ed wie Hobelfpane qusfieht, aber bey dem
Umbvicfeln ‘'muf maon gefdywind “verfahren, und
wenn es hart ift, fann man foldye von denilzern
absichen undbis jum Wnvidhten ein wenig warnt
undtyocken halten, weil ¢8 fonft nachsulafien und
weid) zu werden pflegt. '

146. Qluf andere A vt
fl)funb {ufe anb i2 ‘Dfunb bittere Emanbefn
mcrbm mit Yem Smetﬁen mwn 4 Gt)evn ted)t fein
deftoBen tind! mzt'*“ Puitd “auf 2 'Eifront’ Abige:




ran s i@l

vighentem und. geftofenem Sucker nebft-dem zu,
Schaum geidlagenen: Weifien: von 6 Eyern gut,
burdyeinanber, gerfibet,  Ein, Backbled) wird mit
Butter leidht Beﬁrtd)cn, pie Maffe einesd SJJIeﬂ'erf
vitcfens Dick Davauf gefetit, it etwasd gehacten
Piftazien bcrtreut, und bev feI;r mai}tget Hise
. gebacfen bann ‘m ﬁngerbrette Ctrtemcn [enB
ﬂbgefd)mtten “unb. uber cmen runben Stock ez
wickelt, um bu:fem %aCEwcrf bxe @)eﬁnlt emefs
Jgoﬁelfpanﬁ 3u gebcn._

insadae A uf anbne ert

Qu. 3 Prund in lange  Sticke gefhnittenen
und eben fo viel feingeftofenen Mandeln mifo)t
man bi,e';.gerie_benc'-@d}a[e,_b_nn o Sitronen, 12 Pf,
geftofienen Sucfer; & Loth GummizEragant, einen
Tag porhep im Wafler aufgeldft, iQuentdhen Kaz
neel, und suleBt das ju Sdaum gefdlagene Weifie
gon. 12 Gyerns o« Man  freidt Ddiefe: Mafle gang
biinne ~auf. ein mit Wad)s ., befividyenes  Bled),
" bactt fie: gelblidh, fdhneidet fie, in fdhmale Streiz
(i Ha fen, legt fie fiberiein walsenfdrmiges $Hols, wops

T auf fie fich Frumm - formen. .

1484 Juf aqbere Art.

......

;Iin' bar C,clmlg mm " (Ettwne abgaguhenm Jucter
,,er;q;rgbt man mit b;m au C dhqum, gcfd)lasmm '
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9Beifien. vom 6 Cyern, unb- berfa[jrt batmt wie
bey worftehendem Fecept. 10

149. Mandelfivrauben f
2 Pfund audgewafchene Butter reibt ntan ju
Schaum ; thut 1 Gy, = Dund Mebl, * eben:fo
viel geftofenen Sucfer, < Piund bitteve undeben (o
viel {ife Mandeln dagu, mengt died su cinem Teiy,
legt ihn auf cine eiferne Platte, Deftreut: ihnuiit
ge[)mften Mandeln, und backt ihu  fdhnell gabhr:

- Diefe Mafie fdhneidet man in Sdeiben, und

biegt fic 1ber ein Rollholy warm Frumm.

150, Uuf andere ek,
1 Stunde fhlagt man 12 Eyer unb 1 Pfund
eﬁnﬁenen Bucker, thut I Pfund gebackte. fife
Mandeln, 1 Pfund Mehl, % Loth ._ﬁ‘an_eelu_nb ebernt
fo viel Carbemomen dazu, vermijdht dies jufam:
men, und verfahrt nbrigens nad) vorftehendem
ERecept.

151, Sﬁanbetturte.' '

01 Pfund in Frangbranntwein geftofene Mans
deln vlibrt man mit 1z Cpdottern, 2 Pf, an dex

- Gdyale vort 1 Gitroneabgeriebenem ;,mfer X Stun:

be nady einer Seite , thut dann:dasd 3u Sdhoum
gefdhlagene Weige vor 10 Cyern dagu, Fillf diefe
Mafie i eine mit abgeflarter Butter audgefdymicr-

te unb mit Heingefiofenem 3wichack  beffreute
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langfam gebacfen.

174

Form, uub backt:fiein 1 bigd% @tunbe, bis fie
ga!;r ifts ;

152 Yuf.andeve Yt

PMan rihrt 18 Cydotter, 3Pfund gefofes
tien Bucker, 4 Loth bittere und 1 Pfund fife Mans
deln in einer Rudhptung £ Stunde duvdh, vermifcht
died fchnell mit dem jn Edhaum gefdhlagenen
MWeifien von 'z Cyern, fillt dies fogleich in eine
mit Butter beffrichene und mit Fleingeffofenem
Smwicback’ befirente Form, und Iagt diefe Torte 1
big 12 Stunbe backen. ' -

155 Yuf{panifhe Avt,

 Erfilich madht man einen feinen Butterteig
mit etlichen Eybdottern, und davon eine Unterlage
it bie Tortenpfanne. - Dann nimmt man einige
Hande voll Fleingefiofene Mandeln, reibt fie it
cinem Sticl abgericbener Butter, 2 Cyern, Gis
mnfd)alcn, Bucfer und Kaneel, und madht ein
Anterblatt, die eingemadtenSachen werben fibers
ftridhen, und wieder ein dinner Teig baritbey, und
fo noch einmal am Ddad andere, Ddad [efite muf
andy ein Teckel von Teig feyn; unb foa @tunbe

154, Rleine mtitnﬁettnrten. |
1 Pfund 9Ra.mbeln und

%}funb Bucker evs
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mifdyt man mit 8 Eyern und 6 Cydottern, und
Iaﬁt bte[en .u,ag in flemen Mrmen ga[)r bacfeu.f

155. Sﬁarupantorte‘m, 3 3
3u 1 Pfund geftofenen Mandeln mtf.l;t wat
z Pfund[Butter, eben fo viel Mehl, 2 Pfund
geﬂoﬁenen ucker, 6 Eper, den Saft unb Die abs
geriebent Sdiale pon 1 Citrone, Drangenfdiale
und Suceabe erfdnitten, unbdgefiofenen Kaneel,
und (3t Diefe Maffe in ecimer mit Butter be-
firidenen Form gabe bacten.  Alsdann  garnivt
man fie nadh %eheben nut nad)ﬂef)enbem 8ucf’er=
guf: _ e |
* Pfund feingeftofiencn and durchgefiebien
S'Idfinabeaucfef rﬁbrt man mit dem Weifen vont
2 Gypern und bem Safte von * Citrone fo lange,
bis der Jucker fd)neewe;ﬁ wird), ungefa[;r eine
Stunbde, ftreicht ihn dann aber die Fovte, Halt
eine glihend getnadhte Sdyaufel {o lange baruber,
bis' er trocfen ift , und verfalhrtieben:{o bey der
swepten Lagel

156, Marftoeteletten
"1/ pfund mit Rofenwaffer geftofene fife

Mandeln vermifcht man mit & Pfund gefchmols

genem und durchgefiebtem Odhfenmark ), thut dann
8 Eyer, 3 Piund Sucker, und julet 12 EHlofyel
voll figen Nabm dagu, rihrt diefe Waffe mits
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(4

emanber burdy, tI)ut fie m tmt vﬁrbe‘c beretteten
mirben %Iaftcrtetg auﬁacIegte f[cme %’ormen,unb
Inﬁt ftc bnrm gabr backem v,

o ag7 SJJ?arftﬁrte |
Man rehme 4 ctmaé grage 0Der 6 ermeSwtc..
beln, ftuﬁt i'c erm, tI;ut ein wenig gefd)mélgene
Butter , 6 big 8 (Sft)buttct, 2 fiffel rsolI fuﬁen
Rabhm ind eben o viel geptoﬁenen §ucfet, mfm
bwé burd)emanber, tf)ut bann nacI) Outbunfen
fe[ gc[d)mtten dagu, unb rubrt 3uIci§t bas 5u
- Sdaum. gefchlagene IBeife bﬂttS@ft)Etn darunter,
“madt eine unterlage Hon femem .a...?tg i Die Toyz
tenpfanne, Eraufet ben Rand i, i bas %[nﬂ
gernihrte. Iyntem, unb Bmft fe unten und nbenmtt
~ Geuer gabrs | 1% |
158 Anf anbere ?Hrt 23139
- Man nimint2 bid 5 Hande voll: Qd)fenmarf,
I;acft es Flein, {chmelst e8, {iebt ¢8 durdy; thut 3
bis 4 Gpdotter, o Fleingefiofene Swiecbacke, ge:
viebene eingemadyte Gitronfchalen, Sals, Kancel,
Sucfer dazu, tihrt dies. wobl durdycinander, vers
fertigt  von«.mizbem Teig. und. woblriechendem
Maffer, Citronfaft und sucf;r ¢ine ﬁorte, und,
bactt fie galy.




_177 ;

150, Auf andeve Art.
* Man ribet gu F Pfund gefdhmolzenem Odj-
fenmarf 16 Gyper, = Pfund gefivdene Manbdeln
und Sncfer nachy Gefdhymack unteveinandber, und
backt diefe Mafle in einer mit Butterteig qus:
gelegten Tortenpfanne gabr. |

160, Marftorte mit Reidmehl.
Man fchneidbet von 2 Loosbrot die Rinbe ab,
giefit ein wenig Mild) darauf und lagt fie Flein
Eochen, dDann rihrt man 2 big 3 Loffel voll Reid:
mehl mit Mildy flein und it foldhes audy dazu,
dann Bucker, geriebene GCitronfdalen, Orangen:

, wafjer, focht died jufammen durd), thut _SRD_ﬁnen

und gefdinittene Succade daran, lafit died ab-
Fiblen, dann nach Gutdinfen etwasd Ocdhfenmark
flein gehackt, audy 6 Cyer Flein gefdlagen, unbd

~ gufommen, weil es nod) lauwarm , dazu geribrt,

unbd in einem Unterblatte von feinem Teig einges
richtet,

e 161, %))Zavnnen.

%on MWeinglas voll Waffer, T Pf. Butter
und eben {o viel Mehl, wovon man erwas jurid
Iafit, Enetet man einen Reig und vollt ibhn aus,

“Dann beftreicht man inwendig mit Cpmetﬁ, Nufters

fchalen oder fo genannte Jﬂfﬂbﬁl'ﬂu&bﬂﬂ , und

breitet Den Bldtterteig, Den man rund herum ab:
- M
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{dhneidbet, binein, Deftrent ihn mit Kaneel und
Qucker, und bedecFt ihn mit in ucfer eingefody-

ten ungeifen Stictheeren (Stadyelbeeren) fo hod,
 dafi fie mit dem Mufdyelvand egal fiehen, legt
eine Decke von Blatterteig dariber, den man an
den mit Gyweiff beffrichenen Rand feft andeackt,
fest fie in eine Yortenpfanne mit Decfel, mit
unten und oBen meI Seuer, und badt fie id)nc[[
gahr. -

162, Majzarines.

Man ot = Pfund gefdhalte Mandeln mit
o gangen Gyern, vihrt1 Pfund ungefalzene But-
ter mit 12 Eydottern zu Sdaum, thut 2 Pfund
geffoffenen Sucfer, 4 Loth Fleingefdhnittenen Ci-
tronat, die abgeriebene Sdyale von 1 Citrone,
% Quartier flifen Rabm und 1 Pfund Meh! dav:
unter, rubrt dies unter die geffofienen Mandeln,
und ulett dasd ju Schaum gefdhlagene Weife
bun 12 Epern, fullt diefe Mafle in eine mit
':Butter ausgefirichene Form, unb backt fie bey ge#
lindbem Feuer gahr,

Fa

I

~ 163. Meraingues,
Man {dlagt dag Weifie von 12 Epern 3u
Sdaum, ribrt 3 Pfund gefiofenen und durdyge-
. fiebten Sucker nebft der abgeriebenen Sdhale von
. X Gitrone bebutfam barunter,' fest runbe ober
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pale Haufchen aufPapier, beftreut fie mit dbuvdh:
gefiebtem Sucfer , und laft fie langfam gabe
bacfen. : |

Die Jeit ded Backens [Gft fich nidht angeben
weil fie mehr trocfnen al8 bacten miffen. An die
CStelle der abgeriebenen G,i_trbpe' fann man aud)
1 Quentchen Banille mit feingeftofenem Sucker
permifchen und dayu thun; died Backwerf Halt
fich lange Reit, nuy muf man ed an einem trocke:
nen Ort verwahren. ;

164. Meraingues liquides,
.. ober fo genannte Baisers werben gang auf
pbige AUrt gemacht, aber ftatt ded mit Papier be=
fegten Bled)d miffen folehe auf einent veinen ges

_hobelten Brette gebacken werden, damit die Hitie

von oben wirft, Sobald fie anfangen Bidquits
eouleur 3u erhalten, nitmmt man fie qusd der Roh=
ve, nimmt mit einem Fheeldffel die nody inwens=

dige feudhte Maffe herausd, [aft fie big jur et

Des Servivens an einem mwarmen trocenen Ov:
ftehen, fullt fie alddann entweder mit Cingemad:
tewm oder mit gefchlagenem {iffen Rahm, und legt
gwey und ey gufammen, dafi die gebackene Seite

bevaus Eommt; doch miffen fie alsbann fogleid) -

gefpeifet werden, weil fie fich nicht halten.
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165 Mildheudler.
1 Pfund Mild), = Pfund DButter, I Pfunbd
~ Qucfer und etwhs Cardemomen Focdht man mit:
cinander auf, nimmt Den Topf vom Feueyr , yubrt
nacy und nady 18 Loth feines Mehl dagu, felit

den Topf wieder aufs Feuer, und rubrt Ddiefen
Yeig fo lange, bid er fid) von Demfelben abloft.

Nt der Teig abgefuhlt, fo thut man 10 Eyer, wo:
pon bas” MWeifie su Schaum gefchlagen, Ddazu,
macht Heine Klimpe davon , und backt fie entwe:
- Der in Formen ober. auf_-ciner eifernen Platte
gabrs) ' - ; b

By 166, Mirber Kuden.

 MMan arbeitet einen Teig von 1 Pfund Mebhl,
3 Pfund ungefalzencr Butter , 2 Eydottern, 4 Cf=
I5ffel voll Sucker ftavE burch, backt ihn in einer

Szjbrt'c.npfanne auf Papier gahr, lafit ihn exfalten,

und belegt ihn mit cingemaditen Fridten.

- 167. Mapfiuchen (Puffer). ’

- Man nehme = Quartier Mildy und ettwas
Hefen (Gaff), thue Mehl in eine Sdhuficl, und
menge e8 unteveitander.
ift, mad)t man den Feig fertig, jedod) nidyt alls
- suffark, thut Rofinen, gefdnittene Mandeln und
- Sudfer nadh) Belicben, 3 Eyer nebft fo viel Butter,
al$ biefe fdywer find, bdazu, Fnetet den Teig (o

98enn e$ aufgegangen
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lange, bis er fidh on Handen Ibft, thut ihn in

cine mir Butter audgefchmierte Form, macht fie

halb voll, 1aft Den Reig, bid die Form woll iff,

aufgehen, und badt ihn davin gabr, :
168, Meujahrdfucden,

3 'Spfunb TBaizenmehl permifcht man mit 3

Mengel Mild), 12 Pfund gefchmolzener Butter,

1 Pfund Jucker, 8 Gyern, 2 Loth Kaneel und eben.
fo viel Gardemomen, 1.Loth Unig und eben fo piel -

Kiamme!l, madit davaus ¥leine Klimype, unbd backt
fie in einem .ﬁud)eneifi'eh gabr.
169. Auf andeve Art.
BVon 12 Pfund Butter, 4 Pfund Waizen:
mehl, 4 Gyern, = Mengel Mildh, 15 Pfund Ho=
nig und etwasd Anid madht man einen Feig , und

perfahrt Damit wie bey vorhergehendem Rezepts

170, Uuf andbeve Aet, .
2 Pfund Roggenmehl und eben fo viel Waiz

senmell, 2 Gyer, < grofie Obertaffen voll Mildy,

12 Pfund E?Sutter, 2 Pfund Syrup , etwad Anid
burchinetet man u cinem Feig, bid er fid) von

Sanden [5ft, formt daraus feine Kliimpe, und

backt fie in einem Kudjeneifen gabe,

171, Nievenfuden. -
Bu einer fetten Kalberniere und einem Sriick
albgbraten sufommen feingehackt mifdht  man

‘ .
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3 Pfund "Corinthen, 12 Eyer, Kancel, Sudir
Cund 1 Mengel Milch, und [3Ft diefe wohldurdys
eliihrte Maffe in einem Tortendectel gahr backen.

o

1720, Miynberger Stabluden,
Man [aft fiber dem Fewer 1 Pfund guten Hos
'nig und 1 Pfund Jucker vecht fiffig merben, thut
1 Quentdyen TMustatnuf und eben fo viel Carz
demomen und Nelfen, 1 Loth Succade, 4 Soﬁt‘{;

feingefchnittene SNandeln, von 1 Citrove bie Schale

dazu, ribrt died ftark duvdeinander, Enetet diefe
Mafle mit 2 Di. Waizenmebhl ju einem Xeig, madyt
in vierecfig langlider Form Kuchen davon, backt
 fiegahe, und beftreidht fie fodann mit Rucers

*affer. -

175 Odyfenhorngebacdencs.

u 5 mit -einer Ruthe gefchlagenen Chpern
thut man 2 EHfel voll geviebenen Sucfer, 3
Quattier fien dicfen Rabm, 2 ELOffel volf Mebl,
madit  Davon  einen ficifen Teig jum Ausrollen,
benfelben . burdhyfnetet nian darauf it Z Pfund
ungefalzener Butter, vollt ihn einige Male aus,
serfdyneidet ibhn in lLangliche Stiicle , weldhe man
fdhraubenfdrmig um ein cplindrifdygeftaltetes Bled)
gebunben in abgeklarter Butter oder in@cbnmIg,
gabr Todyt, - Ulgdarn nimmt  man fie: aqug der
Butter heraus , sieht fie von dem Bledje heruns
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tey, und bertreut fie nocy wmm mmt Kaneel unb
Sucker. _ -

174, Orangenfuden
Maz mache einen etwas dicen Mildhbrey,
nemlich man vibre etmwas fein Mehl in Mild) Eletn,
thut folches in Fochende Mild) und Focht ed ju eiz

nem bdicfen Brey ab; dann thut man 1 Pf. frifeh '

ausgewafhene mit 12 Eydottern abgericbene Butz
ter, = Pfund feingericbenen Sucker, die abgeries
benen Schalen von 6 Orangen dazu, rvihrt Dies
immer nach einer Seite wohl durch, At den
Milchbrey abiubhlen, und vubrt davon nach Guts
diinfen big 3u einer dicfen Mafie dagu, undbackt
fie in einem Reif langfom gabhr,

175, Drangentorte.

Man thut ju 12 Loth in fleine QBurfe[ qes
fdynittenen confitivten Orangeni Pfund gehackte
Mandeln, § Pfund geﬁoﬁen’en Bigquit vder Sucker=
blattdhen, 3 Loth Succade, ‘13 Mengel Wein, den
Saft und die Schale von 1 Eitrone, 7 Pfundian
Gitronen' abgeviebenen Sucfer, 1 Taffe-voll ges
{hmelzene Buttey und 5 Eydotter, 5 Loth Ka:
neel, wnd uletst dasd Weifie von 5 Cyern 3u
Schaum gefdhlagen, vermifcht diefe Maffe, und
bacEt fie in einem Blatterteig, der oben offen
feyn muf, gobhr, RN B

S e

|
1 o}
i
W,
.)... y
15l
Rl
| 14
1
LR
Helait
A
A
MR
1
3
1A
W
| d
|
|
B!
11l
{181 |
H
18|
i
Vi
I
k3
AR
i i
d 1
¥
(4
Wk
G
FH
L
'
i B
£l
]
gy
(18
]
|8
-
it
i
o |
i
\
4
?I:
¥
¥/

T e e
g - .

T - T . e e Lty

—— e
R e ot Stcn




“{o, Daf Der Obertheil nodh mit dem Untern us
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176. Petit Choux, :

Man giet in eine Gafferolle ¥ Duartier
Mafler, thut % fpfur_zb_ﬂiutter, 6 Qoth Jucker, dig
abéeriebene Sdyale von 1 Citrone dagu, [3ft ¢
einige Male fiart quftochen, ribet alsdann auf
gelindem Feuer 2 Pfund feined Mell barunter,
und fihrt mit dem Ribhren fo lange fort, bis
fich) der Teig foroll von der Cafferolle als Loffel

“abldfet; alsbann thut man foldyen in ein irdenes

Gefaf, und wenn ¢r Hinldnglich abgefihlt ift,
vibrt man 4 gange Gyer und 4 big 5 Cpbotter
Darunter. :

Man febt it dem Lofel runde Hiufdien
in der Grdfie eined halben Cped auf das Blech,
beftreicht foldye mit Gndotter, weldhe man mit
Waffer perdunnt, und bact foldhe in einer mit:

telmapig Deiflen Rdbre, dantit fie gut in bdie-

Hobhe gehen, 1 Stundé. Sie miffen oben aufs
g'cﬁaru‘n_ge‘n und von fdoner bhochgelben Farbe
fepn.  DNody ift 3u bemerfen, dafdas Blech webder
gedreht noch verviicft werden darf.

177, Petit Choux farcirt,
Diefe werden auf vorhergehende Art gemadht
und gebacfen, aldbann wird mit einemn feinen
Meffer ein Einfdhnitt in die Quere gemadht, boch

- 4
YA

AIVEROY

Tt R




185

famme‘iﬂ)&ngt, MMan thut in diefe Oeffnung eins
gemadyte Himbeeren; Fohannigbeeren, firfden,
auc) Uepfelmarmelade, ober, wenn man wi_II,
nad)ﬂebeﬁbe Creme,

178, Petit Choux Créme,
 Man thut 2 Quartier Rbeinwein in eine Cafa
ferolle nebft = Pfund Jucker und dem Abgeriebe-
nen von ¢ Gitrone, {dhlagt 5 ganze Cyer und

~ ebenfoviel Cpdotter fo lange mit dem Schlaghes

fem binein , big alled in einem Diden Schaum
in die Hdhe fieigt, alddann nimmt man e8 auz
genblicflich vom Feuer, damit es nicht fodhe, und
166t Den Greme exft abfihlen, ehe man den Petit
bamit farcipt, A
179, Vfannfyden,

4 Qoth Mehl rihet man mit1 PMengel Mildy,
4 Gyern, etwad Saly, und beliebig 1 EFloffeljvoll
Suder, an; it Dann in einer Pfanne 3 Loth

~ Butter braun werden, {duttet den Teig hinein,

big er die ganze Pfanne ausfillt, und Ilaft ihn
fiber siemlich viel Feuer ungefaby in 10 PMinuten
braun bacferr. Algdann fefit man eine Shijfel

darauf, wendet Hie Pfanne um, thut wieder 3

Qoth Butter hinein, und bacdkt darin auf der an-

dern Seite den Pfannbucdhen braun, befivent ihn

mit Fleingeftofenem Jucfer und vidtet ihn an,
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180. S?,Ittf anbere Art.

fpfuub Mebl vermifdit man mit 3 @‘t)ern,

1 !Duartter Milch,  und beliebig 2 CEloffel voll

Sandyucter, und verfahrt ubrigens wie vorhers
gehend, 1

181, Sbf'effetfu_d)en.

Hnter 3 E[chge[ Mildy mifcht man 1 Pfund
18 Qoth Mehl, 24 Loth Butter, = Mengel Rofen=
waffer, Anis, geffofienen Kancel und Nelfen,
formt died 3u runden Kudjen, befireicht fie mit
Eyweif, ‘und backt fie auf einer anbern Platte
gabr. ¥

182. S)annbf“ucben, eninfd)em

Man vermifcht 1 Pfund Mebhl _niii: 1 Pfund.
audgewafdener Dutter, 3 Pfund Sucker, 10 Ey:
dottern uitd Hem su Schaum gefchlagenen LWeifen

,bﬁ.nf5 Gyern, rubhrt fie nad) einer Seite 1 Stun:

e, thut fie in eine mit Butter befivichene Spring-
form, und backt fie.in 5 Stunden gabr,

383. Plu.m 'cg_k-es, Iﬂbei' @ngl—ffd)er RD:.‘
vinthenfudyen,

Man rubre in einer Richtung ¥

Peund Mebi, eben fo viel Butter, 9

pon dad 3u Sdjaum gefchlagene

Stunbde 1
Cyer, to:
IBeiffe sulest

bagu gethan wied, und 1 Pfund Sudfer , fitgt

bann 2 Vfund gewafdene und wicder abgetvods
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nete Kovinthen, 1 Pfund audgefteinte Rofinen,
= Pfund Succade, 2 geviebene Mustatennnfe, 1
Qoth geffofiene Melfen, 3 Loth Kaneel, 1 CRloffel
ooll Sngber, von 1 Gitrone bie geriebene Schale
bagu, und vermengt died gut mit fo viel TMaderas
wein, wie ndthig iff, (ungefabhr 1 Mengel) 3u eis
nem Tetg, thut ihn auf eine mit Papier belegte
Gorm, und [t ihn gahe backen.

184. Pommervanzengebacdenes,

MVon 8 big 10 Vommeranzen reibt man Ddie
Sdale biinn ab, die weifie Sehale {hilt man
audy ab,. fdhneidet dad Snwendige in 4 Theile,
fudht die Kerne hevausd, badt dad anbdere Flein,
thut es 3ju dem ebrigen. dann Z Pfund geftofene
Manbdeln, = Pfund duvdygefiebten Jucker,  rubre
bied gutdurdheinander, thutzulestdas ju Shaum

ge[&)[agcne 9Beife von 4 Gyern dagu, und backt

¢ in einer Springform galr.

185, Portugiefifded Gebadenes.
Man nehme ungefahr 2 Vfund frifde quss

~ gewafdpene Dutter, rabre fie su Rahm; dann

pihrt mat 1 Pfund feingefiofenen Jucker, 5 frifche
Gyer dagu, thut diefe Maffe in mit Butter aus:
gefchmicrte und mit Fleinem Swiebact beftreute
Fleine Pafietenformen , und backt fie davin gabr,
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186, Portugiefifde Kudpen.

Man lagt 1 Pfund frifdhe BDutter langfam
sergehen, vubrt nadh und nad) 5 gange Eyer und
4 G:nbnttcr, nebft 2 Pfund feingeficbten Suder
und.die abgeriecbene Schale von 1 Eitrone dav:
unter. MWenn die Maffe anfingt unter dem Rithz
ren fchaumig su werden, yilhrt man 1 Pfund wei:

. fies, trocfnes, feingefiebtes SMehl nady) und nad

darunter, bann nimmt man fleine Bled)formen,
beﬁreifbt fie mit 3er1aﬁ'emr Butter, fullt fie halb
Wit diefer Maffe aus, fest fic auf ein Badbledh,
und [aft fie bey gelinbem Feuer in 3 Stunde gahy
backen,

. 187, Prilfen,
5 Pfund Mehl thut man in ein Gefa, macht
in der Mitte cinen leeren Raum, thut in denfel:

ben die flcingefd)nittene'@d)a[e oon 1 Gitrone, 4

fotlh Sucfer, I Loth Kaneel, 10 Loth Butter, 1
D,uar_ticr} Mildy, 2 @’ubottér, I Obertaffe voll
Defen (GifF) und bas su Schaum gefchlagene
Meifie von 2 Cpern, und beliebig T Pfund Man:
deln, Fuetet dies alled big ju einem fteifen Blat-

terteig, fdneidet ihn in Streifen, formt ihn, legt

ibn auf Bretter, und 1agt ihn guf wenig Feugpt
pber benm warmen Ofen anfgehen. Dann [aft
man in einer Cafferolle Schmaly und Butter jers
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geben, jedoch von leiterer mebhy, Flort bied Fett
ab, fodhyt bie Prilfen davin gabhr, legt fie fodbann
auf eine Sduffel, befiveut fie mit geftofenem Kas
neel und Jucker, und richtet fte an. .
188, fl)rmaeﬁm-az,ortd)en, -

Man zerlaft 1 Pfund frifdye Butter, und
efibrt foldye mit 12 Gydottern, © Pfund feingefto:
fenem ucfer vedht {hanmig, 1 Pfund fiife Man:

- Deln werden mit etwad Cpweiff in einem Morfer

recht art geftofien, und nebft der geriebenen Schale
von 6 Citronen, 2 Qotly geftofienen Kaneel, 6
OBiirynelfen, 3 Quentdhen Cardemomen, und ¢
Prund gut getrockneted Mehl darunter gerihrt,

und gulest das ju Sdhaun gefd)lagene Weife von

4. CGyern.  Dad Badbledh wird mit Papier belegt,

und die Maffe mit einem Loffel in Eleine Haufz

chen von der Grdfe eined Guldend, dodh nidht 3u
enge ancinander, davauf gefest, mit Eyweiff bes
firichen], mit Qucfer und feingehactten Mandeln
beftreur, und bey gelinder Hiffe 13 Bievtelftunde
gebacfen.

189, Puffer.
Man fehe die Subcrettunq betfelben untzr
Napffuden.

190, Raber:Gebacdkenes.
g Pfund Mehl, 12 Loth gefiofenen Sucker,
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etwas Saly wird mit 6 CEyern, I Spf‘11nb-3crlaffe;
ner frijdher Dutter, etwas {ifer Sahne (Rabhm)

i cinem Teig angeriihrt, wie man die Nudeln 3u

madjen pflegt, dodh nidht gany {o fieif. Diefer
Feig wird aufgeru[[t und mit dem Backraddyen in
daumenbreite Qhetfen gefchnitten, nach Belieben
in aIIerbnub 5zgmcn geflochten und aqusd heigem
Sdhmaly gebad"cn, auch nod) marm mit Kancel
unb Suder beftreut,

191, RahmEudyen,

3 Pfund abgeFlarte VWutter rihrt man ju
Schaum , und nad) und nady 1 Pfund feinesd
Mebl, 1 Quartier fiifen Rahm, 12 EHlOffel voll
Hefen (Gaft), 16 Eybdotter, 5 Pfund Jucter, Die
geriebene Schale von 1 Gitrone, etwas Carbemos
men, ‘Kaneel, Mustatblithe, und julest dasd 3u
Sdyaum gejdhlagene TWeifie von 16 Eyern dagu,
thut diefe Maffe in eine mit Butter auggefdhmierte
Sorm, und laft fie langfam gabhe bacfen.

192, Kleineg RabmEudhen,
% Pfund Butter, 1 Pfund Mehl, 2 Cyer,
X Pfund Sucfer, 4 EIOfFfel voll dicken fauern
Rahm Enetet man 3u etnem Teig, rollt ihn aus,
vadert ihn in Fleine Kuchen ab, befiveicht fie mit

gelbbrauner Butter, befiveut fie mit Sucfer und -
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Si‘anee[, und [aft fie auf einer eifernen Platte
gabhr Dacfen.

195. Rahmiorte. |
Bon 20 Loth Mebl, I Pfund Butter und
4 Cploffel voll Sucfer madt man einen Butters
teig, Dreitet ihn in eine Yortenpfanne, und fullt
eine aus folgenden %eﬁanbtbcileu 3ufmmnengex
feste Mafie hinein, nemlidy: I Quartier mit 7 |
Stange BVanille und Hon 1 @:twnc bie Shale ab-
gefochte Milch wird durdhgegoffen, dann 3 bid 4
Theeldffel voll Mehl, 1 Quartier Rahm, 12 Cybdot=
ter, Buder nach Gefdhmad, und endlich dag 3u
Sdaum gefdhlagene Weifle von 6. .Cyern ba;u
gerihet, _

194, S‘tabmwaff_cln.
1 Quartier dicen fauern Rahm {dhlagt man

su Sdaum, vihrt nad) und nady I Pfund gea.

fdhmolzene abgeflarte Butter, I Vfund Mehl, 10
Cybdotter, und das ju Sdyaum gefdlagene Weife
vort 6 Eyern dazu, und backt diefe Mafle in eis
nem IWaffeleifen gabr, -

195. ReidmehlFuden.

Sn 2 Duartier Mild) Fodht man 1 Pfund:

Retdmehl, thut I Pfund DButter, 12 Eper, wo=
bon das Weife su Sdhaum gefdhlagen und 3u-
lefst Dingu Fommt, 1R0th Kaneel, = Dfund Jucker,
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1 PMeinglas voll Portwein oder Malaga bdasu,
mengt diefe Maffe wobl durdyeinander, und It
fie in einer Syringform gahy bacden.
106, Kicine ReismehlFuden,
Man ribhrt mit % Quartier Mild) 5 Pfund
- Reidmebl an, giefit died zu 5 Quartier Fochender
Milch, 1t fie Darin einige Angenblice Fodyen,
nimmt beydes vomr Feuer, thut = Pfund Butter
dagu, Iagt diefe Mafle abFihlen, gibf fodann 8
GCyer,-wovon dad ju Sdaum gefdhlagene Weifie
sulesit bagu fommt, 7 Fajje woll RKaneswaffer,
eben o, viel Pfirfidhwaffer, 12 Loth Sucf’er,' und
Succade und Citronenfdale nady Velieben , unbd
backt diefe Maffe in Fleinen Formen gabr.

107, ﬁEiﬁ-fud)ttf.

1 Pfund Reis Focht man inz Quartier Mildy

gabr und redyt fieif , und [&ft fie erFalten. AlS:
dann rubrt man 3 Pfund frifde ansgewafdyene
Butter, 12 Loth Sucker, 12 Cydotter, die Schale
von 1 Gitrone 3° 6tunben, thut den gefoditen
Reid und das 3u Schaum gefd)lagene LWeife von

6 Gpern bagu, thut bdiefe- Mafie] in eine Form,

und [aft fie fdynell bacfen.

o198 Reisfudyen anf andere Urt.
" Man fodpe nad)y Gutbiinfen Reid in {nfer
Milch, daf er vecht dickwird, abernidht ju mirbe,
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fonbern daf Hie Kbrney hod gany bleibeén, und
Gt thn erfalten , dann madht man abgeriebene
Butter, und thut etwad in RNofenwafior einge:
weidhtes Brot, Fleingeftofienen Iwiebad , etwas
Safran, SKaneel und Bucfer, einige Fleinge:

fblagene Gyer daju, ribrt alled durcheinanber,

laft e [Dffelweife in eine Pfanne mit HetPer But:
ter, bacft fie, und. rtd)tet fie warm auf Die ﬁa-
fBI an. '

‘ 1gq fleine Stetéfud)en
1 S;}funb Reid Focht-man in SD?tld)tvetcf), thut
3 Pfund %utter, 16 Eyer, = Pfund gejrofens
Manbdeln, von o Citronen die abgerichbene Schale,
faneel, Sucfer und Rofernwafier nad):. @iefd;_m’aﬁf)
dazu, fhllt diefe Mafje in Fleine Formen und bacft

1 fie gabr.

200, ERexsfud)cn mit Mandel.

a3 Dumtwr Mildy laffe man 1 ‘}}funb
Reid fteif und gabhe Fodyen, thue 12 Gyer, vort
weldyen das iu @d)aum gefcylagene 2Beife 3uz
leit dazu Edmmt, = Pfund Dutter~eben {o viel
ucker, 4 Loth Manbdeln, 1 Loth Snaccade, L
Quentcdhen Kaneel, 1 Obertaffe voll Rofenwafier,
pon 1 Gitrone bdie abgeriebene Schale dagu, und

‘backt biefe Mafie in einer Syringform gabre =

TI; »}F 5
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cot, Yuf andere vt
Sn 5 Quartier Mildy Fodht man 1 Pfund
Reid gabr und fteif, thut 2 Pfund Butter, 6
Fleingefiofene Qmiebdde, 16 Gyer, von welden
Dag Weife gu Sdaum gefdhlagen, 1 Obertaffe
voll Rofenwaffer, I Pfund Manbdeln, die Sdhale
von 2 Citronen, und SJucfer und Kaneel nad)y Ge:
fomack Ddazu, und backt diefe Maffe in einer
Springform gahr.

: 202, Reidbonbeidges,

7 Nachdemr man 1 Pfund Reid in Mildh weich
gefodht hat, lagt manibn abiiblen, thutio Eyer,
3 Gploffel voll Mehl, 2 Fleingefiofene Smiebacke,
8 foth in Mild) eingeweichtes Losbrot ohne Rin=
De, X Pfund Buder an o Citronen 'abgericbe:r,
die Schale von Denfe'Iben,- x DObertaffe voll Ro=
fenwaffer, 7 Loth Kaneel, rubrt dies wobhl durdy-
einanber, und backt diefe Mafie. in einer Bons
beisgespfanne, worin man vorher hat Butter
fchmelzen laffen, gabr,

203. Reidtorte.

5 Pfund Reid wird gewafdyen und im Waffer
einmal aufgefocht, dann in 1 Quartier Wein qus:
quellen laffen, damit die Kdrner alle gany blei-
ben. Auf = Pfund Sucfer werben 4 Gitronen

* abgeriehen und unter den abgefublten Reis ge:
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195

than, audh fann ntan ettwad Gitvonat hingufugen,
Dann auf die Tovte geftvichen und gcbac_f‘en. Man
Fann quch den Reis in Mildh) fochen, &+ Pfund

~gute Butter daju thun, ihn abinblen lafifen, 6

CGydotter davunter rubren, und nachdbem man die
Zorte geftrichen mit jerlaffency Vuttey, mit 3 Cyz
botter durchgeriihrt, begiefen und gahr backen.

204, Reidtorte a la glace,
= Pfund Reid weicht man auf wenig Feuer
ober auf Kohlen in 1 Quartier Wein ober Waffer

eine Nadht, tihrt dann 13 Vfund geffoffenen Juz

cfer, & Prund geviebenes Bidquit, von 6 Gitvo:
nenden Saft, und 4 Loth feingefhnittene Succade
darynter, thut diefe Maffe in einen ditnnen Blats
terteig, oben aber offen, und bact fie gefchmwind
burch, - ' '
205. Yuf andeve AUrt.

coy 3wz Pfund in 1 Quavtier Waffer gabe und
feif gefochtem Reid thut man 3 Pfund an der
Sdyale von 4 Gitronen abgericbenen Sucker und
von 4 Gitronen den Saft, und badt in einem
Blatterteig diefe Maffe gabhr, Bt .

206, Reidpfanntudrer,

Sn 1 Quartier Milch Foht man = PF.* Reis

fteif unbd gahr, thut 6 Gyer, 1 EBlofiel voll Mehl,
2 Taffe voll gefhmolzene Vutter, 1 Obertaffe
5 2
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voll Rofenwafier, \Ranee[ Qucker und Saly dagu,
madt in ein er Pannuchenpfanne. Butter braun,
fillt bterclbe mit der Maffe aus, unbd bacdt ihn
bey gelindem Feuwer in 12 Stunde langfam’ gahe.
Wenn er fidy anfest, muf man ibn nicht mit eis

nem_ IMeffer, fondern mit einem gxfd)ﬁmn aB—
Il)fﬂh - '

. 807 ﬂtbtfy.meiutbrtm_

Sn 1 Quartier rothen Wein, 1 MWeinglas voll
dinnen Johannisbeerenfaft bt man 12 Flén:
geftofene Jwiebacke, I Pfund fife Mandeln,
Sucker an der Schale von 1 Eitrone abgerieben,
und nady @efc[)macf.ﬁame[ feBt dies aufﬁ%euer,
und vibhrt ed fo Iange, big e8 Focht, Yaft es er.
Ealten, thut 12 Epdotter bdagu, fillt diefe Emaﬂ'e
in einen Blatterterg, und backt fie gahr,

: 208, Ribrfuden.

1 Pfund jerlaffene Butter wivd nadh und
nady mit 18 Cybdottern su Sdhaum geriibrt, als:
bann thut man = Quartier guten Rabhm, 4 Loth
geftofienen Sucfer, etwas Saly, und = Quentden
Muskatblitthe hinein, vithet 1% Pfund feines Mehl
[dffeltweife Dagu, und julet = Pfund feingefchnit-
“fene-Manbeln, worunter 2 Loth bittere, 4 Loth
Citronat, 4. Loffel voll gute Hefen (Gaft), {o wie
Das von 9 Cyern ju Sdhaum gefchlagene LWeife.
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Man fillt diefen Feig in eine mit Butter beftviz
dhene Form, [3ft foldhen gebdrig- fteigen, und
bactt ibn bey gelindbem Feudr in 17 Stunbde gahr. -

o) ift su bemerfen, Daf bie Form nidt
fber die HAlfte angefiilit fepn muf, und daf fie
wahrend des Aufgehend nidht verciictt odber ans
gefiogen wird, weldes man ebenfalld wabrend
Des Dackens beobacdhtet.

200, Rundum.

Man vermifcht 12 Pfund gefdhmoliene und
abgeflarte Butter mit 3 Pfund feinem Mebhl, =
Quartier warmer Milcdh, |8 Cyern , wovon dasd
Weifle 3u-Sdaum gefchlagen wird, 6 Eloffelooll
Hefen (Gaft), 1 CRlbffel voll Franzbranntwein,
13 Dfund Corinthen, 1 Loth  Orangenfdhnifel,
X Pfund gefdhnittene Succade und etwas IMus=
Fatbliithe , fiillt diefe IMafje in eine mit Butter
befirichene und mit Swicbact befirente Rundums
form, unbd. bactt fie darin. gahr.

210, Yuf andeve Avt, mit Corinthen
cund Rofinen. |
3 Pfund Mebl wird mit r Quartier warmer
Mildy, 1 Pfund Butter, 7 Cypern, wovon dasd
Weifie s3u Schaum gefdylagen wird, 6 Lffel volf
Hefen (Gaft), 1 Mengel Rofenwaffer , der geries
benen Sdhale von 2 Gitronen, 1 Pfund . Rofinen
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und 3 s;]annb Corinthen vermifdht, und in einey
h é}tunbumform gabr gebacten,

211, Yuf anberve Art, ohne ,ﬁortntﬁt‘-n
¢ und Rofinen.

__ Qlus 1 Piund Mebl, 7 Eyern, = Pfundb Buts
ter, 1 Mengel Mildy, der Schale von 1 Citrone,
% Pfund Juder, I Taffe ooll Rofenwaffer und
etivag Muskatblithe madit man einen Teig, den
man in einer mit Butter audgejhmierten Runds
umform gabe backt,

212, Ganbdtorte.

17 Pfund ungefalzene Butter veibt man 3u
Sdhaum , vermifcht fie mit eben {o viel IMehl,
1 Pfund Sucfer auf 1 Gitrone abgerieben, 18
Epdottern, vibrt dicd jujammen in eciner Ridy=
tung 1 Stunde, Dann thut man dad uSdhaum
gefdhlagene Weife von 18 Cyern dasu, rihrt dbies
aohl durcdhetnander, und fullt dicfe Maffe ineine
mit Butter audgefivichene und mitfleingefiofenem
Jwiebad beftreute 8orm, und backt fie darin
gabr,

arz, Yuf andere Art.

1 Pfund abgeFlavte Butter riihet man ju
Sdhaum, thut 1 Pfund 3ucfer, 14 Cybdotter, 14
Qoth Mehl, von 1 Citrone die gerichene Sdyale,
¢twad Branntwein dazu, und rihre died in einey
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Ridhtung 1 Stunbe, Dann vihit man bas ju

 &deum gefdlagene Weife von 7 Gyern dazu,

und werfahet damit wie bey vorhergehendem
Recept. |

214, Auf andere Aet,
1 Pfund abgefldrte Butter wird mit 16 GHE

" pottern ju Schaum geviihre, wopu eine gute halbe

Stunde erforderlich ift, alddann witd das Abges

= yiebene von 1 Gitrone, 12 gefiofiene Jelfen, eine

halbe Musfatnufi, & Loth Kaneel, 1 Pfund geftos
Fener Sucer und 1 Pfund SNehl unter beftandi-
gem Nhihren nach und nadh dazu getban, und 3u=
felﬁt bas su Scdhaum gefdhlagene Weife von 16
Eyern darunter gerubet. #

Um diefem woblfdhmecfenden und beliebten
PBacdwerf ein {dhdneres Anfehen su geben, bediene
man fidh nachfiehender Form. Sie Beﬁe[;t aus
o blechernen geckigten flachen Kafichen, wovon
bad unterfe 9 3oll im Quadrat bat, - Jebed der
fibrigen ift 1 3ol hod), der Rand ein wenig ab:
wirts gebogen, Sedes derfelben nimmt an Grofe
etwad ab, fo, daf wenn fie angefitllt {tbereinanz
der gefest Werden, felbe eineegyptifhe Pyramide
bilden, und bas lehite, weldhed dDie Spife Dderz
felbenmadht, ift nach diefem Mafiftab vom Kleiny=

“ner leicht 3u verfertigens Sugleich [agt man fid)

einen Reif von Blech madhen, um diefe Fleinen
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Formen in der Robre auf den fpisigen Theil hins
einfiellen ju fonnen, daf fie nicht umfalle, Diefe
Sormen werden leicht mit Butter ausdgefividhen,
und beynahe gany mit der Maffe angefillt, wel:
dhe nur wenig fieigt, alsdann fammtlid) neben-
einander auf ein BVacfbled) gefest, dody fo, daf
swwifchen jeder ein fleiney Raum Bleibt, und unz
gefabr }3,; Stunden bey gelindem Feuer gebacken.
. Man firzt die Formen noch warm auf Papier,
lafit fie alddann abfhblen, beftreicht Die obere
Seite mit Marmelade von Kivfden, Johannisz
oder Himbeeren, und felit foldhe fibercinanbder, in
bemt man denen Stellen, weldye vorfpringen, etz
was nadhilft und den Rand gerade fdhneidet,

215 Yuf andere Yrt,

MWan nehme 1 Pfund frifde ausgewafdene
Butter und reibe foldhe mit 2 Eypdottern ab, daf
e6 ein Dicter Rahm wird, hernad) nod) 3 Eyer
bagu, eine abgericbene Citvonfdhale, 1 Pfund ge=
viebenen Jucfer, alled durdyeinander geriihrt, und
sulefit 1 Pfund feine durdygefiebte Starfe dazu
gethan und fo langfam gaby gebacken,

216, Auf andere Urt,
12 Vfund abgefldrte Butter ribet man 3u
Sdoum, thut 13 Dfund Mehl, 1 Pfund Bucker,
16 Epbotter Dagu, und nadybem mandies 3 Stuns

!
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den geribrt hat, thut man I Pfund @iccabde,
T Pfund confitiivte Orangenfchale, 1 Pfund Coz |
vinthen , won 1 Gitrone die geriebene Sdyale, %
Qoth Gardbamomen, I Loth Ielfen und etwas Muss
fatbliithe, und laft diefe IMafie in ciner Formgaby
bocfen. St ;
o17. fleine Sanbdtortenm.

3u 1 Pfund ungefalzence Butter, weldhe 3u
Sdhaum gerihrt, mifdht man I Pfund Mehi,
eben fo viel Amidam (Starfe), 1 Pfund Sucfer,

10 Gypbdoticr, 1 IWeinglag voll Muskatwein, 5

Glas voll Branntwein, rihre died in einer Ridh=
tung 1 -Stunde, mifdht dann Dag ju Sdaum ge:
fhlagene Weifie von 10 Eyern darunter, vertheilt
diefe Mafle in fleine Formen und bact fie gahr,

218, Auf anbel}e At
Man {dymelzt 1 Pfund frifde Butter, ribrt
nach und nady 12 Eybdotter, die abgerichene Schale
von 1 Gitrone, 1 Pfund fein durchgefiebten Sucker
barunter, dann dad zu @-d)aum’gefd)[agéne MWeife
von 12 Epern, und ulest » Pfund Mehl [offel=

weife, fallt diefe Maffe in mit Butter ausdgeftriz

chene Eleine Bledhformen halb aus , und [aft fie
bey gelindem Feuer I Stunde backen,

219, Savoper KSucden.
T Pfund gefiofenen Jucker, 10 Eydotter unbd
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10 gangc Cyer {dhlagt man in einem Topf eine
. Ctunbde, thut I Pfund feingeftofene fiife Man-

deln Darunter, wie aud), = Pfund langlid) gefdhnit=

tene Piftazten, 4 Loth Citronat und Orangenfchas
Te, und julest @ i)fun_b feined Mehl, Cine Cafferolle
wird mit Dutter audgefiridhen, e Papierftreifen
fibers Kreus hinein gelegt, die Maffe dariiber ge:
jdhitter, und bey gelindem Feuer 2 Stunden bacfen
Iuﬁ'cm |

220, Sdhmals-Torteletten.
Man ribrt 2 Pfunbd Sdhmaly 3u Sdhaum,
thut % Pfund Juder, 7 Eper, wovon das Weife
30 ©dyaum gejdylagen, 14 Loth Mehl dagu, und

bacft diefe wohl durdheinander geriihree Maffe in

fleinen Formen galr.

221 Sdhneeballe.

z Quatt‘ier‘ WBaffer, = Pfund Butter , die
_dbgeriebcne ©dale von 1 Citrone auf 4 Qoth
Sucfer, nebft 1 Stk Kaneel, [3fit man in einey
Cafferolle auffodien, vibrt 3 Pfund feingeficbtes
Mebl binein, "und fabrt dbamit fort, Bis der eig
1o feif wird, dag er fih) vom Cafferoll abldft,
alsdant nimmt man ihn vom Feuer, unbd rifet,
nachdem er abgefiblt iff, nad) und nody)-8 gange
Gyer und 4 Dotter Bhinein. Dann taucht man
einern Loffel in Die Leiffe Schmelsbutter, und
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fiicht damit wie eine walfche Nuf vonder Maffe
" qus, unb Dackt fie in dem Schmalze unter dfterm
i Wmentteln fo gefchwind wie moglich anus, und bes
Ez ffreut fie nodh beif mit Kaneel und Jucker,

|

222, Yuf anbdeve Uet. ,
A Sn 1 Duartier aqufgefodhte Mild) iyt man
1 fiber dem Feuer 1 Pfund Mebl fo lange, bis ed
fich vom Topfe abloft, dann (3t man diefe Maffe:
in einem fieinernen Topf evfalten, und vermifdht
fie mit 12 Gyern und = Loth .ﬁan_'ec[, fitcht mit
einem - filbevnen £dffel Klimpe ab, [&ft fie in abs
geflarter Butter braun werden, und befivent fic
beym Unvichten mit Kaneel und [ucfey.

223, Sdneckenfucdhen
1 Pfund Mebl tithet man mit 6 Cyern, =
Pfund gefdhmolzener Butter, 2 EHIdFel voll Hes
fen (Gaft) durdy, legt diefen Feig, nadydem er
bepm warmen Ofen pder bepm Feuer aufgegans
gen ift, auf cin Tortenbrett, theiltihn inz Theile,

und dehnt jeden derfelben bid u einem Finger

L bicE aus. Dann vermifcht man mit 2 Pfund quss
} gewafdhener Butter, 3Quentdhen Kaneel und 2 Pf.
ar? Jucker, fullt * davon in jeden Ddritten Theil dea

Xeigd , legt dbasd erfte Feigfttdf in die Runde in
Die ovtenpfanne, und Das Jwente und dritte dars
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an, und lagt diefe Kudhen auf dem Feuer langs
fam gabr bacfen,

224« Englifder Sdhnitt,
- 7 Pfund Mehl werden mit = Quartier fifem

Rabm, 14 Cyern, wovon das Weife ju Sdhaum /
“gefdhlagen, = EHlffel voll Franzbranntwein und

eben fo viel Hefen (Gaft), 5 CHbfFel voll Jucter
und etwas Carbamomen und Kaneel ju einem
Xeig geriihrt, den man in ciner Tortenpfanne fo
trgtfnct, -baf er fid) nod) in Streifen fdhneiden
laft, in Butter Fodt, und mit Kaneel ynd Jucker
beftreut, ' - - 3

' 225, Auf anbdeve Avt,

Man vihrtein gutes 2 Prund feines trockenes
Mehl mit 16 Cyern und o viel fifem Rabhm, qls
nothig ift, ju einer Maffe, etwas dicker, wie man
gewdhnlich 3u Cyerfuchen madpt.  Diefe gieft
- man auf eine mit Butter farf beffrichene Tor

tenpfanne, und badt fie bey fehr {hivadhem Seuer
ved)t trocken, fdyneidet alsbann Finger lange und

breite Stiicken davon, vigt {olde noch einmal in
ber Mitte durch, backt fie aud heifem Schmal;,

ynd beftrent fie noch Geiff mit Sucker und Kaneel,

226, Sdhulpen,
WMan rabrtwohl untereinander X Phund MebI,
1 Prund Jucter, und eben fo viel Butter, 1 Gy,
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etivas Suicehde, T Loth Kameel, und von's Citro:
ne bie Schale; vollt diefe Maffe aus’, theilt fie in
porher mit: Dutter ausgefividhene Schulpenform
ein, unb bactt fie darin gabe.

207, Spargelgebacdenes,

Denr veingepusiten  Spargel Iaﬁt man nue
einmal auffodhen, dann trsc’f’nen unb “abFihlen,
unb in cinen Teig von Mehl, @t)em, Sucfer und-
ein wenig IWein gttunft, in abgeﬂattcr %utter
auébacfen '

208, & 'pieﬁfutf)'eﬁ |

Man rubrt 3 Pfund abgc!lmte Butter bt
Schaunt, thut 4 Loth eingemadyte Drangenfchale,
4 Loth emgcfa[acne Wallniffe, 3 Pfund feinge:
hacfte: Succade, 32 Stid gcﬁugene Stelfen, 1
Duentchen Cardamomen, Loth Kaneel, 24 Cye
botter, 2 ElBemgIafcr poll Rofenwafjer , und nad
und nach rx Pfund femeﬂ durdygefiebtes Mehl,
s Pfund an 2 Citronen abgeviebenen Jucler , und
suleBt dad 31 Schaum gefchlagene Weifie von 24
Gyern dagu. Man gebraudyt zu diefem Kuden
‘eine 18 oll lange und 5 IJoll i Durdymefier
glatte runde wvon trocfenem SHolze verfertigte
MWalze, die in dey Lange der Mitte ein {o grofes
fody haben mufi, dafi der Vratfpied dburcdhgeftectt,
\ bie Walze auf demfelben. feftfist, bie man fo mit
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einem leinenen Beutel fbersielt, dafdasfelbe feft
fist, jebody aber mit Leichtigieit davon abgesogen
werden faun. SNan bindet ihn an beyden Enden
um den Spief und um dag Hols Herum, madht
hinter demfelben ein Holsfeuer an, und beffreicht
mebyrere Male das Leinen mit gefchmolzencr But-
ter, wabhrend fnan, die Bratubr gefdhwind um:
laufen [aft, utd wenn ¢3 heiff 1ft, begicft man es
aI{cntI;aIBen mit bem britten Theil der angegebe:

“nen Mafie, und tﬂ Diefe gabr unbd geIB fo gicfit

man wieder ein yweytesd Finftheil der Teigmaffe
fiber jene Maffe I}ernbcr, und fal'}rt Damit. fort,
big alle funf gnnftbetfe Tetgmaffe gahr  find,
Nlebann befprengt man' den .ﬁuc{)en mit QI‘cm,
beftreut ihn mit 3urfer, dreht Den Spief unters
deffert por dem ftarfen Feucr rafdh um, bis ber
Bucker gefchmolzen und der Kucdhen braun und
glacivt iff, wozu ungefubx 2 @tuubcn gerechnet
werden. ;
220, Auf andere Art,

S)Ean ruI)rt 2 Pfund febr gute frifdie Butter

U Cd)aum, “und nady und nacdh z0 Cydotter,

12 Pfund gefiofienen Sucfer und o Pfund feines

Mebl darunter, 1 Stunde lang, alsdann thut man
von- 3 Gitronctt “Ote  abgeriechene Schale, 1 Qoth
Kaneel, £ Qotlh Geelfen, 1 i‘?uﬁ?ufnuﬁ, —;Duent,
hen ?)?uéfatﬁ!utbe, 4 Loth femgcid)mtienen Giz
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tronat, und Dad su Schaum gefdlagene Weife
pon z0 Gyern Dazu, Der Kudyen wird auf fol=
gende Art gebacfen: Man nimmt dazu ein %
langes in Form einesd Sucterhutd obder 3ugefpif=
ten RKegeld gedrehted biichenes Stick Holy, wel=
dhes uuten 5% ol breit und oben 3% 3ol im
urdfdnitt bat, {o daf fich der Kegel o= ol
perjiingt ober von unten Dbig oben abrimmt,
Durd) die Mitte geht der Lange nadh ein Lo,
durch) weldyed man einen gewohnlichen Bratfpief
ftecft und oben und unten mit- holzernen Keilchen
feft verfeilt, doch muf Ddies mit Accurateffe ges
fchelhen, bamit Der Kegel nidht {dywanfen ¥ann,
weil fonft der Kuhen nidt egal bacfen mwirde.
Um Diefen S’ch‘et fdhlagt man 2 Bogen weif Vas
pier, {o glatt wie moglid), - wictelt . Bindfaden

gany feft und dicht herum, ein Faden an bdemr

andernr,  An beyden Enben Des Kegeld miffen
Stifte eingefdhlagen feyn, um die Enden' Ddes
gadens feft angufdhleifen. Dann legt man den
©picf auf die Bode zum Feuer, weldesd von
hartem, dirren fleingemadhten 'Jgolg,c fepn muf,
damit man e nah Gefallen frarf und fdnuaéb

maden fann, Dasd Panier [3ft wman Heif werz

Den, und begieft e8 zuerft mitzerlaffencr Butter,
dann nimmt man etwas von der Maffe, und
tragt Den erfien Guf fo egol wie miglich, un=
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gefabr 1 Eleinen Finger dick, auf. Hiebey muf et:
was gefdhywind gedreht werden, weldhes man aud)
bey bden fibrigen ufgffen: su beobadyten Hat.
Unter Den Kegel wivd eine Bratpfanne gefeit,
Damit die ablaufende Mafie  hineinlaufen fann,
welche man dann‘wieder unter die Uebrige rubhrt.
Menn beg erfte Guff gerath , fo bildet er von
felbft Bleine Racfen, weldye immer grofer werden,
und dem Kudhen ein {dhones Unfeben 'gebcn.
9Benn der erfte Guf gut egal goldgelb gebaden
ift, fo witd der gweyte eben fo aufgetragen, als:
Dann wird unter die Maffe 2 Duartier juEdhaoum
gefchlagener faurer Rabhm gevihrt, und mit dent
Aufgiefien fortgefabren, bis bie Mafie alle ift,
weldye man, im Fall foldye zu freif wiede, nur

_an die Barme feBen -darf, wo fie gleich wieder

fliiffig- wird.  Julehit backt man den Kudjen blos

'I)el) Koblen, und 1aft ihn rvedht ansdtrocknen, bes

giefit ibn eintal mit Butter, und beftreut ihn
mit Sucker und Kaneel, doch fann lehiterer, wenn
ber Kuchen ohnedied eine gute Farbe hat, weds
gelaffen werdben,  Um den Kucdhen won dem Kez
gel su nehmen, muf derfelbe noch fo lange am
Spief, doch nicht am Feuer, bleiben, bis ma
den BVindfaden unter Herumbdrehen voh innen herz
ausgewiclelt hat. Der Spich wird alddann hevs
audgesogen, und der Kuchen Hebt fich fehr leicht ab,
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o Seody ift au bemer¥en ;) dap bie Pevfon, wel:
the den: fuchen dreht, durdians micht {chleudern
Darf, foudern imumet égal mit den Fingérn bw
her mufi; damit ftd} Do’ fk‘ud)en ega[ backt: -

| 950. @prt@gebad’eneé | :
Bu 1 ‘brunb feinem Mebl thiut man % Quar:
tier fife PMilch und 1 @tuc[’d)en Butter in cineé
Caﬂlwﬂc, [aft Died bis 3u dinem ﬁetren Teig oz
chenr, abFihlen, 1md arbeitet fodann foldjen mit
@:ewmg, und 4 Cyern bmd), wiederholt bies tiodhz
mals, that wieder 4 Eper davunter, und {0 lan:
-ge , big ber Xeig fo 3abe Wwitd , daff man ibh in
bie Hodhe sichen Pamm. Dann’ laft mah abge:
Flavte %utter beif} mcrbcn, tI}ut ben Teig in bie
Shriise; forist bdenfelben tn bie heife Butter,
fehlingelt basfelbe ‘odlrend dem ~ fbéreinander,
 unb vérbactt {o fort mit,  Borficdht bie berferhgté
S‘Eetgmaﬁe; -
' 831, Qfllf.nhbéfé'-ﬁf-t‘f; -

L Suarticr Waffer, = Pfund Butter, die abz
geue[&enc Sdale von''i Gitrone auf 4 Loth Ruz,
cfer; nebft i Stk Kaneel laft man in einer
Cafferoll auffodyen ; ribhrt 3 Pfund femgcitcbteﬁ
 SReHl Hinein, und fabet damit fort; Ims ber Yeig
¥ fo freif wird, daf cr fich vom GCafferoll abIofts
al8dann nimmt man foldhen von Dem Feuer weg,

1I; : L) '
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wnd ribet, nachdem er verFahlt, nady und nad

" g ganje Gyer und 4 Dotter hinein,  Die Maffe

‘wirbin eine Syprife gefiillt, und wenn die Schimels
butter recdht heif ift, fo driictt man bie Kuchen in
die Runde hinein, backrfie{dhdn hellgelb, legt fie
auf Papier, unb Beftreut f te mit Sucfer und Ka:
neel, '

232, Au i anbere QIt:t.

gu z Pfund Milh und eben {o viel %uttet
viihet man wabrend des .ﬁod)ené eben {o wviel
Mehl dagu; 1ot fid) btefe Sﬁaﬁe gehorig vom
Loffel, fo nimmt man fie som geun, ribhrt nach
und nadh nady einer Seite 15 Cyer darunter,
[agt diefe Maffe Falt mwerden, fallt fie in eine
Syrise, drickt fie in C‘b’d)malg, oder abgeflirter
Butter aus, und bacft_ fie davin gabr.

235, Tabadsrollen,

Man vollt cinen guten Blditterteig, worin

~ etwad weniger Butter als gewdhnlidy, auf, Dann
mengt man 3u 3 Cyern 4 Loth bittere und 28 Loth
fiifie Mandeln, 3 Pfund Suder, von 1 Citrone
bie abgericbene Schale, und 1 Duentchen Kaneel
amteveinander, fdhneidet den aufgerollten: Teig in
fdhmale Streifen, beftreidht fie mit Der perfertigs

ten Maffe, umwickelt fie, mit Heinen mit Butter

beftrichenen Stitclen, Fodht fie in, abgeflavter But:
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ter halb gaby, 3iebt die Sticke ‘Hevaus, Fodt die
Fabacdsrollen vollig gabr, ‘nimint ' fie ‘ausd dee
Butter hevaus, und beftveut fie mit Kaneel und
Sucfer. {35 5 et ! '
Ehick 234, Topfluden

Man vihit 1 Pfund Butter mit 1 oth Sucker
su Sdaum, dann fugt man nad) und nady 1
Pfund Mehl und 15 Eyer, jedes Mal 1 EHIHfFel
voll Mehliand 1 Ey, vibet died alles 3ufammen
1. Stundeé ;. sermifdht bann Hiefe Maffe mit 5 big
4 CHloffel voll Hefen (Gaft), 1aft fie 1 Stunbde
aufgehen und Iangfam, wie Bisquit, gabe bacfen,

235, Torte (Linger).

| Su 1 Pfund frifder ju Scdhaum geviihrter
Butter ru[ntman Pfund Sucler, 1 Pfund feiz
nes Mebhl, 20 S.ot[; Mandeln, die Schale von 2
-Citronen, 10 geftofiene Nelfen, und am Gewidyt
eben {o b:el .ﬂanee., wi¢ die 10 Nelfen,  Man
fullt die Halfte diefer Maffein eine Springform,
die man vorber mit Butter ausgefdhmiert und
mit Heingefiofienem Swiebadt befireut Dat, legt
eingemachte RKiriden, Stickbeeren, Hagebutten
vder {onftige Sadhen darauf, und Bebecft fie vbllig
mit der anbern dibrig geblicbenen Halfte bdep
Mafie. Bey wenigem Feuer bickt man diefe
Mafie 4 Stunden lang, indem fie in: und auss
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wendig braun feyn muf, dnd twenn fie. gahe ift
madht man: einen Jucerguf daribews 1o
‘926, Forte entreniélé

Won 1 Pfund Mehl und eben fa mel Buttes
macht man einen murben Teig, ol ihn 3 Mal
gus,. theilt ibu in 6 Tleile, rollt: jebcnj ju der
Grdfe, der Sdifiel , worguf die Torte liegen foll,
und dey Dicke cines Strohhalms in,der Breite
aus. Den oberften Boden rollt manmit 5 Vfund
Sucker, vermifdht aus, befireicht oben jeden Boden
mit Gydotter , und bact alle 6 Theile {o lange,
big fie gc[hlidy werden. . Dann. vermijdht man 2
Cydotter mif - S}qunb Mandeln, Kanecel und
Qucler nady’ @efd}mad’, nd bejfreicht Damit den

unterfien Boben, wovauf man den jwepten Vo=

den Iegt} auf denfelben 3 Pfund feingef;étcfts_i und
wmit Sucker eingemachte RKivfdhen fFreicht, dann
einett Dritten Boben darauf legt, den man mit 12
Borforfer Aepfeln, mit ein, Sucfer, Kaneel
und Giteonfdhale Tags vorber gefodytem ,Iepfc[.
muf beftreicht; Dann Den vierten Boden mit £
Pfund gebacften tind in Sucer emgefod)tenmmt,
tent vder SHimbeeren, ben finften mit' 'z Pfund

gehacfren und in Jucfer eingemadyten Stadyelbees
ven (Stictbeeren), unbd zulelt den. mit Sucker augs

gevollten fechSten Boden darauf legt, darin den
Rand mit einem {dharfen Meffer gerabde fehneidet

1 - =
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and mit dem QIBfaII bie ehcfen nuﬁru[[t, btc ftd}_

swifdyert den 6 Boden beﬁnbcn

(i @an wihet man fitt einem be;crnen Suﬁ’e[
in einer. Schiiffel das. QBeuﬁe. ot 1 Gp mit 1
Pfund.; ausgeficbten Rafinadegucfer 5 Stunde,
tropft den Saft von X Eitvone nach und nadh da=

au, und-in fo fern Dexfelbe noch nicht nafi genug:

feyn follte, nod) etwad Eyweif darunter; und: {v
lange geriibet ,  big er fdmneeweif wird, womit
man {obann'die Torte oben, und um den Rand gans
diinne befireidyt, fie an einen warmen Ort, dDamik
ber Judfer trocknet, ftellt, undi fie 5 Mal hinter=
einander. mit, dem Jucer: befh‘cld)t und wieber
teocknen; Lafit:, ; -
Bleibt dann die .o.,m,te et'waé szrzg, fo gm.
nivt man, fie mit in Sucer gefud)ten Quitten, Haz
gebutten, mit Sohannigbeeren{aft,, mit Suceade,
pder mit Bucterbohndyen und buntem Gt'i:eugnd'e‘r._
| 237, Forte erocande. i
Man vahrt unter 5 Eydotter I Pfund gez

_ yiebenen Rucfer, 2 Loffel voll Kaneel, etwad NRo=,

fenwaffer, ober Orangenblithe, Enetet {o viel Mehl
big 3u. einem fteifen Feig dagu, vollt ihn . auf,
pfluct 12 Qoth qudgewafdhene Butter: barauf,
fhlagti thn wieder zufammen; . vollt ihn wieder
aus, und nadydem man died nochmalsd wieberholt

hat, bact man ihn: quf einem mit Wadhs beftris”
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deney Blech {dDnell gaby, belegt ihn mit einges
madyten Stadyelbeeven, . Hagebutten , oder wad

man fonfi Cingemachtes I)qt, unb tragt bann Diefe
dorte . auf,

258, Xorte a'la princesse (admimble)

Jn eine irbene Sdhale thut man 3 Pfund
Mebl, wovon man etwas sum U,nterﬁreuen urict
1agt, und 2 Pfund Jucker. Dann fdligt marn 1
€y in ein Weinglas, fallt died mit Franzbrannt,
weift ‘qus, riihet dies gut miteinanbder durdy, und
fdhiittet e8 auf das Mebhl und den Jucker; arbeitet
e qut duedy, Fretet ed 'mit Z Pfund Butter ju
einent Yeig, rollt ihn aud, breitet ihn in eine Fors
tenpfanne, beftreicht den Rand mit Eydotter, fenst
fiod) einent Rand auf,’thit dasfelbe, und bAdt {o
biefen Reig gahr: alddann bedeckt man ihn (den
Staﬁb-‘duégénommen) mit in Sudfer cingemadyten
RKirfdhen ohne Steine, oder’ anderen Friichten, und

backt ibn damit nod)y & Stunde. Dann” Fodht

mat ‘in’ 1 Tafle ooll {iffem Rabhm 1 Stange Va=
unille, nintmt fie fobann heraus, und gieft u 2
Duartier redt gutent ungefocbten Rabm den ges
fodhten, thut feingeftofenen Sucfer nad) Gefdymack
basu, unbd fhlagt in eiver Ridtung diefe Maffe

i Sdaum.  Den entftandenen Sdaum  fHlE

'maﬁ auf bic Kufchen, und fahrt damit fort, bid

'.t :
;.
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Calfer Rahm ju Schaum geworden ift, den wan
Deliebig mit 6 Gyern vermifchen Fann.

0309, Torte von gelben Wurzeln,

Man  nimmt nady Gutdinfen gelbe Wuvzeln,

Yot fie BHalb-galhy, Fahit fie ab , veibt fie, bann
macht man ungefdhe = oder & Pfund abgericbene
Butter, und tiihrt 10 Sydotter Ddazu, bann auch
geweidyte Rundfticte, alles: wobl gerlihrt, dann
nad) Gutdinfen etwas Jucker, Kaneel, geviebene
Giteonfdhalen, und von den gcriebeaén IBurzeln,
al3 nacdh Augenmaf wegen der Dickigheit ndthig
fepn mag, alled durdyeinander gevihrt, und das

Cyweif ju einem feifen Schaum gefchlagen und

suleit alfmdblig binein geriibrt. Man madht fo:
bann ein Unterblatt von mivbem Teig, fraufet
- den Hanbd um, und bickt fie gahr,

240, Frangdfifde Torte,
~Man nehme - ungefihr 1 Quartier fifien
Rabm, cinige Fleingefhlagene Eydotter, cin
paar geftofene Rwiecbacte, Kaneel, Bucder und

Gitron{dpalen, alles abgerithet, und wenn es falt

geworden, madht man von, Mandelteig ein tuter=
blatt, thut das Abgeriihrte hinein, belegt ed mit
tleinen Butterfcheibcdhen und backt fic gabr, -

241, Yridhtergebacdenes.

o Coth TMehl und 8 Lwih Sucfer werden mit |

I e
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34 Sdyaum geribriem: Coteiff su einemy fliiffigen
Letg angerhrt . den. man invabgefldrter Buttet
durdy emcn itrtcbtcr loufen Iaﬁt und gabhy bicft. "

242. . Vermwandtbrot, (arme Ritter),

11 foth eifibrot ofne Rinde fhncidet'man
ur dDiinne Sdyeiben , weitht fie in ciner angeribrs
ten Maffe von 4 Q‘t)ern, 1 Obertaffe ‘voll Rofen:
waffer, 2 Obertaffen voll Mildy, mit etwas Bucfey |5
und ©als, legt fie unaudgedrickt in eine mit braus
nee Butter befinblichen Pfanne , giefit dag ibrig=

gebliebene ber Mafie barubcr, und Bmft fie wie
Planntuden gabhr, T e , Nifs

245. fIBaffeIn 3:1 Eadfen N

. Man nimmt o Pfund Mehl, 1 S}:}funb geg
fhmolzene Butter, o Quartier laumwarme Mildy,
12 Elargefchlagene Cyer, 4 ﬁoﬁernlI.@cfm (Gaft),
rithrt dieg mnb[ burd)emanbe'r, thut etmwad Rofenz-
und faneelwaffer), nebﬁ Mustatblumen bazu,
wifcht Dad Waffeleifen mit Sped aug, thuteinen
£offel vollf von Hem Reig binein und backt es. |
Man backt fie auch qu)[ ni)ne Gaft, unb tf)ut'
a(iv,tmtbgn it Den ge:g‘ N

244, Gefdilagene’ B affeltn,
3 Pfund serlaffene Butter wird mit 12 Gyz |
bottern, ju Sdaum gevlihet, 2 Pfunbd feines Mehl
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pady nhd' nad) davutter: gejosen, dus 'Ehiveid yu
Shaum gefchlagen, cund mit 2 Qfiartier bicken su
Sdaum gefdlagenen fauern Rahm vermifdht. Das
Waffeleifen madt man heif, ftreicht e8 mit Spect-
{dhvarte auﬁ, twanet e8_ mwieder auﬁ, und backt
barin wie gemébnhd) die Sﬂ}aﬁe[tt bnch barfbas
(Ezfeu fnuy gm: J;m[ftc nut Dot ?J)Eq.ﬁe angefallt
wetbett, weil btcfeI[sc ﬁmgt.- Eman Beﬂreut fie,
wean fie nod) 'mnrm fmb mit Sucfer und Kaneel:

(245 ébtﬁtmt.rc-@efen.-fma_ffein.--

& Ruiartier: filfer Rabhm (Sabne) wied mit
5 gangen Cyern, g_ben fo: viel Epbottern ; 1und -
Bierglas volf gute Hefen (GAf) m einem Yopf
qut burcbemanber geqmr[t mit 1 Pfund IMeht
angeru!;rt, 3 fpfunb 3erIaiTene DButter Iangfam
baruntet gerﬂbrt, unbd 3u[c1§t 2 Loffel ool gutcL
granaf)ranntwcm und etmaé .ﬂ‘aneel binein ges
tBan, und’ wenn' ¢3 ¢in wemg aufgegangcn tﬁ,,

i gewvfmrtd) gebacfem

| 246 quanbere S!Itt

6 Ci;bottcr, 1 {Dfunb Wtebl S,Bfunb abge,
flarte gefchmolzene Butter g A Duarttet warme
Mildy, x ﬁbezﬂtafﬂ‘e voll ! gmne,ﬁranntwem, 2 G-
toffel’ woll " Heferr (Gafk), und sulet das 3
Gehaum gefdhlagene Q‘Ge:ﬁe bon 6 Cyern m'}tt
man' ‘gut untcxemauber, [apt Biefe ‘Wom 5 big
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6 Stunbden am-Feuer aufgehen, gieft. 3 Glag
¥altes Wafjer barunter, und bacft fie wie ge:

w&fjn[l@t

Y a4, Qlufattbete NArt. R
Mean' vibrt A S}meb Meb! eben fo biel ge-
fdymolzene Butter , = CHlbfel ooll” Franzbrannt:
wein, "1 CHOffel ool Hefen (Gaf , 12 Eydote
ter, 1 GPloffel ooll Bucfer und fo viel fauern
Rabm untereinander, Dbisg Ddiefe Maffe ¢inem
Pfanntudenteig abnlich wivd , julest vihrt man
Das ju ©djaum gefdlagene Weife von 12 Eyern
Darunter, und verfahrt ubugmé fu toie bcp Boriz
gem Eﬁecept. ) 5 -

2|.8. Qluf anbere ‘.l[tt. -

Sjtem bermtfd;t mit 1 Pund Mildy 14 (»fs)s
~ dotter, 3 Pfund Dutter, 1 Pfund Mebl, 3 E§=
15ffel voll Branntwein, Kaneel, Rucfer und Cays
damomen nad) Gefdmad, und julest thut man
pas ju Sdhaum gefchlagene Weife von 14 Cyern
bagu, und bacft biefe Maffe in einem Sﬁsaﬁe[e;fen
gabhe.

949. Auf andere Art.
Man  madit : einem  Pfannfuchen abnlidhen
Teig von 5 Mengel WMildy, 2 Pfund Mehl, ' 20

Gydottern, F Pfund Butter, 5 foth Kaneel,
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Z Pfund --3“‘53.3’__:: und badt ihn in einem Waffelz,

eifen galrs) o o

250, Heife Weken (Fafinadytabrof),

Qu 12 Pfund Mebl thut man 20 Loth Butter,
5 Cgloffel voll SHefen (Gaft), 1 GRldfFel voll
Sucfer, 1 Obertaffe voll Mildy, 4 CHIdffel voll
Rofenwaffer, Z Pfund Corinthen, = Pfund in
feine Wiwfel gefchnittene Suceade, 1 Quentdhen
Cardbamomen;, % Loth RKaneel, bdie abgericbene

- ©dyale pon 1 Citrone, madht davon einen Feig,

pertheilt ihn in Fleine Brote, und backt fie in ciz
ner Fortenpfanne gabhr. '~
251, Auf anbere Art,
Nus 3 s;'3fxmb Mebl, 5 @vern, 1 Pfund But=
ter, 8 Eploffel ol Mildhy und eben fo viel Rofens

waffer, 6 (EﬁIuﬁ'eI voll Hefen (@aﬁ), etwad

Emuéfatennuﬁ und Succabe madt man einen
Xeig, formt ihn zu Fleine Brote, und backt fie
i einer Tortenpfanne gabr,

252. Weinhippdyen (Tourons):
BVon 14 Eyern wird das Weiffe jui Scdhaum
gefdhlagen, algbann 1 Pfund Sucker geftofen,

weldyer an einer Gitrone abgerieben worden, und

guleit 3 Pfund feined Mehl nadh und nady dars
unier geritbrt, audy 6 big 8 Tropfen feines Vers
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ﬁﬁiﬂ‘ntﬁ[ﬂ«h‘aﬁut‘ttr' aethan, @i-ci’c‘ié)j?aﬂ'c Wird in

o Finger breiten Gtriemen guf einem mit Butter
beftridyenem, %ch} % Gtunbe. vafd) gebaden, als:
bann abgcfd)mttcn, und . noch twarm uber einen
pngerbszen runbcn @tucﬁ gewche[t ie ein ge:
watfr Hobelfpan,

| 253, QBzdfc[Fud)em

LRt 7 Caloffel ooll Mildy 'und eben fo oviel
&Ret’enwmﬂer, 4 Galbffel voll Hefen (Gaft) ver:
mifdit man 1. Pfund MWehl. und 7 (_Enei:,_; fnetet
Dann - diefen: Keig-mit X Pfundl BVutter durdy,
yollt thn aud, f{dlagt 3 fpfunb Butter” hinein,
rolit ibn dawmit, und wteberbvlt Died nodymals
mit 3 ‘I”ﬁlt;b Mehl.  Alsdann belegt man ihn
mtt I Pfund femgcfd)mttener@uccabc, bcrmtrd)

funb Jucker mit X oth Saneel, ber abgez.
'I_.‘IEBWEH Schale von 2 GCitronen, ftreut dies auf

den Teig hetum, wicelt ihn lofe auf riit ihn
Dot Bange nad in bct Mitte durch, beﬂrctdyt ihn
mit anottct, [afit ihn 1 Stunbde an einem tvar:
men Otte aufgeheir, unbd daun in einem Ofen ga[;x:
bacten, '
‘254 Mieney Rndjen;

Bon 3 Pfund Butter, 17 Vfund Mehl, 15
Gybottern, 1 Obevtaie voll Falten Mileh , 4 Loth
Fucter , 2 bis 3 CBIbFel golllHefen (Baft), 4 Lth
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Suecade; 1 Quentchen  Cardamomett, 3 Pfund
Rofitten, und dem ju Schanm gefdlagenem Weiz
fen von 8 Eyern madt ntan einen Feig, dew man
in einer %mm gale backt. it

ark. U uf anbere My t.

Man ribhre erfilidy = Pfand Biutter ab, uid
dannt 16 Gydotter | eine nadyder andern hinein:

gevieben, 8 Loth:, feingeviebene . Citronfchale, =

Quartier Rahm, 1 E‘,Bﬁel ooll Hefen (Baft), Musg=
fatenblume,, alles, bmd)cmanf)er, Danm  Dad 3u
Schaum -gefchlagene Weifie von, 16,__@1)_ern it i
Dfund Mebl behende  dagu geriihet, an einen
warmen Ot jum Aiifgebert gefest, und. in einey
Fortenpfanne gahe aebockett. i i Gu

256. Wtnd; 1y {i‘hift}:}él". (Baisers,)

Man {dlagt Dgﬁ-ﬁ;eiéwoﬁ Epern su Schaum,
vermifdht. dies mit Sucker; auf 1 Gy 1 Loth ges
vedhnet, und etwas gefiofene Vanille nur einen
ugenblick. mit bemt Cyweif durd) , 1ind thut diefe
Maffe loffelweife in eine Tortenpfantic,, in weldye
man, vorher. einen Bogen Papier gelegt bat, mit
Seuer unten und oben. St a8 @nme:ﬁ tsuIItq

-

- getrocknet, unb I)at eﬁ eine geIB[LcI)e Sarbe, fo ift.

¢3 gut‘

257, 31115e1tnrtm
Sﬂ = Vfund veingerachten gelben | ,umgen ge:
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riebenen Wurseln mifcht man 3 Prund.Butter:,
12" Gyer, 22 Loth geriebened Weibrot, F Pfund
Sucfer, eben fo viel Kaneel, von 1 Citrone dieal:
gericbene ©chale, und julest das ju Shaum. ge:
jdhlagene Weife von 12 Cyern, fillt dies in eine
Sorm und backt fie gahr. |

058, Auf anderve Avt,

Qu 18 oth nicht zu mibe gefochten und
dann geriebenen gelben Wuezeln '‘mifdt man 18
Qoth geftofene fiife und o Loth bittere’ Mandeln,
von : Qitrone die Sdhale und den Saft, 20 Qotb
Quder, 14 Eybotter,! und Ddad zu’ Schaum  ges
fhlagene” Weifie von 9 Eyern, rihrt dies  Stunde
durdh, und backt fie Tangfam gabe, | '

ok’ Qellentudyet

Man  Fnetet ‘mit 3 Pfund Butter 1 Pfund
ell, = Pfund Corinthen, o Eyer, 2 Epldffel

voll Hefen (Gifi), 2 Obertaffen volf warmer.

Milh, 1 Quentd)en' Kaneel, eben o viel Carda=
monten und Succade, von 2 Citronen die Sdyale
sufammen ju einem Teig, vollt ihn aus, beftrent

tbt: mit Kaneel und Jucker, und backt thy gal;r. -

o60, Sinnobertuden.
Bon = Pfund Mehl, 2 gangent Epern und
dem Weien von 2 Eperrt, = Vfund Jncker, 1
Meffexfpite oolf Jinncber, von dev Grofe einer

A el e ——— T g — = ) v = e —= .
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Grbfe: ein Staddyen Potafde, 1 Quentden Ka-

neel und eben fo viel Eqrdamomen, 2 LothSuc:

cade, und von 1 Gitrone die Schale macht man

einen Teig, rollt ihn qus, fd}neibet ithn it langliche

Stiicke, und badt ibn auf einer ctferncn %Iatte

gabr,. '
261, Sutfersﬂirctgeld)en.- '

3 Pfund. Butter, 5 Pfund: feingefiofener
Sucker , 5 ganze Cyer und 3 Epdotter wird quf
gewohnliche Art 3 Stunden gerihrt; etwas ges
vOftete und feingehactte Orangenblithe darunter
gethan, und drefe Maffe mit 3 Pfund des feinfien
WaigenmeDs auf einer Tafel zu einem Teig ges
wipft,  an {dldgt folhen in  eine @erbiefte,
und 1§t ibn an einem Eihlen Orte ungefihy eine
Stunbde ruljen, dann formivt man Fleine Breieln
nacy beliebiger Grifie davon, Dbelegt das Back-

blech mit *Papier, und badt folde bes) gelindem

Seuer hellgelb,

i gucferbogen (fb‘et:[:net.)
T Pfund Sucker, und eben fo viel feines Emebf
wird mit 6 gangen Cyern 3u einer Maffe, wiesn

AnistudyelHhen gearbeitet, und etwas Citronfdhale -

und Orangenblithe darunter gethan, Dicfe Maffe.
wird auf Butterpapicr einen guten Meffereiclen

dick gefirichen, § Stunde langfom gebacfen,bmm'
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5. ginger breite Strietien gefdnitten, undwoth  |§
warm. fiber eitt vundes @n@ bor der “Dicke eined :.;_5

Pfund Jucker dagu, 1 Loffel Rofenwaffer , alles [
durcheinanber gevahet, das Weife von'8 Eyern ju
Sdaum, gefhlagen, = Pfund S}‘eI)I ba;,u gerufnt 1'-

i : &Bad)ﬂl’er;c gebogen,
|8 nﬁa. Sucfet:btot 61419 ;.
ﬁ}un 8 antn wird bag Gelbe gcfcbragcn, b

i ind gebacfer @ L.
E, 264, Suckerdeutdyen. _;_
“: Man wiegt 5 Cyer {hwer gefivfenen Jucker; '}'.
; thut foldyes nebfi dem Abgericbenen von 1 Citrone
ik i eine Schale, eibet nady und nady die 5 Eyey
[ | darunter, -und sulesst fo viel; ald 5 Eyer {Dhiver,
:*q feines Mehl,  Man Deftveicht ein - Backbled) mit :
| 8 Butter ;- und felt Ddiefe Maife in” Haufden darz E
el auf, weldye mannadyher {0 egal wie moglidy ansz ¥
breitet, daf die Maffe ungefihe einMeffervicken ;
bick bleibt.  Man backt fie ungefdbr Z Stunbde %
_Im) ¢twas ﬁ:ar?eter Hike, ald jum Bidquit,
fchneidet Dann bte, welde gut find,. von dem i
Bled) ab, und bdrehet nodh warm feine Deit: ¥
den daraus, wibrend bdie ucbugen in ber Robee
o) gahy bacen. {

g
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265, Suderfuchen

Bon 1 Pfund Mehl, 2 Pfund Butter , 3 Py
Bucker, 2 Cybottern, etwasd Cardamomen und
Kaneel macht man einen Teig, vollt ihn aus, d-
Dert Fleine runde Kuchen dDavon ab, Defireicht fie
mit Eyweig, beftveut fie mit Kaneel und Jucer,
und bact fie in einem Ofen gaby.

266, Auf andere Ugt.

Mus & Prund Butter und eben fo viel SDIef)[
unbd 5ucfer, 2 Eyern und cben fo- viel Dottern
fnetet man einen g,etg, und verfahrt ubrtgené
{o wie vorhergehend,

: 267, [uderplattdhen.

Man madht vor 1 Pfund DehHl und eben fo
viel ucker, 7 Gyern, wovon dasABeifie st Schat
gefdhlagen, von 1 Gitronie die Shale, 1 EHIBfel
voll Anis oder Kimmel einen Teig, wadt Fleine
Hufdyen davon , fest fie auf Wadhépapier ober
auf eine ciferne Platte , und teodnet fie mehr alg
man fie backen lafit

068 Auf andere Art,

. Man macht. von 10 Eyern und fo viel , ald
biefe wiegen, Mehl, 2 Pfund Jucker und etwas
Carbamomen einen Reig, von weldyem man jue
et 1 Gﬁ[i’)ﬂ‘el goll auf eine e¢iferne Platte thut,
bie man nady tem Backofen {dhickt, wenn-man fo

i1, P
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viel Kudhen auf diefelbe gelegt hat; wie von den=
felben, ohne dafifie fid) beriihren, neben einander
liegen Eonuen.

269, Uuf andere Y ¢t,

Man nehme 12 Eper, 8 mit demw Gelben und
MWeifen und 4 mit dem Gelben allein, diefefchlagt
man mit einer Ruthe, dann 1 Pfund Jucer dazu
gethan, abermal gefchlagen, 1 Pfund bes feinften
Mehls baau unbd burd)gcrubrt, und mit gelmber
Hige gebacken,

270, Uuf anbere Wet,

o Gyer, von jedem Das Weiffe und Gelbe
allein, werden audgefchlagen, die Dotter flein
gerubrt, das Weiffe 3u Sdhaum gefdhlagen, dann
mit 1 Pfund Sucfer wicder gefchlagen, 1 Pfund
Mebl dagu genommen , nebft fleingefchnittenem
Gewliry und Succade,

g Dt 271 3uckerfirauben.

8 Eybotter und 2 Eper werden mit 1 Pfund
Sucfer,  Loth Carbamomen jufammen geriibet,
algbann Fnetet man damit 2 Pfund Mebl durd,
fdhneidet Strauben daraus, bdie man in abgeFliys
ter Butter gahr backt, und fobaunmttgeﬁoﬁenem
Sucker beftreut,

- 272. Auf andere et ;

Man thue 3 Prund feines Mehl und 6 Roth
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geftofienen Sucfer in ein irdened Gefchivy, wund
viihre nach und nach das Weife von 10 Epern 1nd
ein wenig Wein bagu, dod) darf ed nidht ju ffarf
gertibrt werden, damit ed nidht {haumt. Dann
16t man Diefe IMafje durd) einen Trichter mit ¢i-
ner engent Dille in heifes Schmaly laufen, wodurd
runde Strauben formirt werden, 2Wenn fie gabr
{ind, biegt man foldye niber ein Wellerholy, damig
fie frumm werben, und befireut fie mit Kaneel
und Sucker, &
275. Swet{dentorte.
Man verarbeitet 3 Pfund IMehl, 20 Loth ab-
getlarte gefchmolzene Butter , 12 EHloffel ool
Milch, 5 CRISFFel ooll Hefen (Gaft), i Epy und

etwas geriebene Gitronfdyale ju cinem Teig, deén

man in eine mit etwasd jerfdymolzence Butter ver:
fehene Tortenpfanne dicht ancinander legt, damit
biefelbe gans davon bedeckt wird, jebodh vor gleiz
dher Dicke bleibt, befireicht ihn mit gefdhmolzeney
Butter , 1aft ibn aufgeben, Dbelegt ihn it ausz
gefteinten Der Lange nad in der Mitte Ddurdyge-
fdhnittenen Smwet{dyen , bie braune Sdhale unten
liegend, belegt thn mit Fleinen Stickhen Butter,
Beftreut ibn mit viel Kaneel und 3uder, und badt
diefen Kudhen gabr. Oben auf die Pfanne muf
mehr Jeuer gelegt werden ald unten.
At gy




Gefter Anhang.
Bon Setrvantfen

1, Yepfeltrank, (Hepfelwein.)

Ein Biertel gute ungefchalte faftige Nepfel per=
{dhneidet man, und Focht fie 7 bid 3 Stunden in
fo viel Waffer, ald in 1 Eimer geht, driclt fie
durch ein rein ausgefpiltes FTudy, thut zu dem
audgedriicften Saft 2 Pfund Jucer, Fodt thnda:
wmit noch = Stunde, fhaumt ihn und: deadt ibhn
nodymald durdh, und fiillt diefe Maffe in Bonteil-
fen. Nach Belieben vermifd)t man dies Getrant
auch wohl mit Muskatblithe, Kaneel und Wein,

g, Bavaroise.

IMan mifcht den Saft von 3z Citronen zu 1
Suartier weifien Wein, thut dbann 3 Pfund an Der
Sdyale von 1 Citrone abgeriebenen Sucfer und 12
Gyer dagu, Fodt Died unter bejtandigem Sdhla=
gen mit einer Ruthe , {dittet sulest nody 2 Loth
Dmngmb[utbwaﬂ'ﬂ bagu, und richtet fie an.

3 Yuf anbere A t.
x Suartier gewdhnlicher (farfer Thee wird
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mit eben {o viel Milcdh vermifcht, 6 mit etwas falz
ter Mild) abgequirlte Epbdotter darunter gerfihrt,
hinlanglich mit ©yrup Capilaire perfiifit, undbheif
in Taffen fervict,

4 Bel amour, '
Man vermifcht 2 oder 3 Theile Malaga mis
1 Théil Rum.

B Q}erberitgenfaft;

Man serfiampft {ie in einem hHdlzernen Ge:-

fage und mit einem Hdlzernen Stdfier, ribrt fie

durd) ein Haarfieb, und [aft fie 24 Stunden an
einem nicht su Fiblen Ort frehen. Nady dicfem
giefit man von bem Bobenfat den Saft ab, fillt
thn auf Bouteillen, die man aber nicht 3u feft
supfropft, %

Man gebraudht diefen Saft, der fich fehe
lange Galt,  an Greme’s und su Punfdh) an die
Stelle ded Citronenfaftes.  Vefonders ift er zum
Punfd) fehr zu empfehlen; er erfest dic Stelle

Der Gitronen, und fdymectt angenehmer,

6. Berbidbeer-Waffer.
- Man zupft die Stiele von denfelben ab, Ot
fie fammt den Kernen mit etwad Nelfen und Ka-
neel, [afit fie einige Stunden in einem irdenen Ge=

{dhive ftcbcn, Preft fie durd) ein leinen Tuch, vers -
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fift fie mit Sucker, unbd vegmiftht fodann junter
1 Duartier 1 Weinglasd ooll alten FMusfatwein,
unbd richtet ¢8 an. |

- 1';._?1'3ic[‘13'_:a¢3mn= (Heidelbeeren) Ptifane.

Man Focht = Stunde mit' 5 Mengel Waffer
x Dfund frifdhe Bickbeeren, vihrt fie durch ein
Haarfied, und vermifcht bad Durchgegofiene mit
Gitronfaft und Sucker,

8 Bifdof.

Man rifst frifche bittere Orangen Der Lange
nady von unten bis oben ein, legt fic ancinander
an die Rigen, damit die an der gelben Sdhale be-
finbliche weifie Subftany unverleit bleibt. Als:
bann legt man bie Drangen uber Kohlen auf den
Roft, bratet fie unter beftindigem Umiehren, bis
fie gans hart find, und {id) Feine weiche Stellen
mehe daran finden , obne daf fie jedod) fdhwary
gebrannt merden, Man gieft fodann, naddem
man fie in eine Tervine legt, wenn fie nod) Heif
find, rothen Wein darauf und thut Suder davan,
[agt fie erfalten und vidytet fie an.

Man vedhnet gewdhnlich auf ein Quartier Wein
1 Drange, IBenn man vbom Crtract Bifdhof mas
chen will, fo pftegt man auf 2 Bowle 5bid 6 Weins
glafer poll Gytract ju nebmen, Den rothen Wein
ind Qucber dagu u mifdyen, aud)auf den Boden

S e T
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der errine einige Sdhnitte gerdfietes Schivarys
Brot und etwasd Kaneel ju legen,

"9, Auf andere e t.

8 Stick bittere Ovangen rit man,: jebodh
nur flad), von allen Seiten mit Fleinen Schnitts
hen in bie Sdyale, und bratet fie auf einem Roft
tiber febr gelindem foblenfeuer, nachher thut man
fie mit Freuzweis tiefen Ein{dhnitten oerfehen in
einen irbenen Topf, gieft 4 Maas guten Pontac
dariber, dectt Den Topf su, febt ihn 4 bis 6 Stun=
den auf heife Afche, damit die Drangen genugs=
fam extrabivt werden, aud) Fann man fie einige
Male mit dbem LWffel aqusdeliceny nod) beffer ift
8, wenn man fie eine Nadt ftehen laffen Fann,
wo man fie dbann durd) eine Serviette auspreft
und mit 2 Pfund Jucfer verfiift. . Man Fann den
Bifdof fowohl warm ald Falt trinfen, Wuch Fann
man eine gerdficte {dhwarge Brotrinde nebft etwas
Kaneel und Nelfen dazu thun und mitextrabiven
laffen; der reine Drangengefhmadt iff aber immer
vorzuziehen,

10. Bifdhof-Cyptralt,

Man vifit frifdpe bittere Ovangen Der Lange
nadh von unten bid oben Odurd), und bratet fie,
bi3 fie gang hart find, auf einem Rofte dber Kol
lenfeuer, wendet fie oft um, damit fie nidht veys
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brermen und fdwary werben, legt fie fodann i
eine Terrine, giefit rothen Wein (Cahord) darpuf,
und [afit fie in einer warmen Stube 2 bid 3 Tage
fteben. (2 Quartier Wein yechnet man auf 8§ Oransz
gen.) Machbem gieft man von den Sl*ang'en, ohne
fie ausyupreffen, den Wein ab, und zieht ihn auf
Bouteillen, Man Fann- auch nochmald auf die
Orangen Wein giefen und fie nod) 3 TLage da:
mit fteben laffen, ehe nran den Wein abgieft,

Diefer Crtraft ift aber patirlid) {hroadier
“0l8 Der erfteve. z

17. Brotdecott.

I Dfund gut audgebacfenes Waizenbrotfocht
man mit 3 ‘]Dfunb\QBaﬁér in eingm irbenen Topf
1 ©tunde lang, gicft an Die Stelle ded abge:
bampften verlornen Wafferd andered dazu, fiebt
dieje Maffe durdy, mifcht 1 -Loth Gitronenfaft,
2 Quenthen Kancelwaffer, 8 Loth weifen Wein
und Jufer nad) Gefdymack unter jedes Pjund der
-~ Maffe, womit dag Decoft fertig ift.

12, Brotwafiers
Auf = Pfund gerdfieted Waizenz ovder Rogs
genbrot giefit man 1 Quartier Waffer, [aft die
Rraft davon audsichen, fiebt 8 durch, und thut
fo oiel Gitronfaft, Jobannigbeerenfaft ober Hints
beeveneffig Dazu, bid e8 angenehm {dymedt.

-
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! 13. €acao 3u foden,

 9Man thut in einen Topf oder KaffeeFanne
~“a foth gebrannten und mit den Schalen gemahles
-~ nen Cacao, {dhyuttet 7 Obertaffen voll fod)enbeé :
IBaffer daranf, focht fie fo weit ein, bamit das
Durdygegoffenc nod) 4 Taffen poll betragt, AlS-
bann dricft man ihn durch ein reineg Tuch in
eine Kaffeefanne, giebt Mild) in einer anbdern
ftanne dabey, t:ex'mifd)t thn ba'mit, thut Jucker
hinein, wie gewdhnlich beym Kaffee, woburch es
mit Chocolade viel ehnlichieit Hat,

4. Cacaofdhalen wie X hee subereciten,

Man gieft. fther eine Quantitit Cacaofdhas
fen i cinen Theetopf ncicb und nad) Eochendes
dBaffer, big der Tbheetopf davon voll wird, und
teindt ihn, wenn die Kraft qus den E‘:Sd)alen ges
horig audgezogen if.

15, Sardinal,
Mit Bifdoffertratt und Jucker oermifcht man -
2 Dugrtier Champagner, eben fo viel petit Bouyz

gogue, 1 Duartier Avead, 6 Cityonen, und trinft
dies falt,

| 16, C€hocolade zu maden. :

Jn einem RKaffeebrenner breunt man folange
Cacaobohuen ,” big die Sdalen fich Sffnen und
Inacfen, bie man abfhalt und einnmblts Die

-
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Sohnen floft man in einem eiferncn beigécmadjs
ten SNorfer Ober Feuer fo lange, bis fie gany .
fein find, thut 3u 1 Pfund VBohner 1 Loth fein:
geftoffienen Kaneel, % Loth feingeftofene Vanille
und Z Pfund Jucker daju, und ftofit dies nodh jus
fammen fo lange bid ju einer fliffigen Maffe, die
man in Marmor= eber Vledhformen zu Kudjen
v formt,,

17, @[Joco'[abe su Focdhen,
uf 12 Quartier Mild) vedynet man ; Pfund
Ghocolade, bie man reibt, in bie Focdyende Mildh
thut, darin 10 Minuten Fodyen [aft, mit 6 Cy:
dottern abriibrt, und anrichtet,

18, Auf andere Art,

Man fehst 17 Quartier Mildh in einem Topf
_aufd Feuer, der wenigftend 2% Quartier enthalten
Yann, gieft, wenn foldye anfangt Heif su werden,
z uartier davon in ein anbderes Gefdyiry, um 6
Gydotter veeht fhaumig darin ju quirlen; fobald
bic Mildh 3u fteigen anfangt, fduttet man 12 Loth
geriebene Chocolade und 1 bid 2 Loth geffofenen ‘
Sucker Hinein, [afit folche in Die Hobe fteigen,
giefit den Eyerfhaum dagu, und fept folde un=
ter Beftandigem Quirlen nod) einige Minuten aufsd
Feuer, Die Mild) darf aber vorber nidht abge:
fotten feyn, Wenn mant d1ed genau beobadhtet,




fo wird foldhe febr fdhaumig, und man erb&[t
bavon mehr Taffen ald gewdhnlich.

19. Auf andeve Nrt,

Um gute woblfdymeFende 9Bafer = Chocolade
s madyen, muff man die feinfte Termer Chocolaz
be, weldpe fich dadurd) auszeichnet, daff fie fich
nicdht allein auferft leidht aufldfet, fondern auch
feinen Bodenfals, wie die geringere, zuricflift,
nehmen, und dann auf folgende Art verfabren :
Man gieft fo viel Chocoladebedher voll Waffer in
die Chocolpdefanne, ald man braudyt, rechnet auf
jeben Bedyer 2 Lotly Chocolade, welde man ents
teder fhneiden obey aquf dem Reibeifen reiben
tann, thut folde hinein und [Gft fie auffochen,
hebt folche nacdhmals vom Feuer und I3Ft fie cin
- enig fteben, untcrbeffe'n et man Hie Chocos
[adebecher in heifed Waffer, und legt die Chocos
[adefhaufel in glihende Koblen; alddann yihre
man fie mit dem Duirl ju Sdhaum und thut fie
in die Taffen, und fabhrt damit o lange fort, big
die Taffen gany gebauft ooll Edhaum find, wels
den man alddann mit der glihenden eifernen
Sdaufel, die man I Ioll Hod) hber die Taffen
hatt, bads; body ift Diefes nicht unymganglich
ubthig, fonbern ¢8 gefchiehet Blofi, um 3u verhis
ten, bag W) der Scdhaum nidht (o gefchwinde




fetsen foll,  Man {ervivt diefe Shocolade gewdhn:
lich mit Swieback ober fein gerdfictem IWeifibrot,

20, Gefunbheits-Chocolabde.
Sn 5 Mengel Waffer fodt man 4 Loth ge-
riebene Chocolade auf und ridhtet fie an, nad)dem
fte 10 Minuten gefodt bhat,

21, Yuf andere Art,
Qum feinften Brey reibt man-in einem eiz
. fernen erwarmten IMNorfer 2 Pfund von Sdyalen '
abgefonderte und gerditete Cacaobolhnen, undvers
mifdt fie julet mit 1 Piund feingefiofenem
~ Buder, .
se. Gitronenpulver.

Den ausgepreften Citronenjaft [afit man eine
Madt fteI)eri, et fodanu {o viel Sucker. hingu,
al$ ber Saft aufidfen fann, trocEnet dicfe Mafle_
in einem mwarmen Ofen auf Sdreibpapier, und

perwabrt fie in Glifern.

oz, Gitronenfyruyp.

311 1 Pfund qusgepreptem € Gitronenfaft nimmt
man 1 Pfund im IBafler eingetauchten gefochten
nb gehxutertcn Qucfer , Tod)t bende Iheile gus
fammen % Stunbe in cinem fieinernen Topf, aft

biefe Mafie cine Nacht fiehen, bamit fie fich ab
flact, filt fle in Glafer, unbd bebedt fie mit

burch Dranntwein gesogenem Papier,
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o4. Covintthen-Ptifane.
Mit 1 Quartier Waffer Fodht man 1 Pfund
_ reingefpuilte Govinthen 2 Stunden lang, fiebt fie
dann durch, und vermifdht fie mit Citronenfaft
und Sucker,

251 @lll‘ﬂgam
zo Pfund mit etwad Waffer angefeudyteten
Sucfer [afft man in einem grofien Keffel unter

Sfterm Abfchdumen 3u einem Syrup Fodien, gieft

dann = Anfer Frangbranntwein baju, ber aber
nicdht Fodhen , fondern nur fodyend bheiff werden
darf, gieft dicfe IMaffe Heiff in ein mit g Pfund
vort aller weifen Hout abgefonderten, getrock:
neten und in Streifen gefdnittenen Orangenfcha:

len angefilited Faff, und nodh auferdem 1 Anker
Framybranntwein dagu, [aft diefe Mafje ab¥ithlen,

und fiells das Faf zugefpundet 14 Tagean eingn
warmen Ofen oder an die Sonne, {hiuttelt es
taglicy um, und fillt nachdem den Curafao auf
Bouteillen, |

26. Drepfuf (Whip),

x Quartier Pontack, = Loth Kaneel, 2 Quent:
dhen BVanille, 12 Loth Sudfer wird auf Feuer Fo:
hend gemadyt, wabhrend dem werden 3 Gydotter
mit etwas faltem Pontad abgequirlt, und {obald
e8 fodht, Davunter gegoffen, nody einige Minuten

\
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unter bejtandigent Quirlen Gber dem Feuer ge:
balten, bid es auffiofit, und fﬂbann in Taffen ge:
fiillt,

o7, Yuf andeve Avt.
Man Fodht ¥ Quartier Rothwein mit Kaneel
und Jucker anf, thut thn dann in eine Terrinne,
fdhlagt fodann 4 Cyer vecht ftarf, mifdht fleunter

Beftandigem Sdhlagen unter bden Wein, bis ev

Yoch auffchdumit, und filit ibn jobann in Taffen,

28, Cerdbeerwaffer.
Eman nimmt ungefabr 4 Pfund reife MWalbd:
Grdbeeren und 1 Pfund Himbeeren, zerquet{dt

fie in cin irbened Gefaf, brickt den Saft von 2
Gitrone daju, gicft 2 Quartier Waffer darfiber,

1aft fie = Stunbde fiehen, drict fie durdh cine

Seroiette, verfufit fie, und fiebt {ie fodann durd.

29. Eyerbier.

Man eubrt mit 3 Eydottern 1 itartier Biecy
und I Piund 8ucfer oder Syrup, zufammen aufs
gefnd)t, ab; nimmt aud) in Grmangelung bdew
Cyer wolhl Milch dazu.

50. Cyerifdnée.
- Man {dlagt das Weife von 10 @i:vtfﬂ 3
eittem fieifen Sdinee, und thut alsdannt 3 Prund
geftofenen sucfer mif etwad Orangenblithe oder

L i e b gt 3T S W
: 3 >




.
Raate | . . il

|
k
i.!

239

abgeriebener Citronfdiale dajus alddann fiefnt
man 2 Quartier Mild) in einer nody einmal fo
grofien Cafferolle auf, gieft den Eyerfdynee [bf-
felweife behutfam hinein, nimmt dag Feuer dar=
unter weg, damit er nur jitternd Focht, Nad)
einigen Minuten wendet man ihn um, und tiche
tet ihn alédbann mit einem Sdaumlifyelan, Die
Mildy, worin der Cyerfdinee gefodht worden,
wird mit 10 Eydottern und etwas Falter Mild),
und, wenn man will, mit eintigen Loffel voll Ro=
fen= ober Orangenblithwafier vecdht Flar gequirlt,
in die Focyende IMilch geriibrt, und unter befidns
digem Quirlen {o lange auf dem Feuer gelafien,
bid folche anfangt dicflich ju werden; (man darf
fie aber nicdht Fodhen laffen) aldbann [4ft man
fic Balt werben, und ridytet fie fber ben Epera
{thnee an.
51, Cyerwern,

PMan vihet 6 Cydotter in 1 Duartier Wein

und = Pfund Jucer jufammen aufgefodt , ab.

32, Haber{dletm.

Mit o Quartier Waffer feit man £ Pfund
SHabergrite (gefchalten Haber) aufs Feuer, Fodhe
thn 3 Stunben, fiebt ibn durd), und vermifcht
ihn mit etwasd Citvonfaft und Bucker. Auch Fann
man nad) Belicben Covinthen davunter thun,




-

e T -5 Py
e =
== BT i

g L

R

e X

¥ -
- =
— ———— i e e
AT © N ¢ ey
= e e e T~ S e ] L S
- e o it r—— -

[

g
ar
(s - wi) v
i -
Wy i
ERgiee |
L
Tk
Wi A
N
e
Hh
A
N
) |
ir |
15
iy |
A2 !
{
.
THl
| B
LI
| o I/
L e
i 4
L
7l
AR
1
e Fi
15 AL §
4 IH 2
R
Lo o it
L EAK
i
‘N
R
i i
o R
&AL
i
y AETIN
Lot i b
YL
s |
s T |
A 1
JAR
i
i
i
Wl
L
v d 1Y
gt
A
| =i} '||.
#i
LA A
o (el
) )
vl
i g
| |
4 UL
o
BRI
R
3
frat
. ]
&
PR |
i LT
15
ixl
i 4
H

purd),

240

3, Habertrant oder Gerfientrank

Mit 3 Quartier Waffer Fodht man 4 Loth ab:
gewafchenen Haber ober gereinigte Gerfte, bis
fich Ging ober dasd YAndere gedffnet bat, feilet
bies fodann durd) ein Tudh, und fiigt dann etwas
Gitronfaft und Jucer dazu.

A 54.. Himbeeren:-Ratafia

3u 4 Pfund dber dem Feuer mit Waffer ges
[&uterten Sucker thut man eben fo viel Himbee:
ven, 1 Qoth Delfen und eben fo viel Kaneel, Fodht

Dies = Stunde, [aft s faltiverden, giept8Quar:

tier Frangbranntwein dagu, filtrive diefe Maffe,
und 3ieht fie fodann auf Bouteillen,
; 55. Himbeeren=Waffer. _
S einem irbenen Gefdf jerquetidht man bdie
Himbeeren, delickt fie burd) einc Serviette, thut

< au 1 Quartier Saft 2 Quartier Waffer und den

Saft von 1 Cityone, ver{ift fle, und fieht fie

6. Himbeerens € aft.
Man fesst 6 Pfunb von den Stielent gejonderte

-.fgimbecren aufé Feuer, laft fie heif werden,

driclt den Saft durdy ein Tudy, und thut ibn u
dem wie folgt Dbefchriebenem Syrups 3 Pfund
Sucker taudht man fdnell ind Waffer, Focht und
fchaumt ihn, thut gulest, um ibn nod) mehy 3u
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Iiutern, Das MWeifie von 1 Gy bagu, Den aus:
gepreften Saft laft man mit diefem Syrup in
einem fteinernen offenem Ropfe Fochen, bis ev

fteif iff,

i57. Himbeeren:=CEffig.

1 Ouartier fdhavfen Weineffig (Gt man mit
4 Pfund vom Stiel abgefonderten Himbeeven in
einemt jugedecditen Topf 24 Stunden ftehen, drudt
alsdann beides durdh ein leinened Fud), vermifdt
es mit 2 Piund. Sucker, und [aBt ibn fo lange Foz
hen, big er nidht mebr {chaumt, lafit ibn abEilhs
len, fillt ibn auf Douteillen, Forft ibn feft su,
bindet eine Blafe tiber dben Kork, und verwalhrr
die Bouteillen an einem Eiblen Ort,

28, Wuf andere Art, ;

Man nimmt eine gleiche Quantitit Himbees
ren und Weinefiig, gieﬁt ben Effig auf bie Bee:
ven, dectt das Gefaf su, dafeine Oeffnung bleibt,
GGt e8 5 Mal 24 Stunden ftehen, und fdymeckt
er dann nod) nicht genug nach Himbeeren, fo
prefit man bie Beeven durch ein Haartud), wiegt
bann den Effig, und thut eben fo viel Jucker da-
ar, ol am Gewicht der Cffig war.  Alsdann
Fodht man diefe Maffe in ciner gany nelr vers
sinnten Cafferolle forgfaltig, damit er nicht bers

11, 2
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fodht, 2% Stundez, fullt -ihn warm in Glajer, die
map forgfaltig mit Wadyspapier jumadyt.

50, Auf andeve Art.

Wuf 4 Pfund Himbeeren gieft man 2 Qnars

tier fdharfen Weinefjig, 1AL fie bamit an einem
Fahlen Ort 24 Stunden, prefit den Saft durd
ein reines Zud) audy thut ihn in einen fleiners
nen Lopf mit etwasd Waffer und 5 Sﬁfunb Sucker,
und laft beides unter beftandigem Ub{dydumen

fodpen, Sobald der Sucker dick ju werden ane -

fangt, thut man den Saft dagu, und Fodht ihnfo
fange, Did ev nicht meby {Haumt, [dft ihn ab:
Bablen, fillt ihn auf Bouteillen, Forlt fie fef 3u,
uynd verbindet fie mit einer Blafe.

40. Hippocrasd,

Man wimmt 4 Quartier guten Rbeinz odee
Sransgwein, T Pfund feinen Jucfer, 2 Loth Ka:
neel, 2 Gran ganzen weifen VPfeffer, die Schale
pon 1 Gitrone, und [at diefes wobl verdeckt 24
Stunden fteben, SJ‘acI)[;er nimmt mah einen Fil-
trivfact, legt 1 Gran lebra, welhen man mit
ettwas Sucfer feingeffofien und in ein leinenes
Ludy gebunden, binein, und Iast ﬁen Wein einige
Male burd)taufcn

41, Sobhannidbeeren: S aft.
ﬂ}on weigen und F rvothen Sohannisbeeren

P e R Tk i

LY ) sl

AR e SR S S ey T

- = S




243

-

preft man, nadjbem man fie pon @tzefen abge=
fireift, den Saft aus, thut auf 3 %Drunb Saft

3 Pfund Jucter, 1aft ihn fo lange Fodhen , big ey
ﬁelf wird, fdhaumt ibn mabrenb Dem, unb fullt
ihn fodbann in Glajer ober .f‘ruden.

42. Johannigbeeven-Wein,

Man zerftompft rein ‘a[fgcﬂreifte reife So-
hamigbeeren, big der Saft aus “beu_ Sdhalen bt
und preft ibn fodann durdy ein Hoarfieh, Man
rechnet 9 Pfund Juder und~6 Quartier Waffer
auf 4 Quartier von diefem Safte.. Den in Sticke
serichlagenen Sucler thut man in-eine Krucfe, de=
ren Minbung im Durdhmefier 4 3oll haben mug,
giefit 3 Quartier 9Bs ﬂ'm darauf, uhd nadbem ey

fich bamtt aufgeldt und vermifcht Hat, tbutmm R

Die 4 Quartier ,\;ubanmﬁﬁemeni’aft und nodh 3

Duartier Bafies mec[}.emcxfe Dagu, und ftellt die
Rfructe etnsas fhief, damit fie gahren Fann, in
eine vor Sufetten gereinigte Kamnter, 186t fie 5
‘big 6 Tage unter tiglichem Umribhren des Hers
audgesogenen ftehem, und fullt fie mit frifchem So=
hannigbeerenfafte nady. ©o: lange . die Maffe
nod) gabhrt, wird mit dbem Nadfillen fortgerals
ren (was wohl 14 Tage big 3 Wodyen dauern
fann); fodann bindet man die Flajhen mit einer

‘nafgemadten Blafe zu, und [t fie 5 big 4 Wos
22 '
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hent ruhig im Keller fieben, dann ElGrt man den
9Rein ab, und fillt ibn auf Quartierbouteillen,
nach einigen Tagen fillt man fie aufs-Neue in
Fleine Bouteillen, die man feft verpicht unb_ﬁuf:
vecht tn Reller ftellt, weil fie fonft fpringen.
Man wird diefen Wein nach Verlauf von i Sahre
febr angenehm finben.

45 Kaffeez=NRatafia
3u 1 Duartier Franzbranntwein thut man
12 Qoth nidht u  ftarf gebrannte Kaffeebolhnen
und & Pfund Jucker, [Gft dies 14 Tage ftehen,
filtvier e8, und follt es auf BVoutetllen”

44e - Kaneclwafier.

o Quartier- Franzbranntwein thut man
X Pfund .?Canec[ laft dies unter tfig['d}cm Um:

fd)uttetn 10 Tage ftehen, thut nachher nod) 6 big

8 Duartier ftarfen Jrangbranntwein und 2 Pfund

fcmcn Qucker bazu, und deftillivt diefe . Emaﬁ'c in

einer glafernen Retorte, -

;ll

45, Saefdpeffig.

Man gieft 1 Quartier Effig auf 6 Pfund ge-
ftoene faure Kivfden, [aft fie 2 Tage fiehen,
defickt fie durdy ein Tudy, Fodyt dasfelbe mit 3
‘J}funﬁ Sucfer 7 Stunbde, (58t e8 Falt werden,
fallt ¢8 auf Vouteillen, die man gut verpicht.
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46, Rir{dh:zCffens oder KirfdhsErtraft
Mit einem bHdlzernen Stampfer {tbfit man in
einemt hdlzernen Tubben (MBalge) faure Kirfden,
fiebt fie durch, zevftdfit die Steine mit bittern
Mandeln oder PfirfichFernen in einem SMovfer.
gany Flein, vermifdht fie mit dem Kir{dfafte, und
ficllt dies 2 Tage an einen Fihlen Ovt, prept
benn Saft fark aus, [Aft iln 1 Tag rubig fte:
I)c'n, gieft ihn dann durch ein wollenes Tud),
thut dann auf 2 Pfund Saft 1 Pfund Sucker,
Qoth Gtelfen, 1 Loth Kanecel, Focht ihn sufammen
auf, fdydumt ibn, gict ibn durdy ein wollenes
Fudh, 186t ihn crfalten, fillt ibn anf Bouteillen,
pfropft und verpidpt thn, und ftellt ithn an einen

Fiblen Ott, :
47. Kivfdmwaffer

Man macht von recht reifen Kivfchen die
Stiele ab, unbd {tdft fie mit den Steinen in ei-
nem Modrfer mit einigen Nelfen und-etwad Ka:-
neel, [3ft fie = Stunben in einem irdenen Ge:
fchive ftehen , prept fie fodapn durd) ein leinen
Fudy, thut su 1 Quartier Saft 2 Quartier INUE
fer, veviii@t ihn, und fllt ihn auf Bouteillen,

48, Kir{fchmwetn.
3u 24 Pfund abgeftielten Kirfdhen, die man
 mit den Steinen zerfidft und in ein Faf thut,
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{chiittet man z Anber Frangivein, giebt = Pfund

geftoffiene bittere ‘-DJ?-.zhbe[n, 1 Loth Kaneel und
eben fo viel Helten bagu, fdyuttelt dics gut dburd)s

einanber, legt dad Faf in Keller, rihet diefe

Maffe in ben erfien Tagen taglich mit einem

holzernen Span 2 Mal um , 3apft etwas davon

taglidy ab, fillt e8 in das Spunbdlod) wieder hin=
ein, bid fich binnen 8 Tagen der Kirfdhrein abs
geflavt bat.  DNachbem man nun den Wein abges
sapft bat, gieft man-yu jedem Quartier I Wein:
glas voll Secft, nadydem man denfelben fuflid
eder fauerlid) gevn-trinft,

49, Limonade, /
Man flop‘ft 2 @itronen vedht weidy, fdyneis
Det fie in Der YMitte durch, driadt den Saft da:

pon aug, und thut 3 Quartleu Waffer mit 3 Pund

Sucfer dagu.

5o. Auf andere Art.
~ Man {dmeidet aus 2 Gitronen die fdhwant=
mige Schale und bie ferne heraus , jerftampft
das Fleifch, thut 1 Quartier Gerftengraupens
Ptifane, die serfdhnittene gelbe Schale, 2 Pfund

Sudler und dann Wein daju; auch Fann man Him=

~ beeeenfaft dagu nehmen.

51, Nuf anbere Art,
Su 1 Quartier Waffer nimmt man 3 Stid
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{aftige_Gitronen, reibt dad Gelbe von 1 Citrone
auf Sucker ab, driuctt den Saft von 3 Citronen
dazu, rubre e8 wobl durdheinander, perfiifc es
it 5 Pfund Sucfeé, und [affe ed dburdheine Ser=
viette Taufers  Man Fann audh  beliebig Mein
Darunter, thumn,

A e,

52. Limonaden=Pulver
Man vermifdht 8 Quentdhen Juckey mit 1
Nuentdhen Sal essentialetartari, und gieft, wenn
man e8 gebrauden will, Waffer davauf.

£ T e e N R R

| 53. Limonaden-Sypruyp.

- Man nehme 18 Stick faftige Gitronen, reibe
6 Stid davon auf Sucer ab, und driicfe Den
Saft dber das abgeriebene Gelbe, Fodye2 Pfund
Sucfer mit = Quartier Waffer 3u Syrup, und
vifre dad abgerichene Gelbe und den Eitronen:
faft nodh warm darunter, lafie e8 durdhfieben, -
‘erfalten und auf Bouteillen fillen. Man braudt
‘nur eine Fleine Portion unter MWaffer 3u giefen
unb umguedbren, und man hat einenn fchonen
Trant. | 4 - |

_ 54 Malstrank,

Nuf 4 bis 5 GAldfel ooll feines Malspulver
gieft man 1 Quartier Fochendes Waffer, [aft es
“einige Stunden ftehen, fiebt ed dupd) und veps -




mifcht ed mit uder.  E8 balt fidy aber nicht
langey i3 36 Stunben, alsdann fdhmectt ed fchal,

55. Mandelmild.

fbfunb fitfe Mandeln 5erﬂuﬁt man vedht

fem :mi: erwad Nofenwafier, gieft 17 Quartiey
fodhendes IRaffer oder Haberfdleim nad)y und
nady dazu, vermifdht fie dbamit gehdrig, fiebt fie
fobann durd), thut 2 Cfilbffel voll Orangenbliths
ober Rofenpaffer Ddagu, und Iuder nad) Ges
fchmack,

56. Auf anbere Art,
9Mit 40 Loth Fodyendem .i‘aﬂ'cr pder Gerfien:
fdbleim vermifcht man 2 Pfund fufe und 13 Loth

bittere geftofiene TMandeln, dradt fie durd) ein
- Rudh, gerfiifit und Focht fie auf, und thut als=
dann cinige Clbffel vell  Ovangenblithwafer
hﬂ&lh h

57, Auf andeve Art.

1 Pfund fife auderlefene Mandeln mwerden
s dren wiederholten Malen in frifdhem Raffer
aewafdjen und mit ben Handen durchgerieben,
banw in einem INorfer mit Sugiefung von etwasd
Maffer vedit fein geftofien, alddann in ein anbey
Gefaf gethan, nad) und nach 4 Quarticr Waffer
barunter geefihrt, bdurd) cine Servictte ausges
perBt, und nady Velieben mit feingeffofenem

e e
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Sucter-verfuift, und julest ein wenig Orangen:
blathwaifer darunter gethan, welched diefem e
tranfe cinen quferft lieblidhen Gefchmad giebt,
58. Mildhpunid,
Su einem Quartier Mild) und ; Mengel Rum
fitgt man etwas Mustatnud und hinldnglich) Sucker.

59. Molfen (faure),

Man  fest 1. Quartier frifde Mild anfé
deuer, figt, wenn fie zu fodhen anfangt, 1% Cf-
[bffel voll Gitronfaft hingu, und ribrt fie fo lange,
big fie geldft ift. - Alsbann feibet man die Flifz
figfeit Durd) reine Leinwand, [aft fie Falt wer:
den, nimmt auf jedes Quarticr Molfen das ju
Sdaum gefdhlagene 2Weifie von 4 Eyern dazu,
und todht fte damit nod) 4 bid 5 Minuten, legt
fodann 2 Vogen Lofhpapier (Trdgling) in bden
Haarfieb, gieft die Molken durd), und fann fie

fodann mit Honig oder andern Subfianzen ver:
fefsen,

Go, MuP:NRatafia.

Auf 3 Pfund o weit geveifte Niffe, worin
noch Fein Holz ift und die man in Sticke fdhneis
det, gieft man e Quarticr Franzbranntwein, und
lagt fle darin 6 Wodhen fiehen, Dann preft

“man fie durdy ein Tud), vermifdt fie mit 2 Loth
Kaneel, 1 Loth Nelten, 2 Quartier Vranntwein,
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x Loth Gortander, und 3 Piund vorfer inWaffer
gefautertem Sucfer.  Man [aft died nod)y 1 Mo
nath fielen, und sicht e8 auf Bouteilfen, nady=
dem ¢8 filtvict tffs

61. m&)fuﬁ.

~ ' Quartier Pontack, I Quartier Waffer, das
Nbgeriebene mit bem Saft von 2 Citronen, 1 Pf. -

Sucler, 3 Quentdyen geriebene mué?nrﬁuﬁ wird
in eined Terrine auf ﬁob[enfeucr'g'cfeigt, bis fich
eih weifier Schaum geigt,” alsbann 3 Loth Bifdef-
Gffens bagu gethan, nodh ein Weilden stehen lafz
fen, und in gcwﬁl’)h[icbc Punfchalafer fervirt. \

62. ODbfiwaffer.
. Man pregt 1 Pfund frifdye Himbeeren, Exds
Yeeven, Sohannisbeeren obder IWeinfir{dhen aus;

focr_tnifcbt fie mit 1 Quartier Wafjer, 'tI)ut;}“Dfunb—--'

Qucker hingu, uad (3§t die ganze Maffe, wenn fid
der Jucfer aufgeldft hat, durd) einen Filtrivbeutel
Iaufen,' und fest fie an einen fihlen Ort. Man
fanw auch Delichig den Saft von 1 Gitrone dazu
thun.

65 Orangengucter.
‘SRan fodt mit 12 Coth Orangenblithwafjer
o Pfund Ruefer o lange, big derfelbe vedht freif
und Elar ift, gieft ihn dann in qedige von Pa-
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pier gemachte Formen und [aft ihn abEihlen,
Sm Thee fchnectt diefer Juder fehyr gut.

_ 64. Pite d’ofge'ade.

Man [aft 1 Pfund fife und 4 Loth bittere
Manbdeln in fodhendem Baffer aufwallen, bid fid
bie Haut davon abziehen [aft, wifdt fie alddann
und {idft fie redht fein mit ein wenig Waffer,
thut 1 Pfund feingeffebten Jucfer dazu, und rd.
fret foldye auf gelindem JFeuer unter beftandigem
Umeiiheen, big, wenn man mit der fladyen Hand ™
barauf fchligt, nicdht3 mebhr von der IMaffe daran
Dangen bleibt; Daun nimmt man fie  beraus,
[agt fie abfublen, vermwalirt fie in ivdenen Biidh:
fen ober rollt fie in Papier ju Stangen, und
perwahrt fie bid zum Gebraud) an einem Fihlen
Ot | :

B man nun Orgeade madyen, fo wird = Pf.
Maffe in 1 Quartier veinem Vrunnenwaffer aufe
gc[faﬁ‘} und wenn folche 1 Stunde gezogen, mit
etwad Orangenblithwafier durd) eine Serviette
gepreft.

65 Perlgraupen-Ptifane,

B Quartier weidiemt Waffer Fodht man
7 Pfund Perlgraupen bis ju einem dinnen Brey
5 big 7 Stunden, den man mit Citronfaure und

~ Bucker vermifcht, and mit Waffer vevdinnt, Will
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man dic Vtifane bald gebroudien, {o fann man,
nachbem diefelbe X Stunde gefodht hat, abgiefen,
fochended MWaffer nadygiefen, I Stunde fodyen,
und {o fortfaliren, big bie Perlgraupen gany aus:
gefocht find.

66. Pommeranyenblithenz=Ratafia.

Man focht mit 2 Pfund gelautertem Jucker
eben fo viel Pommerangenblithen su einem dicfen
Gyrup ein, und nimmt die Bluthen, nadbem fie
5 big 6 Mal aufgewallt find, beraud, thut 4
Duartier Frangbranntwein dazu, [aft diefe Mafje
abIliblen, fullt fie in ein Glad, verbindet es mit
einer Blafe, [afit ed 4 Stunden fiille ftchen, und
filtvirt fodann den Ratafia. Die Bliuthen lafien
fich fonft nod) zum Bacfen gebraudyen.

67. Pommerangenwein.

Man rechnet 100 Sthck fiife Pommerangen
auf ein Fafl, bas 40 Quartier Waffer faffen fann.
SRan fdalt die Pomurerangen, befonders die an
ber Schale fizende weife Subftany, forafaltigab,
madht alle Kerne bevaud, und braudht davon nur
bag Fleifd) und den Saft, 40 Loth von der gel:
ben édm!e thut man in etn Faf, in weldhem
¢in Zapfen ift. Dann {efit man einen vevzinnten
Keffel mit 36 Quartjer Brunnenmaffer aufs Feuer,
thut, fobald edlauwarmift, 15 Pfund Jucer Hazu,




unb fobald dies focht, Das su su Schaum gefchlagene
Meifie von 6 Cyern, Focht thn 1 Stunbde, wabrend ,
er beftandig abgefdhaumt 'wird, [afr ibn etwas
_abfiiblen, thut ibn in oben angefubries Faf mit
noch) 8 Quartier guten Rbeinwtin, Dad Faf
muff aber {o grc;{j fepn , daf es nod) Raum i
bas Gibren des IWeind behdlt, den man mit 4,
Cploffel voll Hefen (Gift) anftellt. Der Spund
wird nicdht gang auf dasd Faf gemacht, damit die
Hefen ablaufen Bann, und nun Iafit man das:
felbe unbeweglich 10 bid 14 Tage liegen, bis
feine Gabrung mebr erfolgt, dann fillt manbden
Wein auf BVouteillen, pfropft und verbindet fie
qut, ftellt fie' 8 Tage an einen Fiblen Ort im
Sande, und trintt ihn dann- belichig. |

68, mommerangen:m'nfplt@.

1 Quentchen Anigdhl und die Halfte Nelfen-
obl vermifd)t man mit 1 Pfund feinem Jucfer fb
lange, big ficdh) das Debl im Jucter verliert, thut .
dann o Quartier Frangbranntwein, die Hilfte
fpanifdyen Gecft, x uartier Milch, von 4 Pom-
mevangen die Sdhale, 1 Loth Kaneel und eben
fo viel Melten dagu, 1aft died 48 Stunden rubig
fiehen, nimmt das auf der Oberflacdye befinblidhe
Gemiiry ab, ﬁrturt ¢8 durd) Lofdhpapier unb fqut
3 ﬂuf Douteillen.
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69. ‘Du nf .

3 4 Qumtur focdhendem if)eemnﬂ'er thut
man 2 Pfund Jucker , den Saft von 6 bis 8
Gitronen, und 1 Quartier Hum oder Rack,

S Grmangelung der Citronen nimmt man
Sal Tartari und etwas Cedradhl.

7o, Ruf andere Ak

Man nimmt 2 Pfund Juder, veibt Das Gelbe
pon 4 Gitronen-davauf ab, und thut ben Inder
in die: Tervine, bas Abgeriebene aber in ein dar:
fiber geffelites Hanrfied oder Durchfdhlag, driicft

den Saft von 12 Citronen dazu, giefts Qudrtier

Fochendes Maffer, worin 5 Loth Thee gezogen hat,
nebft 1 Quartier guten Wrrack dagu, decft bie Tei-
vine 3u, unbd fesit foldpe auf einfohlenfeuer. So:
bald fich ein wefer Schaum geigt, i e8 Jeit,
joldhe wegzunehmen.

71, Punfd) Royal,

- Die Schalen von 12 Apfelfinen werden nuf
Qucker abgericben, der Saft auf diefelben ausges
driicft, und fodann 1 Vouteille Avvack, 5 Bous
teillen Ghampagnerwein und von 4 Citronen Dder
Saft untereinander vermifdt, Oduvd eift Haarz

‘tud) gegoffen und Ealt getvunfen,

72, Auf andeve Art.
2 Pfund feiner Jucter wird inkleine Stiicdhen

]
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gefdhlagen, in eine ervine gethan, al8dann ber
Saft von 125Citvonen neb X Duartier IWafier,
worin 1 Loth feiner Thee hinlanglich gesogenbat,
durch eine Sevoittte dariber gegnﬂ'en. Sobald
der Jucker jer{dhmolsen ift, gicftman 1 Quarties
alten Rheinwein und eben fo viel’ Burgunder, v
rack und TMarafdhino, - fo. wie” aiich 1 Bouteille
Ehampagner hingn, ibhet alles gutburcbemanber,
und fervirt diefen Punfch Falt,

75 Punfd anfenglifde Aet,

Man fdhalt die Halfte einer L:twre fo fein
wie moglich ab, und thut diefe Sehale, in etliche
fleine Stuckchen- gefchnitten, ‘nebf £ Prund Jucker
in eine Tervine, drickt dDen Saft von 5 Gitronen
daju, und gieft erfilid 1% Quartier. fodjendes '
Waffer, dann 5 Duartier Rum und eben fo viel
dchten Frangbranntwein dagu, fest die Terrine |
etliche Minuten auf Heiffe Afhe, und fervirt iI}n.

Aucd) Fann- man ftatt 2 Prund c,,ucfex nug

Pfund nehmen, und an deffen Stelle 1 Qumtgep
Syrup eapilaire darunter thun,
- 74 Kalter PDunfd.
Mt 1 Duartier Wafler vermifcht man 1
Duartier Rothwein, 1 Quartier Rum oder Radd,

von 8 Citronen ben Saft, 1 ?quub 3ucker, und
belichig Faltes Waffer,
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75. Cperz=Punfd. |
fan teibt von 2 Gitvonen die Schale auf
gucker, thut es nebit dem Saft von 4 Citronen,
1+ Pfund Sucker, 1 Quartier Srangwein, 3 Quar:
tier Avrack, eben fo, viel Waffer, und 12 gangen
Eyern in einerr Kefiel, fesst ibn auf ein Kohlfeuey,
1ind {hlagt mit dem Befem fo lange, big er in
einem Sdhaum in bie Hohe fteigts Man fervivt
diefen Punfch in Bedyerglafern,

76, Amerifanifcher D] che
Man thut u 3 Quarticr Fodyendem Thee:
waffer 1 Quartier Rothwein, von 12 Gitronen
den Saft und 1 Pfund Sucer, und fervwt den

Punfd, 4
o7, Gig=Punid. (@ la glace)

Qu 1 Quartier Champagner oder Rheinwein
thut man I Quartier yvact, 1 Pfund an der
Sdhale von 6 Gitronen abgeriebenen Jucker und
ben Saft von 6 Citronen, giept dies in Die Ge:
Frierbidhfe, felit fie in ein Eigkibel, und drehet
dpied fo lange um, big dev Punfdy gefriert. ~ Man
giefit thn in eine Bouteille mit einer weiten Man:
~ bung, und feroivt ihn in Ebmnpngncrglﬁfern{

78+ S}}ortwein:%)iinfdj. _ ,

1 Suartier weifien und eben fo biel rothen

sein - Fodht man mit dem ©aft pon 6 Gitvonen auf;
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thut in eine z_e'rrinfe 1 Quartier Arvack, eben fo
viel Portivein, und Fucfer an der Sdhale von 4
Gitronen  abgerieben nad) Gefdhymack, und den
fochenden 2Bein dazu.

79, Huitten=Ratafio: -

SNan preft von audgefernten und gefchalten
Ouitten den Saft aus, und redymet alddann auf
5 Quartier Saft 1. Quentdyen @orianbder und eben
fo oiel: Kaneel, Nelfen und Sngber, berniifd)t_
bies in einer fteinernen Krucfe wohl durdieinanz
der, declt fieyu, und 1aft fie 10 bid 12 Tage fie=
ben. Ulgbann filtrivt man ed und fullt es auf
Bouteillén, e alter der Ratafia witd, Defto
beffer {chmedt ev. :

go, Gefdylagenet Rabhm (Sahne).

Man thut in einen irdenen Afdy, fo viel man
" nbthig hat, frifchen “fugen Rabhm, thut 1 Loffel
ooll Doppelt: abgesogenes Orangenblithwafier und
ctwas gefiofienen Sucter dazu, und {dlagt ihn ju
Sdaum. Diefer Schaum wird nun behutfam mit
‘einem Sdyanmidffel auf ein SHaarfieb gethan, uns
ter weldhes man eine Porcellainfdhifiel fest, daz
mit der abtrdpfelnde Rahm hincinfallen Fann.
Diefer wird wieber in den Afch geaofien, und fo
fihrt man fort, bid er {ammtlich ju Schaum ifts
docdh mufs man ihn, (o oft man frifchen dagh thut,

Il / R -
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untereinander rihren; alddann wivd er pyrami:

- denformig auf die Sdhiifjel blreﬂ"irt, und an einen
Fiblen Ovt gefelit, damit er bid jum Serviren

frifd) Dleibt. Man garnirt fodbann die Schiffel
mit Bisquit. [

81, Gefdylagener fauver Rahn.

Man nimmt 15 Duartier didfen fauern Rabm,
der aber nidyt bitter {dhmecfen darf, thut 8 Loth
geftoffienen Sucker dazu, und fdhlagt ihn ju einem
dicfen Schaum, wozu man eine gute = Stunbe
braucht. Man darf ihn aber nicht su lange fdhla=
gen, weil ev leicht butterig wird, Man fervivt
thn wie den vorhergehenden. :

82, Retdmehl-Ptifane.

1 CRloffel ooll Reismeh! rithrt man mit Waffer .

au, und walhrend dbem, dafman ed auffodyen [3ft,

gieBt man nady und nad) Waffer Dazu, und ver=
mifcht Diefen Tvank mit Sucker und Citronfaft.

83, Reisfdhleim,

4 Loth Reid fidft man 3u Pulver, fodht ihn
in 2 Ouartier Waffer brihig und preft ihn Heif
burdy ‘ein Tuch.. Man vermifdt alddann Ddiefe
Gallerte mit einigen Theeldffel voll Milch, Fleifch=
brithe, oder IWaffer.
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84 Auf andere Avt,
30 1 Quartier Waffer Fodyt man 1 Loth Reis

z Stunden lang, fiebt dieé dburd), unbd bermtfd)t
eG mit Sucfer und Citronfaft,

85. RofinenzPtifane, A \
F Pfund von Kernen ger&nigte Rofinen unb
1 Quentcdhen geraspelted gefiofenes SiigholyFodyt
man § Stunden in 1 'Quartier Waffer, die noch
unaufgeloften Rofinen 32¢dricft man,, unbd fethet
die gange Maffe alddann durd.

86. Sago:-Ptifane. :

4 Roth weifien Sago [aft man mit 3 Quay-
tier Maffer 3 Stunden fodyen, fiebt ihn durd,
und thut fodann Jucer und Citvonfaft dagu,

87, Salz:Ptifane,

Man Imeltet diefe eben fo wie die Feidmehls
Ptifane Nro, 89.

88. Sapajea,

Man  reibt das Gelbe von 5 Citronen auf
Sucter ab, thut es mut dbem Saft von diefen 5
Citvonen, 6 gangen Cyern, = Pfund geffofenem
Buer in eine Cafferolle, vibet nad) und nagh 1
Quartier guten Frany: ober Rbeinwein Darunter,
und fchlagt es mit dem Befen auf ven Seuer, bis
ed Fochend Deiff und geftiegen ift, fillt e in Chos
colgbetaffen und fervirt e warm,

N2
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80, Sdhlehweim
Man At 50 Pfund reife Scdhlehen auf dem
- Boben eined Rimmers ausdgebreitet mit einem
Fuch bedeckt fo lange, bis fie runslich find, liegen,
und 3etﬁuﬁt fie algbann mit den SKernen, thutfie
in ein gefchwefeltes Faf, pfropft ed 3u, und IGft
e eine Nadt frehen. Vor dem Spundlod) des
Kaffes cinen Haartudbtrichter, den man von eis
nem Reifen von Weibenboly 1 Fuf im Durchz-
meffer macht, und mit 4. Stabden Dden Beutel

yon Haartud) bazwifchen Elemmt. Der haartu= .

dene Beutel, von Ddet E&nge Der Stabe, befefii:
get man an den SJ.ThtteIpunft Ded Beuteld, wo
fih bie Stdbe vereinigen. Wenn Der Iapfenr
ficdht miifite angebracht werden, fo Braud}te man
nur 0as Haartuch fraff uber Ddie Reifen su fvanz
nen.  Mit den Reifen gleidy, wo der Beutel ein=
geflermmt ift , wird ungefabr in Der IMitte Desd
/ Zaffed ein anbever Reifen befeftigt, diber den
man ein Stk Haavtud gefpannt DHat; Diefer
Reifen muf Dden’ inendbigen Umfang ded Faf:
Bauched hHaben. ~Auf diefe Weife filtrivt manben
- 9Reift 2 Mal, wodurd). e Flaver wird,

' Nady Ddiefer getroffenen Cinrichtung - thut
‘man Die Scdlehen ing Faff, und 24 Duartier
Erangwein, die man auf 30 Piund Schlehen redhs

L AT T e —




net, auc) 1 Qoth Kaneel, eben {o bi,el_i)?elfen, und

261

Z Pfund bittere Mandeln,

Das Faf lafit man, unter ofterem Wmenh=
ven mit einem Ddlgernen Sypan, 3 Tage an eiz
nem warmenw Ott ftehen, fefit es nadh diefem in
Keller, zapft taglidh) etwas Wein Heraud, giefit
ibn ind Spundlodh mwieder hinein, fo lange, bid
Der Wein gany Hav iff, wctd)eé ungefar)r 8 Tage
erfordert, _

Beym legapfen Ded UBeind giefit man 3
jedem: Quartice I Glad voll fpamfd)en Sedt,
oder Deliebig nodh mebr, = -

Qo. Gcbtuﬁﬁ (Slnub).

SJZan mifdt su 1 Weinglad voll auégepwﬁ
tem und burd)geftebtem Citronenfaft 13 Glas
Quicker , [aft ibn damit eine JMadt fiehen, thut
den andern Morgen 4 Glifer Fum' dagu, und
fullt biefé Maffe, die fich lange balt, auf Bou:
teillen, Bill man Punfd) maden, fo nimmtman
1 Quarticr Sdyrubd u 2 Qnartter Eod)enbem
Waffer.

o1, GStadelbeer-Wein.

Bon 10 Maf vollfommen reifen Stachels
beeren , bie man ju einem Brey jerquetfcht, und
big zum vievten Tage auﬁpfeﬁt. . 3u Den juricks
geblicbenen Schalen und fernen gie\ﬁt man Deis
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gehnten Theil bed Saftes Waffer ober Uepfel
wein, und preft fie nochmals durdy, wovon man
9 Maf Moft erhalt, der fo {uf iff wie Weinmoft,
und etwas hevbe {dpmecht, !

Man thut diefen Moft in cin Fafden, legt
e8 6 TWodyen in Keller, fillt ibn fodantt aufBous
teillen, legt fie wieder 6 Wodyen im Keller in
Sand, wodurdy man einen woblfchmectenden
Wein erhalt, ber,'mcnn men aud) die Bouteillen
angebrodyen bat, fidh dodh noch einige Wodhen
halt, ohne fdhimmlich und fchal su werden, Audh
fann man von bemfelben Branntwein maden,
und befdmrmt eben [u' piel Davon aldé vom Fraus
benwein, der weit ang_enef)r;iev al8 der Weingeift
fdhmeckt, And) wird der Cffig davon dem Weins
effig gleich,

Wenn man Sohannigbeeren und Stadelbees
ver. pon jedem eine gleiche Portion zufammen
quetfht, fo thut man ungefibhr auf z0 Pfund
Saft 12 big 15 Pfund Waffer, und fo erhalt
man einen Madeiva ahnlichen Wein, Man [aft
diefe Mafle 16 Stunden fiehen, preft fic dann
aus, und lafit fie in einem Fifchen an einem
madig Fiblen Ore fiehen, big fie flav iff. Man
giefit Dasfelbe dDann, obne ed viel ju bewegen, auf
2 andeved Faf, und mifdht etwa auf 7 Pfund
Daft 1 Pfund frarfen Franibranntwein, madt
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dag Fafidyen ju, und man beEdmmt fobann nady -

5 Monathen einen vortrefflichen Wein, Wil man
ihn fif haben, fo mifdht man etwas Sedt, oder
eine beliebige Portion Sucber dagu,

g2, Sydenhams weiffed Decolft. -

Mit 2 Quentdhen arabifhen Gummi und 5
Pfund Brunnenwafler fodht man 1 Loth calcinirs
tes Hirfdhhorn bis ju 2 Pfund ein, beutelt diefe
Maffe durch ein wollened Tudy, und vermifdt fie
mit Citvonfaft, MWein und Judfer.

92. b @yrup d’orgeade.
SMan reinigt 3 Loth bittere und 1 Pfund {ife
Mandeln rvedht fauber, damit fie nidht dhlidh

“werden, und fidft fie mit 1 Bierglas voll Waffer

recht fein, 1 Pfund feiner Sudfer witd mit 3 Quars
tier 9Baffer unter dfterem Umrihren o lange ge:
Fodyt, big, wenn man mit dem zwepten Finger ein

-wenig vom Loffel firetdht und mit Hilfe des Dau=

mend auseinander gieht, foldyes einen Fleinen Fa:
den giebt, der fogleich bricht, und einen Tropfen
auf dem Daumen juricklaft; alddann miffen die
geftofienen SMandeln auf gelindbem Feuer nady und
nad) dovunter gevilet und nod) warm durdy ein
leinen Tud) gepreft werden. Man flillt Diefen
©yrup auf Bouteillen, worin er fidh lange gut
halt. Reifenden ift diefer Syrup gut su empfehs
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Ten, well man foldhen nur mit Waffer beliebig
“verdiinnen darf, um in der Gefdhwinbigheit den:
woblfdhmedendften Trank ju erbaltens

' .93 Xbee,

.jd) balte es nicht fir dberfliiflig, Ddie bes
fanntefien Hauptfobten des Thee's nebft deren
€igenfdyaften hier anjuszeigen, indbem die Bereis
tung desfelben durdy blofes NAufgiefen mitFochens
bem TWaffer bey jeder Sorte diefelbe bleibt; auss
genommen bey Dem englifchen oder fogenannten
reformivten hee, wo id) am Ende die Subereis
tung anjeige, .

Die beFannteften Jbauptforten bed Thee’sfind:

1, Thée bohé pber Theebuh,
2, Der jogenannte grine Thee.

1, Der Theebul befifit eine fhwariliche Fars
~be, einen sufammengiehenden etwad bittern Ges
fdhmact, und riecdht etwas vofenartig. G befieht
aug Fleinen f{chmalen Blattern, die sumweilen aud
4 Pulver gefiofen bepgemifdht find.

2, Der Condho = Thee hat einen ftarfen an:

genelimen und veildenartigen Gerud 5 er ifinidht -

{o dunfel wie der gemeine Theebuh, und der ufs
" guf davon fieht blifer aus.

3. Der Karvavanen: Thee, welden maniiber
Kiadta an der cdhinefifdyen Grenge durd Rufs
land erhalt, it unfireitia die feinfte Sorte bdes
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Theebul, ~Seine Blatter find nicdht ufammer

“gerollt, Gv Edmmt in fleinen Pactetdien ovbey

Budyfen, and- ift der Foftbarfte und _theuerfte,
weil nian fider ift, dag er nicht vom Seewafier
gelitten hat.  TWegen feines lieblidhen Geruchs

+glaubt maw, daf er mit aromatifden Dingen ans

-

gemad)t tft. - -
4. Becko = Thee befteht auﬁ teiffpunttirten

'%Iatterm Cr tft von {hwarzgrauer Facbe, umd

findet man Fleine weiffie Blithen bepgemifcht,
Beym Aufguffe 3ieht e gefchwind, hilt die garbe .
Tange, bat {owobhl trocfen al8 gefodyt einen ﬁar-
fen Gerud), und {dymedft febr angenehm, ]
5. Gruner Fhee. Die Blatter find Fraus und
haben ein grinlidhed ober graugrinlided Anfes .

ben, farben aud) das Waffer grinlidygelb. Wenn

man ihn troden Tauet, {o ift der Gefchmacketwas
Brandig und dey Gerud) violenavtig. ‘

6. Soaiferz Thee, aud) Theeblithe, Blumena
thee genannt, Diefer ift die-feinfte Sorte Thee,
und daber audp fehr theuer. Die Blatter find
sufammengedreht und tiffén ein  mattgriines
Anfehen Haben. Sshy Geruch ift ywar nidt fFark,
aber auferft angenehur, und ihr balfamifdher Ges
{hmad hat etwas gelind abfivingivendes,

7+ Havfan= Thee, Diefer ift die Dehcbteﬁe
Sorte pom grinen Thee, G muf}, wenn er gut
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fepn foll, Eleine feftgerollte Blatter won blaugra:
ner Farvbe haben, troden geFaut etwasd brandig
fdhmecfen, und einen grinlichen Wufguf geben.
Gr halt lange Farbe, und Dat einen angenehmen
@cfd)macf. _

8. SequinzZThee ober fngenanntcr Lifoboni=
{der grimer Thee hat alle Cigenfdhaften desd vo-
vigen; nur find die Blatter Furs, {dhymal, grob,
Linglicht gerollt, unbiaﬂen mebr an Dad graus

qriine, ;
g. Xio = Thee beftebt aud Fleinen Kichelchen

yon Der Grbfic einer Erbie, und wovon der Sdyief-
yuloer ?ﬂ)ec die feinfte Sorte ift.

94, Cnglifdher Thee, oder @cmura ‘.Ef)ee.

Sn 13 Quartier Mild) Todyt man 7 Stunde
z0 'Stic MNelfen und 3 - Qoth .ﬁ‘anee[. Wuf 3
Duentchen Thee fdjuttet man 2 Dbertaffen voll
Fochendes MWaffer, feist ed an cinen heiffen Ort,

~ Flopft und vermifdht 3 Eydotter mit 5 Pfund

Sucfer, fdhlagt das Weifie derfelben uSchaum,

und gieft unter beftandigem Quirlen den Khees

aufguf su den Gydottern, und dang zu oben ge:
Yochter Milch, Focht diefe Maffe nody einmal auf,
pithret sulest dag ju Sdaum gefd)lagene ﬂBetﬂc
per Eyer Dagu, und ud)tet fte an.

e R T o SR A AT T N S R
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05 Udquebda,

Man zundet 1 Huartier Rornbranntwein an,
{hittet = Pfund Sucker bhinein, und laft ihn
ausbrennen;, nady 3 Biertelftunde [ofdht man ihn
aud, Decft ihn zu, thut 3 Loth gefiofenen Safran
bazu , [aft ihn einige Tage Damit ftehen, gieft
ibn durd), und mifdht etivas gefdhnittenes Blatt-
gold hineim. '

06, Abgeglithter Wein.

Mt 1 Quartier alten Frangwein fodht man
> Quentd)eﬁ eelfen, eben o viel Kaneel und
Mustatnuf, und 12 Lth Jucdter auf, feihet dies
burch, und ridytet es an,

97. Yuf andere vt

Man nimmt 5 Quartier guten Frang: oder
Rbeinwein, thut folden mit etwas Nelfen, Ka-
“neel und Citronfchale in eine innerne Tervine, -
verfiufit ibn mit 2 Pfund SJudfer; (Gt ihn auf et:
ner Koblpfanne fochendheif werden, indet ibn
algbann mit einem brennenden Papier an, und
[aft thn {o lange brennen, bid ev von felbff ers
b{cht.  TMan (3t ihn durd) cine Serviette lous
few und fervivt ibn warm,

. 98, _
-4 gange Cyer und chen fo, viel Cybotter
werden in eine Cafferolle gethan, nad) und nadh
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1 Quartier Frang= oder Rheinwein davunter ges
vithrt, alddann durd) ein- Haarfieb gegoffen, und

‘it 12 Coth Suder und 1 Sticf Kaneel aufs Feuer

gefesst, und ununterbrochen mit dem Schlagbefem
fo lange gefchlagen, bis ein dicfer Scdhaum indie
Hobe fteigt, - Man fervirt ihn in Taffen.

09. Whift.

o Qoth feinen Thee fodht man in 1 Quavtier
Waffer, gicht ihn auf = Pfund Sudfer durd) eine
Serviette, dricft den Saft von 12 Citronen das
3u, mifdht 6 Quartier guten Medoc dazu, macht
ibn fodenbheiff, [aft ihbn aber nicht jum Kodyen
fommen, weil e¢ fonft feine lieblidhe Starke vers
liert, und fervirt ihn in Glafern,

100, Iwetfdhen:zPtifane.
Bereitet man eben fo zu, wie Corinthens

Prifane Nro. 24,
4
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gwepter Anbhang,

Bom Aufberwabren verfhicdener Ge
wadie und anderer Sachen.

1, Male su trocknen.

mad&bem man fie geveinigt, fdhneidbet man fie
auf, fperet den Baudy mit Fleinen HOHGern auf,
falst fie, laBt fie in der Rugluft trocknen, und,
will man fie effen, unter Ofterm umfeblen auf
bem Rofte gabr braten,

e, Aale nad) Ploner Art 3u trodfnem

Die geveinigten Aale Taft man 12 Minuten »
im Salywaffes Fodben, nimmt fie dann qus dem
Maffer, 1agt" fie Falt werden, fpevet dben Bandy
auf, lagt fie nicht su divre raucdhern, und ift-{ie
falt,

3. Qle:pfel Bis Pfingften fufJ) ej;u (R
halten.
Nimmt tan im Herbft abgefallenes QIepfel' .
baumlaub, und bringt es, wenn ¢3 recht dlivve iff,

ind Trockne, Wenn fich ju Weihnadyen die aufs




subebenden Aepfel vecht ausgelegen hHaben, wey:
den die fdhdnfien und reinften, die Feine Flecen
haben, Heraudgelefen, der Boben cined Faffes mit
dem diivven Qaube belegt, die Wepfel darauf gefesit

and Laub dazwifdien gethan, damit fie fidh nicht |
Berfihren, Wif die Wepfel Fommt eine St
Qaub, und darauf wieder eine Schidht Nepfel, fo
bis e ooll iff, die oberfie Schicht von Laub dann
mit einem Deckel gugemadyt, und an einen trocfe:
nen vom Gindruck des Froftes geficherten Ort ge:

ftellt, .
4. Uepfel eingumaden.

Man {halt und {chnetdet fie halb dburdy, fernt
fie aud, fodt in ewmer Cafferoll Waffer mit ucter,
fdhaumt ed, und lat die Nepfel weid) darin To-
den.  Ulsdann 13t man fie ouf einer Schiffel
abEfblen, befteckt fie mit langlid) gefduitienen
' @itronfdhalen und Kaneel, und bringt fie in Glaz
fer. Qun wird der Sucker im Cafferoll {o dick ge=
Fodht, Daff er Fabden gieht, danu, wenn er falt
ift, fiber die Aepfel gegoffen. TBixd er in einiger
Qeit wieder feud)t, fo muf er abgegoffen, nod
cinmal dickgefocht und wieder aufgegofien werden.

5 Mus von Uepfeln sufoden
(Marmelade)
an {halt fie, fchneidet fie in BViertel, und
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fetst fie mit Waffer sum Feuer, Fodit fie mirbe,
{hlagt fie durdy, reibt die Schale von cinigen Si-
/tronen dagu, fesst alled sufammen in einer Cafjes
roll wieder an dad Feuer, und ritbet e8 mit ei-
nem bdlzernen Meffer fo lange um, Bid e8 troc:
net. 3u 1 Pfund von foldem Mus nimmt man
1 Pfund gelduterten Sucker, und Fodht beydes fo
lange, bi3 diefe Mafie auf dem Teller fteht, als:
banu verwabhrt man fie in Glafern,

6. Uepfelfina-Sedhalen in Sucer ein-
sufodhen,

Man [aft fie, nadhdem fie im Waffer mirbe
getodht, eine Jeit lang in Faltem Waffer liegen
und dann abiropfen, Dann gieft man nagges
madyten Sucfer iiber die Schalen, 4Gt fic damit
eine Nacht ftehen , und fodyt fie mit bem Sucter,
| Dbig ex dick ift, nachdem trocfnet man die Schalen
| auf Papiers b1}

' 7, Apritofen in Suckey ¢injumadyen.

Man {dyneidet reife aber nocdh hHarte Aprifs-
| fen der Range nad) auseinander und nimmt bie
| Oteine beraus, wiegt fie, nimmt $ Pfund Jucker
auf 1 Pfund Aprifofen, fireut ibn darvauf, und
| 14t fie damit eine Nacht fehen. Man legt den
| anbernn Tag die Aprifofen, worauf der Jucfer ges
{hmolzen fepn muf, mit denfelben in einen Topf
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anfs Feuer, nimmt ihn mwieder ab, wenn dev
Qucker Deiff wird, nimmt die. weid) gewordenen
prifofen Herausd, legt fie auf eine Schiffel, und
fabet damit fort, bis alle gabe find. » Den Juder
focht man nochmals, fdydumt ibn, und gieft ihu,
‘wenn er vecdht fEeif ift, Deif fiber die UpriFofen:
NMady einigen Tagen, nachbem man den Jucler
pavon twieder abgegofien Hat, legt- man die Apriz
Fofen in ein Gonfitirglad, und bdagwifdhen bdie
Rerne, die man aus des harten Schalen gemacht
Hat; alsdann giefit man ben ju Syrup gefodten
Qucfer heiff uber die alpéifufett, wie ed das Glasg
vertragen fann, [Qft ihn evFalten, und” bindet

das Gilas mit einer Blafe feft 311; '
8 Uprifofen in Dranntwein eingus -

| macdyen. s
Hiebey verfabrt man eben o, wie bey den
Pfirfichen in BVranntwein einjumadyen,: '

9. Uprifofen frifd su erhHalten,
 Bewnrft man dadurd), wenn man fie beym
QIbﬁeh\men nicht driickt, und in einem trocfenen
Gewdlbe eineln und nidht dicht aneinander legt.
10, Aprifofen-Marmelabde,
Man fdyalt fie, fdneidet fie halb von ein:
ander, nimmt fo viel Juder ald die Aprifofen
fdwer find, Fodht ihn bid, {dittet die Aprifofen
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I)ment , unb focht beydes fo Ianqe, big 3 ftarf
genug ift. Endlidh thut man noch Kancel und
Oelfen dagu, und lafit beybdes mit dem Mus
~ fearf fodyen, fillt hernad) alles in die Cinmad):
glifer; und focht Den Jucker nod) einmal, wenn -
et muebct wafferig werden follte. ;

1. %exbeu&enfaft

SJIcm serftampft fie in einem holzernen ez
faf, fiebt fie durd) ein Haarfied in ein wbeneé -
Gefaf, und 1aft fie an einem Fiblen Ot 24
Stunden fteben.  MNadydem gieft man ben Saft
von bem Bodenfals ab und fullt ihn auf Boutetl=
Icn, die man nicht ftarf zupfropft el fie fouft
leicht fpringen), worin er fid) mcbrcrc Sahre
Dalts . -

10, Berberifen eingumaden.

Ju 1 Pfund von Stielen abgeftreiften Bers
berifien nimmt man 1 Pfund Juder, Dden man
mit wenig Wafler anfs Feuer gefet, gefochtund
abgefd)aumt hat, [ift die Berberigen dbamit auf=
Fochen, nimmt fie fobann aus dem Sucker hHeraus,
18§t ibn {o lange, bis er gany fteif ift, nod) Fodjen,
und gtefst ihn dann tiber die Berberifien,

13, SBerBtéBeeren etngumadjen.
S'Rcm faubert die rveifen Beerest OO0 Stielen

und Blittern und affen fonftigen unremmfﬂt‘em
11, &
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bringt fie in ein fteinernes Gefafi und gieft, bis
es woll ift, ftav¥gefalzenes Wafjer darauf; fo oft
Dad Waffer finft, muf dad Gefdff wieder gefillt
werden. Wil man dic Beerven gebraucdhen, {o
weicht man fie cinige Tage suvor in frifches Wafler
ein.  Dad Gefaf mup mit einer %Iafe gut 3uges
bunden werden, \

14, Berbisfaft gu beveiten.

Man pflict fie, wenn fie einige Nadytfrdfie
Pefommen haben, zerquetfcht fie, preft ihnen den
Saft aud, flavt ihn ab, fillkihn auf Bouteillen,
und gieft oben in den Halsd derfelben ein wenig
Baumdhl, Diefen Saft Faunman fiatt Citronens
faure gebraudpen. |
15, Rothe Beten (Mangold) einzumad en.
~ Qadybem man fie gabr geFocht und gefchalt,
fdhneidet man fie in dunne Sdeiben, legt fie
{hichtmeife in einen Topf, legt in Wivfel gefchnit=
tenen Meervettig und Kimmel dagwifchen, und
wenn der Topf voll ift, gieft man vorbher &ufge.
fochten Falten TWeineffig daviber, {o daf ['te uns
ter Demfelben pdllig Dedectt liegen.

16, Bidbeeren (Heidelbeeren) in Suder
eingumaden,

Man febt 3 5}3funb Beeren, nad)ﬁém man ﬁc
abgewafden und die ggud)ttgfnt hat af{tlif‘pfeln

I}.- :
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Laffers, mit 1 Pfund. Jucker ‘aufs Feuer, fchdumt
“fie, und 138t fie 1 Stunde einfochen, Nisdann
thut man die Sauce in Glafer, legt ein Stick mit

DBramtwein befeuchtetes Papier davauf, und bins
Det eine DBlafe dariiber,

oz Anfandere Art,

-Man wicft die Beeren in eine Cafferolle,
fefit diefe aufs Feuer , und {chittelt fie fogleich
urn, wenn fie brudeln. o wie dies nogh einmgpl
gefdiehen, nimmtman fie vom’ Feuer, und falt
fie tn eine DBouteille, dic man qufs forgfaltigfte
sumadht, indem fie fonft leidyt in die Luft getries
ben werden. i
18, Didbeeren troder aufsubewalren,

Man fpilt fie im Wafer vein ab, fudt bie
Uneeifen und fonftige Unreinigfeiten qus, [afit
fie in einem Durdhfchlag abtropfen ‘uhd vdllig
teodnen, und fillt fie in eine rein gefvilte unbd
trocfene Bouteille, und verfibrt ubrigens fo wie
bey Dem Recept von Stacdyelbeerer. '

10, Birnenfaft 3it maden.

Man  nimmt die fleifchigfiein und fitfeffern
Bivnen, [3ft fie einige 3eit liegen, bamit fie quf
dem Boden {dhon redht miirbe und tetglg weeden,
fdhnetdet die Sticle ab, flicht die Navben aug,
fiampft fie, preft ben, @aft aus, Fodt ibn uniey

. C._f} 2




* :
- peftaudigem Abfchaumen  didk, lafit ihn abfﬁfﬂeu,
und vertvabet ibn an cinem Fihlen Ot in Flaz
fhen. BVeym Gebraud) deffelben muf man daz
hin fehen, baf nichts Saunercs den Saft beriihre,
Sdymiert man ihn auf Brot, fo niuﬁ man ihn
nicht mit dem Mefler herausholen , woran Brot:
Frumen DHangen, weil der Saft davon fauer wers
den wiurde. |
| 00, Virnen eingumadyen,

Man {chalt und jdhneidet fie Halb durd), nimmt
die Rerne Hevaus, [aft die Stiele halb baran,.
focht in einer Caffevoll Waffer mit Sucker, fdhaumt
ibn ab, {dittet die Bivnen hinein, [Aft fie weid)
Fochen, Dernad) nimmt man fie heraus, [egt fie
sum Abkihlen in eine Sdyufiel,. beftedt fie mit -
langlich gefdynittener Sitronfdhale und SKaneel,
bringt fie in Glafer, Fodht den Jucker im Caffes
voll fo dick, daff cr Faben 3ieht, [aft ihn Ealt
werben , und giefit ihn uber die Bivnen. IBird
er in ciniger 3eit wieder feucht, fo muf er ab=
gegoflen, pon neuem bick gePodyt unb_wieber aufz
gegoffen werden.

§
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a1, Birnen in Effig eingulegen.

Suerft focht man fie, fchabt von den Stielen
bas Braute, {chneidet fic Fury ab, madht die Bli:
then heraus , und wifdht fie vein ab.  Alddanw
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“

et man fo viel Waffer aufs Seuer baﬁ btc
Birnen davon bedect find 5 fangt die su Fodhen’
an, fo thut man Die Birnen hinein, Tagt fie
nicdht ju miirbe focdhen, und durdy einen Durd:
fhlag das Baffer davon ablanfen. Su dem Bivn:
; waﬂ'et thut man eben fo piel Weineffig, [aptdies
I Stunde miteinander fochen, feibet e8 durd) ein
ﬁud}, {chuittet 1 b{fel voll eenfsne!a{ in benDeis
fien Gffig, ribrt es mit einem glihenden Cifen
um, Iegt Die erfalteten Birnen in freinernie Ges
fafe, gieft bi¢ Sauce, worin fie gefodht wor:
ben, wenn fie falt ift, Daviber, und bindet Dad
@efnﬁ mit emer Blafe oder Madyspapier au.

‘82, Grofie Dohnen emg,umacbem

Man muf grofe junge BVohnen furs vorher,
ehe man fie einmadyen will, pfliicken, aughilfen,
bert Nagel davon machen, wahrend dem swifchen
die Bohnen Saly fiveuen, fie einige Male ums_"
fdynitten, cine Madt fo ftehen laffen, Den andern '
Morgen wieber umfchitten und in Glifer fullei.
Seded (lad muf immer eine gﬁaf}lgczt enthalz
ten; weil fie angebrodyen perberben mnrden
Man muf fo viel Saly dagu nehmen, dawit Die
“Bohnen von dem PdEel vdllig bededr werden,

o5 Auf andeve Art.
Juerfe -verfahrt man twie bey porlergehens:




bem Recept, dann [t man fie in _,féd)snbcm,
Regen:= oder  Flufwaffer anffodjen, nimmt fie
Dann Deraud und legt fie 'attf ¢in. leinened Tud)
nebeneingnder. . Den andern. Morgen thut man
biefelben in eine Salzpdfel, bic ein Ey tragen
fann, und fille. mit derfelben Glafer von ber
Grifie su einer Mahlzeit odllig aus, weil, wenn
ein leever RNaum in den Glafern bliebe, I'te pers
berben wiirden,

Obder man nabet pon aIten reinem Qeinen
einen Beutel fo groff, wie man aquf ein Mal 3u
fochen gebentt, bindet ihn nidht zu feft su, thut
ibn in eine grofe fieinerne Keucle, giefit fo vicl
PoEel darauf, daf er gany Davon bededt wird,
Bcfdiwert bie Srucle mit einem Stein oder Ges
widt, unb Dedt fie 1

o4. Bohnen 3u trodnen, :

i “)i_an'giebtbnn jungen Schmink: ober Schmwerts
_ bobnen auf Beyben Seiten bie gafern ab, wafdt,
{te, Tegt fie, nachdem bas Wafier davon abgelaus
fen ift, in ein Hdlzernes Sich, und teocinet fie |
Devnach in einem mégig warmen Backofen. Will
man fie nadhher gebraudien, fo legt man fie des
Machts zuvor in faltes Flufwaffer, {dneidet fie
hernadh am folgenden Tage, und behandelt fie
wie andere Bohnen, die man Fodht. Bitsbohnen
su trocknen fiehe Mo, 136, |
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ok, ©dnittbohuen eingumaden.

Pean jiehr jungen frifhen Stangenbolhnen
bie Safern ab und fdyneibet, fie in feine Streifen.
Diefe gefdhnittenen Bohnen fdhuttet man bann in
ein Faf und falst fie. Yuf ecin Biertel Vohuen
vechnet man o Hande voll Salz, toomit man fie
1 Stunde frehen agt, drickt fie dann mit Dden
Handen in ein Faf feft sufammen, deckt fie mit
einem Bret u, und bejchwert dagfelbe miteinem

‘Gewidht. Dann bedecft man dbas Faf, weld)es

gang voll fepn muf, mit eiem veinen Tud, und’
legt einen feft jugemadyten Decel davouf. Will
man  bdiefe Bobuen Foden, fo. wifert man fie
aus, 14t fie eine Nadyt im Wafler ftehen, am
andern Morgen fest man fle mit faltem Flug=
waffer aufé Seuer, fodht fie = Stunben davim,
giefit e8 mwieder ab, und giept fnd)ehb\g' .%Iei[d)?__
brithe dariber, wovon fie einen frifd;en@jcfd)macf
beFommen. Vitdbohnen einzumadien fiehe Jve. -
16Tt T .

26, Bohnen in Effig einzumaden.

Man {dhalt junge Bohnen, bridht fie, und

16§t ffe Dernach eine 3eit lang, in Fochendem
Mafer. ftehen, Danw fdhittet man fic in einen
Durdiidlag, [t 0as MWaffer davon ablaufen und
erfalten. . Hievauf thut man fie in Glifer ober
blecherne Biichfen, und gicft Weineffig, dex mit




-@alg, abgefodyt worben ift, falt Darauf. Die
- auf diefe Art eingemadyten Bohnen find befons
ders braud)bar, Salat daraus ju madien.

27. €hamypignonsd su teocdnen.

Man wafdht fie rein ab, zieht fie auf Faden,
und [aft fie in Der @nnne ober im Bactofen
trocknen,

28, @fmmpignnn'ﬁ etngumaden.
~ Man wajdt Feine Champignond rein ab
(bie grofien taugen basu nicht) , laft das QBaﬂ'er
in einen Durdy{dhlag bavon ablaufen, felgt fie
mit einem Stickdyen Alaun und Saly (eine Hand
voll auf einen anfgelhauften Teller gerechnet) in

einem irDenen Fopf (in cinem metallenen Gefafe
werden fie hart und {dhrumpfen ein) auf ein ges
linded Femer, und nimmt fie erft dann dabon
wieder ab, wenn fie gerabe nberfodyen wollen,
Nacdydem man diefelben abgenommen Hat, laft
man fic mit ihrer Sauce, entweder in einem irs
beneit Gefdf ober in Demfelben Zopf erfalten,
nimmt fie dann Heraus, fiullt fie in ein Glas,
-und bedectt fie mit Cidereffig, - womit man bas
Glas anfliilit, ' Hierauf gieft man  gefchmelsten.
Nierentalg fo hoch, Daf nodh Raum fitr den Kork
ubrig ‘Bleibt, den man aldbann mit einer Blafe
ﬁerbtnbet. -
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og, Auf andere Art,

Bon gelochten und prapavivien Champignons,
nady Angabe des vorbergehenden Receptd, [Rft
man in einen Sieh die Feudhtigfeit ablaufen,
driickt fie aus, und legt fie fhichtmeife mit ganz
sen Qelfen, Mustatblithe, Qorbeerblitteyn und
gansen und gequetfchten Pfeffer in ein Glas,
giefit Franzweinefiig, den man vorber gefod)t und
erfalten 14Bt, Dariiber, Daf fie volligbedectt{ind,
und verbindet dasfelbe mit einer Blafe.

z0. Citronen: Syruyp, |
Died Recept findet man unter dey Rubrik
G, Mo, 23, ausfibelid)y befdyrieben,

- | 31, Citronen : SJ}quer. :
Man findet died unter der Rubrif G. Nro. -
- 22, befdyrieben. '

z2. Griine junge Crbfen eingumadien,

Madydbem man fie audgehiilfet, veibt wman fic

mit @a—[g ein, fullt fie in glaferne ~Bouteillen,

pfropft und verftegelt fie, und legt fie in Keller.

tad) Berlauf von 8 Tagen legt man fie um, und
wiederholt died alle 8 Tage.

35 Griine junge Grbhfen einzufoden.
Man hulfet fie aud, beftreut fie mit Salz,
I3t ¢8 Davauf sergehen, thut fie in Vouteillen,
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feist diefe in einem SKeffel mit Stesh und Faltem
Maffer fibers Teuer, nimmt fie heraus, fobald
bas Waffer Fodit, verpicht die Bouteillen, [ift
fie {o ‘liegen, und weidyt fie eine Nacht vor dem -
Gebranch in lauwarnmien PWaffer ein, und w:[)tet
fie bann beliebig su.

540 Griine junge Cebien su trodnen,
Nachdem man fie audgehilfet, Fodht man fie
in weidbem Waffer auf, nimmt fie mit einer
@d)aumh"[e beraus, laft fie cinige Stunden auf
einem reinen Tudy liegerm und tyocknen, und vers
wabrt fie in einer holzernen Schublade.
il man fie im Backofen troctnen, {o muf

Derfelbe nur wenig IWarme haben, und das Brot
darin [cI)Dn gebacfen fepn,

35. A-uf anbere Avt.

Sobald bie ausgehiilfeten Erbfen auftodyen,
gimmt man fic vom Feuer, [&ft dag Waffer in
cinen Durdh{dhlag daven ablaufen, 1&gt fie in
einer papiernen Kapfel bey gelinder MWirme trock:
nen, und fullt {ie in Bouteillen. Sobald fie ge-
geffen werden follen, legt man fic Abendd vor:
her in MWaffer, thut am andern Morgen frifdyes
9Baffer bariiber, und foht fie Hernady mit war=
wen Waffer,




56, Feldevbfen fur den QBmter 3u Oe s
wahren. -

um fic alg gelbe @”:Lbfen 3u eﬁ'ert, t[‘f erfor,.
beelidh, Daf fie an cinem trocknen }zlfttgen Ort
diinne hingefchittet und oft umgefiochen werden,
weil fie. fonft leidht cinen bumpngcu @cfcbmadf
anner)mc.n. Gegen Kalte {ind fie uncmpﬁnbhcb,
aber Nafie madt fie zuv Saulnif geneigt , und
bungt ﬁc, wenn e¢3 Dabey warm an dem Berz
walrangsorte ift, sum Quellen und nobl aqar jumm
feimen, wodurd) fie unfdymadhaft werben,

37 Grobeeren-Marnelade
1 Pfund von CStielen abgeldfte Erdbeeren
fest manmit 3 Pfund Jucker qufd Feuer, Iaft
fie, big fie i'th) gany aufgeldf Haben, fodyen,
{hdumt fie, bis der Jucfer gebdrig fteif ift.
28, Auf andeve At
Man jerquetfcht fie, veibt fie durd) ein Haars
fieh, nimmt nod) einmal fo oicl Jucfer, ald die
Grdbeeven wiegen, [dutert und focht ihn, fhittet
die  Durchgeriebenen Grbdbeeren dagu, I8ft die
Mafie abEihlen, und thut fie in einirdenes Gefdg,
59 Cffig:Guefen
6 Sdhoct frifch abgepflictte Heine Gurfen
laft man o4 Stunben im Brunnenwaffer liegen,
toafdht fle Dann 2 Malin veinem frifchen Wafer,
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trociret fie in'ecinem Sieb, fiber weldjes ein veis
nes Eud} gebreitet ift, ab, und legt fie fd}id)t;
weu’e in einen ﬁcmernen Topf. Algdann fud)t
man 3 Quartier Bicreffig mit 2 HAnden voll Salj,
fdhaumt ihn und fdyittet thnfocdhend uber die @)ur-'
fen. - Nady 24. @tunben gieft man benfciben ab,
Fodyt ibn on neucm, qwﬁt (thn . mwieder Baruber,
unbd wiederholt bied nody einmal nach 24 Stunden,
nady deflen Verlauf lAft man in einen Sieballe
3eud)ttgfett¢n davon ablaufen, madt Dden Topf
gany froden, und fegt {didptweife mit 2 Loth
Preffertorner, eben fo piel Qorbeerblitter, 1 Loth
gange Nelfen, cine Hand voll grinen Dill und
fnospen von Naftury die Gurken binein. Man
fodht algbann 2; Quartier Giberefitg mit einer
halben Hanbooll Sals, {daumt ibhn, [t ibn Falt
werden, fdittet auf die Gurfen das Klave ges
Yinde ab, damit nichtd von dem Unveinen auf
diefelbe Fomme, und bindet {obann mit e¢inee
Blafe den Topf 3u.
40, Frudt: @ﬁ'tg.

i ein baucrhaftes verhaltnifinafig grofied
mit einem Rapfen verfehenes Faf thut manallen
bgang und Scholen von Dirnen und Wepfeln
Fleingefiofen. ud) {habet ed nichtd, wenn qus=
gc'fd)nittcne__ angefaulte Stuckdyen ObfEt oder an:
gefaulte Pflaumen mit darvunter Fommen, Al3:
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bann giefit man fo viel QBdﬂ'er barauf, daf e
Giber dad OBt hinfiehr, [aPt e 5 Tage, bis der
Gefdymac 3eigt, daf ed vdllig ausgewifert uubd
{ifi genug zum ,@ﬁignnad)en-@_t). - Abgezapft wivd
¢d in Das Fof gefullt, worin die Maffe vollends
q Gffig werden foll, €8 hat nidhtd za Ledeu-
ten, wenn died Faf nidht auf ein,?)hi[ voll ge:
macht. wird, Das Sypund wird verfehrt aufs
Sypundloch gelegt, Damit -¢8 ein wenig auddiin:
ften Fann. ft ed oben angefullt, fo bleibt e {o
fange in Der Warme liegen, bid ed audgegohren
hat und verfauert ift ; dann wird ¢ in den Kelz
ler gebracht, Das ©pund nur [lofe aufgeﬁccft;
und fleifig nadygefehen, ob aud) Reifen von dem
Gefiffe gefprungen obder fonft Schaden gefdhehen
ift. Von den Ubgangen Ded guten Obfted obey
pom Obft felbft wird der Effig ftarfer, als vom
wilden oder {dlecdhten, Sieht man nun, daf das
Gfligfaf nicht mebr ooll ift, fo Focht man frifdes
ober gebackenes HOHfE mit ein wenig Waffer, unbd
gebraudyt diefe Bribhe jum Nadhfillen.  Dodh ift
Dies nur mit den Faffern udthig, die lange vers
wahzt werben follen; Demjenigen, wovon mantig-
lid) gebraucht, {diabet e8 nichtd an der Gitte des .
Ciligé, daf etwas verdunfiet, Je fifer das OB
ift, 1e faurer wird der Effig; ift das ObfE an fich

fauer, fo gieft man beffo mehr Waffer in ber

-
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Gabrung 3u, und Iaft es vorher defto Tanger auf
dem Boden liegen, damit es durch Nadyreifen
Defto meljy'bon ‘fe:ftjﬁln' herben Gefdhmack vevliere,

41, Ganfefleifd faner eingufohens
. Nadybem man fie gefchlachtet, das Blut im
Bieveflig aufgefangen, rupft man fie, hangt fie
einige Tage anf, fengt fle nber angeyindetem
Stroly, wifdht fie mit warmen Waffer und Kleyen
rein ab, und Lift fie in faltem 2Waffer eine Seacht
Iicgcn.' Hm andern Fage nimmt man fie aus,
fchneidet die Fliigel und den Hals davon, {dneis
bet fie der Sange nad) auf, und erlegt ﬁe auf‘
folgende Urt: Man haut den Ricken vom Rud'
grate ber Gans auf bepden Seiten 3 Finger breit
aus, gertbeilt fie in 4 Xheile,:fo wie aud) jebe
SHalfte der Gans scrlegt wird , putit und wafdt
e mit Faltem 2Baffer aud, laft in einen Durdyz
fdlag das Wafjer bavon ablaufen, fudt die beften
 Sticke heraus, legt fie in Gafferolle, befireut fie
mit Saly, fesst fie mit Weineflig, womit fie veid)
lich bebeckt werden mitffen, aufs Feuey, fhaumt
fic,' thut einige Nelfen, Lorbeerblatter, Muskat:
Bliithe, Schalotten, fchmwarzen Pfeffer, audh) wobl
¢inige Citronenfcheiben dagu, und Fodht dies bin:
nen 2 étunbén gabhr.  Ylsdann thut man das:
felbe in irbene Tdpfe, und fiebt die Sauce dav:
fibey durdy , wovon ef phllig bededt fepn muf,




L

| « Sobald bas Gewdry hineingegeben iff, wird das
| Schmaly su wiederholten Malen forgfaltig abge:
fd)opft, am andern Tage gefchmolzen in Die Topfe
su dem ®anfefleifch gegoffen, und mit emeréBIafe
sugebunden. :
Die Fife, Kopfe und J’ga[fc werDen im heiffen
Waffer abgebrennt, die Spornen von Sufen ab-
geloft, unbd mit den Fligeln und Rickgratin Biey-
efiig aufs Feuev gefebt, gewirst, dag Sdhmals
abgefd)opft. Sobald fie gabr find, thut man3 bes
Blutes Daran, Iaﬁt Died unter beﬂanbtgem Rirh=
ven fodjen, unbd thut fie ebenfall in irbene Stupfe,
Die man an einen trocknen Ort, am Beften im
obern Lheil des Haufes, binftellt, und bey ein=
tretendem Froft in Keller bringt, Man ift dies

Ganfefleifd) entweder mit Rlumpen und ObfF, DDBL
Falt,

42. Ganfefleifd faner etnsufod)en um
-- es nadyher 3u braten.

Mit Cfjig und Waffer Fobt man eine gleis
de Quantitat Ganfefeulen 1ind Briifte gabr, aber
nicdht su mirbe . fhaumt fie, thut etwag ielfen
und fdwarzen Pfeffer, einige Lorbeerblitter unbd
Swiebeln bazi, und thut s in eine irbene Krudke
mit der Brithe, ‘worin ed gefodt ift.  Das fich
oben auf bildendbe unbd auégefnd)te Sott, madyt
ben Qetfel ouB, Ber ef fiir die Cinwirfung bey
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euft fhiibt. IBIll man eine SNablzeit davon hal:
- ten, fo brdtet man einige Stide inDutter braun,
giebt von der Sauce, in Dex eﬁ g‘eiegeu_[)at, das
ju, und vidhtey es an.
4% Gurfen in Sals erngumad)en.
Man legt {oldye, die od) Eeine Kerne an:
qgefetst haben, einige Stunden in frijdes Waffer,
- wifdht fie Dernadh forgfaltig trocken “ab, fchnttet
pamn auf ben Boden Dded Gefages, in weldes
fie eingelegt mwerden follen, eine Sdyicht gruine
Dille, Weinblatter und Kirfdhblatter, Darauflegt
man wieder eine Sdidt Gurfen, dann wicder
Dille umd Bldtter, big dag Gefd§ voll if, und
bie oberfe Blatter feyn mifien, - Nun Focht
man Waffer mit Saly und Weineffig, gieptdies,
wenn_ed falt geworden ift, auf die Gurfen, fo,
daf fte pamit bededt find, Das Gefaf feht
man bernach, bis fie ausgegohren haben, an die
Soune oder an eincn mifig warmen Ort, nachs
her bringt man fic an-einen Ffiblen, Sollten
-Die (SJurEen nad etmget Jeit weid) 3u werdenan:
fangen , fo gicft man die Lafe von ibnen ab,
focht Diefe nody etnmal auf, und g:eﬁt ﬁe Eochend
fiber die Gurfen, _
| @ﬂ'zg oder Salywafler 3u “Gurfen darf jo
nidht in Pupfernen @jefnﬁert gefocht werden, ob:
- gleich bie @5ml’cu eine fchone gmne %garbe babmd)

-
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beFommen s denn der Cfjig unbd das Salswaffer
sichen Granfpan aqusd dem .ﬁupfer. ,

A4 Gurien ern;u[eqen, baﬁ fte :mémms
ter 3u gebrqudven fin b,

Man fdyalt vedit frifhe Gurfen, ser{chneidet
fie in Scheiben, vermifdit fie mit Saly und Cjig, -
unbd (At bernach, wenn fie 1 Stunde geftanden
baber, das ‘ausgesogene Iaffer durch einen
Durdhfhlag laufen, worin man eine Serviette
gelegt bat, obne fie < dricfen, Dann legt man -
fie mit gefiofenem Fp_r'cffer in ein ffeinetned Ges
f&f oder in Glifer, und gieBt erfalieten geFofhten
Weineffig darvan, fo daf die Sauce 2 Querfinger
fiber die Gurfen hinfteht  Dann fillt man einen
guten Finger Baumdhl dariiber, bindet basd Gefif
a1, uind felt ed.an einen Fihlen Ovty

45. Gurfen mit @'fﬁg einjutiachen,
Man legt Eleine fingerlange unl\eﬂcdte Guyz
fen 1~ Stunbe in Faltett Weineffig, beffreut fie
nachdem mit Saly, und [aft fie eine Wadt fres
" Pen. Den andern Morvgen legt man fie duf ein
udy, trodnet fie eingeln ab, thut fie it die Gez -
fafe, wovin fie eingelegt werden follen ;. fiveut
Qovbeerblatter ;- gange WihEgnelfen unbd Pfeffers
Forner Daswifdyen, fdittet gefochten Weineffig
f1it e & 4
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falt bariber, und macht das Gefdf forgfaltigu,
weil der Jugang der Luft thuen {hadlich ift.

460 Hagebutten in Jucder cingumadyen,

Man macht mit einer Federfpule (Feberkiel)
raud gereinigten Hagebutten die Kerne aud , thut
1 Piund Suder ju 1 Pfund Hagebutten, lautert
" und Fodht Den Sucker, Bid er fich candivt, thut jur
eif fo viel &agebutien, ald nebeneinander Iiegeﬁ

thnnen, binein, Yodht fie miwbe, nimmt fieheraus,
und Focht die Gauce noeh nady,

A7. Hagebutten in E{fig.

Muf 3 Pfund Hagebutten vedhynet man 232
Prund Jucker, = Loth Kaneel und eben fo viel
Selfen, 17 Quartier Franzweineflig. Man taucht
den Sucfer .in Waffer, thut ibn zu dent Effig,
1afit ihn auflochen, fdhdumt ihn, und thut, wenn
fich fein &chaum mehe zeigt, vonden Hagebutten
- our 3eit nicht mehr, ald auf der Oberfladie bes
 Efiigd nebeneinandey liegen Edunen, und das Ge:
wiry hinein, [aBt e8 etwa 7 Stunde Fodyen, bis
fie micbe find, nimmt fie beraus, Focht die Sauce
noch etwas nach, und fchiittet fie fiber die Hage:
butten, " *

48, Auf anbeve v t. ,
3u 2% Pfund ausgefernten Hagebutten rechs
net man 1 Quartier ffavfen Weineffig und 12 P,
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Bucfer. Mit dem Sucler wird der Effig aefodht,
gefchaumt, und iber die Hagebutten gegoffen, den
anbern Tag wieder abgeqoffen, gefocht, und ets
was Dheiffer nbey die SHagebutten gefdyiittet, den
britten Tag wieber abgegofien, Fochen laffen, und

7 mit den- Hagebutter aufgefocht, und julest Fodt
Mman die Sauce etwas nath,

40. Hagebuttenfchlecn:
Mati Fodht Dad Snwendige der ijgef)utttn
mit Waffer 3 Stunden, fiebt e8 durdy, vermifcht
e8 mit Jucker, und Fodht e8 jucinem dicfen Syrup.

oy e

ok

so0. Hagebutten:Marmelade.
Man [aft febr getrocknete Hagebutten mit
Weut und Waffer und gangen Kaneel {o lange oz
hen, bid fie fich gany aufldfen, fiebt fie durch,
thut Sucter und Citvonenfaft dasu, und laft e
wieder heif werdeit.

AR

Bi, Auf andere At .

Man faubert reife Hagebutten, fiebt fie burch,
vermifdht ttach und nach 7 Loth davon mit I Pf.
gefochten und gelauterten aber eétwas berfchlage:
nent Sucker, rvahet alles durdyeinander, feht es in
Papiesfapfeln, und 135t es bey gelinder Warme
frocnen, | i

|
E
{
|
y
|
}.
5
!

%2
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Y @agcﬁutten:%ué.

Man fammelt im Herbfie die Hagebutten,
. madt die Kerne bheraus, Fodht fie mit etwas:
Maffer in einem Keffel, laft fie erfalten und
peibt fie durh ein Sieb, thut das Durdygefiebte
wieder in feffel, und 2 Theile. Mobrribenjaft
dasn, Fodht e8 unter beftandigem Umribhren u
einem Ddicfen Syrup, unbd vermwabhet thninTdpfen:
Nile diefe Mife miffen fir Saure bewahrt wers
ben, und Fommt auch nuv eine %wtfrume Dz,
fo werden fie fauer,

53 Heringe su raudern,

San veibt frifdhe ungefalzene Heringe mit
Saly ein, [aft fie damit 5 Stunden fiehen, und
hangt fie algdann in. Raudh. Diad) Bevlauf von
5 Tagen find fie gut, wo man fie entweder fo ift,
ober ald Bicflinge auf bem Rofte bratet,

rqe Himbeeren in 3ucder eingumadyen.

3u 1 Pfund .abgefticlten Himbeeren nimmt
man 2 Pfund mit  etwas Waffer geliuterten
Buder, ju weldyem man, wenn er Har und bdick
geFocht ift, dic Himbeeven thut, fie einige Minuz
ten, big fie. miwbe find, mitfochen 1dft, beraus
nimmt, den Sucker 1 Stunde recht fteif Fodht und
fber die Himbeeren giept. Am andeyn Tag gicft
man den Sucfer wieder von den Himbeeren ab,
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. Focht ihn aufs newe wieder ein, gieft ihn anf die -

Himbeeren, und fibhrt damit fort, bis der Sucker
Feine Seuchtigleit mehr abfest.

85, .@inibeercn:smafm elade.
Man 3erquet{cht fie, 3t fie durch ein Haar:

~ fieb faufen, Fodpt fie halb ein, vermifdt mit dems=

felben eben fo viel Suder, al3 fie wiegen; nady=
pem Dder Sucker fo lange gefodyt hat, bid ex Faden
sieht, Beyded (At man unter Beftdnbigem Rithren
einmal auffocdhen. Hernad) {chiittet man eg warm

" inein Gefaf, und bindet e zu, wenn die Maffe

falt geroorden ifts

56. \'gtmbeerev- P us.

Mit 20 Loth Bucker vermifdht man 1 S;}funb

. Sobannisbeerenfaft und 2 Pfund Himbeeven, Focht

dies sufammen  Stunde, und thut dann nod
2o oth Jucker dazu, womit man diefe Maffe 'boI-
fends Dick/Tocht, :

_ 57. Himbeeren:-Saft.
Man findet diefen Saft unter der Rubrif G,
dro, 36. genau befcdhrieber,

58, Himbeeren-Cifig
- Kindet man unter dev Rubrif G, Neo. 57.an2

. geseiat,




50 Auf andere Art,

Man nimmt eine gany gleidhe Quantitat Hims
Beeren und IBeineffig, gieft diefen anf die Beeren
und decft dad Gefdf fo 3u; daff eine Oeffnung
bleibt, und [agt e8 5 Mal 24 Stunden fteben, fo:
ftet dann den Gffig, ob er audh nac) Himbeeren
fdymeckt, unb ift dies nicht der Fall, fo prefit man

. Die Himbeeren durdh cin J'gaartud_), thut am Ge=
widt eben fo viel Jucker, ald man Cffig hat, bazu,

~und Fodht diefe Maffe ineiner verzinnten Cafferolle
2} Stunbde forgfaltig, damit ed ja nicht fbers
fodpt, fillt fie warm in die Glifer, Die man mit
Wadyspapicr forgfaltig subindet,

&

6o, Auf anderve Art.

%o Duartier {darfen Weineffig [Gft man
4 Pfund Himbeeren an einem Fiblen Ort 24 Stun:
ben ftehen, preft dann den Saft durdh ein Tud,
thut ihn in einen fteinernen opf mit 3 Pfund
Qucfer und etwvad Waffer, Fodht und {dhaumt es.
Sobald der Sucker anfangt dick 3u wevden, gieft
man den Saft dagn, und [Gft ihn unter beffandia
gem. Abfchaumen {o lange fodhen, bid fich Fein
Schaum mehy seigt , nimmt hn fodann ab, lagt
‘ihn erfalten , fillk thn aquf Bouteillen, die man
juforft und mit emer Blafe verbindet.
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61. Holunderfaft.

Man pflickt die Stiele Hon den Beeven, fefst
fie in einem Keffel aufd Feuer, Lafit fie heiff wer=
ben, drickt den Saft durd ein Fuch, Fodt thn
gany bick ein, fitllt ihn in ¥dpfe, die man mit ei
ner Blafe verbindet und an einem trocfenen it
perwalyrt,

Go. Sohannigbeeren eingumaden

Man [agt 1 Pfund Sohannigbeeven mit eben
fo viel geldutertem Bucker auffochen, alébann

nimmt man fie aug ber Sauce, lafit in einém

Durchidhlag die Feuchtigteit abtropfen, und thut
fie in einGlag: Alsbann Focht man den Saftzu
cinem dinnen Sprup nach, lapt ibn Falt werz
ben, und {chittet ibn wber die Sohannigbeerer.

65 Auf andeve Atk R s

SMan nimmt grofie, fdhone, geife ungedrnchie
Beeren, [aPt auf ein -Pfund 3 Pfund gelduter
ten Qucer auffochen, nimmt fie fobann beraus,
[3ft Die Naffe Davon ablaufen, fodht basfelbemit
dem Sucer, bis ¢8 dick genug ift, [oft e8 erfals
ten, und gieft e fiber die in Gjlafer cingefuillte
Seeren, die man verbindet. AWird nady-einiget
Qeit ber Jucfer wieder fendt wnd naf, fo Fodit
man ibn von nenem auf, unbd fdittet thn iber
Die Beeren.
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64. Uuf andere Art, :

% einen 24 Stunben lang ausgewdfferten
irbenen Topf thut man bdie abgefticlten Beeven,
fest ibn in einen mit fochendem MWaffer befind-
lichen  Keffel , 13t ihn 1 Stunde darin Fochen,
- fihittet die Beeven in Cinmadyglifer, bengelaus

terten Sucfer davauf, unbd permabet fiegugemadt
an einem trocknen Ot

65, ,J‘B'r)ﬁ nntébeerenfaft mit ucder
etnzumadyen,

Die nabere Bejehreibung finbet man m bﬂ:
Rudrif G Nroy 41, '

| 66, Auf andere Yrt,

3u ben von Stielen abgeftciften, durdy ein
RBuch gepreften und durch einen wollenen Beutel
vder Flanel nochmals abgelaufenen Beeren nimmt
man am Gewiht nod) einmal {o viel Sucfer, al3
- man Saft Hat, Man fest den Jucfer, nachbem
- er gerieben und durchgefiebt, trocfen aufs Feuer,
fo wie er Flimperig wird, gieft man den Saft
bavanf, Eodht ihn ftark mit bem Sucfer auf, fdyumt
ihn, und nimmt ihn fodann gleid) vom- Feuer,

67. Uuf andere Yrt,
. Den von frifden Beeren ausgeprefiten Saft
thut man in einer Porcellainfdyiiffel, auf r Pfund
Sucer redynet man 1 Pfund Seaft, den man in

-
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einer Ridhtung umunterbrochen mit gleicher Ges
fchoindigteit vihet, und von dem Sucer in jeber -
balben Bievtelftunde etwas unter den Saft rithet,
ber 2 Ctunden lang gerihrt, und alfo der Jucker
" in 16 Theile getbheilt werden muff.  Man fallt dem,

©aft, wenn ev vedht dick ift, in Fleine Glafer,
die man an cinem trocfenen Ork aufbemqr)rt

68, Diinnen Jobanniéﬁeercnraft aufz
| subewabhren, |
Man [aft Den C*:jaft Der abgeftielten unbdué.—.
gepreften Beeren eine Macht fFeher, fodht ihn fyz
dann 5 g\)tmuten,. [aBt ihn Ealt werden , fillt ihn
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in Bouteillen, gieft gmnnﬁmnntwem davauf,
forkt fie su, und verwabet fie im Keller.

60, Auf andepe vt

Man 1aft veife pon allen. Blittern und Sties
Ten gereinigte Beeven auf dem Feuer I)\éiﬁmerben,
rivctt fie durd) ein Tudy, fillt den ausdgeprepten
Saft in audgefpilte vollig getrocknete Bouteillen,
ftellt fie nicht sugepfropft jum Gabren an einen
warmen Ort, wofelbff man fie 4 Tage lang fte=
I)en'lﬁﬁtﬁ Algdann nimmt man den Schaum von
den PBouteillen mit etwas Baummwolle ab, gieft in
jede Bouteille einige Tropfen Dehl, und pfropfi
und verfiegelt fie nachbher,

AN e A, T T
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. ro. Auf andeve vt

1L ﬂ)ﬁmb Himbeerenfaft und 2% Pfund ,JD-
pannisbeerenfaft focht man mit 1 ‘pfuub Sucker
auf, und fillt ibn in Eleine gefchefelte Bouteil
fen, bie wan mit ciner Blafe verbindets *

71, Ravtoffeln aufyubewalhren,

IBer Kartoffeln su verwahren hat, merkefid
im Allgemeinen, um darnady die Art und TWeife
Des Co'zd)mn Derfelben eingurichtert, dbaf die Ge:
faby, worin bie Kartoffeln fid) wibhrend deg Winz
terd Definden, doppelt iff; entweder fie ¥onnen

“ perfrieren, obev, wenn fie su naf und dabey 3u

warm Tiegen, verfaulen pdey su {ehr auffeimen,
Bis ¢s ftarf friert, und enn ed wieder damit

 aufgehdet bat, muflen die in Haufern gar nicht

pber Doch nur leidht, und bie in Bergen hicht mit
Diinger bedeckt feyn.  Doc) hat man dabey auf
"Jtacbtfrbﬁc Ricficht su nehimen, die nady einem
warmett grublmga’vtng Die Kavtoffeln am leidhteften

- perberben,

72, Gefrotnefartoffeln gut sumaden,

Gefrorne Kartoffeln {dmedfen {uf, find waf-
ferig, unbd gehen, wenn fie der Froft verlapt, leidht
in Gaulniff iber, Sie wieder gut jumadyen fhiit=
tet man fie in ein Gefdf, giet fo viel Falted
sMafler daveuf, daf ¢3 uber die Kartoffeln hinz
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| frebt, Dann sieht fich ber Fvoft ing Waffer hinein,
| bilbet eine Krufte, und wird mit dem Qﬂaﬂ'er auds
| gefchnttet.
73 Kavtoffeln ju trocknen, _
Man foht fie um Midbaelisd auf, fo daff fie
ein poarmal uberwallen, etwas hart jufammens
- Daltend bleiben und nid)t qufberften. Dann giefit
man dasd heife Waffer ab, und {diittet faliesd
Waffer daviber. Nacd) dem Erfalten fdaltman
fie, fchneidet fie in Scheiben, ddret fie im Back=
ofen, und verwabrt fle an einem trocfenen Ort, |
| 74 Auf andere Art.
Man Focht fie nidht vollig gabr, {dalt fie,

veibt fie gu emem Brey, trockuet denfelben auf
dem Ofen it cinen Rabm, secbricht ben Daraus
entftandenen Kudpen in Sticke , hebt fie auf,
ober vermandelt fie in Pulver, |

75 Sufe Kirfden einige Jeit frifd
su evbhalten,

Die befien .langfiieligen und bey trocfener
Witterung abgenommenen Kirfhen fudt man
aus , bindet 20 und mehrere Sticfe oben am
Cnbde dev Stiele zufammen, reihet fie an eine
Schuuy, jedoch nid)t u dicht aneinander, Hangt

fie in ein Gewdlbe an die Decfe, wo fie fidh 1
Wonath rvedht gut halten,
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76, Sanve Kivfden frifd suerhalten,
Man {dneidbet von den trocfen abgenomme:
nen Kivfdhen mit einer Sdheve dic &ticle furyab,
thut fie mit Bephutfambeit in eine vedyt troefene
. SBouteille, die man vecht feft jufiopfelt und ver:
p:d;t, und in einen frockenen Keller fetat. s

B, Smarmelm - Hon ,?Ctrfd)em

Matnt a[w.[;t pie Ctiele aus den Kirfdhen,
pimmt die - Kerne bevaus , und quetfdt:fie nun.
Dann lafit man- mttq. Theulen Rir{dyen 1 Thetl
Sucfer {angfam fodyen; man gerfioft die Kerne,
pimmt bag QWeifie davon, und [afit e8 mit den

Rirfdhen ugleich Fochen,  Hiemit permifcht man
noch Gitvonfchale, und Fodit alled jufanmen dick,
Sft bie Tafe falt, fo thut man fic in Gefafe.

78. firfdenmus,

Man nacht pon guten fauern Kiefdhen die
Sticle ab, Fodht fie unter beftandigem Umriihren,
bamit fie nicht anbrenneny nachdem fiebt man fie
durch, damit bie Steine uriicbleiben,. Das nun
gcrﬂamgte Mus fodht man wieder, rabrt e§ immer
nm, fo lange bis eé fteif ift, und [aft e Dann in
opfen erfalten, SWBev Gewiirge liebt, thut aud)
wobl serfiofenen fancel, Melfen odey Jucker hins

5u, weldhes aldbann gud) immer nodh gefchehen
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| Fann , wenn man dad Mus ju Saucen obey _fuui‘: |
| am Cffen gebraudyen will, AN

79. Rirfdhen in Cffig einjumachen,
3u 435 Pfund fauern Weinkiv{chen, wosbn
| die Stiele Halb abgefchnitten werbden, nimmtman
| & Quartier fd)mfen 9B¢inefig unbz‘]}[unbgucfer‘
| 9Man Pocht den Effig und Sucker zufammen auf,
| flart ibn mit dem DWeifen eined Cyes ab, thut
| 13 Qoth Rancel, 1% Loth Nelfen dazu, fochtdies
| 2 Stunbe , und gieft €3 lau anf bie Rividyen.
S*'ta.n wicderholt died 3 Mal, nur mit dem Un=
terfchied; Daff man Dad jwepte und dritte Ial
| den Cffig und Sucker fodhend fber bie Kirfehen
- gieft. Nadbdem fie: erfaltet, fUllt man fie in
| ¢in Glad, dad man mit ciner Blafe perbindet,
| Qu bHavtfleifchigten Rirfdhen rechnet ran auf 5
| Pfund 2 Pfund Jucker und 1% Duartier Weineffig,

So Ritfden in o Branntwein eingu:
| mad)cm

A 3 Pfund Hecenfivfdier, wovon man bdie
Stiele halb abgefdnitten, nimmt man 1 Pfund
Sucter und 1 Quartier ftarfen FJranzbranntwein,
Die Kirfden miffen ju einer trocfenen 3¢it ge:
pfiickt werden, man wifdht fie Demungeadytet vein
ab, und legt fie in ein Glad, Alsdann Focht
man- den in Waifer getauchten Jucfer mit etwas




RKancel und Stelfen unter Ab{haumen redht dict,
fiblt ihn ab, vermijcbt ibh mit dem Branntwein,
und fdhuttet ihn nber die Kivfehen.

8, Rirfdenfaft,

- Man bodit abgeftielte und ausgefernte {ife
Rivfden gang miwbe, fiebt fie durd), thut auf 1
Diund Saft = Pfund Jucfer, fodt ihn damit 2
Stunden, bis ev dick iff, filt ibn in ein Glas,
worauf man obeén ein in Branntwein getaudytes
Papier legt, und aldbann dag Glas mit einer
Blafe verbindet. '

(3u faucrn Kirfdyen redhynet man auf 1 Pfund
Saft 2 Pfund Sucler.)
82. Kivfchen trocfen aufsubewalyern.
Bou deir fogenannten AWispelfirfden werden
die Stengel abgefchnitten, und biefelben in reine
trocfene Bouteillen gethany nbrigens eben {o da:
mit verfabren, wie bey den Stadjelbeeren.

83 Kirfden in Juder eingumacden.

Man wiegt ausdgefiiclte Hevy= ober Mayfir:

{hent, und thut ju 2 Pfund derfelben § Pfund
Qudfer, mit weldiem man fie, nodhdem ntan bdie
Steine heraud gemadht, mit etwad Kaneel und
Nelfen = Stunde Fochen [aft. Alsdann nimmi
man fie aus der Sauce,  [aft die Feudhtigheit

~ twidh befonderd bdavon ablaufen, und Focht den
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€aft big ju einem dicen Syrup nodh nach, Man
thut die RKivfhen in ein Glasg, und giefit die .
Sauce, nachbem fie evfaltet iff, davauf,

84, Auf andeve rt,

Man nimmt {aure abgeftielte und ausgefernte ‘
Rirfden (Glastividhen), Fodbt fie, auf 1 Nfund
mit 1 Pfund in Wafier eingetanudyten Jucker,
fchaumt fie beftanbig, bis dev Jucker gany dick iff,
die RKirfcden flar, und bid fid) fein Schaum mehe
seigts  Alsdann [aft man fie erfalten, und vey:
wabrt fie in Glafer, die ‘man mit einer Blafe
verbindet, '

85, Auf andere Att,

PMart nimmt am Gewidht eben fo viel Juckep
alg Kirfchen; den Sucker Focht man im Waffer,
bis er fich su Faben jieht,  Dann wirft man die
Rirfchen in den Sucker, und [aft fie davin {o
lange Bocherr, bié fie anfangen runglich ju wevs
den, bernadh nimmt man fie hevaus, thut fie in
Quckerglafer, Focyt den Sucker nod) einmal durd),
und gieft ihn fber bie Kivfdyens

86, Rivfdhen faner eingumaden

Su-1 Quartier Weineffig nimmt man 1 Pfe
Qucfer, [afit bepdes mitetnander fochen, und
{haumt ¢ ab. Bon den RKivfden fdhneidet man
bie Sticle Fury ab, leat cine Schicht in Iuckers




304

alafer, fireut grobgeftofenen Kaneel und Helfen
daranf; dann wieber eine Sdidt Kirfchen und
wieder Gewidiry, womit man fortiihrt, bis dasd
Glas voll ift, alsdann gieft man bden Falt ge:
wordenen Cffig dariiber, und bindet das QeraB
“mit emer Blafe ju. R -

87, @auern fohl ein';umdcf)em

Man fchneidet ausd weiffen fefiem Kobhl (KRopfz
Yobl) alle bidke Adern beraus, und Hobelt oder
fhabt alles {ibrige fo fein ald miglich. Jn 7 Anz
Yerfaff fillt man ungefalbe 7o Pfund ein, wozu
man wohl 34 bid 36 Kdpfe brandht, und T Pfund
Sals, l;} Pfund Sfmmel und 1 Loth Safran ev
fordert wird, ~ Man vermifdit die lefiten 3 Sype:
-¢ies und fireut fie fhidhtweife ywifchen den Kobl,
big das Faf voll ift, worauf man einige grofe
KohIblatter und tiber diefelben ein Bret legt,weldesd
~ man, mit giemlid) grofen Steinen belegt, in Seller
fest, und 14 iage gahren lagt, ehe man ibn
brauchen will, ' Wenn man ein Gericht davon
nimmt, o wirft man bie obere Ddinne Sdid)t
Davon weg, weil dasfelbe nicht gut {dymeckt,

88, Kohleiben. (Rohlrabi)
Ehe man fie in dic Grube legt, fhneidetman
bie Wurzeln und den Kopf ab, worin fie bis jue
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Sriihlingswdarme frifcdh bleibenr. Uiy Fann man
fic den gangen Winter auf dem Stengel fehen
laffen. ' : |
89, RoflilFopfe einjumaden, (Kuafifohl,)

Man fdneidet fie etliche Malé durch, Focht
fie tm 2Waffer auf,” &§t fie Falt werden, legt fie,
nﬁd)bcm'man bie @trunfe in der Mitte atidges
fchnittenn; in ein Faf, firent Saly, Kadmmel, Wad)z
Tolberbeeren und Gewiiey darfiber, und aft fie
gabren.  IMan drlickE fie feft Dinein, und fieht
wort Jeit 3it eit darnady, daf die Lafe den Kohl
wohl bedecfe,  Wirde er nidht fauer genug wer:
ben, fv fanit man etwas Sauerteig in die Lufe
bringes "
go, Sndianifde Kieffe als Kapern 3u

gebratichen.

Man thut Halbreife Samentdrner on indigs
nifdher Kreffe in eine Biadife oder Sucferglas,
/ fiedet etwad Saly und Weineffig ab, [aft ihn
falt werden, fdiittet ihn auf die Korker, und
bindet das Gefaf tnit ciner Blafe 3u. i
o1, Kyongbeeren (Preifelbeeren, Kdnigss

beeven) ¢ingumaché .

- Nadbdem wman fie verlefen und gewafchent;
felst man fie mit 12 Pfund Sucfer Gu 5 Pfund
Beeren) aufs Feucr, {diaumt fie, 1aft fle T Stunde

e o i
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Yochen, nimme fie heraus, (3t den Sucfer mit der
Gauce {o lange nadyfodyen, bis fie gany feif ift.
Sind die Beeven und der Saft Falt, {o thut man
Depded vermifdht in ein Glag, legteinin Brannt:
wein getaudtes Spup‘ier darauf, unb berbmbeteé
- mit emet Dlafe. '

92 Yuf anbeve et
Man thut die forgfaltis ausgelefenen vother
Beeven in eine fieinerne Kreude, verpidht fie und
bringt fie nacd) dem Backofen, der taglidy gebeist
witd, um fie dort 3 Tage an einem nicdht gar ju
I)ziﬁen Ort ftehen gu' laffen.  Dann dffnet man
fie, um 3u fehen, ob der Saft genug Hber alle
ftebt, und fehlt Diefer, o Focht man eine Krucfe
su Saft, preft fie ausd, und gieft ibn fber bdie
anbern Beeyen , {o daf derfelbe die Beerven be:
deckt.  Beym Gebraudh ald Kompot werden fie mit
Raneel und Sucker juredht gemadt,

03. Huf anderve Art,

PMan Fodt diefe Beeren mit Kaneel, Juefep
und ganzen Nelfen bey gelindem Feuer fo lange,
bis fi'e wie ein Pflaumenmus find. Dann fchiit=
tet man fie in eine frucke, die mit einer DBlafe
augemadyt wird, und felt fie 1m 6emmer in e
Ofenloch.




o4v KArbiife th Gffig cinsumaden
0 Man Fodyt in frarEgefalzenem QWaffer un:
- veife Kurbiffe, ehe fie nodh Kertie anfelen, et
was weid), nimmt fie dann heraus, legt fie gang’
in einen fleinernen Topf, fireut Gewdrynelfen
and Pfeffeckdrner dagwifhen, Focht Beineffig ab;
Tagt ihn talt werden, {dyittet ihn daefber. IMan
giebt diefe Kirbiffe nachber im Winter beym Bra=
ten in Sdyeiben gefdrnitten, und wenn fie gut
gerathen find, fdhmeden fie gerabe wie GurFen,
die auf die nemliche 2Beife eingemadyt find.

95 Manbdeln éingumad)gm

Bor ' Fohannisrage, ehe Holy in die Manbeln
Edmmt, und wenn fic nodh mit dev griiner Schale
umfhlofien find, miffen fie mit dben Stielen ab:
gepflickt werdens man durchfticht jede Mandel
mit einem {pigigen Hdlzhen, und legt fie o4 Stuns
den i faltes Waffer. "JIn 1 Pfund mit etwas
IBaffer gefochter Weidbafche thut man ungefdhy
5oo Stk Mandeln, und fodyt- fie fo lange darin, -
big fich mit Dem Finger bie Haut bavon abreiben
[aft, algdann thut matt fie 24 Stunden in Fal-
ted Waffer, was man alle 6 Stunden mit friz
fhem Wafler vertaufcht, - Nacdydem I15Ht man
fie in Fochendem Baffer {o lange Fochen, bis fie
mirbe finb, welches man mit einee Nadel unteys

_ , _‘u 2




 fuchen mup; davauf thur man fie wieber in fa[=--
ted MWaffer, wo man fie nach einiger Ieit wieder .
heraus nimmt, und die Feudhtigleit in cinen i‘ﬂurdjs
{hlag abtropfen laft. Sodann rvedhynet man auf
1 Pfund Mandeln eben {o viel Juder, den man
in 2 Quartice Flufwaffer Fodyt, falt werden laft,
und fiber die Mandeln fchitttet, nach 3 FTagen
wieder abgieft, fark fodjt, und wieder Falt auf
bie Mandeln fchuttet; dies gefchiehet 3 Mals Su:=
leit aber Focdht man Ddie Mandeln mit auf, und
et Sucker muf dann {o dick wie dinner Syrup’
fepn, M BT

06, Maulbeeren ecingumadyen

2u 1 Pfund Beeven nimmt man 1 Pf, Jucker,
pen man ju cinem Syrup Fodht, {hiumt, und
wenn ev jiemlid) dick und Flav ift, die Maulbee-
ren BHingu thut, und dann wieder heraud nimmt,
wenn fie mirbe find, in ein Glag fullt, den 3us
cker nochmald nadhfochen, Falt werden laft, und
barauf fdhuttet. Cinige Tage darvauf gieft man
ben Sucfer wieder ab, fodit ihn nodhmald, und
giept ihbn heif auf die Beeven,

07, Melonen eingumadyen,
Man serfchneidet fie in Streifen, nadhden
man fie gefdhalt und bas, Snivendige Heraus ge:
nommen hat, und [Pt fie 48 Stunden im Wein:
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ofiig. liegen, ~ Uuf 1 Pfund Melonen rechnet man
» Wfund Sucker, den man fber Ddem Seuer mit
etas Wafler sergehen laft, abfdaumt, 1 uentz
den Melfen und bie Melonen bazu thut, und fie
fo lange Fochen laft, Dis fie mirbe und durd:
fidhtig, dann werden fie Deraus genommen, bie
Sauce eingefodht, und beibes gehdrig abgefablt
in cin Glag gethan, obenauf ein mit Branntz
swein befeuchtetes SticE Papicer gelegt, und eine
Blafe davitber gebunden, |

08. Mig peln einguin'ad)e-n.
Man pust das Raube von rechtveifen Midz
peln ab, fiicht einige Locher hinein, fullt fie mit

Kanecel und Gitronfdale aud, Focbtfie halb mixbe,
und (3§t die Feudhtigleit in einen Durdyfchlag da=
von abtrdpfeln. Dann fodht man quf 1 Pfund
Mispeln 3 Pfund Bucker mit 9 CRlbffel wolf
9Raffer auf, fdhaumt ibhn, und {dyuttet iI)n'abgc's
Fuhlt dber die Mispeln, Den Fag darauf fult
man den Sucfer wicder ab, fodht ihn twcf)ma[é
mit einigen LOffel voll Waffer, {dittet thn exbalz
tet auf die Mispeln, bie man cine Nad)t damit
fichen 1agt, am anbdern Morgen fie aber mit dem
Sucfer micbe Fodht, dann Dheraus nimmt, den
Qucker nachfodhen laft, ihn abEahlt, auf die Mid=
peln fdhiistet, und fie in einem Glafe verwabrt.
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BWird nad) einigen Wodjen der Sucfer- wiedey -

. wafferig und dinne, o wird-er von nenem wies
ber qufgefocht und dariber gefd;uttet.

.~ 99« Mufeheln emg,umad)em

Nachbem man fie mit Saly abgefodht Hat,
laft man fie eine Nadht in einem Gimér darin
fieben.  Am andern Tag macht man die grbften
aus den Sdalen, thut fie {hichtweife mit Musdz - .
Yatbliithe, fovbeerblattern, Pfeffer und Nelfen daz
gwifdhen in ein Glas, und gieft das Mufdyels.
Wwaffer mit etmwas Weineflig vermifcht daviber,

. orinn ficz fich mebhrere MWochen gut Halten,

100, Wilfde Nifie eingumaden.

Um Johannis, wenn bdie Miffe nodh) Flein
und unveif find, pflict man fie ab, fFidht in jede
cm:ge Lodher mit einem fpiken Holydhen Freuys
weife durdy, legt fie o Tage in frifhes Brun:
neawaffer, weldhes mwan aber alle Tage 3 Mal
fvifh aufgieBt, Fodht fie alsdann fo weid), Daf
man einen Strohhalm bineinftechen fann, nimmt
{ie beraus, 186t die Seuditigheit davon ablaufen,
beftectt fie mit Kaneel und Nelfen, und legt fie

-in ¢in @las, 3u einem Sehoct Niffe nimmtman

5 Pfund Backer, ldutert und fdhdumt ibn, und |
wenn ey flart genug iff, 13t man ibn etwas vers”
{dlagen, und giefit ihn fber die Nifle, daf fie:
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Davon bededt werden, und r&gf fie einige Tage
damit ftehen, Sollte der aufgegofiene Syrup
dlinne werden, fo fodht man ihn von frifden wie:
Der auf, big er wieder dick wird, und gieft ihn
fiber die Mifie. |

101, Ralfdhe Miffe faner eingumadyem

 Borher verfalhrt man eben fo wie bep ovor:
bergebhendem Recept, Dann freut nan ind Eins
madhglas auf den Boben feingeriebenen Sucfer,
legt eine Sdicht Mhffe davauf, und fabhet fo

wedhfeldweife fort, bis das Glad voll ift. Als=

dann Focht man TWeineffig mit etwasd Gewiiry ab,
[aft e Palt werden, und gieft s fiber die Niiffe,
daf fie damit bededt find, und frellt fie hernady
an Die Sonne pder an cine anbeve gelindeWarnte:

102, Obft: E{fig aus faulem Obfte.

gRenn jede Haushaltung dad vom Obfte ab-
gehende Faule mit Schalen in Jci'ncm aufgefchla=
genen dichten Faffe, weldyes man in- Kelfer fellt,
fammelt, fo fann foldyed su einem vortrefflichen
Cfiig nr)x;e den geringften fauligen Gejdhmack aufsd
vortheilhaftefte Denufst werben. i _

Das faule Obft serfidft man in eiuem Juber
ober Tubben, und preft s fobann aus. Den
daraud entfiehenden belfen Saft laft man o bis
3 Yage in cinem offenen Fafle fiehen, wo {icdh
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wabeend bev Jeit auf ey Oberflide das supict
égebiiébene Mark fe6t, weldhes man abnimmt,
und den Saft in ein Cfiigfaf fhittet,  Wenn
man dad Faf 4 bid 5 Woden in eine warme
Stube legt und ed fobann Hffnet, fo wird man
fihon einen braudhbaven Gfiig, bder eine fingers
bidke Mutter gejogen hat, vorfinden, fpdterhin
aber cinen fo ftarfen, angenehmen, reinen, und
- pon fdydnever bunfeln Favbe, als Der vor einem
Jabhr aus Wein frifd) gefelterte Effig haben,

103, Pittere Orangen eingumadhen,
. Man {dalt fie gany dinne, fHicht mit einem
Holydhen Locher hinein, und legt fie 12 Stunden

in ein Gefad voll Regen: oder Flufwaffer, Iaft
fic in weichem Fochenden Waffer miwbe werden,
thut fie in eiven Durd)fdlag, dann auf ein rei:
ned Tuch, um fie véllig zu trocknen, und zer:
fchneidet fie dann in 2 bid 4 Theile, und madt
bie Haut uud die Kerne heraud, u 1 Pfund
Hrangen nimmt man eben fo - viel Jucer, den
man mit etwas Waffer su cinem dinnen Syrup
focht, mit Dem IBeiffen von 1 Gy abflart, die
Orangen, big fie gany Elar und durdyficdhtig wevs
Den, damit fochen [aft, dann beraus nimmt, in
cin ©lag legt, und den nochmals  ¢ingefochten




Syrup 'barﬁﬁer gicfit. Veliebig vermifdht man
auch wohl den Jucker mit efwas Citeonenfaft,

104. Peterfiliec eingumadhen,
Nachdem man fie gehackt, mit Saly durdh=
gevieben, thut man fie in cin Glag, dag man mit
einer Blaje verbindet und aufbewalyrt,

105. Yuf andere Art,
Man lagt gehacte Veterfilie in gefdhmolzes
- ner Butter einige Yugenblicke durdhbraten. Man
fticht nach cinigen Tagen die falt gewordene Pea
terfilienbutter mit einem Loffel ab, und thut fie
in ein anderes Gefdive. Das auf dem Boden
Dbefindliche Naffe gtefit man weg, weil bie Butter

{onft davon verderben swiwde, Man {dhymelzt die
DButter nodh einmal um, und verwabrt fie bis qum
Gebrgudy in einem Glas,

106. Peterfilie su trodnen,

Bon derfelben pfliict man alle grofe Stens

igel ab, troctnet bie Blatter auf einer Mafdyine
auf dem warmen Ofen oder uber bem Feuer, veibt
{ic durd) ein Sieb, und perwabhrt dad Durdygerie-
. bene in trocfenen Glafern an einem trocfenen Ort.
Sie bebalt ihre griine Farbe, ihren frifdhen Ge:

{hmad, und halt fidy mehrere Fabre, Wil man |

fic braudyen, fo giefit man & Stunde vorfhey Fals
tes Waffer darauf.
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to7, Auf andeve et

Sdion im Map {dhneidet man von demn Yors
jabrigen TWurgeln dad Kraut ab, trocknet es an®
der Quft, bhebt ed an einem trocknen Ort auf,
weldyes man alddann u Suppen fo gut wie friz
{hes gebraud;e'ga tanm, T
108, Pfivfidhe in Jucder cingumadien,

Man fdhneidet redht reife gefchalt Pfivfiche
surch, Dbefireut fie mit gericbenem Sucker, und
Yaft fie domitfodhen. (Auf 1 Pfund Pfivfich rech=
net man = Pfund Judfer.) Sobald fie mirbe
find, werden fie aus der Sauce heraus genoms
men, die man, Dbis fie recdht dict ift, nadyfodhen
I&ﬁt. Nad) einigen Tagen wiederholt man dies,
und thut das wobl 5 bis 6 Mal, weil fie leidst
wafferig wird, Liébann laft man fie erfalten,
“und gieft fic dber bie Pfirfiche. -

- 109, Pfirfidhe in Branntwein eitt jus
, maden,

Man (it Halbreife Phiefiche mit einer Nas,
el cinige IMal durdy, legt fie in reined Bruns
nenwaffer, und laft fie fodann mit demfelben
siemlich weich Fodyen. Algdann nimmt man fie
herays, lagt Die Feudtigbeit in einem Sieh davon
ablaufen, = Anf 1 DVfuad Pfirfide redhnet manz
Dfund Juder, den man miv etwad MWaffer aufs




Seuer feht, abFflart, b nacd)dem nody eine Ieit
Fochen {aﬁt und thn auf die Pfiefiche gany fochend
gieft. Madh BVerlauf von 24 Stunden nimme
man die Pfrfidhe wieder aus dem Sucfer heraus,
Fodht Denfelben noch = bis 7 Stunde, {chittet thn
fobann wieder auf die Phrfiche, und wiederholt -
Died fo lange, big Der Jucker nidht mehe diinne
irD, Beym lesten Mal Auffochen ded Sucfersd
{chittet man ibn nicdht fogleid) auf die Pfirfiche,
fondern an deflfen Stelle fiarken Branntwein
(Speit), verbindet dbas Glas, und 136t e damit
8 bid 14 Tage ftehen, algdann thutmanden Juder
Dazu, und berbmbet Das Glad pon neuem mit eis

ner in '-.‘anntmem nafigemachten Dlafes |

110, Pfivfid:Marmelade,

Man ftellt die Pfivficdhe in einem Sieb ibey
Todyendes Waflgme sicht ihnen die Sehal b,
macht bie Kerntraus, und die] Faferdyen davon,
undy fdhneidet fie in Scheiden,  Jiun fest man eben
fo oiel Sucfer alg die Pfirfiche fhwer find, anfs
Keuer, legt dag Fleifdh der Pfivficdhe hinein, und
viilbet bepded {o lange, bid s hart witd und fid)
pon der Pfanne abldfE, giefit ed hernad) in Fors
men, [afit ed eine M tacht fteben, n nimmt e$ Ders
aus, legt ed quf Vapicr, und I3t ed an cinem
mapig warmen Ofen vdllig abtroctaen.
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111 Gedne Pflanmen in Branntwein
einzumadyen. &
Man febe bieriber Dag Recept Nro, 109 ;

eben fo verfihrt man mit diefem,

112. Pommevanzen: Warmelabde.

Man- fchalt -und  Fodht fie im Whaifer weids,
13§t fie erfalten, nimmt Die RKerne bHeraus, hackt
die Schalen und dad Fleifd) flein, vermifdht mit
6 Pommeranzen 1 Pfund Jucfer, den man mit
9Baffer fochen 1aft, ihn abjdyaume, die gehacften
Pommerangen und den Saft von einigen Citronen
hinein {dhittet, alled jutammen unter bcﬁ&nhﬁist
gem Umeihren dick fodjen Iaft, und in irdene
Gefafie thut.

113, Preifeldbeeren cingumaden,

” i3 Recept findet man unter ber Rubrit
- Kt ﬁbezreu Nro. 91. ‘ .

114. Quitten eingumadyen.

Man {dhneidet fie der Lhnge nach index Mitte

burdy, fchalt fie, fodt bie Kerngebaufe und die

Gdale mit etwad Codyenille im Waffer incinem

_ feft bedbecften Topfe = Stuwbe, und Iigt dann

die Sauce durd) einen Durdhfdilagl davon ablau-

fen, thut ®asfelbe mit Sucfer unb den Ouitten

(2 Pfund Sucker vedynet man auf 1 Pfund Quit:

ten) in cinew Kodhtopf, und 14t fie in 5 bid 4

-
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Stunben mirbe Fochen. Sobald fie gahf iind
mirbe find, niimt man fie aus der Bribe, und
[a6t foldye ju einem dictert Syrup einfochetr.  AlBz
bann legt man fd)lc!)tmet[e bie Quitten mit Stiden
Raricel und mit gangen Helien i ein Glag, und
giefit die Saunce dariiber. Wenn man nady einis
gen Tagen finbet, baf bie Sauce nieder dinne
gcmorben ift, fo muf nian fie nodhymals mitetwas
Sucler wieder einfochen und auf die Quitten giefen.
-9Nan nimmt andy wobl gleich fratt Waffer Cfiig
“pber Tein, wodurd) die Quitten eme angenelme
Saure befommen.

115, Uuf andbeve Arks
Man  {alt frifdh) abgebrodene Suitten,
fdhneidet Das Nernhaus unddas Steinige heraus,
legt fie 1 Stunbde in veines Maffer, fet fie herz

nadh mit anbeun veinem Moffer gufd Feuner und - E

Focht fie fafi i‘Dt’ldﬁ Dann nimmt man fie beyz
aud, 1aft das MWaffer in einen Durch{chlag da:
vonn ablaufen, Iocht eben fo viel Pfund Jucker
als man Duitten bat, {hiumt ihn ab, thut bdie
Suitten binein, (3§t fie 3 Stunde davin Fochen,
legt fi¢ in ein Glas, unbd fdyiittet ben Jucfer ers
Faltet Darnber,

,116. Quitten::Mdarmelabe.
Man Focht fie im warmen Waffer weid,
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- nimmt fie dann beraus, trochret fie ab, und reib
fie durcdh einenDurdhfdhlag. Dann vermifdht man
mit den durdygericbenen Quitten fo wiel Sucker,
‘0l biefelben wiegen, trdffelt den Saft von ei-
nigen Citronen daju, fodht alles sufammen unter
beftanbigem Ribren fo lange, bid die Mafle auf
einem Zeller fieht.  Alsdann wivft man von den
Citronen aud) noc) die gelbe Schale dagu, laft
alles recht duvchfochen, und bringt es, wenn ¢
Didk genug ift, in2 bid 3 Finger pohe Formen,
' 117 Aaf anbere ek

Man preft dag Durchgeriebene der Duitten
burdy) ein Tuch, dann thut man in Wein einge=
tauchten Fuder, den man fiber bem Feuer jerges
. hen Ligt, 3u dem Saft, und Focht ibn bis 3ueiner
Gallertes (uf 1Pfund @aftted)net man I %Dfunb
Sucer.)

118. Weife ﬁiﬁﬁett 3t werfem

Man {Dalt mittelmdfige weife Ribett, veis
het fie an Faden, und hangt fie an freyer Suft
sum Trodnen aquf., Sind fte gany troden, fo
hangt man fie in ore Syeifefammer an die Wanbe,
Beym Gebrauch werden fie in Stiickchen serfdhnits
fen, in Waffer ober Fleifhbrihe aufgefod}t, und
Belreblg subereitets
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119. ©alat einsumaden,

Bon den Salatidpfen blattert man die aus:
warts fiienden Blatter und den Strunf meif
ab, laft fie auffodien, nimmt fie daun qus dem
affer, ftellt fie auf den {pigen Theil ded Kopfes,
um dag Waffer davon abtedpfeln ju lafien;, 1ift
thn erfalten, bolrt ¢in Fleines Lody inben @trunf,'
Das jedboch nicht bis an die Bldttes gte‘cnlbml:f,

: fireut Saly hinein, {o wie aud) die Kdpfe mit

biclem ©alge, upd legt fie fobann in eine Saljs
pofel, -

'120, Salzgurfett ¢ ,

Rein abgewafchene Gurken thut man {dhidts
weife mit etwasd Saly oder Salpeter, fhwarzent
qufeﬁer, Dill , unveifen Weintrauben, Lorbeers
bldttern; und den Blattern von Sauerfirfdenbaum
in-eine Tonne, die man-jufdylagt, Alddann wird
eine Salzpdfel, die 1 €y tragen Fann, (manrved:
net = Pfund, Saly auf I Ankerfaf) ind Faff ge:
fallt durd) dbas Spundlod), womit der fHbrige
Raum ded Faffes ausdgefullt werben muf, und
ftellt e gur Gahrung an einen warmen O¢t, !at
die Bribe ausgegohren, fo giefit man fie aus: der
Zonne heraus, Fodit fie auf, unbd giefit fic Eochend
auf die Gurten, 1aft fie.evbaltert, pfropft das Fad
3u, feBt ed in Keller, tnd {chittet es taglich 1 IMal
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i, Dinfdt mati, daf fich die Guren linger
als 1 Saht Halten follen, fo muf man bie Brale
fioch 2 Mal mehr auffodyern.

121, Sanervampfer einjumaden

Man (Gt von dem anfgefochtén Sauerram:

pfer in einenr Durdifdlag Das Waffer ablaufen,
thut ihn in cinen Topf ober Glas, giehteine Salje
pokel, dic't Cy tragen Fann, barauf, madtoben
darauf gefcymolzenes Niecentalg, und pprftba?a

Glas oder den Topf zu.

122, S dalotten einjumachen.

Man [Pt abgepubte und reingewafdyene
Schalotten 24 Stutden in einer Salzpdlellicgen,
and ineinem Duidfchlag die Feudhtigheit ab:
teopfen. 2 Quortier aufgefoditen Franswein:
effig vechnet man auf 4 Prund Schalotten. Wenn
der Efiig focht, thut man die @-cbalutten hinein,
and fodht fie, aber nicht zu ftark, eind Halbe
Qiertelftunde mit, aber nicht ju miwbe; alsdann
thut man etiwas Nelfen, , Meerrettig, - Lorbeer:
bladter und 5 Coth weifien Pfeffer darvan, womit
man fie fdidtweife in ein Glas legt, dasg man
subindet, fobald die Schalotten und der Effig
obllig Falt find, 'Diefe Sehalotten ift man Falt,
indem fie ein dhnliched Gevicht, wie die Gurfen,
augmaddyen:
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105, S Hnittbohunen eingumaden

gRan 3ieht jungen frifden Stangenbolnen
bie Fafern ab, und fdhneidet fie in feine Streifen.
Diefe- gc[d)mttenen Bobhnen {chiitret man Ddann
in ein §af und falzt fie. Anf 1 Duartier ges
{dhnittene Bohnen nimmt man 2 Handevoll Sals,
womit man fie 1 Stunde frehen laft, mit den
Handen in ein Fof feft jufammen dract, mit
einem Bret bedeckt, weldes man mit Gewidpte
befdhwert,  Dann bedect man das Faf, weldes
gany voll feptt muff, mit einem reinen Tudy, legt
fiber Diefes einen Deckel, der feid gemadit feyn.
mufs Wil man in der Folge diefe Bohnen fo=
den , fo  miffen fie am Tage juvor cinige Mal
aupgewaffert werdens, Gejdhicht died jum leften
Mal, fo lafit man das Wafjer Die S)md)t hindburdy
bariber fiehen, und nimmt fie erft am Morgen.

heraus.: Man fest fie dann mit: Faltem 51;:&: i

waffer aufs Feuer, gieft aber Ddiefes Waffer,:
wenn die Bobhnen einige Stunbden gefodt haber,
ab, und giefit die Fodyende 5[el|’u;muhe taribers
wovon fie einen frijden Gefchmadk befommen.

124, Senf 3 mad)enh
Marn ddret frifchen Senf, fidpt ihn fein, fnd
¢ibrt inter 2 Ouartier Effig oder Moft von biefemy
Senfmehl {o viel , daff ¢8 ein nidt allsu “Dicfer
IT, %




Brey wieds - Hiemit-vermifcht man einen Loffel
voll geftofienen Sucfer, etwds Pfeffer, und ein
Stiick ermgefd)mttencn Sngber, vibrt dies glles
unteremanbet‘, legt in eine Blud)fe auf den Boden
eine 3wiebel, {dhiittet dbann die Maffe binein, bins=
et die Buchfe mit einer Blafe recdht feft 3u, und
feBt ihn an einen Ealten Ort, da man ihy bas
gange Jabr hindurdh voredthig Haben fann.

125, Senfbivnen einjumadyen.

Bon Garten Winterbirnen werden die Sten:
gel abgefdhabt, bdie VBlume oben abgefdnitten,
und dann die Bivnen gefodht, daf fie nidht auf:
plagen.  Dann nimmt man fie qus dem Topf,
und vermifdht* mit der Sauce, in der fie gefocht
worden , eine serhaltnifmagige Quantitdt Senf.
Dann laft man diefe Sauce Falt werden, unbd
gieft fie fo 1iber die in eine Krucke fdidtmeife
\gelegten Birnen.  So fann man Birnen mehrere
Sabre erbalten, wenn man die Krucfe nuy jebed

Mal {orgfaltig, wenn man fie gebraucht Hat, mtt
einer .‘l}lal’e 3ubmbet

- 126. @enfgurten ober Yciagurfen
~ MNadydem man grofe Gurfen (Sdlangens
- gurfen) gefdalt Hat, fdhneidet man fie des Ringe
nach in der Mitte durdy, befireut fie mit Salj,
‘aft fie x @tunbe Damit ftef)zn, nimmt fie bann
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Geraud , und legt fie abgetrocPnet fchichbmeife in
einen freinernen Fopf, vorin man von nadyftehens
ben Sacdhen wifden jede Schicht etwas legt, ald:
fhwarzen Pfeffer, braunen Senffamen, Nelken:
yfeffer, Dtelfen, {panifdhen %)feﬁer,xunter‘einans
ber gemifdht, gebacfte Schalotten oder Knoblaudy,
in Sdyeiben gefdhnittenen Meervettig, Dill unb
Rorbeerblatter. Man recdhmet auf z0 grofe Gurs
Ten = Pfund Senffamen, von den tbrigen npch
3u berm:l'd)enbcn 4 Specied von jedem 1 Sioﬂj,
bann vom Meerrettig & Toth, 8 bis 10 Schalotten
und 1 Loth Sovbeerblatter. uf bdie eingelegten
Gurfen legt man oben auf Weinblatter, und giefit
o viel {dharfen Weineffig baruber, baﬁ dbie Gurfern
davon bedecft werben,

Man muff befonderd darvauf fehett, baﬁ b:c
GurFen - frifch eingemadyt wevden, weil fie fich (o-
bann um fo bcﬁ'er halten.

127, Spargel cinyumaden,
 9Man theilt jungen jarten Spavgel den Kopf
und das Mittelftnck tn 5 Theile, [afe fie in weis
dem Waffer nur auffocdhen, dann ab¥iblen, die -
Seuchtigheit ablaufen, fiveut in ¢in Glas Sals,
legt Den Spargel Hinein, und fihrt fo{dichtmeife
| fort, bid bas Glad voll ift, gieft oben Hammels
| fett bavauf, unb berbindet ed mit einer Blafes

; x 2




Wenn'man das Glas angebrodhen hat, muf man
e gleid) nusbmud;en, weil fonﬁ bas ucbnge bpts
dirht, | it

128. Spargelbohnen eingu'ma den,

Nadhdem man biefgiben abge‘;bgen , bridt
wan fie in der Mitte durd), reibt fie mit Salz
ein, thut fie in fieinerne Krucen, verwabrt fieim
Seller, und befdywert fie mit einem Stein. N ac[)
Beffer I)alten fie fich, wenn man fie swifchen Bits:
bohnen legt, und fie, ehe man fie emfa[&t, erf
auffvtbt
o100, Gpargelbohnen ju trodnen,

o Madydem man fie abgesogen und in ber IMitte
© durdhgebrochen, 1aft man fie im Fochenden Regen:
ober: Flufmafier 10 Minuten Fochen, und. verfihet
ﬁbrigeﬁﬁ'fo, wie mit den Crbfen su trodnen.

50. ©@pargelbohnen als C‘b‘alat einjuz
b5 maden.
Nad)bem man fie abgesogen und in ber Mitte
butd)gﬁbrnd)en bat, Focht man fie mjirbe, und
aBt eine Nadht die Feuchtigkeit in einen Sieb abs
laufen, Ulddann befprengt man fie mit Ciber-
effig, legt fie ineine Krucfe mit PfeferFdrnern daz
awifdyen, und {dyittet dann o viel Franjweineffig
bavauf, Oaf fie Darunter gany Bedecft find, wo
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'

man, wenh man fie effen will, nuy ettwad Oehl
Davauf gieft.

az1. Gtadyelbeeren teoden aufsubes
T wabren |
Man fdneidet von den unreif abgepflucdten
Beeren die Blumen und die Stiele ab, ohne fie
jedod) su befhabdigen, - filllt fie in eme trocfene
GBeinbotteille, ummwickelt fie unzugepfropft  mit
Seu, und legt fie in einen mit Heu angefullten
Seffel 5 feft binein, bdaf, wenn man denfelben
bewegt, fie fidh nicht rihren Fdnnen.  Algdannt
wird Der Keffel mit faltem Waffer angefu[[t und
auf ftavfes Feuer gefegt, ef barf abey in Die
MWindung dev Bouteille fein MWafler fliefens Hat
a8 Waffer aufgefodht, fo nimmt man iho ab,
und [aft eine Nadyt den Keffel mit dem “$Hey un=
geribrt fichen. Um anbdern Morgen werden die
Pouteillen heraud genommen, sugepfropft, vers
fiegelt, und in Keller gelegt, wberall mit Sand
bedectt, und alle 8 Eage umgelegt.

132, Stadelbeeren cingumaden )

- Man reinigt fic von Sticlen und Blumen,
Dann Fodht man 4u 3 Pfund BDeeren 2 Pfund
Qucfer mit Kaneel {o lange, bid er Faben ziebt,
{chiittet die Stachelbeeren hinein, und [aft fie im
Qucfer cinige Mal auffochens Nun nimmt. man
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fie mit dem Schaumldfel hHeraus und thut fie in
Glafer. Den Sucfer [aft man fo_lange fodhen,
bis ev dick genug iff, und gieﬁt thn hernadh, wenn
er Falt gerorben ift, fiber die Beeren.

135 Unreife Ctacbe[beeren in Suder
eingumadyen.

‘Man fdyneidet von grofen unveifen @tad}e[s
“beeven die Stiele und Blumen.ab, mmm_t mittelft
ciner an der Seite gemadyten Oeffnung die Kerne
bevaus, laft fie dann int Waffer auffocdhen, nimmt
fie Dann beraus, und gieft den ju Syrup gefod):
ten Sucker Eodhend anf die Stachelbeeren.  Den
folgenden Yag gieft man den Jucfer davon ab,
fodht ihn aufd neue vedht dick, {dhitttet ihn wieder
auf die Beeren, und wiederholt died 4 bis 5 Mal.

1340 Reife Stadjelbeeren in Juder
cingumaden,

Eman fdyneidet von faft Gberveifen . rothen
PBeeven die Blume und den Stiel ab, und IaBt fie
mit dem Rucker vom Anfang des Kodjens nodh
3 Stunde Fochen, (3 Vfund Juder rvednet man .
auf 1 Pfund Beeren.) Nad)dem man die Beeren
aud der Sauce genommen, [FFt man fie nod) 2
~ Stunde fodhen, nimmt fie 'vom Feuer, thut bdie.
erfalteten Beeren in ein Glas, f{dittetdie Sauce
daviber, belegt fie mit in Branntwein getranktem
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Papier, bindet baﬁ'@jiaﬁ mit einer Blafe 3n, und
verwabrt e8 an einem _trocfenen Ort,

135. Bitsbohnen eingumadyen.
Recht feingefchnittene jungel Bohnen treibt
man mit vielem Salzeein, thut fie in cine fteinerne
Reude, bringt fie in Keller, befdwert fie mit ei
nem Stein, und beckt fie su.

126, Vitsbohnen zu trocdfnen.

Nachdem man junge Bohnen in feine lange
Streifen gefdnitten hat, perfahrt man. bamit
wie bey dem ERece:pt Mo, 34, gxunc (%rbfen 5u |
grocknen,

1576 -

e Hbrigen BVobuen eingumacdjen unb 30

trocknen fiehe Dro. 22 big 26,

128, Wallnhffe eingumaden

Mom 20, bid 22, Suly pflict man Wall=
niiffe ab, worin nody Fein Holz feyn muf, (am
liebften von Dden fogenannten boppelten) durd)z
fiidht fie mit cinem fpigigen Hols, und [afit fie
8 Xage in veinem Waffer liegen, bas taglid) =
SMal frifch dariiber gegoffen werden muf, damit
die braune Lauge Heraus  zicht. Nadhdem man
fic im 9Bafier recht mirbe gefodht hat, laftman
die Feuchtigheit in cinem Durd{dlag abtropfen,
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erfalten, und feckt fobann in. Die gemachten £bs

dher in feine @trctfen gefd)mttene und vorher tm
Sucker gefodyte Citronenfdyalen und Succade, fo

‘wie auch gange elfen und dinne Stickden Ka-

neel. Alsdann felt man 1 Pfund im Wafer ges
taudyten Sucker aufs Feuer, fdhdumt ibn, laft

ibn did Fodyerr, erfalten, und {dhiittet jhn dber

die Wallniiffe. (Uuf 1 Pfund Wallnfiffe rechnet
man 1 Pfund Juder,) Cinige Tage davauf wird

Der Budier foicber abgegoffen, mwieder chnd)-t,

falt Gber bie MWallniffe gefd)uttet;» und nad eiz

nigen Tagen noch einmal wiederholt, danu [3ft

man aber benfelben mit den Wallniiffen auffos
chen, bid cr vedht fteif ift, verwabrt fie in einem

Glafe, und verbinbdet ex?; mit einer %[afe_.
139. Weintrauben frifd su erhalten.

Man taudt die Stiele in gerlaffenes Wadhs,
Pedh oder Siegellack, wodurd) die Luft verhins

. Dert wird eingudringen unbd fie quszutrocknen,

140, Weintrauben cingumaden,

Alle Stiele werden von den Trauben abges
pilictt, dann {eit man ju 1 Pfund FTrauben 1
Pfund Bucler mit etwas Wafler aufd Feucr,
Lintert ibn ab, thut dann: die Frauben binein,
Focht fie miivbe, und I46t den Rucker dann: nad),
fochen I\té ev Dick ift,.
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- 141, Gelbe Wuyzeln czngumad}em

~ (Mobhrritben,) _

Man fd)abt fie forgfaltig ab, bobhet den

Pedig hevaus, fillt diefe Oeffnung mit Salj,

Pfeffer und geftofenem weifen Jucfer aus, gieft

eine gefchlagene Salsfole dardber, und fet fie

mit dem Gefaff, Dad man mit einer Blafe jubins
bet, in Sand,

142. Auf andeve Art,

Aus gereinigten Wurzeln {dyneidet man den
Pebdig hevaud, bas Uebrige in fdhmale Streis
fen, dag man 3 Tage im Weineflig weidyen (afit,
in Demfelben gabr Focht und abjchaumt, Nads

bem fie gaby find, nimmt man fie beraus, [ift
fie auf einem Tuch abtvopfen, fivent Sucker inem
Glas, thut eine Schidht Wurgeln Hinein, und
fabut {o fort, big alfe Wurzeln eingepackt find.

145. Auf andeve Urt,
Nachdem man fie geveinigt, den Pebddig aus:
gefdhnitten, und bid zu I Pfund in{dhmale Strei:
fen gefdynitten Dhat, werben fic im” Waffer bey-
m[}e gabe gefocht,  Sn einem anbern Topf Fodht
man ebenfalld die in fdmale Streifen gefdhnitz
tene &dhale von 5 Citronen und 2 frifdhen Ovan:z
gen miirbe. Al3dann [GFt man von den Wurgeln
forohl ald von den Sdhalen alle FTeudhtigieit ab-




I"ctuffen, und nedhybem mit dem Saft von I Pfund
Qudfer und 3 Citronen 3 Stunde focdhen,

144, Swet{chen in Juder cinjumaden,

Nachdem man - die Steine Dheraus gemadht
‘unb‘ fie abgefchalt hat, nimmt man zu 6 Pfund
Swetfden Z Loth Kaneel, cben fo viel gange
“elfen, und 3 Vfund Sucker, den man mit 3 bid
4 Cplbfrel voll Branntwein anfeudhtet, aufs Feuer
fest, abfdpdumt, uud dann die Nelfen, bé_n Ka=
neel und bie Swetfdyen hinein thut, leftere gang
© weidh focht, fobann DHeraus nimmt, die Sauce
nioch nachfodhen [aft, und alddann beydesd in ein
Glas thut und mitc eines Blafe verbindet.

145. 3wetfdhen in Cffig einzumachen,
Man  fiicht (pinkelt) 7 Pfund abgewifdhte
Swetfden mit einer Nadel, legt fie {didhtweife
mit 1 Loth Relfen und eben fo viel Kaneel ba
swifdhen in einen Topf, giefit dann 3 Pfund mit
1X Quartier {dharfen Weineffig gefochten und ab-
gefdyaumten Sucker heif daviber, wiederholt dies
nady 24 Stunben, indem man den Gffig wieer
abgegofien .2 Mal, fillt fie sulet erfaltet in
cin Glas oder Krucke, und verbindet fie mit einer
Blafes
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146. 3wet{dhen in Branntwein einzus
‘ maden,

Nachdem man fie  abgefdhalt und audges
fteint, felt man 1 Pfund in Wafjer eingetaudyten
Suder (auf 2 Pfund Swetidpen rechnet man T
Pfund Jucker und 1 NMengel Branntwein) aufs
Geuer , lautert ihn, thut die Bwetfden Ddaju,
nimmt fie, wenn fie gahe find, heraud, fod)tden
Sucker, big er did ift, nady, und {chittet ihn heiff
Gber die Swetfchen ; nachdem man das Auffodhen
4 bis 5 Mal wiederholt hat, laft man gulest
denfelben abfihlen, fdhittet ithn mit dem Branntz

wein dariber, und- verfafhrt wbrigend damit wie
wit den gorhergehenden,

147. 3®et{denzMus.

Bon allen Stielen abgefonderten Holunders
Deeven prefit man den Saft-aus, [aft ihn eine
Stunde fodjen, und {daumt ihn wabhrend dem;
aldbann thut man ausdgefteinte reife Iwetjdhen,
vorher serquetfchte Wallntiffe mit dex griinen Sdale
Darunter, und Focht dies jufammen unter beftanz
digem Ribren, und damit es nidht o Ieid)t ans
brennt, fo thut man von eince glafernen Bonteille
den Boden mit hinein, Mian gebraud)t jum Ums:
rithren ein auf beyden Seiten flached aber fehr
langes Rihehols, denn je fteifer das Mus wud,




fe melhr {pringt e8 umber, tweshalb man ol
thut, um fid) nicht verbrennen ju laffen, Hanbd:
fdube anzusiehen. In 8 Stunben pflegt bdas
Mus' feine gehbrige Dide su erhalten, weshalb
das Feuer gegen bas Ende nicht ju fark feyn mugf,
denn je fteifer dagfelbe Iw'irﬁ, 1e” mcf)-r AUnfiren=z
gung der Krafte ald aud)y Sorgfalt, damit es
nicht anbrennt, gebort dagu, Hat e 2 Stunbden
gePocht, vibrt man e8 durch einen Durdhidlag,
damit bie Schalen ber Jwetfdyen suricE bleiben,
weldhed aber Dey einer grofen Quantitat nicht 3u
gefchehen pflegt. Jfe e8 am Cnbde dick genug, fo
mifcht man jiemlich viel gefiofenen Kaneel und
Nelfen darunter, nimmt es Yodann dom Feuer,
thut e in glaferne ober fieinerne Giefafe, und
fohmelzt Fett daviiber, woburcb e8 fid) langer
hilt.

Man fann aud) eine Fleinere %ortinn nut in
ein freinernes Gefif mit Waffer aufs Feuer fetsen,
und fo damit dad IMusd ungevibhrt dick Focdhen,

143* Qwet{den im Winter gedn ju er:
balten, '

Man lage ecin redt dichted auﬁgebrﬁﬁeteﬁ
af wieber austrocknen , oder man nimmt [ieber
ein irdened Gefaf, legt {dhichtweife bie Pflaus
men mit den Stielen Hinein, und fahet {o fort,
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bi3d dasdfelbe voll tff. Dann bindet man o8 mit
einer Blafe feft su, verpicht ed, daf Fein Waffer
hinein dringt, hiangt ed fodantr in einem Gefif
in einen Bruunen, . odev fefst e3 in einen Kuabel
mit Waffer, dasd in einem Gewdlbe fteht,

So oft bas Waffer matt wird, nimmt man
feifhes, und fberbaupt darf das QBaﬂ'et md)t
hmger als 8 ‘.Zage beybehalten werden.




| Dritter Anhang.

Bom Einfhlachten, Einpdfeln und
Naudyern verfthicdener Sachen.

-,

A, Allgemeine RNegeln beym Cinfdhlachten
bes Nindfieifdyes,

Besor man die sum Sdhlachten und Aufbewahren
nothwendigen bHdlzernen Gevathfdhaftén braudyt,
fillt man fie mit Faltem Waffer an, um ju untere
~{uchen, ob fie audy dicht find;" algbann fd)ﬁttci
~ man in jeded Gefdhire Fodyended Waffer bid an
ben Rand, thut eine Hand voll Wachholderbee:
ven, oder Wallnuf: und Weintraubenblatter hin:
ein, [aft das Waffer davin Falt werden, {dnttet
¢8 dann heraus, und trocfnet und rvdaudert fie
fodann mit Wacyholderbeeren qus. '

Aud) {dhafft man vorher um Reinigen Dder
Gingeweide ein Spind Kalf und eine Quantitdt
Jgnberfpreu (Haberfsff) an, i'o wie man -aud




bie Blutwurftbeutel vorher 3u niben, und die
Prockel zu {dneiden pfegt. _

. Die Odfensunge reibt man mit Salpeter
und Sals ein, und legt fie fo lange auf eine
Sdynffel, bis man fie vauchern Fann,

_ - Des mit bem Eingeweide (Jnfter) gabhr ges
| Fochte Odyfenmaul wird von allen Knochen gevei:
nigt und zu.den Rulfen gelegt. _
' Dasd gahr gefochte Kopffleifd) {dneidet man
in Sceiben, und legt es ebenfall) mit dem ges
Fochten Serzen in die PoFel zu den Rilfen, noya
uber man Cffig giefit. |

Die mit dem Infter gabr gefochten Fife were

ben mit Cffig und Pokel verfehen, und in einem
befondern Topf aufbewalret, | |

Den Micbbraten legt ntan einige Tage in
Gffig, thut etwas Sals hinein, und bratet ihnbes
liebig. '

- B, BVom Wirftemaden,

1, Beutelwirfe i
Gine -Unzahl nicht su fouve Aepfel fdhalt
man, f{dneidet fie in 4 Theile, und mifde fie
au Dem Blute nebft dem Fette, welchesd fichbeym
Reinmadhen der Cingeweide von Denfelben absz
geldft hat, und wad man gus dem Tyogesufams
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men {dHabt, wie dudy cine veichliche Povtion
Preffer, Saly und Mehl, und etwas in grofe
- OBfiefel gefdynittencn Spect.  Tas Mehl muf
man einige Stunden porher unter dag Blut vihs
" yen, damit bie Qiefte nidt berfren, Die mit
dem Blute, durchgerdihrien Sachen {chittet man
in' Die ‘Bentel, bindet das obere Enbe ju, undlapt
fie ungefabr in 5 Stunden galy Fochen, “Nady
Belieben Fann ‘man wobl audh ¢in paae Hande
mu Rofinen tmt unter bas Blut thum,

2, %Iutwurﬁe.
8y einem heil bmd)gei'cbtem Mehl b
Sd)feanut rithrt man in. Witrfel gtfci)mttenen.
CSypedt, Peffer, Saly und Nelfenpfeffer (Wun-
derpfeffer). Die bazu Beﬁimmtcn Gedarme fchneis
~ Det man in fo viel Sticfe, ald nan Wiirfe haben
- will, freckt einen Prockel an jedes Ende des @tucfé,
Al e juv HAlfte mit bem Blute an, madt bas
anbdere Ende mit bem Proctel ju, und Fodt fie 4
Stunden. fgaben fie Z Stunbde gcfod)t, “fo yebt
‘man den PedcPel Hevaus, und fudht 3u verhindern,
daf bte—. SBhrfte nidht ausbochen, 2 Stunden vor
pem Wochen ber Witrfte muf das Mehl in bas
Blut geriihrt werben, damit ed fich ausdehnt.
: "5 Fletfdhw i Pe
Man veinigt von allent Sehnigen und Hantiz
gen, von dem fogenannten aufern Kiufifleifdh,




337

weldyes man fir das miebefte balt, und hackt ed
fein,  Auf 24 Vfund Fleifch rechnet man 12 Pf,
Spect, den man vorber in Warfel- gejdhnitten
habert muf, vermifdht died jufammen mitz Loth
< Nelfenpfeffer, eben fo wviel fdhmwaryen Pfeffer,
and mit Saly nad) Gefdhmack, und ffopft diefe
Maffe recht feft in die Dazu gereinigten Geddv:
me. Den Tag bavauf drict man fie nad), wess
balb man fie auch nur evfi an emer Seite jubin=
det. Wenn die IWirfte frifd) gegeffen werden
follen, fo giefit man einige Glajer voll Brunnen:
waffer darvewr, wobon fie faftig werden; alddann
pflegt man aud) wobl etwas gehackten Mievens
talg Dazu 3u geber.

4o Gebivnwirite
Bu bicfen Wiheften nimmt man etwas von
- Pem gehackten Fleifdye, wovon die Fleifdhwirfie
gemadht werden follen, thut 2twas gefodten Speck
-in MWiefel gefchnitten dagu, vermijdht died mit
Preffer, Sals, dem Gebivn und einigen Iwiebeln,
und fopft diefe Mafie in die Gedavme.

5 Geuwurite.
9tles was von der fosenanntet ineri Rluft,
bag Halsileifdh und dad Sehnige und Hautige, su
Deit @)rutgmnrftcn Beftiinmte Fleifch abgc[‘onbert
wird, bringt man {chon des Morgens {ehr il it
Ry o
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einem vevginnten Keffel ju  Feuer, fo wie aud)
bie Sungen in einem andern Keffels Das gahre
<leifch reinigt man von allenn Knochen, und Hackt
¢d fo fein wie mugl;cf; Unterdeffen ribrt man
yon der feinften ober mittlern Grige mit fo biel
Palter Gleifchbeihe an, daf fie fich ausdehnen fa}tn,
fest diefe aufs Geuer, und giebt von dent Fette,
weld)eﬁ pon deimn %Ietfd)@ abgefocht ift, und wels
ded immer von Der Oberflache ded Waffers ab-
gefehopft werben muf, dagu. (luf einengiemliden
SYorrath von Whrften redynet man 3 bid 2 Spind
Grige) Unfangd 13ft man die Grife blos wei
den, DHernad) Fodht man ie langfam gabr, Als=
dann fest man Tages vorher gefdynittenes unbd
gefchmolsencs Drievenfett aufé Feuer, und thut s,
{obald ed fich aufgeldft hat, nebft der Grige, den
geffoienen Selfert und FMelfenpfeffer (Wunder:
pieffer) und dem {dywarzen Pfeffer ju dem fein=
gehackten Gleifthe, vermengt diefe Mafie, und
ftopft fie in die gereinigten und in Sticke gefchnit=
~tenen Gedavme, die mat big sur eit bed Stopfens
in lauwarmen IBaffer liegen laffen muf, =

Das Hery, weldesd in dev Mitte durdyge:
fdhnitten wird, Die Fuge und das Maul werden
mit der Lunge gahy gefocht, jedod) nicht mit 3ur
Wurf aebraud)t.




Mabhrend dem die Wiirfre gebunden werbden,
~himmt man das Waffer aus dem Keffel beraus,

worvin Dad Cingeweidbe (Snfter) gefodht ift, fullt .

ihn wieder mit faltem Waffer voll, und wenn 37
focht, thut man die TWirfte binein, Wenn Hep

Seffel groff genuy ift, fo Fann man wobl yuglei.

 ther Zeit 16 Wirfte bhinein legen, bie in einey
guten. Biertelftunde galye Focben, nut muf man
davauf feben, baf bas Waffer gleich ftavk Fochts
Focht e su ftarf, fo fchiittet man Faltes Waffer
nady,  Bon der Oberfliche des Wafers fchSpfe
man alled Fett, weldhes aus ben Wirfien focht,

ab, und ber RKeffel wird nidt sugedectt, weil bie

Wurfre fonft berften. DBey ber geringfren Ve

nachliffigung muf man befivdhten, daf bie QB;‘irﬂe'
fauer werden, = Nadjdem fie gabe find, (38t man -

fie auf frifchen ausgebreitetem Stroly cingeln fyin-
gelegt falt werben, inbem man fie cine Nadt
bavauf liegen 1aft. -

Sur dag Gefinde nimmt man das Cingeweide
mit 3u den Wirften, weldesd man audh oftmals,
wenn dad Halsfleifdy su bart iff, nachFocht, und
mit su den beffern MWiirfien nimmt, | |

Die ausd dem veinen Fleifche gefochte Bouillon
verwalet man mebrere Tage -auf, wenn man fie
i mit Saly ausgeftreute Topfe thut, und fiealle

4 Zage auffochen lAagt,
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6, Snappwirfie.

Diefelbe Mafle wie 3u den Griwirfien wird
hiesu genommen, nur mit der Yusnahme, dap
feine Grige, fondern gefdhmnolzened Schweins:
nicvenfett  (Scdhweinsflomen) daju fommt, und
daf fie 24 Stunden gemucbert und Falt gegeﬂ'en
werben. i

i ﬁ;.EEeBerwﬁrfte.

Man {chneidet vou der gahr geFochten Leber

pas Havte ab, und veibt bas ilebrige. Man reds>

“uet auf e Pfund gericbene Leber eben fo viel ge:
fdhymelste Sdhweindflomen und 4 Pfund gefochten
Gypeck in Tleine Wiivfel gefdinitten, thut died mit

fchwarzen Pfeffer, Saly und Nelfen ju dey Reber,
wermengt diefe Maffe, ftopft fie in die Gedarme,
Fodht fie & Stunde, fauchert fie nadydem 24 Stun:
ben, und ift fie mit Efig und Pfeffer,

g Pinkelm
: Man ﬂermtfd)t 1 Spind mitte/magiger .i:m.
 Bergrie. mit 4 foth nicht gar 3u ‘fein geffofienen
fdhwarzen Pfeffer, Salz, und einer gropen Schilf
fel woll zexfchnitteney mwiebeln, und flopft diefe.
Emaﬂ'e in die Pinfelngedarme, die man an beiben
" @nben zubindet, reinigt, einen AugenblicE  aufs
Fochen [agt, heraus nimmt, nod)ma[é veinigt, unb
in andeym Whaffer z Stunde focben Iaﬁt. Hernad)
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Binbet man die nod) warmen Pinfeln-fo lang ab,
als man fie haben will, Lift fie Falt werben, {Hneiz
et fie ab, und rduchert fie {obann 24 Stunben.
9R&hrend demt Kochen dirfen fie nidyt jugededt
fugrdert, und die Bwieheln miiflen von vother Avt
feyn, weil gndere {hwary werden,

- 9. Rulfen.
han nimmt von dem Fleifdje, woraus die
leifdhmwirfte gemacht werden, fo viel ald man

¥

Rulfen hHaben will, vermifcht died mit 1% Loth.

geffofencri MNelfen, eben fo viel Nelfenpfeffer und
fhmwargen Pfeffer, undSals, etwas Fettober Talg,
5 Dig 6 Pfund Reis, den man mitfaltem IRaffer
aufs_Geuer feiit, Pocht man'gang dick. Machdem
fdyneidet manden yeyten Odhfenmagen (dic S}}al'nae)
in fo viele Stide, ald man Rulfen Haben will,

\ miffl;t den Reid unter obige Maffe, fhilt fie in

die Vanse, naht fie nicdht allzubicht su, WPt fic
5 Stunbden fodyen, Faltwerden, 3mifd)eng%retet
prefien, unb nadhdem fie Falt” find veibt man fie
it Saly cin, legt fie in ein Fafichen, und gieft
Pofel von Brunnenwaffer, Cffig (auf 3 Quartier
b gBaffer © Quartier Weineffig gevechnet) und Saly
darfiber. So. viel Saly muf die Potel enthals
ten, baf ein frifhes Gy davin fdhwimmen Fani,
an pflegt aud) wohl den Reig, dag Flei{d) und

,
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die Eﬁemﬁr;e fhidbtweife in die Panze su legen,

und fie damit -angufillen, wodurd fich aber nicht
alles fo gut serthetlt, und e8 audh mibfamer ift,

\ - C. Bom Cirfalzen bes minbﬂ;ifcf)eﬁ.

3um Cinfalzen eines grofen Dchfen von etwa
800 Pfund redynet man 2 Pfund geftofenen Salz
peter, ben man mit 2 Spind Saly permifcht, unb
€8 redyt oft in das jum Raudyern beffimuite Sleifdy
einveibt. Audy rit man die innere Seite “ber
Brufifiicte an verfdiedenen Stellen auf, damit
das Saly fberall eindringen Fann,

Mit 2 Spind Saly reibt man das Pokels
fleifd ftarf ein, pacft es feft in ein Faf, und
“befirent jede Lage mit Sals. Man thut wohl,
bie bepben Shwansfticte obenauf su legen, weil
man fie gewdhnlich juerft Fodt,

S‘End)bem man dag Raudfleifd 6 big g
Zage im Salze hat liegen laffen, 3§t man’ ¢3
eine. Seacht im Keller qufgehingt den Pokel das
~vonablaufen, und [3gt ¢8 5 big 6 Wodren raus

dern. ‘

Nlle Pikel mit dem ealae, worin Dad Raudy- |
~ fleifd) gelegen bat, gicft man dber bas Pofel:
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D, BVom Cinfdhladten des Shweinefleifhes.

 gRer 3 nidt felbft verfieyt, vortbeilbaft

Sdweine einjufaufen, thut beffer, e8 cinem@ad}s
verfandigen zu nbertragen , welder bannraud)
beffer mit den Dedingungen wegen Dev Fumen
unterrichtet ift, GiE

Rachdem man die Scdhladter beftelit Dat,
halt man {don gemf)[)nrid) feiihy Morgens fod_)?m
‘Ded Waffer in Vereitfchaft, Ddamit man WM
fiens bisd Abends mit den ganzen Gefd)aften fevs
tig wird, S

D nady dem Gewidit der Stadbtwage bie

Sdyweine begahlt werden, fo {dhictt ntan fie am
andernn Sorgen erft dahin, um einen Jettel fbey
bas reine Schwein 3u erfhalten, und wo alébann}
auch erft die Schlachter e erfdineiden.

Sn- Braunfdmweig wird auf na_d)folgeubt Sll‘rt
~ damit perfahren: Nacdhdem man das C‘?Jd)mtm
abgefiodhen, abgebrubt und aufgehangt hat, IDF
man den Kopf vom RKumpf ab, fo wie aud) bie
in ben opberfien Gelenfen eingefchnittenen Bors
berbeine ; und nacdhdem man Dden Baud) der
Ea‘inge'nad) aufgefdnitten hat, macht man vou
bepben Seiten & big 3 Fuf breit einen Sdynitt,
wie auc) an der andern Seite parallel, [bft g,mis_
{den denfelben dag unter dev SHout befindliche
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Bleifdy b, unb 1&gt e8 in einem .ﬁ‘eﬁ'el gabe fos

den. Die €ingeweide wirft man in einen Tubz

' ben (Buber) mit Faltem IWaffer, reinigt fie mit

einem. Befen, nimmt fie nacdhdem heraus, und
wirft ﬁ: sugleich mit dem Magen mit einigen
Danden voll Saly und einigen Gimern volf falz

tem Waffer in einen FTubben, und peitidht fie

- wiederum recht durch; man wicderholt dies nodhs

h§

mals mit frifhem Wafer,
©ind die Beine und ber .ﬁopf vecht rein
abgepust, fo thut man fie mit der Lunge 3u bem

- Sleifdh in den Keffel, Dasd abgefchnittene Fleifd

vom Kopfe und die obere. Halfte dev EBeme g¢s
bmuc@t man ur Salye,

E. Bom Wirfemachen, -

- ©obald bas Scwein ser{dnitten ift, bringt
mant dad Eingeweide (Snfter) aufd Feuer, und
Fodht mit demfelben audy einen Schulterfdhinken
gahr; unterdeffen wevden die Whrfte gemadht, 3u
weldhen man  nidhts von dem Snfter gebrauchen
Yanu, namlicd die Mett= und Blutwir(te,

1. Blutwirfie
_ Man ftelit die Fleineve Halfte des durdyges
ficbten Dlutes bey Seite, die grdfere aber pers

‘mifht man it 64:[3, Pleffer und Medhl, thut







den Halbgahi gefochten und in Heine MWihefel ges
fbnittenen BVaucdhfpect davunter, und fillt diefe -
Maffe in die Geddrme, wo man juvor an dad
eine Gnde besfelben einen hdlzernen Prodel gez .
frectt bat.  Nur sur HAlfte darf man den Darm
mit der Maffe anfillen , weil fonft die Wirfe

| Derften wiirbens  am anbeyn Ende verfieht man

fic ebenfall3 mit einem Prockel, den man aber,
wenn die Wiirfie 2 Stunde gefodht hHaben, wies
ber herqus zieht. Die dicfften Wirffe miffen 3
Die Fleinern aber nur 2 Stunden Fodyen, 9)246‘
pftegt fie 2 big-3 Tage ju vauchern,

toch it 3u bemerfen, 'bﬁﬁ mait von dem

Banch{pect etwaé um ch)wartenmagen uriick
lagits ..

o. Franffurter Bratwhirfe. .
Man vermifht mit = Pfund = Stunbe vovs
_ f}er ausgewdffertem, alddann femgef)acften, 3aL2
ten magern Sdweinefleifch- (Mett) 1Z Pfund
gahrgefochten und in Fleine Witefel gefchnittench
Spect, wiwgt dicfe Maffe mit gefiofenem Pfeffer,
etwad Musfatnuf und Sals, weldyes man mit
etwad Salpeter vermengt, ftopft fie in die Diys
e, und hangt fie 48 Stunden in Raud).
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5 ?Braunfd)me;ger Bratzober Schmor:
: wieftes o

Su Dem Fleingehackten Fleifdhe mifcht man
eine Portion feingehackten Spect, geftofenc Mus:
FatOlithe und Delfen, nebft 1 Quartier toeifen
Srangwein, und fiopft diefe Mafle in enge Ges |
barme ein, weId;cé in einey marmen Stube ge- 3
fbeben muf. A

A Glehtvnwu R

Dasd Gehivn vermifcht man mit etwas rohem
magern Eadmemcﬂetfd) (IMett), feingefchnittes
nen und in Scdymaly gebratenen Swiebeln, feins
gebactten Syect, und etwad Jelfen, Pfeffer und
&alz, ftopft diefe Mafie in die Gedarme , wnd
[6ft fie  Stunde fochen,
5- @eblrnwurﬂe auf %raunfd)m:get

Arte

ﬁtefclbe SDtalTe wic ju Den Brat: ober

Sdmorwiirfien gebraudht man dagu, und ver:

 mifcht fie mit in Schmaly gebratenen Swiebeln,

bem roben Gebivn und etwas Salz, fopft fie in

pie Gedarme ein, weldhes ebenfalld in einer wars

men Stube gefdyeben muf.
6. @itﬁewﬁrﬁe
S)Ian'fetgt {o viel falte Bouillon aufd Feuer
und (aft davin 2 bis 3 Pfund Grige, die mon
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auf ein Sdhwein rvedynet, 1 Stunde tber demfels

ben tweichen, unbd thut, wenn fie gehdrig ausdges

debnt ift, dad Fett dazu, Man nimmt einen eine

Jeitlang vorher mit der Lunge gefodhten BVorders

{hinfen, fo wie aud) alled Abge{chnittene von den
Sdhinfen, Spect und Fleifch mit demt von Dem
Sdywartenmagen und Blutwirften etive nod) audz
gefonderten und fbrig geblicbenen Vaudfped,
veinigt e8 von dem Hautigen und Sehnigen, hackt
| e fein, und wiitst ¢8 gehbrig mit Saly, Nelfen:
pfeffer 'und {dhwarzem Pfeffer.  Man et von
biefem Gleifchteige fo viel zuvict, ald man ju.
denJungenz Knapyp - und Lebermurften ndthig hat,
alleg fibrige vermifcht man fodbann mit der Gri:
fe; im Fall diefelbe burch dag abgefd)dpfte Sns
frerfett nody nicht fett genug wiirde, fo thutman
noch etwas gefchmelzted Schmaly dagu, arbeitet
e recht mit Dem fbrigen Reig durdy, fopft ihn
in die Gedbarme, und Foct fie 3 Stunbde, 2
' Su einer geringern Sorte diefer Witrfte nimmt

man den Aus{duf ded glex[d)eé, Das .@era und
Die Lunge.

7. Knappwirie
Man nimmt 3u diefen die vporher befdyries
bene Maffe olhne Grige, ‘madt fie vom gefdymely=
ten ©dymaly belichig fetter, fiopft fie in die Ges




-

: batme, fodht f“e - Stunde, sieht fie durdh taltes
Iaffer, und hangt fic an einen tchenen Ort.

. 8 .ﬁnapamurﬁe auf SBraunfd)wetgeu
Wet,: .

332att fdhneibet von dem gahy gefud)t_en Kleifche
ben gudfiten Fheil ded Sypected ab, (und fefit 8
suden Blutwiirfew qurict) hadt ¢, thut feinges
fiofenen Melfenvfefier, fHwarzen Pieffer, Muss
Tatblithe, Nelten, Saly und etwas feingefdnits
-fene Gitronfchale, nebft einer Portion hartges
- trocFneten und durdhgefiebten Thymian davunter,
arbeitet 3 qut durd), fiopft ed in die Gedarme,
und Focht fie 2 Stunde, Sind fie gahr, {o laft

man fie 10 big 15 WMinuten in faltem IWaflen |
liegen. -

9. Leberwiirfte. .

NMachdem man die Leber in 2 Finger breite
Sticfe gefdhnitten Hat, gieft man 5 big 6 Mal
_pon dem Baffer, worin bas Eingeweide (Jnfter)
focht, davauf, ffd)netbet bas Sehnige und Harte
Beraus, Haclt fie vedht fein, vermifcht fie fodann
mit 2 Pfund gefocdhtem und in feine TWirfel ges
: fchnittenen Sypeck, thut von dem Fleifchteige wie
“au den @ruﬁwurﬂen geftofene delfen', Nelfens
;)feﬁet, fd)waraen Weffer, 6a13,, unb endlich
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nod) 5 Pfund gejdhmelzted Fett dagu, Fodht fie
in 2 Stunde gabr, und raudert Fg-e 24 Stunden,

10/, Mettwiirfie :

Mit dem feingehackten Fleifdhe vermifdht
man gefodhtent und in feine Wharfel gefhnittenen
Syeck, thut geftoffene Neelfen, Pfeffer, Saly und
etwas Kimmel dagu, und ftopft biefc Maffe in -
die Gedirme,

Sm Fall man fie ehucyernr will, fo muf bas
Eleifch mit dem Speck gehactt werden, mit Sals,
etwas Salveter, und die Halfte gangen Pfeffer
getviirst, und dann 4 bis 5 Wodjen Iaggfam ges
randhert werden.

11, Thett: oder @cb[ac?mfirfim
(Uuf Braunfcdhweiger, Avt.)

Das fogenannte Furge Fleifd Hackt man mit
etiwad Fett {o lange, bid e fein genug iff, und
germifcht died mit {hwarsen ungeftofenem Prefz
fer und Saly, und ftopft fie in die Gedirme,
Man Dearbeitet fie i einer warmen Stube, und
- TagE fie 5 bis 4 Wodpeén langfam randjer,

Die diintten. Whirfte nennt man Mettz und
“die diden Sdylactwiirfie, '

S A Shwartenmagen

’!.}te gans weich gefodhte Schwarte fcbnetbet
man in f[emeﬁmur;cl, mifht eine Portion Fleifch=




teig und in Wil gefdhnittenen Speck, fo wie
aud) von dem burdhgefiebten Blut, und reidhlich
fhwarzen und Nelfenpfefer, Mustatnuf, Sal;
und Nelfen davunter,” fillt den roben Sidwar:
tenmagen mit diefer Maffe an, procfelt ihn 3u,
fopt ihn 3 Stunden, preft ihn nidht allzu fiark,
und vaudhert ihn 14 Tage bis 5 Wodjen,

15, Sulgen
, Alles Fleifdy, was vom Kopfeund der Schmarte
abgefdynitten wird, fo wie audh) die obere Halfte
ber Beine {dhneidet man in Eleine Sticfe, thut
etwas {dhywarzen Pfeffer, Saly, Nelfen, Kim:
mel und Citvonenfchale davan, flopft diefe Maffe
ineine Blafe oder Tudy, legt die Siilze eineJeit:
lang w fodhendes YBaffer , und preft fie fobanm
Die Pofel, worin man fie aufbewabrt, muf jo
viel €aly, eine gleiche Quantitat Biereffig und
DWafler enthalten, worin ein frifhes Cy {dhwims
men Fann, | '
14, 3ungenwiriie.

Man {dneidbet entrweder die Junge in grofie
Mirefel, oder fteckt fie gany in das eine Ende
mit denen ju Diefen Wirften erforderlichen an=
‘geriiliten  dicfen Geddrmen.  Diefe Jngrediens
sien Dbefeben aus einer Wermifchung von, mit

- durdhgefiebtem Blute, in Wirfel grobgefdynites
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nen Baudyfped, etwasd Fleifdhteig,” Nelfenpfef-
" fer, {dywargen Pfeffer, etwad Thymian und Sals.
Man Fodht diefe Wirfte 27 Stunbde, mud)ert fie
14 Zage, und ipt 1 fie Ealt,

15, Sungen: oder Rothwiefe
(Auf Braunfdyweiger Avt.)

Man hacft die Lungen, bdie Leber und dasd
$Hery mit dem vorber {chon gabhrgefochten Fleifche
vecht fein, und vermifcht diefed mit feingefchnits
tenen Specfwiefeln, vahet diefe Mafie fodaun
unter dad mit feingeftofenem {dHwavsen Pfeffer,
Nelfen, Melfenpfeffer, Saly und Thymian ges
wiezte Blut, und fallt fle in die Cingeweide,
Man benufst den etwa nbrig gebliebenen Fleifch=
teig Der Knappwirfie mit dagu, Die Schweins:
sunge fteckt man in den Ddickften Darm der Rothe
wiirfte, procelt fie mit einer Gabel oder Na:
del, ehe man fie aufd Feuer bringt, Focht fie fo
lange , bis aus den Geddrmen. Fein Blut mele
bringt, procfelt ober fiiht fie nochmalsd, wenn
fie galbr {ind, und [afit die fleinern 8 Lage, und
bie grdfern Wirfie 14 Kage rauchern.

F, BVom Cinfalzen de8. Schweinefleifches.

Man veibt bie Schinfen fo wie den Scheingds
Fopf von beyden Seiten vedht ftarf mit Salj ein,
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. yind ANt die Anugenbdhlen mit Saly and. Alss
 bann [eat man, mit Ausnahme der Spectfeiten,
alles Sdyweinefleifch in ein Faf, fallt vie Licfen
. it Fleinen Stucken aud, damit alled redht dicht
liegt, [aft ¢8 5 Madte und Tage in der Pofel
liegen, nimmt fobann bie gedfiern wieder DHeraus,
sieht einen Bindfaden durdh, und rdudjert fie.
Die Fleinern Stide legt man in ein Fifden,
giefit Pokel darauf, und deckt fie ju.

Die Spectfeiten reibt ‘man nur wenig mit
~@aly ein, Iaft auf einem {hidg liegenden Bret
Die Pdtel davon ablaufen, trocfnet fie ab, und
hangt fie 14 Tage bis 5 Wochen in Rauch, Man
pflegt fie langfamr 3u r&ucﬁern,‘ und mebhe dem
MWinde ald dem Raudye audjufeten,

G: Cinige andere, Toirefte.
1, Kalbfleifdmirfie
o Mit 1 Pfund  gehadtem Kalbfleifd vey:
ifdt man L Pfund gef)acffe Sdyweinsflomen,
oo fotlh in Mild) eingeweidites Weifbrot, 12
Gyer, etwas Sals und Muskatblithe, 1 Taffe
voll Ralhm, und 8§ big 10 in Butter gefdmiste
feingehactte und durchgefiebte Schalotten, ftopft
fie niht allzu feft in Die @jcbﬁrme,_fﬁgt fie mit

”

*
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Mildh = Stunde Eochen, und brdtet fie fodann in
einer Pfanne oder auf dem NRoft. -

o. Rapaunenmwivfie.

1 Pfund Kapaunen = ober Hithnerfleifch Hackk
man fein, Focht 5% Qoth Weidhrot 7 Stunde im
Sdymalz, thut dad Gehackre dazu, wirst es mit
Musfatbliithe, Saly und etwasd feingefchnittence
Citronenfhale, ftopft diefe Wermifchung in die
Gedarme, focht fie 3 Stunde in Mildy, wicfeltfie
am_anbern Tag im ein mit Butter beftrichenes
Papier, und bratet fie anf dem Roft,

3. Auf andeve Art,

Die Bruft und dic Keulen eined Kapaunen
oDer jungen Hubnd rveinigt man von allen Gehnen
und aller Haut, hadt das Fleifcdh , "vermifcht es
mit gelhackten Thymian, geftofiencr MusFatbli:
the, der geriebenen Sdhale von 1 Citrone, den
Srumen von 2 Loth Weisbrot, 3 Cyern, etwas
gefchmelster Butter, und in fleine Wiirfel gez

{dnittenen Scheinsfett, und verfahry dbrigensd
Damit twie vorher.

Enbhe ded swepten Thetls.







QBierter ant)ang-

U bem weuen
Bremer S?od) und %:rtbffbaﬁébud}

Cntlya[t

eine @ammlung bewa()rter gemeinniifiiger Re=
septe, Deren man fich Dbey vorfommenden Tallen
alé ficherer Hlfe bedienen fann, nebft mehrern
in die Oefonomie und Haushaltung einfhlagen=
ben Borfchriften,. in Ulphabetifdher
Dednung.

“a

1. Arquebusade 3u maden.

Siehe unter Hallers = und Thedens 2Wund:z
wafjer.

o. '"Mitel gegen den Yad.

Siehe unter Fingermwurm. -
- D)

A\
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7, Brandwunden und Suet{dungen
- Hoawoheilen, -

Man [Bff in 1 Mengel Branntwein I Loth
Sampher auf und peemiicht dief mit 1 Ouent=
dyen wohlgeftofenen %Iemucfcr, womit man foz
gleich die Tunbe benezt.  Vey Brandichaden
mufi man fie dftever Denefien, und 3war fo lange
i bie Wunbde nicyt mehr {dymerst.  Sollte jes
dod) bie Iunde roth werden und fich entgunben,
 fo muf man in einem = Glafe Deifem IWaffer
gine QRelTerfpitje" poll Blepzucer auflofen, ein

fapchen ofterd damit anfeud)teu unb baruuf.
binden. Wi

4. Brande und QBunbfaI_be_.'

Man vermifdht mit o Loth Nieenfett eben
fo viel weifies Wachs, o Obertaffen volf Baumdl,
thut bief in weifies Sdyreibepapier, faft oben
die Jipfel bdeffelben sufammen, Halt es fber Die
~ Ridptflamme bi3 ¢8 Focht, fidh aufgeldft und vdls
lig gereinigt bat. :

Man hat ein Benfpiel bnﬁ ein in Fodhendes

MWaffer gefallened Kind fdhnell 1nd glucdlicy da-
mit gelheilt wurde, indem man folgende Berfahe
rungsart dabey beobad)tete, suerft beftreicht man
bic Brandwunbde mit einer Feder, mit vermifd)s
tem @tgelb und Baumdl, auf £ Taffe Baumdl
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rechnet man x Gidotter und thut dief {o lange
big die Hile und der eigenliche Brandfchmers
\auf[)fart, algbann fdhneidbet man die Blafen auf,
siebt aber die Haut nidht ab, trodknet {dhynell die
darin befindlidhe fharfe Feudtigleit mit einem
~feichen Rappen ab, und legt von obiger Salbe
siemlich Dick auf Leinwand gefivichen, auf.

5 Dintefleden aud Wolle und Tud
| ' su maden.

: Cinige Iropfen Witriolgeift mijdht man sne
.fgalfts eined . frifdhen Eied, und nadhdem wian
den Flecfen damit auégemafd)en, veibt man ihn

nad) dem: @trtd) mit einem weifen Tudpe faft
trocfen. -

6. ‘;Dintaf[ec‘fén aud Fufbodben 3zu
maden.

%n 2 Pfund reined Flufwafer tedpfelt man
nady und nach 3 Pfund concentrirte Schmwefeiz
foure (Bitrioldl) , nad) dem Werfdwinden der:
- Barme hebt man diefe Fluffigleit in ciner Fla:
fdhe auf.  Bey dem Gebraudy fheuert man den
befleften Fufboden mit warmen Wafler und
©and ab, und begieft fodann Dden Slect mit
- Diefer Flaffigheit. MNach Berlauf oon einigen
N2




435 |
Stunden wafdht} inan Den FlecE nodhymald mit

warmen Waffer abj, worauf er, verfhwinden
wivh, |

7. €ine gﬁte fdhwarye Dinte Ju mas
Cdhen, die nidht fHimmlidht wivh.

Su ceinem Quartier Dinte nimmt man 2
Qoth englifdhen Bitriol, 4% Loth Gallapfel, 5 Loth
arabifden Gummi, z 2uartier Meineffig, %,Qu'ars
fier Regen = Scdhnee-_ oder ﬁluﬁmaﬁer. Das
Reagenmwaffer wird gefocht und auf die mit Wein:
‘effig vermifdhte Species fo  heif geqoff‘cn,' ald
¢d Der Krug vertragen Fann. Nun ribyt man
die Maffe etliche Minuten um, und fo iff bie
Dinte sum Gebraud) fertig.

8 Wuf eineandere Art.

6 Duartier Reaenz oder Schneemwaffer, rQuar:-
tier frany. Weineffia, ZQuartier Branntwein, 2
Pfund der beften arbblich serftofienen Gallapfel
und etiwad Saly, vermifdt man, [aft fie unter
taalicher Umrdibrung 14 Tage ftehen, giefit fie .
durdy ein Tudy und figt fodann 2 Pfund ariinen
Bitriol und ebeén {0 viel Gummi. Arvabicum
Binyu, s :




9. Nodh auf eineandere Ak, weldhe
wugerftorbar iff

Man Focht in 24Q0th Regenwafier” 3 Stunde
lang ‘Campefcheholy, fezt a1’ Loth Alaun bingu,,
feifret die Flifigteit bis auf 16 Loth durch, und
permifdyt  fie mit 2 Loth sart gefchlemmten
Braunfrein , ober fhwargen Wagnefium  und
1 Qoth geplilvertes 'ambifcl)'cfa Gummi,

10, Dinte die auf dem Papier obee
Pergament verbleicdht ift wieber ber-
suftellen.

Man fodbt in & Fheilen Wafferd 1. Theil
gepiiloerte  Gallapfel ab, und Defireicdht -damit
Die verblichene Scheift, fOommt fie dann nocdh
night sum Borfdein, fo mifcht man noch XYL
OMeingeift darunter,

103 Sftutr)'e-_@htte su madyen.

Man vermifht  mit 22 Qoth  Ddefiillivten
Weineffig' 4 Coth Fernambudholy, o Quentdyen
Alaun und 15 Gran Gochenille, [t diefe Ber=
mifchung bey gelinber MWarme. auf dem Heerde
8 Tage ftehen, fiigt von dem beften arabifden
‘Gummi 10 Loth hingu, und giefe das Gange,
wenn fich basd @)Hml‘ﬂl aufgc[oﬁ hat, Ddurd) ein
veines ud,




12, geberﬁetten aufﬁ Beffe uwafden
und zu erhalten, :

Man Beﬁrcldyt mit folgenden Wadhd den
Parchend: ald man nehme 5 Pfund Wachs,
2 Qoth Terpenthin, laffe died uber dem Feuer
sergehen und viihre fo dann 3 Loth jart geftofes
nen Spfeffer barunter, hieraus madie man eine
Scheibe oder Kugel, und wafdhe damit. Zu .
dem Drell aber dient beffer: audgeprefte Hefen
worunter ber 8te Xheil gefdyable Seife nebft et
wad Pfeffer gemifdht wird, man laffe Ddiefe
- Maffe zum Gebrand) Hart werden, und beftrei-
che den Drell nady Ordnung damit. Die Fe-
_ bern werben wie Wolle auf einem harten Boz
den gefdplagen, Damit der Stanb Herans fallt.
9Benn nun die Federn in die Betten gethan
werden , fo mifdht man ebenfalls etwas Pfeffer
~ darunter, wobdurch fie oor den Motten gefichert
find. Qlud) muff man Ddie %ebern qut fd’)heﬁm
unb bne harten SKiele Heraus Iaﬂ'cn

13, Fettflecen aus %uﬁbbben s per:
treiben.

Q}onrgerfd)aﬁter %erifenerbe, bie man mit
MWafler vermifcht, madyt man einen Xeig, bes
decft Damit die Fettflecken, und {dheuert fie ab:
gerrocEnet mit Sand ab.
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14 Gett und Wadsflecen aus Sammt
3u maden.

o N L i 8k I AT MO T e il e -

Man laft fein genulbcrten @anb I)etﬁ feys e A
~ pen, widelt ihn in ein Lappden womit man i |
ben Flecfen veibt. Uebrigend Dedient man fidh IE |
Pey allen anbern Fleden d¢8 Teypenthingeiftes. iR

4 |
o
g " 1
F 4 -4 I J
~ i ]
N i
[

15 Glectrifde %eu'ergegge, obher Gus B 1
# pnria-ﬁﬁ ju verfervtigen, ; :
 9Man fallt in ein Glasden mit einem Glags l E
1 ftopfel verfeben, ohngefahy den gten Theil Bz I ..
| triolfdure, bierin taudit man Ddie Schwefelhdls- Ir‘ -
E dhen big an die rothe Maffe, und fie entjtindet ;l i
| {idh fogleid).  Die Schwefelbdlzdhen beveitet man ‘
| - ouf folgende $eife, man nimmt = Fbeile opis |8
| Bief = falzfaures Kali unb 1 Theil Sinnober, reibt %

| oufgelbft worden iff, gu einer breyartigen Mafle
fo Tange fic audreicht, und trodnet fle. 3Su 'J
1020 $H63chen ift ein Quentdyen Kalt hinlanglidh, i §

i

IBll man fie wohiriedhend haben, {o mad)t man .

1 Quentcdhen Kali, 14 Gran gewafdhene Schwefels (8
" blumen , 14 Gran Benzoehayy und g Gran weis 3 E:F
 fien Sudfer 3 Pulper ynd madyt bdiefes Vulver - 1
mit aufgeldffem Traganthidhleim fliffig. Man il

|
|
l
E
l
|
|
. . b )
Beibed mut Waffer, in weldem etwad Gummi - i \
bedient fich auch der Gharvtenblitier-und mifdt J
| /

|
-
|
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unter bie Sdiwefelfiurve veimen RKiefel, um fie
mebr trocfen ju erbalten,: ~

16, FlecdFugeln jumaden.

| Sn fo oiel ftarfen IWeingeift ald man 3u
8 Qoth weiffer Marfeiller Seife ndthig Hat, um
fie aufjuldfen, weidht man Ddiefelbe ein, miengt
e Qoth Terventhinol und 4 bis 6 Eibottern daju,
Fretet das Ganze mit fo vieler MWalferde jufam:
men, daf ein Teig daraus entfteht, aus wc[d}c{n
man fugeln formt, {oldie beym Gebraud) mit
. affer anfeuchtet, und damit die Flecten reibt,
Die nad) miederholten Auswafdhen und NReiben
vertilgt werben. Durd) dag Wafden gebet Dex
Glang des Beuges yerloren, den man aber dburch
verdiinnte Gummiauflofung wieder  Derfiellen
“Fann, | |

17. Fleckengeift 3u maden.

: Qi 3 Pfund venetianifdyer ffcin serfchnittes
ner Seife mifcht man 1 Loth geffofenen Sal:
miaf und cben fo viel Cremortartari und Sals
tartari , fdnttet 1 Quartier  SKornbranntewein
davauf, und [aff ¢8 24 Stunden an einen ways

men Ovte fiehen,
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18, Fledenaus blauen, braunen, oder
iberhaupt aud allem dunfeln Tude
su maden,

1.
¥
"
b

3. =yl

it Terpenthingeift dringt man'am Deften:
“die Flectenn heraus s nur bey Scharlach vber ro
hem Suche pflegt man Witviolgeift mit Waffer
3u perdiintten , und damit 3t Nberftveichen, Hers
nach mit etwad Waffer- nadhuwafdhens aud)
fann man mit Weine{fig, Sypeckftein vermifdyen, -
ed 3u einer Salbe madhen, und den %Iecf’ das
mit Deftreichen.

L —— N

P e

|

|

|

|

|

|

{

| l
§

sl TR et I |
19, Flecken aus {dwarzen Tafft ju g
' s e T A -’-'-
Die Flecken befendhtet man’ mit" Colnifchenr’ - ia
Mafier, oder mit Branntewein und reibt es ein, o 3

| oder man ‘wajdt auc) den Eaffcl: i Dfeffels A s

{

waffer, | | |

20,  Den Fingerwurm, ovber Aad aguf J
eine fichere Art 3u [)ci[cn.

* Man mifcht 1 odex 2 S)hﬂufm@m geftofie: i
ned Kichenfaly uniter 1.bid o Eidottern, und - _f‘f"fll
legt DieB in Dichtes Leinemwand quf den leidenden .
Thetl ded Fingerd, laft e8 24 Stunden Darauf ik |
liegen, und wiederlolt die den Wmftdnden nady I
einigemal. Obder: man fireidht auf Samifd) Lea

»

-




Der etwad Asafoetida, fo jieht es durdh, AlBs
dant madyt man von 2 meIen cholt. Plas
fter und 2 Theilen Bete: :amfchen zcrpenﬂ;m,
3 Xheil gelbes Wach -unbd einigen EAldffeln voll
Brauned el , cine Mifdhung, und 14t fie mit
einander  {chmelzen, fireicht  etwad auf ein
ﬁud) unb legt ¢8 auf die IWunde,

21, ghegen ju vertreiben,

Man beftreidyt eine unttrtaﬂ'e mit 1/ Loth

Honig mit E Suentdien ver{ifted Queckfilber
permifcht, wo fie daranf hingen bletben. Ober:
 man macht vor feingeradpelten Quaienholy eiz
nen diinnflifigen Brey, erhalt diefe Mafle feudht,
die Gliegen- find darauf bcgwng und fterbm
Davon,

o2, _‘groﬁb.tullzn an Hanben unb 5ﬁ._ﬁﬂﬁ ,

gu vertreiben.

an wieberholt 4 bid 6 Abende die erfrovs
- men Glieder, bevor fie aufgefprungen find, mit
perupianifhen Balfam in Alfohol aufgeldft, zu
Deftveichen. Ober: man beftreicht fie mit etner
Salbe von yohem Bucker und bicdfen Lerpenthin.
Ober s mit Eollnifdien Leim, ben man in Flufs
waffer gu einer feifen Gallerte aufgeldft bat,

and dey o lange uwm den [eibenden Fheil bleibt,

- B = T T T R T S G P AT, TSN i g [ e SN R SR
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bid cr oon felbft abfallt; wenn Die _%‘roftﬁeuren
aufgebrochen find, bedient man fid) _eincé milz
ben Gettesd , als Eierdl, Cacaobuticy, Muscatens

por -

1
butter and) bdie Biumenblitter der weiffien Lilie }
1 in feinem Baumdl aufbewabrt find febr heiljan. J’
i |
| 23, Untruglidhed Mittelt.gegen Die |
| 5the der dburdh Froft befdadigten !
‘ Sanbe und gegen dad Uuffpringen '
ber Gefidytshaut. i
Man nimmt & Loth gereinigten Meingeif, i
o Dradymen Storax, 1 WtH gepitlverte Vengoe, Wy
z Dradhme Peruvianifhen BValfam, Lalt die AL 5' 1 \
alled fo- lange in uflofungdwdarme big dex =~ “.i |
| Weingeift genug gefattigt iff, weldes aus dey 3
| didlichen Befdaffenheit der  Mifchung nnd dee B
punfelbraunen Farbe zu erfennen ifi, und feihet Vi |

¢s dburd), Sind die Hande nur blau, ober

voth, fo beftreidht man fie Damit Movgens ud

NAbends und [aft fie trocdfnen, find fre abey
gefchwollen, mit braungelblichen §§Iecf'e:?. unifera” .
Yaufen, ober f{dywarzblan, fo befiveidht man fie

oftever, ja wobl ftindlidy. Aud) gegen Frofibeus iy
Ten ift dief Mirtel probat, man muf aber bdie i 3
Fligigteit evft abtrocknen laffen, bevor man die '
Stenmpfe Nbersiehet.




" {f

Geqen  die  auf -efprungene  Gefidhtdhaut
mifdht. man § big.ao Tropien unter einen Sup:
yenldffel woll laued Qﬂnﬂcr} frlagt Dief mit
ein Stictdhen fpanifder odee venedifder Seife
in einem Napf 3 ecinem bdicFlicdhen Schaum,
veibf i_[in ing Gefidht, 148t ihn abtrocPnen, und
wafcht das Geficdht mit laulidhem Waffer 3u[e£gl:
ab. ‘ ;

Ao @)aﬂ, auf eine Fiinftliche et ju
: 311[3@10!“11. :

Pan fiellt o Stunden an ecinem warmen

Orte 2 Pfund 'mildwarmes Flugwaffer mit
4 Db, Waizen = Luftmaly und 3 Db Daremaly,

algdann giefit man 10 Quartiey fnd}cnbeﬁ ABafjey
darauf, womit man ed wieder 2 Stunben ftehen
13ft.  Man feibet es fo Dann durch, focht ben
Rackitand mit 6 Quartier Waffer nodh 10 Mi-
nuten, feibet ihn durd) und vermifdht es, bhier:
L thut man 8 ot Saopfen, fodt allesd big quf
5% Suartier ein, Fiblt es ab, fest = 7 Duartier
guten Gaft ober Hefen bingu, und fiellte dief
3ufammcn an einen mafig warmen Ort, wors
aud 6Duarttete guten. Gaft aber gute efen

enifiehen.
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.13.
254 ‘ﬂJ?ttt‘eI bie Stelle bes %tergal‘tes
i ecrfeen

Der Bat vom Efftg unb vom .ﬁﬁft1brqnnte='
wein Hhat Dbefonders Dbepym Vackwerf ' diefelbe
Giite.

26. Glafiflafden (Bouteillen) die
blicht und fettig geworden, 3u
reintgen.

Man yerreifit 1 Bogen Wichpapier nndmadt
purch dad Anfichitkten von etwasd wenigen MWaffer
eine brepiate ETR-.?.{T:, thut fie in bdie Flajche und
fchuttelt fie fo Tange um bid fic gereinigt ift.

27. Garn auszufodhen.

NAbends bvorher weidht man dad Garn -in
lauwarmes Brunnenwaifer . ein, Dden andern
Porgen ringt man e¢8 and daf ed trocfen wicd,
fest algdann 3u20 big z0 Pid. Garn einen
Fupfernen fefjel, worinn 7 bis 8 Eymer weidhes
MWaffer aefillt werden finnen aufs Feuer, legt
einent Schicht Stroh auf den Boben, {o wie audh
rund ‘berum, in Denfelben, um dag Garn nicht
3u verbrennen, {eBt in Der Mitte einen dicen
Stoct, leat dag um Deni’cwr‘éﬁ bevum,; um wenn
bas Waffer Focht , das Garn mit dem Stocfe’ 3u
bewegen, [aft es o Stynden lang fodhen, nimme

f';'.; 1
8
-=_I", .
'l j
(f f
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3 fobann Heraus und fpﬁ[;[t ¢3 in fliefenden
9Baffer. ab,  Auf 20 Pfd: Garn vednet man

1 Spint Holzafdye, die man zwi{chen den Sdyid)-
ten ded Garng vertheilt.

28, ®old zureinigem

YMan reibt mit einem in Seifenaufldfung
cingetauchten wollenen Lappen dag Gold fanft
ab, wifdt s mit einem reinen Lappen nad),
-und 3ulé!§t mit einem feibnem TLudhe mit etwad
Pardrend, Roth = Treffenund Goldftidereyen wer=
- Den mit einer in ftarfen Weingeift eingetand):
ten Wirfte gereinigt, und Holzvergoldung pird
mit einer fhwachem Potajdhenlauge bebutfam
abgewifcht. -

209. Haarpomabde 3u maden,

4 Soth Hafelnufdl, 4 Loth weifes Baumdl,
= Mfd. Rindsfett, 1 20th Ehina und einige Trops
fen DBergamottdl werden jufammen vermifdht,
~ und fie ift jum Gebraud) fertig.

*

- 3o. | 'J.Fg};dlleré- Wundwaffer ('alr'qkuebuz
fabde) 3u verfertigen.

SRan 3evhackt nadyfo{genfbe Krauter mitein=

anber Flein als {dymalblattrigen Salbey, Beiz

fuf, Wallwurgel pud Sdywarzwurzel von jedbem

|
?ﬁ
£
|
|
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4 Handbe voll; Sannicel, WunbFraut ober @iﬁté

benfraut, grofic Maiilieben, Wegerich, Betoniens=
fraut, Heine Maflicben, breitblittrigen Weges
vid), Cifenfraut, Sobannisfraut, IMermuth,
Gendyel, Feigenmwurgel, Braunwury oder Schweins:
wury voi jedem 2 Hande voll, jerquetfcht fie,
thut fie in cinen irDenen Fopf, gieft 4 Duarsz
tier Wein <dariiber, 48t fie 24 Stunden juges
becFt fieben, Deftillivt  fie bernach . unbd' zieht
fie ab,

51, Cnglifdye .@aﬁbftf)uf)c s wafden.

Man befdymiert die Handfchube mit dem -
Selben von einem Gy, wafdt fie fo lange in

loulich wavnier Duttermild) bid fie rein' find,

fpublt jte nocdhmald in der Mildhy aad, trodnet

fie allmablig, sieht fie nber die Finger, und fie

‘werben gang weif und fddn.

32. federne Handfdube 3u wafden.

Man weicht fie einfge Stunden in reinesg

Raltes Flufiwaffer ein, dann in laues mit weifer
Seife , und wafdht fle rein aus, fpihlt fie als=
dann in veinem IWaffer gut ab, und legt fie nes
ben . einanber auf ein trockned leinened Tuch,
widelt fie in daffelbe sujammen, ringt fie qut
aus, sieht fie in ibre gehirvige Form, und trocke

: o 1A £ i -t
— % E 4 = = A = : i = = n fr T -'u' g § — e

g = 2! =5 3 s e SR S~ % oz

' . - B S 'u A €4
4 - - S e - ——— = = ; z S 2
e —————————————————————, e ——— —— £ — B
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tiet fie mbgliht im Schatten.  Wihrend Ded
- Srocfnensd,. reibt nan fie mit den .fg&nb'en fanft
und weidy, und find fie gang trocken, o burftet
man fie {o lange big Das Leder wieder wollidht
und ranh wird.

35, .fpanb.pbm'abe gegen das leiffpriné
gen der Haut zu perfertigen.

Su 1 Qoth TRalfeath fest man 3 Loth Man:
deldl, T Tropfen Nelfendl und 5 Tropfen Vergas
mottsl, wad bewabrt bas Gange bis jum. Ges
braud) in wohlgepropften Glifern, ober: man

madht von  weifem Wadhs  und Mandelol eine -
Galbe, befireidht alle Nbende die Hianbe damit, |
und 3iebt Handichube an, und wicderholt dief
fo lange bid . fie gut fuibd.

2 4o Mittel gegen den Huften,

YMan 3Bt 4 veingemachte Kalberfiife, 1
Duartier fette Mildh, 17 Pfd. weifen Suc&r bis
sur Halfte verfodyen, {dhlagt dief durdy, und
nimmt bavon bann und wann einen Lffel voll.
Sder: man vermifht 1 Cidotter, 1 CRLdfFel voll
- Rumm und eben fo viel-geftofenen Ganbiszucker,
und nimmt davon von eit zu Seit wenn der.
Huften fich Guert einen Theeldffel voll,  Ober:
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man trinft Selterwaffer mit Mildhsuder vers

mi{cht. DOder: man irinft Thee von Crdbeerens
blattern. '

55'.' Samphergeift su berfertigen,"

Man I5fF in 12 bis 16 Theilen Weingeift
ober Sornbranntewein 1 Theil Kampbher auf, und
gebraud)t Ddiefen Geift bey Wervenfungen und
Duetfchungent ald Hausmittel, '

A 26 .Rartoffc[mébl 3 madyen.
Grofie weifie Kartoffeln werden rein abge:

fpiblt, auf ciner Reibe mit den Schalen zervie-

ben, Durdygefiebt und alle 12 Stunden frifdyes
DBaffer dDarauf gegoffen bid e8 gang Flar davon
ablanft. Man trocfnet ed fodann langfam und

veibt 8 durd) ein Puderfieh, - Auch erfrorne Kar= -

toffeln benust man dazu.

37 Ritt fur 3:etbrod)¢ne‘ﬁ Porzellain,
Glas oder Adat, 3u verfertigen

Man befreicht die Heif gemadbten Ranber
des gerbrochenen Porzellaing mit erbistem Schel=
Tac, un® fiigt e8 feft in einanbers Ober: man
perfertigt von 15 Gean Leim und X Duartier

Wejngeift, 1 Loth Haufendlafe, - % oth Mafii

)
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1 @'glbffel o0lf ﬁ:nanaud)faft eine Maffe, und pers
faI)rt eben fo wie porhey. . Nder: man 3erretbt 1
- Xheil Glas,. ﬂ‘[)ed ungeldfchten Kalf, 4 Theile
G:lberg[attc 3 cinem sarten Pulver, nadyt e
mit ‘etwad Leimfirnid s einem Teig, utd erI)n[t
babmch ¢inen dauerhaften Kith

38 G‘tncn feucrfcﬁcn unb bauerfyaften’
fitt 5 u bBlfettlgett.

SiRang pDey Duutm fife iﬂhlr[) Iaﬁt
man  mit Wein =z oder- Bieveffig gevinnen, ver:
“ mifcht diefi ' alddann mwenn alles Falt gewerden
5 ift_mit dep Diollen, bem EIBctﬁcn bon 4 Dbis 5
Giern,. das Fubor geﬁblagen morben, und mad)t
dann al{es . mit fem geftebten ungelufd)tcm .PaIEe
3u. einem 5,wmhd) bufcn md)t f[uy’itgem hctgc.

444

303 ".59‘ ‘ﬁuu p fg'y 31: ‘1"9 ttt 1'g£ﬂ.'

S‘totf)ﬁctn (;uegclmc!ﬂ) unb Slenefﬁq fc{;me[l ab,
bis blc Dbcu’[ad)e g[anagnb mub bebor ¢ aber
' --nb[hg twcfnet puigt man ﬁ xmt J‘Lezbe und

iy g ‘.., ' ; ¢
+

QBaﬁ"B'r ndd)’ '__ ‘. A

|.'"v F

49,, E’Eumgu&ud)cmu[bev, 3w parfex-
@itean ) G “ﬂqu““.t;- 2

u.SJJtammr@nemt BTN pa;{;ﬁe@enbm
@acb_en, al3 10 Qtentchen Lavendelblithen, eben

-
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fo oiel. rothe Damascener Rofen, 7 Quentchen
©tovay, eben fo wviel weiffe Wiolenwurzeln, 3

- Quentdyen . Jimmtblithe, .2 Quentdyen: feinen

Simmt und 5 Quentdhen Gemitrynelfen , mifdht
dbavunter 1 Quentdhen Cederdl, Bergamottdl,

__._-2‘”’3_“0“[5[ undb 12 Fyropfen: Nelfendl, und theilt.

biefe Vermifdhung in gut verffopfre Glafer elm.

41, i?td)tcr b:e fef;r fpari'am brennen,
s vewfertigen.

1. Man fdneidet frifhes Hammeltalg mit
feinen  Qinfen in  Hafelnng: grofe- Sticke, = bie
man 4 bid 6 mal mit feinem 4 fachen Gewidht
vetnent Fluffwaffer, dem worber auf jedes Pfb, *
etn. Duentchen davinuen aufgeldfte Pottaide u-
gefest: worden ift; fo wollfonimen wie moglich
ausgefnetet und gewafdyen hat, baB Dasd: QBaﬂ'er
sulet vollig Flat abflicft. v 4

2 Nuw wird Das  foriausgewafdene Talg
mit dem ‘pievten Theile feimed Gewidhts - teinen
Ehifwaffers vermengt in einem: Keffel tiber Kol-
lenfener "gelinde ausgebraten, bid ein Fropfen
deffelben , ey auf eine glihende. Koble: gebradyt
with, ficy fogleid) flammend  entiindet ohne 3u
3ifdhett, ‘worauf felbiged um Ddie Grieven davon
5u trennen, burdy) Leinwand: geguﬁ'en wird..

: V30 b 100
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' 3. 3ur Bubereitung des ausgebratenen und
burdigegoffenen Talgs nimmt man cinen Keffel,
thut daffelbe hincin, nnd fugt nadftehende Ma:
tevialien Hingu, ald

8 Pfund reines gluﬂwaﬂ'er.

1 Qoth gereinigten Salpetes.

1 Qoth Salmiak.

4 foth reinen laun.
und Fodht nun das Gemenge fo lange ge{mbc,
bis alles Waffer verdunflet ift, weldhes man
nach oben angegebener Methode prafet. Duu
wird dad {dhmelsende Talg abermald durd) Leins
wand gesogen, um den Bobenfayy wie alle un:
veine Theile vollfommen davon zu trennen.

4o Wlm nun aud dem jubereiteten FTalg Die
Dadte ju den Licdhtern su verfertigen, welde
die Qualitdt dex Sparfamleit beftyen, fo mifien
fie halb aus Baumwolle und hald aud Leinens
garn verfertigt werden. Sind fie gehirig juge
{dhnitten, werden fie, bevor fie in Ddie  Formen
cingehingt werden, in einer jufammen gefdmolz
senen Berbindbung ausd gleiden Theilen weifem
MMachd und Falg und den 8ten Theil ded Ge-
menged von Kampber eingetaudt, um Ddavon
purdizogen ju mwerden, woraui nun die Lidyter
in ber gewdhnlichen Art gegofien werden Fons
nen. Noh {ddnes fallen fie aber qug, wenn




atan dem gereinigten Xalg fie jeded Pfund 4
Qoth reines weifes Wadhd gufests Diefe Lchter
laufen nicht wahrend bdes Brennens, die Werz
Dreitung des Richts ift von bebeutender Sntenfis
$8t, und dic Dauer ded Brennend iff soeimal
fo fange wie bm den gemwdhnlichen ‘;‘:alglid;t-ern‘.

42- SLinfen und Gybfen im .ﬁnd;en 31;
erweiden,

San feke foaleih mit denfelben, cinen Efis
Idffel woll audgefiebte Holzafdhe, in ein reined
Fudy gebunbden ju Feuer, und ﬁe “werben gang

we;d} fodyen.

43. Mebhl vor SJI:IBen 3u fd’)ﬁig et

Man trocknet dbag Meh! in der freien Lwft
einen Xag lang aus, legt Uhorn= Reifer hinein,
bie man vorher 12 Stunben in der freyen Luft
getroctnet hat,

44, Mittel bie MulftrigPeit Des Mehls
und folglid) dDed Brobds su heben.

Sobald man den Teig gefnetet bat driict man
etiva 5 ober 6 Qoll breit von einanber tiefe Los
dher, fullt fie mit ehl an, weldes man den
~anbern Morgen bey ber Ausfnetung befende
heraus nimmt, und wo bdann bdie Mulftrigleit
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‘auﬁ'bem Teige in 1Das Wehl gesogen;, weldes
. -'uian 3nm ,.stet)futter gebraudhen Tann. .

J

45 STeffxng unb %rnncc U t.e'.mgen

it Baumdl uad ge-pu[uerten Rothftein,

‘ober audy mit Holzfohlen und MWafjer, reibt man

daffelbe ab, und zulegt mit trocknen Leder,

Die mattgearbuteten eteﬂen behaubelt nign

wie dag Golbd. ) 53D 5is
46 Sﬂhttef gcgen bte I)Iaue ‘D?tlci;.

imetﬂcnﬁ entftel)et bmfc babou, mcmx Die

Kihe von dem Kraute ‘Esparcette gcueﬂ'eu ha=

ben, man giebt daber jeder Kul) des Morgensd
o Suentdhen Radix:Belladonnae und wiederholt

btgﬁ 2 big: 5 Tage. )

47. "JJh[d) unb iﬁuttcr von ber %ttter*
; : fezt ju befreien. '

Man Hft in QBaffer ein  wenig @n[peter-
auf, und mifdt. died wumfer die Mild) oder But=
ter, wobdurch Der  nble Gefdhmack. bergebet und

fie von der Gute mc{)tﬁ ioerlwrt.

484 W ild oot DEm C‘%aucrtvetben s
' B\cw'ri)xcn. } AN T

‘;ﬂ‘wt pimmt 10 @jmn m)ﬁaﬂtf'rtcﬁ Natrot,

IbfE fie in etwas ML WhE, und mifept fie su




{ "
1 Ouartier frifcher Mildh, fo wie fie von dee
Kuh Bommt.  Die Mikeh exhalt davon feinen

%et)gefd)mad’ und bleibt mehreve Yage obhne 311
gerinnefn odey faucr s wetden. e

49. Mittel a[[ubanb lackivte @ad)cn
M faubern. _

Man nimmt etwasd, Baumodl und Beﬁrctd}t
' damit die lackirten Sadhen , fiveuet Dann Puder
davauf und reibt fie mit einem Tude.

~50. Mittel die @i:[)w'ab.cuu_(ft‘acfcr[acfﬁ),
ober fdhwarsen Kafer su vevtigen.

Man nehme bitflgcfoc{jte Grben, oder ge=
vichened fchwarses Brod, pbex g‘criebéne gelbe
%uxseIn, und _vermijdye fte mit Ofen = oder Eis
{enfd;tvcuae Diefe  Bermifcdhung ftelle "~ man
QUbends wenn ed (il ifi, an Denjenigen Orf,
wo man fie bemerFt, fie geben begierig banady
und frepiven davon. Man fann fid) audy Ded
Steinfohlen- oder Schwefeldampfs, der thnen
tdblich ift, bedienen, oder heifesd 9Baffer in Die
Risen ihres Aufenthalted giefen.

1, Mittel suv Befdbrderung der Ab:
| fdhetdung der Butter.
Man braudt mue in dag Butterfaf entwes:
ber etwas gepiloerten Alaun, oder etwas Eifig

-
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3ufd;ﬁtten, wuburcb Der Beabf cbtugtc 3wecf of;nc
Nachtheil Befurbert swirD.

52, Mittel gegen beu Leichdorn ober
Die Jpﬁfyneraugen

Nad) der Grife defielber lege man ein
fpanifdes Fliegenpflafter darvanf und lafie cine
Blafe siehen, alddann jiche man mit der Blafe
den Leichdorn beraus und man ift frey davon.

g QBol’;Ifei[c Nadtlidhter ju maden

,maﬁ trocfnet wilbe gefdhalte und an pers
fdyiedenen Stellen mit Priemen durdybohrie Kaftas

nien mit Lochern aus, legt fie in irgend ein Brenndl
24 Stunbden lang, bepm Gebraucdh zieht man
fleine Dadte von Baumwolle, die man in opi-
Divtem Fett get_r&n!t hat durdy die R[Wdher, fest
dic RKaftanien auf MWaffer wo fie fdhwimmen,
und siindet den Dadht an.  Das Fett bereitet
man folgender mafen. Man {dmilzt in eincy
irbenen Pfanne 24 Toth Sdweinfchmaly dber
glithenden Rnf)len und fiigt bey immerwahrendem
Umrdbren 1% Qoth ber ffartfien und reinfien Sal:
peterfaure mit eben o viel Waffer verdiint hins
su, halt diefe Mifdung. nodh einige Minuten
fibers Feuer und verfelyt fie wenn fie abgeFiblt
ift mit 1 Loth Steindl.  Man {dneidet glddaun




pon, Piquee Streifen, tunft fie swenmal. in diefe
Maffe, und gebraudt fie su Sadpte. -

B4, 3u Flafden und Glifer einen
dauerhaften Ped) su verfevtrgen -

Man (8t dber dem Feuer 4 Theile Pech
eben fo oviel Theile Golophonium und 2 Fheile”
gelbed Wadys Aiffig werden, taudyt die gefoch=
ten Flafdhen, wovon die Korfe fladh abgefdnits
ten werben, DHinein, und damit das Pedy gleich=
mafiig vertheilt werde, dreht man fie wageredht
um. o |

55, PelswerE und alle wolfet‘lex%aaa

reun voy Motten 3u fichern.

Man Flopft im Monat May dad Jeug gut
aus, birftet e8 ab, alsdann nimmt man rein ges
‘wafdene leinene TLnicher pudbert fie mit Flarem'
Pfeffer, wickelt dad Pelywerf hinein und vers
wabrt ¢ ih feften Kaften, ober bey - weiffer
MWafde. Mit den wollenen Kleidbungsfinicen
_ verfdbet man auf folgende IWeife, man’ befiveut
ven Boben der Kifte ebenfalls mit Flaven Pfeffer,
legt ein weifes Tud) darauf und madyt dief, ié
nachdem man viel hat, in Sdhidhten, Yegt oben
tieder ein weifed Tud) darauf unbd beftreut e
ebenfall? mit Pfeffer.
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@d)mua:g gemorbene ad;te merlen
3u rc:nigen*: ({4

C Mar:beveitet fich 3u diefem Vebhuf. cine in.
Bebecftoni Gefafion ~gut geghibete; - gavt gepuls
verte und durc) ein Florfieb grfdjlm;cne Sohle
von. mecnbelg, [;let:on thut man, = Loth tn 2
'SJJpr febr mnefé 4 e ﬁen E]'tcg,cnwaﬁcr, fefst
Das Oan;e m einen Sl’opf tné Cwbcn, hingt
ble 34, 1ctmgcnbcn ‘})e;[cnfd;muc o Iangc u[m_

nnun.t ftnb taud,t i'v[c[)e foba.m in DEL Sz
figkeit unter, und [3ft {fe unter oftern Ummwen:
pen' 5 Minutéen wlang davinne fodben, Dicrauf
aber davinme ‘erBalten; s mian nimmt fie fodann
heraud., . wufd)t fie. mit gut. remem ABafjer ab,
wodurd) fie in lt)mn fd}fmﬁcn Glanse IJergc.
,.'ﬂeIIl: werbem : |

57+ @'ngl'ifc{)'éﬁ SJ}fI'affer- 3u ﬁeirferftigen'.

smm fpannt i einem - Sabmen  neuen
fdywarzen ober ﬂet{d)farﬁtgen Taffet auf, Bf in
..:rmmtemcm .S'gaui'enblai'cn nuf, mijcht etwas
Sperubmmfd;en Balfam darunter und uberﬂmd)t
ihn. mtt ginem ‘pmfe[ 4 big 5 mal. -




.

!

in einen opf

27
58, Pomade sum’ Weifmadyen et
‘Haut uuerfnttqen JERAN

G PO mit msf;mv'aﬂ‘n& _'aﬁgériébtneﬂ
Kalbsfett wird von dem Waffer Befreiet, danh

gefdymolzen und das Gefdymolzene geflart, Nacdhz

bem Dag Fett hart .geworben,  reibt man e,

-~ oder {Hofit es m einem ﬁenwmen IMorfer, vees

mengt es algdann mit 1o Qoth I,wcbft sart  zers
viebenen benetnmtfd)en “"alf[‘tcm,' uub tf)ut eé

59.' .ﬁoni‘e r-na't';oné = Po made; fix, die
wHante yuomaden. -
,.Jﬂ emcn ‘SI,Baﬁ'crEabe Thmel3t rhan mit '8
Lot ,S“nd)eufa[a, 1UPfd. geveinigtes Havimelfett
und 1 PFO. Sdyweinefhmaly ufammen, vuhre
dag Gemenge bid zum (%rfa[tcn u, fet 8 Loth
gepulverten S}Jcterﬁhwfaamcn unb 1 Soth Dilf-
facmen nebft 2 Soth genc[)elfaamen I)mr,u, veibt
alles wohl untereinander und thut fie big 3jum
@Jebrauc{) in cin’ Beftimmtes ()cfag

60.- 5;}01111be UL %crfd)nncrung beﬁ

Feintd 3u mag(_)em__

I Qoth tweifes veined Wadys 7 eben  fo, viel
Mallvath mit 8 Loth Manbeldl, fdymelst man
sufammen, veibt dag Gefdymolzene mit. einex

—— — e T .
ohr >

e —————————————————— A ——— e e e e e e e R
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Mafie won 6 Loth NRofenwaffer in ecinen mars
mornen Micfer big jum Grfalten, und fehit jus
Teit 5 Eropfen Rofend! und 10 ‘.prfen Metlas
ba![am hinzu. -

' _61. *J}omabc bie Jpaut wetd) gu maden,
' au berfettugem

. Man nimmt o Loth reinesd Waffer, 4 Loth
Wallrath, 16 Loth Manbeldl und 1 Pfund Mobhndi,
ser(aft Dieff jufammen und veibt es fo lange bid
o8’ weiff wird. Alsdbann fest man in Fleinen
Portionen DHingie 1 Loth Metkabalfam unbd 4 Loth
Rofenwafier nach -und nady, und fabet damit
fort bis alles gleichmdpig verbunden iff,

62, Pomabe gegen aufaéfprungence
Rippen und Hande und gegen rauIJe
Haut. ~

Moan 3crl&ﬁt im Wafferbade 8§ Loth gelbes
9Radh3, 8 Loth frifdes Mandeldl und 8 Loth Ro=
fenpomade, fdymelt e8 3ufdmmen, nimmt e8
nadhbem vom Feuer ab, reibt es fo -lange bis
e3 erfaltet iff, und thut es in ein Gefafs
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63. Sdhwarie Pomade Die Haupthaare,
Augenwimpern und Augenbraunen das
mit 3u favbenm

Man zeslifit 8 Loth veines gelbes Wadhs
" mit 24 Qoth irgend einer beliebigen feinein Pos
made, und fest 3u diefem Gemenge 4 Loth gark
gepfilverted und gefchlemmtes fchwary gebranna
ted Glfenbein, arbeitet alled recbt wohl untevs’
einander, fillt Diefe Maffe in Tdpfe, und ers
warmt fie Gber RKohlen, wodurdh fie auf dee
Oberflade einen Glany befdmmt, -

64 Rauderpulver auf Kohlen 1

Man zerfdyneidet und jerfidft grdblich, Nels
fen, Gafiie, 3Jimmtblathe,  Casdcarillenrinde,
weifie Wiolenwurzel und weifen Jucker, von jes
dem 1% Qoth, Wadholderbeeren, Storay, Maftix,
Bengoehary von jedem 1 Loth, vermifdt Dief
wohl ; und. fireut e aufifoblen.

Obers man vermifdt 3 Loth Rofenbldtter,
eben fo viel Lavendelblikhen mit 1 foth Maftip
und 6 Loth Weibhraud).

65. -Rﬁntgé &Raud)etpulber 34 Dbess
' fertigen.
Die Duantitaten - Berhaltniffe der -Smaferm.

lien ju diefem nvrtref{wben Rauderpulver, ﬁnb
folgende.
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21 Pd. Simutet= Kaffiar und Gewirynelfen,
33 Pfd.. Florentinifdre Violenwurgel, - und Stovay
in %wacn, 5 5}Jfba. Damaseeney =Rofen und La-
vendelblithe , 2 Qoth Nelfendl, Lavendeldl unb'
Stalienifches Citeonend und sulest 3 Qucntdycn
Rodifer =.folgdl-— diefe Materialien: perbindet
man auf folgende Weife, ald: die 5 Pd. Da=
magcenct = Rofen fo. wie  die  Lavendelblithen,
werben i_eber} far fid) befonderd! mit  einem
frummen Mefferauf einem »Harten  Vrette 3erz
fchnitten, und Durd) ein Drathiieh . gefchlagen;
fo Dafi ein groblidhes Pulver bdaraus entfiehet,
beffen Fleinfte Rheilhen die Grofie eines Hirs
fe’nfmnﬁ‘ nicht  ubeefteigen.  Die gerFleinerten
Ctaubtbetle hingegen werden durdy ‘ein Flovfieh
~ baraus’ getvennt.: " Die fo! jevbleinesten Rofens
- bldtter ‘werben' nun mit einem Gemenge. von 12
Loth Waffer und 2 oth Foncentrivter  Schwefel:
faure begofien uwd mit den Hanbden angerichen,
wodurd) die rothe Farbe bevielden erlidhet wird.
Die Adtigen: Materialien ‘werden lauf gIeEd)e
Weife wie die Rofen zerfdhnitten und durdges
fdhlagen und von dem  Sraube befreiet, und
bann mit den 3erfci)mttenen Rofen vermengt.
Nun werden die S:Je[c mit tr;re_m Dreifachen Ge= -
md)t des ﬁarf‘?cn ,K‘cmgetﬁcﬁ 5u!f.%ill£tmcnge|'cf)ut.
teIt, in die gepu[bette Mafie 3ertﬁetft unb bann
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aIIcﬁ vecdht genan mit den. J}anbcn untereinans
bev geneben, und 4 11153 6 "’otf) in fleine Glafer
veitheilt.

66. E]tpfc'ngi;i'cﬁ su verfertigen,

Man madtdiefen von fein gehackten Rofen=
- blGttern, die man-mit Dehl su einem Teige ;Fnetet,
denfelben wie Oblaten, ausrollt, an cingn magig
warmen Ovte trocknet, . diefe Maffe in einem
Morfer serfidfe, duvch ein Flovfieb fhlagt, und
inwohl- gefidpfelten Glafern m;fb,ewaljrt, und aldz
dann -dief~ Pulver mit  verdinnten IMWein, und
Qucker, oder: mit, ‘U’zld) 3. eine wo[;[fd)mccfen.
den Syeife madt.

67. RofiflecFen aus @tn[yl:gumad}e._ﬁ.

~ Nadh einigen Tagen wo man fie juvor mit
Baum z q,bgr 932;11;5;3-[6[ beftrichen-bat, rcibla man
fie mit gepulverten @cbmergcf' und el - mit
¢inem Dartem  Holze. ab. . Nadhdenr ber, Roft
davon ifi, nimmt man pmpmnten %lutﬁcm .
und Oel, mbt fie bamtt und 3nIcigt mit ginem
weidhem Leder unbd trocfucn équtfh:;n SJEgm
bedient fich aucf) !moI;I anﬁatt bea -‘.BIutﬁcmﬁ bes
mzpe[ﬁ -
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63 Sago auf Finftlidhe Art 3u3ube-'
veiten.

Man reibt gefdalte Kactoffeln,, thut fie in
ein hdlzein @efdf, gieht siemlid) viel MWafjes
oarauf, vihet fie um unb fifdht das fafr:ge We=
fen Beraud, tiederholt bie fo Yange bi3 das
Waffer Elar abflieft, und das Mebl auf dem
Boben liegen bleibt, Diefes Mebl trodnet man
in einer Mulde bid ¢s nod) fo feudht ift das es
" an einander Elebt, reibt e8 durdy einen weiten
Durdfdiag, und 1afit die durdhgedrucften Kor=
ner 4 bis 6 Woden im Schatten trocfmu,' alge
dann braudt b:efcr @ago nur X Stunde 3u
fochen. :

69. Sabune oder Rabhm Tange aufsua
_bewabhren.

Man gerloft im Waffer dber mafigem Feuer
I*})fb. Sucfer umd fodbt dad Sucferwaffer etwa
= Minuten, gieft fodann 3 Pfbd. frifdyen Mildy=
vabm Ddagu, und Hermengt Depdes dber dem
Seuer bul[tg sufammen, 1aBt fie erfalten, fest
fie an cinen Edblen Ort in sugepfropfre Slafdyen,
- w9 fie fih wobl 4 Wodhen und linger erbilt.
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70. Seidene undb wollene Seuge, au@%’-i.
i aus toltem weidhem Waffer 3,1,; 3
' | : wafden. :

3 Sﬁan |d)nc1bet 1 Pfd.. recht gute Seife in
Fleine Stiicfe, weidyt yie tn 2 Quartier Oehien:
galle ein o thut 13 Loth Ferpenthin, ~eben fo
viel s guten: Flaven: Honig, 3 Loth feinen Jucker
(oder 3 Loth Terpenthin und 2 Loth Honig) daju,
tocht dief jufommen Dbey gelindben Feuer, und-
viihrt e} fo lange bid bie  Maffc von dem Loffel
f_'&[!t,'aIébmm' 'Iﬁﬁt man  ¢8 erfalten, {dyneis -
‘Det e8 in Sthcken, und wafdt f{odann bie
vnrgefd)rtcbmen 3euge bamtt Diefe Seife nimmt
alfe Flecken und Cd)mulgbI ab nue muf man
alleg {chnell trocknen. ; :

|
]
|
I

71, Geidenzeuge ben vorigen @Ian,
wieder gu geben,

Bu- 5 Quartier - Waffer - thut: man 2 Wih
‘Gummi arabicum und wenn e8 gefdhmolzen iff
+ Qoth Flohfaamen und e Loffel voll Ochjengalle,
foc[)t diefes = Stunde, Iaﬁt e8 erfalten, . und
reibt mit einem Darinn emgemud)tem Sdywantin
ober, wollenem Xuch bid es Ddavon feudt wird
und- plattet 08 fobmm anf einem . leinenen
Luche! | ° '

i 4 - G
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7e. ‘Seibengeug ju wafdens

T ———

Abendsd porher weid)t man dag" Jeng in
Sluftwaffer ein und wafdt es algdbann gany #ein
mit” Benetianifcher. Seife und eizentleic, alg:
Hann Focdht man mit Waffer etwasd feinen Jucker
Gummi Tragacanthae. unbd Flohiaaaten, zicht das

=, Beug durdy diefe SJ?tfc[;ung, trocknet ¢8 etwas und
7 plattet cd. 2

7"3; Seife jum Bohnen beéfjﬁn[‘geé.

it 8 bis 12 Lwth EBaﬂet Fodht man 1 Qoth
weifie' Seife und 4 f0th weifies Mehl unter
beftandbigen Umrihren auj, und reibt diefe Emaﬂ'e

mit einem Tudlappen auf bas .fgauﬁgemtf) {o
lange Dig es glangend wird. :

75, Ceifenfugeln Ju verfertigen, -
Db, gefdhabte weifie Seife, g Qoth ge=
piilverte Wiolenwurzel, I Scrupel ‘gepiilverten
Rimmt, 1 Quenthen gepiilveste Netfen, = Quents
dhen gepuilverte - Museatennuf, 3 Coth  BVengoes
tinctur , 20 FTropfen Vergamottdl,) vermifdit man
mit einander, und b:Idet Davon eine gleidyartige.
Maffe, ju weldher man nody etwas dicfen Traz = §
ganthfdyleim und fo oiel Puder mifdht ald ni=
thig ift um Kugeln davaus ju formivens “-
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76 Handfeife sum Wafden

Su 2 Pfund zu Brei gebodhtem Reif thut
may 1 Qoth gereinigte Pottafche, eben fo viel
gepiilverte Weildenwnrzel und gefthabte Seife,
_ 2 Loth Pubder und 15 Tropfen Lanvendeldl, Ce-
| . Dberdl, Bergamottd! in X Loth Weingeift aufgeldfi,
" vermifdyt dief fehr wobl, und verwahrt e8 in
“einer Porcellain = Keucke. '

77, Seifengeift su maden

Man serfdhneidet 8 Loth venetianifdhe Seife,
teocknet fie auf einen irdenen Reller, [ajt als:
Dann auf einem Fude, ober auf Papier die
Oeltheile ausjichen, zereeibt fie, madt cinen
‘Qufguff von 16 Loth Kornbranntewein und [aft
dief cinige Tage in lauer Wirme ﬁcben , fugt
alédbann nod) 2 Loth Weinfteinfaly, und Ddesd
9Bohlgeruchd wegen etwas Lavendel = und Bey:
gamottdl hingu; und gebraudht biefen @thrt;nﬁh
3ug[e:d) auch bey Quetfchungen.

78 unfd)&b[id)e Sdminke fiir rauen:
: : jimmer.

- Man nimmt Brafilienholy und Alaun,, jes
ded gleichoiel, ftoft Diefe Deiden Sachen, legt
§  fie in vothen Wein, I3t fie fo lange auf
!r G 3 . s 4 .
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bem Feuer fieden bid bdey 6ffe Theil einge-fotten*
1t, und laft fic fobann erfalten.  Beym Ge:

_bmud) tuni‘t man ein fattunened Lappden in

diefe . Maffe - und befireicht damit die Xeile,
bie man ebthen will,

79 SJIttth wider bdas Cd)mtgcn ber
- gnge.

-Man fireuet alle NMorgen etwas Korn oder
Waizentleye in den Fuf der Striimpfe, bdesd
Abendad reibt man ft'a wieDer heraud, bamit fie
des Madhtd trocknen. - MerEt man bafl die gﬁﬁc
nach dem Gebraud tmcfen werden wollen, {o
balt man fo lange damit an big fich tvieder
diefes Uebel fpﬁfen lagt. | -

80: Silber 3u 1einigen

SJ?nttgearbettcteﬂ Eilber b{irﬁet man mit
Seifenwafier, bie glangenden Stellen aber wer-
den ‘mit prapavivken Mavienglafe abgerieben
und mit einem feibnen trocfnen Tucdye nachge:
put (gewvhnlidy nimmt man Bianntewein und
Kreite).  Man Fann aber durd) das- Reiben
mit dem Pavifer Noth dem Silber den hdchfien
Glang geben, mug aber < Die n‘mtten Stellen
unberuf)rt Inﬂ'en |

'
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81." @parfeife aus weifem KThon yu
; perfertigen. :

Sn 1 Quartier Waffer 5k man I Pfd,
gute Pottajche aur, und fodht ed mit 2 Pfund
frifdy geldfhtem Salf 2 Stunde, gieft es durch
ein leinenes Tuch, und fpahlt alle Lauge von
bemt Kald mit warmen Waffer ab.  Man gicht
algdann die Lauge auf 3 Pfd. jerFlopfren Preis
fenthon, wengt bief gut Ddamit durch, und

falls nidt Flafigleit genug fepn "fo[Ite, fb giefit

man f_'iiu*ﬁie[ NRegenwafler noch hrngu ald nd=
thig -iff. g g '
82 Gypiegel 3u reinigef.

Durdh) ein Neffeltud)  faubt man blaue
Starke, taucht mit einem ‘'mit Srangbranntensein
angefeudytetem Tudy davein und pust den Syies
gel Damit, |
83. Unweifung sur Berfertigung einer
febr guten Glanywid fe, fir Sdube

ind Stiefeln.

Man Flopft auf einer harten lnterlage mit
einem Hammer 4 Loth der beffen Haufenblafe,
serfdneidetsfie Dann mit einer Scheere in Fleine
Stide, thut fie in ecinen Fopf, giefit: 8 Loth
Dranntewein und eben o viel Wafler ba;u;
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und I4t ¢3 anf gelindbem Kohlenfeuer unter Hi
~tern Umribren fo lange erhalten big die Haus
fenblafe aufgeldft ift, worauf die-nodh warme
Fligigleit duvdy ein Stad Flanell gegoffen nird:
Nun werbcn 16 £oth weiffe ~Ralgfife tn- fleine
Stiide erfdhabt und mit 8 Pfd.  Regenwaffer
nbergoffen . Dann bie .f)aufe_nblafcf,-' mit zfntl.')

Pottafhe hingugegeben und alled 15 Minuten

im Sieden erbhalten, alddann | 16 Qoth ausdges
 glibeter Kienvuff und eben fo viel weiffe Starle
hingugefitgt, mit {o viel faltem Wafjer abgeric=

ben big e ein dinner Brey. wivd, und a[ﬂhanu-

‘= die aud der Haufenblafe und Seife entffanbene
Breihe bingugegoffen , alled bid~ zur Aufiifung

 ber Gtarfe gut wmgerihrt, und bierauf bie
- gange Jaffigleit bis yur Halfte abgedunftet und

sum CrBalten Bingeftellt,

84. CGine gﬂtc Widfe fur Hanshaltuna
' gen su 11 Grote.

Man fdneidet 4 Loth gelbes Mad)s und

8 Qoth weiffe Seife in Fleine Sticfe, und fodht
fie mit 1 Pfo. Weferwaffer 5 Minuten mit einzs -

anbder durdy, nadybem man 8 abgcl’ﬂrﬂt bat;
vermifcht man fie mit fiv’ 5 Grote Kienvuf bis
fie fhwary -genug ift, SHFTAMOL"

-

i
T



39

.85. Stiefelftulpen su reinigcu.
Man wafdt fie mit eincr aud Biidyenafdje

gereinigten Lauge und hernady mit lautwarnen

OBaffer ab, [&ft fie trocfnen, und ﬁbetﬂretd)t fe
mit verduanter Citronenfdure. '

86. Gelbe @ticfe[ﬂuurzpelt; su reinigen.

3u 3 Quartier gefochter unbd erfalteter IMNildy
thut man 4.-2oth BVitriol - Oel und o Loth Lavens
belgeift, wafdht fie damit mittelft eined Shwam:
mes, [aft fie trocknen, und madt fie mit dem
TBeifen eines Enes hell und mit dem Gelben eines
Cyed duntel glanzend. Beide Theile miffen abey
porher gefdhlagen werben.

87. Rbhedens Elb‘unbwa-ffe_r (Arque-

busade),.

Man vermifdht 2 Duartier Frans - Branntz

wein, 1%Quartier fran;fﬁﬁ[d)cn%eineﬁ'g, : Qoth

. perdlimmte Vitriolfaure, 1 Quartier weidyes N Baffer,

und beftillivt edaus einem glafernen Kolben etwq
2, ober wenn man es fdhwader Haben will,

5 Quartie ab: dad rhcEfaudige Eﬁnffcp gteﬁt'
S man weg. ¢
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88 SD?IU&I gelbe QBafcﬁg‘, we;g 311
| @madyen,

T E——— _;_’ e

e T T

i

-

~MMan weidye die gelb getordene Sla'ih-tim.ﬁ-b, :
ober OBifehe lin ein Fupfernesd 'Gefdivy, weldyes
mit Buttermildh angefilie wird, man laffe fie
8 Tage darinnen liegen, walde. fie i)ernn{_b%:ﬁlit
laulichtem DBaffer und Seife tirdhtig aus, und
trocfne fie. EIBenn ¢8 gum etﬁemna‘{ nidht bilft,
o wiederholt man b;efi, Die - %uttcmn[cb muﬁ
aber fd)on U faucrn .anfangen i

SN TR SH

80, WMittel ur -Q}ertiIgung‘bet

QBGH en

Aug einem S{f)cde Schetbewaffer, einem’
Theile Supfermaffer  und ofrifdher Odyfengalle
Cmadit man eine BVermifchung , und. befirercdht
bamit alfe Rien Der- mit Wanzen Bc[)afteteut
?Bcttl'tc[[en

p

90. 'Ql‘u_f ¢ine andere Npt,

Man vermifdht Fifhtbrawmit etwas unge-
[5fchtem KalE und Dbefireidie Damit alles Holy:
werk , weldies man abernady G Ragen mwieders
‘holen  muf, bid man feine Wanzen’: mehy
folict. ;
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g1, Yufeine and@e vt
Man vermifdyt den Gaﬁ aus griinem 191_’801"':
muth mit Baumdhl und - beftreicht bdariit bdie
Rigen wo -man Wangen {piiet,

D

T

92. AYuf eine andere Art.

Man lafit Teufelddrect, Sdhwefel und fpa:
nifdhen Pfefferrin den Raum wo fie fid) beéfan:
beri anglinben und abdampfen;” ober: man lift
blof Queckfilber abdbampfen.

93 Auf eine andeve et

Man nimmt S'Eat[) Ecrpéntbinf&[ und gieft
4 Qoth  concentrivte Schwefelfaure davauf, und
[Gfit Dief im Simmer abdampfen.~ Mit: diefent
OMittel muff man aber {o lange ben @cbmud}
unterlaffen bid die junge Brut die Cyer verlaf:
fen bat, weldesd bey einem gewifien Grad von
Barme, etwa Ende Juny der Fall iff, wibrend
des Abdampfend madit man 24 Stunden bdie
Thiiren und Fenfter zu und entfeent fbrigens
“alle metallartigen Sadyen und Thiere aqus dem
immer.
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‘o4 Auf eine anbdere Art,

Man vermifdhit 40 Gran Quedfilberfubliz
mat, 3 Qoth Kampbhergeift und 6 Loth Terpen:
thindl, befireiche Ddamit die Fugen der Wanbde,
dasg .@auﬁgér&tr}c, und die porher mit Fochenden -
Waffer abgewafchenen Bettftellen. '

@u[[utfd)cé ‘IBaHar 21 berfuttgen.
Eau de Cologne

Man vermifcht mit 1 Quentdhen Meliffene
Maffer 8 Quentchen ftarfen Spiritus vini (Brannz-
teweingeift) 4 Qoth Gederdl, 2 Loth Bergamottil,
1 Qoth Rosmariendl, 1 Lotlh Lavenbeldl, 5 Loth
Orangenblithendl, Z Loth Kaneeldl, gieft died
in ein grofes Gefaff, ruttelt e8 gut durdyeinan=
der, und gebraudit ed. Oder man [Off 1 Duent=

 chen burdy Koblen gereinigten Weingeift, 2 Loth

Eﬂoﬁmarienﬁ[, 1 Loth Bergamottdl, 3 Quentden
Gitronendl und 1 Suentd)cn Lavenbeldl 3ufmu.
men auf.

g6, Auf eine andeve vt

£ N Sﬂlau bmmfcbt Rodmagiendl, Gebcruf Doz
. gamottdl, Orangendl und-Derodl von jebem
a2 Erapfzﬁ, 1 Quentdyent 3crﬁbﬁenen Fleinen
- Gardamominamen itnb_, 2 Pfd. Alkohol, und des -
ftillivk es mit 3 Xheilen bed %f‘t'ﬁevbabcé ab,
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wo alsbann Dad erbhaltene das Collnifdhe MWaffer
ijft. * Ober: man jieht ber ﬁmngenblutbe gem:
nigten Weingeift ab.

97+ %ai'lcr,'um Damit. Jnfecten 3u
tobten: als Raupen, thﬂﬁf)c, Ameis
f n, n.)gattlanfe, %anaen,

gen 2
&-

@Ean Iaf,‘t"‘ Pfo. gepulverten Gd)mfel mit
z PO, brauner'Seife’ in <o Ouartier Maffer
ftack fodjen, giefit daffelbe in cin Gefdf mit
einem Deckel, (Gt o8 frehen bis bie, Mifdhung
in- Faulnif dbergegangen ifi, qpb Be{pmgt vaz=
mit die Gewadife, das J’go[g’ngerf nbet bte@}e:
fier, 0 ftd) bas. Ungesiefer auf[;a[t.

98, Einfadyes Mittel. alle: Eleine.

burdhs UnijioPen entfiandene E'Bun__ben

x| bei[cn. |

Man fdhabe  mit einem Meffer *von der
tintern Brodrinde den anhingeriden weifen Mehis
ftaub ab, und fivene ihn alfobald auf die” frifdy
Blutende Wunde, wodurch tber derfelben eine
fefte Rinde entfrehet. Vey fehr ftark blurenden

2Bunden wicderholt man das Nuffireuens, urd
bey Schienbeinwunden legt man ein weiges Pas
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pier dariber; um dag Reiben Des Strumpfes

su verhindern und ciner Entaiindbung auszumweidyen;

" Die auf der Wunbde fich bilbende Bovcke fallt ohne

die geringfien Schmersen von felbft ab, wenn -

man fidh nidht an bnfe[ben aufs nene ftogt,
unb ftc oon ncuem erufnet

1

90, 3ahne weif, maden.
sin Jocmnfd)t 3errtun, ngpg unb @“[5,
unb mbt efte:u:’i Die ;abuc bmmh *

Hisi  BiAe®) oo w910t ARsin L 738 Fen )

foo %tmnﬁrteé €ﬂ2:ttc[ btc Saf)tw Bi3
tlﬁﬁﬁijm,g Alter guerhalten.

b "*ﬁtmm I ;.z,l'}ed MNaute und 2 .-x._.I)'BlIe Salbey,

cine gute .s'janbs:elt gteﬁe [)terubct: = WMaah

'%aﬁer, unb Iaf'e ed bey gelinden %cuﬂ: lang:

fam Fochend Dicjed  Waffer fekt matt an einen -

Hodnen und warnien Ort, und wirmt es jebes
mal ' bepym :@)ebmudy, e Fann wohl 14 Tage
und langer ohne Nachtheil aufbewalrt mwerden,
oMit diefern MWaffer wird. de. Muud nebff -den
Rdbhuen die, Wode 2 big 3 mal auégewat’d)en,
indem: mmt 3 eintge  Beit gelinde mwarm i
FRunde be[;&lt, und reibt alédann die Sahne mitk
bemt Finger wohl aB Man bcfo[ge aber nad:

\ﬂebenbc Sﬁegel
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1, Daf man iebeéma[ nach gcnoﬂ'e‘ner "imar)l.
3mt, ober Speife die IdhHne mit einer Feder
ﬁod’ere, bernach mit emem mtr‘je t’ubtt[ Die

Wllo Abends in der Regel gefchehen.
W o u‘b a[[er Gattungen von 3“[’"’

: "'Mﬁ man Bey\ entftandenen Sabnfdjmcr,
sen flt[) obcn Befdhit eBenen W fepsh

¥ warm im Munbe Im[tc, - mi e
?; 4 Wackelnde 30[)11& betict W MEE Dont)
Singer gerade feft wteﬁet _ ; Sa[)nﬂctfcb,
9 und wiederholt die die e 5 big 4 'mal,
wodurd) man bi3 ind hohe wrm gute 3ahne

i behalten wird.

' g
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Farbkarte #13
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