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> ,w ﬂmh&@nﬂ von Kirfhen, Sobanmabeer,en, Him:

beer > Grdbeeren {hon mit Juder verfet ift, um
ten, und man ioill Konferven verferti-
innt mcm ﬁm oieder mtt etmaa fIB’&ﬁ‘l%‘

® i 5 Lk X

LI

§. 22. !magtnmnt[ellen.

¢ 2 Pfd. Juder jum Flug, thue bcm

tmmet, 2 Eth Nelfen, etwad i

) ﬁt unh Orangenfdhalen - dazu,

in apiernen Kapfeln und -
{ $tud' en. Biele Konditoren

orfellen voth, fie lafjen ein Stiid Lafmu
den, giegen diefed rothe Wafer 3u audg
! :tmb nerfabren fnbann mre a
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E. 35 + 3
~ mebr aber bdie fogenannten Pastiles 4 la Richelieu, welde e
- groftentheild in %mnftéid;’ perfertigt yoerden. Sie wer- ;

| Dden eben fo, wie die evotifhen Konferven gemadyt, find
|  aber noh mit Kantharidenpulver ..Mt’bfeg’t und fonnen
[  Die {hlimmiten Nerven- und Enfziindungdjufille ver-
- utfaden. o . 424N

§ 25. Woblriehende Konferve.
2 Pfd. geftofenen Sucfer mit 10 Tropf
- geift, 10 Tropfen Tuberofen- und eben fo »
- geift, 4 Tropfen Ambra und 4 Troj

- bemmifit, dann mit flactem O

-----

viihrt und ausgegoffen.

 Beilchento

nferve.
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nimmt man 6-—8 weife Bledye, welde an den Seiten

4 3ol aufgebogen find, worauf die Plaschen gegofien

werden. Dag Giefen muf mit moglidfter Genauigteit
1 efchehen, damit eind wie dad andere gleihe Grofe er=

%f_ilt__. 5 verlan t daber einige Uebung. Wo viele

Riigeldhen oder ‘%Iﬁ’g‘ében &egoﬁen werden, hat man
PBfannen mit 2, 3 audh 4 Rinnen, woju ein Hol; mit
ebent fo viel Abtheilungen fein muf. Solde Lfannen
‘balten 4 — 5 Pfd. Juder und werden beim Giefen in
einen Hafen gelegt, der an einer Schnur hangt, an der
ecfe befejtigt ift und fenfredyt herunterfallt, wodurch

‘man nidht die ganze Cajt zu halten braudht. Hat man
~ biergu genug Bleche oder grofe Kupferplatten, fo fann
©ein rbeiter taglidh 90 — 100 Pid. giefen, die aber

~ pon einem Andern wabhrend ded Giefend von den Plat=
- ten abgemadt und Ddiefe wieder gereinigt werden
- ten. Will man auf gewdbnliche, {hwarze Bl
et o miffn e ot gl it ©
: 'ﬁ?ﬂ?ﬁ DI S SEEI SR £ 53

S 8 3. Difedimpligde.
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§. 40. Doppelfarbige Plasden.

Hiersu ift eine Pfanne nothig, die in_ Der Titte
eine Sdheidewand von Bled) bhat, welde fie ﬁ; el
Halften abtheilt, die fich vorn an Dot Spige der Schneppe
wieder vereimigen. Wan thut in die eine Abtl etlmtg

ofen und in die andere ZBunfd;fonfernenmaﬁe, :
Majfen miiffen jedod) von gan; gleider Dide a s
und ju jeder Maffe ein bejondered Holshen genommen o™
| werden, womit man umriibren fann.  Pann ‘werden :
 fie wanm gemadyt und mit einer Gtridnadel abgeftr

+

» _. ’ § 41, Raite ﬂifeﬁermungplﬁy&;en. :
1 2bh. Traganth wird in ein Gl (
E!Baﬂ'er batubet gegoffen und 12 ©
laffen, dann durch ein Tudh
en Morfer mit 2 Pfd. 59

lingol ju einer derben Eﬂlat’fe ange ;
Marmorplatte gethan, Dierauf mit D
Bio. Joll dik audgetrich
D @itbﬁe eine é~3m




Tpeeldffel in die Majffe bringt, wie:-

> ﬁz;.‘migew o legt. Sind

: ‘ﬁ‘t ufun hen Nert auf aufz
mm. 4

ftnd’nen Slug gefo ( o
£ gew[tete Mandeln c?n RS
et darauf egoﬁen unb
die EIRtﬂe weid)
dann nodh 1 Quentcben | @
_‘ wie ble botigen fethg et



- ten, welched der eine Arbeiter unter beftandigem Dr
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geftopene Banille und fo viel Staubjuder hingu gethan,
af man tleine Qugeln davon formen fann, welde,
wenn fie talt geworden find, mit der oben befdhriebe:
nen Kataomaffe iiberjogen werden

§. 48. Gnglifdhe Drops.

Hierqu Tafel I, Fig. 1-4.

Jur Bereitung der Dropd ijt ein Walzwert erfor:
derlich, ju weldhem eben fo viel LWalzen, ald man Sor=
fen und Facond madhen will, gehoren. Die gangbarften
Dropd {ind die von Ananad, Grdbeeren, Himbeeren und
Binen. Die Figuren 1—4 werden dad ndthige Wal:
senwert, welded ubrigend febr einfad) ift, naber exflaren.
Die ﬁBa[gen find von Meffing, haben eine Lange

von 33 Joll bei 21 3Joll im Durdhmeffer, und e 1jt
‘auf jeder eine {)&Iée- der Bonbond gravirt. E8 wi
von dem JFuder ein Stid von § — 1 Pfd. abge

sifden die beiden Walzen halt, wabrend der
b’t_t:_ﬂ_-l't_gm'.ifd;en' ben Walzen hervorgehende ung
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Lt und auf die Platte gegojfen. G wird nun.
e geffogened Acidum tartari oder Weinftein-
T den Juder geftreut, diefer zujammengefdhla-
& durdh einander gesogen, und fo geht ev durdh
Dieje Vonbong werden awch orvange ge:
n die Waljen die Form der Ananadfrudht

e ﬁiﬁ&hﬁtﬁ i Rofettenform, fo bleiben
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fam und aufmerffam gewefen 1jt.
Ul man ein Mujter mit wridten maden, fo ift
FOtM und Farbe bder Frudt, wie 3. B, ein Upfel ober
ne, mit braunem Gtiel, ®robjt und griinem Blatt,
etft von dem Juder herujtellen, und jar in einer Yange
bon 6 — 8 3oll. Der. iibgige Juder wird dann et

P i el

.
! F
E aegoffen, um Ddie lang formirte srudt berum gefthlagen

§. 50. Jarbige Litsrbobnen unp Slafden,

~_ Man fille einen fladen Kaften swei Joll hodh mit
~ gefiebtem Puder an, fireiche denfelben mit einem Qumeale
~ glatt ab und (afje felbigen 8 Tage rubig auf dem Ofen
: jtehen, dann dride man mit einer Bobne, welde mit *
Wads an einem 3 Joll (angen Holihen befeftigt i, ;
eren Modell in dem Pubder ?o viel Mal ab, alg man
elben zu giefien wimjdt, bdedgleichen aud) dad pon
gefdnigte Citorildfhhen, audh Ringel, R
illen u. dgl.  Der Pubder mug jedodh hier
- ausdgetvodfnet fein. Nun fodt man den Ra
big jum f{dhmwadyen %Lﬂg_, nimmt hn vom
' Prund Juder 3

F 1P

uder fdhnell
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madt Pyramiden, Felfen und thurmformige Figuren R
., - davon. Die Formen, in welde man audgieht, werden
. von Blech oder Papier gemadht. Die von Bled) muj
- man einander nehmen fonnen. Ueber den Formen von v o
¢ -_E_B_ap;gr. mifjen noch vecht gut pafjende von Pappe fein. ’ 4
* Jjt die Figur, weldhe man giefen will, ganj gerade
| oder pyramidenformig, daf man die Papterform gut in
- Die von Pappe legen oder ziehen fann, fo fann lestere
~ feft jufammen geleimt werden; ift aber die Figur ge-
~ Dbogen, oder find Abfake davan, fo daf,
- teauy hineingegofjen, man ihn mit der Papierfor
~witrde heraudnehmen fonnen, fo miiffen die Ha
- Pappform nur gang leicht mit einem Papier
mmengeheftet werden, fo daf die Form
Bapierftreifen_abjieht, aus einander
lexform Deftreicht man alddann mit e
wamm, o fie fih dann gang leiht a
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i ™y mﬁm St@mu\nm. Auf bte&% wird die Maffe, foha[b -
- fegen dann audgegoifen.  Wenn fie etwas falt |
L wd fie abgefhoben und aufbewahrt. Die Gateaur '

th&m'l ﬁtﬁ 'ebt lange.
s iy -84 'D:angengaﬁau: i _
w4 Dtcm en, veibe fie auf Juder ab und {dhabe
elnen eIIer made fodann mit der Halfte .

Yetfen eines Gied eme ftarte Glafur davon. Kode
. Juder jum 231:11&) thue diefe Glafur dagu und
e danm, wie un norhetgebanben EBamgmn_

en

j?«.._)-.“-

§. 5. G,ﬂtomngnftdu;. i3y

L Gitronen auf 3ucre: ab umd bebunble bw. id
jﬁ wie Em den Drangenﬁmtbgat' au; Hemit e
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,i §. 8. Gateau croquant.

Stofie 3 Bfv. gefhlte Panbdeln mit Waifer, thue
1 PBfd. geftofenen gud'er und 3 gange Gier daju und
vithre ¢ fo lange, bi8 e8 weiff wird, witfe alédann
20 Lth. Viehl davunter, treibe die Mafjje jwei Wiefjer-
- riiden did aud, lege jie auf em mit Juder Defiebted
L Papier, bade fie bet ftarfem Feuer hellgelb. TWenn fie
gebacen, fo beftreiche fie mit einer Glajur von Eitro-

nenfaft und Juder. ST SR
= §. 9. Nofengateauyr. 3 Nk
i Kodhe den Judfer mit Rojenwafjer sum Brudh, thue
unter die Glajur etwad Karmin, Ddamit et die Waffe
~roth farbe und verfabre wie oben. Bt b |

Al

©§. 10. Beildengateauy.

Beildhenbliithen und lajje ed eine Nacht
nen Otfe ftehen, prefje e dann dut

Giefe 1 Nofel tochended 'E,!Bag;r auf 8 —10 ¢ ;
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§. 5. Jojenpaiten.

Roche 2 Pid. Raffinatzuder mit Rofenmwaffer jum .
¥lug, farbe ihn mit etad Karmin, und behandle ihn, _
wie oben gejeigt.

§. 6. Drangepajten.
: Rodye den Juder mit Dmngebluibmmgex, oder reibe
i auf 2 Pd. feinen Juder 3 Orangen ab, fode ibn jum
i Flug und verfabre wie vorher.
| e 8 §. 7. Berberigbeerpaften.
| Gjtene auf 2 Pd. Juder & Nofel éBerbenﬂbeetfafk
und ohngefabhr auch fo viel QBaﬁet fod;e ibn sum {Elug,~
im Uebrigen wie oben.

]

| d >

[ : '§. 8, Gffenzpajten mit BfefFermitnge.
f .

f

|

Koche 2 Pfo. Juder jum Flug, thue einige I opfen

il

’,Bfeffetmungul daju und bef)unbte died, wie oben g

~§. 9. Gitronenpafien. *f\. !

E}telbe auf 2 Pid. Juder 4 Gitvonen ab, tocb '
: -:sum i}Iug und verfabre wie oben. '

§ 10 ‘matttlm- oder '.'Ipntofenpuﬁeh
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euer gefet und bid ju einem frarfen Gelée eingefodht.
g\;wot man aber den geflarten Sajt mit dem Juder .
tumf'yeuﬁet bringt, nimmt man fo viele Yoth Haufen- .
- blafe, al8 man Quarte von dem Safte hat, flopft ie
I mit einem Hammer tidtig, jerihneidet foldhe dann mit
I ciner'Sdeere in teine Studen und fodht jie mit Wafjer kL
| o lange, 0i8 fie vollfommen aujgelojt ijt. Aldamm
I feibet man fie durch ein leinen Iuch und futtet e
[ . u dem fochenden Gelée, weldher, wenn er bid ju diej
il 'g%ﬂﬁ'ﬂmﬁ gefotten ift, in thonerne Paftenformden ge-
R ST R | IS |
~ Wenn nun die Bajten in Den Formchen

1}







e

Die Deffnung jum Ginguf fret bleibt, giet den RKara:
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anhingende Juder fract und fid) nit jabe an die
Jabne hangt, fo it er gut. Nlgdann drudt man 3
big 4 Tropren Gitronenfait hinein, fdhwentt thn herum
und benugt ihn jum Glafien der Friichte. 281l man ,
aber Figuten, Gallerien w. dgl. davon giefen, fo be: _
ftreidht man vother die jinnerne Form mit einem in

Mandel - oder Provencerdl getauchten Binjel, jedodh \
widt ju fett, giept den Bucer m die Form, lujtet ibn =
mit emem fpigigen Wefjer und legt ibn, wenn er nod 1 -
warm ijt, au? ein Fupfernes Bled). Die jinnerne i A
gurenform widelt man in eine Serviette, dodh fo, dap

mel binein, 1aft den iibrigen 3uder, der jidy widht an=
gebangt bat, af8bald berauslaufen und dreht die Form
n ;gembepr;ﬂﬁd}tun,gt fo lange gang langfam herwm, bid
der Karamel noch lawwarm ijt; algdann [0 '
Theile der Form mit einem jpisigen SMejjer
ab und [agt fie vollendd falt werdem. Da
welfiguren diterd wegen der Stellung nidh

en erden fonmen, fo werden die







%) :
einen ggm_a engen Yoy den Juder in allehand dnnen -
‘13-115&1} darauf fliefen, tunft eine Miirabelle oder andere
didliche eingemachte Frichte in den namliden Juder s
und hgfeft_t_?lt fie ftatt Des Guiffed in der Wiste, jiert =
fém mit allerhand Pajtillen aud und dedt ihn ubet T
Rompote, Kréme oder dergleidhen. | | : Fepdaag
~ uf diefe LBeife fann man audy allethand Pytami-. - o=
ven u. dgl. maden. Die Byramiden werden in belie:
biger %‘o-_r.m__npn Rapier gemadyt, alzdann den Juder, e
| wie oben geseigt, durd) den Tudhter hineinlaufen lajien, e
wnd wenn et falf, mit enem Shwamm abgeweid.

Man tann auch jtatr des Trichrerd emen
- oder gefehalted Befenreid nehpmen. b viacal P

§ 8 C

At
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per gewiinfchten Fagon da find; ift diefed nidht,
. fg“mad)t man welde von !Bamrr, m{?imx

B e
Papier mit einem najjen Shivamm beftriden und
n fidy

eloft. Beim Kodyen ded Karameld muf man
v vem bfterben und Brennen ded Juderd fehr biiten,
an mup beftandig einen Shwamm in einem Gefap
- Wafjer dabel [egen haben, und fobald man
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Ort, Wenn in eciner Stunde der Tragant micdht anfangt
hart ju werden, fo muf nodh etwad Starfemehl e‘rrg&g
oirft werden.  Wenn diefe Maife fehr warm oder fret
i an der Quft (iegt, wird fie bald hart und [ajt fich nidht
" verarbeiten. n nimmt man ein Stidden davon,
briift e8 redht gut in die Form und fdhnetdet ed mit

ey SRR

| einem {darfen und glatten Wefjer ab, nimmt diefen T
Theil der Figur bheraud und legt ihn mit dem abge: ST
b {dnittenen Theil auf ein glatted Bret, aber am bejten L

£ it e auf eine Glagtajel; eben fo verfahrt man mit ,

pem anbdern Theile; find einige fertig, {o nimmt man
pad erjte wieder und bejtreicht e8 mit einem najjen
Pinfeldyen, legt die gedrucfte Devife darauf und tann
den anbern Theil, driidt die Figur auf allen Seiren
sujammen und legt fie hin, bid jie hart ijt 1D Dt
Figuren fehr grof, fo nimmt man i der Wute
Majfe heraud und madt fie hohl; bat man dan
uren fertig und find jie gans hart, jo werd
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men audgedriift, 3. B. Guirlanden, Trophaen u. bal.,
bod) bag Meifte muf er poufjiren. Aud) werden Doje

und Kdjtchen von Pappe oder Glad mit ausdgedrudtem
Tragant verjiert. lnter dem ;Elg‘agg'{nt fann dann, wenn
die Gegenjtande nicdht jum Gjjen dienen jollen, audy et- 74
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wag gan; fein gejtofener Varmer gemwirft werden, wo- e
burdyex®mmehr Feftifelt” erhalt. = SEEEE ST
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m im 10. Kapitel, §. 1 be
it afit
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vavon ein Stiidden, etwad groger ald eine Gibje, wel-
geve Diefed in Dber Hand langlih, nady einem Gnbe
§ punner su, nebhme eine fleire Stheere und madhe Fwei
e big drei Sdhnitte in dag didere Gnde, fhlage dann diefe
Theile qus einander und driife jie breit, damit fie die

B Blatterform exhalten, fepe in die Mitte noch ein Flein

' wenig Tragant und thue einige Sdnitte hinein, damit
Pt fie der Bluthe abnlidh rerden. : 01, (NS « anal
liaa ~ Uus den oben bejdyricbenen Dragéemafjen werden >

noch vielerlet Sachen, fowohl aus freier Hand verfertigt,
wie in Formen audgedriidt, al@ Friichte, Figuren
dgl.; nur nehme man fets die Ppajjenden iyarben.
man ;. B, Wepfel oder BVirmen poufjiren, fo
- wan die im §. 1 bejdhricbene Veajje und farbe fie ge
* ftede ein fleined Stieldhen davan und bejtreiche fie
~ ciner Gette mit einem Pinfelchen ganz blag mit Karmin.







- umfer, fo, bag jie ohngefabr 8 Foll unter dem Boben g -
Do Reffel8 fteht. Kodpe feinen Raffinatsucer jum ecfien . L
~ Orad. Die Mandeln im Keffel muf man wibhrend LS
he-. diefer Jeit immer recht mit der Hand durch einanber
- uibren, bamit fie alle 5H&Ieid) beify werden. Auf 6 Bid.
- Mandeln giefe dann 2 GHlofel voll Juder, {dhmwente
~ den Reffel und riihre fie mit der Hand um, damit fich
an jede gleid) viel Suder anfet; fobald fie gany troden
~ [ind, giepe wieder 2 Gloffel voll Fudfer darauf, f@wmfe
- und vithre fie und fabre fo fort. Hat man diefed nun
- wobl adht Mal 1viederholt, fo thue man :
ol woll fiffiqem Suder qudy einen €9
und vithre fi linfen u;mw

10 e -aur, thu
.

fort,
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‘ ﬁennnht em Mmrithren aetgg

“yenn man den Yoffel, W
i Faden %e[;m Giefe |
y und bhebe ihn jum @e, .

' -_&%& Mandeln, gieke maﬁ‘a
Mal aufroallen, jiehe fte ab,
in, lege fie auf @ntmﬁe ¢ und

fie wieder gan fre @g,

; u:f man ﬁe mebt it

'I'-\
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————— et [ -

§. 3. Orangemandeln

werden eben fo behanbelt, wie die vorigen; ber uder
wud mit Orangeblithwajfer verdiinnt ', und dann wer-
ben fie mit etwad fliifjigem ®elb gefarbt.

a

: §. 4. Tofenmanbdeln.

Die Mandeln werden abgesogen, gewafdhen und
getrodnet, wie oben geseigt, der Juder wird big zum
gmei‘ten Grad gefocht und dann mit Rofenmwaifer per-
ounnt. 2Wenn die Mandeln die gggﬁﬁgeﬁ tfe haben,

fo tragt man einen Loffel voll Karmin, welder in
Oummiwaijer aufgeldft und mit Juder verdimnt iff,

auf, um fie voth su farben.
§ 5! Bimmetmanbelu.

e bie im §. 1 befdhriebenen Mandeln
- fertig find, fo giefe man fo viel Juder auf, daj

ang beneft werden, fhwenfe fie
ftreue bann fein geftofene
t um und frelle %es-;_i;gin 1 i
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§. 12, MWeberjogene Melfen.
Stofje § PBfo. Nelten nebit 2 Pid. ndet, fiebe
diefed durch %em Sieb und wirfe e8 mit % |
_- maffe sufammen, formire dann aud freier anb elfen e <
; pavaug, lege fi L‘ ¢ auf ein wa und laf fie eimgg ZTage * i
e iim Erodeuftu den jteben, bafnit fie goatg hart werden; 0
thue fie dann in den ﬁ)mgéefeﬁel und niberjiehe fie.

§. 13, Ueberzogene Kaffecbobhnen.

’ Berfertige 'von den im 11. Kap., §. 7, befdhriebe-
~ nen RKaffeebobnen, laf fie recht auBirod’nen und tber-
=3 .,uwI)e jie bann.

' § 14 Blmmetﬂangelcﬁm L v
B3 fmlrfe Etuganimaﬁe mit pulverifivtem %mm s
| ﬁtmoﬁ Stmmet { tmire fleine Stangeldhen da
e éfa ] ang und wie eine {dhwade Fe
@%bntb fie recdht aud ettocl‘net fn
,;;. SDmgéefeﬁe[ und ubergte% mn Jlan
| :I,‘_.b.et\‘d)‘le'bene s.!Itt




bis # erjten ®rad, bedefe dann dad &
fete dag @efﬁﬁ mit Juder davauf, |
mmer warm bleibt. Giefe bagu geee N TE
ﬁ mmfmgetit, é . Saﬁmlnc SO
10 : S

Sbann frage man )
Fﬁummmﬁet auf Jgnb hetfag;%- S |
m geseigt. |

1‘  mww anie, Kimmel, Feadel.

, Kiimmel oder ﬁmeﬁd o '_
teibe man ibn_ 3 ;j -'




fein geftof mm% uder barauf, rmvenh r fege
iiber
fie in

B ; ben “1 ern 3&&1“&2‘1 [aﬂenp thue_ ﬁt tgﬁ

s 8,

Jie ina Trodenftibden, big ii cmgb

derhole Died clmge m'al Ia& ?' 1e !Rcub
Jrodenitiibchen ftehen; den andern Ta
Dragéefeffel und llbzl'jlebe fie mit 5 Bid. sud

§. 19. Gitronenbragée auf eine andere rt.

Nimm Gitronen, fdhneide fie von einander und
britfe Den Sajt aud, welden man nadh Belieben braus
den fann. Sd be das inwendige Weige der Schale
ab und fchneide dann dad andere in fleine Stidd
foche Diefe in Gliepwafjer fo lange, big ﬁe ﬁa :

im
Den

uder und foche fie mit bie[em
_e-, mmm fie mit dem Schaumloffel
Siebe unb laf fie im Trodnenitut
m brin f,m in den Dra Ppeereﬁeﬁ
-;ym @t %1;( @tah g od;iam
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pann gang reft und troden werden. Wenn ge:

Tdnbm jo thut man fie wieder in ben ﬁmw unb v
ubersieht fie bei gana gelindem 'geun ¥ ey

fleine Yabungen au qgetmgm und jeved Wal muf gut
enn

efrocfnet werden. fle jur alfte fibery D,
? o fest man fie in 2ad Fro enftubd)m ogw

~ den andern Tag fertig.
B §. 27. Getraufter Jimmet.

' RNimm Jimmet, weide ihn etlidhe Stunden in wat-
~ mem Waijer, {dhneive hn mit einemt ‘[d;atfm Meffer in
£ gteb%lange ‘gang ditnne Stidden, lege fie auf Siebe
fie eﬂid;e Tage redt a&txﬁdmn, | '

| fohe alddann 3uder jur fleinen Perle und
~ mit den Piandeln. Sobald der Btmma ;

; weif bededtt ift, ﬂz&a ~man einen Tridt
n die Mitte des &

ein Stod
eife durdhlaut
[ e
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' Dreigehntes Hapitel. | P
Bon den gebrannten Mandeln, Hafelniffen
B ‘ u. dgl.
t B ~ §. 1. Ocbrannte Mandefn.
. Nimm 11 Pfund audgelefene Id)ﬁne Mandeln und
E reibe fie 5mii‘5en einem Judh, damit der Staub abgeht.

1 Zhue 14 Pid. Buder in einen Refjel, {dhitte ein wenig
| Wajjer vaviber, rithre ihn um und bringe die Mandeln
L nebit etwad Yadmus daju, febe ge auf Stohlenfeuer und
~ vithre Alled um, damit jid) der Juder aufloft; wenn jie
~ein wenig gefocht, fo nimm dag Yadmud heraus umd
~ driidfe ibn auf einem Schaumidffel aud. Laf li
~ unter beftandigem Wmriihren mit dem Kodlofe
~ big die Manvdeln fnacden, nimm jie nun ab,
~ wenig geftofenen Jimmet dasu, vitbre fie noHn
der Juder troden ift. Hierauf | nan
¢8 Roblenfener und lagt den

Lt
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¢ dann audy 3dh madhen wiirde. Sollen nun diefe Aran-
L. cini vollendet werden, fo witd immer en Theil det
{4 - Plaphen mit Jucer aud dem grofen el in einen
tleineren gebracht und dort der Suder mit Den Plasdhen
jum Flug gefotten.  Jebt gieft man den Fuder von
\ ben Ovangen ab in einen iweiteren SKeffel und tablict

I Ddenfelben gans weif. Sollen jie gut fein, fo fommt s
I fein Puder daju, bei geringerem ‘Preife wird efmwad A

© Puber mit untergemijht. Die Eﬁ[ﬁ?cben werden jet n
| pen Jucter gerorfen und in demfelben einige Male ume=
gewendet. Die Bleche miiffen mit Juder bejireut jein,
auf diefe werden die Jeltcdhen g{emm:fe'n, etmad unter
etnander gemifcht, fo daf fie leichter aqud einander ju
madyen find. G8 miijjen jeit alle aud einander gemadt
erden, fo daf jeded allein iff, und werden zum Trod:
S nen I)in_%efteﬂ.t. Bu lange diirfen fie nicht im Troden:

~ fajten bleiben, wel fie fonjt ju bart werdem.

- LR

8 7. Uebeguderter Salmus. _

 Der Kalmud wird gefehalt, der ftarfere in i
Stitde und der gewodhnliche in

en gefehnitten; evjterer wird jum Xewp;

ewohnliche . m,et%bet-_;.
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| Driffer .Qtﬁrcﬁuiff; TN

g = Bom @inma’ en der Friihte, Bereitung der Gelees,
: armelade, @afte u. dgl. e

(mie[e Arbeiten rerde ich in 12 RKapitel eintheilen und n; im XY
, die ‘IItBelt eined Monatd angeigen.) _ "




m n Juder mzeber umd giefe nqrb etmcgq, 2
e th% en wieder hinein wnd laf fie oMt e e
en Ddritten Tag netfabre wieder ;j-
n Tag fode den 3uctet Jur Perle, den

Ii&; sum Flug, laf o mit auffocen,
Iz‘t db und verwabre ﬁe in Blidhfen. Dev
fiber den Frichten frehen. ﬂjtan nehme ja
n und jweiten Koden gany diinnen Ju )
twad 3u {tarf {n fd;tumpfen bm §§' ‘
men. 7
8. 2. @etée von thﬁm Dtauam B
r&_ﬁe \'a ige %Iepfel‘ fd;nezbe {ie in
efii mmrB &'Baﬁet dariiber und la tIe :
Haar
“ ‘

ILLIL




_ J‘@cﬂﬂ'ﬁen oder [bfe fie e im vorhergehent ."ﬁ ‘
2 __f?\;}eﬁén ‘von éiﬁhnger J[egt’.‘ fie ttuf Feller, un

"‘.-“'.'-'_'f_,rfﬂ‘_}ib_e,rben und giege ihn - pdran

81
i?rucbt hbn émahbvr ‘elde von der matur fdon in

viele Th ’ilaﬁne P t und deren }ebeé mit einem Hiut-
.djén“ir mgeben

Lege fie auf ein Gieb und ﬁt e fie
5 u?ée Sélt na E‘wt,:l'en tibcdhen, damit fie ein rpeni

9
.;fro nen ﬁe de fie an i)frabt;fnﬁdjen und tunfe fie “in

en 3u efohten R affinatsuder, drehe: fie, baf

tm ullem @etfeﬁ) g!éid; viel Buder fomms, 9 Wenn der

Jucter ju falt m%i‘b w&tmt man ihn m‘tzber und hrﬁdt

etﬂ ge fj’fcml’en Lil‘tb‘rrenrnft'bmmn ‘batmt er nitht ab-

UG man fi) febr Dor dem Anbremmen

’IJlrfen uhb wenn f’d; efvag an den Seiten zeigt "cﬂ
“mit dem Shwamm: abrehmen. I

A5 mmpotlnomlf-ﬂﬁem
n fhale die’ Friichte unp

Dnﬁwgtn
fi d;l’l’eibe

‘aufget rcrgm werden foffen, fo- eﬂreueite m
der o0d et fode ma‘fﬁﬁufgtr er jum Brei

» §. 6. £Bittm ,Dr(mrgém
<3 nebm% tel Loy
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dlinnen, gelduterten Juder dariiber; bededfe fie mit Pa-
giet'unb laf fie bi8 ben fiinftigen Sagxﬂe'm-; bann
ode Juder jum Breitlauf, thie die Ovangen Hinein
und laf fie emige Mal mit Auffochen, gief fie wieder
in den Afch und (af fie bedectt ftehen. Den folgenden

~ Zag giep den Juder ab, thue etwad Apfelgelée Dat e
~und fodbe ihn etwad ftavfer, thue die Orangen hinemn
und laf fie unter ofterm Umriihren mit dem Fuder

fochen, bid diefer anfangt ju geliven, welched8 man da-

ran erfennt, wenn er breit und flumpig vom Shaum-

IﬁHeI“I_&-uft_,' und Tropfen fid) anjegen, welde nicht ab-
fallen. ©Sddume fie gut ab, thue fie in KRompotfe alen

- und bewabre fie auf. WMan fann biefes Kompot und

Ddie Orangefthalen auch voth farben, mmnmﬂ@mﬁ

- Rarmin gum Juder thut. _. Wit C

& 9 ®ange, tleine und griine Qr&tr_;jé&%-'f’f i

i
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~ ein wenig Gltroneniaft egof{en meid;, thue fie in fri-
3 g:beé Wajjer. Sobald %e etwas falt geworden, fofe
~ bad weife Mart, welded fidh nody in m%a&w Yy
N I\;mbet heraud und behandle fie nun ganj fo, mu § 6 R
: el den Drangefdhalen gejeigt. s
s - Dag Trodensiehen der  Citronenfdalen gejdy .
e -eben fe tme bm den Drangefd;ulen. pifl Tkl

S §. 15. %Ibgebreﬁte e;ugemad)te .ﬁ(twnﬂl. Al e 2
' ﬁDref)e die Schale fo ab, wie in §. 1 bei den fiifen
'Dmngm gea‘etgt ""unb ’&ebanb[e T ¢ amb gan; fo, wie
,-bfe*e.‘“ “ i BB
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1 Pid. Juder in eine Kelle, laf diefed ufammen s&m
8 gefabr 1 Stunde fodjen, briice den %t pon Dber ab-
ge{halten Gitrone dazu und laf zé‘ but@ eine @tm-
| ette laufen. Died ijt fiir franfe Perfonen ein febt ftar-
IS fenbeB Gelée.

_' I ;  §. 6. Stalienijhe BVergamotte. 4,08 .'I' :
|  Die Eietgamotte wird fowohl gang, ald gefdnitten
emgemacbt und gani o btbcmbeft mte bte (E
§ 1. ‘.’pompefmufe ' -‘
-.,-.fmrb wie Eedra eingemadt. gL 950
i § 8. Paften von ﬁebm Bergamotten,, &tmmm mﬁf_' v
| "..-q- e_“q..-_ .' 5
;_ L- Man fcbnethet und “tmht Die %ru )
| in frijched ﬁBaﬂ' r. Wenn

ie auf Siebe, d
ie in _"bem ;

Fai-
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ischen und nimm_mit einem dimnen $Holiden Ddie
¢ heraud, thue fie m frifdhes Waffer und blandyire
Ran darf dad Waffer nuht um foden fommen . "
mdetn yoenn die Stadyelbeeren anfangen, in die 1
W “fteigen, fo mimmt man fie vom Feuer ab und 4
! '?\"el'__mi_t,_ einem Bled) und einem Tudpe ju,
"hﬁ'!li'gfméidj erden; hievauf thue Jie .
“umd, wenn fie falt find, in diinnen, |
“bedecte fie mit Papier und laf fie '
m Tag gie den Juder durdh emen
und fodye ihn etwad frarfer, ue Die
pinein und laf fie gang gelinde em Mal
n, giefie fie veder in den fh und {af fie
n- den dritten Tag verfahre eben fo; dem
der jum Breitlauf, ben funjten
¢ jum fleine y, thue die Staz
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§. 3. ®riine Sobanniﬁﬁeetbo_tiqueté.

I Qinm jdone, qrofe, audgewadiene , nod unreife
phannidbeeren, binde die Stiele von drei oder vier
~ Jrauben sujammen, lege fie in einen Afch oder eine
S Sdiifjel, futte fochended 2Wajjer dariiber und pedecte
P fie. Wenn fie davon nodh nidt weidh geworden, o
 qieft man nod ein Mal weldhed davitber, nimmt jie .
& j%gmuﬁ- und fegt fie auf Sicbe, bdamif fie abtropfen,
~ dann in einen Afh und gieft dinnen elauterten Juder
~ paritber, bedect fie mit Papier und a t fie ftehen.
| folgenden Tag gich den Juder ab und foche ibn
| farfey, thue die Sohannigbeeren hineu und Lo
I um Kodhen beif weroen. Gben fo perfahre den
, Wo Dder Buder -3um_23‘.teitlo.uf gefocht Witk
ud- und Ginjdittten muf man jehr be '
pamit die Beeren ncht von den Stielen @
pierten Tag {chiitte fie auj den ® f\\
gor recht ablaufen und fode ibn 3u
hannigbeeren pinein und (af fie
aufwallen, fdhaume fie gut ab

, ';.. | Ly . g pegh




»

5 fhawme fie ab und - fdhiitte fie in ein
n Bogen Papier varauf und faf ﬁe o=
m Tag gi sﬁe fie auf einen ‘burd;feb[ﬁg M
und fodye thn 3u Gelee, thue die
.E@menfe und riihre jie um und lag f’ree.
1 w»ﬁe ab unh fu[te fﬁe in Biichfen.

e r‘ll,.’? L
l’oetﬁe auﬁgetetnte Soaannieheeren.,
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~ abnimmt. Dann fiillt man die Gelée in Biidhfen, und
- wenn fie falt ift, dridt man Papier darauf und ﬂmbet

- lfed Gingemachte, Gelée, Marmelade u. f. w.

E mug man an einem fublen Orte aufbewabren; bdenn

- enn fie ju warm ftehen, fangen fie an ju fermentiven

E oder gu gabren. | n
! §. 8. Jobannidbeergelée ohne Feuer.

- Man nimmt die alferveifiten Johannigbeeren, jupjt P
~ fie ab und prefit jie aus. Wage ju 1 Bd. Sajt 1 Bd.. i
~ fein geftopenen Naffinatjucfer tn einen Afch und ruhre
~ Diefe8 mit cinem Kochloffel 3 Stunden lang obne Au
- Doren jufammen, wo ed dann anfangen wird,
[icen. Diefe Gelée hat den bejten Gejdhmad un
~in fleine Gldfer gefiillt. Wenn zwel Perfonen, di
~ 1eifie, die andere rothe Gelée verjertigt haben, fo
- man abwedielnd vothe, dann weige, dann wieder
auftragen. Will man fie ferviven und ohne die
r, worin jie ijt, geben, fo macht man diefe !

ftiitst fie um, wo dann die ve
e Gelée fehr hibfh ausfieht.
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ing Trodenjtiibehen, Thue fie in ein .ﬁ‘agerol und fehrwente

Ddie Johannidbeeren in serfdhlagenem Gireif um. Wirf

_, fie in fein geftofenen und erwarmten Suder, walze jie

'1 darin herum, lege fie auf Siebe und ftelle fie ein wenig
n dad Trodenitiibchen.

i - §. 14, lleb'ergogem Erdbeceren.

_ ie8 die fhonijten und groften Grdbeeren aud, flelle £
Jie ein wenig s Trodenftibdhen, gieh fie in eime Kafe. iy
¥ vole, fchwente fie in serfthlagenem Gimweif um, wirf jie g
in fein geftofenen und erwarmten Juder, walse fie darin

MR Detum, lege fie auf Siebe und ftelle fie abermald ein
b~ menig 8 Trodenftibeyen. N : i

: pud ] §. 15.  Grdbeermarmelade. : A
. Dtan veibt die Grobeeren durdy ein Haarfieh ftopt.
3w 1 Pid. Mart 1 Pio, Juder, riihrt diefe T
~und [aBt e8 dann einige Weal auffoden,
ugbruﬁt fie in Birdfen. N i

k cal IRy
e S L < ZIEA

SFTIEL 4 : e

EF VIR PR
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eine Hand voll flein gejtogenen Ylaun geworfen, thut

biefﬂt'{i e b;%eiﬁ und blandirt fie. Dann t%u:t manr r-:
B in frifdes 98a er, in weldes etwad (i onenfaf
driict,  unp Lapt fie efrl‘tfftef %‘?’ fie in ei

ue fie in einen 9
I und giefie Diinnen, gelduterten, falten Suder dariiber,
3 Den andern Zag laf den Juder ab, foche ihn ein wenig e
i ftarfer, fhaume i n wohl, [af “ibn falt werden und gu

o %iaﬁfibn dann wieder dariifer; Den dritten und wierten
b ag verfabre eben fo. Den -'ffﬂ@-mnﬁﬂgl.,fké
) uder jum Breitlauf und 1ag die Mitffe "einmal mit
auffocyen, den fechften Tog ﬁﬂﬂ)t"-@ﬁngﬁ?f{ T grofen
Berle, [af die Riifje emige Mal mit qufto

ﬁt::.’gpt ab und ‘vetwabre fie in Bilichfen.
RS SndvogEy. - L R i
38k 253~ :::;§‘<'a2°::» :

s éﬂiqn‘rmﬁm line ﬁfﬂﬂ’
ﬁf.;lgtbﬁ
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- vodentibdhen  trodnen und verwabrt  fie
- Gdadteln an einem frodnen Otte.

S s Sngestinsit

- arm gemadyte Glagbou
jum flethen g gefod
o daf et die .

P e e E— e
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auf Bledhe, It fie im Trodenftiibehen trodnen und ver-
wabrt fie in Sdadteln an einem trodnen Orte.

~Wenn man fdnell und viel Juder aufftreut, brau-
den fie nidt fo lange auf bem {Feuer ju bleiben und
werden dadurdh reifer. S

a8 v g ﬂe&agoﬁenetb.rangeh{ﬁf[nn auf eine rfnpe:e;ﬁit. iy

oenn die Orangenbliithen, wie §. 1 geseigt (dod
obne Aepfelgelée), eingemacht werden und fie einstge ;e?;

I jgeftmﬁ:aen baben, fo gieft man fie auf einen Durd)-

dlag, lapt den Buder ablaufen, walst fie in fein ge-
fiofenem Raffinatjucer herum, 205 fid fo. viel ge
moglidy daran anfegt, fireut fie auf Giet e, In%t; ﬁeﬁg

ol BT

ML it g

L, ?J_Ra:n xtbl'!fﬁ, Die ﬂﬂﬁg :

then bede

)







, bann fo mte § el den lemem geseigt
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§. 8. Jmage!e;nle Amarellen,
Jupfe die Stiele ab und nimm mit einem Holzchen

die aus. Rir
%: e% 3?1211%?119 unf pﬁebanibre lt"g gam f;%* %%ﬁ .
tgehenden.

§ 9. quettwfd;an ‘!{ugufttmfd)eu, t‘%elmf@ﬁ%ﬂbﬁmet an@w.

ed;nezbe die Gnden von den Stielen foche ju 1
Ebe Rirjhen 2 Pid. Juder jum Flug, "i"i;ue' ﬁta* Rir-
fhen binein unb Ia ¢ fie gelinde uuffofbcg( Berfahre

"‘“:a

l‘a’"”hﬂ .,h

ot 5040 R0 %lu@aefemte Wmm
R mma:m e[’tﬁﬁne« rope Rirfchen,
aﬁ und maﬁ?:lmlt ﬂml?ﬁ_ ol

Tode ju 1 Pid. Rirfchen & Pio.
im ﬂr;at en binein und bt nge,;-_

~ temten mateﬂeﬁ’_
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jie einige &Ral mit auffodyen,, mue jie in %ﬁcbfm und
bemabre f‘e f )

;# K (IS Re T v § 16 .ﬂn[d;faft;;tr mﬂ@ﬂﬁ B i
Bup‘féfﬂie Rirfden von den Gfmreu gwﬁ’ ﬁe jet-
bi!ii&’t in Aefdhe, laffe fie 3—4 ZTage fnengum @inﬂ:iﬁ-
IR 11 %ermenfafwn ftehen, prefie fie durdy eime Serviette
| und jiehe den @’nft auf reine. Champagnerflafhen, die
| - mit ewem neuen Pfropf gut nerffopfe[t und nerbunbm
5 werden mu‘g ©epe jie dann in einen mit Heu aud-
L~ N gefiitterten 'feI (bam feine die anbdere ber ._;.__-'ﬁbelsﬂ‘

' euer fu[fe affer in ben felben, lafje eﬁ‘ [ auf:
wallen, dann erfalfen mnn fese énﬁl
em twd’neﬁ u’nb f'aﬂ:e Gerodlbe.

| ._’;ff ,J§l"{ llﬁﬁ.ﬂt!{é[&':. ’
1!1%&11@&&13)@;1&, :
ille ihn 1 '?@_laébu
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G RS m:tféadewc. A IadAlh 2 A

. Man t t‘ bre -@tmbecren in einen Reffel und gﬂz
btucft ie tmt oen Handen, gieft 3u 12 § Himbeeren P
£ af Waffer und lapt ﬁe' ‘wabrend ntan mit einem
B bé!geénen Gpatel immer darin tihrt ‘auffochen. % &
. jie auf Haarfiebe und lafje jie eine Radyt fiehen, damic
o+ Dder Gaft redht gut ablduft. Thue U diefem Saft ben
 viecten Theil Sobanni%eetfaf Rodhe gu einem Nofel
Sajt § ¢ fb Juder jum Flug, giefe den Saft urd
ein Haarfieb dazu, laffe ihn htﬁ jur Gelée fodhen
: _fﬁ;e So ganmébmgdée) fcbanme ﬁe molﬁ a@rm
~ fie in utﬁ{sn,,.,,_.,._ .
o Whu A T R :'.’.?""‘ s
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tB Jud). Thue aun"' af dﬁ
@ jujammen aufl’n}gm;

immnupt'ﬂql ift, filtrie i
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- auf8 Feuer und flafie fie foc end heif werben, ebe fie
barn ab und fajfe- fie ebe;f{ftebm, big mf@a  [au-
warin ift. - Hievauf thue fie in frifdhed Bafjer; nady

o ei-‘n_tq‘uj 3eit nehme man fie wieder beraug, lege fie,
| 0D abgetropit, in cinen Ufdy oder in eine GSepiifiel

- giege dinnen, gelduterten uder dariiber und Lafje fie,
| mit Papier bededt, ftehen. Den anhem-%gs:tatyz-'bm ‘ :
o -l%.-tirdet: sum Breitlauf, thue die Aprifofen binein und A N
- laffe fie gelinde mit aufwallen. Den dritten Tag fodye e
B ben Er’,uerer".aum tleinen Flug, thue die Apritofen pinein .
| und laffe fie abermal8 mit auffochen , fhdume fie ab, -
| und wenn fie etwas erfaltet find, fiille fie in Biichfen.

S,

r MRROE M T R B Tag iy [ ML M .
830, Gamse gejdalte Uprifofen. WIfie)
. NMan nimmt gelbe, nodh fejte Uprifofen, fFoft mi
- ¢inem fehmalen Mefjer oben binein und treibt
- unten, wo der Stiel war, beraug, {dalt fie w
fabrt tibrigens, wie im vorhergehenden §. gejeigt.
Ea il de s 1 G e T T A i
RIS sl gogh 8§+ 3L Reife Aprito b g Y
 Gtofie die Kerne aus de n, o




eingen ﬁﬂﬁe §
rnljtw Rern b
be,
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g]tart ftdﬁe 11 fob Juder, vibre ihn nady und na

' b
I Darunter, lajfe beided ein Maf auffodyen und fege fie
| damn anf @tbtefettaieIm Uil 2tBy

§. 36, Heidel = oder fdwarze Beeren.

- Man lefe die -@elbelbeeten aud, fode ju 1 PBfund
7B berfelben Pfd. Suet er jum gwﬁen Flug, tbue fie hin-
| ein, laffe fie gelinde mit auf!’oében fcbutte fie in einen

U, bedede fie mit einem %ngeuniﬂﬁ ﬁ!unbﬂcﬁe ﬁe
ﬂsben Den an rﬁ&a@ behutfam auf einen

| Durdidlag, lajfe der abl
| ebgtd;ﬁlg %a% ﬂ;t Sul--geemrafﬁm
: :gg@en,a fcquneuﬁe :

Wini an
scf'f")* qi¥

?n
ﬂl@aw msﬁmet

MR 44 IJ
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§- 4. Reife Mirabellen,

- Man nehme reife, dogh nidht rgu weiche Mirabellen,
thue fie in Slupwaijer, lajffe fie fodhend beif werden,
dod) ditrfen fie ja night fodhen, und lege fie pann in
frifdhed Wafjer. ~ Wenn fie falt geworden, laffe man fie

- auf Sieben gut abtvopfen, lege fie in einen Afch und
%ieﬁe'biinnen gelauterten Suder dariiber; Dden andern

ag fdhiitte fie behutfam: auf einen Durdjhlag, foche

\ den Juder etwad jtavfer, fdhaume ibn ab, lege die Mi-

X vabellen wieder in den ey unp giefe den Juder beif

" dariiber. - Den folgenden Zag fohe den Zucer jum

- Breitlauf (wenn nicht mebr fo viel Sucer va ift, bag
et die Mirabellen bedectt, fo muf man nod) etwag ge-
[lauterten Buder jugiefen), thue die Mirabellen hinein,

laffe fie gelinde mit aufwallen, fhaume fie ab und be-

~ Dede fie. Den vierten Tag fodhe den Juder jum Flug,

- loffe die Mirabellen eimge Mal  gelinde aufiwallen,
e gﬁ me fie ab, und wenn fie falt find, fiille fi ) bl
| R dhfen oder in ®lajer, worin  fie febr gut au: W LA
. A 14 ol L 0 e s £ A el S ) b

T R R

W

.

- (‘ 3 - ?5 .':. e g E | e ‘Jﬁ\" 5.“ '?Iequl ) . fll-'-r" ".IV.T“.J ) ‘.‘-fﬁ-"m— el ' X
R ~ Man nehme reife, jedbodh nod fejte Melong {hneid
~ fie in gwei dinger breite Stiide, reinige fie von ven
afern und fdale 'ﬁ;e oy ‘i Flufwajjer und

e fie e
mﬁr*%aﬁ!!ﬁ et ein Wal aufoa
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Jebe fie einige Tage ing Trodenttiibdyen, laffe dann ab- 3
fropfen und “bemabre fie in Shagteln alm en Papier.
~ BWill man fie fliifiig in Biichfen cinmaden, fo thut
man, wenn der Fueer Fum ﬂeman Flug gefmbt nid, g
efmg@ Qlepfe[ elée bazu, wodurd) dag Kandiren nerbutet '
1 w1

eurréebtrnen {ltoui'e ef- und Qiergqmott— vk o
birnen merbm auf eben btefe Art eingemadyt. O

§. 8. Maulbeeren,

B ﬁocbe ju 1 Bid. fdhoner, reifer, auMefem:ﬁlauis
| Dbeeren gﬁ}fb Buder jum %m tbue die B Beeren binein Ea
B und. laffe fie ein Mal mit augua'l!m gieBe fie in einen S
s Afeh und { laffe fie, mit PBapier babawt ftebm «%muim
B dern Zag giefe fie auf emen Durdidlag, fod
~ Buder jum Flug, laffe fie einige Mal tmt al
e _cbﬁume 1" ie aﬁ’ umb ?u e fi e in ud)fen (A
‘-:-'. *ffw Y A b 'Ia ﬁptww%m .:.‘_
_"fmrben auf bz.efelbz vt wie die &Jtmﬂﬁemn (

o 10 {Q{etﬁgpeemm




ﬁﬁf&-ﬁee‘ﬂm- bft nur fo, tie fie fi
ebraten unt btmit dl% “einem Eft
\ A : r A - n i
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und ftellt jie auf heife Afche. Sobald fie fo weidh find,
bag fie fid) leicht mit den Fingern jerdriicken laffen, lagt
man fie auf Sieben aﬁtmn‘%n.- c3u 1 Bid. Veeren
toche 1 PBid. Juder jum Flug, thue jie binein und lafje
fle mehrmal gelinde mit auffodben, fhaume fie ab,
- [dittte fie in enen Afh und lafje fie, mit einem Bogen
l . Papier verdectt, ftehen. Den andern Tag {dhiitte fie
i & ~auf einen Durdhichlag, Foche bden ?ucfet‘gur_ arogen
i Berle, thue die Beeven hinein, laffe fie einige Mal mit
auffocdhen, fhawme fie gut ab und fiille fie m Biichfen.
1 DMan fann aud) die Beeren, fobald man den jweiten
i Tag den Juder durd) den Durdhihlag bat ablaufen
i 1aﬁse' 1, gleid) in Biidhjen thun, bden Juder jur grofen
Berle focdhen und ibn dann falt daviiber giefen.

© §. 2 Troden cingemadyte griine Weintrauben.
Die Weintrauben werden wie oben behand
sweiten Tag wird der Juder jum fleinen Fluge o
- die Peeren einige Mal gelinde mit aufgetocht,
nt und a ? ei Tage 3 Trodenititbe
f t e _’:..I j ” 1
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und fof)a[b fie falt find, [aft man fie in gelautertem
Suder einige Mal auffo den, Ddedt fie mit Papier ju
unb ftellt [B 1e bid den folgenden Tag bm Den folgenden

Tag fdhiittet man fie au?eemen Durdyfthlag, fodt den
Juder sum Breitlauf, thut die Frichte hinetn wnd lagt
fie einige Mal mit aufwallen; den dritten Tag Ffocht
man den Buder, mit einem [’[etnen Zufag von Apfel-
gelée, sum Bleinen [ug; die Pfirfden rerden dann
einige Weal mit aufgefotten, wohl abgefd)aumt m Eﬁfub,
’ten gethan und au &emabrt '

Del allen i}tuctgtm eldhe Bamn nber m

'Emben und viel Buder in fich faug en, mu@ mm ﬁgﬁﬁ

1o viel gelduterten 3w:ter ufegen,
ﬁberbe(ﬁt iy

§ 6. &fmﬁn emgmia@te mfo oh,e: griine ‘.l}f[nﬁ@m
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auftodhen, fdjaumt tbn wohl ab, und mwenn er tam 2
morben glept man ihn iiber bie Boetfhen und o
bie !Bucbfm oder Glafer feft su.

§. 11. Troden emgemad)te BWﬂRIJm

~ Man ftoft bie Kerne unten, wo der Stiel
heraud, legt fie in gelduterten 3‘udet, Lagt
dend heif werden, gieft fie in emen Afdh
perdedt ftehen; den andern Tag fodht man den
~jum Breif auf, [ajt die Fwetf inige: Wial mit
1 ﬁ' - o :;yl:tn, ben mr e _. .

Zage im Trod
iﬂ n "i‘?ggi@fﬂﬁi_

o ity
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und thu

Mal gelinde mit auftoden, haume fie
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uittenbrod.
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- Bu bdiefem Quittenlachd (aft man fid

~ madyen, welde einen Fifdy, eine Bratou

| gleidyen vorftellen.

§. 4. Quittengelée, s

Reibe dad Wollige von den Quitten, mady

~ Pugen beraus, Tdmeig_e fie in dinne Stide und blan-
 dive fie (dodh nicht ju weich, damit fie wiht ma

werden) , giefe dad Waffer ab und verdede

~ fie jo warm wie moglid) bleiben, denn foba
~ prept jidy der Saft mdit qut aus. Bre
~durdh ein leinened Tudh in der Preffe a
- PBfd. Saft 1 Pfv. flein ggfd)ggenﬁn R

, .

| ?x?:gl?ﬁ[%mﬁ%&ig }t{g&gg elée o
. 85 Ouittenfaft.

o
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n darunter und lajfe die Mifdhung,
bten mit enem Lé[ ernen Syatel,
Sdhaume fie ub und fiille ﬁe

§. S S;Lmttenpnﬂen

ten mpben gereinigt, aefocht, abgef abt

e,ﬁm Das Mart rojtet man troden, *:S?il;rt

tel an Gewidht jum gofen Flug gefodpten

dagu und ltr&t betded emge Wal auffodyen.

fese man jie rund auf 6c[)wrerplqttm, oder

| mtqpéetlndunb fthneide fte mn ﬂeme Iunga
ude. 5

_ﬂeb*ﬂ'. & !1 (Smgemacbte -ﬁagebntttn, | _-_..-, o

s
Mac
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§. 11, Hagebuttenpaften. >
% Die Hagebutten werden fo behanbelt, wie bet der

Marmelade gejeigt. Thue ju dem Hagebuttenmark den
dritten Iheil Aepfelmart, tode an Gewidyt eben fo viel
) Buder jum Flug, ribhre ihn nady und nad) darunter 09
3 und laf e8 auffodyen. See jie dann auj Schieferta- =

- E}l}n . umd wenn fie troden find, fdneide fie mit einem - N ~
~ Meffer, wel 1ht,

_ ded man oft in warmes Waffer taudt, ab
- umd _-feﬁe_ fie jufammen. Berwabre fie in Kajichen jwi-
RS obter BT O b s orondii
A R §. 12. fpelgelée.
AT .@iet?u nimmt man am [iebjten Reinetten, 3¢
in Biertel, die man fdhdlt und vom Kernbaud befreit,
weil die Schale dem ®elée eine Farbe geben wurde,
ie e8 nidt haben folf. Man legt fie mit einer .
dnafihen Quantitit Wajjer in_emen Kefjel,
i:% bfodhung su macden. Sind die eprel
rmelade jerfodht, fo nimmt man jie vom jyeus
fie in ein remed Sieb iiber einer Schitjjel,
&n&t den man burd) emne

aft auff _ al

(trivt.  0dre ver Spigbeutel bere

ok woren o tounte
: pied

54
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B, Marf 1 B, Suder jum grofen Flug, E:
%ﬂ & und na darunter, lajfe ed jujammen | '
anﬂ'mben unme ab’ und fitlle die Mat: b
melade in Biidfen g

3 §. 14, Nepjelmart,

!nd) die Aepfel, wie bei der Marmelade,
uﬁmc 2a8 Suriidaeblichene von dem Gelée und
SDaE ﬂ]tatt rofte trodfen ab und bebede ¢
h& einem Bogen Tapier. Ju 1 Pfp. Mark fobe |
i&m Buder sum Flug, vithre ibn darunter und Taffe )
 bet gelindem Feuer auffodyen. ‘Thue dag Mart, ohnge‘% | E
- fabr § 3oll Bot%n mn %u;nertcm[ain oder fepe ‘8 umd |
i & Wenn die Pajten in den Pagier: B
fapfeln oben troden find, fo jiebe dad P re%ab fcbmﬁm' ;
te nad Belieben in Innglttbv. ohat“»mm de und
e fie nolhg tracﬁen nmben HE SR %

« i

) u x4 ? _'l l 5 i,
T N . = TR ors. N pul
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~ Mal gelinde auffoen, dede fie mit einem Bo ‘
A m %u und ftelle fie in Trodenitiibd) en%
- Zag laft man den Juder ab, fo t lf;n aum Bmﬁaltf

P und it die Maronen einige Mal mit au

pritten Tag focdye den Buder jur EBetle thu
ronen binewn, und wenn der Juder tmfuugt u '9‘11“‘!
hebe fie ab wnd thue fie in Biidhien. e

§. 2. Troden gezogene Maronen.

- Wenn die Maronen, wie oben gesei
potden, fo fcbutte fie_auf einen Durdhi
~ Buder gut ablaufen, fete nod etwas gutem
Qq;n und lajfe thn gum Flug fodhen, t?m die Mo

~ finein, und wenn der Juder wieder fody, hebe if
- und tablice ibn, Wenn der Juder weif. gmmm
~ die WMaronen mit einer Gabel anf elny Mtgmf,;
@ﬂg fie falt werden.

£ emgemaé)t.

-'e.-.;ﬂhﬂeln. hwu‘: a@!fhmmtw
2. | g:matbi#*'!~j S &

1




. dann fibittet man die Friichte
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§. 1. fompot von Borédorfer Aepfeln,

Man nehme {dhone Borddorfer Aepfel, {hile fie
und ftedhe mit einem Locheifen dad Kernhaud heraud
fege fie meben einamber in eine fafferole, thue _etmaé
on dem Juder, welder beim Trodensiehen ber Dran-
genjdhalen suriicfgeblieben , ober in 'brﬁ_e_n_ @nﬁongﬁyng
etwad tlein gebadte Drangenfdalen, Juder und LWajjer
baju, jebe jie dann in die Badrohre und lafje darin
jhmoren. Sege fie bievauf auf Ddie Zeller, thue dad
@elbe, welches fich unten und an ben Seiten angefest,
oben darauf, focde etad Yepfelgelée, wie im zehnten
Kapitel gejeigt, giefe fie daritber, und yoenn fie falt
geworden, fo jerowre fie. Wan fann fie aud ferviren,
ohne Gelée daviiber fuu giegen. \
~ § 2. Kompot von Borddorfer Aepfeln auf cike anbere 4 t;.“;_
~ Gdle die Borddorfer Mepfel, fhneide fie in vier

~ Theile und nimm dad Qernhaud heraud. Thue fie in

~ ein Keffelhen und entweder etrwad Orangenjuder, ode

flein gebadte Orangenjdalen wund Juder nebit
 Waffer bagtl, {afje fie {o lange fochen (wob
einiae Mal unter einander fhwenfr), bid

#
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s - lﬂ‘efnatgudtr, welder sur Perle gefocbt ift, und thue Die
. jein abgefdalte Shale von einer Gitvone, nebft dem
a_;_,‘ _ azu.  Sdale Borddorfer Aepfel, Neinetten odex
P eln andere %xte Sorte Aepfel, fchmetde jie i vier Theile,
P nebme dad Kernbaud heraud, durdjidh fie einige Mal,
2 shue fie tnden Sait und (aife fie auf dem Feuer weid,
S dod mét marfig foden. Nimm fie dann mit dem
- Sdaumlofiel_beraus, lege fie auf Stebe, und wenn jie
falt fnd, auf Kempotidhalen. Den Sait it man wie:
e . der durd ein femned Haarfied laufen und 3u Gelee fo-

den, jdhaumt fie wobl ab, gieht fie, obngefahr einer |
Federjpule did, auj einen grogen Teller, me?cb.er ‘vorber |
mit frijdhem TWajjer befeudhtet worden, und den Tibrigen |
fiber die Aepfel. $Hat man mebrere ,Jﬁnm,potj',%g[en,_m |
man aud auf mehrere Teller. Wenn Die Gelee ,
uf den Jellern feft ijt, fo. erwarmt man Dden Teller, N
vag i die Gelée abldf, dod) nidht zerfhmilse, hidft mt R |
cinem Mefjer nach und jiuirst fie uber die Aepfel m dex
" Qompotihale. Diefed Kompot fieht febr gut amd.
' §. 5. Gefiillted Uepfelfompot.
Schale fthome, groje Reinetten oder Borddorfer
Aepfel gang fein, fdhneide mit einem Federmeffer ad
. Qemmbaus betau, Dody fo, 2aj fie unten gang blelben.
Seffnung in den Yepfeln fitllt man mit ritofen-
. ober Orangenmarmelade, ftellf fie in eme Rafferole neber
© cmanber, giegt gelauterten Juder datiber und gt fie
i ver Badrobre weidy foben.
L [,‘ 8. 6. Aprifofenfompot.

iegewadiene Aprifofen, welde nodh
tmeide fic von einander und fhale

2 _;'._..:- i 'iﬁﬁgﬁa’%%%?;%&-q
’ elautertem Juder, dod) miht i
n dem 5 der_ftehe 4
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§ T Maronenfompot,
Man made einige Schnitte in die Maronen, rojte

fle tn einer heien Robhre oder auf einem grofen eijers
nen Tiegel auf Koblenfeuer, madpe die Schale ab und
briide fie Dreit. Qege fie in eine Raffexole, giefe ge-
(quterten Jucker bdariiber, perdede fie und Iu%e fie in
einer Mohre oder auf gelinden Jeuer gan; beif roerden,
aber nicht fochen, lege fie dant auf eine Sompotjdale,
foche ven Juder jum Breitlauf, giefe ibn dariber und

driide den @ait von einer jifen Drange dazu.
§. 8. Maronentompot mit Rahm.

Rofte die Maronen, wie oben, driide fie breit und
lege fie in Kompotfdhalen. Thue bad Gelbe von dret
Glorn in ein Kefjelchen und rithre ein Nofel fupen Rahm
nag) und nady davunter. Rodye 1 Bid. Buder nebit
efivad gerojtetert Drangenbliithen 3um Brud , lqg ibn
ein tenig brennen, dap et gelblid) wird, ief ibn ju
pem Nabhm, [lafje ihn unter . bejtandigem (hren e
Mal auffochen und fehutte ihn durd) ein $Haarfieb auf
die Maronen. :

§. 9. Grobeerfompof. Bk 2B

Man nehme {hone, dod) nicht reife Grd
¢ fie in frijdem Wafjer und lajje fie au
. Qoche ju 1 Map Crdbeeren 3 P
thue die Grdbeeren binein und (ajfe

. Mal auffodyen. Eﬂt%n muf fidh
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jinein, nebme mit einem $Hol d;en die
_tlja ¢ fie in Flupwafier und lajje fie ein
; ecfe fie danm mit einer @am tte
falt {ind, ftehen; Le@e ie
affer auf dad Feuer und lafje
dodhy nicht fochen. Thue fie in
enn fie wieder falt find, flafje {
> und_foche Juder jum Breil f.,
Minuten mit foden, fhaur
13 den andern Tag bededt fte[;en
mteber mit dem Juder m
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3 §. 15. SKompot von Mirabellen. ;
Man nimmt_audgewadiene, nod) uneije Mira: 75
bellen, madht die Pugen ab, durchiticht fie etmge Mal
mit emer Madel, thut fie in Flupwajfer und fest fie =
auf gelinded Roblenfeuet. Gobald fie anfangen u fo: e

~dhen, hebt man fie ab, bedectt fie und [dft fie %o fange

in dem T8ajjer ftehen, b8 fie vollig wetd find; dann

thue fie in frijdhed Flupajfer und laffe fle b8 den :
andern Tag darin fiehen, wobet man einige Mal dasd ey

%ftunbene‘ SRaffer ablagt und ieder frifthed sugiept.

en folgenden Tag lajje fie gut abtvopfen, thue flie m

e gelauterten Juder und [affe e einige Mal darin auf=
fodhen, mumm fie mit dem @5‘&[;.auml,‘o'.gel_.ibemn§“ und

lege fie in bie Kompotihalen. Den uger fodhe ur
tloinen Perle und giehe ihn dariiber. G e

St §. 16. Komypot von Reines Glade

it eben fo Dereitet, wie Mivabellentompot.

T
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et Beife ober cinen Seffel,  Meibe wit einer hl: B
~ semmen Seule den Juder und die Dottern vedht untex
ander, thue die Mandeln nebjt dem Abgerichenen i

a emer Giivone daju wnd reibe ¢8 eine gute hatbe |

. Sollte de Majje nod) etiad ju ftart fein, Tt

“man nodh ein oder jwet Gier dagu. Dad Weifel

en jwolf Glemn fblage it einem ftarten @dmee
man den Keffel wmitivgt und 2ad Vedchen darim ig5
bleibt, fo ift ev_gut), xiihre ihn fehnell, dodh be: /
n unter die Maffe, fille fie in wit Putter beftri=
“quf dem Voden mit fein geriebener Gemmel bez
freute und an den Seiten mit Papier Delegte Formen
md bade fie el magiger Hige cine Stunde. Wenn
w i einem Badofen badt, jo bite man fidy, Ddie
ervitcien, oder badt man in einer Robre,
u Bffnen; in

@ gethan; das Gelbe von “einer

i dem Reibeifen ab und thut e8 aud) dazi,

rt man mit der Doljernen Relle nady w

0 Gier dazu und ribrt ed jujammen
thut man die ’ﬂ}!u%[e, in die

Cwie oben geseigt:
5 Etobtﬁ!
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nodh einige Gier dasy, thue 1 Loth gejtopenen Jimmet, g :
28 1 Qth. Nelfen, etwad tein qefchnittenen Gedronat unb _

i f)mugenfd)alen daju und reibe @ mit dorunter. Das ’

| OBeifge von 16 Giern {dlage ju Schnee, rithre hn ju
~ per Wajje und verfabre, wie bei der Wiandeltotte gezeigr.
B uch fann man dieje Totte eben fo, wie die an-
 peltorten, mit gansen Giern teiben.  MUlle Piandeln,
weldhe mit der Sdhale geftofien werden, mup man vor:
~ per recht gqut auslefen, damit nidhis von Der aupern
s haxten Sdale darunter bleibt. T
' §. 4. Distuittorte. e
~ Zhue 18 Gier in cinen tiefen Keffel, fdlage
~ dem Bedchen ein wenig und thue P, gell
~ Buder dazu. Ghlage ¢8 sufammen auf {hwad
~ fenfeuer, bid e8 fauparm ift, hebe e8
o8 falt, vafn tiederhole man bi
Hierauf reibe cine Gitrone auj dem Jie
pad Abg ericbene mebft 1 Biv. durhHy
© Qernmebled dagu und vithre Al mit
" unter einander, fille e MW

_1N
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|
'§. 7. Sandtotte oder Piundtuden. a3 i\ 4

Man lajfe emen Ajch auf dem Feuer warm wer:
abre dacin 1 Byd. fiige Butter ju Schawm, dann ¥
und nagdh dad ®elbe won 16 Giern daju. Wenn |

Ddiefed L Stunde gewiihet, fo thue man a8 Abge- '
“pon einer Gitvone, etwad geftofenen Jimumet 3
1 RBid. Juder und 1 Piv. feined Mebl B

‘dagw und vithre ed wohl unter einander. ';
den 16 Giern {hlage 3u Sdnee, vithre o
yunter und Dade Ddiefe Majje bei ma= |
ieje Majie niht feby fteigh, fo werz o
1 nicht mit Papier belegt, fondern blog e
vigen.  Alle Torten mujjen nodh warmt |
en gethan werden, Ddod) parf man fie |
ich, wie jie aud denOfen fommen, her=
e fallen fonjt jufammen. T T
g s. Ghotoladentorte.
;gtodxeﬁ
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folgende rt: Man lagt jich vom {lempner einen Dre!
Finger hoben blechernen Netf verfertigen, welder aud A
R %met Theilen bejteht, Ddie man an einander befeftigen oS -
5 am. it diefem Reif ftiht man Ddie audgetriebene
4 Maife aud, madt den Rand darouf, legt dad (Finge-
E madyte binein, fticht pann  toieder mit Dem Reif die
- Dede aud, fegt fie dariiber und madht aud bald einen
~ Rand darauf, alddann (4t man fie, Dden Reif daran
.g{efe t, bacten. LWenn fie gebaden ijt, nimmt man den
4 elf ab, legt eine andere Sorte (&i‘ngemudﬁ;ea-.wmﬁr.
le  pann ieder eine Decte; und wenn man noch mehr_ iz
© fepen will, aud yoieder einen Romd, fepst Den
© qum, thut unter pad Bleh ein Bret, o
el von unfen pidt, und laft e8 fo bad
- man dad lebte Mal aufgefest, {0 madt man eme
~ flodhytene Decte St e it

§. 10. Tourte

| uehrere Sagen auf einandet fefsen, fo verfapet man auf
l =
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. fegte wabhrend diefer Athet Mild) und ein wenig gerie:

i penen Juder ju. Man lajfe die Milchung tiber {dhwa= "
dom Feuer und untev peftandigem Wmuiihren fo lange !

foden, bid fie hintangliche Ronjifteny exlangt hat. Ju-
legt muf man 2 Matronen aud bittern Miandeln mit
ein oenig Gitronenjdhale ftopen und fie unter den Eréme
mijdhen, Den man fodann erfalten lagt.  Man madt
nun den Boven der Pajtete aud Blatterteiy und eben
fo die Wany, §ie§t fodann den falt gewordenen Creme
Pmein und badt die Toute et gelindem Feuer. Nad)-
vem fie aud dem Ofen fommt, wied fie glajirt, ift von i E
fojilihem ®efdhmad, aber etwad {dhoet.

§. 12. Ghotoladentorte.

Man wenbdet genau dajjelbe Verfabren, wie bei der
Tourte a la Créme an, feBt nut cine Taffe febr ftarfe i
wnd gut gefochte Chofolade gu und pollendet dDann die g
Jorte wie gewohulid. | e

; §. 13. Sonigdtuchen. _ , +
 Ghale L Bid. fitge und 4 Qth. Dittere Wandeln,

~ peibe fie mit 2 Giern redht fein, thue fie nebjt § P
gefrofenem Juder in einen Ajdh, ihlage 28 Gidottern
Daju und rithre diefe Mafje & Stunde. Sehmelse 2 Bid.
frijhe Butter und rithre fie nad) und nad) damumter. |
Thue eine Schote Banille, Qotl) Jimmet, en wemg :
- Musfatblithen, 9le3 fein gejtofen, und das Abgeriebene g
B goh 2 Gitronen dazu und rithre e@ nod eme furse
g D thue § Bid. feined Kraftmeh! nac) und ne
: iihre e3 gut davunter. Sdlage dad AWe
Giern 3u einem frarfen Gcnee und TUHIE
bagu. — Bum Baden braugt ma

] e



Mal auftedgt, defto fchomer fieht der Kudhen ausd. Man
: Eeﬁe wobl Acht, daf die Lagen jeded Mal gut audge=

4 o = e T TR T
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pavauf liegen bfeiben. Unter dad Blech und auj den
Dectel legt man glithende Roblen, thut mit einem ¥offel
fo viel affe in die Form, daf der BVoden, ohngefabe
eine Federfpule ftart, bededt ift. TWenn dieje Lage gut -
audgebacten, fo thut man von der Maffe wieder eine
cben fo ftarfe davauf, nimmt einige von den Kohlen, R
weldhe unter dem Blech liegen, hervor und fegt fie auf s
den Dectel, damit die Hie von oben perftarft und pon
unten vermindert wird. Jit diefe St wiedet fchon e T
goldgelb gebaden, fo trdgt man yoieder eine mneue auf BENT -
und macht dad Feuer unten gan; fhwach, welches, s
yenmt man nod eine oder jwei Yagen aujgetragen, gang s
megge[uf;en witd. Je fdhrodder man dte Maije jeded

acen, dod) nidht jhwarz gebrannt rerden. Aenn die
qange Majje verbaden und der Kuden falt iit, fo gla=
%.'tt und Delegt man ihn. . dC AL
§. 14. Baumbudhen.
ein yoenig warm.
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und gerade ftebt und bei dem Drehen night feoantt.
Dicfer Spieh wird nun auf ein Japfenlager gebradt,
b welhes vou Stein fein fann, am bejten aber von Gifen
= Ut danu_ein ®ejtell bildet, weld)ed dev Lange Des
o r%ﬁﬁee entfpricht und eine Hohe von 13 Fup bat. |
~ (Gbe man den Rindfaden um dad Holy widelt, Fann

~ man_cinige Bogen Rapier darum fhlagen wnd dann
~ sen Bindiaven darauf wideln; oben und unten befeitigt
¢ Gtifte) Jun, nad-

~ wman in an fleine eingefdhlagen
- dm D¢ Form eingerichtet 1t made man et wenig
~ jur Geite an elner Mauer, welhe man, went nidt
o %@tm cine Gelegenbeit da ijt, von auf einander gelegten |
o = Badijtemen aufgefithrt, von biivvem, feftem Holge Feuer A%
S A Juerft giept man ctad jerlafjene Butter auy den -.F,
- Bindjaden, dann trdgt man die Majje gang egal, obne
- ge feverfpulenitar, quf, vobet man efwad ges
W0 drebt, dodh ja nidht jehleudert. Unter Ddie Form
w

Lol man eine {hmale, lange Pfanne, bamit fe
fallt; Ddiejes

Mafje abgeht ¢8 da binein
pon Jeit ju f‘-}eit- ypieber 3w Der ambern
“dev erjte Aujgup recht fhon goldgelb audge
Gat man den jwetten auf, wobel man
prept. Sobald diefer Gup wieder QUG
man den Dritfen auf und fabet o |
erbaden ift. Vel D jten v
fidy flein en bil
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§. 15, Torte von Hafelnitfen.

Die Kerne von den Niijfen ferben gebriiht und
gefhalt, mit Giern fein gericben und die Torte ganj fo
perfertigt, wie §. 1 die Wiandeltorte.

- .' §. 16. SKartoffeltorte. ;

Man fiede Kartoffeln, jhale %e, und wenn fie falt
find, reibt man fie auf vem Reibeifen. Thue 1 Pid
geftofienen Juder in einen 9Aich, fhlage dad Gelbe von
16 Giern dagu und tithre ed wobl. 28age 1 Pid. von

1§ den gericbenen Kartoffeln ab und thue fie nebit der ab-

o 2 geriebenen Sdhale vou einer Gitrone aud) dagu.  AlS:

4 dann fihlage dad Weife von den 16 Giern Fu einem

& ftarfen Schnee, iche ihn barunter, giefe die Majje

dem Hoden mit geviebener Gemmel beftreute Torte
formen wund bade %e bei mapigem Feuer. ‘

gl § 17. Baifetorte. . e
 @dlage 8 Giweif gu fef i P

.
-

mit Buter quagefiridene, mit Papier belegte und auf
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man ibn, in eine Sevviette gefcblagen, einige Stunden -
m den Keller. Wenn dev Teig fibl gewordben, fo
atmmt man ibn mit dev BVutter aud dem Reller, be: »
fiveut den Backtijh gany fein mit WMebl, treibt thn fin: i
crjtart augd, legt Die Butter, weldhe man ju einet
Sdetbe gedrudt, wobl abgetrodnet Ddavawf. Hievauf
- jdlagt man den Teig von allen Seiten darum und
~ treibt ibn iwieder von el Seiten jujammen, fo daf
beide Gnden in dev Mitte sufamuenjtofen. ~ Gben fo
perjabrt man mit den andern Seiten; ijt died gefthe:
%n, fo verfabrt man mit Der ganzen Mafje nodhy eim &
Tal jo. Wenn der Teig jelt wieder 5ufammeng_e{)&;ta; i
qen {it, fo legt man ibn futlge Beit, o'bnge{ﬁbt -to epl I
- Stunde lang, an einen fithlen Ort und lagt ibn aud= @
~ tuben; Diejed ift befonderd im Somumer febr nothwen=
- big, weil jonjt oic Butter verbrennt, Dder Teig bridht
2 5 oim Baden nicdht fteigt. Wenn per Teig die ge=
eit gelegen hat, fo treibt man ihn jum feften
m3 und {dlagt ihn dann iwieder ufammen. Jm
muf diefer Teig an einem Tﬁg{enf Drte, un
Winter in einer nidht ju yoarmen Stube verfer
en; im Sommer mu man ihn mit pieler Auf
pehandeln. Gebaden wird e bei ftarfem Feuer.

a

i AR e~
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biinntem Gigeld. A(Edann legt man nod einmal einen %
Rand darum, beftreicht thn und badt die Torte bei jtar: 3
fom Feuer. Die Streifen jum Belegen fdneidet man . <o

it dem Badradden aus, pamit fie jadig werden. -

h 4

§. 20. Hagebuttentorte.

Man focht aué‘gﬂe‘fetnte, frifhe oder getrocnete Ha=
gebutten und grofe Rofinen in geringem TWeine weidh;

~ yenn fie etwad erfaltet, reibt man fie durd) ein Haat o
fieb, vermifeht fie dann mit flarem Bwiebad, daf diefe A
Maffe etwad jtart wird. Nun vitbrf man flaven Juder
dagu, big fie fiif genug find; pann nodh etwad gejto:
fenen Jimmet und flar %efﬂjnittene @itronenjhalen.
Sefst wird von dem §. 18 efchricbenen Butterteig an-
g{mad)t , audgetrieben und audgefchnitten, mit etnem 3
Rand umfegt und die Hagebuttenmafje pineingeftridhen,
al@bann wird von dem Butterteig ein Dedel daritber
gelegt, aud weldem man cinige Sterndpen oder
iguren audgeftochen bat, bie ganze Waffe
und gebaden. Den Rand von diefen Butt
freipt man mit etem fneipeifen, damit er

soa Towedls
ifre cinen G
n einer
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~ terdeffen ot man gerditefed Brod, fiebt o8 durch und i

~ thut etwad Juder und Simmet davunter. Gine Tovten: |
~ form wird febt jtaxf mit Buter bejtvichen, dad Brod

~ Dineingeftreut und auf dem Boden umd an den Seiten, 23
fletnen inger ftarf, angedriidt. Hieranf thut
die Aepfelmajje Dinein, ftreut wieder cben fo fraxt |
3 darauf, deiidt ed mit der Hand ctoad feft jufams |
L und an den Seiten feft an. o(gdann legt man "
fleine Stidden Butter oben parauf und badt fie b

o -

11-.» §. 29, mnﬁ eine anbdere At Mepfeltorte. :
~ Man verfertigt von Blatterteig eine Torte, Dbelegt

 Maw

den Boden mit gejhdlten, vom Rernbaud geveinigten,

eicbnittenen epfeln, beftreut fie ftart mit Juder,

nen Rofinen, flar gehackten Manveln und Jummet,
)t den -.;@'.edel, davauf und bejtreiht hn.
 SRan madt eine Torte von wmtmﬂg,,bgﬁtmt e

' en mit flar geftofenem . en Meffer :
, thu -‘j'uu%l‘gel‘;frme»-@tﬁﬁa e |

Sk
p

idfer, Jummet und abgeriebener Gi=

7 ._: T} e »Q"". ks A
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| __ g 3. unfbtorte 1 i
1 1 Bid. Butter wird i cinemn Reibeafdy zum Scamin n
| eriiprt, nath wnd nadh wetben & Gigelb umd %"D@ o
. %uﬁg sugefesst und endlich der Schaum von 8 WHE- . e
mit & -'-*B?b‘. ehl und dad ‘bgeriebene einer Gitrowe - '

Toder untergemengt. Dant bact man gwei Boden und
diefe fest man mit Folgender Fullung sujammen. 6 ges
- fdalte orddorfer Aepfel veibt man fein, Darunter ;:miﬁb’t'
e man 6 2th. Juder, etwad Gitrone und £ Quart Punjd=
~ cffeng. Man glajirt mit Wafferglafur. A

_ ! : §. 34. Mafronentorie. Al
| A Wade einen Voden von Linger Teig gang
o @yprige eine fejte Matconenmaije alé Gutter

Gersierumg dariiber, b fiille die
- baden mit Geléed oder Sritchten. .
~ Hoven von Makronenmafie macyen, muf bief
~ aber auf Obfaten ftreichen. A

B i o B ationcort.
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%d)obenf erden, fonjt fallt die Maffe leidht 3ufa /
uch darf fie mabtenb dem 6teugen un Dym nidht m«

: tuc!t merben

§ 41. @)e[c[;lagenet ‘llfct)tud';m. A ;

@cb[age in einen SKeffel 20 ganse Gier mit § ‘,Bfn. RS .

Juder wie Pidtuit, fete 1 Piv. serlajjene laumetme

Y3 SButter;8 LtI) fuﬁe 3 uUh. btttere gcﬂoﬁene Mandeln,
- etwad Musdtatnuf, (itronenjcha eme Dhettaﬁe Hefen

und 3ule?t 1 Pfo. feined We au n die bejirichene
Form gefu ((t, lapt man fie ni 'oo‘llauf gaE;ten, in n

. s 311 ftarfer Hige baden wnd na&) Demt ﬂ}adfen Bcﬁet
man ]1e tmt Buder. : Lk
e e §. 42. @ztuljrtet Rmﬁeu

£ ElRan made etnen A wanm, ﬁ)ue 1

%utter hinein und tiihre fie mit 16
man nad) und nad) dazu 1hlagt,
dann  thut man 4 Uh. eito%men B
m, em memg Smual’atbluibe tmb Saly
. 3 Mehl nadh un
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!_’ Marmelade jufammengefest und mit feinem Juder ,
i befiebt.

§. 47, Prophetenfudyen.

10 Gigelb, 5 ganse Gier, f%fb Butter, § Po.
juder, eimge Tropfen Citronendl werden mit dem er- =
otbe't'ftd)tn- Mehle ju einem orbentlichen feften Feige
emadt. Man vollt ihn aus, bejtreicht ihn mit Butter,

?d;néibet freugjtreifen davon, badt ihn in magiger Hige
~und bejtreidht 1hn nach dem Qacﬁm nodymald mit Butter.

e g §. 48. Magdalenentudhen. =t el
2 Ub. fige, 4 . bittere Mandeln werden fein
~ gerieben und mit 1 Bid. Juder 4 Gigelb geriihet.

- Die Majfe gut geriihrt, dann wird der Schnee .

- Giweip, 3 %)fb etlaffene moch beife Butter und
~ Mebl, unter weldyed etwad Eitrone und Musd
~ vermengt [oder untergeriihrt, die Maffe in Kapfe
- fiillt, mit gebadten Mandeln beftreut und la
- baden, dann mit Orangenglafur begoffen und

1

s
)
M

o
B!
E
K.,

N

§ 49, Samt

.'_
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§. 51, Bredlauer Kuchen. "I 2
_ %td‘et, 6 Qth. Butter, 4 Gier, § Pid. ﬁtume;. |
P bl wird wimnmengemtﬂt von der Halfte
den mit Rand eferhgt,ﬁf;bmc& qbgeﬁae!ef:'=.- Ve
Y _iﬁtﬁiﬁtm gefu[lt und von dem il égen aa e
J) au ge[e% Sierauf nn&;nial@ ﬂ gaﬁacfm,;
¢ Orvangenglafur glajict. R
’ R 5l 59,7 J%oaguﬁtﬁrtd;en-
¥ m«_ icpmort epfel mit Suder,
r, D mxben fleine Formen
nu%gm t, in jeded ein O
' etfe b&tﬁﬁer _geﬁog'_,

b =

T ke
Ehi >R
"1‘
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§. 55. Bifdhojstorte,

5 Bid. Butter wird tiicf)ti'?5 geriibet, L Bid. Juder
%ug.et an, nach und nad) 12 Gigelb, etwasd Mustat:
Luthe, gefdhnittene Mandeln und Jimmet; it died gut
- geriihrt, wird von 9 Giweif Sdnee gefchlagen, und mwenn
i ev fteif, mnebjt L Pfo. Mehl unter die ﬁ!%affe gemengt,
| in Formen gefillt und gebacen, ein Boden von Wa-
- fronenmafje eben fo grof wie die Torte, auf Dblaten
i geftrichen, witd, nadydem er gebaden ift, mit 8 ¢h.
~ Mandeln, welde mit Johanmisbeergelée jiemlich weich
~und fehv fein gevieben find, gefiillt und obige Torte -
- davauf gefest; dad Gange wird mit Punjdhglajur glafict.

‘.I"* K f ¥ -
i .';'.'_/.'I-.',"J - -

ik A §. 56. Orangetorte,

6 b, Juder wird mit 6 Gigelb fhaumig ger
» 2h. beied Shmaly wird untergemengt, ju
fe Sdnee von 6 Giweif, 3 h. Puder und 3
sugethan, die Majje wird in einem holy
weldher mit Papier 1ib fel

Baden quer in der M
Wird eine O
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§. 58, Saure Kadtorte.

ﬁ&[& mit 3 Quart diden Rahm

ﬁ WMandeln mit (&te tn gerieben, dagu 12§

. 3uder ju ciner Bisfuitmafie gefthla=
ttrone, 3! 8’ummet Alles ufamn'ma
) in einen %dﬁm von ﬂuttemtug ge’tbun-

: é 59. ﬁhnbel&émelﬂﬁh .
. Buiter, 1 Gi, 13 $id. Meht,

9 {S,{fmnm U einem ftx
erollt, den gtﬁﬁten Rin
¢ gel ad;t welder etwad
dt wird; dan
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Bweifes Hapitel.

Bon den Mafronen

-
. SEES
VY B e S o

§. 1. DBittere Makronen.

B Man brithe 1 Pd. fife und L Pid. bittere Man-

~ beln, {dhale und wafdye fie, lajfe dag TWajjer auf einem
- Giebe recht gut ablaufen und reibe fie mit dem Weigen
- pon 12 Glern vedyt fein; thue 25 Pd. geftofenen Juder
{  in einen Afd), die Mandeln daju und vithre e jujom:
| men; follte die Maffe nodh ju ftark fein, jo jhlagt man
1 nod Giweif dagu; wenn fie wie ein dider, dod) nidy
| s fliffiger Bret ijt, fo iit jie gut. Streidye dieje M
~auf einen holzernen, ohngefabr jwei Finger breiten
1} Sdub langen Spatel, nimm dann mit dem

~ alfe Mal _{’0' viel herunter, wie eine halbe welf
~ grof, und fepe e38 rumd auf Papier, lege diefes
e und bade fie bei mafigem Feuer. Wenn ma

n;g&_ port uaten: g

einer Robhre bacdt und die H
jo legt man gwei Bled
“einander.  3n
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dem Wiegemeffer recht Har und ¢ ue fie nebjt ® Ppv.

geftofenem Juder 3U den '?Eﬂ?'anbe&,_ tithre 9lle3 mit v

bem ndthigen Giweif ju einer didliden Maffe und jege J-
0 fie tund over [inglid) auf Papier. Wenn man fie aufz '
; gefett hat, fo fann man fie mit Elar gehactten, eldhal= o S
| & ten Mandeln tiberfiveuen, wo dann der Bo en Papier, - SN
0 auf weldem die Matronen ftehen, in die Hobe gehoven :
8 wird, damit die Mandeln, welde fidy nicht angehangt, i
1 Derunterfallen und yeiter gebraud)t werden. :

8§ 8. Matronen mit g_e.ftI;nit't_e_t_'_t_cn; Mandeln,
- = o .. _nb 4

difiel, un
Majfe;

e

mit den Hinden bearbeiten [df
g e ‘I-’::s '.}';n,ﬁ s 1

“Diefe Maijfe mu




§. 1. Nupmatronen.

- Man {dlage Qnmﬁtttﬁnuﬂe auf, fodhe die ﬁemw
ein WMal auf lmi‘) fhale Reibe 1 Pfo. davon mit
weif redt fein wnd i ﬁe mit Smh geﬂnﬁenm
M 3u einer nidht ju bunnen m fete fie rumd,
fo grof wie die emubnh@en ?Iita!mnen auf ‘.an

W und bade fie bei 1d;mmhem %euet : il

§. 11.  Piftazienmafronen.

ﬁ)te Pijazien werden gefdhalt, mit (Eﬁmn% fam

ieben, auf 1 PP, davon 1} Zbe gejtofener udw &

wen, - sufammen su einer didflichen Maffe geril gﬁl 2

o mnb otm: langltd; gefe@t unb fm fwrﬁm@ o
s mﬁreute ﬂla!mm-
1 wfse 2 Bid. Mandeln mit Gi
nnh*ﬂ}%ufba. ﬁ! '

{ege ﬁe und nuf EBapwr beftteu
bade fie.
ucter_, jum éBe,ﬁreum myebf
- ﬁﬁ bere ef- Man
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_ §. 15. Windmafronen.
n einer fdonen wtafrqnenma‘[t[e werden hobe
gefprit, mit Piftazien bejtett und fhwad
baden, dann der Boden derfelben mit LWindmaife
unn tbergogen, mit Hagelyuder beftreut und fhmwad
Ogebacfen.  Nach) dem Bacfen fann man fie nodh mit

- Spriglajur verjicren.
§. 16, BimmetjHnitthen, |
L PBfo. abgezogene Mandeln mit 1 Pfv. Juder
: - g‘en it :'ié}%a@%miﬁ‘: angerithrt, efmad Fim
_ehl untergemengt, dann bfeF#n' Teig su
linnen Kuchen aufgevollt, auf Oblaten
eifglafur, unter welde etwad Kodheni
; tichen, in 3 3ol lange, 1 Joll Dreite G
chnitten und bet mittelmagiger Hige gebad:

A ‘Magenbrod. s 2
b hact und g
f@r& ein

.m%t- 6.%133
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Bl Sdlagjahne.  3u den Voneparte litchen wird auj dad
| warme runbe Bldagden in die Mitte eine Viafrone ge- g T ¥ar
i legt und .baﬁ-{l}{ﬁ-?d)tn' von Drei Seiten in die Hohe 00
und tiber die Mafrone gefhlagen. Die Kanten ded
i Hiitchend werden mit Sprigglajur bejprist, mit Hagel: .
suder beftreut und auf einer Seite wurd eine vothe Ko- 3
| - tarde eingefeit. g 7 :
B §. 23, galbmomdepen.
4 Ub. Mandel mit einem Gi gerieben, dann mit
4 4 b Juder, 4 b Butter, L Prd. Mebl su einem
1 Teige angewirtt, davon Halbmondehen audgeftoden, die:
t felben abgebacten und mit Gitronenglafur glafickineraates
. S 24_ *ﬁtd‘ﬁﬁntﬁrtc{;em i Wi i S

1 Dfo. Mandeln werden mit 7 G
~ ben, & Bp. uder, 4 Lth, Wepl, et

o

"

die Majje auf dem Feuer a.h.gp‘w

e %ﬁl‘mcb F“:--’-melfc&_e i
roen, legt et |




kS 27, Freimaurer. ,
B, vobe Mandeln werden mit ohngefihy

- gerieben, naddem fie febr fein, fommen 50
darunter, etwad Jimmet, Citrone und 6
el die Majfe; dad Gange wird mit Giweif
i gemadit, dag 8 fidh gut auf Dblaten jtre

tide, belegt fie mit Gitronat und Man

¢ auf einem Bogen Unterlage in cinen m
SR i et TETIENG
SN Tabateoln.
ltortenmajje Nr. mi
und 'bunn-mhg 5
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A

s Drilles KHapiter.

. - Bom Marcipan

- § 1. Gewdbnlice Marcipanmafe.

Man fhale 1 Tfd. Mandeln,

3 Baar Loth bittere thun fann, und =

3 redt fein und nicdht ju nag. Wirke 1 Pfd. geftofenen
uder und die abgericbene Schale von einer Gitrone

yinein; thue die Mafie in einen Reffel und rofte Ftie bet
gelindem Feuer; wenn fie fich vom Reffel ablpit und
Jvenn, nadydem man den Finger nag macdht und darauf
Dduiidft, nidhtd daran hangen bleibt, fo ift fie qut
| fie aud dem Reffel, gerretfe fie in fleine St
. lag fie falt werden, irke “fie dann wieder 3
| umd formire dapon Jig

§. 2 .:.:.._. 2

AT
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_Dieje Sadyen werden bdann gI.aﬁrf, pamit fie ein i
nativlihed Anfehen befommen, 3. B., bdie Hiite mit :
emer ftarfen GChofeladenglafur u. . .

§. 4 ®rofe ‘.Ul'arcipanf{gurm. !
Wan treibt die Majfe aus, etwad ftirfer alg eine

Feverjpule, {chneidet von Papier ein Herj, einen Stern
oder eine andere Figur, legt jie auf die audgetriebene
Maffe und fdhneidet fie nacdy diefem Muiter. Mache
einen fingerbreiten Rand und fege ihn auf die Figur,
~ [neipe thn mit dem Kneipeidchen, daf er gefrauft aud-
- fieht. Da, wo man den Rand auffetst, muf die aus-
R 5%ettriebene Majfe vorher mit LWaffer bejtrichen werden.
- Dade eine ftarfe Sdhaufel oder anderes breited Gifen

- glithend, Dalte e3 {iber den Rand, damit er hart
- broun wird, al8ann fese die Figur auf ein Ble
- einen gan; jdwad) geheizten Ofen und [lajje
bacen. i‘gle_nn fie aud dem Ofen und wied

¢ cingemadhte RKirfden, §




W .m ftb&fé i!nmbettﬁlmﬁfeme-' ) ;
L Rernen niht gut abgebt fo mu
¢ mehmen; teibe fie i
e o




ﬂJtaerelbe 1
tedt fein.  RKoche
riihre ihn ju den

§. 10. &imhmmqrcwan i

durd) em Haarfieb und thut L Bd. ju der
dann feit man die Majfe auf gang - gelinded 3
Itu;n:_t fie fo Iu_n_g_e um, big jie Ddiefelbe Ko

Bv. gefélte Dandeln mit &iwn‘f

Piv. Buder jum fleinen Flug un
gtanbe[n. ﬂbtes@‘tmbmm gﬁg (

%egn ﬁe roteber quIt
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a rerfen it nody, dag man hae Bidfuit nady
n fogleich in den Ofen fepen muB .

; (8 2. Bistuit auf eine andere I i e e x

e 16 Gier in einen Kejfel, tbue 1 Pid. gg--
Dasu und jhlage ¢3 jwei Mal warm
falt; alddamn ulbte 1 Bo. Mehl bebutjam
qB m S[}ametrnpfetn oder in fleine mit But-
) ecbeme i&ntmd;en unb Imcfe ea T;jzi‘ = , -_;.:-.-f

'
e

age W. Raﬁe von 12 (é':tatn 511 eiﬁem ftut'
-mm&mmmmw.
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riifre fie um, dag fie nidht flumpig roerde,
ctmad mehr 3ud.'er oasu, tithre o8 um b
su dem fibrigen Suder. Diejen tablive, bia er auf der
Oberfldde eine Krujte anfelst; alddann taude dag Kap-
felbigfuit Hinein und nerfabte wie oben bei der ( ﬁroa
nenglafur - geeigt.  Drittend mit Berberigbeerglafu
Pan ribhrt von Berberidbeerfaft und %ertoﬁe

eine ftarfe Maffe an, [aBt fie beif we:

- gang, wie bei der (&tttomnglafur.,
~ man fie nod) mit mehreven Glafu
~alle wie ju den Konferven berei
.ﬁamtet von Rnnfemen achzulef

BW@,.’BQW g

_Es‘
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D

il A5

- §. 10. Bistuit & la Vanille, G

. Stoge 1 Bid. Juder und ein oder jwei Stangen
| DBaonille und jiebe fie durd) ein feined Sieb. Rithre
I bden Zuder und Banille mit 10 Gidottern fdhaumig;
N fhlage dad Weife su Schnee und riihre s nebjt 12
| %b. feinem, durdygefiebten Mehl darunter. Lege
| pier auf ein Bled), feke die Maffe in Hiu

. eine weljhe Nuf grof, darvauf bejiebe fie n
nem Juder und bade fie bei ge
. ©dlage 20 Gier in einen Keffel,
- dann thue 15 Pfd. Juder dagu,
- Dem Feuer gwet Mal warm un
- ned Weehl dagu, viihre e8 nebjt
~ von einer Cifrone davunter und fefs
~ ten Vidtuit geseigt, auf Papier 1
BRI WG TG R e

T‘- SRR
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| uidneide eine Giote Banille, thue fie in eine Kelle
3 und giefe & Nofel Waijjer dariiber, lag e8 aujfopen
| und giege e8 durd) eine Serviette auf 1 Pd. fenen
1 Juder, fodre diefen jum Flug, tablive ibn, daf er midt
e et jo fiart wie ju den %onfémn it Stede die
| Distwt3 an die Spiefdhen, taude fie in den Juder,
+ b:-tebéﬁﬂ"-‘; Dbig e hart ijt, ‘oder beftreue fie mit Non-
| paveille. 4 AR g

~§19. Glaficte und gefiilte Ghofoladebusdehen.

~ Man verfertige von dem im §. 5 Dbiefed & :
~ befchricbenen Ghotoladebrod, dodh man 24
- Geftoene Banille, Jinumet und N
et oder jwei Tage alt




“Sdnee von 14 &lmeiﬁ md 28 EtI)
- 3t %nﬂ lange Streifen (doppelte
: ebe jie mit Staubjsuder, he
m die Hobe, fhutte den nidht angeba
m hﬁd’e iie bet guter Hige. 5

: 't§.,23. Franfjurter Bistuit.

 MWeije von 22 Ciern ju ftartem S
- nebit dem &!galb 3u, fdla
nimm fodann dad Geldp

lage den Jnhalt defjelbe
febe alddann 12 Tropfe
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nebjt dem Safte derfelben darunter. Sit bie Majje qut
gerithrt, fo fhlage aud dem Giwery von 10 Giern
Sdhnee, vithre denjelben unter die Majje men?g mod)
g 4 €th. Mehl davunter, fiille leftere in '.ha'piitft apfeln,
bejtaube jie mit Suder und bade fie bei fhmadhem
ISR TG o M CARFRD.

L - § 26. Savoper Bistuit. Rl %)
- Man nimmt 14 Gidottern, 1 Pid. weifen pulve:
- rijivten und gefiebten Jucfer, 2 Quentdhen Drangen:
~ Dbluthwajjer, bag abgeriebene Gelbe einer Citrone, J Bd.
- Sernmehl und dad LWeife von 16 Giern. JIn eine
- Sdijfel giebt man die Gidottern, fh_an@S-u&- 1, Dad

-~

LY

- Ovangebluthwajjer und dad abgerieb
© trone, vithet fodann Aled 1 Stund
~ bolgernen Coffel wm, damit alfe die
~gut mifhen und die Gidottern eine
- langen. Tan fet nad) und nadh d
ribhrt dabei beftaudig mit dem holse
Jn einer andern Schiiffel {dhlagt man
nee, vermifjcht dann denfelben m

1ht UL
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178 ' T B
jem  Valjam ein, fprige Blagdhen daven und lafje |

“trodnen und baden wie §. 27. ’

h? ©§. 20, Mobrentdpie. e
Piv. Juder mit 24 Cigeld fhawmig gevitbet, den
- pon 20 Guweif und 1 Bd. Mebl emelivt, groge
Pavon auf Papier gefpript, rafd coacten, |
 belwebiger Marnielade sujammengeielt P
‘Gabel gefodyte ©hotoladenglajur einges

R T =




v _ S AT »mmﬁmbaﬁtth

6 L. Sud.'er mit 7 Gigelb geviifrt, 6 b ﬁReﬁl R
untergeriihre und nadyher den %d;mee von 6 Giwelh b

o ‘Dagu, runde SKudpen in beliebiger Groge auj ‘Papier

(e .b,tefﬁrt ‘bei mapiger Hige gebacten, nad) dem Vaden
wetden die PBodentheile mit @1mbeetmatn1elabe qefiillt,
je 2 jufammengefest und mit Himbeerglajur 5uetft auf

~ Der etnen, dann auf der andern Seife glaﬁtt [o baﬁ
bet ganae Ballen ibergesogen ift.

§ 35. El}tuud;ner ﬁrémeﬁlﬁtmt

e T
£ unsb- 2 Gier [tbmet ?Iﬁ‘eIJ[
Juder fhaumig gerithet, b?;
hgins SARer









%ﬂfém '
£ally 4
UF e efﬁﬂfl 4l




von 12 Giern wird ju Schnee gefd;la?m und 4 P.
- Buder parunter gerithrt. Aldann {dhlagt man eé ﬂﬂf,
gans {dwadem Feuer ein Mal mildhoarm und wieder
.ta!t thut die Piftazien dagu und riihrt Alled unter ein=
- 'an’oer. Gefe fie rund oder langlich auf SBaptet und
: ,Baﬁe ]w bet gang gelmbem yeuer.

§"‘: f1 54 .

g g 0 £ i U

e _'
¢ W Y
v J %

Memgugs,ligmdm




die %Rm\hetn dazu, fiveidhe mg
nmbergebenben § uuf %Ied; lmb

p chﬁlte ‘mﬁnbe{n efd)ﬁlt&@ fel
- sﬁeuﬂm .‘I.geilen unb
. Sdlage Dasd !
%‘f e
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! pio 8. 21';-’ Toillr.ons'ti_r‘.fly?ffs?p#g'_ﬁé_. .
_ ~ Gdneide 4 th. gefhalte Mandeln und 4 th. ges
~ {ddlte Piftazien in langliche Stiife. Koche 1 Pjd. Juder b
%ltm grofen -,éf[-ug,- [ajfe dle Viandeln und Pijtazien ein
© Mal mit auffodyen, thue einen Loffel voll Gimwerglajur
~ Dinein, vithre ¢8 um und giefe fie in Haufden auf (] SR
8 1mt _;_eme-mv-mfgﬁi Sdwamm befeudyteted Bledy.-
| A ..-,-.: “ 18 22 ‘Tourons de Portuﬁgal :f!%ﬂ' ?

© 0 Gdlage b Gler ju ftavfem Sdhnee
et -;;g[tjpﬁ[’et-nagw-*fr_é‘l-nan"--%{ﬁgrmzﬁ%ﬁun=tefg, driide
~_uenjaft dagu und f{d)lage e8 auf gang ge
~ mildwarm und wicder falt. De
~ man deBwegen darunter, damit der ce
© werde.  Alsdann vihre § Pid. ge
~und & Pfo. gefchdlte Biftagien Ddarunter.
~ Maife in -@ﬁu?‘cben- auf ‘Bapter und
 fohwacher Warme im Ofen trodnen. Do
‘Baden nidht ftarf fein, weil diefe :
eiben vt ffefliil 3 Hin wagd S

i -.




adfer tbergejtrent und gebacen wie
ingeit und Spriggl ?xw A

Sauiben i Payier gefpript,

L3

L

B
23 obne Ghotolade.  Davon
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§ 30. Felfenbisbuit. A

4 Giweif wetden mit 1 Bid. Juder {Houmig ge-
vithet und diefe Maffe auf 6 Oblaten geftrichen, ngefgb‘e T
man dann alle auf einander feht, fie in fingerbreite
1 Gtreifen fhneidet und in gelinder Hige bact. '
¢ Sl VETIERERT. < T ormenfonfeft, R
~ Man vithet 1 Pfd Guder mit 9 Uh. Wafjer an:
und wirft mit 1 Pid. 8 LUh. Mehl und- 2 Quentchen
feiner Pottafdhe einen Feig daraud. Man rollt ihn
~ Mefferriiden ftart aud, fdhneidet vieredige Tdfeldhe
|  grof inie die Formen find, ab; dridt fie {harf
[ und legt fie auf bejtrichene Bleche. Man [afit fie
L DNadt trodnen und badt fie in gany {dwadem Ofen,
~ bann malt man die Figuren aud und grebt ihnen Glang
 mit aufgeldftem Gummi arabicum. $ierzu fann man
fich der feinjten Holzformen bedienen. _._#“"“
pir 808D Sifneelonfette: g Saitd 8
Man fdlagt 6 Giwei ju '
fd. Raffinat ju - gefto
e Diiten tnt Da

= L O e SR
= . = e
]
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Se‘djstes ‘.Kuptls(.

ﬂ:t)eemaaren unb andere ue:fd;ubmc feiﬁc
b e S sl s L @EDEdess

§. ,l; Mnnbd&tmtn.




et gefiogenen Juder wund ";.6'@1‘ ‘*
hue 1 'ngtﬂtterh:eb]’t der abgert N
¢ ein Gefag und rithre
eT hmgﬁ:! fo auh dag Me

tet, fe ¢ me ﬂ]taﬂ't




.rl I -‘ / 1 . ‘ -

! 191 z

' man fie vom Feuer wund feit dag abgeriebene Gitronen- _,4 4
gelb 3. Man fet die Kafferole alddann wieder 1iber e

‘Die Deife jdhe und vihrt die Mandeln fo lange um, W

018 fie die Farbe des gebrannten Sucerd angenommen o

t baben.  Den Boven einer Sehiijlel garnirt man mit e
i einer fhiwadhen Schicht Nonpareille, gieft die Grillage
; auf diefelbe und bedecft fie ebenfalld mit Nonvareille,
Die man gut wmwendet. Man lagt fie Dierauf falt
erden und feit jie in der Trodentammer auf em mit 4
Papier audgelegted Sieb. Man fervit fie in Gtiiden, -2
die man fo grop bricdht, ald man fiir {dutlich enififet. 8
- ‘§. 6. Grillage in Pyramiden.
‘f Man nimmt 3 Pfo. fige Mandeln, 1

y feme, 4 B, Pijagien, 4 UD. cingemad
[ o Gelbe einer Gitrone, § W7,

b

- Juder. Die Mandeln fehnetdet man,

w Biertel, die Drangen, nady
den und abgetrodnet hat, jeridhne
D fest alles dem un Wq

- Dean fodht die Mijchun
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meffer flein efdnittene, eingemadyte Oran enfchalen
f binein, treibe %ie‘fe Maffe federfpulenitart au@? ]’d)-nei?e 7l

.' e m d Soll breite und 2 — 3 3oll lange Stiictehen,

be!e?e jie mit einigen Stitdhen Cedronat und bace jle
! bei dwadem Feuer bellgelb. Wenn fie gebacen, be-
- ftreihe fie mit einer Glafur von Drangenbliithwaijer
B und laffe fie wieder im Ofen trodnen.

|
l P o, §. 10. Gewiirste DMandellegetten. |
] Stofe 1 PBfo. Mandeln in einem Morfer und reibe

fie durch einen Durdyfihlag, thue 1 Pfd., uder, etwas
- geftogenen immet, Nelfen und flein gebadte Drangen-
" {dalen und Gedronat dagu, wirfe e8 mit dem ni igen
‘ Giweif su einer Majfe, treibe jie febe:[pul_enrtarfft'n-izij}g,
hneide fie in langliche Stiidden, bace fie bei gelin- '
~ bem Feuer und glafire jie mit Bimm_etmaﬁer_gla{ur,;:-__,_:' :

3l !)Inn-ne:;lc;et‘len.

~_ Man wirfe 1 Phd. geftogene Kru
Badwert, 1 Pd. Suder, 1 Bd. Meebl,
nen Simmet, Nelfen, Mustatniifje und
~ cingemachte Friichte u einer Maffe, tr
~ [dneide, bade und glajire fie, wie die

i




§s 14, Tabatsrelien.

PR, geldalte Mandeln mit !IBaﬂ'er red;t
W _geftofenen Juder hinein und rojte
gelindem Feuer wnter bejtandigem Riih-

vom Kejjel abloft, supfe fie von e

'E ﬂrl:t metbeét @’Ilﬁbann mltfe etmﬂﬁ )
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einer Gitrone dagu. Treibe die Ma je ein tenig ffdrfer, ,
al8 eine Federfpule ftaf, aud, fhneide fie an allen s A
Seiten gerade, bejtreiche fie mit Giweifglajur, fhneive
fie in fingerbreite, gwel Glieder lange Stiiddhen, lege a

Bapier auf ein Bled), das Bactwert darauf wnd badte
' e8 bei fehr gelindem Feuer, S R
,'_5" Tk o §. 17.  Blumentohl,

| R tan reibe 2 Pid. gefchalte Mandeln mit Giwei
4 nidt ju nef, wirfe alddann 2 Biv. geftofenen Juder
4. und die auf dem. Reibeifen abgericbene Schale  ein
i ~ Gitrone binein, treibe die Maffe aus und formive Blu
g mentohlitengel davon und bacte e8 bei gan; {dhwadyen

'i__ euer.  Wenn e falt ijt, fo beftreiche bag dide
. mit Giweifiglafur, taude 8 in vedht weifen Streu:
' 4 mweldhen man durch einen Durdhidhlag g

bag RKlare davon gejiebt hat, lege fie au

| fibiebe e3 in den Dfen wnd (af s trodnen.
TNl §. 18, ﬂ.}lltfewtdt-)i-.: " o
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diefe mit 12 b, geftofenem Juder, der auf '*;-‘{

wﬁﬁbﬁ{m abgetichenen Schale einer Gitvone wmd
o M\ﬁ Orangenblithwafjer in ciner Schiifjel auf 1§
em Moblenfeuer vedt fein.  Wenn o troden iit, 2
¢ tunde Sugeln, o grof wie eine Gidotter da=
de Juder jum Flug, thue die Kugeln hinein, 1
D giche die Kugeln troden, odev ftidy fie 4
n, fohe Juder jum Vrud), taude fie 4
. fie wieder heraud umd laffe den Juder :
vigem Dreben fejt werden. 3ea

§- 20 Beljche Niffe.

1 el melfe Ruptene uod 1, Shel £
iche die Schalen davon ab und reibe fie

. Wirfe ju 1 Pid.
% oo e
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ben fo fann man Hafelniijje perfertigen, welde ;
u audy in eine dergleichen Form georiidt werden. -
i 5. 21, Gultaned. | -
i Wiige 6 Gier fhwer Jucer und 3 Gier fhwer Mehl,
| fhlage 9 Giev in eimen Afh, riihre den Jucer dajy,
| bann a8 Mehl und die abgerichene Schale einer Ci-

trone, viihre e ein Weilden, fepe ¢8 auf Papier und
bade e8 bei mapigem Feuer. '

. §. 22, Mandelpldbden. Py

3 Reibe L Pd. gefehalte Mandeln mit Waifer vecht
fetn, viipre & Pfo. Jucer und das efwad ejthlagene
Weife von 3 Giern dazu. Rojte dann die Majje, bid
e fih vom Reffel abldf, und fajfe jie wieder fal
| ben. AlSdann thue fie in einen Ajch und rvithre fo
- 3immetwaffer dazu, dap die Majje fo weid) wird, i
' wenn man jie auffegen will, fie nidt a

Spatel yu evhalten 1.  Sebe fie rund, in der
. eined Viergrojchenitiicd, auf Paprer, von
- pier Bogen tiber einandev i, dam
Sadies & belege fie freum
@edronat und




2 & Biv. Juder, 1 P Vuttey, 4 Giewn, etoad
wer ftarfen Mejferfpige Hrefhhownjaly umd
fichen Mebl wirfe rajdh emen jlemlich feften

: ibn etwad tuben, dann rolle ihn vier:
3. Shneide mit einem Radehen 1 Joll
nae Streifen, mijhe unter 12 Lth bal
alb gebadte Mandeln 24 Lbh. feinen F
Jummet und beftreue die Schnitte damit,
m wenig mit Wajjer und bade fie bet

i -
-
31

: JE-'E, 2* §_25. 'Eﬁtelimi_an; :

. Buter, 3 Pd. Juder, 3 Gier, el

@itrone und eine ED't'eﬁeti[pig
clighen Meble vajeh u




Lodv g 5_=mee i3 4 -
'L o i Al
. i

L.l
Teig mbglidhit vafeh sufammen. Rolle ven eig § Soll
ot aus, fteche runde Rfuchen pon der Grope eined Dop-
pelthalerd daraud, driife in die Mitte eine gefchalte
g_nlb_e, Mandel auf, b(efftr.eicbe jie mit Gi und bejtreue
den Mand mit Hageljuder. Sie werden bet guier Hie
-_:‘iéﬁbacl’e_n. : R
l" §. 20. Gnglich Prod.
L PBf. Mehl, & Bid. Juer, 11 Lb.
af). Krume, 7 Uh. 5 Quentdhen gehactte brauy
el wird mit 2 Gietn jujammengewirf, dann
halb roth gefdrdt, aufgerollt, in eine Kapfel
weijen Teig daritber mit Gi gejtridhen, gebac
bany in Stidden gefdmitten.




T

fogt, o ba§ € 2 3ol freiter Mawm fret bleibt,
_o» i badt fie dann ab. Ttach bern Dade ey

. ,g"ﬁﬂ man die Juderteigitreifen mi
" Wajferglajur, und die Jwifchenvaums
g ot e Streifen Dejtrent man
© Nompareille. Dann fihneidet man de
durh u Stidkben, wie vorjtehend geseigh.
S ‘. -\§h=3.’ Ghotoladebrod. o ‘ ’
‘uder mit 13 Gigeloen gut geviibet, S
L Schnee gefdhlagen und mit nomel
nbeeten, dad Gelbe einer

i g?‘ﬂ’ _3)‘,’!-[._3'5‘;-
5 dad

¥ :i:

]
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b

§. 36. niotijden.

JBl46 th fitfe Mandeln abgegogeu mrbm it
E. duferft wenig (&1me1ﬁ gerieben, 16 Ltb. Rehl, 10 th
i einer Juder, 5 Gigelo, 1 4tb. e‘icﬁenet nt’ mt .
. Butter jugemijdt. Yus diefem S (@S ‘werden nuu fleine
- Kifden auf Bleche geformt, mit Gigeld beftt' en, mit
etioad ganzem Anis beiireut und fo_gebaden. MNac e
$acfen glajict man ble[elben mit (S,ltmmnglamf

& 7 .ﬁa{eluuﬁbnmﬁ; ;
1 Pid. .'{)a\'eln%iﬁe m;xben aufge [ag




3uc‘fu 2 2. Eﬂteb[, Jimmet, fein gefdhnittenes
__‘.gome‘tmtﬁd;ule nebjt 4 etwad gefhla-
c “@mlfﬂblt&,ftm

f, jedod)
ndeln ni

P e sy

b

_;anae ud nun -auf' B

e T D



| mel beigemiffht, der Schnee von 12 Giweid | f:_ftbfagm-. 3 :

und untergerithrt, nadhdem man vorher nody Gitrone B
;- und Gewiey beigegeben hat. o L
Dad Gange quebt man auf einen mit Quittenmark

~ gefitflten mixben Teigboden und glajirt daffelbe, nady-=
- dem 3 gebaden, mit Gitronenglajur, wnd wird dann

in beliebige ibeile-'gefd)ni-tten. ;

Siefentes Hapitel
Bon Hobelfpinen, Sohllivy

]
L3
Y

3
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2l PR _ i

s $o 4 dotbe obelpine. ' ol

ﬂun nebme gejtogenen Juder und ﬂ':\erben@beetfnﬁ e« ’
he davon eine fravfe Mayje, frveidhe fie auf Oblaten, |
’bie& n Streifen und drebe fie auf Roblenfeuer. o

§. 5. Spami'd)e boheli’nane : § )

efchdlte Manbdeln mit Giweif B

: ﬁh ﬁoﬁe g- uder mit 2 Shoten BVanille, |

QU und tubre e8 mit gefchlagenem Gireif ju g !
gstm Ausitreihen. Streiche fie auf E)Blu--' Ny

iefe in Streifen unb bucfe Jie anf emem

bet gehnb‘em geuer.

&6 6. Beﬂmet Buderbngen; - :
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~ benem Juder Ddavunter, alann nod) 1 PBid. fei
L Dlehl und verdiinne ed mit 1 Wag Rahm. ¢
- lippeneifen madhe erft auf beiden Seiten g
- ftreiche o8 mit @ped und thue einen Yoffel

- Majje binein, laffe fie nady allen Seit
| {dlage dad Gifen jufommen und fdneide
- heraudbdringt, um dag Gifen herum ab. &
~ baden, wicfelt man fie gleid) von dem

- runded Stabden Hols, {dhiebt fie wieder
B tihente Sellen, e o
~ Wan fann die Hohllippen

i

 fillen.  Die Berfertigung dev

3

med.  Man beftreiche dag Gi
% den. < i T Fut, Nl

o




§ M S\mmetmnﬁem.l

Rutter ju Shaum, fd)la ¢ bun
iﬁlﬁb ithre i %e mit 1P, Jucer u‘ag

: Jimmet nadh) und nadh davunter.
: 'ﬁb‘ fem but&)ge‘iiebtes Sﬂtab’l baafu@

T'i‘
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: Adtes Hapitel.

Yom Sdhmals: und anverm Badwert, weldes
auc von den Kodyen v erfertigt wird. _ o4

Bei diefer Vicferei hat man st Deobachten: Die ¥
| Badbutter, su weldher man aud) einen Theil Schweine:
£ fdymals nehmen fann, muf beftandig auf gelindem, am
 bejten auf Sohlenfeer behanbelt rerden, dami ;i
| Dbroun werde wnd night fqume. Fenn man an
| il ju baden, fo muf die Butter fo heiy foin

| wenn man etwad von dem zu ve den
{ cinthut, devjelbe gleich in die Hope ;
i fth, ju viel Badwert auf ein
| fhun;_ denn dadurdy fihdumt fie
it fehen, wad man badt, wnd
D verhindert. Ha
fo bereitet man fie auf
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| ‘ m redt beif i, fo tau&)e etnen Loffel hinein, itich
© damit von der Majje eine welfthe Nup qrog aug, thue
in da ,sd;u‘mls und bace fie, unter dfterm @etum: 13
el doind  aud.  Wean fle _aus Ddem 4
ymal ﬁ‘mmm, 1o heitteue jfie, nod) heify, wit g,eq

met und Jucer.

§. 2. Juderftrauben.

d. feined Mehl und 6 Qb. geftofenen Juefer
eine Siiffel wnd_rithre nad und nad) dad
eu § Giern und ein wenig Wein dagu; man ,‘
ftaxt vithren, damit ed niht fhaw=

lajje die Majfe durch emen |
1 engen < ‘Vrté&tw in heifged @tf)mcﬂ“% :
nbe Strauben formiven, | : L
itﬁj___t m%e[getbnlg und bée'._

- iy e

Lk #:'_




den madht; giefie fie in eine Tortenform und bade jie

' al@ann bade ﬁe in beifger Gwmmalgbntter unb ﬁ:ﬁr,pgg,j ;

§. 5, (Engttl‘cﬁe E’d;nitte

Man vihre § B, feines Wefl mit 16 Giern und
1o viel fuﬁem Rahm ab, ald ndthig. Die Mafje muf
etwad ftdvfer fein, ald mcm fie gemobnlich ju Gierfu-

Dei gelindem Feuer recht troden aud. Wenn fie ge-
Daden find, fo jdneide fingerbreite und fingerlange
Stiice bcmon rige diefe noch ein Mal in der Mitte;

fte nody warm mit Juder und Jimmet.

et , §. 6. thmat;frdbfel
~ Rimm 2 Pid. feined trodened
el qute Hefen, 1 Nofel
" tt melé[)\ea' ,man ahren
1 fiinf

By A T
v (TS .';5?!‘\‘?'(.“'.'\ "N
¥ o - ’
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Reifen nnws Q}_em, 2 Qoffel voll guter {:nefm
_Qem and Mebl eine 'mmne Maijfe, 'me [he
Loffel flicht; laffe jie ein wenig auf Y
epfel hinein, dag jidh der -‘Eﬂ% 1ib ,
. Bade fie m'buﬁem@d;ma[g aug, lege fie
h.heitmle fte nm‘b *mm:m mit SHGM e
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t oder aud der Fabvif bejogen. Da ih 0

brifation, fowohl der Remlichfeit we-

v ofterd feine fleine Nolle bei der Sadye
~als aqudh befonderd ded  lohnenden Getwinned
orsiche, fo unterlafje idh i) auch nicht, diefen

D etwad  audfibrlicher und namentlih vom

qud jur Vefhreibung ju bringen, da nur

h fein wird, @ebtawg' von Recepten zu

~§ 2. Bon dem -Emllbmﬁm
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gebt, fchopft man ihn qus ober madyt dbad Feuer aus, o

um thn fiblen su laffen. Manche vermengen ihn fo-
fort nad) dem Kodhen mit ﬂJt-ezl, allein i) Dalte died
durcdhaus fiir falfh und nicht blog falih, fondern fogar Y.

fiic hochit nachtheilig. Dad Mehl wird dadurdy wer-
briiht und ibm feine Kraft und Giite genommen.  Jeh

B lajfe den Syrup jo weit abtiihlen, big er no
g 1t und fidh mit den Handen bearbeiten [(af

gefehen von dem obigen RNachtheile {hon dag @

~dap der Teig viel jarter und inniger beard
fann, al8 ded mit cinem Rithrfheit md;
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3 r-ﬁ ﬁdﬂ man fie in die Warme.  Gine rvecht
ettung it ein @mmterforbermﬁ Dol der mﬁa

/
' §. 4 mn hem Bufogteige. L/
__&fmenbung D8 reinen Syruptei ge8, wie
efchricben, giebt nun allerdin emen Twoh-
men Lebfudhen, allein er it mitunter

13 beim ’%aden nicht be onbzrﬁ* erqte-
Ei@nmn aber aud %f hne t:g 8 .
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fung gut geftochener Formen fann man ﬂd) febe leidt 08
mclcbe dadurd) ver{thaffen, daf man f(ag; Lodher von 2
1 %o(l_ Weite dicht neben einander in die Holzformen
cinbohrt. Diefe Art Formen mact;en fub in 'm !B&f-z S
fevei am bejten. . 5
§ 6. Bon dem Nbtheilen. _' & =
?mcmcbe yoagen jeded eingelne Stitdthen a
¢8 aud und formen e8, mande rollen  fu
ftechen mit éBled;formen @u&e ab . f. . ¢
Dagu hat und voem e8 auf ein paar Loth Tei
‘nen, Die 1bbod; wunb‘e_'tmj roﬁen mu%m::
'O%mft ftabefandlung § b,
Gefdhaft8behandlung
et?t. Q__IIIer -‘%fu_&le
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" Dollendet, Fann a8 Baden fojort beginnen,

Der Jelg etwas rufen, jedenfalls legt man |
e Qalte und vevarbeitet ifn noch an dem= |
8 quf o daf
D etva Hfﬂ

Dodyjte getrieben et
e ugelett
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Teig 9 b, alfo ? genomnien hat, fo geniigen hier 8 3
Qotl), al[n -2) Aui 10 ‘Bid. folcben Teiged unter el 2 Al
chen ein Jujak jedod) nicht genommen mwﬁ( Y, irdr = .
folgended Gemwiivy wdhrend dem !Btecben ugefe Bt o1 o8
*.’be [anglich gefcI;mttene Mandeln, I Bid. gehadt
Eitronat, qeh ucfte ‘Bometanaen[d)ale, 19
Jimmet, é- tb ‘Relfen 1 b, Sternamig, L
bmnomen und Allesd gut dutch emanbet g
- Nacdh dem Fovmen terden die Scheiben mit
- Blatthen Citvonat belegt und nun bei ziemlid) g
- Hige gebaden. Die Fovmen hbtergu braudyen nic
- ftochen ju fetn, e3 geniigen hier gany
A Nadh dem BVacten werden fie alle re
i Jquf Breter gelegt, ¢ind umd andere i
' f@obem unb tmt u(geﬂbem @uﬁ beﬁm@m




reidht Die Qebfuchen ein ober mebreve mmr
der Guf genugt.

Phan s 8 12, Tborner Lebfuchen.
10 BR. mit Pottajhe verjesten Teig. (§ 9’) g

'% Kardemomen, § Et@ ugfatbliithe

B, langlich gefthnittene Mandeln, 14 Lh.
BU ‘ﬁ%ﬂ’mg£ b, melfenp&e’?et im i

dann gefm:mt unb Nad hem !.Baefenl I_'t: :

mm seebma;enwg. -f(§
ﬂgﬁsbe §. 19) et b

t. Musfatniffe jugefest, der Teig .:au_t
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-%ungen rein ab, thut den Spatel amem (menﬂ bﬁ'
atel von {)ota ift, fo fdneidet man ihn unten fo,
'Duﬁ er f{eharf wird), ’ioﬁt da8, wad jidh an ben Seitent 2
bet ﬂﬁudm ange t%t ab, drilctt andered an, feﬁﬂ; oen 2

1 der B auf, alt
odel o iichfe feft auf, ha ;??Enm

‘und mit der [(infen fast
{ ande an und dreht jie







—oem—

e _"-.FH_"“ e ——— g —————

229

Manier: in einer vievedigen Formbiichfe, teren oberer
und unterer Dectel abjunchmen ift, wird fdhon gefro-
rened Banille- oder Maradquin=Gid eingefiillt, jwet
diinne Platten-Formen, welde ebenfalld von Bled) jind,
werden mit rothem chenfalld fertigem Fruchteife einge:
fillt, ober bad Ganje auc) umgebehrt behandelt, und
sulegt wird eine Pyramide nod mit beliebigem Gid
eingefiillt und fimmtlidhe Gegenjtinde wieder i gefal
sened Gid gelegt; nad) einiger Jeit nimmt man die jyor:
men bheraug, wifht fie vorfichtig ab, taucht fie einige
Yugenblicfe in warmed Wajfer und ftiiezt suerit eine
diinne Platte auf ein Bled) oder eine Glag|duijel, dann
pen Wirfel, und mieder eine etwad grofere Platte da-
yauf und julest die Pyramide; nun muf man aber
eilig verfdhiedenfarbiged Gefrorened in blechernen Sprisen
haben, mittelit weldyen man det bereitd geformten Py-
ramide die beiiebiﬁeu Schnortel und Berzierungen auf-
fept. Der gange Aufjap wird nun nodh %d)leunigﬂ mit
Blumen vetorirt, mit Sprigglajur garnirt, wnd fo nd
Sonfervirgejdhive, weldhed vorhin bejchrieben wurde, ge-
bracht. Ginige Fertigleit fehrt in SKirrze die nothigen

wortheile fennen, und ed fehen fo angefertigte Aufjage

febr fhon und folid aus. Gogenannted Sdinteneld
ird gefertigt, wenn man in einer vou Bledh gefertigten
Sdinfenform lagenweife, theild vothe, theild gelb umd
weife Gigforten emtrdgt und joldye wie vorhin genannte
Sormen in gefalzened Gid legt; ill man den Sdinten
heraudnehmen, muf die Form ebenfalld in etroad war-
med Waffer getaucht und dad Gefrovene auf eine Schiifjel
geftiirat werden. -

§. 4. Rabhmgefrorned mit Panifle.

Shlage 4 Gier in eine Kajfevole, fhlage fie mit
pem Sihlagbeddhen fhaumig, giefe nad und nadh 1
Maj figen Rahm dagit und thue § Bd. fetnen Juder
md 2 Schoten, etwasd geflopite und in tleine Stide
gefdhnittene Banifle hinein, Qaffe diefed untev beftandis
gem Schlagen ein Mal aujtodyen, fewe e alddann vom













§. 19. 6imfmtc¢fmm8

 Wan reibe die Himbeeren butd; em@aatﬁ_ ), aief
etma@ Wein 3u, verfiige fie mtt ge dautevte)

~ laffe eB efrwten. ‘ |
R et Beit,
~ find, macbt man
el_?c'be man
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fnd)en verfiifie ea tmt gelautertem ?,uﬂc:»unh I&ﬁ? r-i
geftteten. : : i

Fo 5o Mgeggoms.
ibue 1 Maf wrebtbemn in ein verbedtes,

und_ Io, ¢ fie in einem Bado @ braten.
__(&e\'d;ur e fle gur;g unb netfuﬁe %gn Saft _-’ it ge-

K
5 v
g & A







- Sm ﬂeﬁﬂ en, wie oben g e?ag
Ded gefto enen 31mmet3 ein

baaa thun.

§ 4, @itwﬁm-, Dm‘g i wfaﬁnma’r Gedr

Pid. Buder, ftoge
| -tt u%b. i fﬁge Be@

Q.

) m‘i

iman refbeﬂ eine Citrone ober Ora
%Efen@fe?g, tI)ue
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ager(;m aI;m. .




tben fbue ein memg
| ; gteke efad tod)enb.
-et em wenig te!%“n
e, lmb Se

({1 bea @efrox en,
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tefe 1 Waj fnd)enben Nahm dariber und lajfe ihn
?o lange jtehen, b8 er falt ift, bann bdurd) eine Ser-
viette laufen; ‘al3dann (d)lage ibn mit 4 Giern und
2 Bfd. Suder ab und verfahre, wie gewohnlich.

ot _ §. 59. Bifchofgefrornes.

e Dian nehme eine grofe bittere Drunge ohet ein
~ Paar fleine, made mit einem Wefj erd)en 3--4 flacpe
- Ginjchmitte bmem lege fie au? emen Roft und brate
- fie Dbei ganj gelmbem Roblenfeuer; alddann
- freugieife einen ticfen Ginfchnitt bhinein, lege fie
- einen 1rbenen Topf und gieffe 1 Maf iBﬂntat
~ thue & Bd. Juder dazu und lafje e8 4. — 6 St
- an einem warmen Drte extrabiren, wobei man
- Drangen mit einem Loffel einige Mal auddriidt,
- e8 durch eine Serviette Iaufen und gefr
tann man ein Stiidden gerditete, [c[)m
und ein wenig ﬂteffen nnb Bﬁnmet mit
-;31&pen Iaﬁen _ '
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© didlihe Majje  geworden, welche bei dem Abgiefen RS,
- otwad flitmpig vom Loffel fliegt. Diefed Gefrorne,
£ weldhed man audy unter die Getrdnfe vehnen fann,

- wird gewdhnlih) in Ghampagnerglafern fervivt.
A © § 64, Ponche & la Romaine. el
|  Brefle den Gaft von 6 Gitronen in einen Afd,
 gicje 1 Maf Champagner und § Nofel Araf ju, ver=
1N ?uﬁe ¢8 mit gelautertem Zuder und laffe e auf D cfelbe

~ Art, wie dag vorige, doch ein weni jtarfer gefrieren

~umd arbeite, wenn e3 fervirt werden %pll_, vad ju ftar-

m Scnee gejihlagene LWeife von vier Giern §

e

*

¥

Jr_.' i
T -

o o

T







A :pafﬁte man [obann durd) den Spi Bett’fd und f;ma

?:“ ~auf ¥ Quart Fuderfyrup, metcbttsbié m_:ﬂ, en
~ ben gefodht ift, hingu. ém‘ittetrt der Gtﬁ |

~ man Ddiefer Mifchung 17°, farbe fie
~und bringe fie nun 3u'm @efmte
10 Minuten frither, ald man den

- gedenft, fe?e man 10 _'fI ne @Iaed}m‘

- Die man mit dem Spatel untermiftht, obhn

 Mifhung ju farf qu bearbeiten, bam
vothe Farbe verliere. Eﬂtan gleﬁe bmm be
s e tIgI fet n‘o Tew r‘e 1[;n g
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B en.ﬁ.ﬂ.w_..







BT, T A e N T i ey~ g oy S e W e C :
“ g o r_» A -
: d - h

251

pen erbaltenen Gajt mit & Quart uder[ tup, meld;et.,
bid jum fleinen Faden geﬁ)d)t ijt. ?zfg,e ven & LA
pon 2 Gitronen u, pajjire abermald butd)é -@aatﬁeb R

bringe die Mifhung auf 14° und gebe fie bann in die 4 M

Gefrierbiichie.

=81 ﬁtbbeet = ®ramolate.

Man oriife auf einem Haarfiebe 1 ’,be @tbbee:s-
Cven und £ Bfd. rothe Johannisbeeren aus, mifche sum ;
auﬁgepteﬁten Sajte & Quart jum Eleinen Faden gaﬁ" g B
fochten Buder, fermer ben @aét pon 2 Gitvonen und

abhre, wie fut die Jobanm@beet @tomqluten: cmg&%-
en worden ijt. ’ g

§ 5. Gﬁﬁ!ltfsﬁeﬁ:@mmolujh uy
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Apfelfinen - oder Gitronenfchale, Maraddhino, Drangen:

Dhithe, Nofen, Kafee, Thee, Nafao, Punjdh u. dergl.

Berfhiedene werden mit (S,l)ofulabe, Manveln, Pijtazien, ;3

Pumpernidel, Karamelzuder, bittern Mafronen 2., mit o

gangen oder durchgeftrichenen Grdbeeren, Himbeeren und PR
~anbderen Friichten vermiftht.

;%ﬂlbgetiibrte Gremed. Gie haben ‘pie meis e

~jten Qtlianzen und Anwendungen. Man vithrt einen v rail

ober ein Paar Giloffel feines Wiepl mit 10 big 12 ;
Gigelben, 12 big 16 Lth. feinem Buder und i bid }
art von einer der obigen Flifiigkeiten, nebjt einem e
igen wilrgigen 3uft;?f erft redht tlav und damm auf
‘ %'_[E-EIIEIS big sum Auffochen ju einer flaven, diden, e

odern Sm.u%e' ab und mifdt, wenn fie etwa b ARy
t ift, 3 Biextheile oder fammtlichen, von dem TR A
if qlatt und fieif gefdhlagenen Sdhnee da SN A <
¢ einfache Créeme fann man, yoenn fie anger
t fletnen Bidtuits, ;E}thg-rﬁnie_n, Eho

Ny

Baifed garniren.  AYud) eme @ ¢
~erfabren diefe Grémes mar
Ju Qaramel fodht tef oined
weife odet !






fammeln, wenn fie gut gereinigt find, langjam getrod-
. net und, wenn man jie braudhen will, groblich aeftofen
a4 Gu 1 Quart Sabne 10 6i8 12 Stid). Die gejtodten
Cremed verlangen die allerbefte Sahne, weldyer man _
1 durch Infufion, wie den Dunjtcrémed, am meiften mit : ¥\
Banille, Kaffec- oder Kafaobohnen, Thee, Ehofolade .
einen wiivsigen Gefchmad giebt, fie bhinreidhend fipt
und nicht gar 5‘1 heify tiber die in ein linnened Tud
g%fci}ittteten Hribnerhaute bei vier= bid fech@maliger
Wiederholung gieft und fie dagd legte Wal jhwady aus- g -
| it Naddem Ddie Cremed in Bedpertajjen gefitllt 5B
| find, werden jie mit verdoppelter Borjiht wie Die N
I Dunjtcremed behandelt, aber wegen ihrer auferordent-
}  lihen Feinheit niemald geftitvat, ?onbetn ftet8 in Tajjen R
4  qujgetragen. : e e o g
~5) Manbdel- oder Nufcremed (Blanfmanger).

Hierher gehoren auch die fo angenehm fir den Gaumen

al8 fiiv dag Auge fid) bewabrenven Pijtazien cremess e
Die Pijtasien werden hierju wie die Wandeln o

SN T

foll, fo muf eine gefalli

ge bellgriine

encrémed fpredyen, -mtevzgg_nlb% man et
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§. 2. Bon bdem Katao und bem iﬂﬁﬁen bef[é[_ﬁni.

Der Ratao ift die ?tut{)t eined Vaumesd, welder
an -bﬁuﬁgften_ in Amerifa wadft. Der, welder aud « g R
Ravatad tommt, ijt der bejte, macht fih aber jewt fehr

felten; ex Dat Ddie didften Vobnen, 1t aber etwas troden.
- Die ﬁe.[te Ghotolade erhdalt man, wenn man 8:

Dobnen jur Hiljte mit andern, tveldhe von !

Martinique . f. w. fommen, vermijht, weil

nen viel Oel haben, aber aud viel feharfet fi

~ Man wable frifhe Vohnen, weldhe nidht |

~ oder wurmftichig jind, weldhed am dfterjten be
£5 .  aafagbobnen: ber Fallift. £ o6 il S
~_ tbjten fann man den Kaf '
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§ 6. Parifer Banillechotolade. ' It

DMan nimmt 10 Pp. Ratuomaﬁe 4 Eotb mamﬁz
wnd 10 Bid. Juder.  Man arbeitet 9 PBid. Juder un-

~ ter bie Rafaomafje, indem man ﬁe au met Mal in
“Den nod) warmen ?]Jtorfet gie Alled gut

bt; man retbt
n_ptetemanbet.. D wenn Ddie i

D ldaun vollfg
- Maffe aud dem iﬂlorfex, |
uuf ein etnatgea ‘,Bfunb welded ma







ey VS, Srp— . -
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[1[g ,an einem feuchten Drte aufbewabet, auf der Obers
T flache gern fdhimmeln, I _ ;
Gg it nothwendig, dap man bie Banille mit Juder
?)et_tlemert_, yoeil man fie fonft wegen det harzigen u
alfamifdhen Subftang, die fie in veidhlicher Menge ent- g
' Weichheit, fonit =

palt und awar i emem gu[tan'b'e pon :
unmoglich pulverifiven fonnte.  Diefed @g@'ﬁﬁ_ mup
man auferdem fo viel wie moglich bei trodner Witte-
Tung vornehmen, weil der Jucer be feuchter LWitte-
rung fich fehwierig durchd Gieb {plagen @t
~ Die in diefem Recepte vorgefdriebenen Berhdltnifje
geben obngefahr 20 Piv. Ehotolade, weldhe Quantitat
et Arbeites wahrend eined Taged ju vollenden pifeat;
Bringt ev eine qrdfere Quantitat fertig, fo fann
ut behanbelt fein. Den Juder fann man %ﬂ_‘x}'

?d}-ﬁmef' ‘vermehren oder vermindern, und dajfelbe gt
amb pon p-en @33313}&;150114 i :,'P"_.'h: . :r":-'; yiew i
~§ 7. Bayonners over Spaniiche Ghofolade.

> 91'? an wendet dagu_emen § ehr harten
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?g-o.ﬁ_e-'(ﬁefcbi&l:i'd)teit exforderlich; aber bdie Qualitat der :
Shofolade tibertrifft diejenige einer auj ebenen Steinen i
geriebenen, weil man nidht nothig hat, den Kafao in o, =8
einem gueifernen Moxfer ju frofen, welder, wenn et 5
su bei ift, dem Kafao dad wejentlicye Del entzieht. URELY
~ Stalienifthe Chotoladefabrifanten geniefen deshalb :
audh, wenn fie fih mit ihrem -@'eﬁd;;&%t_ in Franfreid
niederlafjen, einen grofen Ruf und verfehlen niemals, A
die erwabnten Steine mitsubringen. €8 ijt eine Hpjee ¢
gge und alfgemein anerfannte Sadye, dap eine folde
Ghotolade den Borzug vor allen andern pat.
" Bum Sdlujje bemetfen wir nod, Ddaf in diefem
wie i dem vorigen Recepte die Beftandtheile in glet
tniffe, wie jur Parifer Chofolade, gen

s
.-

Ocfumdbeitedotolade,

wird dann by

S - Gie braudt nidt v
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i ogene Maffe, die man beliebig theilen fann. Gefodt

N nm diefe ( bofotabe gleich der geroohnlichen.

§. 14, !Iiuﬁe Gﬁo!o[abz (2). Y et ‘ !

Pulvertjicter ucer, 7 SBf‘o Tapiofa, 1 ﬂ}fb 24' g
Qotb ®riite, 4‘3 22 . ; bulnettﬂtfe i8lanbifde
‘Moos: Ga ett@ ibe 8 th Finftur von Karafad-
Rafao, 16 2., Banilletinftur, 2 Quentden; LWafje
-uﬁer Rataofcr;alen beftlﬁttt it ‘.be 24 Btb "'.;'; Y

S 5. 15 Turiner sbotomhe.

._"'*iﬁtmr néf;me 14 Bid. Rdfaomaﬂ'e
fiinatjucer, 8 4. feinen Binmet
(: f‘f} ‘[Iéd'ja 6 tllr]:le[ graue Qfm ”ta. ;
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und mandem Kranfen Linderung verfdafit. Man werfe -
s diefem Jwede die Kafao-Vohnen ungerdftet in fo- o
!%ﬁ&-i%e_r[b {ange davin fieden, big ipre

"

| thendes QBa_ﬁet,,
| Swale erweid
A AT, « X bi'e |

am findet, wenn
Fi :




_"_g A AT by ¥

mm die Ebn%nlah'e 311 tod‘;m
” e 1"“,-«1“".}_?” ...\".l‘,

'- m'“ﬂlﬂéf-
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aber erft redht jerfchlagen und wihrend ded Kodend es i
aud) nidht darvan mun-geln [afjen. Yt
§. 3. LWeinchofolade.
Die Weindyokolade wird gani fo, wie die Waffer-
dhofolade verfertigt, dodh fann man nod) etrad Juder g
‘bazu thun, aud), wenn man will, fowohl bei diefer, ald

L, 4

bet jener, einige Gidottern mit bagu rubren.

O, AL L
’

Al

=l
: ' & Rl Y 1

o L L - .

: ART A3 R LR 0 G o £
e Q}D m::-.‘ﬂ}susn- f@, -,‘Batftf)ﬂff Vin brulé
gt 115 1. I_Ga"::;;i;'_i:helio: ':_é-ime"rﬁ_, G

Nimm dag Gelbe von 12 €

|
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%%outenﬂe Ghampagner dagu; riihre Ulled nﬂf bem
unfhloffel untereinander und fervire ed falt.

§. 7. Ponche a la gluce “ o\
[)abe i im .ﬁapttel vom (Sjefrnmen Betetfé befebtiebm. B

8. 8. Ponche&la Romaine., g -__. - .
Giche Gefrownes. L gt

§ 9 @ngh{d}et Bunjd. AR 8 45
Man {ddle eine Gitrone fehr fein I_)th ab, i 4
ot 'bie[e Sdale in fleine Stiiddhen und thue fie mit 2
 flein gefhlagenem Juder in eine Terrine; pre
@t von 3 Gitronen durd) ein @{m bepen 1
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thn in Flafchen, bdie mqh wohl verwahrt an einem
fiihlen Orte aufberwaprt. b % ‘

SR i § 15, Gewitgywein.
a1 @emﬁ:%h'e!fen- und Jngwer, von jedem 1 Loth,
[ Jimmet und Mudfatnuf, von jedem 2 Loth, mwerden
- 3u einem feinen Pulver gejtofen, 6 Kannen (3 mnarien=
T -?eft dariiber gegoffen , emige Tage in gelinde I8 -

- gejellt und dann filtriet, — Diefer fjtarfe Wein er-
~ mwarmt den Kbrper und belebt bdie Nerven ,oitH aber, o e
- wegen Dder vielen bigigen Gemwiirze fehr mafig
- gertngen Quantitaten getrunfen, od :
~werden.  Thut man e wenig Gi
- Mild) dagu, fo befommt man eine a
- Molfen, die in verfthiedenen Krant
~ gebraudht werden fann.







-

dritten Theil mit Frauenhaarfyrup, fetse einen
~ ®Glad mit fieden

Brauenhoarfyrup duxd alsiprup, der dem

- grofere 'R.nﬁpﬂ'éns; und einen angenehmeren &

~ vetleibt, verfabre iibrigend wie bet der Mild)
- roife, nur wende man ?‘t_att er Mild) Wande

I S S et s

i s
; § 22. Bavaroijen. B o o)
Waffer - Bavaroife. Man fiille ein Trinfglad

sum dritten ITheil mit Frauenhaarfyrup und die betden 3
anbern Dritttheile mit fiedend E)eigem Wafjer. Wan
fee aud) ein wenig Orangenblithwajjér hinzu. -
. Statt ded Waiferd fann man aud) Thee nehmen, - R
mit weldhem man vorher ecinige Scheiben der Gitrome
ober dev fauren Pomeranze infundivt hat. A
Mild-Bavaroife. Gin Trintglad fiille man jum
[offel voll -Q'raﬁ%fe__hﬁ[iltljm_tiﬁét s und fiilfe dann bad t’
_ fiedend beiger Mildh. '
~ Mandelmild) - Bavaroife. MWMan er

“Bavatoijen ou i
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Dad Gelbe einer Gitrone abgmebm ijt; btfezuf",udu' bR’

witd in einem halben Schoppen gutem LWein g

- 3u obigem gegofjen. Wil man ﬂ}unlfci) beretten fo
b nimmt man 1 Theil (Jﬁen&i und 2 Theile Deifen riinen 104

‘tbeeau uf oder hei eimwein.  Juderfaft bejteht
o E%fb Buder , ﬁmeIebaE mit h} ég-;opmn &Eﬁ?ﬂ
e emtge Male anfge\.‘od;t {mmb. 3| L gy iv

s Diigoi-Gfm

1 Maj frarfer Shivitus, 16 Loth unteife
%&’ Gnittene EBnmemngm.‘ 2 Qoth ganmr.gtm_
oppen Pomerar genﬁ[ufbmaﬂegc, 3+ Yoth San

f Died jufammen etn in einer ﬁlafcf,\e_
tasﬁkn f;nbl dann aufé {Wh;umug_eﬁetr ST

o) ot '\m.— T a»:n '
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- TViertes Kapitel.
, Gebrannte ﬂBaﬁer baranfzetlen
i) Sbie ebrcmnten%







A —— et P o

| e gudje o oft bad %ucp troden odet warm witd, fau
- man 8 von JNeuem in falted Waifer, Driictt ed

~ wenig aud, legt e8 wiederum auf den -@eIm und fﬁw
= _.-;mmﬁ fo lange fort big 1 ﬂltaﬁ aﬁgagugm ;ft 28

§ i Mehﬁenmaﬂ'et

@51eﬁ narI) Velieben Meliffenbldtter in eine ﬂitﬁmgar- 2
, dibergiee fie mit lawwarmem Waffer, fga.____ s
, fiille denfelben mit frifdhem !laﬂ'&r !

_ mgenﬁ wie mtt bemr Er mgenblii eT.
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ffer hingu und driide 3, menn ﬁd; det 3uﬂzer auf;
it, burd‘; eine 6etmette.

-_.:‘gfl:-i

’.

 Man ftoft femen 3111:! )
@ Jt(wnen[aft baé







- handelt wird, dem (;S,I)ampagner ‘febr dbnlich ift. lﬁiz

o dmrmne, T I T T T e i i e —

987 | &

Secstes Kapifel, . o
Bon den Objtweinen. - _ll'i;f

§. 15 : @Bampagmr aud DObftarten.

@uﬁe faftreiche Birnen {ind am beﬁeit Ut met.
ferhgung bwfea Weined, welder, wenn er richtig be-

Birnen merhen fo wie fie find, auf dem Reibeife
vieben und auégepteﬁi et -6_aft' fillt man
1 'cb_en oder aud) m 5}[ : ; 1noman




tﬁd’t&e .ﬁlmﬁeetén' prejt fie aud uub
m ‘Om‘d) ﬁlgmeﬁ m eﬁmeti; _:e
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'_‘g | aber fdhon im erften Jahre verbraudpen, fo fann man
i blod jum Maf § ‘Bfd., audy nur g PBid. nehmen.

Der wobl mit dem Waffer vermifdhte Saft wird in ein

1 Jaf gegoffen, der abgewogene Juder in Stidden er-
- {dlagen und IPuuzingetbun; man muf aber dad Fap
- it gang voll madyen, fondern ungefabhr 4 Map dbaran
feblen fafjen. AlBdanm bringt man dagd gefiillte Fagden
n den RKeller aufd Lager, wo ed gang jiill liegen blei-

§ ben muf.  Jn furger Feit wird diefer Wein anfangen
£ u gdbren, und wenn er villig audgegobren hat, fo fullt
. man dad %ﬁﬁ&)en mit dem daju juriictbehaltenen, eben-
© falld gegohrnen Safte wieder voll, madt den Spund

' gililf doch nicht ju feft, fo daf er nod) etwad Luft hat.”
MWenn man dad Braufen nidht mehr hort, wird der
'_---'p_mn:% feft bineingetricben und fo da8 Fafjchen wohl
vermwabrt. ' \ et -
~ Diefen Wein laft man nun auf dem Fajje bi
~ Februar ded folgenden Jabred liegen, wo er auf Bou-
~ feillen ?egog-en wird. Gr darf aber nidht mit einem
 gewdbnlichen Habhn, jondern muf mit einer Federjpule
“abg Dad Faf wid exfi .
n gbg'e'ao-a‘en Ddan

e werden.
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L —

i 6 iﬁocben liegen, fodhe al8dann ben Buder 5ut ﬁartm o
W 1 ioeYe S,Ber ¢ und ner[uﬁe ben QBem bamtt :
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Sty : §- 4. (Grdbeers Gréme, e

. Man gieft fiedenden Raffinatfprup auf zer etidite
| Grdbeeren, [dt den aromatijchen ;1)1,_:__11% bung eiﬁ1 yaar=
0 fieb laufen und verdiinnt ihn fodann, nad) der % gel
1 mit farfem Weingeift. g
| Da cine Menge Mo, e, die fih im Alfohol
nidht firiven laffen, ufc_bgﬁ et tm Suflande bed G-

erti
u

.

i a
Y ;upé filr b‘ie-:;-!bed’gb )
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gtft und 3 Quart Waffer werden in einer etorte 45
tunden digerirt und barm B um:t iF[urﬁgfeit itber: _:-:
- Deftillivt. Dad fbefttﬂat 3u Baffer
n“ : _-:;_ f 50 EBmcn_aE gebradyt
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~ Teig jum Wirken tauglih iff. Dann rird ﬁtx Teig
- gewogen und halb fo mel Butter gennmmeu alg Bu:-
;‘ﬁ:- -.'- ~ Telg fdwer ift. Der Teig wird audgero Die %uﬁer'

>k hm:auf gefd;mtten und beganbett wie ﬁlaﬁeﬁag.,.,

_§ 5. @aﬁfelébéwamte. i e g
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Cund nad der Guofe dev ‘.Buﬂete
Die. ajtete wird al®ann didht voll
gefiillt, welde man fo legt, daf J
exbaben tiber die Pajtete betauﬁg@b‘en ¢ ekt
- man emen Bogen Papier davitber unb auf

del, welhen man fo gut ald mig t&y- ane S A
Deifel, fo wie aud h 6ettmman by
an mun nod aup )e
von dem Teige in eine
Rofdtw . . qud unp |
- den Seiten  der ‘.Baﬂete -‘bi-m

) éﬁm iwfh:eugt» :
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; ~ fogleih wieder eingefefst werden, damit det Dampf nidt oy
| beraugjieht; die Pajtete wiirde dann viel von. ibtm e
- Gejdmade netheren " -
i efe wu"o aud) auf folgende At v

i felebern yoerden mit Schinfenfpe

ﬁeln qefpictt, mit Provencerdl, flein |

: Mﬁﬂ“ @Dﬁ wn8, Gitronenfaft und
I -.auf bem %‘euer fteif
@uﬁ% wird toh
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§' S @iine znaftetém b -

. Eﬂl ﬂ_@ﬁ 1311:1) Bl - -
efferciicten ftart

~emed Thal ft
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303 PP P
nond, Kapern und ein Stiic ‘Butter unb Iaﬁt e8 mn{; ‘¥ f
em ﬂRuI auftodyen. v

8. 12. Paftete von mmbsmngen. ,

SDle Sungen.;mrben in Waffer mit Bal; meld; ga y
fnd)t gefhdlt und falt in diinne Scheibchen gefchnitien
Die Pajtete wird von Butterteig verfertigt, der Bo 'm
nit Stiddyen Butter belegt und iibrigend gang o ver=
, wie §. 8 gejeigt.  Die Sauce dagu verfertigh
~ man von Wein, Butter, Sucfer und Stmmet
4 ‘f,g bambet, menn ﬁa geﬁaden. B i




e i e &

richenem febmnrgem Brod flav

.@ﬂmm dale, etmgen Gidottern, gebadten |
' %aumv iqnong, goﬁenem ‘,Bfe T und
3 tﬁ Yerbiltnip der Grdfe des Sthin:

mm chranntem JTeige verfertigt,
e hie? ¢ auf den Bobden geftvichen,
ﬁ clegt und dad llebnge daviiber
: amuf gemacht und ungefahr
den.  Jur Sauce brennt man in But:

gieft von Dder Gd)mtenﬁtﬁ@e o

¢ mbe bagu und [agt o8 durdh ein Haar=

nun thut man etwad gebadte Gatbeﬂen' i

menﬁbezhthen und Rapem baav:
auffoden.

§ 15. ﬁn;muaﬁ;tsa-:










Alle andern zujammengefe m@aaﬁm
mhfd)ung der neré[cblebenengan%gebenm af_? tof
eugt werden, die der Jucferbacter nbe: De
%zmem %etmfe anpaffen fann. _

Z8a8 bdie Farbung der Cifore BQfﬂfff-- ;

&iforfabntant alle hier oben angegeb
‘*". wenden, braudht aber noch mebhrere :
~ genden @u&ﬁansen fann er mody. mehrere
: mben Dereit AT
- e heu ljoﬁanblfcben SKuracao: .
- Fiv blave Liford: in Alfohol
e Abfynth (‘.‘Bermntbhfor)
' ﬂ)lsrgenent ' nmg (Fogenannfer
'ggﬁfdn) g., 1ifeht.
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'eigem %@mefelmaﬁetftﬂﬁ enthaltenden !Iihneralhfwﬁ'er e
- Adibergie +
b Gelbe Favben: Dag Maffifot obet ﬁew e
- verhdlt fidh wie da8 Bleiweif. Ghen fo it

~_ GbhromgelDd (dhromfauren EBIew ); jedod) muf man
% ajelbe borher cipeljn: genau mit *wfemes Bolumens ge--
- piilvertem Galpeter mengen; man breitet dag '
- uber die Karte aus, ent
{ R erfdheinen in dem ﬂ}t - oie Verbrenm
. wart8 fdhreitet. Durdy llebergteﬁen mit imem
maﬁerﬁogbamgen Mineralwaifer mt'tb; B-
xuun, en o dad Maijifot. i
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1 I;mg verliert der Honig fe,mm uﬁlm @em nad,
3 man ihn ju Syrup und Fum @mmad;en ber Friihte
1 ftatt des. Suderﬂ‘gebtuﬂcben fqmr e '.'.,;{; el

(&ig’b tﬁ eine @”@ﬁﬁe[_
Q{entlfolien, ibergiefie fie mit fov
.' ~davon iemlid) bededt find, fegg.
~ 3bi34 Ernp_ en %t:idgm i un
';ﬂ?a er m_:_ enﬁfi&ﬁ'__j;'-____ e I
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Die Gypsformen, wenn fie nidht mit Oelfirntf an=
eftvichen find, werden vorher in frifthes Tafjer gelegt,
odann jujoammen gebunden, und dad Wadhd
goffen; i dicjenigen Theile, die man anfeten
~ man ein Stiiden Draht, weldes 5 ;
for die Foum ift, und giept dagd Wadhs hinet
~ bap ver Draht in bdie Witte fommt.
~ Man tann aud) die Gypsformen,
> Oelfirniy vorher beftvicdhen find, mit i
~ ter und jerlajfener Seife bejtreichen,
- BWad8 hineingiefen, indem Ddie Gppd

~3u Grunde %_ei}' PN
- - Die mit

o
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: ?abe. Binde alﬁbann ein Stiddpen, u
fang und 10 Joll breit, mblemen Tud
-elfetnen Haten, meIcI;et in die W
n’ﬁet uetbatfen eingefchraub
mi n LWaifer
8 Hithne













(The left part of the left patternis missing. The whole of the right pattern is on the next page.)
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