Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Nieder-Sachsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und
zehn Anweisungs-Regeln

Loofft, Marcus

Lubeck, 1778

VD18 11689757

Regula 553. Einen delicaten Kuchen mit Ochsenmark.
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382 - Achte Abtheilung.

3u einem fleifen Schaum, unbd folches denn 3u al.
ferfetst aud) daju geriihre, denn fo macht man einen
Roden over Linterblatt von Butterteig in eine Tor:
tenpfanne, den Rand fauber umgefraufet, das An.
geriibrte hinein gethan, mit feingeriebenem Brodee
eln mwenig OicE uberher Defireuet, mit Ddunnen
Sheibchen Dutter belegt und denn gar gebacten,
Bon quter Aepfeln, die nidht allzu wadffevig find,
toird es eben fo gemadht, und wird ein frangofifdher
Kuchen genannt, - el

: Regula §53.
Ginen delicaten Kuchen mit Ochfenmark,

Man nehme 13 Steiick fein geftoffenen Swieback,
ein balb Prund in feine Wiirfel gefdhnittenes Oy
fenmarf, oder fo man folchen niche haben Fonnte,
ein’balb Pfund Kalbsfett von einer Kalberniere,
diefes sufemmen in ecinen Topf gethan mit einer
balben geviebenen Muffatnuf, ein wenig gefoffes
nemyngber und Saly, foldes durch einander gemen.
gef, denn audyein Wiertelpfund fein Weizenmebhl, ei-
vien $6fFel von Syeft, 1o Elein gefchlagene Eyer unbd ein
Balb Pund Covinten, diefes alles mit [auwarmer

SNilch vollends angeriibre, aber nicht ju ditnn, fons

dern Der Teig mufi ein wenig dick bleiben, denn eine
Sortenpfarine mit FalterButcer beftrichen,dasHnge.
viihete binein gechan, aneinen warmenOve hingefest,
bis es beginnet aufsugeben, denn unten und oben
it Seuer gar gebacfen und warm jur Tafel geges
ben, Renn man gar Fein Ochfenmarf ober Kalbss

fete baben Eonnte, fo' fonnte man aquch wol an fiate
Deffen
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deffen fo viele abgeriebene Butter darein madyen,
fa witd er aud reche gur,

Regula 554.
Citvon = Lovte,

Man fhlage 1o bis 12 Eper in einer @aﬂ'ero[[
oDl Flein, und ru{;re e8 ab ju einem dicfen SKibt
ey, denn foldyes Durch einen Durchithlag geftrichen,
Denn fo mad)e man obngefabr ein palb Pfund aba
geriebene Butter, und fhlage nadhy und nady 6
Epevdotter Daju, von 3 bis 4 Citronen bie Sdyalen
gerieben und aud) den Saft bineingedriict, 4 bis
6 geftoffene Swicback, oder ein paar nach det 4,
Regel in Mild), geweidyte Semmel, und o, viel gea
riebenen Hutsucfer, daf es8 fiff gerug wird, dann.
aud. die durchgefividienen Eper dagu gethan und
wobl durd) einander geritber, und vdenn in feinen
Dlactcerteig su einer Tovte verfertiget, aber anfiase
einen ausgefthnittenen DecFel fann man fie oben
uberber mit Striemeln bunt und freuzweis belea
gen, ben Rand fauber umgefraufes und alfo gebats
fen. Obder man fann audy das Weifie vonr den
6 Eperdottern Fu einem fleifen Sdaum fthlagen
und gulele dagu tubren, und fo madt man Feinern
Dectel oder Striemeln dariiber, fondern man madye
nur ein Unterblatt von feinenr Teig in einer Tors
- fenpfanne, den Rand fauber umgefraufer und fo
bineingethan, mem es beliebe, der Fann es fobann
tiberher mit Sucferpldtchen be legen und alfo. mit
ge[mbem Seuer gar barfen, it aud rveche gut,
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