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Bot einigen Confituren, 509

Kringel, und febe davon einen faubern Hand rund.
berum au die Kante bes Marcipans, in felbiger
Modell wie (ie formivet iff, denn mit einer fleinen
fpigen & dheere rundherum fraus und bunt einge.
fdyniteen, und denn wie vorber gelinde ein we.
nig gebaclen,

- Regula 42.
Ein Suf auf ven Marcipan,

Man nehme von einem ober jwepen Epern das
WWeife, folches wobl Eléin geflopft, und denn feis
nen durdygefiebten Canavien = Jucfet bep ioffeln
voll baju gethan und immer gerubre, bis es ein
rechier roeifier Drep wird, denn ein wenig Citrond
faft darein gedbructe, audh den Marcipan: auf dem
Boden mif ein we:ig Ticronfaft befriden, und fos
dann den Guf aud) barein gethan, mit gefthnittes
ner Sucade, eingemadhten Citronen - und Pome

merangen: Schalen und buntem Streuzucter faue

ber ausgesiert und denn abgefrocEnet, fo find fie
recht, '

Regula 43.
Makronen su machert.

Man nehme ein Pfund abgefhalte Manbdeln,
foldhe weiff und fauber abgemafthen und denn wies
der trocfnen laffen, Denn mit ein paat Eperrozifp
gan; fein geftofien, in ein Gefchive gethan und mie
einem Pfunde fein geftofenen Sucer wobl durds
gerubtt und durdygeffampft, denn von bier oder -
fechs Epern Das TWeifie zu einem fieifen Schaum

gelhlas




§10 Sehnte Abtheilung,

gefdhlagen und aud) daju geriihre, wie auch in
Birfel gefchnittene Sucade, foldhes alles mwobl
durd) einander gerubirt und denn als Eleine [dngs
lidte Klimpdhen auf Oblafen gefelit, mif  fein
geftofienem Jucfer befdet und denn, gelinde ges
backen, ,

Over soeptens.

Anftatt ein Pfund Sucker nur drey Q?ierteipfunb‘

genommien und denn in allen Sticken es alfo ges
macd)t alg vorber.
| Orittens.

Man nehme ein Pfund fein geftofene Wans
el und ein Pfund fein geftofenen Jucfer, fold)es
gufammen in eine Cafferoll gethan und uber geline
bem Feuer ein wenig abgeribre, Daf es nid)t mebr
an bie Hand Elebt, wenn man folche daran halt,
aber ja niche allzu lange tiber dem Feuer, fonft wers
den fie gu trocfen, benn ein wenig abfiblen laffen,
und fodann ferner mit vier oder fechs Epermweifie,
Flein gefthnittener Sucade und Citronfdyalen ges
mady, als vorher, . -

Biertens,

Man nehme ein Pfund abgefdhalte Mandeln und
ftofie fie Elein mit ein wenig Nofenwaffer, denn
audh ein Pfund geflofienen Jucfer daju gethban,
und gufammen wie ein Teig geftofen, denn aud
von 8 Epern Das Weife mic unter bdie WVlan.
deln und Sucker geftofien, denn fo thut man es in
eine faubere Pfanne oder Keffel und fest es in
einen BDackofen, der nidht mebr gar beif ift, und
lafi¢ -e8 eine Weile davin fieben, denn fo nimmt

: man
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man es beraus, vibee es wobl durch einander und

Denn wieder Dineingefet, und diefes brepmal ge.
than, Bon obgedadhtem einemn Pfunde Jucfer muf
man nur die Halfte mi¢ unter die Mandeln ftofs
fen, und wenn man das drittemal ben Teig aus
dem Ofen himme, fo thut man den: anbern Suckee
audy dagu, damit wobl durdygearbeitet und denn
aufgefest und gelinde gebacfen, als vorher. Wi
man in Wuefel gefthnittene Sucade und fein ges
bacfte Eitvonfdhalen aud) mit darein thun, foldyes
fiebt {n Delieben, fie werden leihe und fhon,

Oder 'fﬁnfte_né.

Man nebuse eine Pfund fhione frifthe abgefhdlte
Mapveln, folde mit reinem Waffer etlicie mal
wobl abgerieben und abgewafthen, denn 3wifhen
einem faubern Tuch vein abgetroctnet und mit ein
gang wenig Aofenwaffer fein geffoffen, denn ein
balb Pfund fein geriebenen Jucfer auch daji'ges
than und jufammen wie ein Zelg aeffofen, denn
beraus und in eine fieinerne &Schiiffel getban, von
prepen Epern das AWeifie, die Keinen oder Galle
abgemadyt, wobl Flein geflopfe su den Mandeln
gethan und bey einer Bieveelfunde immer nady ei-
ner Seite gerubrt, und fobann Fann man Mafros
aen als aud) andre Confituren, alg fleine Sternen,
NRaufen, Hergern und was man fonft vor Figuren

will, davon madhen, und denn wie vorber ein wes

nig gebacfen,
KE Regﬁla




512 Sehnte Abtheilung,

Regula 44.
Ricker = Plattchen.

an nehme 3wolf Ener, als achte mit dem Weife
fen und Gietben, und von vieren nur das Gelbe ale
{ein, diefe Eper fhlagt man mit einer fieifenRuthe
bis fie recht dicf werden, denn ein Pfund fein ges
tiebenen Sucfer dagu gethan und abevmal bey einer
Balben Stunde rob!l gefthlagen, denn ein balb
Pfund des beffen feinflen Meb(s und ein balb
" Dfund feine durdhgefiebte weife Starfe daju ges
than und jufammen durdgernbre, denn auf Papier
gelegt groB und flein, als man will, und denn in
einer Tortenpfanne odet einem Backofen mit gelins
Der Hite gebacfen, '

| Oder jroeptens. ;
Man nebme 3wdlf Eper, das Gelbe und Weifie
jedes allein gejhlagen , Das WBeiffe ju einem ftei-
fen ©Sdyaum und das Selbe aflein Elein gefchlagen,
denn bendes jufammen geriibre und denn einPfund
fein geftofenen Sucfer dazu und wieder gerubre,
suledt ein Pfund gut fein troden Mehl audh bHine
ein gerubre, denn aufPapier gefelit, grof und flein,
ie man will, mit fein geffofenem Sucfer befaer,
und denn gebacfen,

ver Ddrittens,

Man nehme éin Pfund feinen Sucker, der reche
Diivre ift, folchen erfilich fein gefiofien oder gerica
ben, denn fiinf gquce grofe frifdhe Eper Flein ges
fchlagen, denn Sucfer daju gethan und mit einer
feifen Ruthe bey einer Stunde wobl gefchlagen,

denn
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