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Rezepfe fic Backwerk.

Bei allen Badwerfen mit Palmin miffen die Teige
efas weidyer gearbeifef und immer im beiffen Badofen
gebacen fein.

Berliner Pannfudyen (Krapfen) mit Hefe.

1 RKilo Mebl wird in eine Gdiiffel gegeben, fiic
3 Pfennig ﬁcfc mit [aumwarmer Mild) ein Borteig gemadyt,
fovann mwerden 125 Gramm Palmin mit 2 Loffel 2 \ﬂ].]-f.‘!_
leicht geriibrt, 36 Gramm Suder, 2 ganze Eier und 2 G-
gelb basn getan und u einem leidyten Teig mefn:mf-,
mwenn der Teig aufgegangen ift, nimmt man ibn aufs TNudel:
breft und mwellf ibn 2 IMefferviicen dick aus. Alsdann driicft
man mit einem Glas runde Leile aus dem Teig, fiillt Ein-
gemacdyfes hinein und driicke einen gweiten Teil feft am RNand
earauf. Gind die Pfanntudyen aufgegangen, mwerden fie in
beigemn Palmin (dywimmend gebaden, bernady marm mif
Sucfer beftreut.

Befonders empfeblenswert iff zu allen Gdymal;:
badereien Palmin, da das BadmerE nid)t foviel Fett auf:
faugt mwie bei Lubbutfer oder Gdymeinefdhmals.

Berliner Plannfuchen (Rrapfen) mit Badpulver.
150 Gramm Palmin [affe man zergeben, aber nidhe
beig mwerden, und fiige demfelben 100 Gramm Suder,
2 gange Ln' Ly Citer laumarme Mild) und odas Ab-
geriebene einer QIftoncu]L{)ﬂIc su. J3it diefe Miaffe gut per-
riibrf, fo mifdhe man 1 Pfund feines INiebl darunter. Ty

ein toeiferes Pfund menge man 2 Paddyen Dr. Detfers
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Backpulper und veveinige beide Maffen. Durdfdhnitelid
mird 1 Kilo Niebl geniigen, um den Leig moglicdhjt dinn
angrollen zu Ednmen. Jngwifdhen erbist man Palmin in
einer Pfanne, bis ein bineingerworfenes Kartoffeljtiicdyen
gelb georden ift, und badt die aus dem ausgerollfenn Teig
auggeftochenen Pfannfuchen in dem beifien, aber ja nid)
iiberhifsten Palmin, bis fie auf beiden Geiten {dhon braun
getvorden find.

Hefebrang.
200 Gramm Palmin mwerden mit 4 Efloffel voll

Waffer und 2 Eigelb tidhtig verviibre. Jn 1 Kilo IMTebl
menge man dann /s Citer INild), das perritbrfe Palmin,
200 Gramm Sucfer, eine Prife Sal;, 4 gange Eier (Das
IBeife zu Schnee gefchlagen), efras itrone, 100 Gramm
Gultaninen und 2 Padden Dr. Detfers Badpulver oder
Trodenbefe. Madyvem der Teig titdytig geEnefet i, mird
er zu einem SKrang geflodyten, mit Ei beftrichen und mit
langen gefchnittenen Itandeln und grobem Sucfer beftreut,
im beifien Badofen gebaden.

Dampfrudeln.

Mian nimme ein Pfund NMebl, gibt dazu 100 Gramm
serlaffenes Palmin, 4 gange Eier, ein achfel Liter INTild,
efvas Galz, 2 ERloffel geftofienen Budter und fiir 3 Pfennig 3
Prefibefe. Iadydem alles gut vermifdhf und eine Biertel:
ftunde tidytig gefchlagen ift, bis fid) Der Leig von Der ¢
Gebitffel [oft, ftelit man ibn an einen warmen Ot und [aft 3
ibn 2—2'2 Gtunden geben. 3ft diefes gefdheben, nimmt 3
man ibn auf das Badbrett und fticht von der Mafje vev= g
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& mitteljt eines Eleinen Glafes oder Gievbechers Eleine Sudyen 2
aug, ofe man nodymals eine halbe Gtunde geen lage. - Als- g
; oann zerldft man in einer eifernen Kafjerole mif gut per- 9
§ jhliefbarem Decel foviel Palmin, daf der Boden reidlidy 3
¢ it et Dededt ift, gibf ein paar Kovner Galz und ein 3
¢  Beinglas voll Waffer dagu, und mwenn diefe Mijdyung 3
© fodhf, fest man die Dampfnudeln Dichf nebeneinander in g
G die Rafferole, decft rafdy den Dedel su und [afe diefelben %
3 10 IMinuten feft ugedectt baden. Gie miiffen alsdann unfen 5
£ jdon gelb gebadlen fein, und menn dies beim Aufdecten g

H nody nidyt der Fall ift, darf man die Kafferole ja nicht mebr %

g sudectenn. IMlan Fann die Dampfuudeln nady Belieben audy 5

g ftatt mit Wajjer und Galz, mit Mildy und Sucber baden. 2
Gugelbopfen.

< ;

%- 200 Gramm Palmin mwerden mit 3 Ggloffel poll %

¢ Bajfer leiht geritbrt, dann werden nady und nady ein £6ffel P
% voll Mebl und ein € Fugefiigt, bis ein balbes Kilo Itebl 3
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©  und 7 Eier darin find, efiwa ein adytel Citer Mild , 25 Gramm 2
) Y
(') Sy . =2 : 4 el
¢ Buder und 35 Gramm Hefe, efwas Galz dem Teige zu- 9
% gefiigt und ibn dann 2 bis 3 Gfunden an einent tarmen 3
¢ Drte geben [afjen. Dann wird der ZLeig in Eleine Formen, 2
E Die bis jur halben Hobe gefiille werden, bei gufer ITittel- %
g bige im Dfen gebadfen. :§
(D L)
LG c ~ 5
¢ Aledent{cher ITapfEuchen. 2
¢ JMan fdlagt 9 Cidotter mit 3 Taffen geriebenem 3
¢  Buder fdhaumig und gibt die abgeriebene Gdhale einer g
g Hitrone, ein und eine balbe Taffe fliiffiges Palmin, 4 und .%
L 2
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& cine balbe Taffe feines Mtebl, 60 Gramm fiifle und einige

:  mifdyt man zulest nody 1 Zeeloffel Dr. Detfers Bad-
¢ pulver unfer denfelben, fillt ibn fogleid) in guf vorbereitefe
& Zormdyen und badt den Sudyen bei guter Miittelbife,

<
g’ bitfere MMandeln dazu. IBenn der Teig guf verbunden ift,

L C
g: Leibnadytsfiviezel oder Stollen.

% Man cibrt ein Pfund Palmin mit 8 Loffeln Wafjer
% 3u Gdhaum, gibt dazu ein Pfund geriebenen Suder, 8 Ei-
¢ Dofter und eine Laffe lauwarme Mild). Gleidyzeitig per-
¢ rihrt man 4 Plund Niebl und ein Liter Mild), etvas Saly
und ein Glas Sognat zu einem Teig, vermifdyt denfelben
mif der Butfer und dem Jucker, gibt nad) Belieben efwas
geftofienen Simmf dazu und {dylagft den Teig, bis er Blafen
wirft; gulest verarbeifet man 150 Gramm in einer Taffe
laumwarmer IMildh aufgeldfte Prefibefe mit dem Leig und
§ lagt denfelben mwarm fteben. Zenn der Teig aufgegangen
% ift, Enetet man ibn auf einem Badbretf, nimmf, mwenn es
*  notig ift, nod) efmas INiebl dazu. IJtadpem der Leig in
2 orei gleidhe Portionen gefeilt ift, wird jede Portion in der
E Dide des fleinen Fingers ausgerollf, mif gefdymolzenem
*  Palmin beftridhen und *s der gangen Flade mit eimer
¢ Fillung von Jliobn oder Rofinen beftridyen, fodaf ein
¢ Drittel der Teigflache in {dyrdager Ridhtung unbelegf bleibe.
g Bulent rollf man den Leig von der gefiillfen Ede aus Fu-
€ fammen und fdhldgt die gegeniiberliegende unbedecfte Teig-
¢ oede dariiber. Jadydem die Striegel mit Butter beftrichen
€ und mit grobgebadten Mandeln und Suder beftrent finod,
¢ badt man fie bei jtarfer Iittelbire gelbbraun.
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§ Nobnfiillung. Ein Pfund blauer NMiohn wird gebriibt,
( fein gevieben, mif einer Eleinen Taffe didter, fiifer Gabne,

@ °[+ Pfund geriebenemn Suder, der ﬂ[‘g?llk[‘i]l:]l Gdhale einer
g Sitrone, /s Pfund fein gebacten MNtandeln und Suder wumd
= /s Pfund gereinigten frocfenen @ulfaninen vermifdt.

J Rofinenfiillung.  Man mifdht */s Dfund geriebenen
% SBudfer, ein Pfund gereinigte Gultaninen, */s+ Pfund fein-
¢ gebadte Ntandeln, 2 Leeldffel voll feingeftofenen Simf, die
» abgeriebene Gchale einer Sifrone unfereinander und ftreut
oie Mtifchung auf den ausgerollfen Teig.

Gin Hefeteig fiir Obfttudyen.

3 250 Gramm Ntebl, eine Taffe Mildy, fiir 5 Pfennig
g Hefe, die in der IMtildy aufgeldjt ift; 76 Gramm Palmin,
¢ 2 gange Cier, efmas Galz, 2 Efloffel geftofenen Suder
g werden gu einem glatfen Teig verarbeitet, gut gefdhlagen
E' und an einem warmen Orfe ungefabr 2 Gtunden geben
¢ laffen. 3jt der Teig geniigend gegangen, rollt man ibn fein
¢ aus, bringt ibn auf ein Bled) und belegt ibn nach Belieben
€ mit Dbjt.

G @ andtorte.

¢ 250 Gramm Sucfer werden mif 4 Eiern {chaumig ge-
& vibrt, dann [aff man 200 Gramm Palmin ziemlid) marm
& 'oerden, fuf dies mif efrpag Bifronenfchale, dem Gdynee pon
€ 4 Giern und 250 Gramm feinem ITebl in die Tiaffe, De-
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€ ftreicht eine Sorm mit Palmin und Dbadt die Miaffe in
g gufer Hige
%-
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@rrﬁ[;rfcr%uffcrteig. Gebr guf 3u allen DbftEudben. 3

Bu 2 Kudhen werden 200 Gramm Palmin {dyaumig 3
geriibrf, 125 Gramm Sucer dagugegeben; dann Eommen
nady und nady 5—6 Eigelb nebft einem halben Kilo INTebl
und etwa ein Achtel bis ein Biertel faurem Rabm dazu, 2
je nadydem Dder Teig nod) Feuchfigleit notig Daf, um aus- :g
gewellt werden zu Eonnen. IMan Fann ibn aud) bereits einen 3
Tag, ebe man ibn braudyt, maden. D]

CPT- T

Blatterteiq (Gpanijcher Teig). 3

225 Gramm Iebl, 2 Eigelh, 4 Loffel fauren Rabm,
3 26ffel Wein, efrvas Salz werden, nadydem man ungefabr /s
Des Mebles suriicfgelaffen baf, 3u efnen feften Zeig geEnefef.

185 Gramm Palmin mwerden mit 2 Loffel Waifer
{thaumig gevitbrt und mit dem juriicfgelaffenen Drittel des
Mebles vermifcht. Diefe Maffe ftellf man EHI, damit fie
mieder feft, jedody nidyt hart wird. Jft dies der Fall, fo vollt
man Dden zuerft gemadyten ZTeig fingerdid aus, legt die
Buttermaffe davauf und f{thlagt den Teig von beiden Seifen
zu, rollt die Maffe vorfidytig aus, fchldgt fie iieder ooppelf
fibereinander umd verfabre fo dreimal. Jtad)y abermaligem
fKiblftellen wird dreimal dag gleihe BVerfabren mif dem
Teige ausgefiibrt. Der Teig Eann mebrere Tage, ja felbft
8 Tage lang fteben ebe er verbraudyt mwerden mug; je langer
er ftebt Defto Deffer Dlattert er fich. €r fann forwobl als
Linterlage von Dbjttudyen vermandt werden, forvie aud) gu
Paftetenhdufern oder fonftigem fleinen Bacwert.
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¢ KradyFuchen.

& 180 Gramm Palmin mwerden mit 2 Loffel Wafjer 3
g’ jhaumig geriibrt, 200 Gramm Suder, ein Eigelb, 2 Lofjel '_3;
¢ poll Wein und 300 Gramm Iiebl zu einem feften Teig

€ (von ca. 2845 Bentimeter) aus und beftreidyt den Kuchen
¢ mit einem Eigelb. Unterdejfen bat man 60 Gramm ge-
©  fdydlte Mandeln grob geftofen, Ddiejelben mit ebenjoviel
¢ Buder vermengf. Diefe Mifdhung ftreut man auf Kuden. g
¢ Jm Badofen bibfd) dunkelgelb gebaden, wird der Kudhen .g
g gleid) nady dem Herausnebmen in Eleine ldnglidhe Gtiicfen :%

D ]

¢ berarbeitef. Diefen Teig rollt man jogleid) auf einem Bled) 3

€ gefdyniften.

% Butterqebad. :

é‘ 125 Gramm Palmin werden mif 125 Gramm Juder &
¢ und zwei Eigelb {dhaumig geriibrf, die Gdyale einer ab: 3
¢ geriebenen Hifrone und 30 Gramm gejdhalte und geftofienc 2
%’ JMandeln dazugefiigf und gulest nod) 250 Gramm INTebl der 3
»  JNaffebeigegeben. Den Teig [aft man iiber Madht zugededt  H
% jteben, dann mwird er fein ausgewellf, mif Eleinen Bled)- %
€  formen ausgeftochen und im Badofen {dyon gelb gebadfen. 2D

a D ]
¢ Tqindbentel. :g
% Ein balber Liter Bajfer wird zn Koden gebrady, g
> 200 Gramm Palmin und 250 Gramm feines Niebl binein- g
. geriibrt und folange auf dem Jeuer gelaffen, bis fidy die 3
%: JRaffe pon der Kafferole losldjt, alsdann, wenn fie eckaltet 3
g ift, gibf man 8 Gier, cfras Galz dazu wnd verviibre den :._‘g
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Teig fdyon glatt. Jlan Pann die Mafje in Eleinen Bled)-
formen im Badofen baden, nod) beffer find jedod) die
IWindbeutel, wenn man fle mit Teeloffel ausgeftodhen i
fdymwimmendem Palmin badt. Alsdann empfiehlt es fid)
aber, in die IMaffe nur 100 Gramm Palmin zu geben.

Mriebteig.

160 Gramm Palmin mwerden mit 3 Loffel Wajfer und
efag @aly su Gabne gerieben, algdann verarbeifef man
damit 2 Eidotter, /2 Pfund Juder und *s Pfund Weizen-
mebl, [afit den Teig an cinem Fiblen Drt feft aber nidy

gany bart merden, rollt ibn dann in der Dide eines Fiinf:

markftiicfes augeinander und {dyneidet nady Bediirfnis Eleine
oder grofie Rudyenbrotdyen aus.

RKleine Dauerfuden.

Die fein abgefdyalte Gdyale einer Bitrone mwird mniit
einer Taffe Ealtem Waffer iibergoffen und bleibt eine Bierfel-
aber nidyt wirklidy mwarmes Palmin mit 1Y« Pfund Sucker
fdhaumig, gibt nady und nady 3 Eidotter und 2 gamge Eier,
das Rifronenmaffer, ein vievtel Pfund geriebene Mandeln,
und 2 ZLeeloffel trodenes Saly dagu und fnefet die glatt
geriibrte Miaffe mit eimem Pfund Leizenmebl 1und einem
Pfund Karioffelmebl zu einem derben Teig, welden man

2 Gfunden in einer fiiblen Gtube fteben [aff. Ilady AD-

lauf diefer Seit pevarbeitet man ein IWeinglas Arak mit
dem Teig, teilt denfelben in 4 Teile, ebenfo feilt man fiir
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Bierfel des Teiges wird damn moglidft rafdhy mit dem
Biertel des Hirjchhornfalzes jufammen gefnetef, moglichit B
fein ausgerollt, mit Blechformen Sterne, Herzen oder fonft g
anoere beliebige Figuren auggeftodyen, diefelben auf ein mit g
¢ Palmin beftrichenes Backtbled) gelegt, mit zertlopftem Ei g
& Deftrichen, mit einem Gemifd) von groblid) geftoffencn .E

§ 10 ‘Pfennig pulberifiertes Hirfhbornfaly in 4 Teile. Ein 3
%
i
[ €]

Mandeln, Jucfer und Jimt beftrent und fchuell bei guter
¢ IMitfelbige gebaden. Jad) einander mwerden die iibrigen
@ 3 Biertel des Teiges chenfo bebandelt. Der Teig muf aber, 3
g:_: fobald 2ag Hivfchhornfaly darvunter getnefef ift, fo {chmell 3

& vie moglich in den Ofen Eormmen. g
(G 4 ) ]
[ ] L)
© S :
14 Buekerfrange. ;
%‘: 75 Gramm Palmin veibt man mit einem £6ffel Waffer

% su Gabne.  Sugleidy {hldgt man 4 gange Eier mit einen .;g
& balben Pfund SBucer {dhaumig, permifdht diefelben nach .g
% und nady mit dem Palmin, mifd)f eine balbe Gtange mit 3
! Buder gejtofene BVanille und gulest ein balbes Pfumd 4
s IBeizenmebl dazu, formf von dem Leig Eleine Rollen, welde %
% man zu Krdngen verbindet, efas flady drict, in groblidy 3
€ geftofienem Jucfer umiendet und auf einenn mif Fett be: §
gtcj- ftrichenen Bledy braunlidy backt. é

¢ Braune Pleffernitfje. 2
% Nian forht *f+ Pfund weigen Sudfer und 1 Phiand g

€ Dbeften braunen Suerfyrup, ziebt ibn bom Feuer und vibre 4
ibn mif 150 Gramm fliffigem Palmin o lange, bis dic
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IMifdyung foviel abgefitblt ift, dafi man die Hand nicht
+  mebr verbrennf. Dann verarbeitef man damit 460 Gramm
. Weigenmebl, 1 Pfund Roggenniehl, 2 ganze, gut verquirlte
€  Gier, 5 Gramm geftofene Nelfen, 2 Gramm Kardamom
& und 3 Egloffel Rofenmaffer nebft 1% Teeloffel Galz zu
& cinem derben Teig und ftellf denfelben perdeckt an einen
g’ mdfig warmen Drf. Mad) 6 big 7 Tagen formt man aus
€ dem Zeig fingerdicfe Rollen, {dyneidet diefelben in Eleine
:‘f: Gtiicfe und drebf aus lepteven fleine Kugeln, welde man
g auf einem mit Bachs oder Fett Deffrichenen Bledh Dei
S magiger Hige badt.

s ]
2
3
:

] &
% Kleine Honigfuchen. 3
g Mtan [aft 2 Pfund dunfeln Honig mit 180 Gramm ’%

> Palmin 10 NMinuten Fodyen, ziebt ibn daun vom Feuer %
g: und viitbrt 1 Pfund Weizenmebl und 1 Pfund Roggenmebl, 2

¢ weldyes man vorher gut mifeinander vevmifcht hat, 200 :

b Gramm gewafchene, mit der Gcdyale grob gebackte Ntandeln p

. und Ddie abgeriebene Gdyale einer Bifrome bingu, [GfE die

Miaffe etwvas abEiiblen, mifdhf 30 Gramm in efas [au:
warmem Wajfer aufgelsfte Pottafdhe unter den Teig und
! ftellt denfelben in eine warme Gtube. IMad) 24 Gtunden
vollt man den Leig efiva fingerdid aud, {dneidet ihn mit
einem Sudenvdddyen in vieredige Gtiide, driidf in jede
Ede eine gefdhalte gefpalfene JTandel und in die INitfe
ein Gtiidchen Bitronat, beftreicht die Honigludyen {dhmell
mittelft eines Pinfels mit Faltern Waffer und badf fie bei
s DNittelbige.
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