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Bebad

Subereitung: Die hartgekodyten Eigelb werden durd) ein
Drabtfieb gejtriden, mit dem Senf, Salz und Pfeffer glatt ge-
vithrt, mit der 3u Sabhne geriihrten ‘Palmona und Butter vermijdt.

Bebad.
Hefeteig.

Die Vorbedingungen fiir das Belingen des $Hefefeiges
jind, daf alle Jutaten warm find, das Nehl gut trocken und
die Hefe frijd) ift, Jowie dafy er in einem warmen Raume
jubercitet wird. CEin fertiges BGebadk, zumal foldes aus
$Hefeteig und geriihrte Rudyen, diirfen nidt der Ralten Tem-
peratur ausgejett werden nad) dem Badken, jondern miijjen
im warmen Raum in der Nihe des Herdes erft volljtandig
abkithlen, andernfalls vermandelt fidhy der in dem Bebick

enthaltene Dampf durd) rajdye Abkithlung n Wafjjer, weldjes
das Gebddk niederreit, fet und klebrig madt.

495. Weifbrot.

Sutaten: 1 Pfund Mehl, 1 Teeldffel Sal3, '/« Liter
Mild), 20 BGramm Palmona, 30 Gramm $Hefe.

Subereitung: Das Mehl wird gefiebt, von der Mitte
aus ein Teig mit der Mild), in weldyer die Hefe aufgeldijt
wurde, angeriibrt, der qut geknetet wird und aufgehen mup.
Dann wird er nodymals geknetet, Rkleine Britden daraus
geformt, die aufgehen miifjen. Sie werden mit Eigelb, weldes
man mit etwas Mild) verriihren kann, beftriden, in mapiger
$Hige 15—20 Minuten gebacken.

496. Teig 3u BledhRudyen.

Sutaten: 1 ‘Pfund gutes, frodkenes Wiehl, /s Liter
Mild), 2 Eier, 125 Gramm Judker, 100 BGramm ‘Palmin,
50 Gramm Palmona, die abgeriebene Sdyale '/ Jitrone,
40 Gramm $Hefe, 1 Eildffel Rum, 1 Teeldffel Salz.

Subereitung: Das Mehl wird in eine Sdiijel gefiebt,
die Hefe in der Mild) aufgeldft, bon bder NMitte aus ein
Brei — ein Hefejtitk — angeriihrt, weldes aufgehen muf.
Das Palmin wird gejdabt, mit einem Loffel Mild), der Pal:
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mona gefdmeidig geriibrt. Naddem das Hefejtiick qut auf
gegangen ift, werden Salz, Eier und Rum eingeriihrt, dann
das iibrige Miehl, der Jucker, Jitrone und die ‘Pflangen-
butter eingeknetet, bis der Teig, aud) ohne daf man nod)
Mebl 3u Hilfe nimmt, nidt mehr klebt. Er wird auf einem
mit Mehl beftaubten Badkbled) Jo grof ausgerollf, wie das
Badkbled) ijt, auf diefes gelegt, gleihmdpig 3uredyt gedriidit.
TNadydem er nodymals aufgegangen, wird er mit einer fpifen
Babel ecingeftodyen, damit er Reine Blafen wirft, mit Pal-
mona beftrichen, mit Judker befiebt und in mapiger Hike
30—45 Minuten gebacken oder zum Bdicker gefragern.

: 497. gimthuden.

Der nad) obigen Bor[driften 3ubereitefe ausgerollte
Teig wird, nadydem er aufgegangen, eingejtodhen und mit
Palmona beftrichen ift, mit einer Mijdung von 125 Gramm
Sudter, 1 Ehloffel Jimt bejtreut, nadydem er gebacken ift,
mit Sucker bejiebt.

498. Streufelkudyen.

Su diefem Jtellt man den Kudjen fertig wie Bled)hudyen,
jtidht ihn, jobald er aufgegangen ift, mit einer Gabel ein,
bejtreid)t ihn mit zerlajjener ‘Palmona.

150 Gramm Piehl, 80 Gramm Staubzucker mijdht man
untereinander, betrdufelt diefe Mijdhung mit 50 Gramm
Palmona und 50 Gramm Butter, reibt alles unter Drehen
der Hande leicht swijdhen den Handfladyen (an Rilhlem Ort),
bis aus den groften Teilen Kiidyelchen geworden jind, verteilt
den Strdufel gleifymdpig auf den Rudjen, bddkt diefen in
maBiger Hitge /s Stunden, befiebt ihn dann mit Staubjucker.

499. ObjtRudyen.

3u einfaden Objthuden verwendet man ebenfalls den
Bledhkudjenteig, vollt diefen diinn aus, verfieht ihn mit einem
Rand, [t ihn aufgehen, ftidht ihn mit einer [piten Babel
ein, beftreut ihn mit geriebenem Zwieback oder feiner Semmel,
nadydem man ihn mit zerlafjener Bufter oder Palmona be-
ftridien Hatte, belegt ihn mit Objt wie: Fwetjdjen, Uepfel,
Rirjdyen, Heidelbeeren, Stadyelbeeren, Mirabellen, Weinbeeren,
Rhabarber ujw. Man redmet fiiv ein Bled), auf weldyes
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p—3ls Pfund Mehl in Anwendung kam, 4 Pfuud Obft,
beftreut die fertig belegten Qudjen gut mit Jucker vor und
nodymals nad) dem Backen. Bei Stadjelbeeren und Rba-
barber lofnt es fid), wenn man diefe erft in einer Fudker:
[6lung von 2 ERldffeln MWafjer und 200 Gramm Jucier auf-
ateht, abgekiihlt, mit 2 gejdlagenen Ciern permifdht und auf
dem Rudjen verteilt, diefe dann nodymals mit Gudker bejiebt.

500. Bup auf Objtkudyen.

Sutaten: 125 Gramm Staubjucker, 4 Eier, '/» Qiter
Rabhm, einige Prijfen Jimt.

Qubereitung: Jucker und Eigelb werden [dyaumig, der
Rabm qut mit durdygeriihrt, der fete Schnee der Eiwei
darunfergegogen und der dicht mit Objt belegte Kudyen mit
per Malje iiberzogen, die Kuden */s—1 Stunde in guter
Hitze gebadken.

501. wiebelkudyen.

Qutaten: %+ Pfund NMehl, 80 Gramm Palmona, 2 Eier,
tp Teeloffel Salz, /s Qiter Mild), 40 Gramm Hefe, 6—8 fejte
Swiebeln, 50 Gramm Palmin, 50 Gramm Palmona, /2 Liter
Rahm, 2 Eigelb, 50 Bramm Butter.

Qubereifung: Aus den Jutaten bis zur Hefe wird ein
gefdymeidiger Hefeteig hergeftellt, welden man ausrollt, auf
dem mit Fettpapier gut abgeriebenem Bled) gleidmipig durd)
Driicken verteilt, aufgehen laBt, mit der BGabel einjtidt. Die
Swiebeln werden gropwiirflidy oder in Bldttden gejdnitten,
in Palmona und Palmin ziemlid) gar gediinjtet, auf dem
Ruden verteilt. Eigelb und Rabhm werden verrithrt umd
ebenfalls gleihmapig auf dem Kudyen verfeilt, mit zerlafjjener
Butter betraufelt, */a— 3/« Stunde gebadken.

Nad) einer anderen Art bratet man 125 Gramm in
feine Wiirfel gefdnittenen Speck gelb und verteilt diefen auf
den fertig vorbereiteten Kudyen.

502. SranzRudyen.
Sutaten: Teig wie Bledhudyen, 125 Bramm RKorinthen,
125 Gramm Jucker, die feingewiegte Sdale von '/2 Fitrone,
mworunter nur das Weuferfte obhne jedes MWeie gemeint ift,
100 GBramm gebriihte, geriebene Mandeln, 1 Teeldffel feiner
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3imt, 1 Cgloffel Banillegucker, 50 Gramm ‘Palmona,
20 Gramm Butter.

Subereitung: Der Teig wird dreieckiq ausgerollt, wenn
er aufgegangen, mit ‘Palmona beftrichen. Die KRorinthen
werden verlejen, gewafden, getrodnet, und mit den anderen
Qutaten gut vermijdht. Die Mijdhung wird auf den Teig
verfeilt, Diefer dann nad) der Spie 3u gerollt, in einen
ovalen Rranj gelegt, mit gerlafjener Butter bejtridyen,
3i—1 Stunde in mdRig heiem Ofen gebacken, mit Fudker
befiebt, mit Manoveljtiften bejtecht.

503. Einfadyer NapfRudhen (Bugelbhupf).

In den Bledhhudjenteig werden 1256 Gramm RKorinthen,
50 BGramm Nandeln, weldes man beides gut vorbereitef,
geknetet, der Teig in eine mit Butter ausgeftridhene, mit
feiner Semmel ober Fwiebadk ausgejtrente Form ' gelegt,
gleidhmaRig verteilt. Sobald er gut aufgegangen ijt, wird er
mit Butter bejtridjen, in quter Hige 1 —1'/s Stunde gebadken,
wobet man die Form, falls der Teig nidht auf beiden Seiten
gleiymaRig aufgebt, einmal vorfidhtig drveht. TIn der erjten
halben Stunde der Badkzeit bdarf i) der Kuden nidt
braunen, da er fon[t nid)t geniigend aufgebt, von da an
Rann aber die $Hike etwas gefteigert werden.

MWie jdon in den Vorbemerkungen erwdbhnt, lagt man '
Rudjen im TWarmen abRithlen und Jtirzt aud) den Napf-
Rudjen erjt nad) /s Stunde, befiebt ihn mit Staubzudker.

504. Beriihrier NapfRuden 1.

Qutaten: 1 Dfund NWiehl, 20 Gramm Badkpulver,
g Qiter Mildy, 1 Ejloffel Rum, 3 Eier, 3 Eigelb, 150 Bramm |
Palmin, 100 Bramm Butter, abgeriebene Sdyale einer Jitrone,
10 Bramm geriebene bittere Miandeln, 1 abgejtridyenen Tee-
[6ffel Salz, 200 Bramm verlefene, gewajdjene und wieder |
getrocknete Korinthen, 125 Bramm Fudker, 20 Bramm $Hefe, |
1 Prije Nuskatbliite. !

Jubereitung: Das Mehl wird gefiebt, mit einem Teil
desfelben ein Hefetiik angeriihrt, das man zum Aufgehen
warm ftellt. Das Palmin wird mit 2-—3 CERloffeln Mild)
geldmieidig, Butter dazu und jabhnig, dann die CEigelb und
Suker dazu und [daumig geriihrt. Nadpem das Mehl
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[bffelweife, Rum und Gewiirze, jowie das ge[dhlagene Ei-
wei und das Hefejtiik dazu gegeben |ind, wird die Mafje
s Stunde tiidtig geriibrt, 3ulelt das Badkpulver gqut einge-
riihrt und bdie RKorinthen unter den Teig gezogen. CEine
Form wird qut mit Palmona ausgeftriden, ausgejtreut, der
Teig hineingelegt, bei guter Hige gebacdken, wobei 3u beadyten
ilt, daf er nidt einjeitig aufgeht, daf die Form wvorjichtig
gedreht und wenn er zu frith braunt, ein Papier aufgelegt
und ITopfe mit Raltem Wajjer auf die Herdplatte fiber den
Bratofen gejtellt werden.

505. Beriihrter NapfRuden 2.

Butaten: 1 Pjund Mehl, 10 Gramm Badpulver,
125 Bramm Judker, 100 Bramm gebriihte, fein geriebene
| liige, 5 bittere Mandeln, Saft und abgeriebene Sdale einer
ditrone, 6 Eier, 1 geftrichener Teeldfjel Salz, 250 Bramm
, Palmona, 2 ERloffel Rum, 200 Gramm verlefene, gewaldyene,
wieder getrocknete Rorinthen, /s Liter Mild).

Subereitung: Palmona wird zu Sabhne, Jucker und Ei-
gelb dazugegeben und /2 Stunde [haumig gerithrt, dann die
andern Jutaten abwed)jelnd hingu, weiter 10 Minuten ge-
rithrt, die Korinthen und der feltgefd)lagene Sdynee der Eiweily
untergeriibrt, die Majje in die gut vorbereitete Form gefiillt
und gebacken wie in voriger Tummer.

506. TeekRudyen.

Jutaten: /2 Pfund feinjtes, gefiebtes Mitehl, '/« Pjund
Palmin, Y/« Pfund Butter, 250 Bramm ZJudker, */+ Dfund
Rorinthen, verlefen, gewajdjen, getrocknet, 2 EBloffel Rum,
abgeriebene Sdyale einer Zitrone, 6 Cier, 2 Mejjerfpifen Salj.

Qubereitung: Palmin wird mit 2 Chlsfeln Mildy ge-
jdymeidig, Butter dazu und jahnig gerithrt, dann Judker und
die gangen Eier qut hinzugeriihrt, abwed)jelnd das Mehl und
die anbderen Jutaten, 3ulelst die Korinthen unter Rithren hinzu-
gegeben, die Mafje in eine linglidhe mit Butter ausgejtridyene,
mit mwiebacdkmehl ausgejtreute Form gefitllt und */s Stunden
gebadken.

507. MWeihnadytsitollen,
Sutaten: 2 Pfund feines Mehl, 40 Bramm $Hefe, */s Liter
Mild), 2560 Gramm Palmona und Butter, 1 Teeldffel Sals,
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5 Eploffel Rum, 2 Eier, 300 Bramm Jucker, 1 abgeriebene
Jitronenjdyale, 1 Mefjerjpite Kardamom, 100 Gramm fiige,
10 Stiick bittere NMandeln, 250 Bramm Korinthen, 125 Bramm
Sultaninen, 75 Gramm Fitronat, 50 Gramm Orangenjdyale,
2 Cploffel BVanillezucker.

Borbereitung: Das Mehl, weldes einen Tag vorher an
warmem Ort ftand, wird gefiebt, Rorinthen werden abgewogen,
nad) Borjdyrift gewajdyen und getrocknet, ebenjo die Sultaninen.
Jitronat wird in duferft feine Stiftden gejdynitten, die Man-
deln gebriiht, abgezogen, getrocknet und gerieben.

Jubereitung: Die Hefe wird in der Hilfte der Mildy
aufgeldt, mit */s des Mebhles ein Hefeftiik angeriihrt, weldes
aufgehen mup.

Sodann wird das iibrige Nehl, Bewiirg, Mild), Salz,
Cier, Jucker, Rum mit dem Hefeltiick gut verhnetet, worauf
man das ‘Palmin und die Butter in Stiiken auf den Teig
pfliickt, gebdrig einknetet, zulet Rorinthen, Sultaninen,
Gitronat und Orangenjdale. Der Teig wird 20 — 30 Ninuten
auf dem Backbrett geknetet, bis er ganj glatt und elaftifd
ift, was 1—1"/> Stunden dauern kann, witd nodymals ge:
knetet, 3u Stollen geformt, bdie wieder aufgehen miifjen und
in gleidmdpiger Hilge, die man 3u requlieren hat, 3/s — 1 Stunde
gebacken. Jtod) heil werden die Stollen mit 3erlajjener Pal-
mona beftridjen, mit Staubjucker dick Defiebt. Sie diirfen
aus dem Ofen heraus nidyt der Ralten Luft ausgefeit werden.
Sie halten fidy lange an kiihlem, trockenem Ort.

Anmerkung: Palmin wird por dem Bebraud) immer
erft gejchmeidig geriihrt.

508. Mandelftollen.
Diefelben Jutaten wie oben aufer Rofinen und Orangen-

|dalen. Statt defjen 250 Bramm Nandeln, wobei 10 bittere.
Diefelbe Gubereitung wie oben.

509. Brauner Weihnadtskudyen.

Jutaten: 125 Gramm Palmin, 125 BGramm Palmona,
150 Bramm brauner Syrup, 125 Gramm Judker, 2'/s Pfund
Mehl, 60 BGramm geriebene Mandeln, 60 Bramm Jitronat,
1 Teeloffel imt, 10 BGramm Pottajde, 10 Bramm Hirjd)-
hornjalz, 2 CERldffel warmes Waffer, 2 geftofene Telken.
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Bubereitung: *Palmin, ‘Palmona und Syrup werden Fum
RKodyen gebradyt und nach dem Abkiihlen mit dem NMehl, den
Bewiirgen, der aufgeldften, durd) ein Niulldppden gegoljenen
Pottaldhe vermildyt, tiidtig gehnetet, 4 Tage warm gejtellt,
ausgerollt, ausgeltodjen obder gejdnitten, vor oder nad) dem
Backen, was 10— 15 Minuten dauert, garniert.

510. Honighudyen.

Sutaten: /2 Pfund Judker, 1 Pfund Honig, 60 BGramm ge=
riebene fiige Mandeln, 1 ERloffel Rum, /2 Teeldffel Jimt,
6 Gramm geJtozene Ttelken, dieabgeriebene Sdyale von'/z Fitrone,
20 Bramm gewiegtes Jitronat, 10 Bramm gewiegte Pome=
ramgen|dyale, '/« Pfund Palmona, 1'/z Pfund Mehl, 3 Eier.

Subereitung: Der Jucker wird mit dem Honig warm
gejtellt, damit er [idy aufldjt, die Pottajde wird mit dem
Rum vermijcht, verriibrt.

Das NMehl wird gefiebt, der Honig in die Mitte gegeben
und alle Jutaten */s+ Stunden verarbeitet. Der Teig mup
3—4 Tage an einen warmen Ort ftehen (3ugedeckt). Cr
wird danad) geknetet, ausgerollt, ausgeftodjen oder gejdnitten,
bei guter Hike 10— 15 Minuten gebacken. Die Stiicke Ramn
man vorher mit Mandelftiftden garnieren, bevor man fie
backt, aber aud)y nadydem mit Blajur iiberziehen, wenn fie
erkaltet jind und nad) Gejdmack garnieren.

fKaltteige, aud) Butterteig genannt.

511. Blatterteiq.

Sutaten: /2 ‘Pfund feines Mebhl, '/s Liter Wajjer, 1 Cigelb,

ta Teelfiel Sals, 20 Bramm Butter, /2 Pjund Siigrahmbutter.
Qubereitung: Das Mehl, weldes von der bejten Sorte

fein muf, wird gejiebt, von der Mitte aus, in die man das
Salz und das Cigelb gibt, ein Teig angeriibhrt, den man gut
Rnetet, bis er glatt und ofne jedes RKRnotden ijt, worauf
man ihn Ya—1 Stunde an Ralter Stelle ruben Ilagt. Die
Butter, welde eine Platte fein muf, wird etwas gejdmeidig
und breit gedriickt, [don redyteckig geformt, in jehr Raltem
Waljer gekiihlt, bis jie gang hart ift. Cin Badbrett wird
gut mit Mehl eingerieben, alles lofe Miehl aber Deijeite ge=
jhoben, der Teig davauf gelegt, 20 Fentimeter breit und
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25 Jentimeter lang ausgerollt, die abgetrocknete Butfer
oarauf (in die Mitte) gelegt, der Teig von allen Seiten
dariiber gejdlagen, etmas angedriikt und wvorfidhtig Fur
fritheren Brofe ausgerollt, Rand auf Rand wie eine Serviette
gujammengelegt und an einem Ralten Ort oder auf Gis
15 Wtinuten zum Ruben bhingelegt. Jum 3weitenmal wird
er efwas groBer ausgerollt, mufy dann wieder /s Stunde
ruben, worauf man nod) fiinfmal bdiefelbe Prozedur vor-
nimmt. Jum letenmale wird der Teig qut mefferriidken-
dick ausgerollt, und beliebig verwendet. Dabei ijt 3u beadyten,
dafy die Rander immer [darf mit dem Miefler oder mit einem
Bledyringe durdyjdynitten werden, damit fie fid) jdyon blattern
Ronnen.  Aud) beim Beftreidjen mit Ei muf man fid) biiten,
daf keine Spur von diefem an die Sdnittfladhe kRommt, da
vas gerinnende Ei die Blitter jujammenhdlt. Der Blitter-
teig kann aud) aus Palmona, die man fid) uredht jdHneidet
und formt, gemadt und nad)y Bedarf gefiigt werden.

512. Maultajchen.

it einem grogen Bledyringe oder nad) einem grofen
Blas |dneidet man Rundungen aus dem ausgerollten Blatter-
teig aus, fet auj die Mitte derfelben je einen knappen Ef-
[bffel von einer Mifdung aus geriebenen Aepfeln, Korinthen
und Mandeln, oder aud) feine Mavmelade, bejtreidyt die
RKante der einen $Hdlfte mit Eigelb, [dlagt die andere Hilfte
dariiber, jo dah Rante auf RKante 3u liegen kommt, beftreidyt
die Dberflidie mit Ei, bejtreut Jie mit Hagel3ucker und bédkt
die Maultajdyen in guter Hige 8 —10 Minuten.

513. Siifze Liebesbriefe.

Dtan |dyneidet den ausgewellten Blitterteig in gleidy-
maRige Biereche, legt auf die Mitte derjelben eine Mijdhung
von IMandeln, Korinthen und geriebenen epfeln, legt den
Teig nad) Art eines RKuverts zujammen, betupft die Ecken
mit i, jteckt auf den Verjhluf und auf jede Ecke eine
groe Rojine oder halbe Mandel, bejtreid)t die Briefe mit
Cigelb, bejtreut jie mit Hagelucker und bkt Jie in gquter
$Hige 8—10 Minuten.
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514. Uepfel im Sdhlafrodk.

Rleine, feine, gleimdRig grole Uepfel werden gefd)lt,
das ﬁernbaus ausgebobrt, die Hohlungen mit einer Mijdyung
von Mandeln, Korinthen, Fimt und Gucker gefiillt, die WAepfel
mit Judker be{ireut, auf gleidymaRige, den Uepfeln ent-
jprechend groRe Bldtterteigniereche gefet. Tadpem Ddie
Rander des Teiges mit Ei bejtridyen find — obhne die Sdnitt-
fladyen zu beriihren — wird der Teig itber den Uepfeln Fu-
jammengefjd)lagen, obenauj eine Rleine Teigrundung gejehst,
alles mit Cigelb bejtrichen, mit grobem Fucker bejtreut und
15 Minuten bei guter Hitke gebacken.

515. Crémejdynitidyen.

Der ausgerollte Blatterteig wird mit Hilfe eines Lineals
in gleidmaRige, 4 Gentimeter breife und 12 Jentimeter lange
Streifen gejdnitten, welde man vorfidtig auf ein Badkbled)
jelst, die Halfte davon mit Cigelb bepinjelt und mit Hagel-
aucker Dejtreut, in quter Hige 8 — 10 Minuten backt. Sobald
die Sdnitten abgekiiblt |ind, bejtreicht man die ungezuckerten
2 Jentimeter dik mit einer BVanilles, Nuf- oder Fitronen-
créme, driickt die 3weite beftridyene Halfte leicdht davauf, fabrt
mit einem Mefjer an der Créme entlang, damit jie glait
wird und beftaubt die Scnitten mit BVanillegudier.

516. Obfttortden.

Aus dem ausgerollten Bldatterteig [ticht man mit einem
mittelgrogen Bledyringe Rundungen aus, verfieht diefe wie
bei Fleijdypajtetdhen mit einem Rand, bejtreicht diefen mit
Cigelb, backt die Tortden in guter Hie 3—6 Niinuten,
belegt jie mit eingemachten Friichten, bejiebt jie mit Staubzucker.

517. Crbbeertdrtdhen.

'/« Liter frijher, |iiger Rabhm, 2 Eiwei, 1 ERloffel
feinen Staubzudker |hlagt man 3u einem fjteifen Schlagrahm,
hauft diefen turmartig auf die nad) voriger Nummer aber
Rleineve, fertig gebackene, qut abgekithlte Bldtterteigtortdyen,
jteckt dabei eine geniigende 2nzahl gewajdjener und wieder
getrockneter MWalderdbeeren 3wijden den Sdhlagralhym, driickt
aud) nod) einige an den Seiten hinein und obenauf und be-
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jiebt fie mit ucker. Die Tortdyen Ronnen aud) einen Augens
blick iiberbacken werden.

518. Kaltteig, aud) Miirbteig genannt, 3u Rleinem
Bebadk und Objttorten.

Jutaten: 1 Pfund Mehl, /2 Pfund Palmona, */+ Pfund
Butter, 200 Gramm ZGudker, 2 CEigelb, 1 ERloffel Rum,
1 Prije feines Salz, 2 ERloffel fein geriebene liige, 2 bittere
Mandeln.

Jubereitung: Das Mehl wird in eine flade Sdyiifjel
gefiebt, in die Mitte eine Hohlung gemadyt, in welde man
Salz, Cigelb und Rum gibt. Die Palmona und andere
Butter wird auf das Mehl gepfliikt, die Mandeln darauf
geftreut, mit einem $Holzloffel in der Runde das Mehl gegen
oie Mitte gedriickt, bis alles etwas Fujammenhdangt, dann
mit Rithler Hand der Teig durdy Eindriicken der Ballen nad
oer Mitte, fpdater durd) Driicken mit beiden Handen rajd) ein
glatter, glangender Teig geRnetet, der einige Stunden an
kithlem Ort ausruben muf, nad) Belieben zu Rleinem Ge-
back und feinen Torten vermwendet wird.

Bei der Jubereifung diejes Teiges jollen alle Jutaten
und audy der Ort, wo der Teig bereitet wird, Rilhl fein.

519. Mandelkrange.
Obiger Teig wird jtrohhalmdick ausgerollt, ausgejtodyen,
mit CEi bejtridhen, mit Juker und Jimt und geriebenen
Mandeln beftreut, in heigem Ofen rafd), 5 — 8 Minuten gebadien.

520. Beladene Sdiffdhen.

Sutaten: 175 Gramm Palmona und Butter, 175 Bramm
IMNebl, 3—4 Eigelb, 75 Bramm Meizenpuder, 100 Bramm
Quder, '/o abgeriebene Gitrone, 1 Mejjerfpite feines Sal3.

Qubereitung: Aus den Jutaten wirtd nad) BVor|dyrift ein
Miirbeteig beveitet, der ausruben muB. CEr wird ausgerolt,
die Bled)jdiffdhen damit ausgeleqgt.

Sutaten zur Fiillung: 180 Gramm Jucker, 5 Eier,
140 GBramm geriebenes Brot, 50 GBramm Sdyokolade,
30 Bramm fiige, 10 Gramm bittere Mandeln, 1 gejtojene
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| Jtelke, 1 Mefjerjpite Fimt, 1 Gramm Kordamom, 1 Miefjer=
! pige Zitronen[dyale, 1 ERloffel Rum, 8 Gramm Badkpulver.

Jubereitung: Judker und Cigelb werden |daumig ge-
| viihrt, nady und nad) Niandeln, geriebene Sdyokolade und
i ote anderen Jutaten bhinzugegeben, zulefjt der Sdhnee der
| CEiweiB. Die ausgelegten Sdiffdhen werden gefitllt, mit
| einem Deckel verfehen und 10—20 Minuten gebadten. NMtit
. Juckerglafur bejtridien, nad)y Belieben mit buntem FJucker
| oder gewiegten Mandeln beftreut.

521. Kdfejtangen.

Jutaten: 50 Bramm ‘Palmona, 50 GBramm Niehl,
1 Drije Capennepfeffer, 1 Drije Salz, 50 Bramm geriebener
Parmejankdle.

Jubereitung: Aus den Jutaten wird ein Miirbeteig nady
Bor|dyrift zubereitet, welden man ausruben [dgt. Dann
werden bleiftiftgroRe Stangen dbaraus gedreht, oder ausgerollt
und nudelbreite Streifen daraus gejdynitten, die man mit Ei-
gelb bepinfelt und bei Rrdftiger $Hite badkt.

Der Teig kann aud) mit Rleinen Formen ausgeftodyen
und als miirbes RKajegeback gegeben werden.

522. Kiimmeljtangen.

Sutaten: /2 Pfund Mehl, 75 Bramm Palmona, 30 Bramm
$Hefe aufgeldft in 3 Eilofrel lauem Waljer, 1 Mefjerjpilge
Salz, 20 Bramm Kiimmel, 1 Cigelb zum Beftreidyen.

Jubereitung: us den Jutaten wird ein Teig bereitet,

[ der /1 Stunde geknetet werden mup. Es werden 12 Jenti-

meter lange Rollchen gedreht oder 1'/: Fentimeter breite
: Streifen gejdynitten, diefe mit Ei bepinjelt, mit der bepinfelten
I Seite leidyt in Kiimmel getaudyt, bei guter Hitge 3u goldgelber
| Farbe gebacken,

523. Nupitangen.
Jutaten; 125 Bramm Hafelnufkerne, 125 Bramm Palmona
und Butter, 125 Gramm Judker, 2 Eigelb, 150 Bramm Niebl.
Jubereifung: Die HajelnuBkerne werden abgewifdhyt und
gerieben. 2Aus Butter, Miehl, Judker und den anderen Ju-
taten wird ein glatter Miiirbeteig bereitet, der ausruben mup.
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Aus dem Teig werden bleiftiftgroge Stangen gedreht oder
12 Jentimeter lange und 1%/ Fentimeter breite Stangen ge-
jnitten, die mit Eigelb bepinjelt in gut beifem Ofen 3u
goldgelber Farbe gebadken werden, was 5—8 Minuten dauert.

524. Mindbeutel.

Sutaten: /s Liter Wafjer, /» Pfund NMehl, 40 BGramm
Palmona und Butter, 4 Eier, 2 Prifen Salz, 1 Prije i
tronenjdale, 1 CRloffel Jucker.

Jubereitung: Das Waljer, Sal3, Palmona und Butter
werden in einem irdenen Topfe aufgekod)t, das Miehl darin
abgebacken, . D). unter Jtandigem Riifren auf dem Feuer
die Mafje Jidh vom ZTopfe [ofen laffen und mit den Eiern,
dbie in warmem Walfer angewdrmt wurden, verriihrt, Jucker
und Jitronenjdyale Rommen in die fertige Miajje, die dann mit
einem Teeloffel in Rleinen $Hiufden auf gefettete Bledye
gefet werden.

Die Mindbeutel werden in fehr heigem Ofen 30-—40
Minuten gebacken, aufgejdnitten, mit Créme oder Sdjlag:
jahne gefiillt.

525. BaumRkonfekt.

Ein nad)y Bor[dyrift zubereiteter RKalt- oder Miirbeteig
(Tiehe da) wird mit beliebigen Formdyen ausgejtoden, in gut
heigem Ofen 5—8 Minuten gebacken. Die Formdjen werden
erkaltet nady Belieben mit Sdokoladen= oder Fuckerguf iiber-
sogen, oder mit Eigelb bepinjelt und mit Bunt= oder Krijtall-
gucker bejtreut, aud) nur einfarbig oder bunt gejprift.

Sdhmalzgebacdkenes.

526. SprigRudyen.

Sutaten: /s Liter Mild) wird mit 70 Bramm Palmona,
1 Cgloffel Sucker, 3 Drijen Salz aufgekodht, 200 BGramm
Mehl darin abgebadten. In dieje heife Majje Rommt ein
@i, nady und nad)y 3 Eier unter gutem Riihren hingu. Der
Teig witd in eine Sprife gefilllt, auf ein in beifes Fett
getaudytes Pergamentpapier werden Ringel gefpritt, dieje jamt
Papier in einer Fettmijhung von 2 Pfund Palmin und 1 Pfund
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Sdyweinefett, weldje um Dampfen gebradyt wird, gelegt, nad
Rurgem das ‘Papier, von dem fid) die Ringel gelbjt haben,
herausgenommen und backt fie 3u fdoner goldgelber Farbe.
Die Ringel werden mit Puderzucker bejtreut oder in einen
beliebigen Buf getaudt.

527. Korinthen|dnitten,

Sutaten: '/s Liter Mild), '/+ Pfund Mehl, 15 Gramm
Hefe, 2 Eplofjel gekodyte, geriebene RKartoffeln, 2 ERloffel
Korinthen, 1 Prife Jitronenjdale, 1 Teeldffel Salz, 1 Prife
RKardamon, 1 Ei, 1 ERlbffel Jucker.

Subereitung: Das Mehl wird in eine Sdhiifjel getan,
alle Jutaten von der Mitte aus dagu geriihrt. Naddem der
Teig aufgegangen, werden mit einem in heiBes Fett getaudyten
Eploffel Rleine Rugeln in dampfendes Fett gelegt, goldgeld
gebacken, mit Jucker und Fimt bejtreut und Fu Apfel=, aber
aud) anderen Objtjuppen gereidt, fie Ronnen aud) 3um Kaffee
gegejjen werder.

528. RaderRudjen,.

Jutaten: 120 Bramm Palmona und Butter, 4 Eier, !/s Diund
gudker, '[1 Riter Sahne, 2 Teeldffel Hirjdhornjalz, /> abge-
viebene Fitronenjdale, 1 Prife Kardamom, 1'/z Pfund Ntehl.

Jubereitung: Aus den Jutaten wird ein glatter TFeig
bereitet, weldjer ausgerollt, gejdynitten, verfdylungen, in heifem
Fett 3u |doner Farbe gebacken wird.

529. Befiillte Pfannkudyen.
Sutaten: 1 Pjund Mehl, 40 Bramm Hefe, 130 Gramm
Palmona und Butter, %15 Liter Mild), 2 Eier, 90 Bramm
Sudker, 1 Cploffel Rum, 1 Teelsffel feines Salj.
Jubereitung: Es wird ein Hefeteig beveitet, der aufgehen
mupB. Auf einem Holzbrett werden Streifen ausgerollt, worauf
die eine Seite entlang mit einem Bledyringe oder Blas Rundurngen
angedeutet werden, die mit einem Haufdyen Marmelade belegt,
an dem Rande mit Eiweil bepinfelt werden. Nun Rlappt
man die andere Seife dariiber, jticht die markierten Rudyen
aus, legt Jie auf ein bemehltes Brett um Aufgehen und backt
Jie dann in der bekannten dampfenden Fettmijdung hellbraun.
Sind die'Pfannkudyen abgetropft, bejtreut man jiemitPuderzucker,

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

Rleines Gebidh

530. Englijdhe Sdchnitte.

Sutaten: Y/« Pfund Mehl, /s Pfund Sucker, /s Liter
Mildy, 2 Eigelb und 2 gange Eier.

Subereitung: Alle Jutaten werden glatt verrithrt und
miijjen in einem fladen Befifge, das mit Palmona ausge-
jtrichen ift, in heigem Wafjerbade gerinnen. Man [chneidet
die fefte Majje in gleidmapige Streifen, 10 Zentimeter lang
und 2 Jentimeter breit, rijt jeden einigemal |drdg ein und
badkt die Sdnitten in fheifem Fett u jdoner Tarbe. Sie
werden mit Jucker und Jimt bejtreut.

Qleines Gebddk (Konfekht).

531. SchoRoladenkonfekt.

Qutaten: 4 Eiweif, 125 Gramm Palmona und Butter,
950 Bramm NMandeln, 250 Bramm gefiebten Judker, 300 BGramm
gefiebtes Mebl, 250 Bramm geriebene Schokolade, 1 Prife Sal3.

Qubereifung: Die Butter wird 3u Safne geriihrt, Judker,
TMandeln, Mehl, Schokolade, der Eierfdynee dazu geriibrt,
jodann der Teig auf dem Backbrett gut verknetet, ausgerollt,
ausgeftodyen, auj ein mit Butterpapier abgeriebernes Bled)
gelegt, 8 —10 Minuten gebadken, mit Ciweily bepinjelt oder
mit Buf verfebhen.

532. Sudkerniiffe.

Sutaten: 2 groge Eier, /2 Pfund feinen Sucker, */2 Pund
Mehl, 1 Mefjerfpie Jimt, 1 Prife Salmiakpulver, 1 Prife
Pottafdye, 1 ERISFel Wafjer.

Qubereitung: Die Eier werden mit dem Jucker [dhaumig
geriihrt, die Futaten nad und nady dagu geriihrt, der Teig
qut verhnetet, gleimapig, atemlid) dick ausgevollt, in gleidy-
mifige Streifen, dann in egale Stiike gejdynitten, jedes Stiick
yund geformt, auf ein bemebltes Brett gejet, in mafig heigem
Ofen 10— 15 Ntinuten gebadzen.

533, Miakronern.

Sutaten: 125 Gramm geriebene, filge Ptandeln, 5 bittere,
125 Bramm Staubzucker, 3 Eiweif, einige Tropfen Arrak.
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