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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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Subereitung: Niandeln, Jucker, 1 Eiweil werden auf
dem $Herd warm geriihrt, Arrak darauf gefrdaufelt, der Sdynee
ver iibrigen Eiweil daruntergezogen, kleine Haufden auf ein
gewad)tes oder mit Butterpapier oder Speck|jhmwarte abge-
riebenes Bled) gejest, in mapig heifem Ofen hellgelb gebadken
und nod) etwas nadygetrocknet.

BGut madt es jid) aud), wenn man einen feinen Miirbe-
teig (fiehe da) gang diinn ausrollt, Rleine runde Blattdyen
ausftidyt, diefe auj das Bled) und darauj die Niakronen-
majje |eft.

534. Pfennighudyen,

Sutaten: 2 Eier, 125 Gramm Judker, 125 Gramm NDiehl,
1 Prijfe Kardbamom.

Qubereitung: Die Eier werden in einem Napf mit dem
feingefiebten Judker /s Stunde [daumig, nad) einer Ridtung
gefdlagen, dann wird das gejiebte Wiehl und RKardamom
gut unter die |dhaumigen Cier gerithrt. CEin glattes Bled)
wird mit Speckjdywarte abgerieben, mit einem Teeloffel walnuf-
grofe Haufden davauf gefebt. Pian ldgt das Bled) nod
5 Minuten auerhalb des Ofens jtehen, damit Jid) auf der
Dberflade der Kudyen eine diinne Haut bildet; in qut Heiem
Ofen backt man die Rudyen 10 — 15 Minuten 3u hellgelber Farbe.

535. Unisplazdhen.

Statt Kardamom wird Unis verwendet, jonjt genau wie
‘Piennighudyen.

536. Banilleplazchen.

Statt Kardamom nimmt man Banille, jonjt diefelbe Fu-
bereifung wie bei Pfennighudyen.

537. Eiweifj-Gebad.
Butaten: 125 Gramm Palmona und Butter, 3 Eimeil,
125 Gramm Gucker, 100 BGramm [iige Mandeln, 2 bittre,
1 Cploffel Jitronengucker, 180 BGramm Niehl.
Bubereitung: Die Butter wird 3u Sahne, Ciweily, Judier,
Mandeln und Jitronensucker dagu gerithrt, das Mehl darunter-
gezogen, auf ein mit Spedk|dywarte abgeriebenes Bledy durd)
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eine Teigjprige Ringe oder andere Figuren geformt, in guter
Hige 10— 15 Minuten hellbraun gebacken. :

538. Baijers. (Ciweifverwendung.)

Qutaten: 3 CEiweif, 120 Gramm gefiebter Fudker,
| Stiikdjen MWadys, 5 Bramm gefiebter Judker,

Subereitung: Die CEiweige werden folange 3u Sdmee
gejhlagen, bis er kdjig ausfieht, dann wird der Jebhr fein-
geliebte Judker (120 Gramm) mit dem Loffel dagu gerithrt. Ein
weifjes Bled) wird mit Wadys beftridyen, die Mafje in langliden
Saufden davauf gejeht, mit Jucker bejiebt, in ganz gelinder
$ie, ohne Unterhilze, */2 Stunde mehr getrocknet als gebadzen.
Man dreht das Hodygejtellite Bled) alle 5 NMinuten. Reguliert
wird die Dbermdrme durd) Auffeen von Wafjertdpfen.

Man kann die Sdalen aushohlen und mit Sdlagjahne
fitllen.

539. Sdhlagjabhne.

g Qiter gang frijdjer, fiiger Rahm und 30 Gramm
gefiebter Staubjucker werden mit dem Scyneebejen folange
gejhlagen, bis die Mafje jeif ift.

540. Strudelteig.

Sutaten: 300 BGramm gefiebtes Mehl, 2 Eier, 35 Bramm
Palmona, 1 Mefjerfpife feines Salz, /s Liter laumwarme
Mild) oder Waljer.

Qubereitung: Bon der Mitte aus wird ein Teig ange-
vithrt, weldyer jo lange leid)t gehnetet wird, bis er Blafen
wirft. Er wird mit lauem MWafjer bejtriden, mit einer
ermdarmten Sciifjel bedeckt und muf */+ Stunve ruben. Auf
einem weigen Tud) oder glattem Brett wird der Teig mit
dem Nudelholz ausgerollt, mit den bemehlten Hinden vorjidytig
ausge3ogen, daf er diinm wie Papier ijt, aber nidyt Ferreift.

541, Mildyjtrudel.

Qutaten: 125 Gramm Palmona, 6 Eier, 35 Gramm
Sudker, 30 Gramm RKorinthen.

Qubereitung: Palmona wird su Sahne, Eigelb und Jucker
bazu geriihrt, der Scnee der Eiweify daruntergegogen. Der
ausgerollte, nad) Borfdrift zubereitete Strubdelfeig wird mit
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der Fitllung bejtridyen, mit den ausgequollenen Korinthen be-
ftreut, vorjidhtig sujammengerollt, in die mit Palmona aus:
gejtridyene Form |dynedkenformig gelegt, mit jiiger Sahne dick
bejtridyen, etwas kodyende Mild) nebenhergegoijjen, gebadken,
3/s Stunden bei guter Hige. Mit Mildh- oder Rabhmiauce
Jerniert.

542. Upfeljtrudel.

Butaten: Das angegebene Quantum Strudelteig, 4 grofze
Aepfel, 50 Bramm Korinthen, ausgequollen, 20 Bramm gewiegte
Mandeln, 5 ERI6el geriebene, in Palmona gerdjtete Semmel,
'/ Teeldffel 3imt, 30 Bramm Jucker, 80 Bramm Palmona.

Qubereitung: Die Aepfel werden fein gejdynitten, mit
Judker, Mandeln, Jimt und RKorinthen vermijdht.

Der ausgerollte Strudelteig wird mit gejhymolzener Pal-
mona beftridyen, mit der Semmel bejtreut, die Aepfelmajje
darauf verteill. Der Teig wird vorfidhtiq 3ujammengerollt,
jhneckenfrmig in eine mit Palmona ausgejtridene Form
gelegt, mit Palinona und Sabhne beftriden, Rlein menig
Rodyende Mildy daneben gegoljen, ¥/« Stunde in gut Heiem
DOfen gebadken.

543. Sdyokoladenjtrudel.

Jutaten: 125 Bramm Judker, 6 Eier, 180 Gramm ge-
riebene Sdokolade, 70 Gramm Nandeln.

Jubereitung: Judier und Eigelb werbden |daumig geriibrt,
die Mandeln und Sdyokolade hinjugegeben, der Schnee der
Ciweily daruntergezogen, auf den Strudelteig, nad) Bor[drift
jubereitet, geftridyen, vorfiditig 3ufjammengerollt, jdhnedien-
formig in eine Pfanne oder Form gelegt, mit Sahne be-
jtridhen, ®/s Stunve gebacken, mit gericbener Schokolade und
Qucker beliebt, heif Jerviert.

544. Gitronatjtrudel.

Jutaten: 200 Bramm fein gehadites obder gewiegtes
gitronat, 200 Bramm gewiegte Mandeln, /2 Teeloffel ge-
riebene Jitronen|dyale, 250 Bramm feinen Judker, der Saft
von 2 Jitronen und 1 Apfelfine.

Jubereitung: Alle Jutaten werden gut vermijdht, miifjen
1—1%/4 Stunde ftehen. Sie werden auf den Strudelteig (fiehe
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da) verteilt, diefer gerollt, auf einem mit Palmona bejtridyenen
Bled) lang, oder in eine ebenfalls mit Palmona gebutterte
Form |dnedkenformig gelegt, mit Butter bepinfelt, mit Fucker
beftreut gebacken. (%« Stunbde.) MNad) Belieben warm oder
Ralt feroiert.

545. SdhinRenjtrudel.

Qutaten: /s QLiter fetter Rahm, '/« Pfund geRodhter,
magerer Sdyinken, 3 Eier, Strudelteig nad) Bor|drift, Palmona.

Subereitung: Eigelb und Rahm werden verquirlt oder
verriihrt, der Schnee der Eier daruntergezogen, die Mijdung
auf den Strudelteig gejtrichen, der fein gewiegte Sdyinken
darauf gejtreut, der Teig vorfidhtig ujammengerollt, |dnedien=
formig in eine mit Palmona ausgeftridene Form gelegt, mit
jerlajjener Butter bejtridjen und unter HingugieBen von einigen
2offeln heiger Mild) oder Sabhne ?/s—1 Stunde gebacken.

546. Dampinudeln,

Qutaten: 1 Pfund Mehl, /s RLiter Mild), 2 Eier,
100 Bramm Butter, 25 Gramm $Hefe, 50 Bramm Fudker,
1 Teeldffel Salz, */+ Liter Vanillemild), 30 Gramm Palmona.

Qubereitung: Aus dem vierten Teile des Mehles und
der Hilfte der Mild), in welder die Hefe aufgeldjt wurde,
wird ein Hefeftiik bereitet. Die Butter wird zu Sabne ge-
viihrt, Jucker und Eier, das iibrige Mehl hingugegeben, Fu-
leit das $Hefejtiick.

Der Teig wird ge[dhlagen, muf eine Weile gehen, dann
werden runde Bille geformt, weldje in einer dick mit Palmona
ausgeftridyenen Pfanne aufgehen miifjen, in gut heigem Ofen
gebacken werden. $Haben fie jid) etwas gebrdunt, giept man
die warme BVanillemild) dariiber, weldye gang einziehen mup.

Torten.
547. Pflaumentorte.

Sutaten: 250 Gramm Mehl, 200 Bramm Palmona und
Butter, 3 CEigelb, 60 Gramm Jucker, 1 Nefjer|piBe feines
Salz, 1 Teeldffel Rum, 1 Pfund Silberpflaumen.
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