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Lovten. 449

fe, einens mit 6 Cpestoeis gefdlagenen Shaum
quch davein, fillt fie nun gleidh in eine mit Buts
ter befftrichene und mit Mutfchelmebl geftreute
blechene Joven, unb (GGt fie langfam im Ofers
paten.  Sie braucht eine fleine Srunde, big
fi¢ fertig iff.

Yo X e b TN fe X T XL e XXX

Suden

Aepfelbuchen mit Duttértaig,

@5 mwetrden faure Aepfel gefchdlt und gefchnizt,
eine groffe Handyoll gefiebter Jucker, 1 Quint
geffoffener Simmet, 3 Ever und cin Bierling
verigifence ‘Dutter unteveinander gerfibrt, die
Appfelichnize davin umgeFebee, und dicht in eis
nen von Duttertaig ausgerodlfen Kuchen ges
feat.  SHierauf vermengt man einé Handeoll
gefehdlte und javtgeichnittene Mandel, mit efe
was gefioffenem Sucfer, fireut ¢ tber die Aeps
fel und baft Den Kuchen. Wer den Jimmiet
nicht licht, Fan figtt Deffen etroas abgeriebene
Sitronenjchalen devein thun,

Aepfeltuchien auf andere Art.
Fin balbes Trinfglas fiffe Milh, 3 Cyers
gelb, einen Vierling verfthnittenen Putter, 2
Sf Lol
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450 Kuchen.

gaffel soll Bierhefen und ein twenig Salj folirgt
man mit feinems 92l tufammen, bis 8 ein
leichter Saig jum wallen iff, walt nad de
Gioffe des Kuchenbledhs Doden daraus, fchneis
bet 6 bis 8 epfel 3 dinnen Schnigen, [Gfit
fie mit cinem Glas LWein fhneld ‘auffochen,
Daf fic nur ein wenig weid werden, verrithre fie
aber nicht, Focbt auch einen CBierling grofe
und Heine Nofinen mit einem Olag AWein cn
svenig auf; [aBt dann beides erfalten, permifche
cin balbes Loth geftoffenen Rimmet mit einem
Bierling gefioffencmBuicker, beftretcht Das Kudhens
bied) mit ‘Dutter, legt Den cinen gevallten oz
den darein, von den Aepfelfthnizen und NRofinen

darauf, Rucker und Rimmet Laviber, wieder etz |

fen SBoven darauf, und fapet fo mit dev Fulle
und oen Boden davauf fort, big beides ju Ende
i, IBann dif fertig ift, [aft man den Rudcen ges
hen, freut ihn, ehe e in Den Ofen fomme, mit
ginier Hondwoll gefehalter und gefthnittence Mans
1?cl, nebf ¢in wenig Suckes, und batt thn lange
an.

Huden von gekodyten Acpfeln it
einer Rrufte.
Su cinenr Kudhen fir 6 Perfonen werden 8

faure epfel gefchalt und aefchnizt, 4 Loth Fleis

ne und cbenjoviel groffe ojinen gewafdhen , 4
Coth frifcher. “Dutter in efner Kaftrol serlafien,
bie Aepfel und Aofinen, e GSiutlein Judker,

bit Eicingefehnittene Sehalen von ginee holben Sis

frong
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Kuehen. 451

vat | mm-, ¢in Ouint q-*’foﬂ'cner 3 tmmef, 4 geftoffene
ein Ragelein und 2 i’v th langlecht gefthnittene *Pos

ber p-wmr"ﬂl).ﬂcn Darein gethan. Bann dif afs
o4 {U !mmmtmnu, eft man Das Uq()rn Du,
a6t parpfe die Aepfel , bis fie 10¢ tm ;*1”\ vichief |

ol Dann auf eine Blatte an, lagt § e falt wﬂrb\n,

e [~=f it ¢in .n IS Hutter L-" viche IlLo u 10 mit Sems
offe meimedl geftreutes Kuchenbled) ctiven diinn auss

iy | SR :33:1 vou Duteriaig, breitet die abs
(tht gel 1t Aepiel !}=j.!9 Singersdif dar inn aus, vers
o 1 wengt 4 Yotb fe grob geftoffene Wandeln
e | Und ein gans cmub'*w Milchbrod mit einer
R Sandvoll gefofjenem Zudler und einem Kaffees
net L!}.,\Iun‘ Lm:mm ]ruut Dif alleg 11ber Den Kuz

ci)xn, fibneider 4 Loth frifthen Dutter davauf

l’f&; . und baft 1£)n SL!b

noe

ges Hudhen von Sis: ‘"f%":‘}cfz

]”“E Man fchalt7 bis 8 Shusapfe!, {dhneidet fie
L':“‘: 31 qamJ fleinen @dynisen , fiveut ¢ine -*;mb voll
g ffotfenen ufer 1nd ein halbes Loth Iimimet

“m ber, mengt ¢s u.;tf‘m.mnbcr und & aft es ftes
it ben. - nbeffen vevedhet man g Eyer ftark mit
il einem f m[bm Sihoppea fuffem RN aum und 2 7

(offel voll 5Im|uzma fer, nimme 4 < Aande ‘CDH
gt Cemmelmehl und cine Handooll wmffc en Sus
#oie  Fer in cine Schitflel, vubre Bif mit Dem anges

., 4 | madten eine Diectelftunde, 8 ge fiuffene N ages

fen, | letn Dasty Dann evft die gefhnittencUepfel Daruns

ke, g;:r L‘tifl"‘ld eine Saftrol oder ¢in vundes itcpﬁ

1 s :DBiech eines Fleinen waweui mif ‘Dutfer, bes

one, 5§ 2 frveut
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452 Kudien,

frveut e8 mit Semmelmehi, falle bie Maife daw
ein und bafe {ie langfam.

28ann ber Suchen |

fertig ift, wieh ev auf ¢ine *Blatte gefiurst, und |

wit Sucfer geftveut.
BRudhen von frifdhen Bratwovivften.
Qu einem mittlern Kudhen rithet man einen
BicrlingDutter leicht, fhiage 2 gange Eier und
pon 2 andern das gelbe dagein, nimm ein halbes
Prund fein Mehl, 2 gvoffe CHIOFel voll *Bievs

bhefen, 6 Ldffel wapme Nikh, das benothigre |

Galy und etwas Nufcarmus dagu. Wann dee

Zaig wohl getlopft i, faft man ihn gehen, braz|
fet 3 Dratwieiie auf dem NRoji, (apt e ein 10§

nig eckalten, beftreicht ein Kuchenblech mit B uts
ter, fteeut ¢8 mit Nutfchelmehl; byeitet die Dalfs
te Des gegangenen Taigs davinn aus, fdnetdet
vie Dratwiefte ju difen Kableln , legt i€ auf
dem Kuchen Dicht sufammen, den ibrigen Taig
paruber, {thiagt deit unfeen Theil mit dem RANAE
fer aufroarts, (aft den Taig nod) etnmal geben,
ftupft ibn e wenig, und bakt ihn in frifdee

Hize. Diefer Kuchen Fan ju Semuffern alg:!

Braunfohl, aritnen oder cingemaditen Dobuet,

audh 3t Sommerbobl ober LBeidfraut geaeben!

foeroett.

Englifher Ruden.
Cinr hatbes Piund frifchen BDutter pibet nran

leicht, thut anderthalb Bierling gefibten Jucker;

und ¢in hatbes Prund fein Mehi jeves befonders
guf

Baden-Wiirttemberg
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Kuchen, 453

auf ein Teller, wafdht cinen Wieeling Fleine oz
finen tnbd tvofnet fie voteber, wuhet das gelbe von
g Gplen eines um dag anbere in den ‘Dutter, su
jeoetn Gy cirten Loffel voll uter und einen £offel
poll SNehl, auf die lezte Das gelbe von 3 Eneen
pant eeft die getrofnete Dofinen und Das abges
vicherie vou citier halben Ritrone dagu, fullt die
IMaffe auf eine mit Buttes befirichenen und mit
Semmelimieh! geftreuten Bogen Pappter, brets
tof fie it cinem tunden Kudhen 2 Meffecciifen
dif qus, veemenat 4 Loth gefchaite und langlecht
sart gefehnitiene Miandel mit cin \enig gefiofz
fenernr. Jucfer , freeut DI uber den Kuchen und
bakt ibn langfam,

@

Gufiz Ruden,

Man befteicht ¢in Aepfetfuchen -oder Potaz
geblech mit *Dutter, fegl e it Obfaten aus ,
vibet cin balbes Pfund gefibten Sucler mit 3
Eyerrveig eine Bievtelfiunde, fdhneidet 2 Loth Itz
tronat und die Sdhale von ener Balben Sitvone
fanglecht, und 6 Yofh gefchalte Mandel-nue ek
Nyeite tad) von cinander, sihrt alles gefthuiites
fie nebft 1 oth féin SMehl und Bem Saft von

¢gebent ; 2 g haaay
¥ einer batben Ritrone an den Sufes, fitlle die Mals
fe auf bie Oblaten und lat fie nue fangjam
baken.
ct n%an Qu einem Hefentuden
) l‘ W e : o - 5 A - -
ﬁlll%‘ig pimmt man 4 Prund fein DViehl in_ eine Sehuis
o fef, eihee Dag inncre Diehl mit 4 CEioffeln gus
¥1 3 tev
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454 Kudhen.

e Sefert und_cinem Schoppen warmer Mildy |

an, lapt den 0»«3 *cTwn, big cr rcm;, .ﬁmcw
Det cinPund | 1f§ eIt um fer Darein, rubre 6 Cyer,
efvas La!\ und iquﬂ tlm daran , um* mt

Dent STaig mit dev :a,.a fo fang, bis er jabe tft, |

und fich gang ven L per Hand h}fici‘mt Qist
(aft man'ihn ivie \u w‘ het, -.a,u» icht einen 25¢
gm ‘Pappice n'r” Buttey, legt om gmmf Ben
«,d"} var ";"» oruff ihn mit O¢ ]mm quseins
ander md {ajt ihn nod wm | g: LT
ey veif; fo i "')1 et man in Dey Stitie Kren
Siric ) n odee Mitfhelit wit Dem DNeffer b .mn,
bejrreicht Den K e mf einem €, befiveut
ihn tn Der Mitte mit Saly und Kt mm Hitd
balt ihn.

SisnbeerEuchen.

Su einem mittleen Kuchen fest man eine hals
be Maas ver fefene Simbeeve mit ciner Handocl
aefto:nem Suber in cmem reinen Uc‘{d\wr auf
fhmadhe Koblen, fodye fie nur ein tenig, ohne
davinn g1 rupren, thut fie auf eine Fleine Blat:
fe, up jie falt smrbm, befiveicht dag Dlech 3u
Dewt Kudpen mit Buttey, fiveut ¢s it Semmelz
meh!, legt cin Vlatt von gutem Buitertaig big
an den [)a{bm Jlnui‘c Darein , die abgefublte
Himbeere darauf, rtﬂ);r einen Q,»{cr[mq Butz
ter mit 6 Cyergelb jut einer [eidhten Malfe, nimme

4 SLoth gefchalte und sart qrimﬁmc MNandel
ncbtt ¢itiem grofjen @ﬁioﬁal voll Semmelmehy
Doy, rubet e8 noch ein wenia damir, cine %i)mlbé

0o
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poll gefioffencen Ruier, I Suint geftoffencn Jims

pl!d I o by ¢ o0

mc;), et 1nd 3 Ehloffel poll fuffen Rautm daran,
nop fihiagt Das weife vor 4 Cyern 3l Sy, Luhre
D & i fury vor dem Ginfullen der Daffe daveitt,

[ |!1t

und bakt den Kudjen fangfam. Cp iff fur 6
Perfonen grop genuig.
Simbeertuchen auf andere At
An cinem halbpfiudigen Sogelhopfien 2 Mos
bef TaGe man cine Halbe SNaas verleiee Hims
beeve mit einet Soandooll gejrofienciny Sufer in

¢inm, einer moffenen Jranne ¢in roenig angiehen, 15{)uts
Sop ein SRaifer davan, weil die Dimbeere

veus fe
und yaffevigt find, thu jie hievauf auf eineBlatte, Das

et
‘rl

1 i;c"m[tmc:‘bc;r_,nimmtciucn- ¢ling gertebes
neg SHred, einen Vierling gefchaite und gavtges

foffeie. Mandel nebiE 4 Loth gefioffenem uker
% in cine ticfe Sehufiel, und viibet DG mit 6 Eyern
bals = eine frarfe ChievteliunDe. Wird die MNaffe ju
weil bif, {o thut man nod ein paar Gyergelb dDaran,
auf fihneidet 2 Loth Jitronat, ebenfoviel “Domerans
e senfchalen und die Schate vou eince halben Rz
Hatz trene {o fein als moglidy nimme Das gefehnite
s L fene nebfE einem Ouing geftoffencn Rimmet aud
nels in bic tafie, befeeiche den Sihneken 2 Model
big fravE mit Duttee , fiveut thn mit geviebenem
hite Prod, thut die halbe Maffe davein, die aefochte
Utz Himbeere dariibet, die ibrige Maffe darauf, und
e+ pake den Kudhen gleich, Srifche Himbeere
ndel ¥snnen auf Diefe sk gemadyt, und nur mit ges
1ehl fioffencm SuEer uberfiveut werden,
4 o :
poll S 4 3 Kur
{
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456 Kuchen,

‘Ruden von Jobannisbeeren.

Mtan befireicht ein Kudhenblech von mittels
maffiger ©rofie, fireut ¢s mic Mutfchelmebl,
beleat e8 mit guitem Duttertaig aber nicht weit
beraui, tubre cin balbeg Piund gefchalte und
gartgeftoffene Mandel nebfi ebenfoviel gefibtem
Sufer mit einem suvor gefchlagenen & dyaum

von 6 Cyeen eine Bieetelfiunde, jopft fo viel, |

Sobannisbeere ab, als der Voden erfordest
ftreut eie Handooll gefleffencn Juber dariber,
und 1aft fie eine Beitlang iw cinem Sefehive fres
ben, fullt alsbann die Salfte von der geriihrien
Mafie in Den Bobden, vie Johannigbeere davs

siber , Die ubrige Maffe davaut . und baft den |

Kudyen in einem niche febe beiffen Ofen. Diefe
©roffe ift fir 5 bis 6 Perjonen binlanglidy.,

RagEudien auf gewdbnlicdhe Art.

Man vithrt cinen gavten fauren Kaf cine
Beitlang in einer Sechiiffel, thut gleichy eine Hand-
voll weis Mehl bavan, Dann 2 Eyer, einen Bieys
ling verloffenen Butter , ¢in wenig Saly, ein
paar Loffel Rofenwaffer und eine Handvoll ge
wafdyene Fleine Rofinen dagl.  IWann dif un-
sevetnander gecubrt if, wird die Maffe anf einem

von Butters oder aufgeriebenem Talg verfertigs

ten Kudhen gleic) ausgebreitet ; der Kuchen cin

?eéﬂg mut vetlafienem Dutter begoffen tind ges
afen.

Sy

Aia i ek Bul s b
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Shffer Rastudyeit.

fel 2u einem mittelmafig grofien Kudhen madt
ehl, | man cine hatbe MNaas Milch mit cinem Stubs
veit | fein Qufer fiedend, verrubhue L3 Cher in clnein
und | Jafen, nimmt 6 Choffel voll {aure ;{tﬂﬁ?ﬂ?_‘f bas
et | s, gieft Die verrihrte Gyer tn Lie ‘-.L‘_-u[uu.,: fo.l‘q
wie | Iagt fie unter beftandigem Dibren uder buin
i, | Setier gevinnen. Sobald man jieht b_a}; 1:3335
et ;- | fcheidet, gieht man’s in cine *-:::rmr:i:tc{ bu.‘og E“f‘,’
ber, | fesufamimnen, benft fie auf, und tegi CIIICH(P,_HIJU;Q
fie | pon Buttertaig in ein Kudenbled).  Lobald
rien der Ras abgeloffen iff, rubrt man-eiue a‘;m-.l:-\_\su
yatz |- Neb, etliche Loffel Dinfemwaffer, eine Handvoll
bew | geftofferien Qufer, cinen Vierling verlaffencn
Dicfe Butter, 3 Cper, cin Fleines Glas fufien diaum

und gulest eincn Bierling Eleine und grojje wibjis

net Davein, breitet die Maffe auf dem verfertigs

: L ten ‘Duttertaig aug, vermengt 4 fotl gefthatte
und fanglecht gefchnitiene SManvel mif efvas

cine | Qufer, fiupft den Kuchen puvor, nbergieht thy

D7 F it ein wenig verlaffenem SHutter . fiveut dann
e die Mande! bariiber, und bakt iyn gelb.

ein

ﬁqlf Rivichenbudicn

hem CBon 2 Keeugerrvefen fKhueidet man die Rins
figs De ab, reibt bas innere auf demicbeifen, ”‘i}_‘m‘f
ein | einen Bierling gefchalte und gastaeftoffene Dans

ges | pel und ebenfoviel geftoffenen Sufer bagwy, rubrt
| Diefe 3 Stifemit 8 Cpern eine halbe E’,qusl;j‘e
L frarE in ciney tiefen Sehuffel , dann einen E0fel

efs Jos

b0 4
=-
b
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4358 Toreen,

U.,!m:m wffer, ein Balbeg Loth gefioffenen Simmet,
und die Flein m,cz)vrt{ 11 Sehale von ciner hals
ben Sitrone davtin. Wann di¢ SNaffe fo leicht
twie efn Torfentaig i, Ln fEreiche me rnw‘th* bz

pfimdigen Gdineten - Model i it and Devts
1 ftarl n 1f

Semmelmebl, vithrt fury vor dew nfiilien 2
SBrund abgrgm‘r Rirvfehen (chuell in bie Mafie)
und bringt den ‘,\1'313'1 g[md) inden Ofen, 00§
fich die Kivfhen uicht fezen.

‘Rirfchenkuchen andeve Art.

Ginen Vierling Dutte t1 i} £ man gang feidht;
weicdht Die * mfamuz von 2 Qreuserroefen
SNt ein ri“'p{'.!'ltl'l Rierling abaesngene Mans
1“'& 5t !k{.ﬂ. 1at 6 Ll’}[‘" an den e u .""‘41"'[&;5

Buttet, wmrt D;‘ 9N v*bc;, cinenn 9 {umo,n'-
?u fienen Juter un“\ Den eingéwei ‘*x foiedet
feit au saedruften B¢t audh an ven Butter,
A ann die Mafie gans |lf\ﬂl1mn3“, Eosiihet man
bzc Elein geuf;mt ene Schale von  eine ‘)Gl‘)m

ttwnc, etn - £ Lm,t geffofjency 'u,]tmt;nco[‘“
4 ﬁew flenen Nagelein darunter, beftreicht et
nen Seiynebenmodel mit POl 1ter, frvent thn mit
< .m:zv[mcg[ thut 2 Pfund ab uewr- tee Kirfehen
in dic Safle, fule fie g[f:tu) i Den Dlovel und
batt des Kuchen.

Rivident 1,u.)m itte Att.

Nan reibt 2 ?‘Lcusermefcn ab, fdhneibet fie
woi} cinander , weichtfie im IWafier; fhalt anm

4

C

hatb Bierling “Buster, beftreut

I

!
l
|

S
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| QBiecling Mandef, fhneidet 2 Loth Ritronat,

L ¢hen fo viel P ale'mI um’iml 1, und die (:\h 11;

pon einer bm it Difvone sart ‘k‘“,, .aanq[m‘.' t

¢ein hatbes ot et WIE‘ i 5“hi %
mou, DEUit den mqn \.it‘

Dty f t[\n'l i anderti pling

i 15 1 ‘.I U e h uﬂ A

L's
MR
! e
(

2 genogien 'iw T ,uu AR
gine "‘”"‘u,l !..m, uam <1~ ¢ h.mwm t..a

!n

Q U;\ Q('fm*.u ie “‘ a n]; oG
it _abgejopt -):n b\.v_'u:1~_=.-.'. it m a0

bt tine “1 *n“ ne {, o '.‘Li.‘:iw eify iJ lws
i ) gemadyt, ¢ine ‘
- LIk a8 S
2 Gl ‘il* Cl it Dyefel mi
vien :
] r" 1 . ’—
et ' M i.‘m it »‘,‘autru beftrichen , umﬂ Hetiie
tov, tecut, und pie Maffe Davcin gefllit.
1ai ; 7 o
ben Geribrter RiriGentuden,

P . A o H 1 g oY -'e T
cisi!: Man vibhre 8 Cper mit einer Hatben i
it gefiebten Sucter cine hatbe Chtunde in cinen
fien fen, veibt 8 Loth 1d\'“a“x Srod mit Brof

mo 1nd Rinde ab, lw*f)f« e8 mit ein paar CHic

" ORein an, ibet-dies nebft cinem Bierling 9
{chalter und Blein gefioffence Dtandeln nod) :‘-;.:~
Qiertelftunde mit h.,n Epeen, Dann ein Hals
beg Loth geftoffenen Jtmmet, 2 fotly Jitonat,

fie 4 und bie Elein ¢ cfd)mttcnc Sehale von ¢ mi ml‘.'.:
gzc;l ' ben Sitvone auch Daran, befireicht cinen hall
Wi fune
»
% BADISCHE B
s LANDESBIBLIOTHEK o
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460 Kuchen.

pfunbdigen Schneferimobdel diF mit cinem Biey
ling ‘Butter, beftreut ﬂm flatk mit geriebenem
DBrod, thut 2 i)rtmb abgezopfte Tcr?{)en i Die
‘W)m fullt fie gletdh etn, und hu*r;t i Xc,mll:
Den ¢ al‘ufen, LbL‘ fich Dlﬂ Kivfehen fese

‘Rividhentuden mit 2 r*s"?

Nan gibee einenr Bieeling Ditfer (eicht,
naj) Diefein 2 gange itnd 3 gelbe ’w)u bamn,
¢in bal bcs Pruand fein M t[}[; 2 ‘:ur*l ucker, 2
£offel gute %ter}eien, und 4 £offel voll warkie
IMilch dagu, fhaft den Taig fo Lay c; sufammen,
big et fich von bey Sehyirffel logichale, fchrieidet
cinen: Blerling gefehalte Mandef Flein gewis
felt, Dampft 2 Plund abgeso; pite Kirfchen nur
eitl wenig in eittetn @jtudun Butfe et thut folz
che mit Dem Sdyaumioffel auf k\ﬂ"' Blatte, (aft
fic ebaften, fhneibet 2 Loth itronat, 2 Loth
_\omnan;en &Sdyalen und bie ffnban von Lmu
halben Jitvone Flein, beftreicht cin runded &

“dhyenblech mit Butter, frreut es ffark von den :}c,

{chnittenen SMandeln, nbey bwgu uckes und cin
wenig Mutfchelmehl. ABann der Taig geganz
sen i, wird Der halbe T heil “ﬂP iber auf dDem
‘“d\mbtecb ausqcbrctt-*r,?"u , Stmmet und die
mnrc von Dem Jitronat, den ﬁa*‘ncmr;cn, und
‘irenenfdhalen datiiber gefreeut.  tun legt man
Die gedampfte Tnsd}en Dicht Darauf,. auf diefe
ieder ;Dut&r und RimmeE, und das gefhnittes
ne odll Dariiber, breitet “die-andere Halfte deg
T aigs darauf aug, fireut die noch nbrige gefchnits
fene

L s R =
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{0
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s
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KQudcben. 461

tene Mandel mit einer Handooll Sucker Daviiber,

[L,clll; m,t vep Kuchen nodh cinmal gehen, und bait i Hn
Die inyrijchey Jife.,
. fiandeltudyen.
Cin halbes Pfund oexu!)a{te Mandel fhneis

Det man nup mitten entgroct, wbt anderthalb
b Sierling Sucter, thut iba in cine moﬁtnc ‘Prans
b, | ne Die Wanbel nebft einer welfthen Nup grof
in, | ?féiu“w DAzl , vithet bie Mandel auf fchwachem
» 2 b Feuer (b lang, big fie byaun werden, befiveicht
e | m: tittiere ! 'nnbiﬂttc auf Der verfehvten Seite
1611, wit Butter, jebusees Die Mandel darauf, byeis
iDet tef fie mit cinem Loffel Dacuber aus, bis ¢8 ein
Mpz | cunder Kuchen ift.  Sebald uet}clbe Falt ift,
fiue ird et abgenommen und auf eine runde Bilatte
folz | gefturst.
o o | 2
ol | Capfeuden.
18 S *”J)mcv 6 Gyer wagen, wiegt man “Hros
o famen von 3¢k oher Abdeisbrob, nimmt cinen
gte WVicrling gc,wbmn«w'w dagu, tibet beideg mit
) Den Coern elne balbe Stunde, dann die von einer
anz Riteone abgericbene Schale und fo viel fiffen
om Naum davein, bis die Maffe in dev Dicke wic
bic ¢in Kaifectuchen ift, beftveicht ein Potagebled
1nd ftar? mit Burtiy, lIi‘tl'f ¢ it Cuvnn[mebl
1an | fallt die Halfte m\u der Maffe Varein, fieeut ciz
iefe nen SBietling faubey gcwnﬂ hene qw.b und Efeine
tres Nofinen daviibey, thut die audere Maffe davauf,
Efﬁ vermengt 16 Loth gefchalte und langledht qefchmr,
el tene
ene '
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462 Kuchen,

tene Mandel mit etwvas Jucker, Jimmet, cin
wenig gericbenem mitebem *Brod, vder in Dq;w
Srmanglung mit ein wenig & I!mdxmial, bes
fiveut damit den Kue chen, {chneidet Fleine Stuts
Iein oumr Lm-.m, und bakt ibn getb, Sr tan
audc ﬂL{ Koblen aebaken roerden,

Su eincm Quittentuden
¢bafene  Kyeujerivefen ober
Beisbrode ab, ,-_t"ﬁt 0as snuere in quc*ﬁ tld)

m, vt einen <7 tling ‘Dutter fidht, f¢ er
mac und 4 gelbe Eper davein , Drut Den ¢ins

mibt man 2 altg

lcglu..cm -,tmmcf, der lein gefehnittencn k, dhas
Io von ciner Sitvone, 4 Loth Jc“ﬁ}‘uncm Rucker
und dem t\,mr on einee hatben Zitrone davein,
f\nnlr big 3 Duitien, fhneidet fie su Fleinen
&dhntjen, ,m fie juooe iin ﬂnnev nitnt
’;'iL tieder mit Do (‘ﬁd\a”mf el hevraus, fodt
fic mit cinem ' © tiBlein Sucker LuD einem halben
Sdyoppen Licin vollends aug, (bt §ie Falf wesz

'.:fcuf““wf feft aus, vihet ihn nebit 1 ‘*umt .

ven, wengt pc untey die gm.bm Wiaife, beftveicht §

cine Kaftrol obee cin tundes 2 siw mit %utrer,
fireut es mit @‘mxrimchm i, fullt dic Maffe dare
ein, und baft fie wie einen Kitfchen - Kuchen auf
Koblen oder tnr Ofen.

RadarnFuchen.

Anderthalb Vietling PButter ruhre man
{eicht, (hiaat o Cyer langfam Ddavein, nimmi
2 L WVierfing ( 20 Loth ) fein Db, 2 ngfc
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tin | GHiSFel voll gefiebten Sufer und 3 EHLOfel
fjen Rierbheren daju, tuhre dif mit warmem fuffern

bes Satm wobl an, big der Taig in der RVife wie
tuEs oin Gteaubentaig ift, befireicht cine Schnelenw
Bl | mopm mit Dutter, fiveut fie mit gefchnittenen
Snandeln, und uber Die TNandel gefiofietten
Quier,  Ser Sofen - oder “Pomerangenolists

fRalfer ficht, an audy cinen @ hloffel voll odes
audy  gefthnittene Riteonenfthalen in Die ‘J)ta;z_:
¢, Dicvauf (aft man den Kudhen gehen, und
baft ibn in feifcher Joise.

icEer Gin Kuchenbled) belegt man nebft dem gans
ein. - aen Dand bevauf mit cnem Doden von Luts
on | fevialg, vibyt fo Ener mit cinem Sdjoppen

nmt fauren und einem Scoppen fuffen Nabm glatt,

ot | fiweut 4 Loth gewafchene Eene Diofinen auj
{ben -1 Den Boden des Kudhens, {dhitect die angertpric

ey Maffe darau und baft i_i;,-i‘-._. :_‘;_;:,wat; lﬁim Cf”_g‘n‘m{s
ciche ¢ fauren Haum Yo nimme man e l’a%’«f\ ‘f;
tter, fuffen Rabwm und flatt 1o, 12 L:l);r_. Man fan
dage | uCH Das von cn:crg;atco_;_:{g.;w‘g,gi:r.;:;:ejne, l‘- E“-;C,‘IE}’
auf geiwﬁ';nen alnmet 'un-nb, iﬁ'—.i.*].}?‘i:?"iri_l*”f.l Da}m;nm'.....

- — Diefer Kuchen ift fie 8 Perfonen grof genug.

ReisFuden.
man Gin Vierling Neig aibt ¢inen Kuched von

nmt | mittlee Oroffe. Der Neis wied vein gawafthen,
arfe und mit <iner batben Maas Milh diE gebocht,
Che nah
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464 Kuchen.

nach bncfem (agt manihn erfalten, ftoft ibn, 71177 0 S
einen Bierling Butter Im'f)t, fthiaat das gelbe :
von 5 Epern Darew, nimme Dag gef ftoffene E)\els, '
a4 Sotly geftoffenctt Jufer, ¢in wenlg immet,
2 Lotly Rtronat und ein @leull “urmlcmtba ¢ =
beide lestere Gtuke juvor Flein ge cfchnitten, das %
B ‘d\!aqt DAS 1V z]; Vo Den ‘,Ll)mﬂubdmum, ,

‘rmrf ihn aud in dic Matje, feat einen geroaliter | s
“Buttertaig in efn befivichenes Kuchenblech, fullf | “I‘
Cu gc"u‘nu SNafie darein, vermengt eine JSHands | g

‘.

voll umcbultc past und lanqluln aefchniteen eSMans |
del mit ein wenig Juber, befiveut den Kuchen
Damif und baft ihn.

%n die gecnbree Maffe Ean audh eine Hands |

voll ga,xoﬂcm Mandel und eine Handvoll ges 1)

wafdyene Eleine NRofinen gethan weeden. al
SdhaafEopf.

Sinen ‘-T»Ev*fn.q mﬂi‘[ und mit  einem
Bieling “H reeey fein geftoffene Mandel nimme
man in cine & .\111[ 6 Soth gefibten SJufer das
s, viibet Dif mit 6 Coern cine halbe ptuube,
Tegt cin Totage 2 oder *"’unxm{h chenz Blech mie
autem Duttertaig aus, ribet Fury oot Dem Cins
Tullen der Maffe cin Quint geftoffencn Jimmet
2 floffel Rofentoaffer, und einen L\nllmr‘nbd}opp
pen fiffen Raum davein, gicht fie auf den Taig, |

und baft fie im Ofen gelb. :

Qu ¢inem Spckbudien

{thalt man 6 bis 8 Srwicbel, {hueidet fie Elein, |
- fhalt |

(2%
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Kuchen. 46%

dumpft fie in einem Bierling Butter weich,
igf, li¢ Falt werden, vubrt dann ein wenig Kuimns
mef und Saly, 2 bis 3 Syer und cin Slag
w.m oder fuffen Raum mit den gf‘ﬂ.}httemn
Swicheln untereinander, verfertigt einen augges
wallten Kuchen, breitet Oie Jwiebelmaffe darauf
aug, fehneivet cinen halben Bierling Spek ju
Fleinen ”wﬂmm ficeut folche oben Daviber,
fhtpit baz U)m. ftarf, bag er Eeine Diattern
bekomn uiI., bakt ibn,

Sifier Spektuden,

Dan fhate ein Halbes 9fund Mandel,
1L=mu"°t oen hatben \,bc;[ [m»*luﬂ t, {toBt Die
mcm .ITe aet, eide 2 Jitvonen ab, thut das

SRark aud) Dzl nimmg die ce”rncne JJ andel ,
anberthalb mcmm Sufer, dag gevicbene von den
gitronen nebft threm Saft in eine moffenc Prans
ue, Lmu Dif mit 4 U)(‘l‘i’l glatt an, [ai,t 8
1'\'“ Dem Seuer unfer beffandigem Nubren einen
2Augenblit aui‘w '}a’-n, thut es gumn evfalten in eine
Gy w el |.1).1c bet 4 Loth Bitronat kv angle bt savt,
behait ein gam tuklein dDaven )mm:, rubre
¢l und den Jitronge untey

.,,:

Di¢ ammih i@
ie Maff ,w,ut 2 slucb Boden von quiein
Duttertaig, {chneidet fie wie einen Kushen int
Die Rundung, fegt einen Kuchen O.UT cin mit
f‘u[[ befates DBiech, breifer die gefochte Maffe
davauf aug, daf anm Cnde herum nur eined

zbhi»rrwr..;t Dlay ift, befteeicht den lecrgelaffes
nen Jtand mit umm En, fegt den andetn Doz
Og ey
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466 Kudyen.

den dartber, druft neben hin auf das beftriches
ne mit dem Singer, ftupft den Kuchen oben fark,
unbd baft ihn hatb im Ofen.  Fudeffen legt man
4 Soth weifen Suckerfandel jur Aarme, brofelt
ibn wie ver{thnitienen Spek, {hueidet den surufz
behaltenen Rtronat wie Jriebel und cin Stukz

fein Rtronenfchale wie & ummef. Sobald punder |
Kuchen balbgebafen ift, wird dag gefdhnittene |

nnd gebrofelte davtiber geftreut, und derfelbe vol
ausgebaten,

Siiffer SpeLtuden suf andere Avts |

CBon einem Baiben Pfund Butter madyt
man einen feinen Butter » oder Aeinbadyes
X aig, wallt 2 gleiche Kudhen daraus, vubrt aue
dertbalb Bierling gefthalte savtgefioffene Manz
pel und cben fo viel geficbten Jueter mit g Cievn
eine SSievtelftunde, {hneidet = Loth Fitvonat,
¢ben {o viet Pomerangenfthalen und die @hale
von ciner hatben Stvone Flein, thut dif an die
gertibree Mandel, fullt bann Die SMaffe auf den
einen auggewallren Boden, bsitet fie darauf
aug, und (Bt neben an deny Rand hevum cincs
®aumen breit leer. Das (eergelaffene wird mit
etnem verflepperten Cp befivichen , Der andere
Boden darauf gelegt, der Kudhen mit Dem
Baks Nadlein rings berum gevadelt, mit cinetd
Meffer in der Mitte gefiupft, tm ;‘-D‘(cn Balb ges
bafen, bicrauf ein halber Bievling Sucterfanbdel
bei ber YBarme gebrofelt, ein Stuflein Jitvos

gat wie viebel und ein wenig itrenenichale
{o

5
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Dés | 6 Flein oie Kiammel gefthnitten, dif alles ubes
wl o | pen hatbaebatnen Kuchen gefiveut, und Derfelbe
y‘;l volf itn Dackofen fertiy semadt.
felf
rhi Traubenkuchen.
Der Man reibs die Minde von einem altaebales
et £ yen C¢E -ab, fdueidet das Jnnere su sarten
voll | &dnitten, gieft cinen halben Schoppen ficdens
de Mitcly vacnber, thut 6 Loth gefchalte und feiny
acftoffene Wandel, = CRloffel voll Semmels
(pts o mebl, und einen CHIGHel voeif Mehl an den abs
= gebrithten ARk, 6 Loth geftofjenen Jucker, cin
f?d:it_ Suint Jminet, einert Chloffel Rofenwafjer daz
“ s, und vubet OiB alled sufammen mit 6 Cyern
A04E eine Biertelfiunde. Sat man Feine metaliene
LA Qadet, fo nimme man eine Eleine {hikliche e
AU Gvne Vianne dagy, macht einen Bierling Schmalg
',;;‘"[’ dacinn beiB Icgt‘ain,gc}'ci)pitrcr@ wels “Papz
“f‘l.e pier Darein, thut in die gevubyrte Maffe 2 big 3
} D8 mdnne voll abgesopfte Traubenbeere, fullt fie
Ve gleich cin, fest einen Dceel mit Kolylen Daruber,
WAUE | gioht unten auch en wenig Koblen, und baft
flf"'ﬂﬁ den Kuchen angfam.  Sobald verfetbe fertig
Tg“',‘f ift, witd er auf eine Blatte gefturst, das Paps
IDCVE T ion pegaenomimen und der Kudhen mit Juckes
Iﬁt:’ und Rimmet uberfveut.
b ges Anmerfung. Sm Winter Fan man aud
andél  von eingemachten Airfcben folde Kuden
?iifi'i;’ vetfertigen.
ichale :
M‘fra Qg 3 Traw
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463 Kuchen,

Traubentudien auf andeve Avk. It’&
ok e r

Gin mit Dutter beftrichenes undmit Gemes | pg
melimehl bejireutes Potageblech legt man mit g¢
gutem ‘Butteriaig aus; rithet einen Vierling ges fo!
fchaite und jarrgeflofiene SNandel nebft ebens f5¢

foviel gefiebtem Ruckee mit einem Ey und 6 £0fs D
fel ool fuffem Raum an, ein Quint geffofienen atl
Sucker Davurter, breitet Diff in Dem Hoben 0e8 | . (§f
Ruttertaigs aug, sopft fdhoarge und rothe viif
Srauben ab, legt die Beere gang dicht auf den fis
snandeln beeum, bt 6 Eper ftarf mit einee

Handwoll Jucfer, und einen halben Schoppen ,
guten faffen Raum davan, gieht Dif Gber den g:

Suchen, und baft ihn gelb. &

| [u eineim Wieneriuden ?ff[
BT bt man ein halbes Pfund Butter Leicht ,
bl feblagt 2 gange Cper und von 5 andern das gels
i be parein, nimmt 3 Vierling ( 24 Loth ) {chos

nee SOehl, 2 CHldffel voll gute Hefen, 6 LOfel B

. fiffen Raum und ein paar L8Fel voll RQueter | ein
gl daiu, madt Dif 3u einem Taig, und fehlagt | €
ibn, -bis er fich vonder Schiiffel fehait , .Dann 15fF

(&fc man ihn geben, fchneidet 4 Loth Sitronat, | eine
e bie Schalen von 2 Jitconen und einen halben | ein
i Qierling gefchalte Mandel gang fein langlecht, | wal
nimmt die DHdlfte von Dem gegangenes Faig | Du
_ auf ein Dret, beftreicht ein yundes WPotageblech | bret
it pber elnen Bogen Pappier mit WButter, beftrent | fven
i ¢s mit geftoffenern Sucfer und @emmelmib!; LS
¢
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Kuchen. 469

legt Den Taig datauf, breitet ihn mit der Hanbd
eund aus, fireut ihn it Sucfer und Jimmet,
bad gefchnittene bariber, macht von dem {ibris
gen Taig efn Gifter, Dag aber nidyt gervdle,
foribetn nute fn die Rundung getodrgelt und
weit Daviber. augeinander gelegt fenn derf,
Dann fhligt man von dem untern Taig bhers
auf, tie bei einem eingefhlagenen Kudsen,
(aft ibn geben, beftreicht ibn mit einerm vers
giiheten €n, balt thn tn fchneller Hige, und fibers
ftreut bt nach diefern mit Jucker und Zimmet.

Statt diefer Jule Fan man auch einen
Rierting grofie und ebenfoviel Eleine Kofinen
mit cinem Staflein Sucfer und einem halben
Schoppen Wieln ein wenig auffochen, fie twies
a‘;eai falt roerden loffen und Dann v den Kuchen

ullen,

Wishader - Ruches.

Cin balbes Pfund Mehl witd auf ein
BaEbret genommen, ein Ring darein gemacht,
ein WVierling Butter darvein gefdhnitten, ein
@p nebft eln wenig Saly und ¢in paar s
(dffelnn voll fiffens Raum daju gethan, DI ju
einemy Taig untereinander gemacht, Derfelde
eininl tibetfchlagen, e¢in Kudhen dDaraus ges
wallt, ein Nand darum gemadyt , in 6 Loth
Dutter 4 CHGfFel Mehl toie fu einer ger
brennten ©uppe braun gerdfet, bdaffelbe ein
wenig abgefiblt, und fiber den ausdaerviliten
Kuchen gefivichen, ein BVierling gefivffener Sus

&a3 cfer
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470 Kucben.

cfer mit einem halben Loth aeftoffenen Simmet
permenat, und uber das Mebl auf den Kuchen
gefireut, Daf eg eine Dicke Krufte gibt, dann et
Suchen im Ofen geld gebacken.

SimntitetFudhen.

%n ein mit rle* Bloch legt man einen dunn
ausaerwdliten B tm.tsug, nimmt andetthalb |,
Wierfing gefchalte tnd arobgeftoffene Mandel,
ebenfoviel gefioffenen Sucker und ¢in balb Foth |
Kimmet in eine Q“f",‘-ehiaﬁ"-:i, thibrt Diff mit 1o
CpIdffein autem (Gffems Naum an, und breitet
Die Maffe vbzr Den Kmchen aus. G‘be er in ben |
Dfen Fomme, wird er mif einem Meffer ges
fiupft, acld aber langfam gebacfen, doch (0,
Dag er auch nicht ausorst,

Ruchen von grinen Jwetidhgen.

e OMan fihneidet die Jmetfchgen Dep Lange

e nach auf, legt in jede Sroerfchge flats Ded hevs |
auggencmmenen Stetus einen gefchalten Nans
Pel nebft ein wenig Sucfer und [immet. . Ju |
i dem Taig eubet man anberthalb Vierling Bufs
ter leitht, (hldgt 3 gange und 3 gefbe Eyer
: dDaran , nimme ein halbes Pfund fein Nebl,

id) 2 CHIOf:l voll gefibten Sucter, .2 Loffel Diers
§ hefen und 3 bis 4 Loffel warme Milh daju ,

18 Flopft den Taig ftark, (3F¢ ibn gehen, beftreicht

-' ein rundes Kuchenblech , fireut es mit Semmels

mebl, nimmt ben gegangenen Taig davein,

breitet ibn nidyt viel fondern nurin die E)wnbung
au
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Kuchen. 471

aus, frefit bie gefiilite Swetfdigen aufrecht darz
cin, voch nicht gu uahe aucinander, [3ft Den
Rudhen wieder gehen, baft thn in frifcher Hige,
und tberftveut ihn nachher mit ucker und Jims
met.

wetfhgen - Kuden auf andeye Ak,

Ein beftrichenes und geftreutes Kuchendblech
fegt man mit einem Buttertaig aus , {chneidet
bie Bretichgen der Lange nach auf, vervlhre
2 Eper mit einetn Bierling verlaffenen Dufter,
thut eine® Handooll gefibten Jucfer und ein
Quint geftoffenenJimmet dDagy, FehrsdieDtvet(chs
gen darinn um, legt fie quf den Kuchen, vers
mengt 680th gefchalte und garfaefehnittenedNans
Del mit einer Dandwoll geftoffenen Sucker und
ein fvenig Simmet, ftreut dif Gber die Sroet(chs
gen und baft den Kuchen.

Ruchen von  gefdhalten Swetfchgen.

Man (chilt die Imwetfchaen, fchneidet fie dex
£dnge nach von einander, belegt ein beftrichenes
und geftreutes Dlech mit guten Dutfertaig ,
nimmt einen Bierling gefchalte und jartgefiofs
fene Nanbel nebft einem WVierling geftoffenen
Rucker in eine Schuffel, tahrt Dif mit = gans
zenn und 2 aelben Epern eine Wiertelftunde ,
nach deren Verfluf die Elein gefchnittene Schas
fen von einer Jitrone, ¢in halbed Loth geftofs
fenen Rimmet nebft dem Saft pon der Jifrone
Davan, Fehre Die aufgefchnittene Stwetfchaen in

Qg4 der
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472 Kuchen.

ber gertifirten SMafie um , legt fie wie ganse
Suvetichgen auf den Kudyen, doch hidht fo nabe
gufammen , breitet Die jurticEgebliebene Maffe

" Daritber aus und bafi den Kuchen langfam. —

€3¢ fan audy nue dte Hilfte Mandel geftoffen,
und bdie an’ere HAlfre gefehnitten darliber ges
ftreut roerden.

FGRE DTG RT DT DT DIDTH

Hejen- und andere Bafeied,

sefeir Bifcuits,

%?an rabrt ein balbes Pfund Butter leicht,
Pann pag gelbe von 8 Eyern Darein, und 2z
Eploffel qute Bierhefen, 4 L8fel fiffen Rahm,
eine Handvoll gefibten Jucfer und 3 Wierling
fein Mebl daran. Der Taig muf gany leicht
fepn. Sollte er nodh ein renig gu feft feyn,
fo werDen noch ein paar CHIGFel voll fiffer
Raum davan gethan,  Alsdann [(3Ft man den
g gehen, legt thn bierauf aquf ein mit ONebl
bejireuted Bret, walt ihn Fingersdif qus, oder
bruft ihn nur mit der Hand, fdhneidet ihn ju
fletnen lanaen GSriflein toie ein diles Bifeuit,
leat Die & tiFlein etroad toeit qudeinander auf
¢in mit ONebl befates Blech, (F fie toieder
achen, befiveicht fie mit einem mﬂeppegm

by

(A8

€,
baf

{
fol
¢
hen,
e
nig
foiel
90N
¢ine
mit
mel
brdc

ben
”»

fent
fcha
jen

{hn
2m

fdl

Baden-Wiirttemberg



	Seite 449
	Seite 450
	Seite 451
	Seite 452
	Seite 453
	Seite 454
	Seite 455
	Seite 456
	Seite 457
	Seite 458
	Seite 459
	Seite 460
	Seite 461
	Seite 462
	Seite 463
	Seite 464
	Seite 465
	Seite 466
	Seite 467
	Seite 468
	Seite 469
	Seite 470
	Seite 471
	Seite 472

