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Hefen - und andere Bakerei . 485
grob geflossenen Zucker darüber , und bakt sie
gelb . — Von dieser Fülle können auch Man¬
del - Kränze gemacht werden .

Von einem guten Buttertaig werden auch
2 Fingerbreite und i Fingerlange Stüklein ge¬
schnitten , auf ein Bret gelegt , mit einem Ey
bestrichen , gebaken und Gemüsser damit garnirt .
Sie sind zu allen grünen Gemüssern zu gebrau¬
chen . Ferner werden mit den » kleinen Tortelet -
ModelStüklein ausgestochen , unbcstrichen gebaken
ui '. d statt der Knopfiein aus die Suppen gelegt .

Auch kan man von einem solchen Taig kleine
Stücke mit dem Bak - Radlein wie Fastnacht¬
küchlein schneiden , solche mibestrichcn auf ein
Blech legen , und blaßgelb backen , nachdem mitZu -
cker überstreuen . So sind sie wie die rechte Fast¬
nacht - Küchlein .
« 5 X ü- x -^-x -^ -x ->!--x4 x ^- X ' ^ x

Schmalz - Bakerei .
Faswacht - Mchlem nüt Hcse ? .

59? an rührt einen Vierling Butter leicht ,
schlagt 2 Eyer darein , nimmt <z Vierling Mehl ,
etwas laue Milch und Salz dazu , bis der Taig
wie ein Klos - ( Knopflems -) Taig ist , rührt ihn
recht glatt und nun 2 Eßlöffel Bierhefen daran ,
und laßt dann den Taig gehen . Sobald er
reif ist , werden Stüklein daraus gebrochen ,

Hh 3 die -



486 Schmalz - Bakerei .
dieselbe auf ein Bret genommen , ohne sie zu
würgen , 2 Messerrüken dik leicht ausgewallt ,
mit dem Bakrädle gleiche viereckigte Weklein
davon gerädelt und auf eine mit Mehl bksäte
Serviette gelegt , auf der gewällten Seite unter
sich in hüß gemachtes Schmalz eingelegt und
gelb gebaken . Während dem Baken muß man
sie immer ein wenig rütteln , daß sie besser auf¬
laufen , und nach diesem mit Zucker überstreuen .
Fastnacht Küchlein auf andere Art .

Einen halben Schoppen Milch verrübrt
man mit 2 Eiern , würgt Mehl und etwasSalz
darein , bis der Taig zum wällen ist , nimmt ihn
auf ein Bret , wällt ihn aus , schneidet einen
Wetting Butter auf den halbe » Thal , schlägt
die andere Hälfte darüber , wällt ihn wie einen
Buttertaig zweimal und das lezremal nur Mes>-
serrüken dik aus , macht mit dem Bakrädle vier -
ekigte Küchlein davon , bakt solche im Schmalz
gelb , und streut sie nach dem Baken mit Zucker .

Güsse Fastnacht - 'Küchlein .
Vier Eyer , 2 Eßlöffel Rosenwasser , eben ss

viel Milch und 2 Eßlöffel gesiebten Zucker rührt
man zulammen , schast so viel fein Mehl darein ,
bis der Taig zum würaen tauglich ist , nimmt ihn
darm auf ein Bret , wallt ibn halbdik aus , sä) nei -
det anderthalb Wierling Butter auf die Hälfte ,
schlägt das leergclassene darüber , wällt ihn 2
mal wie einen Buttertaig und das leztemal ei¬
nes starken Messerrüken dik aus , macht mit

dem
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dem Bakradle vierekigte Küchlein , bakt solche ,
wann sie alle beisamen sind , im Schmalz , und
bestreut sie nachher mit Zucker . — Dieser Taig
kan auch zu Mandel - oder Aeofel - -Arapflem
gebtaucht und dieselbe im Schmal , gebaken
werden .

Mandel - Aräpflein im Schmalz ge¬
backen .

Einen Wierling geschalte und feingestossene
Mandel nebst einem Wierling gesiebten Zucker
rührt man mit einem ganzen Ey , dem gelben von
2 andern und einem Eßlöffel Rosenwasser eine
Viertelstunde , und zulezc noch etwas sein ge¬
schnittene Zitronenschalen darein . Zum Taig
nimmt man 4 Eyecgelb , den Nahm von ei¬
ner halben Maas sauren Milch , schaft Mehl
und ein wenig Salz darein , wallt den Taig ,
schneidet auf die Hälfte , einen Wierling Butter ,
schlagt die andere Halste darüber , wallt ihn
wie einen Buttertalg und zum zweitenmal Mes-
serrüken dik aus , legt den Taig der Länge nach ,
thut von der gerührten Masse Loffelweis auf
den halben Taig , bestreicht ihn mit einem Pnv
sel rings herum , so weit die Fülle geht , schlagt
die leergelassene Halste darüber , drukt mit ^>em
Finger auf dem Taig an jedem Löffel Fülle
herum , schneidet die Krapflein mit einem gros -
zakigten Bakradlein ab , bakt sie im Schmalz
gelb , und überstreut sie nachher mit Zucker und

H h 4 Aim -



Schmalz - Bakerei .
Zimmet . —^ Diese Kräpflein können auch mit ^
tingemachten Himbeeren gefüllt werden .

Gedakene Kirschen .
6 bis 7 schwarzeKirschen werden in ein Büschele

gebunden , und die Stiele oben gleich abgeschnit¬
ten . Wann alle Büschelein beisammen sind ,
rührt man einen Vierling oder eine Handvoll
weis Mehl mit einem El) und mit kaltem Wein
glatt an , läßt z Loth Butter mit einem halben
Glas Wein warm werden , rührt diß an den
angemachten Taig , der nur ein wenig dicker
a !s ein Flädleinstaig seyn darf , damit nicht
zu viel an den Kirschen hangen bleibt . Nun wer¬
den die gebundene Kirschenbüschelein eingetunkt ,
in Heissem Schmalz gelb . gebaken , aus diesem
auf geschnittenes Brod gelegt und sobald sie ab -
geloffensmd , warm mit Zucker gestreut .

Gebakene Zwetschgen .
. Ein Pfund Zwetschgen sezt man mit halb

Wasser und halb Wein , einen , Stüklein Zu - >
cker , etwas Zitronenschalen und ein wenig ge -
stossenem Zimiuet zu , kocht die Zwetschgen so
lang , bimste weich sind , thut s ' " dann auf eine
Blatte , laßt sie kalt werde «? , nimmt die Steine
heraus ^ stekt dagegen in jede einen geschälten
Mandel hinein , rührt einen dünnen Taig , wie
solcher bei den Kirschen angezeigt ist , an , kehrt
die Z .velschgen varin um , bakt sie gelb , und
überstreut sie nach diesem mit Zucker und Zimmet .

Ge-
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Gebakene Aepfelschnize .
Wann die Aepfel geschält und zu Schul¬

zen gemacht sind , werden sie in dem nemlichen
bei den Kirschen angeführten Talg umgekehrt ,
nur thut man in den Taig der Aepfelsch uze z
Messerspitze von der weissen Flugasche , sie werden
dadurch viel schöner und lauffen mehr auf , und
nimmt auch keinen Zucker darein , weil da «
Schmalz dadurch matt wird . Sind die Aep¬
fel gros , so werden sie zu runden Scheiben ge¬
schnitten , mit dem kleinen Tortelet - Model aus¬
gestochen , auch auf diese Art gebaken und nach¬
her stark mit Zucker bestreut .

Gebakeneö von Fastenbrezeln .
Man schneidet die Brezeln zu Fingerlangen

Stüklein , zu Z Kreuzerbrezeln werden 4 Eyer
mit einem halben Schoppen Wein und ein we¬
nig iAimmet stark verrührt , die verschnittene
Brezeln darinn eingeweicht , eine Handvoll
Semmel - und halb so viel weis Mehl unterein¬
ander gemengt , die geweichte Brezeln darum
umgekehrt , lm Schmalz gebaken , und stark
mit Zucker und Zimmet uderstreut .

Pfaffen - Mocken .
Zwei Weisbrode oder Kreuzerwecken werden

zu Fingerdicken Schnitten geschnitten , aus ei¬
ner Schnitte Z überzwerche Stüklein gemacht ,
6 Eyer mit nicht gar einem Schoppen Wein

Hh 5 stark
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stark verrührt , die Stürlein darin eingeweicht ,
einmal umgekehrt , sobald sie durchaus weich
sind , im Schmalz gelb gcbaken , und noch warm
Mtk Mit Zucker und Zimmet überstreut .

Gebakene Fmger .
In den Rahm von 2 sauren Milchen ( von r

Maas ) , welcher aber recht gut seyn mus , schnei¬
de man einen Vierling Butter , nimmt 4 Eß¬
löffel Rosenwasser , z Eßlöffel gesiebten Zucker ,
das Gelbe von z Eiern nnd etwas fein Mehl
dazu , und würgt einen Taig daraus , der etwas
leichter als ein Buttettaig ist . Wann er ein¬
mal überschlagen worden ist , wallt man ihn nicht
gar Fingersdik aus , schneidet Fingerslange und
Fingersbreite Stüklein davon , bakt sie im
Schmalz gelb , und überstreut sie nach dem
Baken mit Zucker und Zimmet .

Gebakene grosse Rosinen oder Zubeben .
Man sezt sie mit einem Glas Wasser und

einem Glas Wein zu . Sind sie weich und ein .
wenig erkaltet , so werdeu 8 bis 10 auch noch
mehr Zubeben , wenn sie nicht gros sind , an ei¬
nen Faden angehetikt , sobald sie alle beisammen
sind , in dem bei den Aepfelschnizen angezeigten
Taig samt dem Faden umgekehrt , der Länge
nach in heisseS Schmalz eingelegt , gelb geba¬
cken , aus dem Schmalz auf eingeschnittenes
Brod gelegt , nach dem Ablaufen die Faden da -
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von gethan , und die Zubeben mit Zucker und
Zimmet überstreut .

Gebakene Mandel .
> Ein halbls Pfund geschalte und klein ge¬

flossene Mandel , ein halbes Pfund gesiebten
Zucker , ein halbes Pfund fein Mehl und die
abgeriebene Schale von einer Zitrone , diß al¬
les wird mit 2 Eiern untereinander gemacht ,
der Taig auf ein Bret genommen , nicht gar
Fmgersdik ausgewallt , und mit dem Mandel -
Mödele ausgestochen . Hat man kein solches
Modele , so kau es auch eine kleine Wemba¬
chs - Form seyn . Dann werden die ausgesto¬
chene Stükletn im Schmalz gelb gebaken , und
noch warm mit Zucker und Zimmet bestreut .
Noch eine Art gebakene Mandel ohne

Mandel .
Ein halbes Pfund Mehl , eben so viel gesieb¬

ten Zucker und die kleingeschnittene Schalen von
einer halben Zitrone würgt man mit 2 ganzen
und 2 gelben Eiern zusammen , wällt den Taig
etwas . dünner als den vorhergehenden aus , bakt
die mit dem Mandelmodel ausgestochene Stük -
lcin im Schmalz gelb , und streut sie auch mit
Zucker und Zimmet .

Zimmet - Rollen .
Ein Pfund Mehl , ein halbes Pfund But¬

ter , einen Merlins geschalte und jart gest ?-ssens
Ma « -
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Mandel , einen Merling gesiebten Zucker , die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitro¬
ne , einen Messerspiz geflossene Nagelein und ein
Loch geflossenen Zimmet «, diß alles zusammen
macht man mit einem Ey , dem gelben von 2
andern , ein paar Löffel voll saurem Rahm und
ein wenig Wein zu einem Taig , würgt ihn ,
überschlagt ihn ein paarmal wie einen Butter ,
laig , wallt ihn 2 Messerrüken dik aus , und
schneidet Stüktein davon , daß sie auf kleine
Hölzlein können gewickelt werden , die Hölzlein
Darfen nur Da « mendik seyn . Nun werden die
Stüklein Taig darüber gewikelt , mit einem
dicken Nah - oder zarten Bind - Faden umbun -
den und im Schmalz gelb gebacken , und die
Holzlein hierauf herausgenommen . Noch besser
sind sie , wenn man sie mit eingemachten Früch «
ien füllt ,

Tabacks - Rollen .

Zu diesen müssen die Hölzlein noch einmal
so dik als zu den vorbeschricbenen seyn . Von
gutem Buttertaig werden Striche geschnitten ,
wie sie zu den Hölzern ersoderlich sind . Eine
Rosinen - Fülle ist hiczu am besten ; man füllt
dieselbe auf die Strichen , wikelt diese um die
Hölzer , giebt dann im Binden Achtung , daß
der Faden nicht zu weit von einander laust ,
weil sonst die Fülle im Backen herauskommt .
Wann sie fertig sind , werden die Hölzer heraus .

ge -
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gezogen , und die Rollen mit Zucker und Zim -
met überstreut .

Ohren - Lappen .
6 Eiergelb , 2 Eierweis , 6 Loch gesiebten

Zucker und z Eßlöffel süssen Raum rührt man
untereinander , schalt fcm Mehl darein , bis
der Taig gewürgt werden kan , nimmt ihn auf
ein Bret , wällt ihn eines Messerrücken dik
aus , schneidet Fingerslange und 2 Fingerbreite
Stüklein davon , faßt den Taig in der Mitte
zusammen , stekt die Stüklein an den Stiel des
Kochlöffels , legt sie so in das Schmalz ein ,
bakt sie langsam und überstreut sie dann mit
Zucker und Zimmet .

Aufgeloffene Schnitten .
Zwei bis drei Kochlöffel fein Mehl thut

man nebst einem Eßlöffel voll gestoßenem Zucker
in eine Schüssel , rührt diß mit süsser Milch
glatt an , schlagt 4 bis 5 Eier darein , verdünnet
es voll mit süsser Milch , daß der Taig etwas
dicker als ein Mdlenstaig wird , zerlaßt auf ei¬
ner Zinnblatte ein wenig Butter , gießt das
Taigle darauf , fezt die Blatte auf einen Ha¬
fen mit siedendem Wasser , einen Deckel mit heis»
ser Asche darüber , läßt die Blatte so lang auf
dem Hafen stehen , bis die Masse gestanden ist ,
nimmt sie dann weg , schneidet Fingerslange
dünne Schnitten davon und bakt sie langsam
im heissen Schmalz . Die Pfanne mus bestän «

vis
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diq gerüttelt werden , daß sie auflaufen , sie müs,
sen Khr hoch werden . Wann sie ftrtia sind ,
werden sie mit Zucker und Zimmet übel streut .

Reis - Schmtten .
Ein halbes Pfund verlesenen und gewasche ,

nen N '̂ s brübt man mit ss' dend . m Wasser ab ,
si !>ßt «inen Vierling Mandel fein , kocht diese
mir ? i » er hal ^ n Maas Milch , preßt sie durch
ein Tuck>, gießt das Wasser von dem Reis ab ,
die durchgepreßte Milch daran , kocht den Reis
enf Köhlen ganz dik ein , rührt ? bis 4 Eyer
nM etwas Zucker und Zimmet daran , doch
daß di >' Masse dik bleibt , schüttet sie nun auf
eine Zinnblmte , läßt sie ein wenig erkalten ,
schneidet alsdann 2 Fingerbreite Schnitten dar¬
aus , kekrt sie in weissem Mehl um , und bakt
sie in Heissem Schmalz gelb , Sie können tro -
ken oder in einer süssen Sauce gegeben werden .

Gebrühter Taig .
Man macht einen Schoppen Milch in ei ,

mr Planne siedend , rührt über dem Feuer so ,
viel fein Mehl darein , bis es ein aanz ftster
Taia ist , sezt die Pfanne vomFeuer weg , schaft
den Taiq aanz glatt , und eines Ey gros fri -
fck - n Butter darein , daß sich ^ er Tai « von der
Ps .mne sosÄalt , nimmt ihn in eine Schüssel ,
läßt ihn adkühlm , s^ aft dann ein E » um das
andere darnn , wie man ihn in der Dicke ha¬
ben will . Ist er ju gebrühten Rüchlew / so

muß



Schmalz - Bakerei . 495
muß er so dik wie ein Spazenbaig seyn , zu
Strauben ( Straubenzen ) d . ß er durch ei «
nen Trichter lauft . In der lezten Dicke des
TaiB können Kalbsfüsse , Holder , Salbei ,
U? eL oder Weisbrod - Schnitten , auch die
Groseier eingetunkt und gebacken werden .

Gros - Eier .
Soviel man machen will , soviel Eier wer «

den yart gesotten , geschält , in dem vorgemeld -
ten gebrühten Taig umgekskrt , im Schmalz
gelb geblicken , wieder in dem T-aig umgekehrt ,
wieder gelb gebacken , und so z bis 4 mal .

l Sie köiu >en mit einer süssen Sauce gegeben
werden . Kirschen - Hägen - und Rosinen - Sau¬
cen sind die besten dazu . Drei Groseier geben
eine schöne Blairs .

Hobel - Späne .
Von 2 Eiern , einer Nuß gros Butter ,

Mehl und ein wenig Salz würgt man einen
Taig , und wällt z bis 4 Kuchen daraus . So¬
bald diese ein wenig abgerroknet sind , werden
mit dem Backrädlein durchaus 2 Fingerbreite
Strichen davon geschnitten , im Schmqlz licht¬
gelb gebacken , und nachher stark mit Zucker

' destreut .
Schneebällen .

Hierzu nimmt man 4 ssier , z Eßlöffel süsse
Milch, eines Ep gros Butter , ein wenig Salz

urw
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und Mehl , würgt den Taig , und wällt kleine
Kuchen in der Grösse eines Tellerbodens dar »
aus . Wann sie alle gleich rund gewällt sind ,
schneidet man mit dem Backcädlein durch je¬
den Kuchen Fingersbreije Strichen , aber nicht
ganz durchaus , macht in einer kleinen Pfanne ,
welche nicht grösser seyn darf , als daß die
Schneeballe Plaz darinn hat , Sci malz beis ,
faßt mit dem Kochlöffel » Stiel den einen durch »
geschnittenen Riemen , läßt denandein liegen ,
faßt den dritten wieder , und macht so fort ,
bis alle abgefaßt sind , legt sie da , n mit dem
Stiel in ' s Eck malz ein , und breitet sie mit
demselben ein wenig auseinander , daß sie breik
werden , und es eine runde Balle giebt , kehrt
sie hierauf nleich um , damit sie nicht zu braun
werden . Sobald sie auf eingeschnittenem Brod
abgelösten sind , werden sie mit Zucker über ,
streut .

Gpiegelbrod .
Man schält einen Vierling Mandel , floßt

sie zart , weicht das Innere von einem abgerie¬
benen Kreuzerwek in Milch ein , rührt die Man¬
del nebst 4 Loch geflossenem Zucker ein wenig
mit 2 Eiern , den fest ausgedruklen Wek auch
darein , und zulezt etwas klein geschnittene Zi¬
tronenschalen und etwas geflossenen Zucker da¬
zu , daß die Masse in der Dicke wie ein Strau -
bentaig wird . Hieraus schneidet man von
Oblaten vlerekigte Stüklem , legt auf die Mit¬te
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te der geschnittenen Oblaten eingemachte Him¬
beere oder Kirschen , welche beide Arten Früchte
keinen Saft haben darftn , ein andcres Oblnten -
stüklein darauf, faßt sie Stüklein in der Mitte ,
tunkt sie rings herum in die Masse , und bakc sie
im Schmalz gelb . Im Backen muß man aber
wohl Achtung aeben , baß sie nicht braun wer¬
den , nachher überstreut man sie mit Zucker . —
Statt diesem Taig kan auch ein gebrühter Taig
dazu genommen werden .

Strauben , ( Sttaudenzsn ) von Wein .
Einen halben Schoppen Wein macht man

mit einem Stüklein Zucker siedend , schaft sein
Mehl zu einem Taig darein , daß derselbe so dik
wie ein Straubentaig wird , troknet ihn mit ei¬
nem Stüklein Butter auf , nimmt ihn in eine
Schüssel , läßt ihn ein wenig erkalten , rührt ihn
mit 4 bis s Eiern an , und läßt den Taig durch
einen Sttaubentrichter in das Heisse Schmalz lau¬
fen . So bald sie gelb gebacken sind , werden sie
über ein Wällholz gelegt , und dann stark mit Zu -
ker und Zimmet überstreut . — Wenn der Taig
etwas dünner ist , können auch Abschnitten
Saraus gebacken werden .

Gebrühte Aüch ! em von Wein .
Je nachdem man viel oder wenig Küchlein zu

machen gedenk ?, wird ein halber Schoppen oder
auch etwas weniger Wein mit einem Stüklein
Zucker siedend gemacht , so viel Mehl darein ge -

I i schaft ,
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schaft , bis der Taig ganz dik und glatt ist , der »
selbe alsdann mit ein wenig Butter auf; etrok «
net , abgekühlt , mit Eiern angerührt , daß . ' in
der Dicke wie ein anderer gebrühter Ta ^g ist .
Jn ' s Heisse Schmalz legt man nun Küchlein in
der Grösse eines Eies ein , und bakt sie , uttttlt
aber die Pfanne immer währenddem Back , n ,
daß die Küchkin recht auflauffu ?, läßt sie auf ge »
schnitten «: n? Brod ablaufen , und überstreut sie
hierauf stark mit Zucker unö Zimmet .

^ uckerbakiverk ! md 8

Rehschlegel von Weichsel » .
Zuerst wird durch den Dreher ein Holz von der
Gestalt einesNehschl - gelsknochen gemacht . Dann
geschiedet die Zubereitung auf folgende Weife :
Ein halbes Pfund gedörrte Weichsel kocht man
in einem Schoppen Wein weich , läßt sie erkal¬
ten , nimmt die Steine heraus , hakt die Kirschen
nebst 4 Loth Zitronat und der Schale von einer
halben Zitrone zusammen kli-in , thut ein Loch ge¬
flossenen Zimmet und ein Huint Nagelein dazu ,
nimmt biß nebst einem halben Pfund geschälterfein
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