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Kuchen. 45
offe daun befireicht man ein Kudhen: oder Potage-Bled)
brt mit Butter, befireut e8 mit Semmelmebhl, fullt die
an, Mafle darein, und backt fie in einem nicht ju beifen
1en Ofen gelb.  Jft es ecin Bled), wovon der NRand
em abaeht, fo bleibt der Kudyen auf dem untern Boden
a(f liegeny gebet aber ber Rand nidyt ab, fo wird e

auf cine Platte geftiryt.
n. . 758”11‘1‘1"01_1(3. ?lf_*is‘tir Dutter leicht _qr_rl'l[)rt
wird: Man {dneidet fie ju Etleinen Stickhen in eine
mnd &Scdhnfiel, fest fie fo lange auf Kollen, bis fie durdjaus
tes weidy, aber nicht gang gergangen iff, und vihre fie mit ei:
er: nem hilzernen Ldffel, dev aber nidyt fdhwary feyn darf,
Yol fo lange, bié fie vecht leicht und weip ift.
1ef,
fet, D et
ars 3
den Hefens und andeve Bacdered.
at= ¥
ate 5844
fri: AUnis = BRrans.
Be. 811 einem mittelqrofien Krang nimmt man ein Pfund
Mebl in eine Schiiffel, rithet in der Mitte deffelben
e 2 CfIbffel voll Diethefen und ein LTrinkglas voll
o laue Milch an, und [§ft den Taig bei gelinder
Yot GWarme geben. Synpwifchen verrdhrt man 6 Fotb
Das gefiebten Jucfer und 8 Loth frifche jerlaffenc oder
ich nur weichgemachte Butter mit etiem gangen und
Gt 2 gelben Eiern nebft ein wenig {lfer Mild) redyt
ben ftarf, vibet e, wenn der Taig gegangen iff, nebfi
Ten der Schale von einer Jitrone, 2 Loth Jitronat, cben
gez fo pch ’]Jmnvranicn_Jut&.z[cyl_[ Alles fein {&1_1311111) ges
int fhnitten, und 1 Kaffeeldffelchen voll Anis daran,
yon .fd)mj'r den Taig mit einem Loffel redht durd, nimmt
ter, ibn auf ein %Emt,_ und svﬁ‘rgt_ 1Im_t-o [ange, 1‘1’5 fich
ern ber Taig von der Hand los{dhalts follte er ju Il‘lfd)t
82 fepn, fo witd mit ein wenig Mebl n‘nrbgubollcu,
29
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452 Hefenwsund

Alsdbann madht man 3 gleihe Aargeln Ddaraus, 9
flidht foldhe in einander wie cinen Jopf, formirt (bil: 1
det) aus bdiefem einen Krang oder cin Hery, legt ibn {
auf ein mit Dutter befivichenes Bledy, [aft ibn ¢
bei gelinder WWarme noch einmal geben, befireicht (
ibn dann mit cinem verflopften &i, tberfireut ibn 3
mit einer Hand voll gefchdlten und Elein gebadten i
Mandeln, welcdhe mit ciner Eleinen Hand voll Juder f
und etwas Jimmet vermifdht {ind, und badt ibn in )
einem nicht gu heifen Ofen. U
Rleine AepfelFuchlein. 1"
Man {halt 6 faure Wepfel, zerfdyneidet fie, und s
Focht fie mit Dbalb 2Waffer, ])alb ABein und einem i‘l
Gtiiddyen Juder weidh und gang Eury ein, treibt fie -
dburcdh ecinen Seiber in eine Sdyiiffel, und ribrt S
2 Loth fein gefdynittenen Jitronat, ein Wiertelpfund l
gefdhdlte und Elein geftofene Manbdeln, 4 Loth ge- ]!

wafdyene Eleine Mofinen und fliir 2 Kreujer gerie:
benes Milchbrod darein.  Hievauf riibrt man 4 Loth ﬂ
DButter leicht, nimmt die verriibrten Aepfel daju, i
fchldgt von 3 Eiern bas ABeife gu fieiferm Sdhaum, )
tlibet ihn fangfam davein, bejtreicht ein Bledh mit :
SButter, iiberfivent es mit geviebenem Milchbrod, fest :
von bder Maffe cined Cies grof Hauflein darauf, ¢
nberftreut fie mit gerviebenem SNildhbrod, mit Juder :
und Jimmet vevmengt, und badt fie im Ofen gelb. 1
Jremder Rudben. I
Swei Mefilen oder einen balben Wierling (ben t
Bten Theil eines Wirtemb. Simri) feines Mebhl ¢
nimmt man in cine Schiffel, [3ft es “-ndmm warm i

werden, thut ecin balbed Pfund gefiebten Judker

daju, fidbft ein balbes Loth MusEatblliihe, eing
‘Zﬁhiﬁ[‘uhmf, ein balbes Roth w:mtmi', ein balbes :
D.uint Octwugrcf!:m und ein wcmg Sngwer ali[ﬂm— ¢
men fein, thut es nebft ein wenig Salz, bder fein 1
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andere Baderet 453
8, gefdhnittenen Schale von einer Jitrone, audy Jitro:
il nat und Pomerangenfchalen, fo viel man will, daju,
" {dhafft dief Alles unter dag Mebl, verrithrt nun
" ein Trinfglas voll gute weife Bierbefen, 4 gange
byt Eier und von 6 anbdern dasd Gjelbe tichtig mif einem
n Trinfglafe voll Rofenwaffer und mit einem Gjlafe
en voll {ifem Rabm, madht das in der Schiffel un:
et tereinander gefchafite Miebl, wozu nody ein halbes
in Piund weichgemadyte Dutter Fommt, Ddamit an,
und nimmt, wenn es nody an Feudhtigleit fehlen
follte, fo viel {iifen Nabm dagu, bis der Taig die
= Sefte eines TQlli‘l‘fl‘t}lfi}u‘:l_ﬁ bat. Wenn Dief recht
_ jufammen gefchafft iff, nimmt man gewafdyene und
e im %Baffer aufgefochte grofe und Eleine Rofinen
€ (von jeden ein balbes Pfund), fdneidet die grofen
:;:g Rofinen (Bibeben) nady .s;‘»cr\mgl'wlmuulg ber Serne
[&nglidh, und {chafft, wenn beide Arten abgebiblt
;E find , diefelben unter den Taig. Ju diefem Kudyen
e gebbrt eigentlich eine vicvecfige, eciner ftarfen Hand
t”[: hod ?mna.xmlc ‘f\-}m‘m !"\:'L-\:l :vuiﬁglun?‘\lud}, im QL
manglungsfall Eann aber audy ein Potagebled) mit
W Dobem Rand genommen werden.  Diefe S-orm poer
ITt diefes Dlech wird nun mit SHutter befividyen, mit
gt feinem Semmelmebl beftrent, bie Mafle darein ge-
II’ fillt, der Kudhen, wenn er juvor vecdht veif ift, in
et frifcher Ofenbine gebacfenr, und dann auf die gebbs
b. vige Platte geftivyt. SSobald ev Falt ift, madt
man cin weifes Cis davitber von einem Wiertelpfund
en gefiebtem Suder, dem Sdhaum von 2 Eiweiff und
bl etiwas Jitronenfaft.  TWenn Diefes Cig getrodnet
m ijt, Fann der Sudyen aufgejicllt werden.
3 Ein Sifdh von Sefentaig.
e Cin vdlliged Pfund feined Mebl nimmt man
es in eine Schiiffel, macht von dem JFnnern des Miehls
= einen Bortaig mit 2 ERIdfFeln voll guten Bicchefen
n und cinem Dhalben Sdoppen warmer Milch, [aft
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454 Hefenz und

venfelben veif werben, verviitbrt 4 Sier mit nodh eis
nem balben &.Lhorpcn Milch und anderthalb BVier:
tclpfun\ (12 fLoth) frifdyer DButter, f(dafft den
Taig mit diefem Allem unmu'mmcr, ein enig
Saly und 4 Loth gefiebten Jucer bdavein, Elopft
ibn {o lange, bis er fih von der Sdbiiffel los{chalt,
wiirgt ibn noch auf dem Bacbrett, und wallt ibn
dann fo dick wie cinen Feberfiel aus. Nun Fodht
man ein Biertelpfund gewafdhene grofe und eben
fo viel Eleine Rofinen, ein wenig Elein gefdhnittene
Sitronenfchale und etwas Juder mit einem halben
Sdyoppen Wein tiber dem ,,",-cucr q.m; Burg ein,
(&6t fic Balt werden, fiveut fie auf dem ausgewdlls
ten Taig Dherum, Gberfd(dgt Ddenfelben dreifach,
macht daraus die Geftalt eined Fijches, [legt ibn
auf ein mit Butter befivichenes Bledy, formirt
darauf ben Kopf und die Flofifedern, madht ein
Auge von einer Rofine (&wuntlc) und die Schup:
pen mit gefchdlten und in der Mitte, der Breite
nach, von cinander gefchnittenen Mandeln (ber
Kifd) muf Erumm auf das Blech gelegt werden).
Ehe jedoch biefe (die Sdyuppen) darvauf geftedt,
oder wie Shuppen gelegt werden, muf der Fifd
nodh einmal vecht geben (reif werden), too man
ibn dbann mit einem &i befireidht und die Man:
beln darauf legt. &he er in den Ofen gefest wird,
iberfdbtt man vermittelft eines in Nofen:= obder
frifches AWaffer getaudhten Pinfels die Mianbdeln,
tiberfiveut den Fifd) dann fogleidy mit Jiicker, unb
badt ibn {dhdn gelb.

BemerFung. Statt der Rofinen fann man aud
ein Bicvtelpfund gefdhdlte und javt geffofiene Mandeln
nehmen, diefelben mit Sucker, Jimmet und tlein gejdnit=
tenen Jitronen{chalen vermengen, und fber den ausge:=
wdllten aiq fivenen. Wer  diefen Fifd) vedt bdelifat
f:mb_cn will, fann ihn mit eingemadyten Kivfchen oder
fonft etner Frudyt, nur midht mit Johannisbeeren belegen.
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Stoct-Budlein,

3u einer grofen Platte voll nimmt man ein
Prund feines Mebl in eine Schiffel, [chneidet ein
balbes Piund frifhe Dutter, thut es nebft 4 Cf-
[bffeln voll dicem faurem JMabm, dem (Gjelben von
4 Giern und 4 Loth gefiebtem Suder daju, mengt
lles vecht untereinander, wirgt ed ju einem aig,
wdllt ibn fo dinn wie mbglid aus, ftidt ibn mit
einem Schoppen= oder Trinfglafe aus, legt die Dlat:
dhen auf ein mit Mebl befiveutes DBlech, ftupft fie
einn wenig mit einer Gjabel, beftreidht fie mit zerfafs
fener Dutter, fOberfivent fie ffarf mit Suder und
Jimmet, und bacft {ie in einem Biiblen Ofen gelb:
li. Es muf febr At gegeben werden, fie
find gleich verbrannt und mifjen mebr weiflich als
braun feyn.

Fin Giteau (Gato) oder gefiiliter HefenFudhen.

Ein halbes Pfund frifdye BDutter riihrt man leicht,
{dh(dat 5 gange Cier und von 5 anbern dasd Gielbe
barein, fdhafft bierauf ein Pfund fjeines Mebl,
3 EHIOffel voll {hbne weife Bierhefen und ein
Trinkglas voll laugemadhten flfen Rabhm nebfi
©aly darunter. DNun wird. eine runde Kaftrol oder
ein anderes runbdes tiefes Gefdhire mit Dutter bes
firidhen, mit Semmelmebhl beftreut (e8 Eann aud
unbefiveut bleiben), dann die Miaffe eingefillf, und
wenn fie juvor bei der Wdrme redyt reif gemorden
ift, in frifher Ofenbise gebacfen. Sobald der
Kucben ein wenig abgebithlt ift, fdneidet man den
Decfel oben fhon rund ab, nimmt die Krummen
ober das weiche nnere heraus , fillt eingemachte
Griihte binein, fept Den Decel wieder dariiber,
ftfiegt den Kudhen auf eine Platte, beftreut ibn mit
Sudfer, und gibt ibn gu Tifdhe.
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Ein Gateau (Rudien) von Rife mit Schinten.

Ein Dalbes Pfund Butter vibrt man [eicht,
{hlagt 3 gange Cier und von 4 .anbdern das Gelbe
binein, nimmt nady diefem v"n balbes Dfund ger
tiebenen Parmefantife, ein balbes Diund magern,
nicht ju ftar® gefalzenen, gefottenen und fein ge-
{chnittenen Sdhinfen u‘uii einem  halben  Pfund
feinem Mebl, und wenn dief Alles nobl untereinander
geritbrt ift, ein wenig 'Ert‘m‘r und 3 bis 4 Ef-
[offel voll gute dicfe weifie DBiethefen, auch ctmwas
laugemadyten fitfien ‘.“,‘1111‘111 Daju, Ddaf bie Maffe in
der Dicle wie bei einem Mabanfuden (Gugelboyp-
fen) ijt, befireicht nun eine runde glatte &orm pbet
Kafteol mtt‘"‘nmu, bDeftreut fie mit gan feinem
Semmelmebl, fillt die Maffe ein, [§6t fie an einem
warmen Drte vedht ge fesit den-Kuchen in einen
nicht ju beifien Ofen, daf er !.'E:n‘ fhbue Farbe bes
Bommt, und tedgt ibn Falt auf. S wird entwede
jum  Nadpt 0 '
fachlidy fox

Ein Biertelpf man mit einem
ftatfen £dffel wvoll bice hefen und fo el
[auer IMNi 111) an, af bder Taig wie ein dicer Spa:
pentaig wird, und [3Ft ibn bei gelinder Idrme
geben.  Hierauf madyt man von 5 Cotlh  Butter,

Eieyn, umm rinkglaje voll Milchy und 14 Lotl
Mebl einen Taig an, t-:": ungefdbr wie der erfte
ift , cibet dann den erften "\aiq, wenn er gegangen
ift, davunter, thut 2 Loth Juder, etwas Sal und
die am Neibeifen abgeriebene c;moic vonr einer bals
ben Jitrone daju, Elopft den Taig nody fo [ange,
big et fich vom Ebffel los{chalt, fullt ibn in Eleine
guoor mit Butter befiridhene Mbdel, 86t ibn nodh
einmal geben, und backt fie in einem nidht {ebr
beifen Ofen.
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Hefenfolatfchen.

Man pimmt ein Pfund feines Mebl in eine
Sdyiffel , thut ein balbes Pfund weichgemadyte
Butter, ein wenig Salz, 2 EHIdfel voll Jucer,
eine halbe geriebene Muskatnuf, ein wenig Jitronens
fchale und 2 EHldffel poll qute bide Bierbefen da-
ju, tibrt es mit dem Gjelben von 8 Eiern, welde
suvot mit lauer Milch vereiibrt feyn miffen, ju einem
nidbt ju feften Taig an, arbeitet ibn recht durd,
und fest eines Hibnereies grofe Kidfe davon auf
ein mit Mehl beftreuted Bledy, madyt, wenn fie
alle beifammen find, mit der Spipe eined Cies eine
Hiblung darein, thut nad) Belicben etwas Cinge-
madhted darvauf, [4Gt die Klofe an einem warmen
Ort langfam geben, tuberftreidht fie, wann fie reif
find, mit einem leidhten Schaum, befireut fie ftart
mit Qucfer, befprengt fie mit frifhem Aaffer, und
badt fie in mafiger Hise.

Rannftadter Bregeln.

Maen nimmt ein  vblliged Pfund Mebl, ein
Biertelpfund gefiebten Juder, 4 Loth frifdhe Duts
ter und etwas geriebene Iitronenfchale, {dlagt das
aBeife von 6 Ciern ju fleifem Sdhaum, ribrt fiie
2 Kreuper Rofenwaffer daju, und das Obige mit
an, thut 2 Cglbffel voll ftarfe BDierhefen daju,
gieft, wenn e ndthig ift, nody etwas laue Mildy
datan, bdaf der Taig in der Dicke wie ju Dampf:
nudeln wird, und [Gft ibn bei gelinder A drme
geben.  Alsdanu verfertigt man Eleine *Brepeln
ober Ninglein davon, legt fie auf ein mit Dutter
befirichenes Bledh, [aft fie nodh einmal gehen,
perriibrt ein i mit cin wenig gefiofenem Juder
oder Honig, beftreicht die Brepeln damit, und badt
fic in einem nicht mebr heifen Ofen gelb. Sie laf:
fen fidy lange aufbeben.

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

158 Hefen: und

fIienbevaer-Rolatfchen.

Man verribet 4 Gier mit einem balben TLrink:
alafe f{ufer Mildy, 4 Loth gefiebtem Jucfer, eine
‘?J?cﬁcr{pi}x voll Musfatbliithe, cin wenig Salz
und 3 Efloffeln voll wupn "wm'\mn recht ftack,
vitbrt fo viel SNebl darein, daf e einen [leidbten
Zaig jum Wuswdllen gibt, fdhafft ibn recdyt durd,
wallt ibn dann aug, {chneidet ein SViertelpfund
Dutter darauf, uberfdyldgt ibn, und wdllt ibn aus
wie einen Puttertaig.  Alsdann wallt man ibn
abermalg Dalb R‘-i-mu'i\‘ dicF aus, flidht eines Tha:
lers grofie Sidblein davon aug, legt fie auf etn mit
Mebl befiveutes ‘fnuf, [&Gt fie bei gelinder W irme
jeben , (iberfiveut fie dann mit Juder, befprist fie
crmittelff eines Pinfels mit Wafjer, und bact
fie im Dfen gelb.

[

o=

Plaffenmigen von Aepfeln.

Hiegu nimmt man Borsdorfer, Renetten obder
anbdere gute epfel von mittlerer Girdfe, {alt
folche , fchneidet oben eimen Decfel ab, und bbbl
fie aus. Hievauf rvabet man cinen Kodhloffel voll
Mebl mit fiifem Rabm glatt an, {dbidgt das Gelbe
pvon 6 Giern davein, thut 2 ERIbffel voll Juder, emn
wenig  Jimmet, '*wn\:- abgericbene Fitvonen(chale
Daju, verdinnt e8 mit einem balben Schoppen fii-
fem NRabm, [& }jf ¢8 unter beftandigem MNibren ju
einer Dicklichen Creme fochen, und ridhtet fie jum
Eyfalten an.  Dtun wdllt man einen guten Butter:
oder AWeintaig eines Mefferriictens did aus, {dhnei
det vierecfige Stiudchen davon, legt fie auf ein mit
Mehl bejireutes Bledh, ftellt auf jedes derfelben
einen Apfel, fillt diefe mit der Creme voll, fchlagt
die 4 Ecfen vom Taig oben zufammen, befireicht
fie mit einem &i, und badt fie im Ofen gelb. Sie
Eounen audy mit einem weifien €is iberzogen, mit
Streuguder tberftreut und wieder abgetrodnet weyden.
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Portuaiefifche Rudlein,

Man rihret ein Biertelpfund Butter leicht, {hldgt
das Gielbe von 6 Giern darein, nimmt 4 Loth ge-
ficbten Jucfer barein, ein wenig Mustatblithe, eine
halbe auf dem Reibeifen abgeriebene Jitronenfchale
und 12 Loth feined IMebl daju, fhlagt dad Ieifie
pon 4 Ciern ju Shaum, und ribrt ibn aud) an
die Maffe. NMun werden Eleine Paftetenformen mit
Butter beftrichen, mit Semmelmebl beftreut, von
der Maffe halb voll gefitllt, und im Ofen [angfam
gebacten.

Schodes.

Man nimmt ein Dfund feines Mebl und ein
wenig Saly in eine Echiiffel, thut 2 EHbfel poll
gute dide Hefen in die Mitte defelben, perrlibrt in
einem andern Giefchirr 10 Eier mit 8 Lotb e
gemadhter Dutter, und ribhrt damit das Mebl und
dic Bicrhefen ju einem feften Taig anj find ed nidt
Eier genug, fo nimmt man nod) eines oder 2 dazl,
wirgt den Taig fo flarf, daf man ihu obne Mebl
auf dem Dacti{ch verarbeiten Eanm, und [agt ibu
cine Stunde bei gelinder MWrme geben.  Als-
dann madt man von eined Hithnereied grof abge:
brochenen Taigfttcfchen runde platte Kadhlein, [apt
fie, wenn fie alle beifammen f{ind, in einev grofen
Pranne mit fiedendem Waffer und Saly einige Mal
auffochen, gieht fie dann durd) ein Ealtes Waffer,
thut fie auf ein reines Tud) oder Sieb, daff fie ab=
laufen, legt fie bierauf auf ein fauberes BHlech, und
bactt fie im Ofen geld. €8 ift ein gutes Bacwert
ju SWein und Kaffee.

BemerFung. €3 darf fein Wallholy jum Platt
madyen dev Kidylein genommen werden, man muf} ihnen
mit der Hand die Rundung in der Dicke eines [eders
fiels geben.
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Aleine Semmelfucdhen,

Ein balbes ‘_Dum fein gericbenes Semmelmel!
nimmt man mit cinem balben Pfund gefiebtem Ju-
cfer in eine ©dhlifjel , thut bdie abgericbene Schale
von einer Jitrone daju, fyneidet 4 Loth frifdhe VButs
ter davein, wurgt ed mit einem gangen und 3 gelben
Ciern nebft einem ftarfen CHIbffel voll Rofemwaijer
jufammen wie einen Buttertaig, wallt ibn 2 Mef-
ferricPen dick aus, flicht ibn mit einem Scdoppens
oder anderm (lafe aug, legt die ausgeftochenen
Kudlein auf ein mit DButter beftrichenes Payier,
Erdufelt {ie meben am Nand ein wenig, beftreicht fie
mit Ciweif, tberfireut fie mit Jucker und Jimmet,

D bactt fie im Ofen gelb.

~

Sufe SpectFudlein.

Man madht von Vuttertaig runde Kichlein,
wallt foldye eines ftarfen Mefferriicfens dick, beftreicht
fie mit einem i, vermengt Elein gewiirfelt gefchnit-
tenen Jitronat, grdblich geftofenen weigen Juckers
Eandig mit gewiirfelt gefdhnittenem und mit Sucker
beftreutem JitronenmarkF, fireut es fiber die beytriches
nen Kihlein, bacft fie im Ofen balb fertig, [chligt
injwifdhen 1 bis 2 Ciweif ju Schaum, elibet eine
Hand voll Suder b--rvin, befireicht die Kichlein ei:
nes halben ,wmu didf bamif, und bacdt fie vollends
aug. Audy Eann man fie juerft balb ausbacen,
dann mit dem Sdyaum befireichen, und nady diefem
erft mit dem Vermengten beftreuen.

Tyroler-Rrapfen.

Man vibrt ein Biertelpfund geftofene Mandeln,
eben fo viel Butter, 6 Loth Jucler, ein wenig Anis
und gefchnittene Jitvonen{dyale nebft einem Wiertel:
pfund Mebl mit 2 Eigelb und cinem Sflbffel voll
QWein gu einem Taig jum Auswdllen an, nimmt
penfelben auf ein Brett, wdlt ibn eines Eleinen
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Fingers bid aus, fdhneidet ibn ju dreiecigen Stic-
dhen, beftreidht die Krapfen mit einem €, beftreut
fie mit Juder, legt fie auf cin mit Mehl beftreutes
Bledy, und badt fie im Ofen.

Ulmer 2rod.

Man nimmt 2 Mefilen *) oder 2 Pfund feines
Mebl, macht die Halfte davon mit 2 EFlbffeln voll
guten dicfen Hefen und einem Schoppen Mildh an,
(86t s bei gelinder Wdrme fo lange geben, bis es
in ber Mitte wieder einfdllt, nimmt bierauf 3 grofe
Ehlbffel voll, ober wenn man e8 fiifer haben will,
ein Wiertelpfund gefiofenen Jucker, eine balbe am
Reibeifen abgeriebene itronenfchale, nad DBelieben
Anis, 3 CHlbffel Rofenwaffer, 2 Loth Pomeranzens
{dhalen und eben fo viel Jitronat, BHeides fein ges
{dhnitten, daju, verribrt ein Ci mit einer wel{dyen
NMuf grof jerlaffency Butter, thut es nebft dem
{ibrigen Mebl und fo viel Mild), als jur Seftigteit
des Taigd ndthig ift, aud) dagu, und fhafft es tidy-
tig bdurcheinander, daf es ecinen feften Taig gibt.
Nun wird diefer auf ein DNudelnbrett genommen,
fo lange gewiirgt, big der AUnis anfangt heraugjus=
fallen, ju einem ober 3wei [anglid)y runbden Broden
gemadht, auf ein mit Mebl beftreutes Bled) gelegt,
menn ed nody einmal gegangen ift, ein Sdynitt oben
der £dnge nach darein gemacht, und in einem nicht
iu beifien Dfen {chdn gelb gebadten. ollte der Taig
nicht feft genug feyn, fo darf wobl nod) etwasd Mebl
genommen werden. — Wenn man biefes Drod am
andern Tage ju Schnitten {dneidet, diefelben auf
einem NRoft gelblich rbfiet, fo Ednnen fie febr lange
aufgehoben wetden; audy Eann man fie im Ofen
gelb rbften.

¥) Ein foldyes Meflen ift der fechdzehnte ThHeil eined
wirtembergifdhen Simvi.
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WafjersBuchlein.

Man febt einen balben Scoppen Waffer mit
4 Loth frifcber Butter iber das Feuer, fhafft fo
viel feines Mehl Ddarein, biz es wic ein gebriibter
Taig ift, thut denfelben in eine (_Ll)llﬂl] tibet ibn
mit 3 Ciern nebift cin wenig € .1[5 ai, n immt ibn
auf cin Drett, wirgi ibn ein wenig, walt ibn cines
fiarfen “Jtc“unumv» bick aus, fiidht ibn mit einem
Zrinfglafe aus, oder {chnei ui 2 Finger breite und
eben fo lange Sdynitten bavon, legt fie auf ein mit
‘i’]u[\ [ beftreutes Blecy, le]mul-r fie mit jerlaffence

Butter, dberfireut fie [tarf mit Juder und Jimmet,
und badt fie im Ofen gelb.

Leichte WWaffeln.

Cinen Scyoppen dicken fufut Rabm {dlagt man
mit einem Sdyaumbefen ju einem Sdyaum, ribrt
nach und nach dbag Gelbe von 4 Ciern und 3 Hanbe
voll feines Mebl nebft 4 Loth Butter, weldhe uvor
gerlaffenn und wieder ein wenig abgeEdblt fepn mug,
davein, {dylagt bierauf dbas Weife von 4 Ciern ju
einem fteifen Sdhaum, viibrt ibn ml]t em gebbri-
gen Saly audy darein, badt dann im LWaffeleifen
Qaffeln daraus, tberftreut fie mit ;,mhl und Jim:
met, und gibt fie warm auf den Tifd.

Sdinee-1affeln.

Cin Wiectelpfund frifche Dutter rdhrt man [leicht,
vas Gjelbe von 4 Eiern und 12 Loth feines Miebl
darein, fpriegelt einen balben '@dmprul dicfen fiifen
NRabm fhaumig, {dhliat das Weife der 4 Eier ju
Sdaum, rihet bann Beides Leptere untereinander,
Daff die Butter und dag Meb[ damit angeriihrt wer:
den Ebnnen, thut eine Hand voll gefiebten Juder,
ein wenig abgeriebene Jitronenfdyale und 1 Quint
fein geftofenen Jimmet daju, vihrt Dief Alles ju-
fammen wobl durdy, und badft nun die LWaffeln
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: fangfam. Das Cifen muf jeves Mal mit Butter
il beftrichen werden.  Sie werden nun mit Juder und
IL“ Jimmet (berfireut, und warm aufgetragen.
‘Cn MWaffeln mit Hefen.
i Drei Viertelpfund Butter riibrt man [eicht,
08 pann je 1 Gi, 1 ERIbffel voll feines Mebl und ein
o wenig Milch darein, und madyt damit fort, bis
R 10 Eier, 12 Pfund Mebl und 1 Sdhoppen SRl
it barin find; julest wird noch eine abgeriebene Jitro=
ok nenfhale, etwas Juder, Salz und ein ftarfer Cf-
t, L[:n_-:[ L\L‘;Il_k“ml\uiun m_11ﬁgcruhrl'. 9.&38111) nun Der
Taig bib{d) gegangen ift, badt man dic QB affeln
in vem suvor beif gemachten Cifen, und beftreut
fie noch warm mit Jucter und Jimmet. Diefe Pors
i tion gibt 20 Waffeln von mittlever Grbfe.

rt = s
'\C Gute Waffeln.

L . T - n 7
0¥ Man tibrt ein balbes Pfund BDutter leicht,

fchldat 9 Eier eined um dad anbdere darvein, thut ein
¢ Wiertelpfund gefchdlte und art gefiofene Wanbdeln,

3;: eine .‘-}_anb b0 5151‘L|'1'§_[-{en Juiker, 9 Q"!';!i\ﬁc[ poll No:=
o 1|e‘n'.wncr,_a Q‘[_;[L\t_]a‘l L\'ml bilr_lfi\cngcm ubgr guten
s Branntwein, die nbgcrtcl‘cuc Sdyale von emer bal=
ben Jitrone nebft einem Wiertelpfund feinem Mebl
daju, und tibrt Alles redht glatt und leicht. un
macht man dag Cifen beif, und backt bie FBaffeln
t, wie gewbbnlich, dOberftreut fie mit Jucer und Sims
bl met, unbd gibt fie fo frifd wie mbglic) auf den Tifdy.
4. Zitronenbrod von Hefen.
L’:I = GEin Pfund feines Mebl nimmt man mit ei_n penig
< @aly, 4 Loth gefiebtem Jucker und einigen Ehlbffeln
':" voll quten weien Hefen in ecine Schiffel , jerlaft
¥ ein- Viertelpfund frifche Butter, gieft ein balbes
nt Trinkglag laue Mild) daran, ribrt 2 gange Eier
I“’ und von 3 andern dag Gelbe darunter, und mit
[ biefem das Mebl an, thut die abgerichene Schale
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von eincr Jitrone dag ju, und {dafft den Taig vedyt
3db.  Dlun werden eines Fingers lange Briddyen
davon gemad)t, auf ein mit Mebl beftreutes Bledy
gelegt, fobald fie bei gelinder Adrme gegangen find,
mit einem Ci beftridyen, in frifcher Ofenbige gebacfen
und mit Jucer und Jimmet Gberftreut.

P e N T

Gefullte Jweifelftvicke.

Man verriihet das Gelbe von 8 Giern in einer

Sdyaffel mit einem Wiertelpfund gefiebtem Jucker

und 6 Ltlvnn[n voll NRofenwaffer redyt ]rmt‘, |d).1rﬂ

etwad weniger alg ein Pfund Mehl darein, fo daf

er in der Dide wie ein By uttertaig ur, wﬂlr ihn
balb dict aus, [3ft ibn jwifdyen einer Serviette ein ‘
wenig abtroctnen, und dberfhldgt ibn jwei Mal wie
einen 3:'5utturmq Jur Fille {tbft man ein Vier:

|
telpfund gefdydlte Mandeln mit Rofenwaffer fein, |
und vibet folhe mit 6 Loth gefiebtem -,mfu, 2 gan: | 1
gen und 3 gelben Ciern eine "“um[ytuu Sur ;

gweiten Falle fhneidet man 2 Loth jmmmr nnL efs

was Sitronen{dyalen fein, nimmt ¢8 nebft cinem Wiere l
telpfund gewafchenen grofen und Elcinen Nefinen,

einem balben Scdoppen Wein, einem Stiddyen

Juder, einem Kaffeeldfelchen voll Jimmet und 4 ges
fiofenen Gewdrznelfen in ein Gefdyire, [3Ft e8 Fo-
then, rbjiet dann eine Eleine SHand voll geriebenes
©Gdwargbred in einem Stiickdyen Butter, thut es
an Ddie getochten Nofinen, und nimmt es auf eine
Platte gum Crfalten. Alsdann wdllt man den vex:
fertigten Taig ju 2 qfcid‘cn Theilen cines Meffer:
viidens did aus, ubu]ncuhl en einen mit der Mans
Pl und den andern mit der Nofinen - Fille, vollt
jeden befonders jufammen, legt beide Theile auf ein
mit Butter befirichenes und mit Semmelmebl be-
frreutes Bledy, {dlingt fie in einander, daf fie wie
ein Strick oder wie ein Jopf ausfeben, befireidht fie

mit
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mit einem verElepperten Ei, und bact  fie im Ofen
gelb. SHierauf madt man ein rothes und ein wei:
fies Eig, fberfiveicht damir den einen Theil roth und
ben andern weif, trodnet fie wieder, legt fie auf
cine Platte, und gibt es jum Nachtifch ober ald
¢ine Jwifdyenplatte auf den Tifdh.

Sdhmalgbacderet.

Gewdbnlidhe §afinadtFuden.

Man fest cinen Schoppen fiife Mildh) mit 6 Lotb
frifdher Butter und ein wenig Salj fber das Feuer,
piibrt; wann die Dutter jergangen und die Mildy
beinabe fiedend ift, fo viel Mehl darein, daf e3
einen Taig jum Wiirgen gibt, {chldgt, ehe man die-
fen aus dem Gefdyire nimmt, ein Ci darein, und
(&6t ibn auf dem Dactbrett ein wenig abbiblen.
Alsdbann wdllt man ven Taig gany dinn aud, madt
mit dem Dacrdddhen beliebige Stictden davon, badft
fie in beifem Sdymaly gelb, rattelt fie fieifiig, das
mit fie recht auflaufen, und befireut fie nad) dem
DBacten mit Juder.

Bevliner PlannfFudien.

Man nimmt anderthald Prund Diebl tn eine
Sdyiffel, wiibrt etwa den vierten Theil davon mit
etwas Bierhefen und Mildy an, und (a6t ¢8 geben.
Wenn es reif ift, vibet man einen halben Schoppen
vicen fifien Rabm, 4 Loth geftofencn Juder, einen
balben Schoppen zerlaffene Dutter, 8 big 10 Eigelb,
noch etwas Bierhefen und Saly darunter, {dhafft den
Taig recht glatt, und (46t ibn ned) einmal gebens
nun werden Eleine Kiachlein eines balben Fingers

2offlerin Kodbud 1I- do
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