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126 fleinbactmerk.

Die Rhabarberftiele werden abgezogen und in halbfinger:
lange ©tiide qeu{)mtten, die nicht Ddider fein diirfen als Dder
fleine Finger; ca. Y/, Pfund Jucfer [dht man mit ', Liter
Wajfer und etmm fleinen Gtitddjen Jimmt um Sodyen
fommen, gibt die Rhabarberjtitcichen zu, (Bt fie eben etnmal
auffochen, nimmt fie mit dem Schaumldffel vorfichtig heraus
und belegt den Kuchen, nadhdem fie etwad abgefithlt, rvecht
bhiibfch) damif, {chiebt den Kuchen in die Nohre und ldpt ihn
'/, ©tunde bacten. Den Saft [t man nod) etwad einfodhen
und giept ihn, wenn er fchon dick ift, iiber bden faft fertigen
Kuchen und bactt den Kuchen vollendsd gar.

Kleinbadwerf.

250. BVorbemerfung. :

%E Bet der Herftellung der ver{chiedenen Bdckereten fitr dasd

i Weihnadhtsfeft fet nodymalsd auf die Bevmwendung von Palmin !
‘é bingemiejen. \
i_;'-_;." a3 mit Palmin gebacten, gebraten und gefodht ijt, ;
5‘4 jehmectt toftlich. Die verfchiedenen Regepte die in Ddiefem !~'

Buche aufgeseichnet, find ovielfach erprobt und alle, die bid :
jet die Palminbdctereien gefojtet, waren iiberrajcht von dem
angenehmen und reinen Gefchmadt derjelben.

Bei Verwendung von “La[mm empfiehlt o8 fich), jedem
Kleinbacfwert einige Korndyen S Saly 5ug,uge[!eu Bei denjenigen
Badwerfen, wosu man gewobnt ijt die Rubbutter jhaumig
su riibren, mup Dei Bermwendung von Balmin, weil diefes
wafferfret ift, Waffer beim Rithren zugefet werden (ca. 8
Eploffel Wafjer auf 1 Pjund Palmin).

Bei Verwendung von Bactpulver darf Palmin nicht heip
beigegeben mwerden.

Neber Griparnid ac. bet Vermwendung von Palmin fiehe
Fette.

Sedem  Bactwerf etwad Bactpulver zugegeben, bemwirkt
ein fchones Aufaehen. Auf 1—1', Pfund Mehl 1 Pactchen.
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Rleibactwert. 1
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Weihnadytsbadwert.

251. Kleine Piefferfuden
(ohne Butter und ohne Eiex).

1/, SBfund Sucter, 1/, Liter jaueven Rahm, !/, Yiter guten
braunen Syrup, 1 Gploffel geftofenen Jngmwer, [, Pdcdden
Badpulver, 10 Tvopfen Citvonendl, 1'/,—2 Pfund Mehl, je
nadh) Bedarf, um den Teig gut wirfen u fdnuen.

Man mengt obige Bufaten gut unteveinanbder, gibt jo
oiel Mehl zu, da man den Teig wellen fann. Dann wellt
man den Teig ausd (ungefdhr mefferciictendic), fticht mit be-
liebigen Formchen oder nuv runde Blagchen aud und bactt fte
auf beftvichenem Bledh. Grjt nach dem Erfalten wird das
Bactwert vom Bled) genomumen.

252. Anisplagden.

i @ter vithvt man mit '/, Pfund Juder 1 Stunbe.
Dann givt man nad) Gefhmad etwas Anis (feingeftoBen)
parunter und ntengt !, Pfund feines Mehl bei. Dian jebt
mit einem Raffeeldffel fleine Hiufchen auf ein gut beftridhenes
Blech unbd [apt fie fiber Nacht in einem wavmen Raume {tehen.
Sie werden am audern Niorgen in mipig warmem Ofen ge-
bacen. 1 Theeldffel Bactpulver beigegeben, bewirtt emn jdhdnes
Aufgehen ver Blagdyen.

253. Wanilleplathen.

Die gleiche Maffe wie bei den Anidpldbchen, nur nimmt
man ftatt Anig als Gewiivy BVanille. Gin Packchen Banmille-
aucter 3u 10 PBfennig geniigt fiiv obige Majje.

254. Englijde Bisquits.

1 Pfund Bucter 7 Gier, 1 Packchen Backpulver, '/, Liter
Milch, 221/, Bfund Mehl, 1 Pdctchen Vanillezucter.

Der Jucer mwird mit den Giern !/, Stunde gevithrt
bann gibt man bdie Mildh, BVanillegucter und 1 Pfund Mebl
bei und [dft den Teig 24 Stunden jtehen. Den andern
Tag arbeitet man nod) ein Piund Mehl in die Maffe, ebenjo
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128 fleinbactwert.

Dad Badpulver, wellt fie qut mefferdict aus, jticht beliebige
Siguren aus und bact Ddie Gtiidden mit &1 beftrichen
auf bejtrichenem Blech goldgeld bei guter Hibe. (Geben fehr
viel ausd.)

255. Wajdforbbritdhen
mit Palmin.
1 Pfund Mebh(, 6 Gier, 100 Gramm Palmin, '/, Pfund
Bucer, '/, Packhen Bactpulver. Da3 Palmin [dpt man zer-
gehen.  Gier und Juder vithet man fdhaumig, gibt dbag jer- I

laffene Palmin zu und vihet alles nod) eine fleine Biertel- i
ftunoe. ﬁiemuf mengt man oie anbern Sutafen bdbarvunter, sl

wellt den Teig qut meffervitdendid aus und fjticht mit be-
liebigen g)DlIllEf}LI! Fiquren aus. '*w]e werden mit vervithrtem
Gi over mit Milch beftrichen und in gut heigem Ofen ge-
bacten.
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256. Syringerle.
4 Grer, 1 Pjund Jucer, 1 Bjund Mehl, '/, Packhen
Bacdpulver, 15 Gramm Unis.
Buder und Eier werden 1 Stunbde gervithrt. AlSbann
aibt man dad Mehl zu, avbeitet den Teig auf dem LWellbrett

alatt ?}nfmmm,n wellt thn ftart '/, Centimeter did aus und
priict ben Tetg auf die mit ‘D?el)l beftaubten Mobveln, fabhet 16
einige mal mit dem LWellholz davitber, nimmt ben NMovel L qonge
weq, fchneidet oder vidert die Spingerle jehr piinttlih aus, D g
legt fie auf ein VBrett und [GRt fie in warmem Houme iiber Tan |
Nacht ftehen bis fie trocten {ind. Dann jeht man fie auf ein Btinde
beftvichened, mit Anid bejtveuted BVlech und backt jie in magig et ff
warmem Ofen. 08
pil
257. Biefjerniijje. Jo nidt
, Pfund Jucer wird mit 1 gangen Et und 2 Eigelb 9
i \,tutlbe geruf)lt Dann mengt man 1/, Pdckchen Back @1%;:1“
pnIDeL 30 Gramm feingefchnittenes unonat 8 Gramm e Gy
Simmt, 1 Mefjeripige geftofene Nelfen, eben fo viel Pieffer, & ijt
1 GRloffel Kividhwafier ober Hum und fo viel darunter 3
(ca. '/, Pfund), dbaf man den Teig gut mwirfen fann. Jtun auf of
wellt man den Telg fingerdict aud und jlicht mit einem fleinen Eelte
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Kleinbackvert, 129

? Xormcpen fleine Plaghen aus. Diefe febt man auf ein be-
| jtrichenes Blech und [(aft fie fiber Nacht trodnen. Bor dem
' Bacten mwerden die Piefferniiffe gewendet, mit Waffer oder
Rirjchwaffer betupft und in fihlem DOfen gebacten.

Badwert mit Palmin (jebr su empfehlen).
(Siehe LVorbemerfung.)
258. Cafes (jprich Kifs).

11/, Pfund Mebl, 90 Gramm Palmin, 4 Cier, !/, Pjund
Bucter, 1 Vactchen Vanillegucter, 1/, Pickhen Bactpulver.

Gter und Bucter mwerden jchaumig gerithrt, dann gibt
man langfam dag zerlaffene Palmin zu und rithrt alled nodh
1/, Gtunde. Hievauf gibt man BVanillesucter und Bacdpulver
su und mengt fo oiel Mehl darunter, daB man den Teig
wirfen fann. AlBdbann nimmt man einen Teil ded Teiges
auf dag mit Mehl beftdubte Wellbrett, wellf den Tetg mefjer-
viictendict ausd, driicft das Neibeifen darvauj und jtiht mit
einem ®lag runde Kichlein aqus. Diefe werdben in mapig
heigem Ofen hellgelb gebacten.

259, Jimmt=Waijelt.

160 Gramm Valmin mit 2 Loffel Waffer {dhaumig gerithrt,
4 gamge Gier, 250 Gramm Jucker, 15 Gramm feinen Jimmt
bazu getan und julest mit 500 Gramm Mehl vevarbeitet.
Man (4Bt die Maffe itber Jacdht oder wenigjtens mehreve
Stunden ruben, formt dann fleine KbSchen von der Grofe
einer fleinen Mup davausd, die inmitten einer jeden Wbteilung
bes Waffeleifens geleat auj bLeiden Seiten gebacten werden.

Anmerfungen: 1. Das Waffeleifen mufp gut heig, doch
ja nicht fiberhit fein, wenn man bdie erjten Waffeln Hineintut.

2. AYuferdem mup nach dem Wuflegen der Klvdchen bdad
Gifen feft sujammengeprept werden, man jieht dann ob
bie Grofe derjelben richtig, oder ob zu grof oder flein ift.
@3 ijt daber ratfam, nicht alle KLoschen im BVoraus zu maden.
’ 3. Man fann die Waffeln fehr qut auf Gas backen, jonft
auf offenem Feuer und mup das Gijen, wenn auf der einen
Seite die Waffeln Hellbvaun {ind, gedveht mwerven.
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130 Kleinbadmwerf.

260. Nnftiidlecin DS
(fehr qut).

180 Gramm Palmin viihrt man gut jhaumig, gibt '/, Piund
Buder, 1/, Pfund geriebene Jtupferne, 1 “ut qe}tonemn Simmt
wnd ein Gi su und fnetet nod) ca. ®/,—1 Piund Mebhl bhinein ’
ie nacy Bevarf. Man formt lingliche Bristchen von der Majje,
beftreicht fie mit i und bactt fte {hon gelb.

261. Palmingebadencs.

180 Gramm ‘].\a[mm vithrt man jdhaumig, dann gibt man
1 Bfund Bucker, 4 Gier, 1 Yot Jimmt und 1 ﬂ.\]mm Mebl
su, wicft den Teig zujammen, wellt ihn aus, fticht Figuren
aus, beftveicht diefe mit @i -und bactt jie auf bejtrichenem Bled)
in magiger Hike.

262, Juderbregeln. filen

. - & metdey
U, Pfund Mehl, 1/, Pfund Jucker, 100 Gramm jzer- mﬂ_
[affened (nicht beifed) Palmin, ein wentg Salz und 1 G i

Diefe Jutaten mwerden am pem Wellblech platt zufammen-
gearbeitet und nachdem der Teig einige Jeit gerubt bat, fleine
aleichmapiae &ejeln geformt, mit Gt Defirichen und langjam

gebacten. Sont

; % mt 4

263, Mavguevite=Brotdyen. _ '.ue-;n;

180 Gramm Palmin, 1 Pjund Mehl, '/, Bfund Juder, {3'*5[,'

4 Gigelh, 1 Loffel Jwetjdhenmwaijer. Edim

Das zerlaffene Palmin witd fdhaumig gerithrt, Eigelb rflelff

und Bucter darunter gemengt, nod) etwa 10—15 Minuten e
mitgeriihrt; dann mengt man Mehl und Jwetjdjen darunter.

Sodann [dft man den Teig einige Stunden vuben, wellt ihn 263,

meffevviicfendict aus, fticht mit verfchiedenen Formden Figurven ;

aus, beftreicht diefe mit &i und bact diefe in magiger Hike o 1
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