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icz bievauf lege man bie gefchalten Aepfel hinein, nebit '/, Bib,
167 geftopenem Juder und Gitrone ober Lanille, ein Trinfglasd
ibe voll guten weifien Wein ober auch Waffer und laffe fo Ddie
‘0? Aepfel weidy dlnjten, lafje biefelben aber anbraten, bamit fie
nit unten Favbe befommen ; ijt died gefcheben, fo lafie man fie
erfalten, nehme fie bann bebutjam hevaus und gebe beim
Anvichren den untern Theil oben hin.

= 698, Apfelpunicd.

i

fel Melhme 8—10 gute Aepfel und fodhe fie mit der Schale

nn tweicdh nebjt Simmt, Gitvone und einem ESchoppen quien

b weifient ober rothen 2Wein; find fie weich, dann werden fie

el burcy ein Haavtuch getvieben ; hievauf nebme man 2 Loth

iqe $Haujenblafe, Foche Diejelbe mit Wafjer big ju '/, Schoppen

her ein, feibe fle burch cin Eieb und gebe fie nebjt ehvasd Arac
ober Num g den Aepfeln, vibre alles qut durdy, fulle
ed Dann in eine Form, fese diefe in’é Gis und fthrze fie
beim Anvichten,

iu

ni R

Der

i Hefenbadvereien,
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bt | 694, $Hefenbutterteiq.

in- ;

e ! Man nebme YV, Vpmd Niebl, 4, Ppnmbd Buiter, 4 Cier-

ent aeldb, 2 Loffel voll Hefe, einen Loffel voll Milch und ein

¢8 weniq ©aly auf ein Nubelbrett, beftrene dan ein Brett mit

Mebl, walle ben Jeiq Mefjervivden dick qus, {dneide vier=

efige Stidcdben dbavaud, fille etwad Gingemachied darvauf,

rolle fie jujammen, lege fie quf ein Blech unbd lajje fie geben,
in Hierarf bejtveiche fic mit Gi, bade fie fdhon gelb und be-
gitveue fie beim Anrichten mit Juder.
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700. Gugelhopf.
| \ Treibe "/, Prund Butter in einer Echiifiel u Sdyaum,
1 ihlage 20 Giergelb, jebed qut vevvithrt hinein, riibre nod
22 Qoth Mebl und Y/, Schopyen fifen Rabm nebft einigen
Galffeln voll Gifighefe und Saly daju; bann bejtreiche die
Jorm mit Vutter, beftreue fie mit feinem Brod, fille die
Majje hinein und lafje fie an einem warmen Ort noch vol
Ienb8 geben. 34t biep gefchelben, fo bacde man ibn in einem
atemlich Deiffen Ofen in einer Stunbe gar.

701, Gugelhopf mit K vebgbutter.
Giehe Ny, 700 oo nur qur bie Stelle der Butter nebme
Krebsbutter,

702, Feiner Gugelbopf.

Mithre Piund Butter in einer Scbifjel fhaumiq mit
12 -‘."icml b und 2 gangen Giern, jebed qut vevvithet, !4
Prnd Deehl, 3 Gploffel voll Mildh nebjt eben fo wiel
Gijighefe unbd ehwasd &aly, fdlage alled qut ab, ftreiche
pann eine Form mit Butter und ftrene fie mit Brod aud;
Bieraui die Mafje bineingefitllt und an einem warmen Ort
geben [ajfen und dann in einem iemlich Deifen Ofen iu
eiier Stunbe aar gebacen,

703. Braunjdhweiger Kuden.

Gin Vfund Butter vithre man jchaumig mit v, Pjund
Suder, 8 Giergeld, 4 ganyen Giern, 114 Pfund Mebl, v,
Rrund Rofinen nebjt 4 Gloffeln voll Gfighere ;s dann fireidhe
| man biefen Teig auf ein mit Butter beftrichened Blech und
| bacfe ibn im Ofen fhon gelb; nadhdem bejtrene man ibhn
mit feinent Jucfer und glacive ihn; bierauf nebme man ihn
| aud bem Ofen und jchneide denjelben in beliebige Stiide.

e 704. Wiener Golatidyen.
Nehme 1 Pfund Mebl, v, Prund Butter, 8 Giergelb unbd

B
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"/, Biunb Fuder, worauj man eine Gitrone abgerieben hat;
Diejed tihre man vecht jchaumig, bann gebe man etwas lau=

i, 2hos Al e e

nods warme Mild) nebjt 3 Gildffeln wvoll Gijighefe Dbarunter.
1f1t“; Hierauf madhe man von bdiejer Mafje Heine Haufchen , in
cu T per Grdfe einer weljhen Nuf, auf ein mit Diebl bejtreutes

o Blech und lajje fie gehen; find fie {thin gegangen, fo wers
den fic mit ju Schnee gefchlagenem Gievmweif bejtrichen, mit

vol 5 padee) - L5t :
o Suder beftreut und in einem gelinpen Ofen gebaden.
L}
705, Kavlsbader Golatichen.
Siehe Nr. 704, nur dafi man die Golatjden mit emge=
ebhnte machten Kirjchen und Mandeln nodh belegt.
706. Gewdhulidhe Golatfden.
Nelme 6 Loth Butter, riihre fie {haumig mit 3 Eiergelb
L mit unb einem gangen Gi, verviihre e8 wobl, alddann gebe 3
¥ Ghlofiel voll Gifialefe und 12 Yot feined Mebl hinein, falie
(] 2 3 - 12 ¥ 3 4
“wiel 8, fete bafjelbe an einen warmen Ort und lajje 8 geben;
reiche fernady nebme ben Teig auf ein NMudelbrett, walle ihn ftark
Que fingerbic ausg, {dyneide ihn in ywei Theile, beftrene den einen
- Ort mit Nofinen und fein gefhnittenen NMandeln und lege Den
moin anbern davauf, fteche ed mit einene Ausdjtecher aud, jepe jie

auf ein mit Butter beftrichened Blech uud lajfe fie nodymals

geben ; ift biefr gejchelen, fo werden jie mit Butter und Gi

Deftvichen, mit 3ucker Deftreut und im Ofen {don gelb ge-
ffund | baden.

1

eidge | 07, Sidfiide Bacteret.

) 1np RNehne die Majfe Nr. 7¢6. Walle 6 Stad fingerdide

L ibn Nlattchen baven ausd; dann nebme eine Cafjerol, ftreiche fie

1ibhn mit Buiter aud und lege ein Blatt von dem Teig hinein ;

€. nachvem ftrewe man eine Hand voll Jibeben darauf, bann
wicber ein Vlatt Teig, dann Wepfel in feine Blattdhen ge=
fhnitten, alédann wieder ein BVlatt, mnd fo fort, bis Die

) unb Mafie alle ift; DHievauf lajie man dafjelbe an einum Wats
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men Ovt vollendd geben, bade 8 im Ofen fdyon gelb,
Dann geftiirgt und fervirt.

708. Waifeln

Nebme %/, Pfund Vutter, vihre fle in einer Cafjerol
mit 8 Giergeld wund 7 gangen Giern fchaumiy, n'ilu’r fer=
ner 18 Qoth feined MWeifimebl, "4, Schoppen fifen Rabm
und einige Loffel voll Gifighefe binein, lajje diefed an einem
warmen Ovte geben; ift dief qefcheben, fo nebme man bas
Waffeleijen, lajje ed beip werben , beftreiche e8 mit- Spedf,
gebe von der Majje binein unbd bade fie auf beiben Seiten
jcbon qgelb., Diefe Mafje mufi, wenn fie qut geriibrt wor-
pen ijt, 30 St fchone Waffeln qeben.

709. Bubenfchentel.

Nebhme 1 Prund Mehl auf bas Nubelbrett, bann in cine
Cafferol 3 Giergeld und 3 gange Gier, '/, Schoppen ffifen
Rahm, 2 Cploffel voll Gjfighefe, rithre bief unteveinanber
nebjt €aly und mache den Teig damit an, nebhme '/~ Pfund
Butter, walfe fie in ven Feig gleich einem Butterteiq und
walfe ibn 3 big 4 Mal aud; bann nehme einen Aus-
ftecber, -weldyer die Form eined Bubenfchenfeld bat und
fteche bavon Blatechen ausd; davauf lege etiwvad Gingemadh-
fed und Ddecte ed wicher mit einem Blattchen u; find fie
alle fertig, fo lajje man fie an einem warmen O geben;
nach Ddiefem bacfe man Ddiefelben in einem gelinden Ofen
gar, dann gejudert und fervivt.

Pritgelfrapfen.
Nebme '/, Bro. Miebl, mache mit '/, Schopven figem Rabm,
3 Loffel voll Gfiigheie, 4 Qoth zerlaffener Butter, 2 Giex-
gelb-und 2 gangen Giern nebjt Ealy den Jeig an, fhlage
ihn mit einem ¥offel gqut ab und lajje denfelben an einem
warmen Ovte gehen; ijt bad gejchehen, fo nehme man ibn
auf bas ‘Jululbutt, walfe ibn flein fingerdicf qud und

BadenWiirttemberg
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jhneibe Streifen bavqué; baun uehme man bie Prigel-
filzer, ftreiche fie mit Butter, winde bdie Streifen barum,
jo lange ber Qrapfen werden fofl unbd bade Denfelben. fm
Ofen, beftreiche ihn aber vorber mit Vutter und Gi; ift er
falb qebacen, fo gebe man feinen Jucer davauf; wenu ev
gar gebacen ijt, aiehe man Dag Holy Beraug und fervire
ibn: auch fann innen etwad Eingemachted hinein gegeben
werben.  Diefe Mafie fann audy um einen grofien Prigel
gewunden, am Spief gebraten werden, tdlhrend ded Bra-
tend muf man aber den Sravfen mit Butter bejtreichen.

Bufdmanngtrapfen.

Gtebme 1 Biund Mebl in eine Schijfel und mache mit
12 Giergelb, 2 Loffel voll Giftabefe, einem Echoppen flifen
Rabm, 4 Loth Butter und Saly ten Teig an, weldjer ab-
gefchlagen wird, bis feine Maffe mebr am Loffel hHangen
Bleibt s Bernach lege Den Feig auf ein mit Mebl beftreuted
Blech und walfe denfelben flein fingerdict ausd, f{teche ihn
mit bem YAudftecher aus, lege auf bie Hilfte ber Blattchen,
welde man vorher mit Gi beftrichen bat, in 3uder einge=
madite Fritchte, die anbere Halfte ber Blattchen wicber
bavauf gelegt, bann [afje man fie geben; ijt bas gejbehen,
fo werben fie mit Butter und Gi bejtrichen, im Ofen ge=
pacen und mit feinem Jucker glacirt.

712. Bwiebeln.

Man macie von Y, Mag Mildy, /s Schoppen Gifig=
fefe unb Mebl, fo viel ¢§ annimmi, ecinen Yeig, dann
faffe Diefen Teig bi8 er veif l]t qeben. Hievanf nehne man
noch v, Map Milch und 1 Phund Auder, nelme NMehl
baju, madye e8 3u einem Teig und arbeite bann ', Bfund
Butter hinein und lajje ihn ein wenig treiben St Dbiep
gefhehen, jo jcbajfe man beibe Teige mmnnmn und madpe

auf pem Badtifch vunde Stidden davon. Dann ftreiche
man ein Blech mit Butter, madpe Ddie Stiiddien etmad
9..
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! Tang und fepse eined neben bdad anbere bavrauf und fenn
I 3 fie veif find, fo bade man jie. Den Tag davauf erjchneide
man jebes Stidchen in ywei Theile und biabhe fie im Ofer,

| ~ . S .
! Grofie und kleine Dadiereien,
713. Manvelbroddhen.

Nebme ¥, Piund Manbeln, bribe fie ab, nehme hbie
i Sdale davon und fchucive fie mit bem Mefjer fein; iy
‘ qebe '/, Prund fein geftopenen Jucker und 7, Viund Mehl
nebft 2 gangen Giern, ehwad Giivone und Jimmt, made
von diefem einen Teig und and Ddiejem fingerlange Brod-
cien, lege diefe auf ein mit Butter beftrichenesd Vlech unbd
badde fie im Ofen.
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714. Butter-B

Ga wird 4 Thund Mebl, Y4 Pfund Butter, Y, Phund

Suder, ein halber Vierteljchoppen fitfer Rabm mit 2 Gier=

gelb und einem gangen Gi ju Shaum qgerviihrt; tarausd

madhe man Bregeln, leae fie auf ein mit BVufter bejtrichened

Blech, beftreiche fie mit Gi und bade fic im Ofen jdon
f‘ gi‘ll".

vefieln, ;

715. Praffenbrod.

I G8 wird 14 Prund gefiebter Jucer, . Pund Mebl, Y,
PBhund ang qimnumm Mandeln, 2 Mejjerfpien voll Pot'=
ajthe mit 4 Gievgeld und einem gangen Gi ju cinem Teig
gemacht; ywalle diefen mefjerriicfentid aus, {dneive 2 finger
Breite und nicdht gany einen Finger lange Etiicfe daraus, lege

fie auf ein mit Mebl beftrentes Blech wnd bade fie int 5
Ofen jchon gelb.

=

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202

