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Viernndzwangigiter Abjdnitt.
Badiwerk.

fierfen wihle man dad feinjte Weehl, das gut ge
mittelqroge frijche Crer, feinen auagetroctneten
. ofie fritche Mandeln, die feinen dureh Ablieqen vervor
benen Gejchmact Haben, ebenjo fletne 1w arofie moglichjt frijche
ol Dibeben), cchte Ghenuejer Bitronen und Jimt von oer
t qeringere Sovien doc) feine Griparnid jind,

1 muf, und zudent vem Rachoerfe nie

mebr
1 Gheychmact
te i ea vor vem Gebvmche an emen warmen Ort, rithre e
Bfters mit einem SNochlofrel und (ajfe e2 uleBt durch ein Sieb.
Feuchtem TWetter Die anoern jum (ebicte notwen

M dad Ve bl audtrocknen zu Lajjen,

@henjo jind bel
. Dic Gier audgenomumen, Qi euieil warimen Ort 3
o Wutter mup frijch und jiip jein. Jft joldye nicht

Werfitqung jtehende mehrmals purch Seten
Vorzitglich ift aber bavauf
at achten, bap nur frijche wid geruchloje Eier jur WPerwendung
fommen.  Beim Aufichlagen derjelben, das nie, wie ed allgemein
Mniitte ift, an der Backjchitjjel aercheber barf, Jind die Keime 3u
entfernen. — Ju feinem Gebace endlich fann mam nur guten
tebten Bucter gebraudhen, nicht jogenamnten Backzucker.

Drgen  Suta

]

haben, 1o 1oll Dle Fux
ijchem 2Wajjer gewajchen werdelt.

purchae)
(ich fitr bad Gelingen eines (Sebicted ijt der
bea Wackofens.  Ju jeiner genauen NReftimmung  wave
notig.  Da jedod) diefed Meittel in der Praxid
auben [akt, 1o Dejteht die einfachjte Avt, den
Backofend zu bejtimmen, barii, dafy man
i die Mitte dea Ofens legt. Fangt dad
[z 21t fverpen opber gav i glinumen, jo muf man
Gsebicted noch einige Minuten yuvarien.

9 &ehr wejent

ichen bed
ier fait augenblictlich dumfelgelb, jo hat ber Dfen
und Blitterteig,

s
SHigegrad, geeiguet ity $Hefen-, Butter

BadenWiirttemberg



347

jowie fitr Gugelhopf. Wird daz Rapier
Deutet Died
Gebact,  Wird

doetten HiBeqrad an, geetqnet fitr dad meif
3 SR ' )

er eyt nach l-.lll_ll{'l'l.':' s |_'i;
tten HiBeqrad, pajfend fitn

seichnet Dres

trocknen joll.

). Webdd, bad betm erften Hieqrad einaejchoben werden
it auf einen Roft oder zwei Jieqel zu ftellen, damit die

oben wnd wmten eimirfen fanm.  Wird Bachwert
jchnell braun, fo lege man ein St pavitber
fitr eintge Winuten die Klappe ded

zeit it unten |

el den metjten Hez
llm dad Garfein eined
cutem \pifien il

DI Del
bacten

(e Ytrac
gletehen Givunve joll man aiuch
die Majfe feft qeiwvorden ift.

jo dary e mur gang jachte qejchehen.

Mlemes Hachvert wird m

bacten und 1ft qav, wern 3 fich abloit wund

tens bet

4. Sertiges aus dem

sundchit an 1
Wird es namlich fofort nac
falte Quft gebracht, jo fallt e2 ugm
am beften i der FKovm jelbit,
formen zu embfeblen find, Gei dene

jeiner Gemalt

L.

d. Bachiverte
aefebt jind, wie Vidtuit,
vanzenbrot, fann man nach 6
Effen geben.  Ktle

?.-.m,t‘ noc) e Jprod

& Bachy m dem Eer fmd, it

¢ gum .
erjt emige Tage nach) vem BVacten.

6. Der befte Aufbervahrungdort fiir
yellanjehiiyyel, 3ugebectt an etnen falten Ort aeftellt; in
o ochachteln aufbewahrt befonunt Backoe

unangenehmen Gejchmack.

rf vor Dder

= P

ity
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Hefenbadwert.

1. Wei Bereitung eines  guten Defenteiqed 1t aufer atiter
iriicher $efe forafaltiqe Bearbetung ded Teiged notiwendiq, dem
qe Jugaben mur in (awwarmem Jujtanoe beigemijcht werden
Daz Bacen bed Teiqed erfordert etiten mitte(heifgen Ofen.

—O.

Dillllil:l_.

9. Die Here iit ein mifrojfopijcher Pil, der von Bier, Brannt
wein und Efjig gelvomien wo wND die Graenjchaft bejist, in den
ibm sujagenden leicht erivirmten Stofjen ju wachjen, wobure eune
Cpclerung ded Teiged entfteht. 28ird nun die Hefe verbritht purch
Beimijchung von 3w warmen JFugaben, jo wird e Seimfvaft der
Rilze zertort und die Hefje verliert die Gigenjchaft, den Tetg 3u
' und 2t loctern.  Bei der Jubereitung von Herenbachwert
itend etn Vorteiq (Habe) gemacht, une zu jehen, ob Die

BIRY S &
f | qut fretbt.
3. Aur Hexjtellung von SHefenteiq vevwendet man am bejten
; “WreRhefe, Die Der lm'l'u'l'nli'tu.ln|1 WBierhefe vorauziehen ift, da bet
' Verwending von “Pregheje das Sachwert jichever gerit. Die Prep
! hefe Toll ftetd frifch jein, was bdavan juw erfeinen iit, bak fie beim
i Durchichneiden nicht bridceliq, jondern jpeciiq ausjieht. LWird ge S
i wohnliche BVievhefe verwendet, |o 'lllll‘ll]l main fie 111i1 faltem
A Waffer, bad ber Hefe die Bitterle wd ein weified Aus
il ' jefien qibt, (At jie damn ol ein b it etn roened le]m
-l:,l} f d To dtber Nacht ftehen. Vor bdem Giebrauche giept man pas
I Wajfer ab und es bleibt en avtige SHefenmajje, die mum ur
.l i Perwendung fomnit At Diebl vechnet man 20 g SPrey
i ||' i fefe ober 2!z Eflbffel voll qewdfuliche Bierhere.
il
I : . :
' ' . 1. Fubeveitung von Heyeunteig,
(IR A 30 ¢ PreBhefe werdben in '/, I lamvarmer Milch n
;_|| eier Sciifiel aufgeldjt und von '/, kg Meht jo viel
i ! qlatt darumnter ﬂcmumt ald i etmem mittelfejten Tetg
ll.fg? | notwendiq ijt.  Diejen Vorteig Tchaffit man i die Witte
Hie ber Sdyir))el, ‘n‘-Lh diefe mit eimem Tuche zu umd [aRt den
Teiq in leichter Wirme gehen (gaver). Bei der Bevet
Haupttetqed jchafft nwan vas iibrige Wiehl mebit

. tung 0eé
| 10 o Shwder, ehvad Saly, 1256 g werlajferer jedoch ab

i gefithiter Butter und 2 CEiern unter Beiqabe der not

, BADISCHE
LAN DESBIBLIOTHEK :g
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wendigen Wild) mit dem BVorteige tidtiq durdeinander,
bis der Teig volljtdndig glatt ift wid fidh) von der Schiiiiel
(6)t. Um dem Teige mehr Triecbfrait i qeben und ihy
i verfetnern, (ARt wan ihn jum  aweitermal [dngere
Jeit gehen, worauf ev auf das Vackbrett genommen und
formiert wird.  Su Gugelhopf und Saverin Hilt man el
Teig weid), aud) ijt die ywette Ghrung nidt notwendig.
gu ausgewallten Teigen, wie 3u qefiillten Kvimzen . i w.
Ut der fertige efenteiq 3 —4 mal ausywmvallen aud
nommt man quf . kg Teig 100 g Butter, der in den
Tetg eingejchlagen wird.

2, Sefenfrans.
1> kg Mebl, 125 o Butter, 2 Cier, 40 g Juder,
30 g PBrejhefe jowie '/, 1 lawwerme Wil (BVrehhere.
Butter und Sucker werden in der Wil aufgeldit) werden

U einem etwas fejten Teige tiidhtiq vevavbeitet und um
Geben i die Warme gejtellt. Dann wird das BVackbrett
mit Wehl beftveut, der Teig davauf gemommen und in
lange 2Wiirjte ausqerollt, die yopfartiq A einem Krame
qgeflochten werden. Diefen (Ext nan nod auf dem Badk
brette [tegen, wobei man ihn mit Sucer wnd fetnge
|hnittenen Wandeln bejtveut.  Nadhdem er nod) etwasd
gegangen 1, wixd ex 1 Stunde gebacken.

3. Guter Hefenfran;.

Nan nimmt '/, ke Mebl, 125 o Butter, Salz, 2 Eier
und 30 g Prepheje. Davon wird juerft ein fleiner Vor
teig gemadht. Nadydem ev gegangen it macht man einen
Teig von lawer Milh, Salz, 2 Eiern und 70 g oo
obiger Butter. Der Teig mup ungefibhr wie ein Butter
telg feinr und qut geflopft werden. Sodann ninmmt man
hn auf ein Nudelbrett, wallt ihn aus, tut die itbrige
Butter wie beim Butterteig hinetn und wallt ihn nod

BadenWiirttemberg
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nals  vievmal
eiiten  ditnen
Styeifen, die it gejtopenent Huder,y
heeren bejtveut und an Detden Setten
werden. Die Stretfen legt mair 1l

mait jo ein paar Stunden ruben (ipt.

350

hinteretnander aud.  Julest nacht  man
Quchen davaus umd ichietbet  Handbrette
Nofien und e
mit Cigelb bejtrichen
per Ldamae nacl
wrjantnen uio Hechtet Davaus etnen loderen Sranz, oent
Wevpr er 111 dew
Ofert fomumt, werden gejchnittene Meandeln und qejtoBener
Qucker ein weniq niit Waijer angejeudytet uo auf bei Krany

+J
gejtrent, Ddex ungefibr ¥/, ©tioen jum Bacten braucht.

4. $Hefentvang mit Rujs odev Mandelfitlle.
SHefentelq wie Vuttertetg ausgewallt fovmt mat 1t
cie (dngliche entjprechende Flache uud Tchneidet dieje
A(sdanm Oeveitet man fol
50 ¢ SHajelnii)je odex
pder mit 50 g Huder,

o)

gende Jaups voer Wanveltitllung:

3 4 flache lamge Stretyen.

Mandeln mwerden fein genablen
vt bent ntan nody 1—=2 Cifrel voll Honig nehmen tann,
fetn geftofen.  Die Waije perciibrt moan mit ein wenig
Mileh und Butter ziemlich jteif, belegt bamit die Stretfen,
feitreicht fie am Mande mit Cigelb und rolit jie rund
civdrts, o dapp 3 (ange Nollen entitehen. Tieje weroelt
ent stranse

i adammniengeflodyten, auf e Backbled) au el
(it. Lann

qelegt und in die gudrnie aum Aufaehen gejte
beitveicht nan den Stvang mit Cigeld, jtveut Teinaejchmittene
Mandelblattchen davitber wnd badt . Mach dent Badden
alafiert man hn nod mit BVanilleglajur.

5. Gugelhodpy.
1
200 o Butter werden fchaunig getithrt umd it
950 o Mebl wnd mit Mildh) unter Beigabe von U

Sucter, 3 Cern, ehwas qerviebencr Sitvonenjdale, 30 ¢

5
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Nofinent, 16 g Brephefe, die in etwad Mild) aufgeldit
wuroe, 3t entem dicten Teige vevavbeitet, bid er jich von
ver Schiiffel (B)t. Dann wird eine qut bejtrichene Form
halbvoll damit etngefiillt und dieje an etnen warnen Ort
junt Geben gebradht, bis jie jich fajt qefitllt bat. Das
Baden braucht bet quter Hite 1 Stunbde.

b,

Man nimmt '/, kg Mehl in eine Sdyiifiel, macht n
bte Wittte des WMehles ctnen Vorteiq von ehwad
ein entg Wehl wid 15 ¢ i Mild) aufgelbiter

Sreihere,

¥

jitellt das. Gamje yunt Geben an einen warnen Ovt und
fiigt damt, uwadydent das Vorteigle gegangen ijt, 3 Eier,
125 g Butter jowie 30 ¢ Bucder, der m '/ 1 Milch

aufgeldit wurde, nebjt 30 g Nojinen bei. Davon macht
man emmen Teig, der wie oben behandelt wivd.

Su 1Y/, kg Mebhl, '/, kg Butter, 30 ¢ Vrephefe und
ungefibr 7 Etern madht man von der Halfte undchit
eiten Bortetg. Dann vithrt man die Butter jdhauntig,
qibt nach und nad) die Eier jowie die andeve Hilfte Mehl
vazi nebjt ein wenig Saly und etwas Mild) und rithut

e¢ eme Jeitlang. Jjt der Vorteiq qeqanaen, jo jdafit
nan beides ju einem Teige jujammen, bis er Vlajen
wirft, bringt den Teiq in etne mit Butter bejtrichene Foru
und [GBt thn gehen, worvauf ev wie gewdbhnlich gel
wird.

6. Gevithrter Gugelhohy.
&,

Wan vithvt 180 g Butter jhaumig, dazu fommen
dann 6 Eier, und pwar eines nach dem anderit,. 120 g
Sucer, Y/, 1 Mild), 1 Loffel voll Mehl, | Liffel voll

Sucer und etivas Wild).  Sulept toevden noch 1 abge

B
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riebene Sitvone, 60 g Lh:i'n_iivqtv ‘11im1‘n‘[n unoy 45 g
aufaeldjte Hefe nebjt ein weniq Saly beigefiigt umd alles
e etnem Teige gejdhlagen, bi& ev ‘J\hmn irft, wovauj
man i 1"/, Stunden gehen Lift. Backzeit 1 Stunde.

.

IYus 250 g Mehl und aud Heje wird mit lauey
Mildy ein Wortetq gemacht, dem man gehen [ift. Damn
sitbet man 250 o Butter jdhawmig, gibt 8 Eier, Die 1
warntem Wafjer evvdrmt jein miifjen, cines nad) odem
audern bei umd mengt den Vortelg daalt. Xt auc) dieje
Mifchung qeqangen, jo werden weitere 250 g Viehl nach
und nady davuuter gejiebt und alles 1w i cotent Tetge
pervitbrt, Sollte der Teig 3 ditmm femn, fo famm man
noch Mebl nachnehmen, andy fonnen 2 redyre ERlbifel
poll Sucker, fermer Jiojinenn und envas Nofjemmwaijer nebit
i1l veniq ]mmutmmmn Saly beigegebert werven, woraitf
per Teiq 11t etne yorn qefiillt with. Vet Backen it

qute Hite notwendig,

7. Abgetricbencr Gugelhopy.

Man [aht 300 ¢ Butter vergehen 1umnd vithet fie
haumiq.  Darunter werden S Gigeld und 360 g Webhl
nach und nach gexiibhrt (jevesmal namlich 1 Loffel voll Veehl
o 1 umlh. sanm fommten noch 2 Loffel voll Fuder,
etinad ©alz, 5 ERliffel voll Hefe wnd ulest oer ?:finu:v
von 6 umm, ooz, Das Gamze witd ju etnem Tetqe
pervithrt, in eine bejtrichene Form gefitllt uno yum Gehen
an einen warnen Ort gejtellt

8. Abgeidlagener Buubd.

940 o Butter werden jchaumiqg gerithrt. Dazu fom
ment 10 Gicr mit etwas Saly und Hucder, 260 g Mieh
o 1 Taffe Miley.  Alled wixd ju etnent Teige gevithrt,

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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018 er Blafen wirtt. ik orejent werdent nodh 4

Lofrel voll
efe, etwad NRofinen und W

eintbeeren davunter getan, der
Telg damu i eine sornt gefitllt und um ®ebhen warm
qejtellt.

9. Potfudien,

'[o kg Mehl wird mit 3 1 Deild), e weldher 125
Butter, 15 ¢ Prefbhefe jowiec 30 g Juder aufqeldit wuy
veu, 3u einem Teige jo [ange verarbeitet, His er fich von
ver Sdiiffel (87t.  Hievaut wird eirte Suchenform zur
Lilfte damit angefitllt und yum Gehen an einen warmen
Ort gejtellt, bis fid) die Fovm fajt gefitllt hat. Das Bacen,
woz gute Hibe uotwendiq ift erfordert | Stunbe.

{ o
= -
F

10. Dltudjen.

2 kg Mebl, 125 g gejtofener Buder 1 itacfer Gf
[Bffel voll gutes Dlivensl( 5 Cier, 30 ¢ Prefhefe und
jo viel [amwarne Mildh, als ju einem quten, [octeren
Teige notwendig ift, verarbeitet man titdhtig miteinander,
fitllt die Mafje in eine studyenform, (@Bt den Kuden qut
gehen und fodann 1 Stunde bacern,

Die Vereitung diejes Kuchens fam pestweqent empiohlen
werdei, weil er billig und doch jebr Jhmacthaft it

11. Wideltuden.

Man macht aus 1 ke Meh( niit cinem $Hefenvorteiq
eiten Teig an, tut 250 ¢ Butter 2 3 CEier, etwas Sal,
I CRIBffel voll Sucker und Deild) davan umd (&Rt den
Teig geber. Dann wallt man daraus etnent Langen, fladjen
Nuchen, bejtretcht 1hn mit jaurem Nabm, qibt 60 g linglich
gejchuittene Mandeln, Bitvonat wnd Lomeranzenjchale,
60 g grofe, 125 g ftleine Nofinen. 60O g Suder und
ctivas Jimt davauj, vollt den Suchen sujanimen  und
formt ihn nach dem Kuchenbleche,

-y BADISCHE
o’ LANDESBIBLIOTHEK
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12, Dampjundeln.

.

Man nimmt 2 kg Wehl, madt in bie Witte von
10 Pfg. Hefe etnen Worteiq und gt ihn geheu. Dann
Sehaitt man dad Wiehl umd oen WVortetq mit lawwarnier
Mildh wnter BVeigabe von 3 Eiern, 126 g Sucker, 2560 g
Putter und dem ndtigen Saly 3u eirem locteren Brot
teiq. Jtachoem diefer qut gegangen it fest man mut
cirem Lbfrel fleine Hiufden auj etnt mit Miehl bejtrentes
cett und (aft fie nodmald geben. linter
L ettte Safjerolle heipes Waijer, Vald),
Sucker wid Butter, qibt die Teiqhdufden fhiwetnt, jedoch
beoor as Wajjer focht, bringt auf der Kajjerolle nod
mit qliihenben Stoblen an 1D
fochent, D13 alle Slitigteit
anfangt 3u

Bled) ooer

5]
peffenn brinat man 0

eiient pajjenden Dectel
(Ght mn die Damphiudeln
1 der Safjerolle aufgebraudt ijt und es
Danpie.
tan jerbiert die Dantpfrudeln mit Milcherente.
b.

ko Meh( 60 g Butter, 45 g Sucter, beinabe '/, l

i verriibrtes Gi, eine Mefjer
ivike voll Saly jowie 15 g i (mnwarnter Vil aufge
(Bite PreBhefe werven u etitent fejten, jedoch) nod) {octern
Teige bevavbettet uno nadher in die Wavme gejtellt, bis
er qut gegangen ijt. Hievauf wallt nran oer Teiq aus
St daraus mit einem ®(aschen runde Sichlen,
mait nochmals aufgeben (Ght. Dann fomumen 10 g
Sucter, 10 g eifche Vutter nebjt '/, I Mildy i cine
eiferite Biamme oder Kajjerolle mit Dectel, 1 der man
vie Qitchlein auf mht 3u tavfemt Jeuer jo lange auf
bis die Mildy cingetrocuet iit.

iehen Lapt,
Sie werden als Fajtenjpeije mit Mildhjauce jerviert.

Mild) etwas Jitronenjait,

1o

Die
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13. Sdnedennudvels,

Yefenteiq wird, nadhdem er gegangen ijt, auf eimem
mit Wehl bejtdubten Brette 1 cmn diinn ausqewallt und
i 5 em breite wund 25 em lange MNienten gejdnitten.
Dieje bejtreicht man mit Butter, bejtreut fie mit Suder
und Kovinthen und vollt fie der Breite mach jchnecten
avttg sujanmmen.  Dann werden jie auf ein Bled qgejeBt
wo jur Warnee qejtellt, wo man fie gehen [agt. Vor
vem Bacten bejtreicht man fie noch mit Eigeld und nady
vem Baden foinnen jie aud glajiert werden.

14. $efenanisbrot,

Dean nimmt in eine Schirfjel 1! o kg Mehl und madht
vor guter Hefe und lawwarmer VUl efnen Vortetq.
Wenn diejer geqangen ijt, wird mit dem iibrigen Mehl
uno vem Borteige unter Veigabe von 3 Giern, 10 g Anis,
ver abgeriebenen Sdiale einer Jitrone und 250 g Suder
eitt fejter Teig gemadht, denm man qut durdyarbeitet, bis
ver Wmis Devausfillt. Jjt der Teig gegaigen, fo formt
man davaus lange Laibdyen, fetit diefe auf ein Bledh wund
L[iBt jie nodmals gehenw.  Hernach werden fie gelh ge
bacten, m Schetben gefchnitten, mit Sucker und Sunt be
itreut und im Ofen geld gerbitet

15, Streufjeltudien.

250 g Mehl werden mit 75 o Hefe 1 eirem Hefen
Ittt angejebt. Dann viihet man */, kg Mehl mit 6 gan
et Ctern, 90 ¢ Buder, einer Vrife Saly, abgericbener
Sitvonenjchale, Mustatbliite und warnter Wl 31 entent
Teige an, vibrt 250 ¢ jeclafjene Butter und das auf
gegaitgene Hefenjtiict davunter, jdhligt den Telg - titchtiq
und wallt thn auf einemr mit Mehl  beitiubten Bleche
it aus.  Nacdhdem man hn gut hHot aufgehen (a}jen,
20 ¥

Baden Wi li-rttCmbcl‘g
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betveicht mam iom it Butter, belegt ihn dick mit Stren
el umd backt ibn im beiBen Ofen ju jchiner Farbe.

Dic Streufeln werden folgendermaien gentacht: man
viihrt  15—e—Butter mit—1oH-—o-Mehl, 60 g Butter it
60 ¢ Mehl, 60 g Sucer unmd 1 Teelffel voll qejtoBerent
Fimt sufomnten, hackt die Majje ntit demt Miefjer, tndem
man ehwas Buder und Viehl daviiber jtrent, in exbien
qrofe Stitcte und jtreut jie dick iiber den KQuchen.

16. Saffeetudyen.

Man Oeveitet von 1'/, kg Mehl, '/,—*/, kg Butter,
250 g Buder, 60 g feingejtopenen bittern Weandeln, et
am‘nia Salz, 8 mmn Etern, abgertebener Aitronenjchale
und Musko hliite, 90 g $Hefe umd etwa '/, 1 warner
‘_i,'L";ill, eltten [u-\lun Teiq, nachden man vom vievtert Teile
ves Wiehled mit der Hefe und etiwas WMild) vorbher el
Sefenitiict angejest Hatte. Man wallt den Teig auf emem
Bleche febr dbiinm aug, (ARt hn aufgehen, bejtretcht ihn
dict mit aqeflivter Butter und bejtrent ihn mit ehwas qrob
qehactten Meandeln, mit Juder und Atmt.  Hernad) wird
v in atemlich beiBem DOfen au jdhdner Farbe gebacken
und jobald ev aus dem Ofent fonmmt, mit Nojemwajjer
bejhrenat.

17. Saverinfuden.

15 g SHefe werden in '/, 1 lawmwarurer Mild) aufge
(b3t und damit 2 Eier, 76 g Buder, 200 g serlaffene
Puttter, '/, kg Mehl und cine Pije Sal verrithrt. Wird
der Tetq st feft, jo vithrt man nod) etwas Pildh bet
Davauf jtveicht man eine Ningform mit Butter aus
und bettreut fie dbicht mit feinen Mandelftiften. Der Teig
wird mm i die Form eingefiillt wund zum Wnjgehen ge

fellt, wovauf man ihn '/, Stunde in jiemlic) jtarter

Site backt.  Nady dem BVaden wird die Fovn gejtiivt

BadenWiirttemberg
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und der Kudjen mit weiBer Buderglajur, die matt ntit .
Sirjdemvajjer oder Vanille qewviivst Hat, glajtert.  Auch i
fanun man den Quchen mit HeiBem Vunjdy ftart anfeuchten ‘»'
und mit Punjdhglajur bejtreichen. {
So - jubereitet wird der Kuchen u Kaffee oder Tee '

jerviert.
18. Apojtelfuden. ;

Bon 1!/, ke feimem Mehl wird der vievte Teil mit
6 EBloffel voll Hefe und '/, 1 lawem Wafjer 2u cinent
Bortetg angemacht, den man (angjam qehen Lakt. Hievouf
qibt man den Nejt Mehl, chvas weiche Butter, 6 qamze
Eier und 6 Eigelb, 2 SRl voll feinen Sucer, 2 Kaftee I
(Bffel voll Salz und '/, 1 jiihen RNahm davan und arbeitet P
alled fetht ju eimem fejten Teige. Dicfen ftiivat man
auj baé Backbrett, veipt ihn nad) und nady mit den | §
» gingern ab, legt diefe Stiicte wieder iibereinander und '
fabrt mit Abreipen und Aujeinanbderlegen des Teiged o ’
lange fort, 0i8 er fein ift, worvauf nan ihi mit der Hand f
nod) fetner beavbeitet wnd 3u einem Vallenw Formt  den {0
man mit einer Schiijjel zubectt und 10—12 Stunden r |
an einent warmen Ovt jtellt. It der Tetq qut aufge !
gangen, jo jtiivzt man ihn auf das mit WMehl bdeftrente
Badbled), behdlt emn weniq davon zuviit und bildet von
vem fibrigen mebhr duvch Drehen als duvch Arbeiten eiren
breit gedriictten LQaib, tin deffen Mitte man mit der Faujt I8
eite fleine Vertiefung eindritckt, worauf man dag Ganae !
mit Cigelb bejtveicht. Aus dem juviickbehaltenen Teige '
jormt man ein linglicdyrundes, feilfirmiges Stiif, das
aufred)t in die Vertiefung des vorher geformten Laibes
ourd) Andritcden eingefeht und ebenfalls mit Eigelb be
] jtrichen wird. AuBen am Laib Herum dritckt man mit -
einter Holzjpartel hanbdbreit von etnander entfernte mejjer ] | 1];
vitdenbreite jdrige Streifen ein, (it den Teig dann nod i
'y Stunbe {ang gehen und bdackt ihn in mittelheifem Ofen.
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9. Chriititollen.

Man nimmt 1 kg Wephl, '/, 1 Vaald), 15 g gute Hefe,
2 Gter und 2 Q{u‘”l, 125 ¢ Butter, 120 g Nojinen,
90 g JBibeben, 60 g Juder, */, mmlmmlmh o nad)

Belichen Salz. WVon der Hilfte des Mehles wird ein
Vortetq qemacht und nad)pent er gegangen, vie qejchnolzene
Butter dazu qetan, dan die Eier und endlid) das ubrige.

a8 Gamze wird auf etnem Vackbrett qut gewirtt, damit
ber Tein Feltiafeit exhilt, davaus dann ein Wed qeforntt,
bert mart auf einem bejtvichenen und bejtrenten Blech nodh
ein weniq geben [aft, Hievauf mit Butter bejtveicht und
aleic) nach dem Vrotbacen tn den Ofen bringt.

20. Mandelitollen,

A1s 4 ko qut gefiebtent Kaijermedhl, aus Hefe fiiv 20 L.
und 2 1 ”ulll, macht wman  etnen Borteig, den man
'/, Stumden gehen [ajt. Diefenn nijcht man danm it
1 kg Buder, 37 (dualic) in fleine Streifent gejchnit
tenem Sitronat, 375 g gentahlenen fleinen fitfen und etnigen
bittevenn Mandeln, 6—8 Ciern nebjt etwas gejtoBenen
Mustatblittern, dem Abgeriebenen einer Jitvone und dem
qut vermifchten Bitvonenjafte, °/,—1 kg guter, jiifer
Butter und etwad Saly 3u eimem Teige, den nan qut
bearbettet, Bis er jich von der Scbiiffel [Bjt, worauf nran
i 2 Stunden qehen (Gft. Davauf teilt man den Teig
in 3 Teile, wirtt jeden Teil noc) einmal bejonders aus
und formt davon ldnglicde Stollen, die man in dber Mitte
mit etitem Vianbdelholy etivad breit duiickt, Wean jehlagt mun
citent Teil {iber den anbdern, [dpt die Stollen nod) etiwa
'/, Stunbe gehen und bejtreicht jie etn weniq nrit “’*infitr
worauf man jie i den Ofenm bringt unmd bet mip qu
Hite etne qute Stunbde Oaden (@Bt Sind jie braum, jo
niomtt man Jie hevaus und bejtveicht jie jtavk mit warmer
erlaffenter Butter, Jteeut aweh noch Sucker davauf und

!
I

"
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(iRt fie darm erfalten.. Die Stollen werden nicht auf
Bledhen qebacten, jondern im blofen Ofen, man Llegt aber

ieber Stolle ein mit Fett oder Butter bejtrichenes Bapier

unter. il

] s 5 1B
21. Nojinenitollen. !

| 4y
| Die Vereitung gejchieht wie bet der vorhergeherden 1
Mummer, nur wmmt man bei etwas weniger Weandeln il

'/, kg groge Nojinen und 250 g SKovinthen, die vorher .

qut gewajdhen wnd verlejen wurder. !’

1. Sudpen.

: a. Sudjenteige.

@2 it zu empfehlen, fitv Suchenter
pber Backpulver zu verwenden, weil m
vajcher fertig geftellt werden fommen und ummer
qibt bei Verwendung von Natron oder BVackpulve
Menge Viehl mehr Suchen ald ber Berwendung Hefe,
bicje durch die Gdrvung tmmer einen Teil des Wlehles jerjtort.

Ay 11
SULLCL €11
March

(qLeicne ] |

1, Gerithrier Butterteiq.

375 g Buder, 5 ganze Cier, eine Mefjerpite voll Hirje
hornjalz ober Natron werden '/, Stunbde geriithrt, jodann !
250 g leicht zeclafjere Butter und jo viel Wehl (etwa
[, kg) barumnter gemengt, 018 ¢& wie e yum Auswallen |
bejtimmter Nubdelteiq ift. Diefer Teig fanm ju Kudpen i
perioendet werden, aud) 3u Schnitten mit etnenmt Weanvel il
qui.  3u dem Guf vithrt man ungefihr 2 Ciweils, Suder,
feingefchnittenne Mandeln und 1 Epldffel voll Jimt gut |
wntereinander.
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2. Ubgerithrier BVuttervteiq.

625 g Butter, 5 Eier, 5 Liffel voll fauern NRahm,
1 kg Mehl, ein weniq Sucer und Salz (dafft man 3u
etiem Teiq, ftellt thn {iber Macht in den Keller und wallt
thn am Morgen aus.  Wird der Teig erjt am Morgen
angemacht, jo fanmn man thn am WMittag brauden.

3. Buttevteiq zu Torvten und andern jiijjen
Speijen.

St etner Sdhitfjel werden 2 Cigelb, 2 Lifrel voll
jaucer Jabm, 2 Lofrel voll Kirjdhemvalier, 2 Lifrel voll
gejtoBener Bucer und 2 Liffel voll Weikwein verriihrt,
mdent ntant dabet nach wnd nad) 250 g feinesd Mehl bet
mijht.  Wean nimmt nun den Tetq auf ein Nudelbrett,
verarbettet ihn fehr zoavt, wallt thn aus, legt 260 g qut
ausgefnetete Butter davauf, wickelt den Teiq ujanmmen
und wallt thn nodymals dreimal aus, worvauf er um
Gebraudye fertig ift.

4. Butterteig zu Sonfjeft.

625 g Suder werden mit 10 Eigeld '/, Stunve lang
geriiprt. Dann gibt man 250 g Butter, etwas Natron
und Anid dazu wnd {dafft die WMafje mit */, kg Meh

A etmem fteifen Teige.

b. Siifjer BVutterteiq.

150 g Butter werden jhaumig geviihrt, dazu gibt
mant 200 ¢ Sucter, endlich Jehafit man nebjt etwas Natvon
jo. viel MWehl davunter wie Bucter. Nachdem die Maijfe
letht untereinander genengt ijt, wird jie Oei gelinder
Hike qebacken.

o]
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6. Guter Teigqg.

200 g Suder und 4 Cier werden !/, Stinde geriihrt
worauf man eine Tafje jouern RNahm ein wenttg Lotajdhe,
ein wenig Anis und sulest */, kg Meehl darumnter mengt.

7. Sanbdteig.

g kg Mehl, 250 g Buder, 250 g Butter, 4 gamze Gier,
etire “”um11m~.u boll .\_muhl}unml ober MNatrom werden
auf dem Yuvelbrette 3u etnem Teige gefnetet, den man 3u
verfchiedenen Kuchenboden und s Suckterbreseln gebrauchen
tamm, aud) zu Lingertorten, wenn etwgs Simt und Velfen
betgemengt werben.

8. Blitterteiq.

Man Deveitet von 1 kg Mehl Befter Sorte, efoa
50 g Butter, 20 ¢ Sals, ungefdbr 1 1 Wafler umd
| ifel voll Tiken Nabm einen feften Grundtelq und
jdafft thn vedt glatt durdh, wovauf man ihn etiva
| Stunde rvuhen (Bt Jmiwifden frnetet man 400
feite Butter glatt durch, wallt danm ben Grundteig i
Bieved aus, jdhneidet die Butter a Sdniseln, :utn‘ i
die Mitte der qus m‘um[[nu Teiqflide geleqt werden, jcb nqt
oie Ccen der Teigflache von allen Seiten jo Tiber bdie
Butter, dafy leBtere i die Mitte ded Vievectos i [teqen
fommt, aljo volljtindig eingewicelt wird und rli‘f:‘qr]:“u*
entetchen fanun. Den fo mit Butier gefiillten Tetq wallt
man nun 5 mal m gleidhmiBiger Weije aus auj folgende
Weije: Juerit wallt man ihn '/, cm dict 3u einem Recht
ede mit 30 X 60 em ausetnander und |chlagt diefe Fliche
oretmal itbeveinander, worvauf man fie 1 Stude ruhen
[(fit. Das Auswallen witd auf die gleiche Weife 1o
! mal 1wiederholt, bis der Tetq Jum Gebraudhe Fert q 1t
Diefes Auswallen erfordert genaue und piinttliche Arbeit,
damit einexfeits die Butter nirgends entweichen fann
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wtd  andererfeitds duvch bas Wiederzujammrertlegen nacd

nent [wrum igent Auswallen immer die glethe Lage

vdelt wivd. Vet lingeren Jwijhenpaujen als 1 Stunde
fimen 2 Auswallungen obhme Lnterbredypmg aufeinander
folgen. Betm Aufarbeitenn des Teiged um Gebraude
wird er meljerviickendict ausgewallt, etwaige Abfille legt
man aufeinander, wallt jie aus und jdligt jie wieder
ajamuten, e werden aber nie geballt. Der Schmitt
mit Mieffer und Ausjtecher nuf jharf jein, bemm An
itreichen mit Gigeld driicke man nicht zu jehr auj den
Teiq und jtreiche nie denw Schmtt, weil dadiee ein Jchoned
Yufgehen gehuvert wird. Das BVacden des Blitterteiges
erforbert etren fetpen Ofen. Jnt Sommnter fann die Her
itellung von Vlitterteig nur tn Eihlem Naume gefchehen,
der Teiq felbjt mup auj €ig gelegt werven.

9. Mitrber Teig zu Dbjttuden.

180 o Biutter werden jhaumig gerfihrt und mit 375 g
Mehl leicht verjchafft, danu nody 120 g Huder, I Eier
md  echivas Natvon beigeacben.  Hermad) wallt nan den
Yeiq au eimemr Suchen umd boct thu bet mdapiger Hibe.

Blattevterg jollen etwas
jobald der Teiq

nehr und bieibt jdywer.

nom Dent

b. Sudjenarten.

1. Jiatronagugelhopf.

Pean nimmt */, kg Mephl, 200 g Butter, 260 ¢ Suder,

6 Eigeld, 10 g Wemijtein, 12 g Yatron, dazu Jibeber,
Saly Aitronenjaft und lowwarnie Milch.  Buerit weroen
Butter, Sucter und Eigelb jhaunmig gerithrt, dann Nieh!
and Milh mit den fibrigen Sutaten nadh) wnd nad) vazu
aeritbet. Wit dem Tetge fullt man etite bejtrichene Gugel
hopfform umd Dactt ihn bei mittlever Ofenbie.

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g




2. Natvonfudien,

100 g Butter, 100 ¢ Bucer und etwasd Bitronen

nad) dem amoern, Ddarunter gegeben. Hievauj gibt man
aud) nac) und nacd) den Saft einer Jitrone, etwad Salz,
125 g Mehl und ecine Taffe [mnwarnte ‘.h‘ilm DAL 1D
mengt ulett noch 5 g Natron und 10 g Weinftein bet,
worauf bder Teig in quter Hige gletd) qebacden wird.
Die Fovm wird vor dem Cinfitllen des Kuchenteines mit
Butter ansgeftrichen und mit Mandeln beftreut.

3., Gejunudheitstuden.
e,

125 g Butter werden |daumig gevithrt, damn 250 g
Weehl, 125 g Juder, 1 Tafje Mildh) oder fitger Ralhm
T 4 Cter und jwar eines nad) dem andern beigeriifrt, bHis

ver Teig Vlafen iwivjt. Man qibt nodh) 4 Kochldfrel voll
Bactpulver dazu und (GHt den Kuchen langjom 1 Stunde
bacten.
b,

250 g Mehl, 100 g zerlajjene Buttter, 100 ¢ Sud
4 gange Cier, 1 Kaffeetafje Wildh, die Schale einer Bitrome
werden jujammen qut vervithrt, darm mit 10 g brapa
riertent *Jtit"nirvin und 4 g fohlenjauvem Natrom ver
mengt. Die Wajfe wird nun m etne gut bejtrichene Guael
hopfform qefitllt und bei quter Hie ' , Stunde gebacen.

s

100 g Butter, 100 g Juder, 4 Eigelh, 250 ¢ Vehl.
4 Cplbfrel voll Milch, 3 Tropfen Jitvonensd! und 15
Bacdpulver werden miteinander vervithrt. Dann wird der
Sdnee vour den 4 CEiweip davunter gemengt, alles 'm
etne Fovm eingefiillt wund Stunven gebacken,

’ﬁl BADISCHE
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4. Gipfelfudyen.

12 Cigelb und 375 g Bucer iwerden 7/, Stunden
qevithrt.  Domm fligt man 12 gericbene Gipjel, etwas
gewiegte Jitronenjdhale und gejtoferen Jimt bei. Der
Sdinee der 12 Ciweip wird nun lewcht darunter gemengt,
die Majfe in ein bejtrichenes Bled) gefiillt und gebacken.

5. Semmelfudien.

12 Eigeld wnd 375 g Buder werden */, Stunden
qevithrt.  Dann fommen 12 geriebene fleme Semmnreln,
ctoad  Sitvonenjdhale und  Jimt nebyit dem Sdynee dex
12 Eter daju. Die Majje wird i eine Form gefiillt
mn  gebacten.

kg tl Yer. 4 und 5 fann man audy nod) Srrjdien oder Erobeeren nehmen.

6. Cnglijder Sudhen.

dann jewetls
Schee der Cier dazugentengt, worvauj der jo gebilvete
Teiq qebacten wird.

375 o Butter und 5 Eier werden jujanumengeriihrt,
JE

h o Suder und feinjtes WeehHl jowte der

-

7. Saffeetudyen.

e 125 o Butter, Jucer, Mehl, jowie 4 Eigelb werden
qut miteinander verviihrt und damn in eine Form ein
qefitllt.  Hievauf jchldgt man 2 Cuwerl ju Sdaun, ver
menagt damit 2 CRBffel voll Sucder und gieBt es liber
bert Sudhen, worauf er etne Halbe Stunde lang gebacten
wird.

8. Braujepulvertudyen.

Daau braudht nan je 260 g Butter und  Jucer,
4 Gter, '/, kg Wehl, fitr 15 Pig. Braujepulver und
| Milh. Die Vutter wird jdhaumig gevlihrt, nad

o
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uno nad) werden Eier und Sucter, dann MehHl und Veilch

uno juleBt das duvchgeficbte BVraujepulver dazu gegeben. ‘
Die Majfe wird nun in eine mit Butter bejtrichene Xornt
. gefitllt und gebacfen. Das Vacten dauert 5— 10 Minmuten. :

9. Shnectudyen. I

12 EhoetB werden ju jteifem Schnee gejchlagent umd
varunter 375 g Staubjucer, etwas Vanille oper Vamille
uder, 100 g Kartoffelmeh(, 100 g Meh wnd 190 g sexlajjene
lawarme Butter gemengt. Eine Form beftreicht man mun
niit Vutter, bejtvent fic it Weckmeh[ und fiillt die Maije
e, die damn */,—1 Stunde im Hihlen Ofen gebacten wivd.

10. Kleine Jorm Sduectudien.

8 Ciweip, 250 g Juder, 75 g Kartoffelmedl, 60 o
¢ Deehl und 125 g Butter werden wie oben beavbeitet 1id
gebacten.

Li. Mahmbudyen.

Ctn Bled) wivd it Butterteiq belegt. Danmn (Rt u
mai etwas Wilc) und Veehl 3u eimem Brei focjen, qibt i 1
2 Cigelb, jauern MNMabhm, Bucer, Sitvonenichale, Nojinen
, nebit Scdynee dagu, vithrt alles tiidhtiq unteveinander. ftreicht
ote Wajje auf den Teig, belegt fie mit Butterftiickchen
und backt je. §)
12. Stajetudien. |

a, it

3 Stod)orel voll Mehl werden mit Mildh angeriihrt, |
e einent diden Vrei gefocdht und hernach rum Grfalten '.
gejtellt.  Dann viihrt man 125 o Butter, Jucker, Simt 'lL JIIE
uno etwas  Jitvonenjaft, 5 Eier, den purchaetrieberten i

fas, Nojinen, Jibeben und ctwas fauern Nabm recht qut
ab, fiillt die Majje i etne mit Butterteiq beleqte Forn
und brmgt-es jum Backen in den Ofen.
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Mar macht einen Kuchen aus Butterteig. Dann reibt
ntant 125 ¢ Scweizectife fein, bringt davumter 1'/, Tajje
nit 34 Giern verflopften Nabm, jowie cine in Butter
qeddmpfte fein gejdynittene Jwiebel Wit diejer Majje
bettreicht man den Quchenteiq, fut nod) Vutter oben dax
af und Oackt dent Kuchen bei mépiger Hife.

'

250 ¢ Rife, 150 g Mehy, 150 g Buder, 20 g Vanille
ader, 30 o Butter und 7 Cigeld werden mit etva ’ l
WMilch verditmut, oz dann nod) der Shnee der 7T Etweil
fonmt.  Gine Sorm wird nun mit Juderteig ausdgelegt
and diefer mit Weinbeeren bejtreut, woraufj aud) die Weajje

eingefitllt und bamn gebaden wio.

d.

100 ¢ Buder, 10 Eigeld, 260 g Rile nebjt 4 Lifrel voll
Tawvent Mabm werden qut unteveinanver gevithrt. D
filgt man 60 g Mehl, etwas RNofinen und ;uleht den
Schitee der 10 Giweil bei, ftveicht die Wiajje auf etnen
miicben Sachenboden und backt jre.

13. Kdajetudien von Blatterteig.

Gie Qudhenform wird mit Blitterteig belegt, diejer
hellgelb gebacfen und bamm mit jolgender Majje belegt:
250 o frijher Kaje von geromtener Mildy werden vurd) ein
$Saarfich qetricben, mit 4 Giern, 4 EBlifiel voll Huder,
60 g frijher Butter, 6 Ehldfiel voll Rahn und etnigent

Rofinen qut verrithrt, in die Fovm cingefitllt uno
'/, Stunbde gebacken.
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14. Blittudyen.

Dan nimmt 150 o Butter, 300 ¢ Mebl und 450 o
Suder. Mit dem Scneebefen jdhldat man den Sucter
mit 10 Cigeld 1 Stunde (ang, jieht das NVehl daru qibt
aud) die zerfafjeie Butter und den Shnee der 10 Etweip
bet, fiillt daun die Majje in eine Jorm und Backt jte
langjam 1 Stunde lang,

15. Bligtudien, der nidht jehlen Fann.

6 Cigelb werden mit 250 g Bucer vecht jchantig

gerithrt und bavunter nach und nad) das 2w
jhlagene Ehweily jowie 2560 o Mehl qentenat.
nan nod) 250 g jerlajjene Butter, etwas Hirfchhor
uid et wenig Avvaf bei, worauf die Majie i
qefitllt, aber nicht zu jehnell gqebacten wird.

1T e1e ;yorm

16. Sionigéfuchen.

315 g Butter werden jdhaumiq qeriibrt,
fommt etne Wijchung von 375 o Sucer, 6 Eigeld,
tronen jowie ujammen 250 o Sultaninen und Qo
oamt 125 g Mandeln und etwad Bacdpulver. das i
mit 375 o MWeh( vermijdt hat, suleBt qtbt man aud) den
Sdhnee vou den 6° Ciern dagu.  Diefe Majie wird 1
i eine Oefteidhene Form qefiillt 1
gebacten.

mo bet miBiger Hite

17. Blatterteigtndyen.

Der Blitterteig wird 1 em dick in dev gewdhnlichen
Kuchengrope ausgewvallt, in dic Mitte eines ausgewallten
Teigbodens eine Platte geleat 1nd vingd um diejelbe cin
Sudyen ausgejdhnittenr, den man auf das Kucdenbled leq
Sodann jdneidet man mit dem Backridhen qus dem
librigen ausgewallten Teige fange jdhmale Streifen. bie
gueryt i Gitterform und uleit in Svamwzform diber den

LANDESBIBLIOTHEK
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Quchen qelegt werdem.  Gitter und Jand bejtretcht man
noch mit vertlopftent Cigelb, worauj der Stuchen bet maRiger
Sise !/, Stunde gebacfen wird. Nadher wird er mit

cinqetoditen Juiichten oder Gelee belegt; gejdyieht das it
pexidhiedenen Sorten vor Friichten, jo famr damit dem
Quchen auch ein jhones WAusjehen gegeben twerden.

18. Himbeerfudyen.

ol.

Gin rundes Kudenblech Geleqt man it miivbem Teige,
Hillt diefen mit Simbeermarmelade, fegt aus Teig e
Gitter mit Naud dariiber, bejtreicht diejes mit Eigelb und

backt den Kuchen '/, Stunoe lang.
Auj bie gleidhe LWeife berettet man Aohannigbeer- und Saaittenfudyen.
b.

Gin Quchenboden wird mit miivbem Teige belegt, nut
Simbeeren dicht beftrent umd geyuctert. Nadhdem dex
Quchen Halb gebacten 1jt, qibt man den Satchenaquly davauf.

19. $Heivelbeerfudyen.
o,

Gin Bledh wird mit miivbem Teige ausgelegt. '/, kg
SHeibelbecren werden zerdritctt, damit 125 g Swder, 2 ganze
Gier, 2 Handvoll Wedniehl und 5—6 Ehldjfel voll dicer,
fither Mabm qut verviihrt, worauj man nie “‘luuhmm auf
Sen Suchen ftveicht und diejen jum BVacken 1t den Ofen
bringt.

b.

it Tetqboben wivd aus Buderteiq DHevgejtellt, oev
Rand Tormiert, der Vodenm damn mit 1 kg Hewdelbeeren
unt gebactenen. Mandeln bejtrent und jo gebaden. Aiach
Sent Backen fonumen nod) Bimt und  Fuder darai.

——
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20. Jwetihgentudhen.

Cine Form wird mit Butterteiq beleqt wnd diefer
wie bei Sivjchenfuchen orgebaden.  Der Kuchen wixd
nun mit den Swetjdygen beleqt, Ddie vorher ausgejteint,
gewajden und Halbiert wuroen, vamn reichlich mit Sucker
und mit 1 Veeffexipise voll Junt bejtveut und nochnals
'/, Stunde gebacten.

21. Sividentudien.

Die Form wird mit Biitter- vder ‘,me"q ausgelegt,
otefer mit KRividhen dict bejelt, die wieder mit etivas Sinit,
Suder und Mandelr Leftreit weroen, worauf der Suden
'/, Stunbe lang tm Ofen gebacten 1wird Jaun fonemt
folgender Gup davauf: man vithrt 60 o Butter |chaumiq
wno mengt davunter 90 o Sucder nebit 3 Eigelb, 60 g
Wehl, 1 Glas Velh pper Nabm und ulest den Schnee
von ven 3 Eievn.  Nachdem diefe ‘lrmun"m ber oen
Stuchent gegofien ijt, wird diefer nodh Stunde gebacten.

22. Kividentudien aus Butterteiq.

Dex “mrmnm WIrd qué >qemallt und eine suchenfornt
018 an den Nand damit Delegt,  Der NRand des Telqes
witd mit eiem Mefjer u]mtm[m und mit Eigelb be
itrichen, worauf bder Leig - nidt jehr warnen Dfen
hellgelb gebackenr wird. Dann gibt man 1/, kg gut reife
idmarze Siriden varauf, von welden bdie Stiele entfernt
jind, bejtreut diefe mit 6 GERlprel voll Jucer und mit
ebenjoviel geviebewem Weikbrote 1umd hmlt ven Suchen
vamn nod) fo lange, bis die Sirichen wetd) Jind.

23. Sividentuden mit Bistuitquy,

Auf obige Avt beveiteter Ruchen wird, nmlﬁuu er mit

Stirjdhen belegt ijt, mit folgendem G hc‘*c.tr 4 Eigelb

24
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werden miit 4 Cilojjel voll Jucder
DA werdett
bas au Sdymnee
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'/, Stunbde gevithrt;
4 Enioirel voll MViehl dazu gegeber, ipinie

aefthlagene Chweih. Die Kirjdjen werven
qofjen 1111‘1 der Suchen Det mumml Hite o lange

24, Kividentuden mit Viatuitmaije.

180 o Aucfer werden mit 7 Cigeld '/, Stunoe ge
vithet. damn Bitvonenjaft, 150 g Weeh, , kg Kirjden
wd der Sdmee der 7 Eier daju gegeben und alles qut
permengt, worauj es i eine bejtrichene Form fonumt uno
gebacten wird.

25. Jwiebelfudyen.

4 quofe Swiebeln werden fein gejdyitten, mit 30 g
Sutter et qeddmpft, mit '/, 1 jourem HRabm, 1 O3
(B5rel voll Mebl, 3 Giern und ctwas Saly qut perriihrt.
9((les wird damm i einten jchon borher gebacdenen Butter
teigfuchen eingefitllt umo nod) -/, Stude gebaden.

2

26. WUpfelfuden
el
wird beveitet wic Kivjdentuden, nur gibt mon ajtatt
der Qivichen J(vfel davauf. Diefe werdent gejdhalt und in
per Mitte duvchgejchnitten, tndem man babet dasg Kernen
Haud Herausuinut wnd jeve ,mlm des Apfels, je nad) der
Grofe, i 8 oder in weniger Tet ile Jcheidet. Dann bringt
mant Vo 1 Weikwein mit ebenjoviel Wajjer unod 60 g Suctex
i Stodgen, legt die Apfel Dinein und lapt jie wnbedectt
weid) fochen, jorgt abex dafiir, dai jie gany bletbern uno mcht
werrallen.  Damn fonumen e auf einen Seiber yum Ab
feocien md der Suchenteig wird Schnip an Schnis d bamit
beleqt. $Hicvauf wird der Studen mit Bucer und geriebe

nem Weinorot itberftvent und, nachdem der Teig etwas
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vorgebackent 1t, nod) '/, Stunde gebacken. Man fann auch |}
folgenden Guf darauf machen: 3 Gier werden mit 1 G5, :
(Bffel voll Buder, etwad Jimt, 3 CRlofrel voll jaurem
o Nahm, 2 CRlbfel voll geviebenem Brot jowie mit | &R
Loffel voll Kirjdyemwaiier qut vevriihet, Nachdem die Apfel
auf den Kuchen gegebert 1tud, wird diefe Maiie pariiber .,
gegojien und der Kuden '/, Stunde gebacter.

b.

Die Form wird mit miirbem Teige und diefer mit
gelchnibten Apfeln dicht belegt. Aus 60 g jerlafjerer
Butter, Rahm, 3 Giern, Aucer und Wiandeln beveitet
man emen Guf, mit dem man die Avfelidhnise bedectt.

27. Geviihrier Apfeltuden.
120 g Buder und 8 Cier werden '/, Stunde qerithut,
vavunter mijdht man 120 g gejehdlte umnd gejtoperne Wean
veln, 8 gejddlte auf dem NReibetjen gevicbene Apiel 1ebit
oer Sdhale etmer Halben Sitrone, chwas Bimt jamt dem
©dnee der 8 Cier und brinagt es auf einen Butterteig it
boven, der nun gebacfen wird.

28. Jitronentudyen.

Wan wallt einen runden Boden von nuiizben Teige
aus, legt thn auf ein Kuchenblech driickt dem Tetqboden i
o gleigemt Teige eimen Nand an und bakt ihn leicht
it Ofen etwas an. Hernad wird der borgebadene Suchen
mit etner Himbeermarnielade diimmn bejtrichen, mit eimer ;
Bistuitmajje belegt und damn vollends gebactenr.  MNach £
vent Bacten glafievt man den Kuchen it Jitvonenglaju. |

29. Traubenfuden.

125 g Butter werden {dhaumiq qevithet, dann 6 6is
7 Cigeld Dhineingefchlagen und nach BVelieben Suder,

04 %
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joie die Halfte eter feinveriegten \}kuumlula Dazll
aeqebern. Siulebt mengt man damit 4 gejchnittene i here
MLl mmmuu\im witd aavt verriifrte Mildhoecen, ebenjo
bie BVeeren von 2 qroBen Trauber uno en olich den Sdynee
Ser 7 Gier. Die Majje wird in eine Form gefullt uno
it etitem micht au Heipen Ofen gebaden.

[II. Tocten uud Tortdyen.

tord bemerft mufy auc) bet Beavbethung oed
in den Teiq qebracht werden. Diejed ge

und Sucker inumer nach eiver Seite bhu
ach vecht3) jchaumin qevithrt over gefehlagen werden
bieje gerithrte ober gejchlagene Diajje noch Wiehl odex
efed muw leicht Davwmter zu mengen, €9
weil dad pie

ymmen jolf, fo ift
nicht mehr gevithrt oder gejchlagen wernent,

i
cfiq macht.
9. llm den aevithrten ober gejehlagenen Teig in die Hobe u
teetben, it © -1’.'Ln|'\-. Jitronenjaft oder Altohol (Rirjchen
wajjer, i ..!._I_i', i eben.

Lit Baben L Haclen nur ‘11”5]‘}‘;;1\" {_\'1]\‘
. Gariverden  ge ywohulich 1 Stunbe.
bageqen erfordern nm jtarfe $Hibe, da
\;'_?L'L}‘.'IHIIH ober wenigjtens nucht llmu[\t
Dei, i dem man

notienoiq
5 orichen von "J*l.‘ tel
Per Teiq jonjt Fujanu

Mueh Tollen fie am gleichen Tage gemacht we
fie aebrawchen iwill.

4 Teined Torvtengewiirz 125 g feiner Jmmt, 60 g
Veelten, 60 o Piment, 30 ¢ Kavdamomen, 15 g Wenatatblitte uno
(5 o Musfatnitije werden ujanumen im Wivrfer zerftolen uno

i Haarjieb gejiebt.

1. Lingevtorte.
cls

950 g ungejdilte Mamdeln weroen gejtogent, ouvd)
.J_ o

etitent Seifer gejiebt nhb auf dent Bactbrett mit 125
Sucer jowte mit 125 g Wehl u etnent  Haujden ge

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g
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mijcht. Jn der Mitte ded Hutfchens macht man ein Grith.
chen, n welcdhes man 125 g gebrisctelte Butter, 4 Eier, etwas
geviebene Sitvonenjdhale, 1 Meflexfpise voll geftofiene Ge
witcgnelfen, | Teeldffel voll 3imt fowie etwad Saly aibt, 1
worauf alles zu etnem Teige qut vermengt wird. Diefen

-

idhlagt ntant tn cin veined Tud) und leqt ihn 1 Stunde

over aud) lamger an einen fiihlen Ovt. Von dem Teige )
wallt man dann eine '/, em bdicde vunde Platte aus, legt

lic in eine flache Kuchenform und bringt davanf einge

madyte Frichte. Dev dibrig geblicbene Teiq wird nodnals

ausgewallt und nnt ement Madchen obder Melfer 1 4 em

brette Stretfen qefdhnitten, die nman wie ein Gitter iiber

die etngemachten Friichte auf dem Teighoden in der Kucher
form leqt. Sievauf bejtreicht man Gitter und Rand der
Torte mittelit cines Vinjeld mit verflopftem Eigeld und
bactt die Torte n nicht ju warmem Ofen jehr langjan
(etva 1 Stunde) braungelb, worvauf man fic jogleid) nod
mit Jucer bejtveut. Diefe Tovte fann 8 Tage vor dem
Gebraude gqebacen werden.

b. !
Wan viihrt 250 g Butter {dhaumiq, qibt damn 250 o
Jucer 38 ganze Cter, 200 g Hajelniijie, etwas Natron,
Sumt, elfen und ein weniq Kixjchemvaiier (nady Belicben
geviebene Sdyofolade) dazu und viithrt die Mafie '/, Stunde |
lang. Dernadh) wicft man '/, kg Mehl davunter, belegt B
mit diejem Tetge den Voden etrter oder wet Fornten und 1
bactt die Torvte wie pben angegeben. ;

e : T4

1

250 g Butter werden mit etner Weefjeripite voll Potajde
jcharmig geriithet. Dazu fommen dann 5 Eigelb, 250 g
Buder, 250 g feingeftopene Wandeln, 250 ¢ Mehl, etwas
Stmt und Nelfen, Jitvonenjdhale, Sitvonat und julelst der
Schnee der 5 Cier.  Juerft wird nun die eine Hiljte .

E ") LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg
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bes Teiges in eine Form gebracht umo mit Cingemadytem
beleqt, worauf die andeve Teighaljte bariiber fommt. So
wird die Tovte tm Ofen gebacen.

d.

300 ¢ Butter werben reht jchaumig gerviihrt, oami
nadh und nadg 250 g Bucer und 8 gamze Eler darunter
gerfifet. Dazu fommen 250 g Feingeftopene Weanveln,
Nelfen, Simt und Bitvonenjhale, worauj nod) '/, Stunbde
qut gerithrt wird. Julept mengt man 50U g fetrtes MWiehl
(eicht barumter, fitllt bdie Hilfte der Wafje n ein be
stricdherted Blech, leat die amdeve Hilfte davauj und bringt
\mmlnu beide Teile Gingemadhtes, worauj die Torte tm
Dfen qebacten uno nac dem Grfaltenr qlajiert wird.

2. Gute Lingertorte.

Suerft werden 280 g Butter fhamiiq qerfibet, damit
Sammt 310 o Bucker, 120 g Mandeln, 4 gamze Eier und
4 Eigelb, dasd abgericbene Gelbe etner Sitrote, gejtopene

Vanille oder 15 o Fimt !/, Stunde lang vervihrt. Hier
auf mengt man 280 g Wiehl, 2 Coffel voll Kivjdyemmwaijer
1115 Sert Schnee von 4 Eiwei davunter. Die itbrige

Behandlung ijt wie bet v, 1.

Fovten werben, wenn i einer Tovte 2 Biden
fo famn auf jet ben Voden

e qefitllt, 8 1o

Sprifse gefitllien
IDerden, ooer nai

3. Grieatorte.

200 ¢ Sucer, 6 Eigeld, 130 g Givies werden | Stunde
qerithrt. Dann qibt man 50 g gejdhdlte und aertebene
Mandeln, den Saft einer Jitvone und den Schnee der
6 Giweih dazit und bactt die Tovte i eimer mit Vutter

beftrichenen und mit Wecknehl bejtrenten FDTNL

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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4, Pubertorte,

, kg Buder, 9 gange Crer und 9 Cigelb und ver i
Saft eter Jitrone werdben */, Stunden mit dem Schnee |

b 4 befert qefchlagen. Dann mijcht man 1 Padden SKartoffel : o
mehl, 150 g gewifhnliches Mehl, den Schnee von Y Eiern i

und 3 Loffel voll Avvaf darunter, fitllt die Majje tmn eine ]r

beftrichene Fovm und backt jte.
i 5. Sdwarzbrotiorte.

d.

'- 5 ganze Eier, 5 Cigeld umd 250 g Jucer werden .
|' |/ Stunde qeriihrt, damn 250 g geviebene Wianoveln, -
\ 50 o mit Vunjdh und Arraf angefeuchtetes Brot, Fumt

¢ jdhale dazu geqeben. Alles wird in eine bejrrichene und
mit qeriebenemt Schwarzbrot ausgejtrente Form gefitllt
und °/, Stunben langjant gebacen. Die Torte faun mit
Schofolade qlafiert oder mit fehr feimem Sucker bejtreut

1, Stunde qeriithrt, dann 150 g Weandeln, 125 g mit
Notwein angefeuchtetes Vrot, Simt, Itelfen, Fitvonat uno
h Vomrevamzenjchale und zulett der Schnee der 6 Erer dajll §!

10eTDetL. |
b
250 ¢ 3uder, 6 Cigelb und 4 gamze Cier werden

.

qegeberr. Alleg fommt mun um Vacken un etne beytrichene
i ornt.
| 5

g Stunve ge
vithet dann fommnten 250 g qefhilte mit Giweip gejtohene
Mandeln, 125 ¢ mit Punjdy angefeudptetes Brot, 2 Ch
(Biiel voll Mebl, Schofolade, Simt und Nelfen und u |
(et der Schnee der 6 Cier dazu.

250 ¢ BAucer werden mit 10 Cigelb

% BADISCHE ]
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. 6. Jwiebadtorte.
d.

375 g qejiebter Sucder, 250 g gefiebter Bwiebad, Pt
200 g geriebene Wtandeln, 12 Eier, 1 Bitrome, 1 Tee
(Bffel voll Delfen, 4 g Bimt werden '/, Stunbde geriihrt,
oarn wird nod) der jteife Schamm der 12 Chweil und
per Bwiebact [etcht Ddavumter gemengt. Gut ijt e, den
Swiebact mit etwad Avvaf odber Lifdr amzufeudten.

b.

e 375 g Suder, 7 Eigeld und 2 gqanze Cier iwerden
f '/, Stunde gejdlagen.  Damn fommen 180 g Swiebad,
I ¥ifrel voll Avvat, 1 Kajjeeldfrel voll Stmt und dex
: Sdnee der 7T Eier dazu, worauj alled tn eine bejtrichene
i gorm gefitllt und gebacken iwird.

| '
s

b0 g Auder, I ganzed 1 und 5 EGigelb werden
it [, Stunoe gerithrt, danmn 125 g Swieback, der Sdnee
o il per 5 Ctweip und Sitvonen, wenn nan will, audy Bimt
i It und MNelfen davunter gemengt.

fil i :

i 7. Bisfuittorte. [

g 0o

]
gl | ' 6 gamze Eter und 8 Eigeld werden mit 250 g Bucer
i (1111 I Stunbde lang qut fchaumiq qevithrt, damn die abgeriebene
.! il l ' Sdyale etner Bitrone, 2 Liffel voll Bitronenjaft fotwvie 150 g
Kartoffelmehl bavunter gemijcht. NVan Fiillt nun die Vajje
i ette qut bejtrichene, mit Sucker- oder AWeckmehl ausd
gejtreute Fornt und bactt jie um heigen Ofen */, Stunbden
lang. Mtad) der Crfaltung tetlt man die qebactene Majje
m 2 Bldatter, wovon das eine Vlatt mit einer Fitllung
over grihtmarnelade bejtrichen uud das jweite Vlatt

-
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bavauf gelegt wird. Buleht itbersieht man die Torte mit
geLeq {

: etner beliebigen Glajur und verziert die obere Fldche noch
mit eingemachten JFriichten.

- 1 . L}

& 8. Geidlagene BVisfuittorte, |
Mit 10 3u Schnee gejchlagenen Eiweth werben !/, Stunde i
lang in der Warme 250 g Buder und die 10 E1qelb !

gejchlagen, damn nod) eine Handvoll feingejchnittene Man
vel, 200 g Mehl, Jitrone oder Punjdy darumnter gemifcht,
Alles wird mun in eine beftrichene Form gefitllt und ge:
bacten. Mad) dem Bacten wird die Tovte quer durchichnitten
und mit Kafreecreme qefiillt, die Bldtter werden dann wieder
aufetnander gejest, worauf man die Oberiladhe nod alajtert.

9. Matronentorte,
el.
. 250 ¢ Wehl werden mit je 125 ¢ Butter wnd Jucter,
| L €1 und etiwad Badpulver auf dem Nudelbrette
einenmt fejten Teige gewivft, den man auswalt und in
einte bejtvichene Form ald Kuchenboden legt. Dann jchldgt I
man 4 Cnoetly ju jteifem Sdynee und bringt o5 it
200 ¢ Jucer tn ecine Sdyiifjel. Sodann fommen 250 o
gejchilte und gewiegte Mandeln dazu, worauf alles nod
etmal gut unteveinander geviihrt wivd. Vit diefer Majie
fiillt man eine Sprie und verziert damit den Kudhen

bovert, der bei midht 3u groBer Hite gebacten wnd mad i
vem Crfalten mit Gelee ausgefitllt wirb. i

b.

2560 abgejdhdlte WMandeln werden mit 4 Giweilr jebr

fetn geftofen, Hernach werden * , kg Bucer mit 4 Chwet

y jhauntig gevithrt und davunter Sitronenihale und jaft,
ote Wandeln und 1 CRloffel voll feines Mehl gemenat.
Die WMafje wird nun in eine Sprige qefiillt und damit -’
auf Oblaten eine Torte gefprift. '

11 -) BADISCHE
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10. Sdyotoladetorte.

180 o 3ucer, 4 Gigelb und 4 gamze Cier werden
. Stunben geviifprt. Damn fommen 150 ¢ feingemieqte
Mandelt, 90 g Schofolade, 90 g Weehl, etwas serlajiene
Butter und der Sdhnee der 4 EnwerH dazu

11. Hajelunjjtorte.
el,

10 Giweth werden ju fteifem Schnee gejchlagen, dann
dic 10 Gigelb und 250 g Jucker dazugegeben wd /. Stunde
gefchlagen. Bulept werden nodh) 150 g Weehl uno 125 g
feingeriebene ungejdhilte Hajelnitije leicht davunter ge

ntengt, wovauf alles in eme bejtricherne Form gefitllt umd
qebacfen wird.
b.

Mit 12 Eigeld vithet man in einer Sdyitfiel 250 g b
Aucter, qibt 120 g leidht qerdjtete uno fein qgericbene
Sajelmiifie fowie 20 ¢ Vanillezucter Hingu. Dann jdlagt
ntan vont 10 Giweik etiten jteifen Schnee und mijdht diejern
nebft 120 ¢ Mehl in die Jhaumig geriihrte Majie. Die
Einfitlung dex Maffe gefchieht in 2 NRinge ober Formen
wie bet der Punicdh- oder Brottorte. ad) dem Vader
und Grfalten der Tovtendlitter werden bdiefe mit Johannis
beermarmelade, noc) befjer aber mit Hajelnufevene geyiillt
und ujammiengejett, worauf die Torte mit BVanille glajiert,
datn garniert und mit cinigen leudt qerdjtetent garen
Safelniiffen und Jriichten belegt wird.

12. Mandelz oder Hajelnuftorte.

Man fhliat von 12 Ehweis juerjt einen jtetfen Schnee {
und jligt nachher 250 ¢ Sucder und 12 Cigelb */, Stunve
(ang mit. Doz nimmt man ovanm noed) 100 g Mieb!,
300 g Mandeln oder Hajeluiifje und 1 Eplofrel voll Arral,

' LANDESBIBLIOTHEK
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13. Wiener Mandeltorte.

180 g Buder werden mit 4 Cigelb und 2 gamgen
¢ Ctern jchaumiq geriihrt, dann 180 g gejtojene “J.lilu'n?vin, d
I Bitvonat und Pomeranzenjchale nebit 100 g geriebenen
| Bisfuit, julest der Schnee von 2 Euvetp dazu gegeber. i'
r

14, Torte mit Mandelfrany.

150 ¢ Butter vithrt man mit 1 Cigelb und 1 ganzen 18
&t ab, vithrt damm 90 g Suder daju und mengt 125 ¢ '
Weehl Cleicht davunter. Die Wjdhung wird mum i en
bejtridhenes Bled) gefitllt und gebacten. Hievauf werden
180 g Bucder mit 1 Ciweip '/, Stunde gevithet und
mit etwad Sitronenjaft vermijcht. Wenn es red)t jart
und jhaumiq ift, fommen 180 g bder Linge nad) ge
® jchnittene Wandeln darunter. Davon madht man mun
etitent Krvang um die gebacfene Tovte und in die Wiitte
einent. &Stern, bringt fie sum Teodnen in denm warmen
Ofen und fitllt jie nad)y dem Hevauduehmen mit Gelee
aung,  Der BVoden zu diejer Torte fann aud geriebenem B
Butterteiq gemacht werder.

15. Upfeltorte mit Cremefiille.

Neife Anfel (Neinetten) werden gejhilt, fein gejdhnitelt
und mit Wein, Sucker und ehwasd Butter, nad) Velieben il
anc) mit MNojirten zu einem dicken Brei gefocht. Cmn gut
bejtrichened Tovtenblech wird nun nut mitcbem Tetq aus
gelegt, mit obigem Apfelbrvei gefitllt und glatt geftrichen,
. worvauf nod) eine Gitterverzierung aus muivbent Teige
¢ oder nod) befjer aus Bldttertetq angebracht und mit €t
gelhb bejtrichen wird. Nacd) dem Vacten [GHt man die
Tovte erfalten und beveitet unterdejjen folgende Brenme: .|
2 Eigelb werden mit 100 g Sucter jdhyaunig geviihrt wnd '

&’ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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barunter 5 Blatt i Wein aufgeldjte und mit 1 Glasden
i Apfelgelee vermijchte Gelatine gemengt. Sulebt wird aud
ber jteife Scee von 2— 4 Eiwety daju gegeben. Fangt
die Creme an jtetf au werden, jo werden damit mitteljt p!
eines Liffelchensd bie Swijchenvinme in dem Gitter auj
ber Torte audqefitllt und mit der librigen Greme Ver
siernngen auf die Torte gefprift.

16. Drangentorte.

150 g Bucder werden mit 9 Eigelb jdhaumg gevithet,
bann mit dem Schnee dev $ Ehweily vermijcht, mit 150 g
)'.‘;ful , Mehl, wovon die Hljite Puder, wnd julept mit 100 g

mi heifer Butter verntenat. Von diejer Wajie werden 3 Biden

gebacten und folgende Glajur dagu beveitet: man vetbt
2 Drvangen auf Jucer ab, gibt den Saft von 2 Jitvonen
il dazu, qieht etwas Wajjer davan und viihrt jo viel ge e
s tofenent Bucter hinein, bis eine bretavtige Glajur entjtebht.
Die Orangen felbjt werden janber gejchdlt, die jdyinjten
Sdnite davon m die Glajur getaucht und jum Antroduen
beijeite qeleat. Jeder bon den Torvtenbiden wird mun
auf der oberen Seite mit dexr Glajur bejtrichen und nad
Belicben mit unglafierten Ovangenjchnifen belegt, ein
Boden auf den andern gelegt und jo die Torte tm Ofen
(eicht angetvoctnet. Bulept legt man die glajierten Ovangen
jchnige darouf und verziert die Tovte gejdhmactooll.

i 17. Gelbriibentorte.

T | |

"il,ﬂgl '. . 10 Eigelb und 4 ganze Ciex werden mit °/, kg Suder |

i"l.]i[ : ierumigl geriihrt, dann 250 g gewtegte Weandeln, */, kg J
Ll rohe qeriebene Gelbritben, 70 g Wehl und die ju Shnee

fiE it N i gejchlagenen 10 Eiweily davunter gemengt. Aus diejer |

o Mafie bildbet man 2 Kuchen, die 1—1'/, Stunden in |

etem nicht i DeiBen Ofen gebacten werbden.
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18, Bunjdytorte.

12 Gtgelh werden mit 250 g Suder in einer Sdyiifjel
[, Stunde jdauwmig gervithrt und mit dem abgericbenen
Gelb einer Hitvome gemifcht. Damn fhlagt man von

8 Ctmweip etnen jteifen Sdnee und gibt thn mit 120 g

Weehl und 120 g Puder (Stavfemehl) unter die obige
ihaumig qerithrte Wiajje.  Davunter viihrt man uleht
langjam und vorjichtiq dem Nanve der Schiifjel entlang
nodh) 120 g aufqeldjte (heige) BVutter. Dieje Wajje ver
teilt manm it 2 mit Vutter beftrichene und mit Lapiex
ausgelegte ntedeve Fovmen oder nod) bejjer tn 2 gletdye
Ninge, welde auf mit Papier beleqte ebene BVadbledye
gejtellt werden. &o Dadt man die Tortenbldtter Dbet
mdapiger Hite. Nad) dem CErfalten bejprengt man die
Tovtenbldatter auf der inmeren Seite mit Rum oder Arvaf
und fest jie mun, qefitllt mit Johanmnisbeer:, Himbeer
oder Apfelmarnielade, yujammien, garntert die Torte nod)
it Sprigglajur und belegt jie mat Friidten.

12 Cigelb und 185 g Jucer werden ?/, Stunben
mitetiwander qut vervithrt. Taun fiigt man 90 g Mebl,
90 g Kartofrelmehl, die geriebene Sdhale etmer ISitvote,
ven Sdhiee vou 12 Eternt unmd 90 g zerlajjene Butter
bet. Dtevauf werden 3 bejtrichene Fovmen mit Lapier
belegt und mit der Majje qefitllt. ach dem Backen iiber
steht man 2 Teile, nadpem man fie zuvor mit Punjd
befeuchtet Hat, mit CGingemadhtem und leat mun alle Teile
aufeinander. Fitr die obeve Glajur vervithrt man Staub:
yucter nuit Wajjer, jur Vevziernng des Nandes famn man
WDandeln nehuren.

11 -) BADISCHE
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19, Moffatorte,

|4 Ehweth werden 3u jteifem Sdnee gejchlagen, dann
350 g Suder und die Cigeld o) '/, Stunde vedht dick
pavunter gejhlagen.  Dazu werden 150 g Netd- oder
Kavtofrelmehl letcht gervithrt, ebenjo 850 g gerditete umnd
gentaflene Hajelniifje oder Wiandeln. Diefe Wajje fann
nan entiweder it 3 BViven bacden ober ald Gamzed
etner boben Form, dad damn nad) Crfaltung der Torte
in 3 Teile gefdhnitten wird. Die Voiden werden davauf
mit folgender Motfacreme Dbejtrichen, von der man awd)
yur obervenr Berzterung etwad juviickbehalt: man verviibhrt
3 Stochloffel voll Mondamin= oder Reidmehl mat '/, |
Mileh, vithet dann 3 Cigelb davunter nebjt 125 ¢ Bucer
und qibt ote Wajje tn eine WVejjingpfanne, die man in
et quifered Gefag mit fochendem Wafjer (Wajjerbad)
itellt, wo man die Creme umter jtindigem Nithren dic
tocht. Wahrend nan nun diefe etwas erfalten [aRt, viihut
man 125 g Butter jdawmig und damn davunter ehwa
Y, Tajje Yebhr jtavten Ddicken SKaffec, nad) BVelteben aud
etiwas  Jucer.  Machdem wman dieje WMijchung mit bdex
([awwarmen Creme qut verviihrt Hat, (@Bt man es voll
jtindig evfalten, worvauf die fertige Creme auf die Torte
aufaetragen wird.

20. Saud- oder Bliftorte.
d.

Wian vithet 3756 ¢ Vutter jdyamnmig und davunter dann
!, kg Buder, 8 Cigelb, 4 ganze Ciex, jowie 1 Miefjer
e voll Yeatron.  Alles wird '/, Stunde gevithrt, her

nac) mit 125 e-gewtegten Wandeln, Sumt, Nelfew, 375 g
st und uleht mit dem Schnee der “S° Eier gemengt,

worauf e3 in eine bejtrichene Fovm gefitllt und gebacen
ird.
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10 Civeiy werden 3u jteifem Sdynee gejchlagen und
mit 250 ¢ Sucder einige Augendlicte durcheintander qe [

3 cithrt, dann die 10 Eigeld, 250 ¢ Reismehl und 120 o 1

serlafiene Butter, weldje am Rande der Sehiifiel beigegeben

wird, leidht davunter gejogen. Alles fommt in eine quif

bejtrichene Fornt und wird jogleich qebacken. !

21. Sinitppeltorte.

. kg Wehl, 200 g Jucder, 4 Cigeld und 2 gampe
C’rm‘ 2 CRlofrel voll Butter werden ju einem Teige ver
lmm der dick ausgewallt, in fleine Wiirfel gejdynitten
111[“« i hetBem Anfen braungeldb gqebacten wird. Damm
werden 875 g Suder unter Veiqabe von etwad NRojen
oder Orangenblitemvajjer gejdymolzen. Wenn der Bucker '

P @L‘n;ﬁl', 1’-:111[_1[&»:11 100 g m Wiirfel gejdnittene Pomeranien
Ihaten, dre jerjdhnittene Sdhale etiter Bitvone, 70 o fiike
uno 30 g OLittere m Streifen qefdnittene WMandeln, 15 o
Jimt, 8 g Nelten, 6 g Kavdanomgewiivy dazi.  Alles

it I S N e S5 s e e T

| wird fein gejtoBen und julest mit den Teigwiirfelhen |
| verntjcht.  Num preBt man die WViafle in eine erwdrntte
mit Fett beftrichene Fovm, (ARt jie exfalten und jtitvat jie,

h

\ [ kg Mehl, 375 ¢ Buder, 16 Eigeld, 4 Lofel voll i
' Mabm werben 3u eimemt Teige qefnetet.  Diefen wallt !

man aus und bildet aud den ausgewallten Teigbiden
| fleine Molfen, die danm iwicder 1 em lange Stiice 1

gejchtten werdert, jo daB es fletne Kugeln qibt. Die bl
| fegtevent Dackt ntan nun wm Fett Hellbraun, Dann ver '
d mengt man '/, kg geviebene Mandeln, 250 o Bitronat, .

8 g gejtoRenen Kanel, ebenjo 4 o Nelfen und Kavdantont

gewiiry mit 17/, kg qeldutertemt Sucter. der jedoch mur -'

tury fodjen darf.  Julept gibt man aud) die SKiigelchen
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fimetnn und rithrt alled behutfam, wobel man davauf u
adhtenn hat, daf alle RKitgelchen mit Jucer bedectt jind.
Die Mafje gieht man nun in eine mit Wandeldl aus
aeitvichene Fovm, legt ein mit dem gletchen Ole bejtrt
denes Vapter darauf und bejdhwert die Form mit Ge
wichten, Nadh 1—2 Tagen faun der Kudjen, der jid
Monate lang frijd echalt, aus der Form geromumen
IDErDElL.
22 Eijenbabhntorte.

Mian madht aerit eine Mandeltorte, auf weldhe nad
vemt Backen von Matronenntaffe mit einer Sprige mehrerve
Minge qezoqen werdent. Darvauf wird die Torte nodymals
qebacten, damn der Naum zwijcdhen der MWeatronenverzierung
mit Gelee belegt und zulept die Tovte mit einer Punjd)
qlajur itberjogen.

23. Bejte Torte.

Je 250 o Butter, Jucer, Wehl wnd 8 Cier werden
perviibet. Vom diefer Majfe jtreicht man 9 gleiche runde
Blatter auf ein Bled), backt jie und jtellt jie zum Cr
falten. Dann (Bt man 250 g Schofolade ehwas weid)
werben, rithrt fie qut ab, mifht nach und nad) 8 Cigelb
und 250 ¢ mit 6 Loffel voll Wajjer gejponnenen Juder
bei umd jtellt die Majje ebenfalls talt.  Endlich rvithet
ntan 250 ¢ Butter jchaumia, {hliagt dbas Ciweil 3u Schnee
und rithet Geides unter die Schofolademajje. Wit diefer
Maile werden nun die gebacfenen Vlitter gleichdic be
ftridhen, die obern Blitter jedoch alz Decel freigelafjen.
Nachoent  alle Blitter aufetnanbder geleqt fimd, werden
150 g gqebrannter Jucter fiber den Kudyen aeqoijen, dev
e Aufbewabhrung an einen fiihlen Ort fommt.

24, Srvafttovte.

Mant Jchneidet 250 g abgehiutete Mandeln, trodnet
e auf etnem Sieb am Ofen, worvauj jie mit etwas Guder
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gany zerftoBen werben. Yumn jertlopft man tn einer grofen
Sdiiffel 8 gamze Gier und 8 Eigeld, fiigt 250 o fein
gefiebten ;,miu jowie die Mandeln nebit 15 o Sintt,
8 g Melfen, ctas stavoanmont, alles fein qeftoBen, 30 o
feingewiegtes Sitvonat, ebenjovicl Bonteranzenjchale und
die auf Suder abgeriebene Sdyale etner Jitrone bei 1§
vlihrt die Majle 1 Stunde lang, aber tmmer nur nach
eier Seite  hin.  Schlienlich gibt man eine Handvoll
geriebenes Bisfuit, gericbenen Givel oher geriebenes
Brot hinein.

25, Sdyweizertorte.

120 g Butter werden {dha wmtg gejchlagen, dann 180
Siucker unp 8 Eigelb * . Stunde damit geriibrt 1wnd tileit
120 g Mehl, 125 ¢ gewtegte Weandeln und der Schnee
oer 8 Eier leicht davunter gemenat, woraui alleg auf
etnen ausgelegtent Voden gegoffent und gebackten tvird.

26, Jagertorte.
el,
/o kg gejdyilte feingewieqte Mandeln 1wd "o kg

fetner Buder werden mit 6 Cigeld und 6 gqamzen Giern
[» ©tunde gevithrt. Dazu fonmmt ein Dalbes Wadchen
Kactoffelnehl nebit dem Schnee der 6 Cuveip.  Diefe
Difchung wird bei gelinder Hitge gebackenr und nach dem
Crfalten mit Eingemadytem bejtvichen, jowie mit etient
Wcandelguy itberzoqen,

b,

2.F

S0 g Huder werden mit 7 Cigeld und 5 qaaen
Lu‘m [, Stunden gut geriihrt, damn 2 GRHEFL voll
Yrrat, 250 g qefdhilte fetgetviegte Mandeln, S ERIHiTel
geftopener Swiecbact und dHey ;‘rl]m ver 7 Cler darunter
gemengt. Der o beveitete Teiq wird in einer beftricherten
dorm qebacten.

.

e
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27. Mavidalitorte.

950 g Suder werden mit 10 Eigelh, 2 gamzen Ciern
o gejdhiilten feingewiegten Mandeln !/, Stunde
Danit fommen 250 g durdygeiiebtes WMehl wud

unnp 200
aerithrt.
oer ftetfe Sdnee der 10 Giwetls leicht darumnter, woranf
oie Matie etwa 1 Stunde langjam gebacken 1WwiKd. Aad
vemt Grfalten fdhneidet man die gebackene Tovtenmajje 3u
Biven, beftreicht dieje mit Pitvonencrente (fiehe Crente)
WD Jest die einzelitent Biden wieder pajjend aujetnanver.
Der Oberfladye der Torte gibt muan cine Sdaumglajur,
mdem 4 Ghveifs 3u Schaum gejchlagen und 160 g Staub
vicker  leteht  darunter gentengt werden.  Hat nan die
Glafur qleichmdpig verjtrichen, 1o wird die qamze Hlade
Gt i fleine Wiirfel zexjdynittenen Weatroien dicht Delegt
o mit Staubaucter fiberfiedt, jo dap alle Witrfelchen
ichtn weiR find. Hievauj wird die Torte ut etnent jdhwac
crhitten Ofent qetvochiet und danm nod) mit i Fovnen
qejdpittenem Gelee nacd) Belteben ausgelegt.

28. Wringentorte.

250 ¢ Sucer, 250 g gejtofene pder gewtegte Man
deln. 45 ¢ Higenmart, 45 g Jitvonat, 4 ganze Eter und
{ Giqelb werben | Stunbe gerithrt oder qefchlagen. Daun
it ntan den Schnee oer - Giety und 125 g WVieht
barunter, fitllt die Majje i eine Fovm und bactt \ie.

29, Quijentorte.

i Bledh wird mit Buttevteig belegt umd folgenve
Maiie davauf getam: zuerjt werden 90 g Butter jchawmig
gerithrt, dan 90 ucer, 4 Cigelb und die Sdale
eter Jitvonte dagu geriihrt wnd ulet YO g qeftoene
Mandelr, 90 ¢ Mehl und der Sdnee der 4 Eter darunter
gentijebt.  Mit dem Mavdjen ichnetdet mam MmOt aus aus:
qealltem Butterteig jdymale Streifen, flegt bdieje freuy
weife auf den Kuchen und bejrreidht yie mit Eigelb.
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30. Clijabethentorte.

120 g Jucder werben mit 8 Eigeld '/, Stunde lang
geriihrt, damn wird der jreife Schuce vou den 8 Giweil |
@ nebjt 120 ¢ Mehl davumter gemengt.  Bon diejer Majje i
weroen auf Butter bejtridhenen Bledyen 6—8 Bldtter qge B
baden.  Dazu wird mun folgende Creme OLeveitet: 8 Gi 1
gelb, '/, 1 Mabhm, 6 je 125 o jdhwere Tafeln qute Vantlle-
ihofolade und '/, Scjote Vanille werden 3 cinem Brei

gefocht.  Nad) dem Crfalten vithet man 240 o Butter
und nac) Belicben Bucer qut darvunter. Fiillt damit die
ectalteten Tovtenblitter, leqt diefe aufetmamder wmd iiber
sieht fie mit einer Schotoladeglafur.

31. Brottovidyen.

i von Blitterteiq ausgelegte Formden Fommt ein
® Stafreeldffel voll Cingemadytes. Dann werden 125 o Sucter,
' 70 g gejtopenes Sdywaribrot und 105 ¢ Mandelin ! . Stunbe
gut gevithrt.  Davunter ntenagt man noch leicht 70 o qe
vicbene Schotolade, etivas BVanille, Jimt wud Nelfen jowie
10 g Wehl und 6 3u Schnee gejchlagene Gweif. Ak
piejes fiillt man in die Formchen, die mum aum Backen

—

3 nt den Ofen fommnen.

32, Bistnittovtden.

Bistuitmalje (fiehe NMr. 7) fiillt man in mit Butter
bejtrichene Formden ur Halfte et und backt Jie DL

]i i nicht ju heifem Ofen hellgelod. | i
' b.
' & e | . 3 . .
gornchen werden mut Butterteiq ausgeleqt und in
_ jedes et Lifieldhen voll eingemadhte Jritdyte cingefiillt. .'l
I Joun werden 5 Cigeld und 140 g Sucker gletdhmdpig qe

OF %
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cithet 1nd davunter die Schale etier Bitvone, 105 g Wiehl
md der Schnee der 5 Citoeif; gemengt. Auch diejes wird
i die Nbemchen eingefiillt, die nun jum Backen in etitel
abgefiihltenn Ofen fommen. Die Tortcden tonmen hernad)
nach Belieben alajtert weroen.

33. Mevingentdviden.

Tormchen werben mit Butterteiq ausgelegt und in
dent Ofen gebracht.  Wenn der Teig nod) nicht _ga ge:
pactent ijt, nimmt man die Fornmden aus dent L Ofert und
bringt ®elee m diefelben. Unterdefjen bereitet man fol
qettbe Meringenmaije: nan Miuu 8 Chweil zu jtetfem
Sdee, fdhldat 250 g Buder einige Jeit mit umd bt
weitere 250 o Buder mit Vanille dazu. Davon fitllt
ntant in ieded [drmchen einen vechten Ldffel voll 1nd
bactt e& in micht zu HetBem Dfer.

34. Grentetdvitdyen,
ily
180 ¢ qefchilte Mandeln veibt man mit Nofenwajjer
wd vervithet fie tn 180 g Juder, 12 Eigelb und etwas
‘.".in.'-!'-vz oder Milch, worvauf die Wajje in mit Miivbeteig
ausdnelegte Formcen gefitllt und gebaden foird.

b.

i fleine nt Bl ntmtaul oder jiiBem B uttuum (s
qeleqte (Fovnuhen fonmit arer)t etinad Einaentachtes. Daun
werden 60 o qerajchene qroge Wetnbeeren, 60 g ge:
wieqate Mandeln Bucter und Simt qut untereinander ge
menat und ebenfalls in die ausgelegten Fovmden qefitllt.
N vitbrt wan 2 Lifrel voll Mehl, ®/, 1 {itgen Rahm

und 6 Gier an, jebt e8 aufs Feuer und [dht ed unter

beftandigent Mithren ing Koden fommien, worauf mai es

i cine iebene Sciifjel gibt. Nach einigem Crialten werden

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g



0.} BADISCHE
isw LANDESBIBLIOTHEK

389

250 g Buder, 90 g Dheie Butter und 3 Cigelb dazu
getan und damit vervithrt. Buleht mengt man auch den
Sdyee ber 9 CuweiB darunter, fiillt alled in die Frme:
hent und backt es tm abgefiihlten Ofen.

yormden werden mit Blattertetq ausgeleqgt und von
Teig Dedel gebacten. Dann fitllt man tn die Fornchen
auf bdem Bldtterteiq warme Lantllecreme mit 2 Ehweip
pavunter und bringt die Dectel davauf.

35. Nahmtoriden.
d.

Fornchen werden mit Buderteiq audgeleqt und mit ol
gender Maffe qefitllt: 100 g Juder, 100 g Mehl, 8 Eiex
und '/, 1 Hahne werden mitetnmander verviihrt und die
st Sdnee gejdylagenen 8 Ciweth davunter gemengt.

b.

12 Formden mwerden mit Vutterteiq ausdgelegt umnd
9 N~

mit folgender MWajje qefiillt: 250 g qejtoRener Sucker,

15 Cter, '/, 1 fjiiger Mabhm werden gut durdeinander
(1

gejdhlagen, n die Formden qefitllt und braungelb gebaden.

36. Maudeltovidien.
H

Wan legt Formchen mit Bldatterteiq aud wnd qibt in

jedes 1 SKaffeeliffel voll Gelee. 5 Eigeld, 125 o Sucer

und 90 ¢ feingewieqte abgezogene Manbeln werden nun
'/, ©tunde gleihmdptg qeviibrt.  Davunter fommren die
jeingewiegte Schale etmer Bitvone, 75 g fetngejiebtes
Weh( und die zu Scynee gejchlagenen 5 Enwet, worauf
alle 1t die Fovmchen eingefitllt und tm nicht u Heif
Ofen gebacten wird.
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Nachdem nan Formchen mit Bldtterterq ausgelegt
und i jedes nocy einen Kaffeeloffel voll Gelee gegeben

hat, werden 5 Eigelb, 140 g Buder, 90 g abgezogerte
jitBe umd einige bittere Wanbdeln mit 1 €1 fein gejtoBen
und '/, Stunde gqeriihrt.  Darumter mengt man Ddie

Schale einer halben JBitvone und etwas Saft davon,
75 ¢ Mehl jowiec den Schree der 5 Ctweip und fiillt
alles i die Fovmden um Bacden.

37. Sandtortdyen.

', kg Buder, 15 Cigelb und 5 gamze Eier werden

. Stunden gejchlagen, davunter danu lewht '/, kg Wiephl,

300 o acrlafjene Butter und der Schnee der 15 Enweil

aentenat.  Damit fitllt man die Formchen und bLringt
jie in den Dfem.

250 g Butter, ebenjoviel Sucter und 375 g Stavte
mehl werden mit 6 Cigeld ju Sdhaum geriihrt uno nad)
Belichen mit Ovangen, Sitvonen obder Vamille gewiiryt.
Die Majje wird in fleine mit BVutter bejtrichene Form
chen qefitllt und bet gelinver Hie gebacten.

38. Franfjurter Tovidjen,

Xivnchent werden mit Buctertetq audgeleqt, n jedes
etiwad Cingemachted qegeben und mit Folgendem gefiillt:
man vithrt 100 o Mandeln, 180 ¢ Huwder mup 30 g
Weehl untereimander und ntengt dazu den Schnee von
6 Ctweil. Naddem die Fovmchen damit qefilt find,
formmen jie in den Ofen jum Backern.
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V. Ciie Brote und Brezeln.
1. Anicbrotdyen.
el
Mit !/, kg Buder, 8 Ciern, etwas Amis, Iitrone
und 625 ¢ Mehl wird ein Teiq angemadyt. Davon jebit

ntant auf ein beftrichenes Bled) Haufdhen und lipt jie bis
aum andern Tage gehen, worauj jie dann gebacken werder.

b
Alted NResept.

1}

625 g qejtebten Buder und das Wethe vou 375 g
Giern, mit der Schale gewogen, jowie dag Gelbe von
2 Eiern viifrt man mit Buder eine gute Halbe Stumnbde.
Darunter nimmt man 560 ¢ fetnes Weehl und 1 Liffel
voll gamzen Amis, vithrt aber nicht mebhr viel darin. WVon
diefem Teige fept nan mit einem Loffel auf Oblaten und
bringt es ciligit in den Ofen, jonjt wird die Wajje fliifjig.
Man [kt ed tm Ofen, 018 es bhellgeld gebacden 1jt.

2. Anisbrot.

150 ¢ Buder, 5 Eigeld und bdie abgeriebene Sdhale
etier Bitrone werden did jdhaumiq gevithrt. Davunter nengt
man 1 GRlofFel voll fitgen erlejenen Amis, 200 g Wehl
und 1 Kaffeeldffel voll BVadpulver und mycdht aud)y den
iteifen Sdmee von 3 Choeip leicht dazu.  Dieje Wajje
fitllt man mu in eine wmit Butter bejtvichene und mniit
Anis Oeftreute Fovm und bact jie hellgelb.

3. Aniszwiehbad.

Obige Maffe wird in einer langlichen Fovm als Brot
qebacter.  Am andern Tage jdhueidet man -das Brot m

| em dicke Scheibenr, leat dieje auf ein letcht Dejtrichene

Bledh) und biht fie tm mittelheien Ofen trocken.
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4, Bapherijd Brot.

[25. ¢ Butter werden leeht qeriihet, dazu fommen
125 g Bucer, 1 &1, Jitvonenjaft, Jimt, Jelfen, 125 o
Mandeln und 250 g Mehl. Alles wird zu emem Teige
perarbeitet und ausgewallt, worauj Brotchen ausdqejtochen,
mit Cigeld beytrichen und gebacten werbden.

5. Banernbrot.
.

125 ¢ Batter werden {daumiq gevithrt, dann 1 ganzed
Et und jwei Eigeld, 125 g Juder, 250 g Mehl daviunter
gerithrt, wovauf mit dem YLoffel fletme Haufchen auf ein
Blech gefet und gebacten werden.

b,

125 g Butter, e gamzes Et, 2 Cigelb werden u
janmen gevithrt, wozu 125 g Buder und 300 g WMehl
fonumen. Won diefem Teiqe werden auf ein Bled) Eletne
Haufden gejelt, in deven Whtte man nody etngemachte
Quittenjchnibe brinmgen fanm, die mit der Wiajje wieder
leicht Dedectt werdei, worvauf man jte mit Sucer bejtreut,
gelb bactt und nacdh dem WVacken abermals mit  Bucer
bejtrent.

6. Belgrader Brot.

Wean viihet '/, kg Suder mit 4 gangen Siern !/, Stunde
lang, Ddaju werden 250 g feingewiegte und '/, kg fein
(inglid) gejchnittene Manbdeln, jowie julest '/, kg Mehl
qewirft. :

7. Jitvonenbrot,

, kg ucker wird mit 5 Clern gevithrt, dazu fommen
6O g Sitronat, 60 g Pomeramzenichale, Sitvonen nad
1

Belteben und '/, ke Mebl.

¥
b

—t
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8. Jibebenlaib.
d.

260 g Buder werden mit 6 Etern [(ange geviihet
und nod) 125 g Fibeben, 60 g Nojimen, venwtegte
Sitronenjdale, Bimt, Nelfen, 60 g geriebene Mandeln
und 250 g Mehl Cletcht gezogen, worvauf der Teig in
etter langen Form gebacten wird.

b.

8 Cier und '/, kg Buder werden '/, Stunde geriifhut,
wou 250 g fetngejchnittene ungejchialte Wandeln, 250 ¢
Jibeben, 250 g Mojinen, '/, kg Mehl, Bimt, Nelfen und
nad) Velieben Jitronen fomrmen. Der Teig wird nun
i eine mit Vutter Dbeftrichene und mit Wecdkmeh( be
jtreute Form gebracht und tm Ofen gebacken.

9. Cmmybrotden.

3 Ciweth werden zu Sdnee gefchlagen und mit 250
Aucter, 250 g Mandeln, etwasd Jimt u einem Teige vev
avbettet. Jadhdem diefer ausgewallt ijt, werden Britden
ausgejtochen und gebaden. MNad) dem Vacken erhalten die
Britden noch eine Glajur von Ehveip und Buder, worauf
man fie tvocfen werden [iRt.

10, Fiivitenbrot.

250 g Juder werden mit 5 Eiern ¥/, Stunden ge
vithrt, dann 70 g Weinbeeren, T0 g Sultaninen, 35 ¢
gejhdlte und (dnglich qgejdnittene Wandeln fowie 70
feingejchnittencs Jitronat dazi geaeben und damit nod
250 g Wehl verviihrt, das mit '/, Padden Bacdpulver
vermijcht wurde. Die WMajje wird nun in eine beftrichene

langliche Form eingefitllt und */, Stunden gebacen.
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11, Fiivjtengwicbad.

Nachdem das nac) obiger Avt beveitete Fiivjtenbrot
crfaltet 19t wird ed in Scdetben gejchnittenn und gebdbt.
Nach Belieben fann s auch mit Punjdhglajur bejtrichen
werden, worauj es getrodnet wird.

12, $ajelnufbrot,
d.

60 ¢ $ajelnitife und 60 g Manbdeln werden gerdjtet,
bartit mit Giweif geriebent und darunter 180 g Juder
qeviihprt mit 12 Gigelh, 8 ju Schnee gejdhlagenen Ehweif,
15 o Brojel 90 ¢ Mehl, 60 g Butter wnd Jimt. Alles

wird in einer Kapjel gebactenn und nadher glajert.
b.

950 o Hajeluufferne werben gejtopen, dazu - bringt
man 250 o Suder und macht damit unter BVeigabe von
3 Eigelb emen Teig au, wallt diefen mit Sucer aus,
Tdhmetdet davaus vievedige Stitcfhen, bejtreut jie mit Juder
wnd backt fie inm einem gelinben Ofen.

Y, kg Juder, T Cuweil und 250 g geriebene Hajel
wiifie werden imt Mibrjer gejtoBen. Damit jpribt nian
durch die Sprige auf ein bejtvichenes Bledy fleine Haufchen,
bie nun in gelindexr Hibe gebacker werden.

13. SHajelnuplaibdien.

250 g Maizena, 125 g gerdjtete v feingemablene
SHafelniifie, jowie 125 g vof gemabhlene Wandeht und
250 ¢ feimer Jucer werden mit 30 g Vantilleucter,
3 Giern und etwad Avrvaf au einem Teig vevavbeitet umd
daraus Laibchen gebacten, die nan nadher noc) mit etner

Punjdglajur ibersieht.
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14. Hohe Brotdjen.
d,

250 g Suder werden mit 7 Ctern und 10 g Ammo
mum vervithrt und darunter etwas Anis, jowie jo viel
Weehl gemengt, bi8 man einen Teig erhilt, den man aus
wallen fann. Hievauf jticht man den Teiq mit Formdyen
ausg und bactt thn tn jiemlich HeiBem Ofen.

', kg Buder, 1 kg Mehl, 1 Mejjeripie vol Hirjd
bormjaly, 10 Eigelb und 5 gamze Eier jchafit man 3u
einem [letchten Vudelteiq und leqt thn 4 Tage in den
Seller.  Vtachher jtiht maon hn mit Formcden aus, Lo

jtretcht die Stitde mit Cigeld wnd backt fie.
15. $allerbrot.

8 Eter werden mit 375 g Sucker qut geriibrt und
i 375 g gewajdyene 111‘]\'1111i1h‘1u‘ Mand ~m, 12b g
Weinbeeren, 135 g Rojinen und 375 g Mehl genos et
Hievauf wirtd nllL" 1t eine tiefe qut nnr Butter bejtridhene

aornt gefitllt und qebacten.
16. $Hevzogbhrot.

Einten Stretfen von miivbem Teige fitllt man mit
Warmelade und bringt eine aus 120 g \‘mu 270 o
Sucer und 180 g weiBen Mandeln verviihrte Mafie darauf.
Das Gamze wird nun gebaden und nadjher glafiert.

1l
1
3

17. Honigbrot.

4 Eier und das Gelbe von 1 Gt werden mit '/, ke
Sucter qeriibrt, dazu fonmen 3 ERGFFel voll warm qe
machter Hontg, ehwas Potajhe, Jtmt, Nelfen und 625
Wehl.  Alles wird in Obeliebige Fovnten qefillt wnd in
micht ju heiem Ofen gebacten.

F?&é»y LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



% BADISCHE
<) LANDESBIBLIOTHEK

396

18. Kleienbrot.

950 ¢ Aucfer werden mit 2 gamzen Erern wnd 1 &1
aelb gerithet. Dann nimmt man 250 g Weehl aufs Mudel
brett, reibt e8 mit 250 g Vutter ab, tut 250 g Wandeln
bzt mebit dem mit Sucer und Ciern geriihrten Teig
und madt alles qut unteveimander. Yachden man den
Teiq '/, em dic .ausgewallt hat, jtidht man mit etnent
Tormchen Britchen aus, legt jie auf ein Bledh, bejtreut
e mit Bucer, Jimt und Mandeln und backt fie gelblic.

19, Magenbrot.

Man rihitet 120 ¢ vohe Mandeln, reibt jie mit Ei
weil und vervitbrt fie mit 180 ¢ Bucter, 6 3u Schnee
qefchlagenen Eiweip, 210 g Mehl und Gewiirg 3u etrent
Tetge.

20. Mandelbrotdyen.

195 ¢ gejchalte feinveroiegte und durd) etitenn Scham
(Dfrel quL[nlt Mandeln, 125 g Juder und efwas ge
itohene Bamille werden mit dem jteifen Schnee von 2 Ei
wei qut vermengt. Wit diejer Wiajje beftveicht man qe
idmittene Scheiben von Cinback, jebt jie auf ein Bled),
woranf fie Gellgeld gqebactent werden. Dabei darf die Hipe
nicht Jehr qrop fein. 5 Stiid 'L_‘inlmrf e in 3 Stiide
gefchnitten, veiden fiiv die obige Meajje.

21. Mandelbrot.

4 qamge Gier und 3 Eigeld, 180 g Juder und vas h'n.‘[iw
etiter Bitrone werden '/, Stunoe 1mt qerithrt, aber immer
mur nady etner Seite hu Sernad qibt man 210 g
Mehl Hinzu, Fillt dam die Wajje i eine gut bejtricherne
(dngliche Fovm, jtreut gejchilte gefchnittere Veandeljtiften
und qroben Suder daritber und badt oad Brot hellgelb.

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g
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22. Mandelzivievad.

Das qebactene Wanoelbrot wird, nachdem es erfaltet
i, i qleichmifiqe Schetben gejdnitten, mit etner Vanille
glajur bejtvichen und tm Ofen getrodiet.

23. Parvijer Brotdyen (Parisien),
.

375 ¢ Buder, 8 Cigelb, 5 ¢ Votajche und Jitromnen
jaft werden '/, Stunde geriihrt, wozi 1 Glas Weild) und
°[, kg Wehl fommen. Davon bringt man it etwem
Loffel Haufchen auj et bejtrichenes Blech witd  bejtrent
jie mit Sucker.

24 Stiud.

875 g Suder mwerden mit 6 gamgen Ctern qut ge
cithet und  mit 250 g vohen qejtoBenen Wanbdeln,
Bitrone, 625 g WMehl, 60 g Sttvonat, Wustatnup, Nojinen
und Jimt s etnem Teige qewivtt. Ausgewallt und mit
etiner ChwetBglajur diberzogen, wird der Teig m Stiide
qejchmitten, die nun getvocknet und gebaden werden.

24, Pomerangenbrot,
ek,

250 ¢ Bucter werden mit 2 qangen Ctern und 4 G
gelb etne Stumnbde geriibhrt, wozu 125 g Sitvonat und
Drangeat jowie Jitvonenjdale fommen. Diefen Teig
nimntt man nit 250 ¢ Mehl aufs BVrett, jchafft ibhn
durd) und madt fingerlange und fingerdude Stengel
pavaus, die auf etn Blech gelegt und, nacdydem mnian
mit dem Meferviicken Einjcdhnitte Hinetn gqemacht hat, qe
bactent werden.

&5 LANDESBIBLIOTHEK
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) Man viihrt '/, kg Suder mit 6 Ciexn | Stunde lang
und vithet dazu 60 g Bitvonat, 60 g Eleingejchnittene
Vontevanzen= und Jitvonenjchale, 1T Weperipise voll Hivid
hornjaly uud '/, kg Mehl (wenn” nitig auch etwas melr).
Davon jebt man fletne Latbchen auf ein mit Wiehl be
tveutes Bledh) und badt jie langfam.

25, Langes Pomevangenbrot,

250 g Juder, 2 Eter und 2 Ciqeld werden 1 Stunde

lelwl woait 60 ¢ Bitvonat, 60 g Pomeranzeunjdale,
ik '/, Bitconenjchale, je fein yu‘}'rhuitml und 250 g qejiebted
# ! Neehl gentenat werden. Ausd dem T c[m formt ntamn fuiger
breite und fingerdide Stengel, die auj et mit Wehl be
ytreuted Bledh qefeht und, nachdent man mit dent Mejjer
vitdken fleine Sdmitte davauf gemadyt bHat, langjom ge
| bacteit fwerven. :
26, Shyofoladebritiein.

il 1) U ke Buder und 6 Cter werden 1 Stunde gerithrt,
' bamt 3 Tdfeldhen Scofolade und !/, kg Mehl dazu
_ qeqebert. Von diefemt Teige jept man mit der BVadjprife
WL auf ein Blech Brotdhen, die mun gebacten werden.

| | 27. Sdywabenbrot.

|
il ‘ i Man reibt 250 g Butter mit 375 g WVehl, bringt
U 250 o Bucer, 2 Cigelb und fiiv 5 Pfg. Nojemwajjer
1 dazu, Jhafft alled zu etmem Tetq, der nun ausgewallt

LD mli:ﬂcfi'mlu'*l wird, worauj man dic ausgeftochenen
Brote noc) mit Eigelb bejtretcht.

|

! ; 28. Sdyweizerbrotle.

| X -t ~n

‘ Vo ke Buder, 4 ganze Gter und 4 Eigeldb werven

| Stunde gevithrt umd davumter '/, kg Wehl gemengt.

BADISCHE
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Davon formt man lAngliche Brotden, die nach dem Backen ;
noch) mit Sucfer bejtveut mwerden. |
H
29, Sdyweizerbrot, v
s kg Buder und 6 ganze Eier werden '/, Stunbde
gevithrt. Dazu fommen '/, ke Wiehl, 1 Tafeldhen Schofo

fabe, fiixt 20 Wfg. Bitromat und 125 ¢ Sibeben. Die
parvans geformten Brote werden i Anisformen gebacken
und nach demt Bacen tn Schetben gejchnitten.

30. FTivolerbrotle.

250 g Bucer werden mit 3 Ciern umd 1 Eigelb ge
vithrt, dazu fonumen  Sitvonenjhale, 125 g gejdynittene
Wandeln und 150 g Mehl. Die ausd diejem Teige ge
formitent Budtchen bletben etnige Stunden jtehen, auf die

Oberjeite fommt je '/, Mandel.

31, Vanillebrotden,

250 ¢ Buder, 3 Gter und Bitrone werdent '/, Stude
geriithrt und mit 250 g Wehl gemijcht. BLon dem Teige
jeBt man Hiaufchen auf ein bejtvichenes BVled), beftaubt jie
mit Juder und backt jie in mdRiger Hibe.

32, Wanillebrot, i

il
', kg Bucder wird mit 3 gamzen Giern und 7 Gi
gelb 1 Stunde gevithrt, dann werden mit Jucker gejtofene
Vantlle und '/, kg Mehl Hinein getan. Davaus mact
man vunde Kugeln, jest yie auf e mit Butter bejtrichenesd
Bled), lipt jie 1 Stunde jtehen und backt e tn nidt
st ftacvfer Hibe.
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140 o Butter werden leicht gerithet, jodanmn 2 ganze

Gier und 2 Eigelb, 260 g Juder, iowie ettwas Vanille
bzt qeriibrt und 500 g Weehl darumter qewicft.  Der
peavbeitete Teiq wird in fingerlange o fingerbreite
Britchen qeformt, die mit Cigeld bejtrichen und m mitt
ferer Hike gebacern werven.

33. Wicabader Brot.

125 g Butter werven ichaumiq geriihrt und nad) uio
nadh 250 ¢ Bucder mit 3 Ciern frdjtig hinein gerithrt,
et aucy 15 g Bimt, 8 g Potajdye wud Y, kg Wiehl
parunter gejhafit. Der Teig wird dann 2 Mejjervitcten
dict ausgewallt, mit etner bledjernen Suderbrotform aus
gejtochen, mit Gt Dbejtrichen wnd qebactert.

34. Fimtbrotdyen.

250 ¢ Buder, 4 Cter, 180 g Butter werven fchaumiq

qerithrt und mit 125 g Nofinen, 125 ¢ Bibeben, T g

Simt qut vermijdt, aud) 270 g feines Wehl darumnter

gesogen.  Von diefent Teige febt man Hiujden auj etn
Blech und Oactt jie bei mipiger Hibe.
35. Juderbrot.

950 o Buder werden mit 12 Eigeld jdhaumig ge

vithet, dam ehvas Bifronenjaft darunter gentengt nebit

st Schnee gejdhlagenen Euweip und 300 ¢ Mephl. Dex

Tetq wird odurd ette Papierdiite qedriictt, mit  Sucker

iherttaubt und bet gelinder Hite gebader.

36. Butter:Brejel.
200 o Mehl, 140 g Butter, 1 ERdfrel voll Bucer,

9 Ehipitel voll Weifwein, 1 Prije Saly, 1 Kaffeeldfrel
poll Vacpulver und 1'/, Eigelb werden it etenm javten

s ——— T
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formt, die man mit Giqeld beih

37. BVadenweiler Breseln. i
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werden At etnem Teige vevavbeitet. Aus Ddiefent jovmt

man fleine Brezeln, OLejtveicht jie mit Cigelb wnd backt
jie bet gelinder SHibe.

41, SdofoladeBrejeln,
.

Bu '/, kg jdweren Mitrbeteiq nmengt nman 50 g warm
gemadhte Schofolade, formiert daraus fleinne Breseln, febt
diefe auf Vledh und backt fie qut aus. Sind die Vrezeln

etinas erfaltet, nberzieht man jie mit BVanilleglajur.

b.

900 g Butter, 190 g Buder, 50 g erwivmte Schoto
[abe und 2 Enveip werden gut vervithrt, damu 300 g
Meh( damit eingewirft, worauf die weitere BVehandlung
wie oben it

3u der gleicgen Viafje fanmn jtatt Schofolade audy

L ¢
Stiickchen Wanille verwendet werve,

42, TeesBregeln.
.,

| ke Mebl, 3756 ¢ Bucer, '/, kg Butter o 4 Mieffer
it voll Trieh werden mit 4 Clern und it Wil 3u
jammengemictt.

b.

70 g Aucer, 140 g Butter, 6 Eigeld, etwas Jnum
unbd ein weniq Salz werden gut verriihrt. Dann mengt
mat 250 o Miehl davumter umd vervarbeitet die Wajje
auf dem Nubelbrett, bis jich der Teig vou dem Brett
und der Hand (Bt Aus dem Teige formt man Eleine
Breseln, bejtreidht fie mit Cigelb und badt jie.

Bﬂdtn-\vﬁ-ﬂtcmb(:rg




403

43, Wormjer Bregeln.

60 g Butter werden ju Schaum geriihrt, dann 4 Eier, :
» kg Jucker, 15 g Zimt und etiwad Nelfen nod ' . Stunbde

dazu gevithrt, wovauf '/, kg Mehl Hinein gearbeitet wird.

Davaus macht man Eleine Brejelchen, (Eft jie i cinem

warntent Jinumer fiber Nacht trodien und bactt jie damn

bet mapiner Hie.

-

44. Fuder-Brezeln.

3 Cier mwerden mit 125 g Butter, 250 ¢ Jucer,
etntgent Tropfen Jitvonenjaft, 1 Mefjeripite voll Pottajcdhe
und '/, kg Mehl 3u einem Teige qemadit. Daraus formt
man dann fleine BVrezeln, welde erit am andern Tagqe
gebacten toeroer.

L V. Sdmnitten und Bisfuit.

L. 2Unisjdynitten,

250 g Suder werden mit 5 Eigeld 1 Stumnde ae
. vithet und davunter 1 Ehlofrel voll cxlefener Anis, der
jteife Scdmee von 3 Chweify jowie 250 g Mebl (eicht qe
mengt.  WVon diejer Majle (At man auf ein beftrichenes
Bled) etnen Streifen laufen, jtveut Amis darviiber und
bactt ez bellgelb. S Sdnitten  gefchnitten unn ge
troctnet [aBt jid) das Gebdct (ange aufbewalhren.

-

2, Aljredidnitten.

8 Cuweify werden 3u jteifem Schnee gefdhlagen, s Gi

gelb mebjt '/, kg Bucer ungefibr 10 Minuten lang daju l
b gejhlagen und julet nody 125 o (inglich qefchnittene i
| Wandeln, 1 Handvoll qroke NRofinen, '/, ke Mebl und _

L Mefjeripite voll Vatron davunter gemengt, worauf es Al

i gelind warmem Ofen gebacfen wird.

y BADISCHE g
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3. Cremejdhynitten.

Nou mehrmals iiberfdhlagenenm Vldtterterg oder von |'
Abfallbldtterteiq wird eine Flache 1 der Grife etnesd ]
Badbledhes aentlich ditnn ausgewallt, auj etn Bled) ge
ot umd fhbn jugejchnitten.  Nadpem man den Teig
noch vetdlich fein duvchldchert (geftupjt) hat, wird er gqut
ausqebacen. tach dem Vacken jhnetdet man ven Bldtter
teiqboden der Linge nad) in'3 Teile, jebt dieje mit WVanille
creme aujammen wd glajiert die oberjte Seite mit Vanille
qlafuy, worauf der Kudjen in jdynrale Stiicte aetetlt wird.

LM
' i 4, Gleid)jhwerjdnitten,
d.

300 g Bucer und 270 g Wehl werden | Stunbe T

' qerithet, Ddarunter oani (dnalich qejchnittene Deandel,
A Ritronat und Weinbeeren jomt bdem nbtigen Weehl ge
' mifht. Dev fo berettete Teig wird mu gebaden und
il e i Schnitten qejdynitten.

il : b.
i
¢ ' .i | 140 g Huder, b""‘“.:' (Helbe einex '/, \'J;.‘ult"l\l"llt' und 1 Loffel
_ | , ooll Mo werden mit 2 Giern und 2 Eigeld '/, Stunove
{1 qeciipet. Davwnter mengt man 140 g Wehl wit 140 g
.‘ laiarnicr Vutter und ulebt den Sdnee von 2 G

. wein. Diele Maife treicht man ditmn auf ein Backblec)
I',[pi und Oact fie hellbrawn.  Hernad -t'_vil_l man jie i jwel
|| qleiche Tele, !.eL‘ilrlns'te.'ln Dell ril'.v‘-.l_.'irll mi_i ‘.‘.‘(111'11w!f;“n‘
' und feqt dem pweiten daviber.  Varaus - jdjuevet niai

!

|

| R Vi

| 6 cm breite Stveifen umnd Ddiefe wieder tn 3 em lange
| Schnitten, gfafiert jie mit einer Sdotolades oder Jitronen

glajur und (apt jie (angjant troduen.
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5. granfiurter Sdinitien.

‘ 6 Euweip werden ju Sdnee qefdhlagen und dazu 1
100 ¢ Mandveln, 180 g Jucer, 30 o Mehl, Nofinen !
und Jimt gerithrt. Diefe Wajfe wird auf Suderteiqboden
aurgejtricdhen, den man zuvor mit Cingemachtem beleat Hatte.

.—.._

6. Frudytidhnitten,

Wan macht etnen Butterteiq wie ju Butter-Brezeln,
wallt ihn mepjerviidendicE aus, legt den Tetqboden auf
pas  Dejtrichene BVackbled) und iiberjtreidht ihn mit tvgend
etier yrucht ‘.lhmnulrm iUI‘i".'il nicht qany bis an den
Jland, weil diefer mit Eigelb beftrichen wird.  Auf dicje
Teiqfldche (eqt man einen weiten qleich arofy ausqawallten
Tetgboben und dvitdt betde am Nanve leiht an. Das
‘ Gdamze iibexitveicht man mit Eigeld, madt dann einen
Jinger lange und jwet Finger Oreite Einjchnitte und
badt ¢5 jo bet mipiger Hige. Vet den Einjchnitten darf
der Teig nur hald, nicht gany duvdyjchuitten werden. Nody
warnt wird der Kuchen mit Jucker bejtveut, mit Vunjd
oder Sutvonenglajur glajiext, worauf cr ertaltet nachy den
vovaeseichneten Einjchnitten i Schnitten zerleqt wird.

7. Hajelnuidnitten,

150 g Bucer, 150 g gejdhdlte mit Wil fetngeitopene
Wiifle, 6 Cigelb und etwas Sitvonenjchale werden dict
jhaumiq qerfibet, danm 35 ¢ fetne Brojamen nebit dem
ftetfent Sdhnee von 4 Chweip dazu gemijht. Die Majje
wird i etner qut bejtrichenen und mit Sucker beftreuten
4 gorm '/, Stunde [angfam qebacen. Nady dem Ertalten
fchnetdet man den Kuchen in gleidhmiBiqe Schnitten, 1iber
vehbt jte mit Punjdhalajur und feht in die ‘”Enu etier
jedent Sdynitte eime Hajel- oder '/, Weljdynug.

’ﬁl BADISCHE _
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8. Mainzer Sdnitten,

250 g Mehl, 250 g Butter, 125 ¢ Juder, 1 &,
100 g aqejchalte, qeriebene und mit Eigelb vervitbrte
Mandeln werden zu eimem Wiirbetetq verarbeitet. Aus
diejem Teige wird eine Flade ausgemwallt, mit Einge:
machtem iiberjtrichenr und mit folgender WMandelmaije
fingerdict beleqt: 70 g qejchdlte, mit 1 ©1 gerviebene und
mit 80 g Sucder und 6 Etgeld verrnengte Wiandeln
werden '/, Stunde lang gerithrt. Davauj werden 3 CEt:
weih ju jtetfemt Schnee gejdhlagen und mit 20 g Mehl
fangfam unter die Wandelmajfe gqemijcht, worauf man
pteje auf oven Miiirbeteig legt, mit Sucter bejtveut und
', Stunde lang bacdt. Nad) dem Crialten wixd Dder
fuchen mit einem Jchaxfen Veefjer tn qleihmipige Sdnitten
serleqt.

9. Katjeridnitten,

150 ¢ Butter werden {chaumiq qeriihrt, darumnter
180 g Buder und 7 Eigeld geqeben und alled mit 3t
tronat, qejdnittenen Pomevamenjdhalen und grofen Mo
jinen tlichtiq zujammten gevitprt, worvauf nod) der Sdnee
ber 7 ECuvetB dazu fommmt. Dieje Wajje twird nun in
eine dieveckiqe mit BVutter Lejtricdhene und mit Wieh( be
jtreute Fovm gefiillt, mit Jucer und gejchnittenen Wian
pelit belegt und gebacern.

10, Mandbeljdynitten,

.
, kg Buder wixdb mit 5 Etern '/, Stunve geriiht,
pann fommt °/, kg Mehl, '/, kg gange und ein wenig
abgertebente Pandeln dazu. Wenn die Mandeln darunter
gefchafft find, formt man 2 lange Laibe, jeBt dieje auf.
ein mit Butter bejtrichenes Bledh und backt fie, worauf
ote Latbe noch warm m Sdnitten qejcdhitten werden.

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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375 g Sucter und 4 Cier werben jdhaumiq geriibet,

]

dbann etwad Sint und Nelfen, 125 g rohe Weanveln umd
390 g Meh( davunter veravbeitet, wovauj man die Wajje

in 2 Teile zevleqt, auf ein bejtrichenes Blech jept, mit

Cigelb bejtreicht und gejchwind badt. Nod) warm 1wird

das Gebdad tn Sdunitten . gejdmitten.

11, Jeine Mandeljdnitien,

100 ¢ Butter, 100 g Sucker, 200 g Mehl, 1 E1 und
5 1 Eigelb werden au einemt Teig vermengt, dem nian diinn
auswallt und auf ein bejtrichenes Bled) legt. Dann viihrt
man 100 ¢ Vutter mit 5 Eigelb ab, qibt langjam 140 g
Sucter, 100 g gejdhalte und geriebene WViandeln, etwas
Simt jowie Schale und Saft von '/, Sitrone davunter,
® treicht die qeviibrte Weajje auf den Teig, jtveut nocy Jucker
und quob qemaflene Mandeln daviiber und bact es. Jiad

bem Backen jdneidet man den Kuden tn glerchmipige
Schnitten und qlajiext jie nad) Belieben.

12, Vunjdidnitten,

6 Eigeld werden mit 100 g Sucker jchawmig gevithrt,
dann veibt -man etwas Sitvonenjchale davetnr, jieht den
Schitee von 6 Eitweify davunter uud jiebt dagwijdyen langjant :
100 ¢ Mehl Dbinein.  Dieje Majie jtveicht man auj ein i
beftrichenes Bledh und backt fie Hellgelh. I Bledybiichjen
aufbewabrt balt fidh dag Gebdc lange. Vor dem e
brauche Tchueidet man ¢ in Scnitten, qibt auf Ddieje

etivas Avraf, bejtreicht fie mit Wavmelade, jebt dann je _
L el Scnitten jujammen und dibevzieht jie nut etner i
Bunjhglajur. Nadpem man fie einige Winten mr Tfen
hat troctnen lafjen, veviiert man jie nod) mit Gelee, Fritdh
tent oder aujgejpripter Sreme.
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13. Sanbdteigidhnitten,

Cin beveiteter Tetg wird su Laibchen formiert, qe

' bactert und warm utten.  Vad)y dem Erfalten wid |
etne Scnitt ' tachtem  bejtridhen, eine andeve e
pajfende davauf gelegt und auf dieje eine Wajjerglajur ge
wogert.  Auf dieje Weije werden alle vorhandenen Sdnitten
behanoelt.

L

1L\

+11 14

|
14, Sdyweizeridnitien. 1
|

Cin Boden von miivbem Teige wird m eine Vahiex
fapjel qeleqt, baun werden 120 g BVutter (dhaunig ge
viihrt und darvumter 120 ¢ Juder, 120 g rohe qeriebene
gt Wandeln, 4 Cier, der Schnee vou Eiweil, 120 ¢ Mehl,
A 120 g Brisjel und ein wenig Ammoninm verjdaift. Nad) |

pent dieje Wajfe auf den 3T pert i der Papierform Il
_ gelegt 1jt, fommen nod) Streifen bdaviiber, worauf es qe
|4 bacden 1o, ¢

{ i = .‘"-'i"‘."“'" L aas S s st d b oge
i e, .-.?J-r.:ciuu.!{.-.\,;!.!H.SG,,

. Euen Boden von utdivbem Teiq leqt man in ewne
A lange BVlecdhjorm oder 1t eine LapievFapjel und darauf
: jolgende Weajje: 120 ¢ VButter werden mit 120 o Sucter,
e | 120 g vohen Wlandeln, 120 ¢ Brijel, Jitvonat, Vome

HLE 1‘!.111_1,I31!"|':.'iin‘i_c_, Jojinen, ein e muoniunm und etiwasd
I Etiet zujammen ver . Ot deje Wiajje auf den Teiq
i ' in der Form gelegt, fommen noch Streifen davauf, das
_ '|‘ , Gange wird gebacen und nadhher glafiert.

.

| 14 o a P
' 16. Suitanj

i Cin Boden vonm miixbem Tetg wird it eine lange
r D

i Stapjel geleqt. Davauf fommt ecine WMajje, die aud 120 g
{ ! ]l rol) gejtogentent Wandeln, 180 g Buder, 14 Eigelb, dem
il

Sdnee vour 10 Enwei, 90 g Mehl, 60 g Shofolade

f | uno: 60 g Butter zujamnten qeviihrt wurve. Tad Gauze

wird gebaden und nadyher alajiect.
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17. Sdyilfer{oden,

Blatterterq wied mepeveiickendict ausgewallt. Von diefer
Slache werden 2 em breite gletchmiaBiqe Streifen qefchnitten,
ote man mit Cigelb Oejtveicht und eingeln auj dazu ge
hirige Bledyrollen wie eine Locte aupwictelt. Die NRollen
wervent nun auf em Vlecdh) gejetst und die Locten jo ge:
bacten.  Jeach dem Vacken nmimmt man jie vorfidhtiq von
vert Bledhrollen und fiillt fie nad) dem Erfalten mit Schlag
rabm oder mit Vanillecrente.

18, Spanijde Brotdjen.

Man wallt Blittevteig mefferviickendit gleidymdBiq im
Breved aud und jdmeidet aus diejer Flache mit eirem
|dharfen Wefjer mittelft Anleqen einesd Lineald etwa 3 cm
brette Streifen, die wieder tn jdhridger Nidhtung in gleichex
Breite qgeteilt werden, woburd) verjdhobene BVierecte ent
itehen. Dieje Teigbldattchen werden auf ein Bled) gejest,

mit Cigelb Oeftrichen und jofort gebacken.

19. STreyenetiduitten.

d.,

Vo */, ko Mehl und 10 Pig. Hefe macht man einen
Vortetgq. Wenn er gegangen ift, Orvingt man 4 Gier,
etinas Sucer wd Butter darunter und madt mit lau
mwarnter Wil etnen Teig wie Knopfleteiq, den man jchafft,
bi& er jich von bder Sehiifjel (55t Man Gkt thn mum
gebert und formt dann lange Brote, die man auf ein
Bledh) fept und nodymals gehen (GBt, worauf jie mit G
gelh bejtrichen im Ofen gebacten werdewr.  Machdenmt fie
cinen Tag an cinem fiihlen Ovt gelegen haben, jchneidet
man Sdynitten davaus und bejtreicht diefe leicht mit etwas

JNotwetrt.  Julett mifdht man '/, kg Juder, 15 ¢ Simt,

"\ BADISCHE
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15 o Nelfen und fiir 6 Pfq. Sandel gut iuntereinander,
ftreut e auf die Schmitten und veibt jie tiichtig damit

ein, worvauf man fjie tvodnen [dBt.
et <
20, Nimer Shnitten,
10 Gier werden amerjt qut verriihrt und dami mit
. kg Buder und ctwas Anis '/, Stunde tiicdhtig ntit
dem  Schueebefen qefchlagen.  Davauf mijdht man nod)
Y, kg Mehl und 5 Eploffel voll Kirjdhemmwajjer daruunter,
fiillt die Majje in eine mit Butter bejtrichene Form und
backt fie tm Ofen.
21. Juderteigjdnitten,
140 g gefchiilte Moanbdeln werden mit 2 Ciern fein
geftofert und mit 200 g Buder, 210 g MWehl, 5 Cigelb
und 2 qamen Ciern jowie mit 2 Loffel voll RHum fetcht )

permentat umd dazu 200 o evwdrntte Vutter und 1 Prije
Saly gerithrt. Diefe Teigmajje wird auf ein bejtridjernes
mit einem Jehmafen Nande verjehenes Bled) gleichmiBig
dict aufgejtrichen, mit gqrobem Sucer und Wandeln be
itvent und i nicht A Deifemt Ofen qebacten.  Hernacdh
macht man darvausd 3 cm breite Sdnitten, die nod) fury
im Ofen qetrocuet werden. Nach) dem Bacten tomien die
Schnitten mit einer beliebigen Glajur bejtrichen werdern.

22 BVutterbistfuit,

250 g Butter, 250 g Juder, 250 g Weehl, 6 Etex,
Banille:

Wollt Ihr Halten ein’ Bijit,
&1, fo macyt ein Butterbiskuit:
Nithr, mein Kind, ein halb Biund Batter, ¢
Gin Hald Vund Dehl, ein Haldb Pjund Juder.
S warm Waffer leq 6 Eier,
Die gelegt md worden heuer,

5
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Jit bie Butter weip und fein,
Stommt ein Loffel WMehl Hinein: .
Sdhlage danm ein Ei himau, iR
P! Emn Liffel Bucer nehme Du, |
So nimmjt Du Jucer, Mehl und i,
Biz alled in der Mafje fet.

Ein’ qgeftopene BVanill

stamn man nebhmen, wenn man will
Ober nimmijt Du bittre Mandeln,
Wirit Du aud) nicht itbel Handeln:
Yuf etn Bled) e Haufchen Elein
tnd ba’s in linder Hige fein.

23. Bigtuit (wavme Maije).

12 Gter, 250 g Juder, die abgeriebene Schale von
. Oitvone gibt man in ecinem Scmeefefiel auf gang
jchwades Feuer und fdhlaat die Maffe mit der Schneerute
ouf ab. Sie darf mie hei, jondern mur qut warn werden.
Durd) das warme Schlagen wird die Majie anfangs diinm
flitfjig, darm-aber allmahlich dicter umd in ungefdhr 20 Vi
nuten bilden jich betm Schlagen mit der Mute dickliijfiqe
Ringe.  Jeht ntnmmt man den Kefiel vom Jeuer umd
Ichligt oie Wajfe volljtindig falt, mijht nod) '/, ke feines
geftebtes Mehl dazu, fiillt alles tn Fovmchenw und dackt 3.

G0t man 3u obiger Mafje 250 g heige Butter hinzu,
jo entitebt eine vorziigliche Sanbdmraffe, deven Bereitung
jeood) etne groRe Fertigfeit erfordert. Kalte Majient find
lethter Derzujtellen. Bei Eiern aber, welde nicdht mebr
gany frijch oder tm Kalf gelegen fimd, wird durd) bdie
Wirme jeder iible Gejhymad genommnien,

4 24, Cuglijdhe Vistuit.
100 g Butter werden mit 5 gamzen Ciern und i

500 g Sucer qut gerithrt, dann 10 o Natvon, ctiwad

o
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BVanille, '/, | Jaurer Rabhm davunter getart und jo biel
] Meb(, dal et qejchmeidiger Teig entjteht. Diejer wird
' wie ubdelteiq ausqewallt, wovauf nan flete Stitcdden
bavon auf das Meibeifen dritckt, muat etmem rumden Aus
itecher audtiht und dann Hellgelb bactt.

25. Fingerpistuit.

375 o Suwder werden mit 12 Eigeld gerubrt, damn

375 g Mehl und der Schnee von den 12 Etern davumter
gemijcht, worvauf die Mijdhung durd) eine Sprie auf
weified Vapier aufaejest und jo gebacten wird.

} Wl 26. Feine Fingevbiafuit.
: Dag Weike von 4 Ciernm wued 3u jretfem Sdynee
| aeichlagen, Ddann werden 140 g Huder wd 4 Ergelb
darunter gevithrt und ulet 90 g Wiehl mit etwas Back
| pifver und Vanille dazu gentengt.  Vou diejer Majje
1 jet man fingerlange Bistuitd auj Laprex, bejtaubt jie
it (14} mit Jucter und bact jie bet mittlerer Hife.
I.I I‘
i 27. Frany. Bistuit (Madeleine de Commercey).
:"' ' ' 300 g Buder und 4 ganze Eier vithrt man '/, Stunoe,
I J' bringt dann Bitvone, 150 g zerlajjene etivas evfaltete
I '|l ' Batter und 300 g Wehl davumter und fillt damt mit
Al i Butter bejtrichene Jdvmchen, jevoch nur bhig jur Halite,
iy ba die Wajje tm Vacken aujgebht.
|
1 ;
. 28. Gefitlite BHistut,
Iy : = o
| Nachdem man '/, kg Juder mit 12 Eigeld '/, Stunoe
- ll I _ qevithrt hat, nengt man 180 g feingejrebtes Wiehl, wovon
I die Hialfte Stackemehl 1jt, die feingewiegte Sdhale 1 Fitrone
JIEH und den Scdnee von 12 Eiweif darvunter. Dieje Wajje

wird auj ein ober zwet bejtrichene Bledye glatt gejtrichen
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uno hellgelb gebactenn. MNach dem Backen werden die Suchen
vorjtchtig vom Blech genmonmmen und mit Himbeer- obex
Hiagemarntelade bejtrichen, worvauf man je 2 Teile auf
etmanderjet, fie in 6 em lange und 3 em brette Schnitten
jchieidet, diefe mit Punjchalajur fiberitreidht und damn
fetcht trodnet.

29. Hajermehlbistuit.

(TII’I

125 g Buder und 4 Eigelb werden '/, unne qe
vithrt und dann Jitvonenjaft, 70 g Hafermehl umd dex
Schiee der 4 Elwety davunter gegeben, worvauf alles in
yornichen gefiillt und gebacten wird

30. Neidbistuit,

Wan viihet 125 g Butter {dhaumig und qibt davunter
125 g Buder, 2 groge Cter, Banille und 250 g NReis
mehl.  Wlleg vevavbettet man ju einem Tetge, wallt ihn
aud und jticht fleine Niichlein daraus, die !
lang gebadkent werden.

Stunbe

31, Histuttvouladven.

Eine qewdhnlicde Bistuitmaije '-ui"T‘- auf ein niit Butter
bejtrichenes und mit WMehl bejtdubtes Bled) qeftrichen umd
hellgelb qebacterr,  Yiach dem Backen n;n.w.-n'.'c'r.;in' nean e
mit ener beliebigen Weavmelade, [0t den moch wavmen
Suchen wit etnem dinen langen Weefjer vom Blede (03
wnd vollt thn iibex juch jelbjt auf, worauf man die Houlade
mit etner YWunjchalajur itberzieht und in fingerdide jchrdge
Schetben {dhnervet

Die Noulave fann nach dem Vacken auwch mit Manbel
jtiftent Dejtectt wid damn gejchnitten werden.

LANDESBIBLIOTHEK
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VI. Qebfuden und Lecerle.

[. Der Honig, den man zu Lebfuchen verivendet, joll mbglichit

rein jein, am beften ift baher Schleuderhonig. Manchmal wird per

Honig durchy gquten Sirup erjept, wad bei gevingen Sorten ¥eb
fuchen unbedentlich gejchehen fann. Ju nicht gany unverfaljchtem
$Honig nimmt man eine Wejferipie voll Ammontum. Lebfudjen,
mit joldhem $Honig bereitet, werden eher werch und tretben lang
jamer ald fene von echtem Honiq, der ben Teiq fchneller in die
$Hihe bringt.

2, Miehl nebhme man von Dder feinjften Sorte und jiebe ez
ftet3 por Dem (Gebvauche. Auch die zur Veviwenoung fonmenden
Gewiirze follen exft fury vor vem Gebrauche neftofen werben, da

fie jonjt an Wobhldbuft einbiten.

3. Bevor man die Lebfuchen backt, mufy der Teig gqdrven.
A Treiben dedfelben verwendet man ungereinigte Pottajche. Auch
mache man vor dem Audjtechen der Lebfuchen mit einem Stiiddyen
Yeiq eine Probe.  Verliujt er, jo mengt man noch etiwas Niehl
barunter; it dagegen der Teiq zu feft, jo legt man ithn 3um Weid)
werden it einen \chivach erwdarmten Ofen.

4. Die von Noaaenmehl gebacfenen Lebfuchen bediirfen beim
Bacten ftarfer HiBe, fitr die ditmmeren und feinen Sorten dagegen
(aft man den Ofen zuerft etwad ausfithlen. Dad Garjem evfennt
man davan, baf ein {hwacher Druct ded Fingerd auf dem Yeb
fuchen eime Vertiefung zuvitctlipt.

5. Qebfuchen ditvfen niemald frijch aeqejfen werden, jonbern
miifjen weniqjtend 3 Wochen an einem Fublen, trocenen und vein-
lichen Drte [agern.

1. Basler Lebiudyen.

501 Honig und 375 g Sucer fommen in etner
qrofient Safjerolle mitetnander aufs Feuer, bid es anfingt
A ftetgen. Dann fommen 62 g Bitvonat, 250 g ge
ihalte und quexr. gejchnittene Mandeln, 28 g gejtopener
Jimt, 2 g Nelfen, 1 gejtoBene Vuptatuup, 3 Mefjer
ipigent voll Pottajche und 3 Liffel voll Kivjchemvajjer daju.
et nian es vom Jeuer weqaenommen Hat, jdyafjt man
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| Tg Mehl hinein und flopit e3 vedht, bid es erfaltet 1

LUber Madht bringt wman die Wajje aui ein Brett, worauf
die Lebfuchen auj eimem mit Wachs bejtrichenen Bled
gebactent wund nad) dem BVaden m Stidden gejcdhnitten

< werden, die man dann nod) alafiect.
2, Braune Lebindjen.
Man mimmt 2'/, kg qutes Mehl, 2'/, kg bejten Honig,
125 g nidt jalzige Butter, 125 ¢ aus L[LI1“L15L Biitter,
25 o Vottajcdhe, 4 o ang efenchteten Anisfamen, 2 Teeldirel
voll Fimt und 1 Teeltffel voll Nelfenr. Nachdem die
4 eriten Teile aufs 7. uer gebracht jind, wird dasd WMeh!
partit verviihrt und bis 3um Kodjen gebracht. Jit der
Telq etn wenig abge ull jo wird er mit der in etwasd
Wafjer aufgeldjten ‘i,‘-.--“l.1-.:.v durdhgenengt, worauf nan
p pas Manze En qe, bejjer nod) langer, am einen warmen

Ort jtellt. Darnad) wird bdie eine Hilfte des Teiged mit
jtaxf 15 g Wmisjanten, die andere nit Simt und Nelfen
fraftig duvchgearbeitet. Betde Tetle wallt man fingerdict
qut aus, woznt man etwad mit Suder vermijdhtes Miehl
amvendet, jebt jie auf Bled) und bringt jie jo 3um Backen.

3. Soniglebfudien.

875 g Juder, 750 g vobe langlich qejchnittene WMan
veln, 2'/, kg Mehl, 60 g Bimt, 2 Mefjerjpis voll
Yeelfen, die verwiegte Schale von 3 Bitvonen, der Saft

vont 1 JBitrowe, 135 g feingejdynittened Bitvonat, 145 o
Pourevamzenjdhale, fiir 6 Vg, Vottafde und 6 Lifel
voll Kirjchemvajjer werden in einer Sdhiifjel tiichtiq 3u
# jantmengejchajjt.  Dann macdht man nody 1Y/, | \‘\L“‘.u

heifs, gicRt thn darviiber und jdafjt e8 nodymals tidtic
ourch, worauj der Teig ausgewallt und mit Lebfudyen
formen ausgejtochen wird.
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4, Honigfudyenteig.<

- 3 ke Mehl, 3 ke Honig und '/, 1 Bier LdBt man
mit etwad LVonteramzenjchale gqut Lmhw-'mr Das jo Ge
fochte bringt man in eine grofe Sdyitfel umd qibt
8 o Ymmonnum, 45 g Wottajde, 250 g Huder, 260 g
erlafiene Butter (oder Halb Butter und halb Hindiett),
owie 3 Gier bavunter. Der davaus beveitete Tetg daxf
nicht jebr iteif aqemacht werden, muf aber lange liegen
bletben, ehe wman ihn abbactt.

1 5. Weifje Lebfuden.
i 950 o Aucder werden mit 7 Ciern gevithrt, danm
| IR ) 950 ¢ Mandeln, 30 g Bitvonat, ebwas Vcellen, Aimt
250 o Viehl Ddazu qeqebern. Daraud madt nan

den, legt auj jedes '/, ‘.1,lfuul‘w-l phex et langes

181

tickchen Bitronat und bact jie glet
L 6. Manvellebfudyen.

250

g Honig werden (amwarn gentadt und mit 625 g
! Suder, 250 g quergejdynittenen Wiandeln, 60 g SSonte
L (LR rawsenjchale, 100 g Bitronat, 8 g Nelten, '/, Mustat
bt }5 nuf, 1 kg Mehl, 6 Eiern und S g Vatron ju etitent

i Telq qeavbeitet, der auf einem mit BVutter bejtrichenen
dil Rigs 1 Bleche rvetmefierriickendic ausgewallt und dann langjam
{il | ‘ l aebactent 1vird.  Jdod) warne wird ex in beliebiqe Bievecke
| aejchnitten, die nwan mit Buctevalajuyr iibervaicht.

| 7. Hamburvger Lebtuden.

30 g Sweinefhmaly und 1 Stiid Butter von ver
"- | Grife einer Jufy werden mit 1 kg Honig auf dem Feuer
Ll fiedend gemadht, nachher ein wenig abgetithlt und vann
ijl in einer ©chiifiel mit 1 kg Mephl, 60 g Bitronat, 60 g
| Hojen

Romeranzenichale, 250 ¢ gewiegten Mandeln, '/,
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wajfer, '/, 1 Btmbwafier uno 15 ¢ Hividhhornjaly 2 einent
Teig angevithrt, dem noch 3 Lifrel voll Kirfchemmaiier,
8 ¢ Jimf, etn wenig Melfen wnd eine Vustatnufp bei
gegebent werden.  Hievauf wird der Teiq in der Schiifiel
2 Tage tn den Keller qejtellt, damm ausgewallt und ge
bacten.

8. Ritrnberger Lebtudien.

Wan nimmt '/, kg feines Meh, 1/, kg purdygeiebten
Jucer, '/, kg gemablene Manveln, 8 ¢ U g ver

yvicterte  Womeramzenjchale, 70
gejchnitten, 8 o Bimt, 2 o Nelfern,

tlemn

umd 15 g geretnigte i Mile) aufgeldfte Vottajche. Suerit
werden die Eter ytarf gejchlagen umnd dann mit den Sucker

Niihren nach und nad dos
uno Aulest awedh vie Niandeln,

auj Oblaten fo gqrof wie Kav

une Gewiivy '/, Stunbde gevithrt. Davauf qidt man untex

s hurein

etem Blech bet nicht u Travter

Wan nimmt 1 ke Honig, . kg weiBen Suder,

kg ungejchilte feingewiegte Mandeln, 65 ¢ Sitvonat,
65 g Vrangeat, die Sdyale einer Jitvone, 2 Mustatuiifie,
2 Xiffiel voll gejtoenen Bimt, 1 Lisffel voll gejtoRene
Yelten, 1'/, kg Mehl und 2/, 1 Kivfchemmwafier. Juexit lift
nan ven Honig auf dent Feuer auffochen, Jhiittet daun
die feingejchnittenenr Mandeln dazu wnd ARt os nochmals,
aber nur 1 Winnute, Eochen, worauf dad Gewdivy und der
Sucker dazu fommt und juleht das Wiehl davumter qentenat
wird.  Der Topf wird jebt vom Feuer gemonumern imd
vas Sijdemvajfer daju qefhiittet, worauf nan dic Walie
o lange verarbeitet, bis ein ved)t (uftiger Teig qerworden

0 3
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iit (cine fleime Vierteljtunde twird geniigen). It €8 ju |
' mithiant, den Teiq tm Topfe zu avbeiten, jo fami man

bt auch auf ein YWivtovett mebhmen. Wan jchnetdet 1

ein Sttt vom Teige ab umd jtellt den Nejt jugedectt n "

bie Warnie, 618 man dad abgejchuittene Stid ausgewallt s

mtd aut et Bacdbrett aufaefeht hat. Die jo Hergejtellten

Qecterle mitfjent gang fejt anetanbder gereiht werden und

diicfenn tm Ofen mur bei mépiger Hige baden. Wenn

ber Ofent den vichtigen Hibeqrad Hat, betrigt die Vacteit

1/ 5/ Stunde. Nach dem Baden fimumen die Lecerle
5I noch etnen weien Jucterquiy erhalten.
WA b,

250 ¢ Bucer werden nut 3 Gtwei aact abgeriiet,
bann fommen 250 g feines MWehl, 250 g gejdalte und

I ctias breit gefdmittene Wandeln, Jimt, telfen, abgerie
bene  Bitvonte nady BVelicben wmd 60—70 g verwicgtes %
! Aitronat wnd Orangeat dagw.  Alles wird leicht unter

etiauder  qerithrt, worauf man die Malfe aufs Brett
ninmit, ehwps auswallt und mit entem Qecterlemodel aus
itiht.  Die Lecferle werden in gelinder Hibe gebacken.

|| | l

| I 10. Qederle mit Favinznder.

fibE ', ke ounfler Favimpucer whtd mit 5 Eiern wnd

. ’ i etivad Tuiebe fchaumiq qexiihrt. Darvunter fomnten 150 g
! E perieqte gqeriitete Wandeln, etwas Jtelfen, 15 g Sint,
T GO o feinpefdmittenes Bitvonat, '/u auf Juder abgericbene

I Aitvonenichale jowie einige Loffel voll Honig.  Buleht

|1 qibt mamw fo viel Mehl dagu, daj fid) der Tetg nod) auf

| Ll et Deftrichenes Bled) ftreichen (dht. Dad Anjtragen ves
|’_ Teines auf das Brett mit einem najjen Loffel gejchieht &

(i \ fugerdict, So wird der Teig in guter Hibe gebacten,
I ‘ woraltt man ibn nody warm in Langlide vierecige Stiide

\cheibet.
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11. Fuderiederle.

[ ke Bucterwerden mit 6 Eternund Pottajdye' /. Stunoe
geriihrt, dann fommen Sitvonat wud 125 g feinverwiegte
Weandel, 1 Mejjexjpibe voll Nelfen und '/, kg Meehl
hinein. Der daraus beveitete Teiq wird mit jdhrdagen odex
pievecliqen Formchen ausgeftocdhen, das Ausgejtochene ge
baden und mut emer Glajur iiberzogen.

12. Marzipanlederie.

250 ¢ mnidt bittere Wandeln werden gejdhilt, n
taltem 28afjer getwajchen wnd mit 200 g qgejtoBenem
Sucer 2mal duxch die Wandelmiifle gelojjen, dami mit
etinad MNojenwalier angefeuchtet und t etiwer Wejjungpianne
auf fdwacient Fewer jolange gevithet, bis der Tetg uidit
mebr an der Pranme flebt.  Nachdem man thn in etex
Sitfjel Hat erfalten flafjenr, werden nod)y 100 g feunex
Staubzucder damit vermengt. Davauf wallt man den Teig
auf etnem mit Staubzucter bejtveuten Brette zu 1 em
dictent Boden und Jticht mit fletnen Fovmchen die Lederle
aus, die auf bejtvichene Bledhe gelegt umd bet jiemlid
itarfer Ofenbife jchuell gebacten werden, Hid jie oben gany
weill und unten bellgeld Jind.  Buleht fverden fie it
biinner Mojermwaijeralajur bejtrichen und wenn jie etas
erfaltet jind, vorjichtiq vom Vledh) gehoben.

13. Hajelnuplederle.

125 o vohe Hajelniifie und 125 o Mandeln werden
nit 200 g Feingejtopenem Jucker 2mal durc) die WMandel
mithle qelaffen und oquf dem Badbrette mit 3 (midht ge
jdylagenen) EGtoei, 1 Glasden Kivihemvajier, 10 g Jimt
und nady Belicben mit dev an Sucker abgeriebenen Sdale
einer '/, Sitvone oder 30 g feiner Schofolade ju einem

27 %
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Tetq qgefnetet. Der Tetq wird auf dem mit Sucer De
jtreuten Vrette '/, em diinn ausgewallt und auf ein
SHolamodell  etnqedritdt. Davausd jchneidet man  dann
Rlashen, die auf ein mit Butter Oejtrichenes Wanier nicht
it nabe anetnander gelegt wud langjom gebacken werbden.
Jloch warm werden die Lecerle mit jdhwad)y gefodhtem
Sucter bejrvrchen, damit jie qlinzend ausgjehen.

—gp—

b,

2 Etwoeily werden zu Sdnee qgejdlagen und 180 ¢
Bucter, 6O g robhe Wandelr und 60 o feingentabhlene
Hajehtiijje davunter qemengt. Davaus madht man mit
et wentg Wehl etnen Teig, der heif gebacten und nachher
mit eter Waljerqlajur iiberzogqen twird.

14. Battevlederie.

fommut dann 125 o v At und fo viel Jojemmwalier,
big ¢ cinen Tetq qibt.  Waddem man ihu eme Fett
lantq hat rvuben lajjerr, witd er ywetmeljerriictendic aus
ey o { 4 (% 1 ~ T+l g LA
gewatlt.  Davaus madt man oannw Langlide Stude 1uno
bactt jie.  Wdahrend defjen vithvt man 90 g SBuder nrit
I Chweip, bejtreicht damit die Lecterle und troctuet fie

- Ofert.

125 o Butter werden mit 300 ¢ Wiehl qerieben, daz

=t L

15. Sdyofoladelecter(e.

125 g geftoBener Sucer werden mit 125 o fetnge
viebenenw Weandeln und 2 Lofrel voll Wajjer auj das
dewer qeaeben.  Sobald der Sucer gejdhmolzen tjt, werden
10 ¢ Simt, 30 ¢ Vanillejdotolade und chwvas Sitronen
idhale jo lange mitvervithet, bis eine Aujomntenbhingenve 6}
tlebrige Winije entitehbt. Dieje wivd mun auj vad BVack

brett gemonumen und unter miglichjt wentq Mehlitreuen
3 Biden ausgewallt, aus denen man mit fleinen Formden

-

R
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bie Qecferle auditicht. Auf einem bejtrichenen Bled) wer
dent jie Dei fdhwacher Ofenbibe gebacten und dann dinn
qlajiert.

16. Baszler Lecderle.
d.

| aften Honig (GBt man ifiber dem Feuer auf

qehen und qibt dazu '/, kg ver Linge nad) gejchnittene
Mandeln, 375 ¢ Bitvonat und Ovangeat, 1 abgeviebene
Bitvonenjdale, 46 g Ceylomymmt, 8 ¢ berjtofene el
fenr, etie fleine Mustatmup, 11/, kg Wehl und 1 Glas

Qirjdemwaiier. Y nimmt man den Tetq aufs Breft,
wallt und fticht thn aug, leqt die Stitdden auis Bled
und backt fte. Nad) dem BVacden madyt nan diber Ddie
Qeckerfe von Ghweiy und Buder cine Glajur und [dkt

fie nochimald 1t Ofen trocknen.

b.

2 ko Hontg werden aufgefocht umd 1 kg Fuder,

200 ¢ Vottajche, | kg qrob gejdhnittene Weanoeln, '/, kg
Jitronat, dag Gelbe vou 1 Jitvone, Junt, Seelten, Was
fatnufp und 2!/, —2'/ kg Mehl eingeriibrt.  Jjt Ddie

Malie falt, mup jie vecht qut ju einem Teige verjdafyt
1eTel.

l_

| ke Honig, 1Y/, ke Qoduder, 375 g feingejdnittene
Mandelr, Bitvonat und feingehactte Sitvonenjdale, etwas
Musfatnun wnd 1 Mefferjuite voll Vottajde werden iiber
demt Feuer qefocht. Oievauf fommt die Wiajfe 1 eine

Schiifiel wo fie mit 1 kg Wehl und 1 Glasden Kivjcden

~

Teige vevarbeitet wird, dem man nuht ju ot auswallt.
Die mit einer Form audgejtochenen Lecterle jelt man auf
ein mit Mehl Oeftveutes Blech und backt fie jogleid).
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17. Belgraber Lederle.

Wean viihrt '/, kg Sucer mit 4 qrofen Eiern jchaumiq
und bringt bavunter 125 g Jitronat und Ovangeat, fo
wie '/, kg gejtoBene Wandeln, Bitronenjaft. 1 Mefjex
jpige voll Natvon und '/, ko Wehl - Alles verarbeitet

L
man auf etmem Brette ju cinem Teige, den man ausd
wallt und ju linglih vieveckigen Stitckchen ychneidet, die
nod) mit Cigelb bejtrichen werden.

b.

kg Huder wird mit 5 gangen Giern jdhaumiq qe
vithrt, dann 125 o Jitvonat und Ovangeat, Sitronenidhale,
Jintt, MNelben, Natron, 575 g gejdyialte und (dnglich ge
ichmittene Mandeln nebit kg Weehl darunter gemenagt.
Davon acbeitet nan einen Tetg. Nadjdem er ausgewallt
tit, werden davaus vievedige Stiickchen qeftochen, die noch
mit Eigelb bejtrichen werden.

18. Sevehuenlederie.

3 Ciwety werden ju Scdhnee gefehlagen wmd darunter
', kg Suder, je 1 Weffexjpitic voll Sandel, Btmt, Nelfen
und '/, kg geftogene Wandelr gemengt. Der darvaus
beveitete Teig witd ausgewallt, ausgejtodhen und im Ofen
aetroctnet.
19, Silojterleder(e.

250 g Butter werden mit 1 kg Mehl Y/, Stunbde
gerithrt. Dazu tommen 10 Eier und 1 Nelferinite voll
Pottajhe. Der darvaus DLereitete Teig wird ausqewallt,
ausgejtodhernt und nicht 3 heip qebacken.
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VI Slein=Sonjeft.
Pei allem Gebact von Ehweifichnee, den jogenannten IVind-
ver Sebnee vecht feft gejchlagen und der dazu ver

biacteveten, muf
" jil | ll\.\

wendete Aucer durch ein feines Sieh gelaffen werden. Cin

pom Bucker gibt man gleic beim Schneeichlagen unter die Chwery
imd zwei Drittel mijeht man leicht unter den fertinen Schnee.
Daber ijt auf das Verhaltiz von Gnoeip und Sucter wobl 3u
achterr.  1lm in Diefem Verhalinid ficher ju jein, inieat man Die
Eier qb und rvechnet damn auf oad Weike von einent mittels

qrofen €i (etwa 50 g Gewicht) 75 ¢ Huder.

1. Anistonjett.

', kg Bucer auj 1 Jitvone abgerieben wird mit
| Moiierivibe voll Wottajhe und 5 Ciern 1 Stunde ge
vithrt, Do fommen 1 Lofel voll Jimt, 15 g Jitvonat,
15 o Woumeramzenjdale, | Citrel voll MNelfen, gejtoBener
IMnis d aulest '/, ke Mehl dazu. Den bamit beretteten
Totn (dft man 23 Tage liegen, worauf ev nidt u
feify qebacen und ady dem Bacden mit einer Wajjer
glojur vevziert wivd

2. niaplatden.

Sueter werden it 4 Erernt auf dem Feuer
Malye

200 o
mit dem Schneebejen jo lange ¢ aejchlagen, pia die
bicE Ut Yiadhy threm 1‘L'L111"tl?lul werdenn 160 o Aehl
140 o Stivfemehl und 1 Cploffel voll cxlefener Ams
dasit qevithrt.  Vom diejem Teige feht manm mut eient
Qpiiel auf ein mit Wahs bejtridhenes Bled) SHaufchen,

bie fogleich gelb gebactent werden.
3. Vutterqgebadencs.
3y Eigelh, 60 g gejiebter Jueder, 185 g frijihe Butter

und die abgeriebene Schale von '/, Aitrone werden gut
sujanmmien vervithrt, daun 375 g Wehl davunter gemengt,

LANDESBIBLIOTHEK
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worauf man die Majfe auf dHem Bactbrett gut verarbeitet,

Lo dem qusgewallten Teige fticht man fleine Jormen
aus

, dte auf ein mit Mehl bejtreites Blec) gelegt, mit
verriihrtemn Cigelb bejtrichen und gebacten iveroer.

4. Gafes,

kg Mehl, 260 g mit 1 Shote Vanille qeftoBener

owder, 60 g Butter, '/, 1 jaurer Rabhm wnd 5 Meiier
IbiBen voll Natron werden auf dem Bacdbrett qut ver

arbettet. Auf bden ausgewallten Tetq driickt nran mit den
Neibetfent ober mit der Gabel Lodhlein ein und jticht
paraus runve Rlidhen, die ellgelb gebacten werden.

+

5. Glajierte Kaftanien.

250 g Hucer werden mit 1 &g Wajler qeldutert,
018 ev Faden zieht. Sodamn werden sajtanien .‘J.’n...-u»mn-
gerditet und gefehdlt, an ein Sticden geytectt und in den
gelauterten Juder getaudt. Der ucker mup jidy qleich
als eine diimne Krujte an fie arjegen und hart werden.
Die o iiberzucerten Kaftanien legt. man yum volligen
Trocien auf weifes 9 apter,  SHievauf madt man qua
vunden Papierden mit 3 em im Durdhntelier ouxe) Falte
hing des Randes Eleine Vapierkrbdhen 1w legt i jebes
etite Sajtanie.

St Suder etngemadite Sriichte, wie Bivnen Sirjchen,
Jiffe 1w §. w. founen, wenn der Saft davon abgelaufen
it und jie qut getvocknet find, auf die gletche Weije qlafiert
erner,

6. 2Unfjat (Croquante),

Wan vojret 120 o Mandeln in 180 o Sucer auf
oem qyener, giept die Majfe auf ein mit O ober Butter
bejtrichenes Bledh) und wallt fie leicht qua. Daraus nracht
mart et Sed)sed, jtellt auf jedes Gt etnent qus oer Wiajje
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qejchnittenen Bogen oder Achter, dann wieder einen Bobder,
auf olefen iwieder BVigen und u oberit eimen Eleinen

Boven mit einem Strauihen oder etrer Sucerfiqur.

7. Oriedmatronen.

9 Ciweify werben ju Sdnee gefchlagen und mit 1 ke
Sucter '/, Stunde |haumiq qevithrt, dann fomumen 10
fetngejchnittenes Sitvonat und ', kg qejddlte )
vicbene Manbdeln dazu, wovauf alles qut untexe
gejdafit wird. Man fest mun den Teig auf cin
o badt thn tn gelinder Hige.

8. Hagenbuttenmatronen,

3 CtwetB werden ju jteifem Schnee gejehlagen wnd
mit 250 ¢ feingejtoBenem Sucer geriibrt, bis es dick 1it.
Dann qibt man 250 g qefdhdlte und mit 1 1B Tei
qeftoenne Manbdelnt jowie die Schale eurer 3
worauf man von der Mafie 3 CRlbTTel voll wequinmit,
wihrend unter das iibrvige 3 ERHl6fel voll fteifes Hage
buttenmart gentengt werden.  Von diejent Tewqe JeBt man
auf Oblaten langliche Makvonen wnd madt i die Wittte
enter jeden cinen Linglichen Schnitt, der mit dem uriict
gelegten Sucerguije gefiillt wird. Vevor man die Mat
vonert badt, (ARt man jie 1 Stunde anziehen.

9. Sevehnerle,

Wian Jhlagt 9 Chweiy u Shnee und bringt 750

Jucer nebjt Sitvonenjdale Jimt und ', ke Mandeln
oa3i.  Dierauf [dht man 125 o Qafan aui dem yeter
jergehent unn mengt ihn mit 125 ¢ Mehl aleichialle

dic obige Majfe. Man nimmt mun den Yetq aufs Brett
o vevavbettet ihi, worauf er ansgewallt wnd ausqeitochen
wird.
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10. $Hobelfpane.

5 Giwell werden au jteifem Schuee gejdhlagen 1o

abedielnd 260 ¢ qgefiebtes feines Weebl, jooie '/, 1 qe *
ichlagerter Mabhm uno 1 Mefieripise voll Vanilli darunter
permengt.  Sulet fiigt nan 250 ¢ qejtoBenen Jucker

bet.  Man fillt mwn die Majje 1 eiite Backiprie oder
weike WVapierditte ein wd pribt T aumit auf ein mit Wadhd
beftrichenes Bledh in atemlucher Entfernung voenander
15 cm (ange Stveifen, die jehnell in nitte(heipem Ofen
qebactert werden, wobet jic tmen hellgelf jein und aujpen
cimtert braient Mand erhalten jollen. Die Stretfen werven
Sann mit einem breiten Mejier vorjichtig Lo vent Bledye
abgehoben und dtber ein diimues Holy gebogen, A aber

tebr Jcmell gefchehen nf, da die Mafjje, wenn jie evtaltet
iit, fpriide und Hart .
11. Sabujincer, *
280 o i\"l1'.'_.{“].11”.'.'3;.1&"1' Sucker wernen niit vem Sdynee
pont 4 Giern '/, Stunbde gevithrt, dann mijcht nian 250 ¢
fetigeriebene  Meandeln, nad) Belieben auch Jumt und
Nelfen, jowie 125 ¢ Shofolade und die gevicbene Syale {
einer Bitvone davunter, Hievauy wird etne Holzform mat
Sucker ausqejtvent wmd auf die Mafie qedriickt, die nun I

mit dem Mefier ausqejdnitten wird. e Nusidnitte

ekt man ouf e ung Butter voer s bejtrichenes
Blech und badt jie bet mipiger Hibe.
12. Savtaunjervinge.

250 g Buder, 250 g Mehl, 250 g qejddlte uno
geftoBene Wandel, oie 125 ¢ Butter werden jdhoiq
qerithrt wnd damn 2 Eter barunter gejchafft.  Aus bem T
Teige werden fletne MNinge geformd, die man i Ehoell

tunft, mit ungejddlten o grobd qebhactten  Weandeln

bejtrent und langjam bactt.
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13. Satharvinenfterne.

125 g Manbdeln werden fein geftofen, dann bringt man
126 g Butter, 6 Cier, 375 o gejtoenen
Sumt, eine Wejjeripie voll Vottajde und
paruunter, 018 man es auswallen fann. Die melierviicken
oud ausgewallten Teigboden fticht man mit einer Stern
form aus, legt die Ausgjtiche auf ein beftvichemwes Vlech
und bactt jie langjam.

14. Satenjungen,

150 g mit BVanille gemijdhter Jucer, 150 ¢ Miehl

< 1 fitger Mabhm und der febhr jteife Schee von

3 Crernt werden jujantmengeriihet und davon, jedoch nicht

lange vor dem Vacken, mit einem Kaffeeldffel diinne [Ang

liche Haufchen auf ein bejtrvichenes Blec) gefesst und war

e 3wei nahe yufantmen.  Die Hdufden werden in
nicht i hetem Ofen hell gebaden.

15, Stonjett.
a.

L Eier werden mit '/, kg Bucter und 1 Mejjerivitie
voll Hivjchhornfaly dict geriihet, dann bringt man davimter
'/, kg Deehl und wirvkt es vollends mit Mild) feit aus,
worauf der Teiq ausqewallt und mit etnenmt Formcher
gut ausgeytodhert wird,  Die Ansjtiche Jeht man auf ein
bejtrichenes WBlech) und backt fie bei quter Hite.

b.

', kg Buder wird mit 6 Elern qerithrt, daun werden
135 g fetre Mandeln, 15 ¢ Bimt, 120 ¢ Bitvonat wnd
Pomevangenjdhale, 1 Musfatnuf, 2 Mefferipiten voll
Dirjhornjaly wund joviel Mehl davunter gemengt, bis
man den Teiq auswallen fann, den man num mit be

> LANDESBIBLIOTHEK
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Auaitiche wernen nad

[iebigen Fornien f1eht.

bem Backerr oy wit Gigell bejtridhen und nut Sucker be
itreut ober jonit wit eirer G'lajur itberzogen. BVon diejem \
Tetq fomm man cud) jddne Svamzden maden. r

e

1 Giweih und 125 g Juder werden jdhaumig ge
195 o qefdhdlte, quob gejdynittene und gerditete

vunter qenengt.  Labon

weln, jowie 45 g Bitvonat ba
- et 3 i frockiet e mm Ofen.

t man Haufden ouf ein Bled

' 250 ¢ Buder, '/, ke vorher abgeviihrie Butter, '/, kg
Mebl, 125 o feingawieqte Mandeln, 2 ganze Gter, 15 g

Aimt und etwas Nelfeir werben ju eiwem feinen Teig

perfdhafit. den man cudwallt nud mit Fovmden aus)tidt.

~9-

16. Sionfeft an den Chriffbanm.

gl Vo ke Aucer wicd mit 4 Chweig '/, Stunde ju etem
il dicenn Tetge qevtibit, Dder b quf das 't Fommt,

nitt fletnen  FFornechen
DeSegen
nicht in einent A Geifen Ofen qebaden.  Yiad) Belieben

" fann au dem Teigqe auch Schpfvlade genomuen jverder.

I mit Sucker ausqowaltt uno
LS

h ausgeftochent wied.  Die Ausjtriche werden el

[

| 17, Siletten.

250 o in Wiirfel qefchmitteire Deandeln werden mit
! { ERIofrel voll Suefer qerdjtet.  Hievauf |hligt man
' 5 Etweth au Sduee und vibrt thn mit 250 g Staub
qicfer '/, Stunde lavg. Dann mijcht ntan die . gerdjteten
| il Mandeln davunter, fest vour dewt Teige Haufletr auf ein
I niit Butter beftrichencs Blech wid [aht jie 10 Ninuten

bactern.

BADISCHE
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a YMia i e 1OF . P ET S 4
kg Mehl, 250 ¢ 129 & Suder, 2

und 2 Lofrel voll i

Teiq germeétet umd vabon

(Eter
U odtabnt werden au eiiem

riitgel geformt, die man

mit Enwet)y bejtveicht, mit ¢ m - Sufer bejtreut wnd
pann rajd) bet mahiger Hike Wan faun den Teie

3

alich auswallen wid nte Suchen ausftedhern.

200 o qgejchalte Weanveln 1zerden
abgetvoctinet wnd i fet '
nman 250 ¢ Hu
micht audy ol
Vo diejer MW
Wapter, bejtrent jie mit Suefer 1nd badt
DHise, wobet Tic obeir [ Btoelh glanzend,
Drauwnm 1md nen nod jollen. = Um b
bactenen Matvomen vom 9 ojelr, witd o
ver uufern Seite mit Wajer befetchtet, mworanj

Makronen nad qent e

200 ¢ flige wnd 5

jdhalt, gewajdhen, abgetro

\tope

nem Sucfer 2 mal dureh die le gelajfer. Dann
werden wettere 150 ¢ S iebft etinad auf  Bucer

abgertebene Sitvonen- oder Craiiqenfdhale Towie der Shiee
bon 4 Ehweil dazu qerithrt.  Die Mafie wird mun in
ctiter Mejjingbfonne auf jdhwachem Feuer fo lange qe
vithrt ] ut cine Schitfjel gqenonnten
o | vajjer oder Sitroienjaft
betgefiigt.  Davon Jebst

bactt e,

:i:' ?“,.'\1:51

Oblaten Haufdenn und
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20. Mailauberle.

125 o Buder, 125 g Butter, 250 g Mehl und bdie
Schale 1 SBifrome twerden mit 3 Etern ju etnem Tetge {
angentacht, der ausgewallt und ausgejtodien wird. Tas ]
Nusqeftochene bejtretcht man nod) mit Cigeld wd bactt
es gelb.

21, Manbelbogen.

ko Sucer wird mit 4 gamzen Ctern und 2 Cigelb

ihaumiq geriihet, dann '/, kg auf dem Feuer zerlajjene

| Butter dayt  gejchiittet wid '/, kg Wehl Hinemgeriihrt.
if wird die” Mafje unqefibr 2— 3 mejjerviictendrc

$Hieral

L auf ein Blech aqeftricdhen, das ju Schnee gejchlagene Shweth
pout 4 Giernt davitber gegojfen uud 125 g gejchalte und

fein [inglich qejdynittene Miandeln davitber gejtrent. Hu

! (et tiberitreut mon das Ganze nody nut Hagelzicer und
backt c& 1r eimem qelind qebetzten Ofen, worvauj man &
I

|

lingliche Scynitten darous jhneidet, die, fo lange jie nod
warm jiud, auf ein Wallholz gedriictt werden.

22 Miandelfrange.

fitt | i} Su '/, 1 Waffer nimmt man 45 g Jucter, 45 g Butter
A und die Schale etmer Bitvone und macht es fochend. Wenn
B ¢s focht, vitbrt man 750 g Mehl dagu und (dpt die
1l Wifchunn it werden.  MNac) dem Erfalten werden nod)

| 18 gqamse Gier und 4 Eigeld daju geviihrt. Hievauf fiillt

‘ ntan. die Mafie in eine ©prie und bdriickt auf weipes
Y Papier runde Krdngchen, die mit (anglid) gejdynittenen
I Mandeln befeht im Fette qebacten und damn mit Jucker

AL : !
!: = { beytreut weroelt.
! l 23. Mandelnaden.
| L
flilH 250 ¢ Buder werden mit 3 Gtexrn '/, Stunde geritlrt,
|

i woranf nody 210 o qrob gejdhuittene ungejdhdlte Mandeln
und 180 g Wiehl davunter fomniei.

BADISCHE =
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24. Manvelnityje.

Mait nimmt 250 ¢ Mehl, 250 ¢ Sucer, 250 g fein
qeftofene Mandeln, 70 g Butter, 2 grope oder 3 fletne
Gier und die Schale 1 Sitvone. Buerjt wird die Butter
ntit dent Gtern, dem Sucker, dent Gewiivy wid dent Weandeln

 Stunde fang jdhauwmig gevithrt, dann fommt das Wieh!
baxe, worauf von demt Teige fleine Haufden auf ein
Bledh) aufaefest und langjam gelb gebacken werden.

25. Gebadene Mandeln.

, kg Meh(, '/, kg geriebene Wanveln, '/, kg Juder
wh 4 Gter werden ju cinem Teige geavbettet, der damn
ausqeftodhenr und jo im Schmalze gebacten wird.

26, Meringuage.

| ke ucker wivd mit '/, 1 Wajjer jum Fluge ge
) b4 .

fodht. darumter damn 14 su fteifem Sdnee gejchlagene
Giwei lanajom qemijht.  Die Mijchung wird nure talt
aefchlagent, worauf nan nod) 250875 ¢ Staubzuder
himeinriibet.

27. Miooabroderie.

'/, kg Bucer wird niit 4 Giern '/, Stunbe gerviihrt,
vann fommen 1| Ghloivel voll Anis und etme WViefjerivibe
voll gejtofsener Feuchel und ufett nody '/, kg Wehl va

vintter, woranf nan alles qut vevavbeitet. Die aus dem
Teige geformtten Wioosbroderle wernen joaletd) gebacken.
Gin jdbnes Ausfehen befonumen jie, wemn man jie ju
Ringlein formt und diefe fdhief mit demt Wdejjer em
jcheidet.
28. Musfatonen,
125 ¢ ungejchalte Mandelin werden gevieben und mit

125 g Buder, 1 Gi und 1 Eigeld, '/, Loffel voll Weehl,
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etivas Mustatnuf, qeviebener Jitvonenjdyale wnd Sitronen
jaft vermengt. Die Fovmchen werden nut Sucker bejtreut
und demt Teiqe etngedriictt, der num bet mdpiger Hie
qebactenn .

29, Non plus ultra.

8 au &dunee gejdhlagene Ehwety werden mit '/, kg
fetienmt Sucter 1 Stumde qeriihrt, darunter dann BVanille,
Stmt, 2560 g Hajelnuiferne, 250 g MWandelt und etwas
Mehl qemifcht. Vou diejem Teiqe formt nan fingerdicke
Stengel, dic nad) dem Backen noch) wit Euveih und Jucker
bejtrichen werden.
el 30. Nuftonjeft.

.

200 tifie werdben gejtoBent, dann jdligt man von
b Ciernr pag WeiBe au Schnee, Oringt das Gelbe dev
Eter davumter und cithrt es mit !
lang. Hievauf gibt ntan aud) die gejtoBenen Niifje nebjt
ctiter gejtopenen Stange Vanille dazu, jtaubt etwas Wiehl
e (ungefdahr 1 CRlofrel voll) wrd madht mm aus dem
eige fletne Blasehen, die tn einmem nicht fehr DHeipen
fen qebacken mwerden.

!  i b.

bty I Man mengt 250 g Miifje, 125 g Sudder, 8 ¢ Jitronat,

. kg Buder emme Hett

i 7 2 e

bl 3 g Drangeat, ehwas gejtoBenen Junt, Sttvonenjchale

| und den Schnee von 2 Euwet untereimander. Dabon

L werden Haufden aup ein gejtvichenes Bled) gejet und
qebacten.

31. Viefjevuiifje.

el.

g '/, Stunbde ge
viirt, dozu fommen 8 g Yeelfen, 8 g Hunt wnd ju

i
I fetst '/, kg Mehl. Nadjdem alles qut mutetnander vex

i 4 Eter wmd '/, kg Buder twerden

BADISCHE g
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vithvt ift, nimmt man den Tetq auf etn Nudelbrett, wallt
thie meljexviictendicf aud und jtuht mit ctier ru
aorm Stiigelhen aus, die man vor dem Vaden 2 Tage
trodnen [djt

250 o Buder, 2 gqanze Eter, I Lffel voll Nojen
waffer werden '/, Stunde geriihrt, danm 1 Mejjerivibe
poll SBimt und qejtoBene Nelfen, '/, Mejjeripibe voll
Preffer und Karbonadbe (Natvon) jowic die abgeriebene
Schale 1 Bitvone nebit 250 ¢ Miehl dazu qeqeben. NVian
ninmit nun die Weajje auf e Jadelbrett und dreht daraus
| bejtrichernesd

ote aufp eor mut Wachs

Bled) gebracht wnd jo gebaden werven.

32. Bropheten.

Giiten Boven von miivbem Teiq Titllt man in etner
Papievfapfel mit Warmelade und gibt daviiber eine Maijje,
bie aus 120 ¢ jchaumig qeriihrter Butter, 180 g Sucker,
120 g weigen mit CuvetB geriebenen Wandeln, 8 3u
Schnee qefchlagenen Chwety und 120 g Miehl bevettet
wurde, wovauf vag Ganze gebacden wird.

33, Liittenpajien.

MNeife Quitten werden gejdhilt und in die Hilfte ge
teilt, wobet man die Kexne hevausninumt, dann i Wajjer
weich qefocht und Hernad) duvd) ein Haarjieh getrieben.
piecvauf focht man '/, ke Buder m 1 Glad Quitten
wajjer jum § 5
abgericbene Sdiale und den Saft 1 Bitvone himemnr und
focht e& unter Dejtandigem Mithren gany oict etn, 0§ jich
bie Majle von der Vfame B WMt jtretcht e mumn
fingerdicE glatt auf eine Poryelanplatte, jtellt fie an etnen

Saben, qibt '/, ke Quittenmarf jowic Ddie

warnten Ovt, 018 fie aum Ausjtechen trocen 1jt, wasd
6—> Tage braucht, dann werden die JQuittenpajten nut
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belichigen Blechioruen ausgejtochen, tn Grobsicer umge
wenbdet wnd in eciner- Blechbiichie ywijcdhen Vapier aijbe
wabet. So Dalten fie fich, aw einen trodenen Ot gejtellt,
febr lange.

Yuf gleide Weife werden Pajten von Apjel, Wirnen, Wpritojen u. i. 1w,

qeéntadl.

34. Selbjtbereitung von Shofoladetajeln,

U/ Yo Qataobohien wird, wm die duBere Sdhale weg
bringen, gevdjtet wud i etwent warnien Mirjer fein ge
' fohert. Dastt fommren 250 g gepulverter Suder, 2 Stangen
Nanille und 30 o qeftofener Jimt. Wit et wenig Wajjer
wird davausd iiber gelinder Glut eine Wajje gemadht, oie
man it Tafeln formt.

35. Sdyofolavefonjelt.

250 g qejtoRencr Juder, 2 Eier, 2 Tafeln geriebene
Shofolabe und ehwas St werven mitetitaider vernenat.
Davon leqt man auf ein dejtrichenes Bled) Eletne Klopchen,
die (angjam gebacten ierden.

| 26. Sdyofolavematvonen,

1) 950 o durdhiicbter Sucer, 70 g geviebene Schotolave,
| 4 Ehoeth und cin Stitdchen nut. Hucder feingejtopene
Wanille werden tidhtiq geviihrt. Davon feht man mit

| cinent Teeldffel auf ein beftrichenes Bled flefne Haujchen,

bie bei gelinder Hife gebacden wervelt.

37. Sdofoladejdhanm.

3 Gioein werden ju Sipice gejhlagen umd ', kg
Acter bamit ° : Stunden verviihre, worauf nod) 125 g
. Schofolade dazu fommme  Das Gange fonut dann auf
' sttt mit Butter Oejtrichenes Rapier und iwird in etent

abgefiihlten Ofen gebacten.
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38, Shotoladehalbmonde,

250 g Wiehl werdent mit 200 g Vutter gerieben, darn
tommren 60 ¢ Sucer, 30 g aupgeldyter flitfiiqer Kafao und
10 g Bantlleyucter dazu. Man wivtt alles ju einem Teige
und jticht oavoud fingerdice Halbmoude, die langfam qe:
bacten werden.

39. Sdyofolavemujdieln,

3 Envety werden 3u Sdnee qejchlagen, dazu 250 g
Sucter, 250 ¢ Wandeln, 3 Tafelchen qeriebene Schofolabe
jowie etwas imt und Nelfen gqeqebert. Nachdem alles
wohl mrtetnmander verntengt ijt, wird der Teiq durch eine
mit Sueer bejtreute Fovm ausqedriickt und (anafam ge-
baden.

40. Sdofoladeringe.

250 g Mehl, 185 g qgejtoener Sucker, 2 Cier, 60 g
Butter, 60 g warmer flitfjiger Kafao, 15 ¢ Vanilleuder
und 1 Weefjeripise voll feined Ammonium werden 3u
jantmen gewickt und davon fleine gedrehte Ninae qemadht,
dte mit Eigeld bejtrichen, mit Krijtallzucter fberftrent wnd
gebactenn werbden.

41. Springerle,
o,

, kg feingejtoener und qut ausgetvocneter Sucker,
L Gter, 2 Cplofrel voll evlefener Anis werden '/, Stunde
gevithet, dann nody 2 Epléfrel voll Kixjchemvaiier bet
geaebent, damit die Springerle bejjer aufgehen und den
oft unangenehmen Eievgejchnract verfieven. SBuleht wird
auch moch etwa '/, kg Wehl davunter gemengt. Wean
wivtt nun diefe Wajje ju einem Teige, den nran auf dem
mit Weeh( bejtarbten Vactbrett nidht . diinn auswallt.
Nat Bledhfsrmchen gt man aus dem Teige Fiquren
aus - ooer dvitckt mut Holzjormen Figuren it den Telg

Q
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und fdmeidet fie aus. Die ausgejtochenen oder ausge
ihmittenen Stiicfe legt man nicht ju nmabhe nebenetnander
auf cin mit Butter bejtrichenes Bled), jtellt fie fber Jtacht

att ettten warnten Oct, fo bdap fie oben trochnen, und bactt

tie damt bet fhwadger Ofenbite. €3 it zu empjehlen,
vor dem Backen cine Vrobe 3 macher.  Vefommen die
Soringecle feine Fiipcen, jo Lkt man jie 1od etniqe
Stunven ywum Abtroctnen jteher. 1l den Sprmgerle
obent eite iweile Farbe i geber, iwerden jie bor dem
Bacten qany leiht mat Pudericer over mit Weehl be
Stiubt Sas nad) dem Bacten wieder weggeblajent und mit
etitemt retitenn Tuche leicht weggerteben D,
b.

, kg Buder und 4 Cier werven '/, Stunbe gerithrt,
dann etwas Sitvonenjcdhale und Saft beigegeber. Hievauf
nimmit man jo viel Mebhl, 68 der Tetg aum Auswallen
naffend it Aug dem ausgewallten Teige madt nian
nun fleine Vlakcen.

42. Wajjerjyringerle.

g Bwder werden mit '/, 1 Wafjer und 2 Lojfel

poll miz einige Minuten lang gerubrt. Dan mengt
man 875 g Meh( darvunter, nimmt die Wajje auj vas
Backbrett und wivkt fie etwas aus. It iibrigen perfabrt

TH)

man wie oben angegeber.
43. Sdwabijde S.
(Fite 200 Stitd.

Man vithet leicht '/, kg Butter und mengt darunter
, kg Buder, den Saft umnd die feinqewiegte Schale etrer
Ateone, 8 Cigeld und 4 ganze Eter, die man vorber 1
warnies Wafjer qelegt bat, damit der Jnbalt oer Erer
nicht qevime, jowie 1 ERldffel voll Kixjehermvajier. Jtach
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dem alles mit einander verrithrt ijt, arbettet man nod
nach und nach 1 ke Mehl Hhinein, worauf man die Wiajje
| Stunde in der Kdlte jtehen (ARt um jie qut verarbeiten
st tonmen.  Jjt fie jteif geworden, madt man aus dem
Teige fingerdicte Mollchen, jdmetdet jie tn 10—12 em
lange Stitcchen und formt davon S, die jum Abfrodnen
itber adt auj das udelbrett geleqt werden. Am andern
Morgen taucht man fie i Hellgejdhlagenes, mit Weanoveln
und Aucer vermenates Chveip und jebt jie auf em Bled.

44. 5.

, kg Mehl, 250 g Butter, 300 g Suder, 2 grope
Gter und etwad Vanilleyucter merden ju ewmem Teige

qefehafit umd Ddavaus S gefovmt, die damn gelb gebacen
IEroell.
45. Spefnlaji,

4 Eier werden mit 125 g Butter und '/, kg ge
itofenenmt Sucter '/e Stunde lang geviihrt, oamn fommen
125 g qejdyilte und gejtoBene Wandely, 30 g Jitronat,
30 o Dvangeat, beides fein verwiegt, 2 Wejjeripihe Pott

aldhe und joviel Mehl dagi, dafy es cinen nidht yu fejten
Teig qibt.  Der Teig wird nmun mit BVlechfornen aus
qejtochent, iiber die Nadyt getvoctuet und denm andern Tag
gebacten.
46. Spvigfonfeft. ~L

300 g Butter werden [leicht gevithrt, dann 2 Cier,
125 ¢ feingejtogene Mandeln, 250 g Juder, '/, Stange
BVanille und '/, ke Mehl dazu geavbeitet, wovauj der
Teiq qleich) durch die Sprige gedriictt und gebacken 1wid.

47. Wanilleitangele,

300 ¢ Bucder viihvt man mit 6 CWR [haumig, gibt
darn glethfalls 300 g WVeehl dazu nebjt einem Stangel
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den Vautlle und zulet 300 ¢ Butter. Alled wird mum
' in Fornen qefitllt und gelb gebacken.

48, Wanillejtern. &

3 Ciweip werden zu Sdnee gejhlagen und damit

250 g Buder und 250 g fein gejtopene und gejchdlte

Mandeln '/, Stunde geviihrt, worauf nod em Stangeldyen

Vanille (wovon auch 3 den Gii)jen genonmmen wird)

nebjt Sucter und. dem Safte etner Jitvome dazu fonumt.

Daraus bereitet man unter Beiqabe von etwas WMehl einen

Tetq, der audgewallt und ausgejtochen wird. . Juleht

R formmt davauf ein Guf von 1 Chwetp und 125 g Juder

nebjt der Wanille. Alled wird nun auj ein mit Vutter
bejtrichenes Bledh gebradt.

49, Weingebad.

—————

250 g feingejiebter Sucder, 2560 g jerlajjene Butter,
250 g Mehl und 6 EHlofrel voll quier WeiBwent werden
mit 16 g qgejtopenem Jimt wund ctwas Natron gut ver

g
{ : avbeitet.  Wean jricht dann den Tetg mit Fovmchen aus,
i bejtretcht das Ausqejtochene mit Etwety und Dbejtveut es

fit i !: mit gqrobem Jucter, worauf es langjom gebacken wird.

i 50. Wejpennejter. I'

i 1

i ' 250 g ungejdhilte linglich gejchnittene Wanveln werden '.

ik it mit 250 g tn Wajjer getauchten Sucter auf vajchem Feuer .
Ui gelblich gerdjtet. Dann jdhldgt man 6 Ehwei ju etrem !
| R reftent ©dyrree und verviihrt 375 g Buder, 125 g geriebene

11 Sdofolade wmd ebwas BVauille '/, Stunde nritetander.

. I I(led vermifcht man nmun mit den Wamdelhr 3 etrtent
I Teige, febt davon Eletne Haufchen auj ein Bled) und
I bactt fie.
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a1, Woljazahue,

300 g Butter, 300 g Hucker und 500 g Weehl werden
qut durchetmander gerithrt, dann fommen nody 4 Eigelb,
ctivns Vanille oder Bitronenjdale und der Schnee bder
4 Cuweth dozu.  Vom diejemt Teiqe feBt man auj ein
mit Butter bejtrichenes wmranveted Blech mit etnem Kaffee
[Bfrel Haufchen und bact jie

52, Jimtjterne,

750 g Buder werden mit 9 3u Sdnee gejdhlagenen
Ctweip 1 Stunde gevithrt. Von diejer Wajfe nimmt nran
6 Cplbffel voll zum Glajieven weq, wihrend man dem
LUbrigen nody '/, kg, qertebene Wandelnt und 15 ¢ Sunt
betfitqt.  Hievauf jtellt man die Wajje emige Seit s
falte, qibt danm noch Halb Sucker und bHalb Wehl bet
und Dbervettet damit enen Tetg, der ausgewallt und mit
eintemt Sternmodel ausgejtoden wirn. Die Sterne legt
man auf etn mit Wadhs bejtrichenes Bled) und badt fie
m nicht s beipem Ofen.  Jach dem BVacten werden fie
mit oev MWajfe, die mai von dem mit Enveilzjcdhnee ver
rithrten Sucker jurviidbehalten hat, bejtvichen, worauj nan
dic Sterne trodnen [dgt.

VI Berjdyiedene Glajuren 3u Gebiden.

Bum. Uberzichen und Verzieren von Tovten und SKonfeften
verden verfchiedene Glajuren angewendet. Dabet muf dad Gebict
ach dem Ubersiehen mit der Glajur ftetd im warmen offenen Ofen
einige Minuten trocnen, nuv jo erhalt die Glajur Glang.

1. Giweifglajur,
150 o duRerit feingejiebter Staubzitcter wird tn etient
stemlich tiefen, doc) nicht gropen Porzellangejipe mit 1 €1
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weip dicE und jehaumiq qervithrt. Damit die Glajur fejt
jteht und nuht ausetmanver [auft, qibt man unter den
Suder emige Tvopfen Holzefitg und rvibet o lange, 018
ote Wetjchng Ttetf it Wan macht nun etne Probe, Lauft
pie Glajur auseinander, jo fiigt man bid jur Critelung
ber geniigentden Fejtiglett Puberjucter hinzu. Dieje dick
fhifitge Ctweipglajur ijt hauptiach lich zum Bevzieren bejtinmt
GGunt Ubevztehen miipte y1e weicher aebalten werden). Zum
Hwecte des WVeraterensd fillt man dre Gilajux in etne Vapter
pitte, Det der man Ddie unterjte Spibe weqaejchnitten und
oafiix etne Sprigtiille cingejtectt Hat. Damit jich wihrend
pesd Gebrauches auj der Glajur feine Krujte bildet, dedtt
man iiber das Gefdp ein ausgedriicdtes najjes Tuch.

2, Waljerqlajur,

Bu einer Torte vithrt man 125 g Staubjuder mit
{ EiIofrel voll Mojen: pder Ovangenblittenmmaijer o lange,
big ber Bucex ;1u‘fl'l:-1|1vl‘.u‘11 ut. Die erbaltete Torte wird
damit bejtrichen und i leichter Wdrnee getrodnet. Hernad
fann fie mit Frichtengelee, EnweiB- oder Schofolader
glajur vevziert werden,

3. Weike Juderglajur.

Man viihrt 125 g Stoubzuder tiidhtiq mit 1 Kajfee
(Bfel voll Ritvonenfaft und 1—2 Euvepy, 018 die Piajje
jdhneewetp, fdhaumig und dickfhig 1t

4, Fitvonen: oder Drvangenglajur,

Auj hartem Bucter veibt man 1 Jitvone oder Orange
ab, qibt '/, Cuwety wd emige Tropfen Sitromens und
Orangenjaft webjt gejiebtem Staubjucter bet, viihrt alles
qut miteinander, bis die Glajur die gewiinjdte Tide Hat.
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5. Wanilfeglajur.
Staubjucter wird mit 1 Yoffel voll LWanillin oder
BVanillezucter und mit dem ndtigen Wajjer zu etem dicten
¢ Bret anaeriihrt.
6. Bunjdglajur.

Punjhalajur wird wie die Waljerglajur zubereitet, mur
mmmt man jtatt Mojenmmwajier Hum= oder Wumnjde)jens.
7. Urvrvats odver Wavajdinoglajur.

Die Verettung gejchieht dadbureh, dap man ur Wajjer
glajur nod) Avvaf oder Wavajdhino ninumnt.
8. SHimbeerglajur,

yetiter Staubzuder wird mit emgefodten
jaft ju ctiwem dicken Vret verrvithet. Bevor n

< auf dad Bachvoert jrreicht, muf ev auf jdhwacdhem Feuer
| lercht evwarmt werden. Das beytrubene Bachwert jtellt
| mam damt in e enwdrimten Ofen wnd ARt ¢85 bhernad

| an der Lujt vollends trodnen.
9, Guf anj Dojttudyen.
d.
3 Eraelb, 3 Liffel voll Wiehl, 3 Loffel voll jauver
Nabm, nady VBelicben Sucer und etwas Junt werden
ihaumig qevithet.  Davunter wied letcht der Sdhynee von
3 Guoeily gemijeht.  Man fteeiht dieje Wajje auf
pie Suchen, wenn jie hald fertiq gebacten jind.  Exjt nad)

penmt Ubevztehen werben jie daun fertig gebacken.
b.

' 15 g Bucer, 75 g feingejtoBene Mandeln und 4 €
aelb werden jdhauntg gerithvt und davumter 15 g qe
rifteted - ferngeftoBenes Brot jowie der Schuee der Erer
gemenat.  Die Wmwendung findet wie bet a jtatt.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



449

10. Glajur anf Sudien.

L Wajfer wird mit 250 ¢ Suder qut gefodht, daun
werden 6 3u Scnee gejdhlagene Ehwei mebjt einigen y
Tropfen Jitvonenjoft davunter gemengt. Dieje Mijchung )

wird damn glatt ber den Kuchen qejtrichern.

11. Mote Glajur,

it die Glajur Nv. 3 qibt man jtatt Sitvonenjaft
emige Tropfen Erdbeerfaft oder Cochenille.

12, Griine Glajnr.
U it Wean beveitet etnen Jucferqup wie sur weifen Glajur,
' jet aber wdhrend bdes Nihrens anjtatt Sitvonenjaft
Syinatiaft bei. llm den Spinatjaft jelbyt ju beveiten,
ittt man Spinat e Morfer, driict thn durdy ein Tch
und Lt den Saft in gqelautertem Sucter etwas auffodyen. p

13. Gelbe Glajur.

', Dean veibt die Schale ciner Bitvone auf Hucker ab,
| exftoBt diejenr mit etwas Safran fein tm Mibvjer und
'_ jtebt thn durd). Danm vithrt man den Buder mit Ehwetf

|l glatt ab.
I 14, Blane Glajur.
1 : 160 g Suder vithrt man mit 2 Ctiwei vedht dick
. | und qibt etwas Veilchenjaft darvunter,

15, Braune Glajur.

St die Wajjerglajur wird etwas Feingejtofener Simt
und Sitrone geviihrt.

e ———————

—y————

16. Sdoiolave=Glajur.

i 50 g Sdyvfolade werden nit ein weniq Wajjer neben
vent geuer evwdvmt, big jie weid) geworden jumd. Dann
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vermifht man jie mit 40 g Buder und fiigt wdbhrend
bes Mithrens CnveiB Hinzu, 6id ein dicflit)iiger Bret ent
iteht.  Mit diefem Oejtreidht man das Vachwert, jtellt e3
fit den Ofen, bis es einen Glany angenonumen hat und

[kt eg Dernmach an bder Luft trodunen.

17. Gefodite Sdjofolade:Glajur.

300 ¢ Buder und 100 ¢ Kafao werden mit '/, 1
Waffer angevithrt und auf dem Feuer unter beftdandigent
Mithren jehuell jo lange gefocht, bi& jich von der Maije,
ettt ntatt eiit wentq davon Foijchen die Finger nimmt,
et Svabden aiehen f[dRt. Dann nimmt man jie bom Feier
und veibt fie, wm jie javt umd fein ju machen, ant Nande
der Bramme mit dem Kochldffel hin und her, bis jte alatt
ijt. Nadydem die Wajje etwas abgetithlt ijt und anjangt
bict ju werden, alajtert man damit vajd) das Dbejtinnite
Bachwert und troduet 3 wie oben.

18. SKajjec=Glajur.

Man beveitet cine Wajjerglajur, farbt bdieje muit ge
pranuntem  Sucker und jebt nady Belieben SNaffee-Eijeny
hinau.

|'f'

Lol

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	[Seite]
	Seite 347
	I. Hefenbackwerk.
	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354
	Seite 355
	Seite 356
	Seite 357
	Seite 358
	Seite 359

	II. Kuchen.
	a. Kuchenteige.
	Seite 359
	Seite 360
	Seite 361
	Seite 362

	b. Kuchenarten.
	Seite 362
	Seite 363
	Seite 364
	Seite 365
	Seite 366
	Seite 367
	Seite 368
	Seite 369
	Seite 370
	Seite 371
	Seite 372


	III. Torten und Törtchen.
	Seite 372
	Seite 373
	Seite 374
	Seite 375
	Seite 376
	Seite 377
	Seite 378
	Seite 379
	Seite 380
	Seite 381
	Seite 382
	Seite 383
	Seite 384
	Seite 385
	Seite 386
	Seite 387
	Seite 388
	Seite 389
	Seite 390

	IV. Süße Brote und Brezeln.
	Seite 391
	Seite 392
	Seite 393
	Seite 394
	Seite 395
	Seite 396
	Seite 397
	Seite 398
	Seite 399
	Seite 400
	Seite 401
	Seite 402
	Seite 403

	V. Schnitten und Biskuit.
	Seite 403
	Seite 404
	Seite 405
	Seite 406
	Seite 407
	Seite 408
	Seite 409
	Seite 410
	Seite 411
	Seite 412
	Seite 413

	VI. Lebkuchen und Leckerle.
	Seite 414
	Seite 415
	Seite 416
	Seite 417
	Seite 418
	Seite 419
	Seite 420
	Seite 421
	Seite 422

	VII. Klein-Konfekt.
	Seite 423
	Seite 424
	Seite 425
	Seite 426
	Seite 427
	Seite 428
	Seite 429
	Seite 430
	Seite 431
	Seite 432
	Seite 433
	Seite 434
	Seite 435
	Seite 436
	Seite 437
	Seite 438
	Seite 439

	VIII. Verschiedene Glasuren zu Gebäcken.
	Seite 439
	Seite 440
	Seite 441
	Seite 442
	Seite 443


