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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]

BadenWiirttemberg



)

=

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.
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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.

.11 -1 BADISCHE -
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h.

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.

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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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
panit bec
qebacten, 018 ex eine bunfelgelbe Farbe hat.

370

'/, 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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