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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.

BadenWiirttemberg
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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.

BadenWiirttemberg
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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.

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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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
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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

.

BadenWiirttemberg



b,

) 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.

. P P g i T - R L B BT PR R e NE— = - = s
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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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s i
et verntenat,  Nus  bdiejem

formt, die man mit Giqeld beih

37. BVadenweiler Breseln. i

eltten
welche
eroer.

thit au brezeln

elaucter bejtreut

110 45 o

mebit der ni

LHET)T erTent
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it
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. _ 1nen
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1e mod) mot Bamillezucter beitr 1l

Biichien balten fich
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feingeivieqte

Mandeln, 5 200 o Sucer

]



, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

402

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
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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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