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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.
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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.
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s@ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wirttemberg



™\ BADISCHE

' LANDESBIBLIOTHEK

406

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.

= T e e e P o e e o s S 8 = S
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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.

\ BADISCHE -
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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
' LANDESBIBLIOTHEK
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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

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wi ti-rttCmbcrg



415

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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