Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die Kunst zu kochen

Madcheninstitut St. Agnes <Freiburg im Breisgau>

Freiburg im Breisgau, 1907

VI. Lebkuchen und Leckerle.

urn:nbn:de:bsz:31-54713

Visual \\Library



1 BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

414

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.

BADISCHE i
i~}

LANDESBIBLIOTHEK -
BadenWiirttemberg



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

-
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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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