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gefiillt. Die Hdlfte der Bufter ird gejdmolzen, mit der F
il und dem WMiehl jo lange auf dem Feuer perriihrt, bis
fich die Qafle pom Topfe [5ft. — Die iibrige Butter wird
gerriibrt, mit Den Gidottern vermifdht, Guder, Gitronenjdale,
Nandeln und Gimi hinzugefiigt und die gu Schnee gejdhlagenen
Giteifs leidht Daruntergeriihrt. Dad Gange wird iiber die Apfel
gefiillt und ca. 40—50 NMinuten, oie im Kapitel , Bom Baden*
angegeben, gebaden.

H PBarmer Gitronenpudding.
i J 1l¢ Qiter SGabne, /2 Riter AMildh, 2—3 Gplsfiel Suder, "
| 54 ®ramm ANtepl, die Gdhale einer halben QGitrone, b Gigelb,
Gimweifs von den 5 Giern.

aRtild), Gahne, Guder und Alehl wird qut verquirlt, dann
aufgefodht und, damit fich feine Haut bildet, [dngere Geit ge-
riiprt. Dann fommt die JGitrone, dad Gigelb und zulest der
Gierjchnee darunter. Jn einer Form in mdpig warmem Ofen
gebaden foie im borbergehenden Regept angegeben.

diberrefte bon WMildhreid

[aflen fich gut zu einem twohljdhmedenden uilauf veriverten. I
I QAuf ca. /2 Pjund nimmt man 3 Eidotter, ein enig faure

©abne und etwasd Guder jowie dasd zu Gdnee gejdhlagene
Gimeih. Man ftreicht eine Wuflaufform mit Butter aus, illt
| eine &didht (die Sdlfte) Reid binein, bededt bdiefe mit
I gefdymorten Friichten und legt nod) eine Reisdede bdariiber.

Die Badzeit betrdgt ca. 50 Qinuten, im iibrigen ridjte man
! fich nady den QAngaben wie im RKapitel ,Bom Baden”. |

- | Rleines Gebdd.

i AMiirbe Halbmonde,
100 Gramm Mebhl, 100 Gramm Butter, 3 hartgefodhte

Gigelb. Gur ®lajur: 120 Gramm OStaubzuder, 1'[z Loffel
Qitronenjaft.

‘| Das Mehl wird auf dad Nudelbrett gefiebt, die Butter
mit einem Qefjer Daruntergeidnitten, die Bigelb durd) ein
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Bieb getrieben, mit dem Guder dazugegeben. Die Mafle wird
mit mdglidfi falten $dnden gqut verinetef, worauf fie eine
Stunde in der Kdlte ruben mup. Dann wird fie mefjerriiden=
Did ausgemwallt, fticht Halbmonde aus, fest diefe auf ein eine
gefetteted Bleh und badt fie 10—20 Winuten gelb. Sonft
ie im Kapitel ,Bom Baden”. QAad) dem Baden beftreicht
man fie mit Gitronenglajur.

Banillebrot.

2 gange Gier, 2 @igelb, /2 Pfund JGuder, 300 Gramm
Mehl, dDag Wlarf einer DHalben Wanilejdhote. Fur Glafur:
100 Gramm Gtaubzuder, 2 GjlSffel Orangebliitentwafler.

Die Gier und Gigelb werden mit dem Buder eine Halbe
Gtunbde geriihrt, dad BVanillemarf und das gefiebte Mehl hinein=
gearbeitet und der Seig auf dem Wellbrett einen halben Jen-
timeter did audgemallt. Qun ftiht man mit einer Ringform
Brotden ab, fest diefe auf ein vorbereiteted Bledh und [aft fie
iiber Nadht ftehen. Qtan badt fie in fehr mdbiger Hise 40 bis
50 Qinuten, jo dah fie nur hellgelb gefdrbt find, und iiberzieht
fie nad) bem Baden nod) Heip mit der aus Staubzucer und
Orangebliitenwafjer Hergeftellten Glafur.

AUnisplasden.

4 Gier, /2 Pfund Guder, 1 Gpldfel Anis, 300 Gramm
qut frocenes QRehl.

Gemijcht und gebaden wie miirbe Halbmonde.

Sdlofitengel.

150 Gramm QRebl, 45 Gramm Guder, 25 Gramm Butter,
1 @i, 2 ftarfe QMefjeripigen Oetfers Badpulper.

Qtehl, Guder, Butter, i und Badpulver werden auf dem
Qubdelbrett zujammengearbeitet und der Feig eine Stunde
lang gum Qusruben in einen fiihlen Raum gelegt. Sodann
wallt man ihn fo diinn al8 moglidh aus, fdhneidet 1!/2 Jen-
timeter breite und 10 Bentimeter lange Stangen dabon, fest
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Diefe auf ein beftrichenes PBled), driidt mit einer gegacten
Ciille dreimal ein und badt fie bann Hellgeld nad) allgemeinen
QAngaben ca. 15—20 Qinuten.

Gdyofoladenfonfeft.

4 Gimweif werden zu Scdhnee gejdlagen, !/+ Pfund gerie-
bene &chofolade, 1 Pfund Guder, gut durdeinandermengen,
pann Den Seig auswallen, ausftecdhen und auf Oblaten bei
febr mdfiger Hite mehr gefrodnet ald gebaden.

gimtfterne.
3 Gimeip su Schnee {hlagen, mit /2 Pfund Suder |dHaumig
riibren, /2 Pfund gejchdlte geriebene Qlandeln, 1 EHloffel

3imt, 1 Gjldffel Nelfengewiirg, gut verarbeiten, auswallen,
Sterne ausgjtechen, auf Oblaten wie Sdyofolabenfonfeft baden.

OMlocfen.

4 gange Gier werden mit /2 Pfund Buder eine Halbe
Stunbde geriihrt, dann fommt jobiel Mehl hinzu, bid der Feig
nidt mebr [Guft, auf Oblaten $Hdufden fegen und langjam
baden. gu ftarfe $ige jchadet.

gur Beadytung! Alle Feige, denen fein Weh[ bHinzu-
gefesst ird, diicfen nicht unmittelbar ,bacten”, jondern gewifjers
mafen nur gut ,getroctnet” werden.

A

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51

