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Bacdroert

Alle Sutaten miffen immer frifch fein, Mehl und Sucker gefiebt, von det
Bitrone nur das Gelbe vorfichtig abreiben. Sultaninen reibt man auf bes
mebltem Tud) mit den Handen und upft die Stiele ab. Mandeln werden
gefchdlt, indem man fie mit Pochendem Waffer diberbriibt, Furse Beit {teben
laBt, abzieht und in der Warme trocfnet. Butter ift fchaumig, mwenn fie
folange geriibrt wird, bis fie weifi ausfiebt. Eier probiert man immer eingeln
in einer Zaffe, damit ein fhlechtes Ei nicht die gange Maffe verdirbt. Der
Schnee muf fo feif gefehlagen werden, daf am Schneebefen beim Heraug:
nehmen feine Spisien gerade ftehen; dann wird gleich 1 EHIBFFel Sucker jus
gegeben; ev fallt dann weniger jufammen. Auch darf der Schnee nur gang
Tofe unter den Teig gehoben werden.

Apfelirdle (Schrvaben)
Sum Teig: 125 g Mehl — 1 bis 2 Eier — Saly — 1 bis 2 Loffel O — 1/ Liter
Mildh ober Bier — 6 grofie Apfel — 3 Lffel Suder — 2 2&ffel Rum — Nusbadfett —
Suder jum Beftreuen

ZLeig anvithren, Apfel fdhdlen, Kernbaus ausftechen, 1cm dicke Ringe
fhneiden, die man mit Rum und Sucer durchzichen 1aft. Ninge in Leig
twenden, fhrwimmend in Fett golbbraun bacfen, heiff mit Sucfer beftreuen.

Hefewaffeln (Schivaben)
180 g Mebl — 1 getodite, Falte, gericbene Sartoffel — 1 i — 15 g Butter — Mildy —
Saly — 8 g Hefe

Bon Mebl, €, Sals, Kartoffel und Mildh macht man einen dickfliiffigen
Zeig, gibt die in lauwarmer Mild) aufgeldfte Hefe dagu und Iaft den Teig
1 Stunde gehen. Gibt ungefabr 20 Stiict.

Hiezu fhmecfen geddrrte, geFochte Setfchgen befonders gut.,

Badifhe Jwetfdgenipeife
400 g altgebadenes Weifbrot — 200 g Fett — 1 kg reife Biihlerywetidhgen — 125 g
Suder, mit etwas Simt vermifdht — 250 g Rorinthen, 75 g Rofinen — 2 Eiweif —
Sofie aus 1o Liter Mildy — 50 g Buder — Wanille — etwas Rartoffelmebl jum
Binben — 2 Eigelb

Bon dert Semmeln re{bt man die Ninde ab, fchneidet fie in Scheiben,
taudyt fie tn das jerlaffene Fett und legt fie dann abwechflungsiveife mit
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ben entfteinten Smwet{chaen, die mit Jucker und Jimt beftreut mwerden in eine
vorgerichtete Form. Swifchen die Schichten werden Korinthen und Rofinen
gegeben. Swetfchaen bilben mit veichlich Sucer beftreut den Schiuf. Die
Ciweif u fteifem Schnee gefhlagen, gefiift und ald Haube dariiber.
Yangfam 1 Stunbde gebacken, Aus den {ibrigen Jutaten bereitet man bie
LVanillefofe.

Grundregepte fiir Kudenteig
Jmmer fiir 4 Perfonen berechnet,

Hefenteig

500 g Mehl — 15 bis 20 g Hefe — 15 Liter Mildh — 1 Teeldffel Saly — 80 bis
100 g Fett — 80 big 100 g Suder — 1 big 2 Eier

Miirber Teig, gehadt

250 g Mehl — 125 g Fett — 1 €1 — 70 g Buder
ober: 250 g Mehl — 70 g Buder — 80 g Fett — 1 G — 3 bis 4 CHBffel Mildy —
1/s Teeldffel Badpulver

Biskuitteig (fiir 1 Perjon)

1 Gi — 20 bis 25 g Suder — 20 bigd 25 g Mehl

Blatterteig fiic 4 Perjonen

250 g Mehl — 200 big 250 g Butter — 1/g Liter Talted Waffer — 1 Teelbffel Saly

Quarkblatterteig

200 g Mebl — 200 g Butter (Fann aud) etrond weniger genommen werden) — 200 g
Quarf — 20 g Suder

Mebl, Butter, Jucfer, Quark, Saly, Sitronenfdhale miteinander verfneten
und einige Stunbden ruben laffen. Den Teig Yoem dict ausrollen, Bierecte
fchneiden, mit Marmelade flillen; auch mit Apfel. Ober Rander mit € be-
ftreichen und Hornchen formen. Mit Ei beftveichen und bellbraun bacen,
tibergucfern,

Ohne Jucer, mit Saitenmwiivitle oder Bratwiirften ein=
gerolltalsd Ubendbrot mit griinem Salat gegeben, fchmedt
jehrgut. Badseit ftarfe Hive, 1o Stunde.
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Hefenfrang
1 kg Mehl — 160 bid 180 g BVutter oder O — 120 bis 180 g Buder — 2 big
3 Gier — 8 g Saly — unaefihr 3/g Liter Mildh, oder audy fauren Rakm — 1 Sitronens
fdale — 30 bis 40 g Hefe

Mit 1/ Lter Mileh und der Hefe nird in Mitte des Mebles in bex
Schiijfel ein diinner BVorteig gemacht, den man jum Geben in die Wdrme
ftellt. Nach einer Stunde wird die Butter fchaumig gerithrt, die ermdrmten
Gier, der Sucer, Sals, Jitrone, Milch, Mebl zum Borteig gegeben und
jur Wirme qeftellt, big er nochmals fo groff ift. Alsdbann den Teig in
3 Teile geteilt; diefe rolft man auf dem Nubelbrett mit Mehl beftaubten
Hinden zu langen Stringen aus, flicht jie von der Mitte aus ju einem
Sopf, legt diefen Franzformig in ein beftrichenes Kuchenbledh und gibt, damit
ber Krang die Form behdlt, in die Mitte ein Schiiffelchen oder Biichfe. Nach
nochmaligem Aufgehen beftreicht man ihn mit Eigeld, ftreut feingejchnittene,
mit Sucfer vermifchte Mandeln davauf und backt den Hefenbrang fchin braun.

Hefentleingebid

Von dem Teig fitr Hefenfrans Eann man auch beliebige Figuren, Brezeln,
3opfe, Schnecten, S ujtv., aljo Hefenkleingebick, formen; die nach dem Auf:
aeben mit Gigelb beftrichen und wenn fie beinabe gebacfen find, mit Jucker
beftveut ober mit Sucferglafur beftvichen rerden, Sultaninen in den Teig
geaeben, fchmeckt gut.

Gugelhopf
500 g Mehl — 180 g Butter — 100 g Suder — 130 g Sultaninen — Scale einer
1/» Bitrone — 30 g Mandeln — 3/ Liter Mild) — 4 Cier — Saly — 30 g Hefe

Die Hefe wird mit etwas Sucker fliffig gemadht, mit etivasd laumwarmer
Mileh und einem Tefl Mebl ein Vorteig angefest und in der Warme gehen
laffen, Mach 1 Stunde wird die Butter leicht gertibrt, nach und nach Juder,
die ermdrmten Cler, Mebl, die gefchdlten, geriebenen Manbdeln, Jitronen:
{chale, gerieben, Sals, der BVorteig und bdie getrockneten Sultaninen juz
gegeben und der Teig folange aefchlagen, bis er Blafen Hat. Alsdann fiillt
man {bn in eine mit Butter beftrichene und mit Wecknrehl beftreute Form
und [aGt den Gugelbopf ungefabr 3/ bis 1 Stunde gehen. Backzeit 1 Stunde
in gut heifem Ofen. Nach dem Backen mit Jucker beftreuen.

SalzEudien

Buf die Bauerin in Wiirttemberg im eigenen Backofen Brot fiir ihre
Familie und Gefinde, fo probievte fie den Ofen mit einem SalzFuchen. Der
Kuchenboden tar guter Weifibrotteig (Hefenteig) und darvauf fam folgende
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giille: /5 Liter Nabhm, 10 g Sals, viel Kimmel und wenn fie wollte, noch
1 €i. Diefe Jutaten wurden tiichtig gefehlagen, auf den Kuchenboden aleidh=
mdpig gefchiittet und fehnell gebacfen. Er mourde gleich warm gegeffen.

Apfelfudyen

Der Hefenteig wird mit gefehilten, gefehniiten Apfeln (am beften Luifen)
belegt. Altes Schvarzbrot gerieben, mit ucfer und 311111: vermifcht, tiber
die Apfelfhnifie gegeben, Butterftiickchen drauf und im Ofen gebacken.

Man Fann dag Schwarzbrot auch mit etivas Rotiwein anfeuchten,

Ober man verquirlt 1/g Liter Mild) ober Rabhm mit 2 Eiern und qibt dies
{iber die Kuchenbrdfel, ftveut Butterfldcfchen drauf und backt den Kuchen.

ApfelEudien, andere At

Miirbeteig mit‘llpfeln, gefchnitten cder halbiert belegen und nachftehenden
Guf drauf: 2 Cigelb mit 2 ERISFfel Bucker fchaumia aefchlagen, 1 CHIBfFel
Mebl und tn:n fteifen Gier{dhnee unter,

Gefitllter Apfelauflouf (Heffen, Pfalz)

350 g Mehl /e Riter Mild) — 50 g Suder — 4 Cier — 75 g Nofinen — 75 g qe=
tiebene Hafelniifje 150 g robe Apfelwiicfel — Salz

§iir die Fiille: 500 g gleidhgrofie Apfel — 150 g gerichene Miijfe ober Manbeln —
2 Gigelb — 70 g Suder und BVanillin

Dag Mebl wird mit der Milch, in weldher die Eigelb verquirlt find, 3u
glattem Teig angeriibrt, an den man Nofinen, geriecbene Manbdeln 1und
Apfeliviivfel gibt worauf man den fteifen Schnee der Citweifi untersieht.
Der Teig wird in eine gut eingefettete Backform qefiillt. Die gleichgrofien
IApfel fehalt man, boblt fte aus und fillt {ie mit den geriebenen MNiffen ober
Mandeln, die mit den 2 Eigelb und dem Jucfer vermifdht werden, worauf
man die gefiillten Apfel in den cingefiillten Teig driickt, fo, daf fie nur
gang wenig aug ibm berausjehen. Der Auflauf wird in den heiffen Ofen
gefthoben, er mufs bei mdfiger Hise cine gute Stunde bacfen. Beim Auf-
tragen wird er mit Vanillezucter beftreut.

Ofenfdlupfer (Schvaben und an der Bergftrafic)
8 Mildybridtdhen ober TWeden — 3 Lter Mild — 3 Cier — 750 g Apfel — ctiva
200 g Suder — Simt

Die Brotchen werden abgerieben, in Scheiben gefchnitten und in Milch
getaucht. €ine gut gefettete Auflaufform wird lagenteife mit dem Brot
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und den feingefchnittenen, mit Sucker und Jimt beftreuten Apfeln gefilllt.
Die oberfte Lage muf Brot fein. Suleht gieft man 1/p Liter Milch, in der
man 3 Gier, Sucter und Simt verquirlt hat, dariiber. Backzeit 1 Stunbde.

Kivfdenmidel (Sdhvaben)

fnapp 5 Britden — 1 Liter Mildh — 80 g Butter — 4 Cier — 100 g Buder — 30 g
Mandeln — 1 Pfund Kirfdhen — Simt

Brotdhen tiicflig fchneiden, mit Milch befeuchten. Butter, Eigeld und
Bucfer fchaumig rviibren, die andern Sutaten jugeben, im Wafferbad in
offener Auflaufform in der Rdbre 50 Minuten backen. Nach Belieben
ftiirzen.

Kirfdenfuden mit Shwaribrot (Schrvaben)

6 Gier — 200 g Suder — 250 g Shwargbrot — 120 g Mandeln, gerieben — 1 Mefjer
fpie woll Bimt — Sdale 1 Bitrone — 1/ Lter Wein — 2 bis 3 CHlbffel Rirldy
waffer — 1 kg fefte Kirjden

Sucfer und Cigelb 12 Stunde {chaumig rihren. Dag Brot in Butter mit
den zerfleinerten Mandeln etwas réften, mit Wein und Kirfchajfer ans
feuchten, Sitronenjchale und Jimt ugeben. Die Kirfchen und den Cifchnee
Iofe untersiehen. Jn gut gefetteter Form, die mit Weckmebl beftveut ift,
1 Stunbde backen, :

Diefer Kuchen Fann audh mit Fohannigbeeren gemacht werden, nur
etwas mehr Sucfer nehmen. Statt Manbdeln Fonnen jederseit auch MNiifje
genommen foerden; das fei in das Belieben feder Hausfrau geftellt.

Bwet{dgenfuden
Hefenteig — 11 kg audgefieinte Swetfdgen — gericbened Sdwargbrot — Suder —
Simt

1 Blech wird mit Hefentely belegt, die Bmwetfdhgen fchon twie die Apfel
aufgelegt, 3imt, Bucder und Schwarzbrot gemifcht und diber den Kuchen
qeftreut. Butterftiicchen drliber.

Sm Gljafi fommt ftatt dem Schwarzbrot Gitter vom Kuchenteig (iber
ben Kuchen. Diefe Gitter (ivie bei der Lnzer Torte) ftreicht man mit E vor
pemt Backeu,

Belegt man den Kuchen mit Swetfchgenmus, fo macht auch der Schivabe
Giitter auf den Kuchen.
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SwicbelFudyen

Teig: 250 g Mehl — 60 bis 70 g Sdhweinefett — /5 Liter Wajfer — Salj.
Fiille: 6 bis 8 grofie Swiebeln — 30 g Butter — 50 g Spedt — 60 g Mehl — 2 bis
3 Gier — 1 Qiter fauren Nahm oder Sauvermild — Saly, Kiimmel

SIn der Butter werden bie fein gefchnittenen Jwiebeln weichaedbdmpft. Das
Mebl witd mit dem Rabhm glatt geviihet, die Cier, Salj, Kimmel und die
geddmpften Zmwiebeln zugeapeben, Fiillt dies auf ein mit Buttertelq aus:z
gelegtes Blech, qibt einige Butterftiicichen, Speckiviivfel oder Grieben drauf
und backt ben Kuchen in Deiem Ofen {chon braun,

tier Torte (In Baden bei jebem Familienfeft)

50 g Mehl — 250 g Manbeln — 250 g Suder — 250 g Butter — 10 g Jimt —
Loffel Rirfdwajfer — 2 g MNelfen — 1/ wuronmfr[ml'c — 1 GRlEffel Kafao — 2 Cier

b t-.l {4"‘

Nachbem man die Butter mit dbem Meffer gut unter das Mebl gefchafft
bat, gibt man die anderen Butaten ju und arbeitet bdie :T.??anc leicht zu=
jammen; bievauf roirb die gréfere Halfte des Teiges auf einem mit Butter
beftrichenen Lortenboden ober auf Papier ausgewellt, mit Marmelade be-
|r1.u[scn und ein Nand von der Majfe ringsum gelegt. Der Neft beg Teiges
itd in gleiche Streifen ausgerddelt, gitterfdrmig iiber bie Marmelade ge=
legt, der Teig mit Cigelb beftrichen und die Torte ju {honer Farbe gebacken.

Darmitidter Kafefuden
200 g Mehl — 80 g Butter — 1 Cigelb — 40 g Suder — Saly — Mild — T5¢g
Butter — 100 g Suder — 3 Eier — 40 g Mehl — 500 g Quarf — 40 g Korinthen —
50 g MWedmehl (Semmelfrumen)

Wug Mebl, Butter, Salz, Eigelh, Sucker und Milch rwird ein qfartcr Teia
vafch sufammengervicft, 15 Stunde ruben laffen, ausgerollt und damit eine
gefettete Springform ausgelegt. Den Boden balbgar backen, bie inzivijchen
bereitete Maffe davauf geben. Daju mup der frifche Quark durch ein Sich
geftrichen twerden, Butter, Jucker und Eigeldh fehaumig ribren, Mebl und
Korinthen bingu, Semmelfrumen und Quarf davunter famt dem Schnee.
Dann vollends lichtbraun backen.

Der Schmwabe nimmt Fein Weckmeb! sur Fiille, dafiir aber 75 ¢ Mebhl
und Yy Lter fauren Rabhm Jowie 3 big 4 Cier. Der Kuchen Fann audh auf
einmal gebacken werden, wenn die Hausfrau die richtige Hike ervatet.

Spedfuden
Gin ﬁtTl‘IﬂCl\] vird 1em Dick auf einem gefetteten Blech ausgerollt, 1 big
2 Gier, je nach Grofe des Kuchens, zerflopft auf den Teig gleichmafig ver-
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teilt, reichlich griine Spectrotivfel darauf, sulett Salz und Kimmel. — Der
Kuchen wivd in guter Hike rafch gebacken und moalichft warm ageaeffen.

KartoffelFuden

Ein rundes Kudhenblech wird mit einem Hefenteig mefferviicendict belegt,
und man gibt folgende Fiille davauf:

s fiter fouren Rabm verviihrt man mit 3 Eigelb. 2 feingefchnittene
Biviebeln rerden in 2 ERISFFel Fett geddmpft, man gibt diefe su dem Rabhm,
6 grofie falte Rartoffeln mwerben gerieben, die 3 Ciweif u fteifem Schnee
gefchlagen und beides leicht unter die Maffe aesogen, mit Saly gewiivst und
auf ben Hefenteig gegeben. Obenauf gibt man 50 g gevaudhten, in Fleine
Wiirfel gefchnittenen Spect und backt den Kuchen alsbald in guter Hibe.

Apfelpafiete (Heffen, Pfalz)
750 g Npfel — 60 g Buder — 3 EFBffel Rum ober Siibwein — 65 g Sdmaly —
180 g Mebl — Salz — 5 CHlBffel Wafjer — 1z Badpulver

Die Upfel werden gefchdlt, in dlinne Scheiben gefchnitten, mit dem Sucker
und Wein oder Rum durchgefchiventt und jum Durchziehen einige Stunden
beifeite geftellt. Das Schmaly zevteilt man in Fleine Stiicfe, vermifcht es
mit dem IMebl, gibt die Prife Saly su famt Bacdpulver und dem Waffer
und vevarbeitet alles zu einem Teig. Diefer wird ausgerollt, jufammens
aefchlagen, Furg ruben gelaffen, noch einmal ausgersllt und dann mit 2/, degd
Leiges eine gut mit Butter beftrichene Uuflaufform am Boden und Wdnben
auggeleat. Die abgetropften Apfel fommen binein, fie werden mit dbem Reft
ves Teiges ugedectt. Die Oberflddhe beftreicht man mit Wafjer, beftreut
fie mit Sucker und backt die Upfelpaftete bei Mittelhite 1 Stunbe.

Sdwarsbrotpudding mit Apfelfompott (Heffen, Rbeinpfaly)
375 g alted Sdiwvaribrot — 100 g Kalbdnierenfett — 40 g Mehl — 50 g gewiegte
Suttadbe — 100 g Suder — 2 Cier — 1/, Liter Mild) — etwasd Salz, Prife feinen
Fngiwer und Bimt — AUpfelfompott

Das altgebacdene Schivargbrot fchneidet man in Stitcke und weicht fie in
Ealtem MWafjer ein, driickt das Brot feft aug und veibt ed fein. Dag Kalbg-
nievenfett wiegt man moglichit fein und mifcht es gut unter dbag Brot, aibt
oie gemviegte Suffade, den Jucker, die Eier, Milch, Mebl, Saly und basg
Gjervitrg dazu, {chldat ben Teig Fraftig und fitllt ibn in eine ausgeftrichene
Pubddingform. Im Wafjferbadbe muf der Pubdding 2 Stunbden Fochen; man
ftirat ibn Dann und gibt ein twarmeg, mit 3ucfer, Jitvronenfaft und wenig
Wafjer gefochtes Apfelfompott dazu.
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Mainger Kududsapfel

1 kg Heine, gefdilte Apfel — 60 g Butter — 200 g Buder — 3 Eier — 200 g alt=
aebadened Brot (Weifibrot) — 125 g geriebene Niiffe — Saft ciner halben Jitrone —

Prife Salz und wenig Fimt

Gine paffende Backform foird gut eingefettet, ihr Boben witd mit den
aefchalten, vom Kernbaus befreiten gangen Apfeln dicht befeht. Dann wird
bie Butter mit dem Bucfer und Eigelb dickchaumig geriibrt, das porber
eingerveichte, feft audgedriicBte und feingeriibrte altgebacfene Weibrot ju-
gefligt unbd bdie geviebenen Niiffe, der Jitronenfaft, Prife Salz und Jimt
darunter geriibrt. Die 2 Ciweiff werden ju fteifem Sdhnee gefchlagen und
unter den Teig gezogen, worauf man die Majje iiber die Apfel fiillt. Die
Speife muf gan langfam lichtbraun backen; fie wird Heif geftiirst. Beim
NAuftragen beftreut man die Apfel mit Sucker.

Aprifofenbloser, fiiddeutfdhes Fomilienvezept
250 g getrodnete Aprilofen 250 g Buder — 125 g Butter — 4 Eier — Iy Riter
Mildh — Gewiiry nady Gefdhmad — 250 g Weifbrot — 10 g Kactoffelmehl

Die Aprifofen miifjen am BVorabend in %, Liter Waffer eingemweicht
fwerden, andern Tags mit dem Einmeichivaffer weichgediinfiet unter Jugabe
von 125 g Jucfer. Die Butter wird mit 125 g Suder fhaumig geritbrt jamt
den 4 Gigel; das vorher gut in hald Wafjer hald Mild) eingemweichte Weif=
brot driickt man aus, veibt es fein und gibt es ju der fchaumigen Majje.
Wiivst mit Sitrone, geriebenen Mandeln und BVanille und 3ieht dann den
feften Schnee der Giweif unter. Suleht mifht man die erfalteten, ab=
getropften Aprifofen darvunter, fiillt alles in eine vorgerichtete feuerfefte
Form und backt die Speife 40 bis 50 Minuten. Der mit Kartoffelmebl
jamig gefochte Saft der Aprifojen toird als Sofe dazu gegeben.

Mannbeimer Apfelfuden

Man vithrt aus 100 g geriebener Butter, 200 g Jucker, 5 Eiern, Schale
einer Yz Sitrone und 250 g Mebl einen leichten Teig, den man auf eine mit
Butter beftrichene, mit geriebener Semmel beftveute Platte ftreicht, mit
Apfelfcheiben dicht belegt und mit einem Guff aus Vi Liter jauver Sabne,
3 Giern, Sucfer und BVanille fibergieft. Man backt den Kuchen bei Mittelhise.

Siifier Kas su gwei Kuden (Schrodbijch)
Sdhivach 4 ERIGTFel Mebl werden mit etroas fifer Milch glatt geriibrt,
3 Gier, 1 Liter faure Milch dazugetan. Jeht werden 6 halbe Liter Mild)
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fiedend gemacht und bas Teigle hineingefchiittet; mit dem Niihrlofiel wird
blof freus und quer durchgefabren. Nun fwird der Hafen auf ein gang
fdhaches Feuer geftellt, bis fich die Majfe aufgetvorfen hat und der Kds
vom Waffer gefchieden ift. Dann wivd alles in ein ZLwch gebunden und
cinen Tag aufaebingt. Am ndadften Tag wird der Kas in eine Sechiiffel
getan, einige L6ffel fauren Rabhm, 4 Eier, Rofinen, Sucker, 1 CRIBFTel Mebl,
ettvag jerlajfene Butter, gewiegte Sitronen= oder Drangenichalen, abgezogene,
getviegte Mandeln, wenn die Maffe nodh ju dick ift, etwas fiife Milch davan,
gut untereinander geriibrt, auf den Teig (bzmw. Blech) gefiillt, mit Sucker
und 3imt beftreut und gebacken. Man Ffann Hefenz oder Butterteiq als
Kuchenboben nehmen,

Siiddeutihe Apfeldharlotte

Swiebdde yum Auslegen — 750 g Apfel, 100 g Rofinen, 100 g Butter, 100 g Suder —
Suder junt Ausftreuen und Beftreuen

Gine glatte Yuflaufform muf dick mit Butter beftrichen werden, bann
mit ucker ausgeftreut und am Boden und an den Winben gang dicht obne
Liden mit Siebdcden ausgelegt werden. Die Apfel Focht man mit Sucker in
etwas Waffer weid), ftreicht fie durch und vermifdht fie mit den vorber aufz
gequollenen Rofinen und gibt den Apfelbrei in die mit den Bwiecbdicken aus:
gelegte Form. Gebutterte Srwicbicke decken ihn dicht oben ab. Dbenauf legt
man veidlich Butterfldcfchen und fireut Sucfer darvitber. Man [Gpt Die
Apfelcharlotte erft einige Beit durchyiehen, bevor man fie im Backofen gar
und fnufperig backt.

Heidelbeertorte (Schmarswald — Hillental)

Miirbeteig — 4 Bristden — 50 g Butter — 8§ Gier — 125 g Buder, 1 2iffel Banille:
suder

Cine Tortenform mit Miirbeteig ausgelegt und fingerdicE mit verlefenen,
troctenen Heidelbeeren, die qut mit Sucker beftreut mwerden, bedecft. Vier ab-
gericbene, in Mildh gerveichte Weifibrotchen riihrt man in Butter fiber dem
Seuer 3u einem fteifen Bref ab, [Eft ihn erfalten, mifcht 8 Gigelb, 125 &
Bucer, Banillesucfer unter den Brei und gulest den jteifen Cijdhnee. Der mit
DHeidelbeeven bedeckte Teig wird halbgar gebacken, denn mit der eben bes
fhriebenen Maffe bedeckt und nodh eine halbe Stunde in mittelbeifem Ofen
gebacken.
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Mildfpringerle Altjdhoabifches Weihnachtsaebdct)

8/, Riter Mildy — 1 bis 114 kg Mehl — 1 kg Buder — 5 g Hirfdhornfal

Das Mebl muf einige Tage im warmen Simmer fiehen und austrocknen.

{ Milch, Bucker und Hirfehhornfalz eiibrt man an, &t die Mifdyung einige

Stunbden ftehen unbd riibrt von Seit 3u Jeit um. Dann fhafft man dag Mebl

und etwag abgeriebene Sitvonenfdhale hinein und Enetet den Leig auf dem

Backbrett, fo lange, big er nicht mebr Flebt. Dann wellt man ibn 2 Mejfer=

viicen bick aus, drfictt {hn in die mit MehI beftdubten Springerlesmsdel,

B (5ft die Teigftiicke bebutjam ab, damit die ausgedriicften Formen fchon

i Bleiben und {chneidet die Rander glatt. Man legt die Springerle auf Holzz

Bretter und [aft fie im mdfig warmen Bimmer einen Tag abtrocnen. Auf

gefettete Bleche ftreut man etwas Anig, feuchtet die Springerle unten mit

Waffer an, fest fie nicht ju dicht sujammen auf’s Bled) und bacft fie in
fchivacher Hibe.

Die Backer nehmen ftatt Milch audh) Waijfer, dann Heiffen fie Waffer
fpringerle.

Sdabenbrotden ober Teebrdtden (100 Stiick)

375 g Mehl — 250 g Butter — 250 g Suder — 250 g ungejdilte, gericbene
Manbeln — 1 Ei — etwasd Sitvonenfdhale — 20 g Simt, 1 Mefferfpige MNelfen

Nlles auf dem Nubdelbrett sufammenarbeiten, den Teig etrwas Falt fiellen,
] mit Mebl ausroellen, beliebige Formen ausftechen, ber Nacht lHegen laffen.
¥ Andern Tags mit Eigeld beftreichen, mit feingerviegten Manbeln und Hagel:
sucker beftreuen und in nicht su Heifermn Ofen backen.

Hobengollerntitdlein

s kg MeHl — 200 g fiifie, groblid geftofiene Mandeln — 400 g gelber Faringuder —
4 Gier — ctiwad geftofiene Wanille — 50 g geriebene Sdyokolade 50 g feingefdnit
tene Sultabe — etwasd gevichene Musfainuf und 10 g Badpulver

Dies vernetet man 3u einem Teig, dev fich formen Iafit, ohne su brechen.
Man nimmt Stiie davon, formt daumendicke, lange Nollen, driickt fic oben

b etivas platt, Ferbt fie nach 10 em immer etwwag ein, backt fie bei mapiger
|4 Hiie und bricht fie, wenn fie nodh Heiff find, an den eingeferbten Stellen
].’ augeinander,
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Siiddeutfdhe Hippen
250 g feines Mehl — 125 g durdhgefiebter Suder — bie gericbene Sdale ciner Halben
Sitrone — 8 g geftofener, feiner Simt — eine Heine Mefferipitie geftofene MNelfen —
50 g jerlaffene Butter — 2 CHlfFel Nofenmaffer — 1 ganzes Ei — Wein

Dies alles wird su einem diinnfliifjigen Teig gerithrt und in cinem Hippen=
eifen gebacfen.

Huselbrot (Schvaben)

500 g Birnen, 500 g Jwetfdhgen — 500 g MNiiffe — 500 g Mehl — 500 g
Sultaninen cber Mojinen, 500 g Feigen — 20 big 25 g Hefe — 156 Glag RKirfdy=
waffer nady Belicben — 125 g Buder

Die Hubieln werden verlefen, gemwafthen, eingereicht, wenn fie grofi find,
serfdhnitten, Stiel und Bliite entfernt, dann ungefdhr 15 Stunde gefocht
und {iber die ausgefteinten Jtetichgen gefehiittet und sugedectt fiber Nacht
fteben laffen. Mun macht man am Wbend juvor oder frith morgens inz
mitten vom Mehl einen Vorteig. Nachdem derfelbe aufgegangen, bereitet
man mit der SchniBbrihe und Saly einen giemlich feften Teig, gibt, wenn
derfelbe gentigend gearbeitet ift, die mit Mehl vermengten Friichte darunter,
Beim Schaffen hitte man fidy, die Friichte ju ftark 3u Eneten; man nimmt
den Teig von einem Enbde ab und wivft ibn auf die anbere Seite, macht dies
fo lange, bis fich alles gut von der Schiiffel 167, beftreut das Gange mit
Mebl, ftellt den Teig sum Geben, und twenn das Mehl Niffe seigt, formt
man fLaibehen davon. Nachdem diefelben an einem nicht u warmen Ort
nodymals gegangen find, bacft man fie in gut beiffem Ofen und beftreicht
bie Laibchen mit der Schnibriibe, die man mit etwag Starfmehl auftochen
L&t ober {ibersieht fie mit Wafferglajur und garniert fie mit halben Niiffen
und Friichten.

Sdnigbrot (Schwdabifch)

Auf 500 g MehHl vedhnet man 500 bis 1000 g Friidhte (Bwetfdhgen, Huseln ufrw.) —
1 Raffeeldffel Saly — wenig Simt, Nelfen, Anis — 25 g Hefe

Die Hubeln werden eingeweicht, 15 Stunde gefocht, Srwetichaen nur ein-
geweicht und ausgefteint. Mit dem 3. Teil vom Mehl und Schnisbriihe
wird ein grofler Vorteig angeriibet und 114 Stunbden geben lafjen. Das
tibrige Mehl mifcht man unter die weichgefochten, Flein gefchnittenen Sehnife
und Jwetjchgen, aibt Gemwiiry, Borteig und je nachdem noch ettwag Schnibs
briibe gu und avbeitet den Leig, wie in vorhergehender Aniveifung befchrieben.
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