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I . Allgemeines .
1 . Das Geraten jedweder Bäckerei hängt vorzüglich von 3 Bedingungen

ab . Die Zutaten müssen tadellos und vollständig frisch sein . Das Verar¬
beiten derselben muh gut und richtig vor sich gehen . Der zum Backen er¬
forderliche Hitzegrad mutz gut getroffen sein .

2 . Die Zutaten . Über die Zutaten merke man sich , das Mehl darf nicht
an einem feuchten Ort aufbewahrt werden . Es muh völlig trocken sein . Zu
feinerem Gebäck mutz das Mehl ebenso wie der geriebene Zucker vor dem

Gebrauch durch ein Sieb gerührt wer¬
den . Man wendet nur gute Butter
an und entfernt durch Waschen und
Kneten die salzigen und wässerigen
Teile . Topf - oder Faßbutter läßt man
vorher langsam schmelzen und gießt sie
vom käsigen Bodensätze ab . Die Eier
müssen ebenfalls frisch sein . Da ein
einziges Ei durch schlechten Geschmack

Blttzrührsieb . das ganze Gebäck verderben kann , so mutzntan die Eier stets einzeln in einem besonderen Gcfätz aufschlagen . Bei Her¬
stellung von Hefengebäck muß man die Zutaten wenigstens einige Stunden ,
in kalter Jahreszeit abends vorher , in ein warmes
Zimmer stellen . Andere Bäckereien ' müssen dagegen
mit kalten Zutaten bereitet werden .

Die Gewürze sowohl , wie Nosinen und Karin - ^
then müssen von bester Qualität sein . Über die
Vorbereitung s . 8 . Abschnitt .

3 . DaS Treiben der Kuchen . Die Preßhefe
oder Bärme , die der Bierhefe vorzuziehen ist , darf r Drei,Vorrichtung zum Sieb ,
nicht bröcklig sein , sondern mutz sich wie Speck schneiden lassen . Noch einfacher
und vorteilhafter lassen sich die gerührten Kuchen mit Backpulver oder mit
Natron und Cremortartari Herstellen . Sehr zu empfehlen sind auch die Back¬
mehle , welche nicht nur den treibenden Stoff , sondern auch alle gewünschten
Kuchengewürze enthalten . Derartige Kuchen lassen sich viel schneller bereiten
als Hefenteigkuchen und geraten immer .

4 . Das Eiurühren der Hcfenkuchcn geschieht an einem zugfreien warmen
Orte . Um die Butter zu Schaum zu rühren , stellt man sie einige Minuten
auf kochendes Wasser oder an eine warme Herdstelle , damit sie erweicht ,
aber nicht schmilzt . Man reibt sie dann mit einer Rcibkeule in der Neib -
satte , bis sie Blasen wirft .

5 . Das Einrühren von Blätter - und Buttertcig , sowie der mit Backpulver
oder Backmehl hergcstcllten Kuchen mutz an einem kühlen Orte geschehen . Diese
Knchcn dürfen auch nicht vor dem Backen aufgehen , sondern müssen so lange
am kühlen Orte stehen bleiben , bis sie in den Ofen geschoben werden . Die
Eier , von denen das Weiße zu Schnee geschlagen werden soll , halte man
vorher ebenfalls kühl ,
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6 . Das Nähren muß ohne Unterbrechung sehr rasch und lebhaft geschehen
und darf nicht langsamer beendet werden , als augcfaugcn worden ist . Auf

diese Weise reicht 14 Stunde für das Rühren nach der
Mischung hin . Stundenlang rühren güft zu nichts
und ist nur zeitraubend . Ist der Teig gut gerührt , so
wird er noch dadurch ungemein verbessert , daß die
Masse ununterbrochen 14 Stunde recht derbe geschlagen
wird . Bei einem weichen Teige geschieht dieses mit
der runden Seite des Rührlöffels , bei festeren Teigen
schlage man mit den Händen . Hierauf stelle man den
Hefenteig an einen warmen , zugfreien Ort , bedecke ihn

Tktgrührschaflei . mit einem sauberen , erwärmten Tuche und lasse ihn
langsam 11b — 2 Stunden aufgehen .

7 . Das Hcüstiick . Zu Hefeteig seht man oft erst ein Hebstück . Man zer¬
kleinert dazu die Bärme , zerquirlt sie mit lauwarmer Milch , fügt etwas
Zucker hiuzu und gießt die Masse in eine Schüssel mit Mehl . Nun verrührt
nan beides leicht

miteinander und
stellt das Hebstück
mit einem Tuche
zugcdeckt an einen
warmen Ort . So¬
bald es etwa um
bas Doppelte hoch
gegangen ist , kann
man cs weiter zum
Teig verarbeiten .

8 . Die Formen
and Bleche , die man
; um Kuchenbacken
rerwendet , dürfen
niemals ausgewa¬
schen werden , son¬
dern müssen immer wieder nur mit Löschpapier gesäubert werden . Vor dem
Backen streicht man sie mittels eines Pinsels mit zerlassener Butter aus . Man
kann für feinere Kuchen die Formen auch mit Papier auslegcn oder mit ge¬
riebener Semmel ausstreuen . Bei Kuchen mit Hefeteig oder Backpulver darf
man die Formen nur halb voll Teig füllen .

6 . Der Hitzegrad . Wichtig für das Geraten ist der Hitzegrad . Diesen
muß man erst ausprobicrcn und gegebenenfalls die Hitze durch Nachlegcn von
Feuerung resp . durch Offnen oder Schließen der Klappen regulieren . Wenn
sich ein in den Ofen gelegtes Papier schnell gelb färbt , so ist dies der erste
Hitzegrad , für Blätter - , Butter - und Hefeteig geeignet . Wird das Papier
langsam gelb , so hat die Hitze den zweiten Grad erreicht , der für die meisten
Kuchen nötig ist . Wird das Papier erst nach geraumer Zeit gelb , so ist dies
der dritte Hitzegrad , geeignet für Gebäck , das austrocknen muß .

10 . Das Garsein der Kuchen - Vom Garsein der Kuchen überzeuge man
sich durch Hiueinstechen eines spitzen Hölzchens oder einer Stricknadel bis
auf den Grund deS Kuchens . Beim Herausziehcn darf nichts vom Teig
daran hängen bleiben . Alsdann ist der Kuchen gar . Ist der Kuchen auS dem
Ofen genommen , so stellt mn » die Form etwa 10 Minuten an einen warmen

Teig kneten.
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zugfreien Ort , nehme dann erst den Kuchen heraus , bringe ihn
aber noch nicht gleich in ein kaltes Zimmer . Auch vermeide
man , den Kuchen beim Herausnehmen zu schütteln oder stark
zu bewegen , wodurch die Kuchen leicht zusammenfallen .

11 . Glace oder Zuckerguss zu Torte oder kleinem Back¬
werk . 128 Gramm feine durchsiebte Raffinade , 1 zu Schaum
geschlagenes Eiweiß , Saft einer Zitrone oder 1 Eßlöffel
Rum oder Arrak . — Zucker und Zitronensaft werden ge¬
rührt und das Eiweiß teelöffelweise allmählich hinzugcgeben ,
während man den Guß fortwährend nach einer Seite hin
rührt , bis er schneeweiß geworden . Dies wird , wenn der
Kuchen auf der Schüssel erkaltet ist , darüber gestrichen und
getrocknet .

12 . Zuckerguss unschädlich zu färben . Man kann Zucker¬
guß nach Nr . 11 auf folgende Weise färben . Man läßt den
Zitronensaft fort und färbt braun , indem man etwas gerie -

Backthermonieter . bene Schokolade in die Masse rührt ; rosa oder hoch¬rote Farbe erzielt man durch einen kleineren oder größeren Zusatz von Breton .
Blau färbt man mit Veilchensaft und gelb mit Zitronenzucker oder etwas
Safran , worauf einige Tropfen Branntwein gegeben sind . Um grün zu
färben , tut man das Eiweiß , das zum Zucker gebraucht werde » soll , mit
35 Gramm rohen Kaffee in
ein Töpfchen und läßt es
eine Nacht stehen , worauf cs
am anderen Tage grün ist , oder
man verwendet den Saft aus
zerstoßenen Spinatblättern .

13 . Spritzglasur . 160
Gramm weißer Puderzucker
wird mit 1 Teelöffel Zitro¬
nensaft und 1 Eiweiß mck
und schaumig gerührt . Nun
macht man die Probe , ob ein
mit dieser Glasur aufgesetz¬
ter Punkt fest stehen bleibt
oder nicht . Sollte der Punkt
auseinanderlaufen , so fügt
man noch Puderzucker hinzu ,
bis die Glasur die nötige
Festigkeit zeigt .

14 . Streuzucker ober Hagelzucker . Man gibt 125 Gramm Mohnsamen in
eine flache Schüssel und kocht 125 Gramm Zucker , den man vorher in Wasser
getaucht hat . Wenn er nicht mehr heiß ist , gibt man 1 Löffel voll auf den
Mohnsamen und rührt ihn mit der flachen Hand so lange , bis er anfängt
kalt zu werden ; dies wiederholt man 6 — 8mal , bis der Zucker verbraucht ist .
Man kann ihn , wie unter Nr . 12 angegeben , unschädlich färben .

15 . Blätterteig feinster Art . 500 Gramm feines , trocknes Mehl , eben¬
soviel gute Butter , ungefähr 1 — 114 Tasse kaltes Wasser , 1 Glas Rum oder
Arrak und 1 ganzes Ei . — Abends vorher wird die Butter gut ausgewaschen ,
einen Finger dick platt auseinander gedrückt und auf eincin Teller in den
Keller gestellt . Am andern Tage macht man in der Mitte de ?

Blätterteig , einmal aufgerollt .
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Mehls eiice Vertie¬
fung , gibt Ei , Wasser
und Rum hinein , rührt
mit einem Messer das
Mehl dazu und ver¬
arbeitet den Teig mit
den Händen . Er darf
nicht zu steif sein ,
aber auch nicht an den
Händen kleben . Dann
rollt man ihn einen
kleinen Finger dick
uns , legt die Butter dar¬
auf und schlägt den
Teig rechts und links
über die Butter , ebenso auch die beiden andern Seiten und läßt ihn
im Kalten 14 Stunde ruhen . Darauf wird er ausgerollt , wobei man zum
Über - und Unterstäuben nur wenig Mehl nehmen darf . Der Teig wird nun
mit einem reinen Handbesen abgestäubt , damit kein Mehl darauf liegen bleibt ,
und dann nach angegebener Weise zum zweiten Male zusammengeschlagen,
worauf man ihn wieder 14 Stunde liegen läßt . So geschieht es noch zweimal .

16 . Teiglwden zur Torte . Ehe der Teig (Nr . 15 ) zum vierten Male aus -
gcrollt wird , schneidet man ein Stück zum Rand ab , rollt alsdann das größere
Stück dünn aus , legt einen Blcchdcckel von gewünschter Größe darauf , fährt
mit dem Tortcnrädchcn herum und schneidet den Tortenboden aus . Nun
stäubt man etwas Mehl darüber , schlägt den Teig kreuzwcis zusammen , weil
man ihn so besser auf die Platte bringen kann , stäubt , sobald er auf der
Backplatte liegt , das Mehl rein ab , bestreicht ihn ringsum , wo der Rand zu
liegen kommt , mit Ausnahme der Schnittflächen , mit etwas Ei oder auch
Wasser , legt von dem abgeschnittencn und ausgcrolltcn Teig einen Rand
darauf und sticht an verschiedenen Stellen mit dem Messer hinein , wodurch
Blasen verhütet werden . Nachdem der Teig also behandelt , muß er ohne
Aufschub sofort in den Ofen , andernfalls kann der Blätterteig nicht geraten .
Man backe ihn beim 1 . Hitzegrad nicht über 14 Stunde .

17 . Buttertcig für Torte » . Zu 500 Gramm feinem Mehl nimmt man
875 Gramm gute , ausgewaschene Butter , 1 ganzes Ei , 1 Eidotter und 2 Eß¬
löffel Franzbranntwein . Das Mehl wird in eine Schüssel getan , die Butter
in kleine Stücke zerpflückt und unter das Mehl gemischt . Dann wird in der
Mitte eine Vertiefung gemacht , in die man die Eier , mit 1 kleinen Obertasse
Wasser zerschlagen , nebst dem Branntwein hineingibt . Nun wird mit dem
Messer ein Teig daraus gemacht , der wie Blätterteig viermal ausgerollt und
zu beliebigen Zwecken benutzt wird .

18 . Guter Buttertcig zu Torten und Pasteten . Man nimmt hierzu 500
Gramm feines Mehl , 300 Gramm gute , ausgewaschene Butter , 1 Ei , 14 Tee¬
löffel Salz und so viel kaltes Wasser , etwa 1 Obertasse , daß der Teig nicht
an den Händen klebt . Nachdem man den Teig geknetet , legt man ihn , in
eine Serviette gebunden , über Nacht in kaltes Wasser und rollt ihn am
andern Morgen aus . Für Pasteten bleibt er ohne Zucker , für Obstkuchcn
arbeitet man vor dem Ausrollen noch 75 Gramm durchgcsiebtcn Zucker hinzu .
Soll die Torte mit einem Gitter belegt werden , so muß man 025 stramm
Mehl nehmen .

Blllttcrteig , zweimal aufgerollt .
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19 . Guter Mürbeteig zu Tvrtcn . Zu 509 Gramm feinem Mehl nehme
man 300 Gramm Butter . 125 Gramm durchgesicbten Zucker , 125 Gramm ge¬
stoßene Mandeln , 1 Eidotter , 9 hart gekochte , fein gehackte Eigelb , und so viel
Weißwein , daß ein Teig daraus gemacht werden kann , der sich leicht rollen
läßt . Hiervon backt man ein Unter - und ein Oberblatt oder eine Gitter¬
torte .

20 . Sahncteig zu Torten und Pasteten . 500 Gramm feines trocknes Mehl ,
300 Gramm ausgewaschene Butter , reichlich 14 Liter dicke säuerliche (nicht

saure ) Sahne , 2 gehäufte Eßlöffel Zucker und
14 Teelöffel Salz . — Die Butter wird in Stück¬
chen zerpflückt , mit dem Mehl vermischt , in der
Mitte eine Vertiefung gemacht , die Zutaten
werden hincingcgcbcn , und im Kalten wird mit
einem Messer so lange Mehl nach der Mitte hin -
gezogen und gerührt , bis der Teig mit der Hand
bearbeitet werden kann . Ist er fertig , so muß
man ihn über Nacht , oder wenigstens einige
Stunden , in den Keller legen , weil man ihn
sonst nicht rollen kann . Soll der Teig aber

Bi ttrrtorte . sogleich ausgerollt werden , so darf man nur
reichlich die Hälfte der Sahne nehmen . — Zu Pasteten bleibt der Zucker weg

21 . Hefeteig zu Obstkuchcn . 600 Gramm feines , gewärmtes Mehl , 250
Gramm ausgewaschene Butter , 1 Ei , 2 Eidotter , 3 Eßlöffel Zucker , reichlich
14 Liter lauwarme Milch , 35 Gramm Bärme und 1 Teelöffel Salz . Die
Hälfte des Mehls setzt man mit der Milch und der Bärme zum Hebstück an .
Nachdem cs gut aufgegangen , arbeitet man das übrige Mehl , sowie die an -
deren Zutaten hinzu , schlägt den Teig nach Vorschrift , rollt ihn mit dem
Mangelholz auseinander zur richtigen Größe nnd stellt ihn zum Nufgeben
an einen warmen , zugfreien Ort .

n . Torten und Kuchen .
22 . Königsbergcr Marzipan . 14 Kilogramm beste süße Mandeln , worunter

20 Gramm bittere , werden gebrüht , geschält und 24 Stunden zum Trocknen
ausgebreitet . Hierauf stößt man sie so fein wie Mehl , daß kein Klümpchen
darin zu finden ist , und vermischt sie mit 14 Kilogramm feinstem Puderzucker
cecht gleichmäßig . Dann feuchtet man die Masse mit
Nosenwasscr an und verarbeitet sie zu einem möglichst
festen , aber geschmeidigen Teig . Man bestäubt ein
Kuchenbrett mit Puderzucker , setzt kleine Stücke Teig
vorauf , rollt sie mcsserrückendick aus und sticht davon
runde Kuchen oder Sterne aus . Dann rollt man etwas
oickere Streifen aus , die man rund um die Figuren
legt und mit Roscnwasser andrückt . Diese Streifen ,
oie nun einen erhöhten Rand bilden , kerbt man Steinmörser ,
mit einem Messer ein , legt die Stückchen Marzipan auf ein mit
Papier bedecktes Blech und trocknet sie im Ofen ab . Oben müssen
sic gelblich , von unten aber weiß , jedoch ganz trocken sein . Während
dieses Backens oder vielmehr Abtrocknens rührt man 14 Kilogramm Puder¬
zucker mit Rcsenwasser 14 Stunde lang . Sobald der Marzipan aus dem
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Ofen genommen und kalt geworden ist , füllt man ihn mit diesem Nosenzucker
bis zum Rande , legt ihn auf eine flache Schüssel auseinander , läßt die Zucker¬
masse trocknen und belegt sie mit süßen , eingemachten Früchten .

23 . Englischer Plnmcake . 500 Gramm frische Butter , die langsam ge¬
schmolzen , abgeklärt und wieder dick geworden ist , 500 Gramm geriebener
durchgcsiebter Zucker , 500 Gramm Puderstärkc , 500 Gramm gewaschene und
Dieder getrocknete Korinthen , 12 Eier ,
70 Gramm fein geschnittene Sukkade ,
8 Gramm Zimt , 4 Gramm Nelken ,
beide Gewürze fein gestoßen , und ein
Weinglas Madeira oder Arrak . Man
reibt die Butter <nr Sahne , rührt
nach und nach Eidotter , Gewürze ,
Zucker und Korinthen hinzu und
rührt die Masse Stunde so stark ,
vaß sie Blasen wirft . Dann zieht
man das zu Schaum geschlagene Ei¬
weiß leicht durch , rührt nun die Stärke hinzu , sowie auch zuletzt den Madeira ,
setzt den Kuchen sofort in den Ofen und backt ihn bei Mittclhitze 1 ^4 Stunde .

24 . Branttertc . 500 Gramm gut ausgewaschene Butter , 500 Gramm mit
Eiweiß fein gestoßene Mandeln , 500 Gramm gestoßener , gesiebter Zucker , 500

Gramm feines erwärmtes Mehl , 12 Eier , die ab¬
geriebene Schale einer Zitrone und 1 Teelöffel Mus¬
katblüte . — Zum Bestreichen gehören 4 Eidotter , 125
Gramm Butter und der Saft von 4 Zitronen , wovon
1 Zitrone abgeriebcn wird . — Man rühre die Butter
zu Sahne , gebe unter stetem Rühren abwechselnd nach
und nach die übrigen Zutaten hinzu , ohne das Mehl

Vcistellbarcr Toricnring . und rühre diese Masse ^ Stunde . Dann rühre man
das Mehl hinzu , sowie auch das zu Schaum geschlagene Eiweiß und backe davon
4 runde Kuchen bei 2 Grad Hitze dunkelgelb , nicht braun . Zum Bestreichen
der Kuchen kocht man folgendes Zitronenmus : Man läßt die Butter auf
schwachem Feuer schmelzen , rührt Zucker , Zitronenschale, Eidotter und Zitronen¬
saft hinzu , rührt stark , bis es dicklich wird , nimmt es schnell vom Feuer , rührt
noch eine Weile , bestreicht damit 3 Kuchen , legt sie aufeinander und den
4 . Kuchen obenauf . Andern Tages schneidet man den Rand mit einem scharfen
Messer glatt , bestreicht den Kuchen mit Zuckerguß und verziert ihn recht ge¬
schmackvoll mit Spritzglasur , eingemachten Früchten und Mhrtenblättchen .

25 . Wiener Punschtorte . Man rührt 500 Gramm Zucker mit 20 Eidotter
schaumig , tut Zitronenschale und Zimt dazu und rührt nach und nach 500
Gramm geklärte , noch warme Butter dazu , sowie 500 Gramm Mehl . Zuletzt
gibt man den Schnee der 20 Eier hinein und backt den Teig in 2 runden
Formen . Unterdes wird 250 Gramm Zucker mit sehr wenig Wasser klar
gekocht , und es werden der Saft von 4 Zitronen und ^4 Flasche Rum dazu
gesetzt . Mit diesem Punsch übergießt man die fertig gebackenen Tortenböden ,
bestreicht den einen mit guter Fruchtmarmelade , setzt den zweiten Tortenboden
darauf und glasiert die Torte mit Punsch - oder Orangenglasur . Nachdem
inan sie im Ofen hat trocknen lassen , verziert man sie mit Spritzglasur und
garniert sie mit eingemachten Früchten .

26 . Bandkuchcn . 500 Gramm geklärte Butter , 500 Gramm gesiebter
Zucker , 500 Gramm Mehl , 16 Eier , 1 Zitrone , 1 Teelöffel Muskatblüte .

Plumcale .
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2 Tcetöffel feiner Zimt , 100 Gramm süße , 10 Gramm bittere , fein gestoßene
Mandeln . Die geklärte Bntter wird mit dem Zucker dick und schaumig gerührt ,
dann werden die Eidotter , Zitronensaft und Schale , Muskatblüte , Zimt und
Mandeln dazu getan und alles 14 Stunde stark gerührt . Dann gibt man das
Mehl und zuletzt den festen Schaum von 12 Eiern löffelweise zur Masse . Von
derselben streicht man eine 1L Zentimeter dicke Schicht in eine runde , flache ,

ausgebutterte Form , läßt cs gelb backen ,
streicht dann wieder ebensoviel darüber ,
läßt es wieder gelb werden und fährt so
fort , bis die Masse zu Ende ist . Wenn die
erste Lage gebacken ist , muß das Feuer
größtenteils fortgenommen , im übrigen
aber der zweite Hitzegrad gleichmäßig
unterhalten werden

27 . Baumkuchen . Man bereitet nach
voriger Nummer die doppelte Menge Teig .
Alsdann befestigt man am Bratspieß den
ausgehöhlten Baum , bestreicht ihn mit
Butter und umwickelt ihn mit weißem
Vavier . um das man in kleinen regel -

Abständen ziemlich dicken Bind -
Backen d°8 Baumkuchens . faden befestigt . Nun wird der Baum über

der offenen Flamme , zuerst langsam , dann schneller , gedreht , bis er völlig er¬
wärmt ist , ohne daß das Papier braun wird . Nachdem man die herablaufende
Butter mit einem Tuche abgcwischt hat , gießt
man die erste Schicht Teig um den Baum , wo¬
bei man diesen zuerst langsam und dann
schneller dreht , damit sich Zacken bilden . Ist die
erste Schicht hellgelb gebacken , so gießt man die
zweite Schicht darüber und fährt fort , bis aller
Teig verbacken ist . Damit der Kuchen recht
lange Zacken bekommt , muß man beim Gießen
recht schnell drehen . — Sobald der Kuchen fer¬
tig gebacken ist , spritzt man den Schnee von 6 Ei¬
weiß darüber , bestreut ihn mit Puderzucker , läßt
ihn auStrocknen und auskühlen , ehe man ihn
vom Baum herabzieht .

28 . Mandeltorte . 500 Gramm recht frische
süße und 15 Gramm bittere Mandeln , 375
Gramm gesiebter Zucker , 12 frische Eier , 1 Zi¬
trone , 1 Teelöffel Muskatblüte , 2 gehäufte Mandelr -i» -.
Eßlöffel gesiebtes Kartoffelmehl . — Die Mandeln werden abgezogen ,
gewaschen , abgetrocknet und gerieben , die Eidotter mit dem Zucker , wo¬
rauf die Zitrone abgerieben ist , nebst dem Saft derselben und Mus¬
katblüte eine Weile gerührt , die Mandeln hinzu getan und die Masse gleich¬
mäßig und ununterbrochen nach einer Richtung 14 Stunde gerührt . Dann
mischt man das zu festem Schaum geschlagene Weiße der Eier leicht durch ,
sowie hernach das Kartoffelmehl , füllt es sogleich in die bereitstehende zuge¬
richtete Form , stellt sie bei Mittelhitze in den Ofen und läßt diesen Kuchen
114 Stunde backen . An den Kuchen darf nicht gestoßen werden , und die Untcr -
bitze darf nicht stärker sein als die Oberhitze . — Nachher überzieht man mrd
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verziert die Torte mit Zuckerguß oder mit Pomerauzeuschalep die so düuu wie
Papier geschnitten werden mutz .

29 . Nusstorte . 100 Gramm Walnüsse und 100 Gramm ungeschälte sütze
Mandeln werden mit 2 Eiern ganz fein gestoßen . Nun rührt man 10 Eigelb

mit 200 Gramm Zucker und etwas gestoßenem
recht schaumig , mengt die gestoßenen Nüsse

^ und Mandeln gut dazwischen , schlägt alles schau¬
mig und fügt 100 Gramm Kartoffel - oder

Muskatnuß . Reismehl und zuletzt den Schnee der 10 Ei - Mu - ka , kuü , e.
weiß hinzu . Dann fertigt man runde Papicrkapseln , streicht sie mit Butter
aus , füllt die Masse hinein und backt die Tortenböden auf einem Blech bei
mäßiger Hitze . Unterdes bereitet man eine Füllung , indem man SO Gramm
abgezogene süße Mandeln und 100 Gramm Walnüsse mit Rotwein oder Sahne
ganz fein stößt und 100 Gramm Zucker und so viel Rotwein oder Sahne
darunter mengt , daß eine dicke Füllung entsteht . Nachdem die Tortenböden
etwas ausgekühlt sind , entfernt man das Papier , bestreicht den einen Boden
mit der Nußfüllung , deckt den andern darauf und schneidet die Torte rund .
Alsdann überzieht man die Torte mit rosa Glasur , die man im Ofen trocknen
läßt ; unterdes taucht man halbe Walnußkerne
in weiße Glasur und läßt sie ebenfalls im Ofen
trocknen . Zuletzt taucht man die Unterseite der
Nüsse in rosa Glasur , die man zu dem Zwecke
zurückbehalten , und belegt die Torte mit den
Nüssen und mit eingemachten Früchten .

30 . Brottorte . 16 Eier , S00 Gramm ge¬
siebter Zucker , S00 Gramm mit Eiweiß fein ge¬
stoßene Mandeln , 75 Gramm gesiebte Schoko¬
lade , 75 Gramm Zitronat , 5 Gramm Zimt und
ebensoviel gestoßener Kardamom , der Saft von 1
Gramm bräunlich geröstetes gesiebtes Schwarzbrot ,
angefeuchtet und 1 Tasse Arrak . Eidotter , Zucker ,

Walnuß .
frischen Zitrone , 12ö
mit etwas Rotwein

Mandeln und Ge -

Sandtortenform .

würz werden Stunde stark gerührt . Dann wird das Schwarz¬
brot durchgemischt , sowie darnach der steife Schaum von 12 Eiweiß ; zuletzt
wird der Arrak eben durchgerührt . Diese Masse wird in einer stark mit
Butter bestrichenen und mit geröstetem Brot bestreuten Form 1 — 114 Stun¬

den wie Mandeltorte gebacken . Daun wird
ein beliebiger Zuckerguß mit Zitronensaft
und Schokolade darüber gemacht .

31 . Sandtorte . 500 Gramm geklärte
Butter wird nach Vorschrift zu Sahne ge -
rieben ; alsdann gibt man 10 Eigelb und

250 Gramm Zucker hinzu , und zwar immer abwechselnd 1 Eigelb und etwas
Zucker , und schlägt die Masse 1 Stunde . Dann vermischt man 500 Gramm
Kartoffelmehl , 6 zu Schnee geschlagene Eiweiß , 14 Teelöffel gestoßene Muskat -
blüte , das Abgericbene einer Zitrone , und
1 Gläschen Rum damit , füllt die Masse in
eine mit Butter ausgestrichene Form ,
backt sic langsam , glasiert sie mit Zucker¬
guß und verziert sic mit eingemachten
Früchten . Relirückenform.̂

32 . Rehrücken von BiSkuit . 10 Eidotter , 500 Gramm fein gestoßener
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gesiebter Zucker und die auf Zucker abgcriebeuc Schale bau 1 Ziiraue werben
zu Schaum geschlagen . Zu dieser Masse setzt man 250 Gramm feinstes
Kraflmehl , sowie den Schnee der 10 Eiweiß . Die Nchrückenform , die man
gut ausgebuttert und mit grob gehackten Mandeln ansgestreut hat , füllt man

mit dem Teige an und backt den
Kuchen in mäßig heißem Ofen .
Wenn er etwas erkaltet ist , stürzt
man ihn und überzieht ihn mit
Schokoladenguß .

Biskuitroni -Ide . 33 . Biskuitrouladc . Oben be¬
schriebenen Teig streicht man dünn auf ein mit Butter bestrichenes
Blech und backt den Kuchen im mäßig heißen Ofen . Dann nimmt
man das Biskuit vom Blech , indem man es umdreht , bestreicht
die obere Seite mit Marmelade und rollt das Biskuit der Länge nach auf .
Nachdem man das Blech nochmals mit Butter bestrichen , legt man das Biskuit
darauf , überzieht die Oberseite mit steifem , gezuckertem Eiweißschnce und
schiebt die Roulade in den Ofen , wo man sie gelb backen läßt .

34 . Schokoladenknchcn . 20 Eidotter , 16 Eiweiß , 625 Gramm gesiebter
Zucker , 250 Gramm gesiebte Schokolade , 250 Gramm gesiebte Stärke , 75 Gramm
fein geschnittenes Zitronat , 2 Gramm Zimt , ein Stückchen mit Zucker gestoßene
Vanille . Die Eidotter schlägt man mit Zucker , Zitronat und Zimt 14 Stunde ,
schlägt dann die Schokolade mit dein sehr steifen Schaum von 15 Eiern und dar¬
nach die Stärke hinzu . Sobald alles gut verrührt ist , rührt man 1L Tasse
Franzbranntwein durch . Man backt ihn wie Sandtorte und glasiert ihn mit
Zuckerguß .

35 . Apfelsinentorte . Man stößt 500 Gramm Zucker , auf dem 3 Apfelsinen
abgerieben sind , recht fein und rührt ihn mit 20 Eigelb schaumig ; hierauf reibt
man in einem andern Geschirr 400 Gramm geklärte Butter zu Sahne , mischt
200 Gramm feines Mehl darunter und verrührt nun das Eigelb und den
Zucker mit der Masse . Nachdem man noch den Saft von 4 Apfelsinen dazu¬
gegeben hat , zieht man den Schnee der 20 Eiweiß leicht darunter und backt
davon auf Papier zwei runde Böden . Feine Aprikosenmarmelade wird unter¬
des mit geriebener Apfelsinenschale und etwas Saft vermischt . Nachdem die
abgebackenenTortenböden etwas verkühlt sind , löst man behutsam das Papier
ab , bestreicht den einen Boden mit der Apfelsinencreme , setzt den zweiten
darauf , schneidet beide rund und überzieht die Torte mit Zuckerglasur , der
man einen Geschmack von Apfelsincnsaft gegeben hat . Man läßt die Glasur
im Ofen trocknen und kann sie , wenn
die Torte erkaltet ist , mit Spritz¬
glasur verzieren und mit glasierten
Apfelsinenschciben und eingemachten
Früchten belegen .

36 . Baisertortc ober Schaumtorte .
20 Eiweiß werden mit 1 Kilogramm
fein gestoßenem Zucker zu steifem
Schnee geschlagen . Nun zeichnet man Baisertortc .

auf 3 Blatt Papier je einen Kreis von der Größe der Torte ; jedes Blatt wird
mit Wasser bepinselt und dick mit Zucker bestäubt . Den ersten Kreis bedeckt man
innerhalb vollständig mit Baiscrmasse und spritzt ringsum eine kleine Er -
böbung ; dies ergibt den Tortenboden . Als Rand bespritzt man den Bleistift¬
kreis des zweiten BogcnS mit einer Erhöhung von 4 — 5 Zentimeter . Auf das
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dritte Blatt spritzt man innerhalb des Bleistiftrandes ein Gitter und setzt auf
den Kreis selbst kleine Häufchen von Eiweißschnce , eins dicht an das andere .
Dies ist der Tortendeckel . Alle drei Blätter werden auf ein Blech geschoben ,
mit Zucker bestäubt und müssen so lange im mäßig heißen Ofen stehen , bis
sie gelb geworden sind . Nachdem sie erkaltet sind , bestreicht man vorsichtig die
Unterseite des Papiers mit kochendem Wasser , wodurch es sich loslöst . Kurz
vor dem Servieren wird die Torte angerichtet , indem man den Boden mit
einer dünnen Schicht Schlagsahne bestreicht und den Rand aufsetzt . Diesen
füllt man mit Schlagsahne und legt den Deckel obenauf .

37 . Vlättertorte mit Zitronencremc . Ein Blätterteig von 375 Gramm
Mehl , 250 Gramm Zucker , 4 Zitroue » , etwas Weißwein , 10 frische Eidotter ,
5 Eiweiß und ^ Eßlöffel Stärke zu Creme . Man rollt den Blätterteig zum
Kuchen aus , belegt ihn mit einem nicht zu flachen Rand und backt ihn schnell
gar . Dann bereitet man folgende Creme : Die Eidotter füllt man in ein
Glas , gibt in ein gleich großes den Saft von den Zitronen , nebst so viel Weiß¬
wein , daß dieser mit den Eidottern den gleichen Raum einnimmt . Nun ver¬
mischt man beides , fügt Zucker , die abgeriebene Schale von 2 Zitronen , Eiweiß
und Stärkemehl hinzu . Dieses wird auf dem Feuer nach Vorschrift zur
steifen Creme geschlagen . Ehe die Torte zur Tafel gebrächt werden soll , füllt
man die Creme auf den Blätterteig und verziert sie mit rotem Gelee .

38 . Erdbeertorte mit Vanillccreme . Hierzu ein Blätterteig , ferner reife ,
reichlich mit Zucker versüßte Erdbeeren , 200 Gramm Zucker , 8 Eier , ein Stück¬
chen mit Zucker fein gestoßene Vanille , Eßlöffel Weizenpudcr oder 10
Gramm Agar - Agar zur Creme . Der Blätterteig wird gebacken und die Creme
gemacht , wie folgt : Man rührt die Sahne mit dem Bindungsmittel und den
Eidottern , gibt Zucker und Vanille hinzu und schlägt alles auf mäßigen :
Feuer bis vor dem Kochen . Nachdem es schnell abgenommcn, schlägt man das
zu Schaum geschlagene Weiße von 6 Eiern unter die Creme und fährt mit dein
Schlagen so lange fort , bis sie nicht mehr heiß ist . Unterdes werden die Erd¬
beeren leicht und behutsam gewaschen , auf einem Haarsieb abgctröpfelt und
dick mit Zucker bestreut . Man rührt sie , wenn die Torte zur Tafel gebracht
werden soll , unter die Creme und füllt sie bis zum Rand auf die Torte .

39 . Stachclbecrtorte von Sahneteig . Der Teig wird nach Vorschrift
Nr . 20 bereitet . Dann rollt man des Teiges zu einem Unterblatt nicht zu
oünn aus und bestreut den Boden
vick mit gestoßenem Zwieback . Un -
terdes bringt man 760 Gramm HMD )
gereinigte , unreife Stachelbeeren
mit kaltem Wasser aufs Feuer
und nimmt sie kurz vor deni Ko¬
chen heraus , legt sie zum Abtrop - Stachewecrtorte .
fen auf ein Sieb und , wenn sie ganz trocken sind , auf den Kuchen , wobei man
einen zweifingerbreiten Rand frei läßt . Dann bestreut man die Stachelbeeren
mit 375 Gr . Zucker und ein wenig Zimt , schlägt den Rand über und backt den
Kuchen bei erstem Hitzegrad 1s4 Stunde . Der übrige Teig wird ausgerollt
und in schmale Streifen gerädert . Diese werden gitterartig über die Stachel¬
beeren gelegt , ehe man den Rand umschlägt .

40 . Obsttorte mit Mürbeteig . Den nach Vorschrift bereiteten Mürbeteig
rollt man messerrückendick aus , wobei Backbrett und Mangelholz mit Mehl
bestreut werden . Nun schlägt man die Tcigplatte lose um das Mangelholz
und bringt den Teig auf diese Weise auf das Blech . Einen Teil des Teiges
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rollt man zu einer laugen dünne » Wurst aus . die inan als Mand auf die
Kucheuplatte legt , nachdem man diese ringsum mit Eiweiß bestrichen Hut .
damit der Teigrand haftet . Nun durchsticht mau den Teig mehrmals mit dem
Messer , damit er keine Blasen bekommt . Nachdem man den also vorbereiteten

Tcigbodcn halb gar gebacken gat . be¬
legt man ihn mit Äpfeln , Pflau -
men oder Kirschen , die man wie
zum Schmoren vorbereitet und mit
Zucker bestreut hat , und backt den
Kuchen im heißen Ofen . — Von

ObtttortHuMüMtii ^ den Kirschen , die man zum Kirsch¬
kuchen verwendet , fängt man den Saft auf , kocht ihn mit Zucker auf und gießt
ihn kalt auf den erkalteten fertigen Kuchen .

41 . Obstkuchcn von Hefeteig . 600 Gramm Mehl , 175 Gramm geklärte
Butter , 4b Liter Milch , 35 Gramm Stärke , 2 Eier , 1 gehäufter Eßlöffel Zucker ,
ferner zum Belegen 1 Kilogramm Äpfel , frische Zwetschen , Kirschen , Stachel¬
beeren oder auch Heidelbeeren und zum Bestreuen des Obstes Zucker , Zimt
und Butter . Man bereitet lockern Hefeteig , läßt ihn aufgchen , rollt ihn dünn
aus und bringt ihn auf das bestrichene Kuchenblech . Hierauf bestreicht man
ihn mit geschmolzener Butter und belegt
.hn mit dem vorbereiteten Obst , das man
mit Butterstückchen belegt und dick mit
Zucker und Zimt bestreut . Nun läßt man
Sen Kuchen an einem warmen Orte so
lange stehen , bis er gut aufgegangcn ist ,
rnd backt ihn schnell gar , wobei der Teig Runde » Kuchenblechmit Rand ,
nicht austrocknen darf . Belegt man den Kuchen mit Kirschen , Stachelbeeren
oder Heidelbeeren , so tut man gut , den Teig vorher mit gestoßenem Zwieback
zu bestreuen . Es ist für das Geraten des Kuchens besser , wenn man das Obst ,
ehe man es auf den Kuchen legt , anwärmt .

42 . Blech - , Butter -, Kaffee - oder Zuckerkuchen . Zum Teig 1 Kilogramm
feinstes Mehl , 500 Gramm ausgewaschene Butter , 75 Gramm Stärke , 1 Tee¬
löffel Salz , 2 Eier und knapp Liter warme , nicht zu heiße Milch ; zum
Bestreuen des Kuchens 300 Gramm gröblich gestoßener Zucker , 125 Gramm
Butter , 75 Gramm gröblich gestoßene Mandeln und 2 Gramm feiner Zimt ;
zum Bestreichen des gebackenen Kuchens ^ Taffe Nosenwasser oder , wenn man
diesen Geschmack nicht liebt , ebensoviel Weißwein . Der Teig wird nach Vor¬
schrift wie Hefeteig bereitet , doch darf er nicht lange geschlagen werden .
Hierauf wird der ziemlich weiche Teig ganz leicht ausgerollt und auf ein
bestrichenes Kuchenblech etwa 1 Zentimeter dick ausgcbreitet . Hernach wird er
mit einem erwärmten , dünnen Tuche bedeckt und an einen warmen Ort so
lange zum Aufgchen hingestellt , bis er sich gehörig gehoben hat . Nun bestreut
man ihn mit einem Gemcngsel von Zucker , Mandeln und Zimt , legt die in
Stückchen zerpflückte Butter stellenweise darüber und backt ihn bei guter Hitze
etwa 15 — 20 Minuten . Der Kuchen darf nur dunkelgelb , nicht bräunlich wer¬
den , noch weniger darf er im Ofen austrocknen , sondern muß inwendig weich
bleiben . Beim Herausnehmen bestreicht man ihn auf der Platte mit Nosen¬
wasser . Wer Mandeln nicht liebt , kann ihn auch nur mit Zucker bestreuen
und mit Butter belegen .

43 . Streuselkuchen. Man bereitet den Teig zu diesem Kuchen nach voriger
Nummer . Der Streusel wird folgendermaßen bereitet : Man mengt in einer



Backwerk . 20 , 44 — 48

Schüssel 125 Gramm Mehl mit SO Gramm fein gestoßenem Zucker ; hierauf
gibt man 12S Gramm heiße zerlassene Butter hinzu und berührt es zu einem
Teige , den man , sobald er etwas verkühlt ist , mit den Händen zu kleinen
Klümpchen formt . Den aufgegangenen Kuchen bestreicht man mit gequirl¬
tem Ei , streut den Streusel darauf , läßt den Küchen etwa 4L Stunde im
mäßig warmen Ofen backen und bestreut ihn mit fein gestoßenem Zucker
und Zimt .

44 . Schlesischer Käsekuchen . Teig wie der vorhergehende . Zum Über¬
streichen wird ein Suppenteller noch weicher weißer Käse mit süßer Sahne
verrührt und mit 1 Obertasse geschmolzener Butter , Zucker und Zimt nach
Geschmack , 2 Eiern und 250 Gramm gut gewaschenen Korinthen durchgemischt .
— Man rollt den Teig auf einer Platte dünn aus , läßt ihn aufgehen , streicht
die etwas erwärmte Käsemasse darauf und backt ihn schnell wie Butterkuchen .

45 . Schlesische Stolle . Man macht von 14L Kilogramm Mehl mit 4L Liter
lauwarmer Milch , 7 Eidottern , 70 Gramm Hefe und etwas Salz einen Teig ,
den man im Warmen aufgehen läßt , arbeitet dann reichlich 4L Liter geklärte
Butter , 250 Gramm ausgesteinte Nosinen , 200 Gramm Zucker , 125 Gramm
gröblich gestoßene Mandeln , noch 30 Gramm Hefe und abgcriebene Zitronen¬
schale durch den Teig und läßt ihn nochmals aufgehen . Dann formt man ihn
zu einem langen Brot , macht mit dem Messer auf der Oberfläche der Länge
nach zwei zackige Streifen , streicht reichlich geschmolzene Butter darüber und
backt ihn bei erstem Hitzegrad ?4 Stunde .

46 . Mohnstriezel . Die Fülle zum Mohnstriezel bereitet man von 200
Gramm gebrühtem blauen Mohn , den man fein zerreibt und mit 4 Eidottern ,
125 Gramm Zucker , 60 Gramm zerlassener Butter , 4 Eßlöffel Sahne und dem
Schnee von 4 Eiweiß vermischt . Zum Teig verrührt man 500 Gramm Mehl
mit 44 Liter guter , lauwarmer Milch und 25 Gramm Bärme . Nachdem dieser
Teig gut gegangen ist , rührt man 6 ganze Eier , 100 Gramm zerlassene Butter ,
100 Gramm Zucker , noch 200 Gramm Mehl , etwas geriebene Zitronenschale
und einige fein gestoßene Mandeln darunter und läßt den Teig nochmals gehen .
Alsdann rollt man ihn ziemlich dünn aus , bestreicht ihn etwa 1 Zentimeter
dick mit der Mohnfülle und rollt ihn mit den Händen auf , wobei man ihn aber
nicht drücken darf . Dann legt man ihn auf ein Kuchenblech und läßt ihn auf¬
gehen . Vor dem Backen bestreicht man ihn mit zerquirltem Ei und bestreut
ihn mit gestiftelten Mandeln . Hierauf macht man der Länge nach in den
Kuchen einen nicht zu tiefen Einschnitt und läßt ihn im mäßig heißen Ofen
40 —45 Minuten backen .

47 . Napfkuchen oder Topfkuchen . Zu jedem Kilogramm rechnet mau
250 Gramm Butter , 2 Eier , 35 Gramm Hefe , 4L Liter lauwarme Milch , etwas

- Muskatblüte oder Zitronen¬
schale oder Kardamom , 250
Aramm Rosinen , 2 Eßlöffel
Hücker und etwas Salz . Dies
wird zum Teig gemacht , den
man gut schlägt und darnach
in eine mit Butter ausgc -

Flache Napfkuch -nsorm . strichene Form tut . Nachdem Hoh , Napskuchenform .
er mit einem Tuche zugedeckt aufgegangcn ist , wird er langsam gebacken .

48 . Abgeriebeuer Napfkuchen . Man setzt hierzu ein Hefestück von SO Gramm
Bärme auf . 375 Gramm Butter wird zu Sahne gerührt , dann werden nach
und nach abwechselnd 250 Gramm Zucker und 8 Eier unter stetem Rühren
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dazu getan . Sollte die Butter dabei käsig werden , so fügt man gleich 2 Eß¬
löffel Mehl hinzu . Dann gibt man nach und nach ^ Liter lauwarme Milch ,
750 Gramm Mehl , das Abgeriebene einer Zitrone , 50 Gramm fein gewiegte
süße Mandeln (darunter einige bittere ) , sowie etwas gestoßenen Kardamom
hinzu . Zuletzt fügt man das gegangene Hefestück hinzu , nach Belieben auch
noch etwas Sultaninen , und rührt den Kuchen noch etwa ^ Stunde immer
nach derselben Seite , bis er Blasen wirft . Hierauf verfährt man weiter , wie
in voriger Nummer beschrieben .

49 . Blitzkuchen . 250 Gramm Butter wird zu Sahne gerührt ; nach und
nach werden 250 Gramm Zucker , 250 Gramm Kartoffelmehl und 3 Eidotter ,
sowie etwas abgeriebene Zitronenschale hinzugefügt . Zuletzt zieht man den
steifen Schnee der 3 Eiweiß darunter und backt den Kuchen Z4 Stunde in einer
gut ausgestrichenen Form , bis er eine hellgelbe Farbe hat .

50 . Napfkuchen von Backmehl . Man bereitet dies am besten am kühlen
Orte . 250 Gramm Butter und 250 Gramm Zucker werden zusammen schaumig
gerührt . Dann werden 3 Eier , reichlich Liter Milch , 100 Gramm Zitronat ,
100 Gramm Sultaninen und 100 Gramm Korinthen nacheinander dazu ge¬

geben . Zuletzt rührt man das gesiebte Back¬
mehl dazwischen , tut den Teig in eine vorbe¬
reitete Form und backt den Kuchen 1 Stunde .

51 . Königskuchen . 500 Gramm geklärte
i, u >.u> Butter wird zu Sahne gerührt , allmählich wer¬

den 12 Eidotter , 500 Gramm Zucker , das Abgeriebene , sowie der
Saft von 1 Zitrone , 75 Gramm süße und 15 Gramm bittere Mandeln , fein
gewiegt , unter stetem Rühren hinzugefügt . Dann mischt man 125 Gramm
Korinthen , 125 Gramm fein geschnittenes Zitronat , 500 Gramm Mehl und
zuletzt 2 Teelöffel Backpulver darunter . Nachdem
man den Schnee der Eier darunter gezogen , füllt
man den Kuchen in längliche Formen und backt
ihn bei mäßiger Hitze 1 /̂4 — 2 Stunden .

52 . Altdeutscher Napfkuchen oder TausendjahrS - !
kuchen . 500 Gramm Butter wird zu Sahne ge¬
rührt ; dazu gibt man 10 Eidotter , 100 Gr . süße gormiü7wtdAäs »7N°vfkut -n
und 50 Gramm bittere Mandeln , sehr fein gewiegt , ferner das Abgcriebcne
einer Zitrone und 250 Gramm Zucker . Zuletzt tut man noch 500 Gramm

feines Weizenmehl , sowie den Schnee der Eier dazu , füllt den Teig
in eine ausgebutterte Form und backt den Kuchen bei ziemlich
scharfer Hitze .

53 . Kranzkuchen ober Brezel . 500 Gramm Butter , ^4 Tee -
^Hlöffcl Salz , Liter Milch , 20 Gramm Bärme und das Abgeriebene
--deiner Zitrone . Man bereitet aus den Zutaten einen Teig , dem

man zuletzt die in Milch aufgelöste Hefe zusetzt , verarbeitet ihn
tüchtig , zieht dann den Teig auf einem mit Mehl bestäubten Back¬
brett zu einem Wulst von gleichmäßiger Dicke auseinander , formt
diesen an dem Ende etwas spitzer und legt ihn in Brezel - oder
Kranzform zusammen . Man bestreicht den Kuchen mit zerschla -

Kuch - Nipritze . genem Ei , kann ihn auch mit gröblich gestoßenen Mandeln be¬
bestreuen , läßt ihn an warmer Stelle aufgehen und backt ihn auf einem Blech
öl Stunde bei mittelmäßiger Hitze .

54 . DaS Dekorieren einer Torte . In großen Städten werden die Torten
fgsl immer fertig vom Konditor bezogen , und sie bieten in ihrer äußeren Aus -
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schmückung oft wahre Kunstwerke der Konditorei . Auf dem Lande und inkleinen Städten ist man aber häufig dazu gezwungen , selbst zum Backen derTorten zu schreiten . Daher werden viele Hausfrauen dankbar eine Anlei¬tung , wie man selbstgebackene Torten mit Zuckerguß allerliebst verzieren kann ,entgegennehmen. Ein Versuch , bei dem man sich
freilich Zeit und Mühe nicht darf verdrießen
lassen , wird zeigen , daß die Sache nicht allzu
schwer ist .

Nachdem man die fertig gebackene ' Torte aus
dem Ofen gezogen hat , läßt man sie ein wenig
auskühlcn , aber nicht völlig erkalten und stürzt
sie dann aus der Form . Die untere , glatte
Seite der Torte liegt nun oben und wird nach
Vorschrift mit Glasur überzogen , zu deren Her¬
stellung sich weiter vorn Anweisung findet . So¬
bald die Glasur völlig erkaltet ist , muß sie glatt
und glänzend erscheinen ; man läßt nun aber ,
ehe man zu der weiteren Arbeit des Verziercns
schreitet , die Torte am besten bis zum nächsten
Tage stehen , da die Spritzglasur auseinander
läuft , wenn auch nur noch eine Spur von
Wärme in der Torte enthalten ist . Zur weiteren
Verzierung der Torte schneidet man aus weißem
Papier ein Modell , das aber kleiner als die
Torte sein muß , so daß ringsum , wenn man es
ausgebreitet auf die Torte legt , ein Rand frei Dekorieren einer Torte ,
bleibt . Um das Muster zu schneiden , knifft man den Bogen sechs - , acht - oderzwölffach und schneidet den Rand in spitzen Zacken , runden oder spitzigenBogen aus , so daß man beim Auseinandcrfalten einen sechs - bis zwölf -strahligen Stern erhält . Dieses Papiermodell legt man nun so auf die Torte ,

daß ringsherum ein gleich breiter
Rand frei bleibt , und befestigt es in
der Mitte sowohl wie an den Ecken
der Strahlen mit großköpfigen
Stecknadeln , wie sie z . B . zum
Klöppeln gebraucht werden . Nach¬
dem man nach Vorschrift Spritz¬
glasur bereitet hat , macht man auf
einem Stückchen Papier die Probe ,
ob sie nicht auseinander läuft ,
sondern schnell trocknet . Wer häu¬
fig Gelegenheit hat , Torten zu
verzieren , kann sich eine Konditor¬
spritze anschaffen , doch leistet auch
eine aus Pergamentpapier hcrge -
stellte Tüte recht gute Dienste .
Man dreht diese fest zusammen ,
schließt sie an der Seite durch

Dekorieren einer Torlc «Aufgelegter Mus , crbla , t > Stecknadel , schneidet die un¬tere Spitze vorsichtig ab , so daß eine Öffnung etwa von der Stärkeeiner Stopfnadel entsteht , oder man befestigt am unteren Ende eine
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Spritzlülle aus Metall , die die Spritzglasur in verschiedenen Formen heraus -
quillen läßt . Nachdem man die Spritzglasur eingefüllt hat , werden die oberen
Enden der Düte mehrmals übereinander gefaltet , so daß die Masse beim

Drücken oben nicht herausquillt ;
und nun kann die Spritzarbeit be¬
ginnen . Indem man vorsichtig ,
aber anhaltend und gleichmäßig
drückt , folgt man mit der Spitze
der Tüte außen herum den Um¬
rissen des Papiermodells auf der
Torte ; doch muß man die Tüte da¬
bei so hoch halten , daß die Spitze
nicht die Torte berührt . Auf diese
Weise tritt unter dem gleich¬
mäßigen Druck ein Zuckerschnür¬
chen frei schwebend aus der Tute
hervor und legt sich rund auf die
Torte . Ist auf diese Weise der
Rand des Papiermodells voll¬
ständig umzogen , so entfernt man
es samt den Stecknadeln von der

Dekorieren einer Torte (Fertige Spritzarbeit ). Torte und hat NUN den Grund¬
riß zur Verzierung . Dem Grundriß folgend , zieht man in gleichmäßiger
Entfernung mehrere Linien , die man in verschiedncr Stärke ausführen kann .
Sehr hübsch macht es sich , wenn man eine oder auch mehrere Linien in
kleinen Perlen auf - ^
setzt ; die Perlen er¬
zielt man , indem
man durch gelinden
Druck , den man in

bestimmten Zwi¬
schenräumen unter¬
bricht , die Glasur

tropfenweise aus
der Tüte heraus¬
drückt . Indem man
nun von den Zacken
aus gerade Linien
nach der Mitte zu
mit Glasur auf die
Torte zeichnet , teilt
mau diese in ein¬
zelne Felder , die
man dann noch
durch kleine Arabes¬
ken oder schnecken¬

förmige Tropfen
verzieren kann . An
den Spitzen der Dekorierte Torte .
Zacken kann man auch strahlenförmige Linien anbringcn , die kleine
Gunsten bilden . Die Spritzglasur trocknet während der Arbeit , und man
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kann die leer gebliebenen Flächen sofort zierlich mit eingemachten Früchtenbelegen .
Ein hübsches Muster sind z . B . Rosen aus Meloncnscheiben , unterbrochenvon Kirschen , Pflaumen oder Reineclauden , sämtlich ohne Steine . LänglicheHalbrunde stellt man aus Walnuß -

schnittcn und Blätter aus Zucker¬
bohnen her . Ehe man die Früchte
auf die Torte bringen kann , müssen
sie auf Fließpapier sehr gut abge¬
trocknet sein , da sonst durch den
herausflietzenden Saft Flecke auf
der Torte entstehen .

Man richtet die Torten auf
flachen Schüsseln an und gibt ihnen
als Unterlage ein Tortenblatt . Bei
den buntdekorierten Tortenplatten
ist das Tortenblatt unnötig . Die
Torte wird vor dem Servieren
strahlenförmig in Streifen ge - Tortenplatte ,
schnitten und der Tortenheber leicht darunter geschoben .

m . Kleines Backwerk .
55 . Marschallstörtchen. Blätterteig , 2 Eiweiß , 125 Gramm Zucker , 100Gramm fein geschnittene Mandeln . Man rollt den Bläterteig ^ Zentimeter

dick aus , sticht mit
einem kleinen Was¬
serglase Böden aus
und belegt sie mit
einer Mischung , Her -

Tortenheber . gestellt aus dem zusteifem Schaum geschlagenen Eiweiß , dem Zucker und den Mandeln . DieTörtchen werden beim 1 . Hitzegrade gelb gebacken .
58 . Obsttörtchen mit Mürbeteig oder Torteletts . Man rollt den Mürbe¬

teig nach Vorschrift aus , sticht mit einem Wasserglase runde Böden aus ,bestreicht sie mit Eiweiß
und klebt um jeden einen
Teigrand , den man rollen¬
förmig auS den Restab¬
schnitten der Teigplatte
hergestellt hat . Man backt -
nun die Torteletts im
heißen Ofen , läßt sie er¬
kalten und füllt sie mit —
geschmortem frischen Obst ,
mit Fruchtgelee oder mit '
eingemachten Früchten .
DieseTortelctts kann man -
auch auf Vorrat backen . Formen von Tortelett - .

57 . Äpfel in Blätter - oder Mürbeteig . Hierzu werden recht mürbe , mittel¬große Apfel geschält und die Kerngehäuse mit einem Ausstecher ausgestochcn ;
M » VIpi » , nene lllugrterte ilu - ftob ». I ?
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die Höhlung füllt man mit einer Mischung von fein gewiegten Mandeln , kleinen
Rosinen und Zucker . Den indes vorbereiteten und ziemlich dünn ausgerollten
Teig schneidet man in viereckige Stücke , die man mit Eigelb bestreicht . Auf
diese Platten werden die Äpfel gesetzt , dann die vier Ecken zusammen geschla¬
gen und oben fest aneinander gedrückt . Nachdem man auch die Seiten durch
Andrücken geschlossen hat , setzt man die Apfel auf ein Blech und backt sie im
ziemlich heißen Ofen schön gelb . Dann bestreut man sie mit feinem Zucker
und glasiert sie durch Darüberhalten einer glühenden Schaufel .

58 . Gefüllte Fruchttiirtchcn in Formen . Mürbeteig ; Quitten - und Äpfel¬
mus , Zitronensaft und Schale , Mandeln , Zucker , Vanille und Eiweiß . Mürbe¬
teig wird dünn ausgerollt und dann werden kleine Formen damit ausgelegt .
Man verrührt halb Apfel - , halb Quittenmus mit Zucker , Zitronensaft und
abgeriebener Zitronenschale und füllt hiermit die Formen . Unterdes hat man
Eiweiß zu Schaum schlagen lassen , schlägt Zucker und etwas Vanille durch ,
streicht dies über die Törtchen , bestreut sie mit gröblich gestoßenen Mandeln ,
die mit Zucker vermischt sind , und backt sie bei ziemlich starker Hitze .

59 . Schweizer Kröpfli . Zum Teig 250 Gramm Mehl , 200 Gramm Butter ,
50 Gramm ' Zucker , 3 Eßlöffel Franzbranntwein und zum Füllen eingemachte
Früchte oder Gelee . Nachdem der Teig ausgerollt ist , werden mit einem großen
Wasserglase Böden davon ausgestochen , diese mit eingemachten Früchten oder
Gelee gefüllt , einmal zusammengeschlagen, mit Ei bestrichen und schnell im
Ofen gebacken .

60 . Kölnischen von Blätterteigabfall . Blätterteig , Ei , Zucker und Zimt .
Abfall von Blätterteig sticht man mit einem Weinglase aus , bestreicht die Blätt¬
chen mit Ei und drückt sie in gröblich gestoßene oder geschnittene Mandeln ,
die mit Zucker und Zimt vermischt sind , und backt sie bei starker Hitze gelb .

61 . Mandelkolatschcn . 150 Gramm Butter wird mit 1 Ei und 2 Eidottern
gerührt , 125 Gramm Zucker und 15 Gramm gestoßene bittere Mandeln , sowie
250 Gramm Mehl werden allmählich dazu gemischt . Davon werden kleine
Klöße auf eine mit Wachs bestrichene Platte gesetzt , mit geschnittenen Mandeln
und Zucker bestreut und beim 2 . Hitzegrad gebacken .

62 . Bärmckolatschcn . 125 Gramm ausgewaschene Butter , 6 Eidotter ,
30 Gramm Zucker , Zitronenschale, 1 Tasse dicke saure Sahne , 30 Gramm in
etwas Milch und Zucker aufgelöste Hefe und 370 Gramm feines , erwärmtes
Mehl . — Die Butter wird zu Sahne gerieben und das übrige nacheinander
hinzu gerührt . Dann setzt man davon walnußgroße Klöße auf eine bestrichene
Platte , läßt sie gut aufgehen , legt auf jede Kolatsche eine eingemachte Hage¬
butte , Kirsche oder Rosine , bestreicht sie über und über mit geschlagenem Ei¬
weiß , bestreut sie mit grob gestoßenem Zucker und backt sie bei starker Hitze
10 Minuten .

63 . Speculazi oder Teeletterchen an den Weih -
nachtsbauin . 2sH Kilogramm Mehl , 1 Kilo¬
gramm Butter , I ^L Kilogramm Zucker , 9 Eier und
8 Gramm Zimt werden zusammen verarbeitet . Die
Masse rollt man messerrückendickaus , sticht mit
kleinen Ausstcchern verschiedene Figuren davon aus , Ausstechcr für ZpeciUoz ,.
bestreicht diese mit Eiweiß , bestreut sie mit Zucker oder Mandeln und backt sie
auf einem mit Wachs bestrichenen Blech hellbraun .

64 . Danziger Kaffeebrot . 500 Gramm Mehl , 250 Gramm Zucker , beides
gesiebt , 125 Gramm Butter , 4 Eier , 5 Gramm doppeltkohlensaures Natron
und 10 Gramm Eremortartari . Die Butter wird zu Stückchen zerpflückt .
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AuSstecher für NeineS Gebäck .

mit dem Mehl vermischt und mit Zucker und Eiern zu einem Teig verrührt ,den man über Nacht oder wenigstens einige Stunden zum Ruhen und Er¬starren hinlegt . Dann drückt man den Teig auseinander , streut Natron und
Cremortartari darüber hin , arbeitet es möglichst schnell durch und rollt denTeig wie einen Messerrücken dick aus . Hierauf wird er in Formen aus¬
gestochen oder in Figuren gerädert und aus einem Blech dunkelgelb gebacken .

65 . Anisplätzchen . 375 Gramm halb Mehl , halb Stärke , beides gesiebt ,
ebensoviel Zucker , ebenfalls gesiebt , 12 frische Eier und 2 Eßlöffel Anissamen .Das Eiweiß wird zu festem Schaum ge -
schlagen und die Eidotter werden zerrührt
und langsam zum Schaum gegeben , während
man ununterbrochen stark schlägt . Dann ,
wird der Zucker , der mit dem Anissamen ^
vermischt worden , löffelweise hinzugeschlagen ,
sowie zuletzt auf gleiche Weise Mehl und !
Stärke . Diese Mischung wird löffelweise auf
eine bestrichene Platte gegeben und bei 2 Grad
Hitze gelb gebacken .

66 . Zuckcrplätzchen . 250 Gramm Stärkemehl , 250 Gramm Zucker ,4 frische Eier , die abgeriebene Schale von ^ Zitrone oder Teelöffel Mus¬
katblüte . Die Eigelb werden mit Zucker und Gewürz Stunde stark gerührt .Dann wird das zu steifem Schaum geschlagene Weiße durchgemischtund zuletztdie Stärke möglichst schnell durchgerührt . Die Masse wird teelöffelweise aufeine mit Butter bestrichene Platte gegeben und bei Mittelhitze gelb gebacken .

67 . Mandelplätzchen . 250 Gramm feines gesiebtes Mehl , 250 Grammgesiebter Zucker , 75 Gramm Butter , 75 Gramm gestoßene Mandeln , 4 Eierund die abgeriebene Schale von Zitrone . Zuerst reibt man die Butter zuSahne , rührt sie mit Zucker , Eiern , Gewürz und Mandeln ^ Stunde , mischtdann das Mehl unter die Masse und backt sie teelöffelweise auf einer Plattebei mittlerer Hitze .
68 . Schokolabenplätzchen . 200 Gramm gesiebter Zucker , 150 Gramm ge¬siebte Schokolade , 75 Gramm feines Mehl und 4 Eiweiß . Das Eiweiß wirdzu einem festen Schaum geschlagen und mit den genannten Teilen schnell ver¬

mischt . Dann werden kleine Plätzchen davon auf eine dick bestrichene Plattegesetzt und bei Mittelhitze gebacken .
69 . Zimtstcrne . 500 Gramm gesiebter Zucker , 500 Gramm Mandeln , die

gewaschen , getrocknet und mit der braunen Schale gerieben werden , 6 Eiweiß ,4 Gramm feiner Zimt und die klein geschnittene Schale einer Zitrone . — Manrührt Zucker und Zitronenschale mit dem zu Schaum geschlagenen Eiweiß^ Stunde stark und ununterbrochen , fügt den Zimt hinzu , rührt die Mandelngut dazwischen , rollt den Teig auf einem mit Mehl bestreuten Backbrett dünnaus und formt ihn mittels eines Ausstechers zu Sternen von beliebiger Größe ,die man mit Eiweiß und Zucker bestreicht und auf einer mit Wachs abge¬riebenen Platte langsam backt .
70 . Maiidclspänc . 250 Gramm abgezogene , gewaschene , getrocknete und in

Streifen geschnittene Mandeln , 200 Gramm Zucker , 2 Eiweiß , ein wenig abgc -ciebene Zitronenschale, etwas Zimt , 2 gestoßene Nelken und 1 Eßlöffel Oran -zenblütenwasser. Nachdem Eiweiß , Zucker , Gewürz und Orangenblüten¬wasser zu einer dicken Masse gerührt und mit den Mandeln vermischt worden ,wird der Teig messcrrückcndick auf Oblaten gestrichen . Diese werden in finger¬lange und zweifingerbreite Stücke geschnitten und bei schwacher Hitze gebacken.
18 »



20 , 71 — 78 Backwerk .

71 . Baisers , Meringeln oder spanischer Wind . 500 Gramm gesiebter Zucker ,

etwas mit Zucker fein gestoßene Vanille und von 8 Eiern das Weiße . Das Weihe
festen Schaum ge -

kaum hellgelb werden . Nachdem man sie erkaltet von der Platte genommen ,

bestreicht man die flache Seite mit Gelee oder Marmelade und legt immer je

zwei aufeinander .
72 . Sahnbaisers . Diese werden nach voriger Nummer zubereitet . Nach¬

dem sie erkaltet , entfernt man von unten her mit einem Löffel aus dem

Innern die weiche Masse und füllt die Höhlung mit Vanilleschlagsahne , worauf

man immer je zwei aufeinanderlegt .

73 . Eisbaisers werden wie Sahnbaisers zubereitet , jedoch mit beliebigem

Speiseeis gefüllt .
74 . Windkrapfeln mit Datteln und Nüssen . 3 Eiweiß , die man zu Schnee

geschlagen , werden mit 150 Gramm Zucker im Wasserbade geschlagen und

hierauf mit 150 Gramm fein geschnittenen Datteln und 150 Gramm geriebenen

Nüssen verrührt . Hierauf setzt man mit einem Löffel Häufchen auf das Blech

und backt sie nach Nr . 71 .
75 . Süße Makronen . 750 Gramm gesiebter Zucker , 500 Gramm gerie¬

bene Mandeln , 4 Eiweiß , die abgeriebene Schale einer Zitrone . — Die Man¬

deln werden mit dem Zucker , der Zitronenschale und dem sehr festen Eiweiß¬

schaum eine gute Weile gerührt . Dann wird die Masse in runden Häufchen

auf Oblaten gesetzt und so auf einem Blech bei schwacher Hitze gelb gebacken .

76 . Teegebäck aus Mürbeteig . Aus einer nach Vorschrift hergestellten

Mürbeteigplatte sticht man mit einem Ausstecher verschiedene Formen aus ,

als Ringe , Sterne , Kreuze und dergleichen ; aus den Überresten formt man

mit den Händen Kränze , Brezeln , Brötchen oder Schnecken . Nachdem man sie

auf ein mit Wasser benetztes Backblech gebracht hat , bestreut man einige mit

grobkörnigem Zucker , andere mit feinem Streusel oder mit grob gehackten Man¬

deln , während man noch andere mit Eiweiß bestreicht . Man backt sie im heißen

Ofen goldgelb .
77 . Tecbrczeln . 375 Gramm feines Mehl , 250 Gramm Zucker ,

beides gesiebt , 125 Granim geklärte Butter , 3 Eier , 10 Gramm guter Zimt ,

1 reichliche Messerspitze pulverisiertes Hirschhornsalz . Eier , Butter und Zucker
werden gerührt und mit dem Zimt und Mehl zu Teig gemacht ; zuletzt wird

das Hirschhornsalz darunter gemengt . Dann werden Brezeln daraus geformt ,

mit Eigelb und Wasser bestrichen und in einem nicht zu heißen Ofen gelb

gebacken .
78 . Eierkrnuze . Zum Teig 500 Gramm feines Mehl , 250 Gramm Butter ,

125 Gramm Zucker , die Dotter von 0 recht hart gekochten Eiern , 14 Tasse

schlagen , daß man i
und Zucker und Vani
hineingestreut , woll

schlägt . Die Masse
spitze Tüte gefüllt , di >
und deren untere Ss

abschneidet . Inden

sichtig drückt , setzt m

auf ein mit Wachs
streut Zucker darüber

sam bei 3 . Hitzegi

schlagen , daß man ihn schneiden kann ,
und Zucker und Vanille werden langsam

hineingestreut , wobei man fortgesetzt

schlägt . Die Masse wird in eine feste

spitze Tüte gefüllt , die man oben schließt ,
und deren untere Spitze man ein wenig

abschneidet . Indem man nun vor¬

sichtig drückt , setzt man kleine Häufchen

auf ein mit Wachs bestrichenes Blech ,
streut Zucker darüber und backt sie lang¬

sam bei 3 . Hitzegrad . Die Baisers

dürfen nur ganz gelinde backen undFormen von Baisers .
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Franzbranntwein nnd auf die Kränze 125 Gramm Zucker mit etwas Zimt
berauscht . Die Eidotter werden fein gerieben und mit dem übrigen zu Teig
gemacht . Dann werden kleine Kränze davon geformt , diese mit Ei oder ge¬
schmolzener Butter bestrichen , in Zucker und Zimt platt gedrückt und bei rascher
Hitze gebacken .

79 . Windbeutel . 500 Gramm Wasser , 250 Gramm ganz feines , gesiebtes
Mehl , 250 Gramm Butter , 8 Eier . — Man klärt die Butter und läßt sie mit
dem Wasser kochen , rührt das Mehl hinein und rührt , bis es sich vom Topfe
ablöst . Nachdem es nicht mehr zu heiß , aber doch noch warm ist , schlägt man
unter beständigem Rühren nach und nach die Eier mit etwas Muskatblüte
oder abgeriebener Zitronenschale zu der Masse , wobei jedesmal ein Ei ver¬
rührt sein mutz , ehe man ein zweites hinzufügt . Dann legt man den Teig
mit einem in kaltes Wasser getauchten Löffel in Walnutzgrötze mit gehörigen
Zwischenräumen auf eine mit Mehl bestäubte Platte , setzt diese , ohne sic auch
nur einen Augenblick stehen zu lassen , sogleich in einen stark geheizten Ofen
und läßt die Bällchen gelb backen . Sie sind schnell gar , werden erkaltet durch -
gcschnitten und mit Schlagsahne gefüllt , mit Zucker bestreut und ganz frisch
gegessen .

IV . In Butter und Schmalz Gebackenes .
80 . DnS Fett zum Backen . Butter gibt dem Backwerk den feinsten Ge¬

schmack . Wie diese hierzu vorgerichtet wird , ist im 3 . Abschnitt ausführlich
bemerkt worden . Auch ist gutes Schweineschmalz zum Ausbacken sehr gut ,
oder man nimmt halb Butter , halb Schmalz . Man kann zum Ausbacken nicht
zu kleine Quantitäten Fett nehmen , weil das Gebäck in reichlichem Fett
weniger von demselben aufnimmt und dadurch einen angenehmen Geschmack
erhält .

81 . Der Hitzegrad . Das Fett zum Backen mutz so heitz gemacht werden ,
datz eine hineingclegte Probe sogleich nach oben geworfen wird . Je schneller
sich das Gebäck bräunt , desto weniger vermag das Fett einzudringen . Doch
darf das Fett auch nicht gar zu stark erhitzt sein , in welchem Falle es not¬
wendig ist , den Topf einige Minuten vom Feuer zu entfernen . Das Gefätz ,
am besten ein breiter gußeiserner , emaillierter Tiegel , mutz so tief sein , datz
die Kuchen darin schwimmen .

82 . Das Backen . Man lege immer nur so viele Kuchen mit einem Male
hinein , daß sie reichlich Platz haben , und versäume nicht , den Tiegel während
des Backens leicht hin und her zu schütteln . Nachdem das Gebäck unten dunkel¬
gelb geworden , wird cs mit der Gabel umgewendet und , wenn auch diese
Seite gebräunt ist , herausgenommen . Nach dem Herausnchmen legt man es
zum Abtröpfeln des Fettes einige Minuten auf Löschpapier und bestreut es
danach mit Zucker .

83 . Berliner Pfannkuchen . Zum Teig Liter Milch , 250 Gramm ge¬
klärte Butter , 1 Ei und 5 Eidotter , 60 Gramm Bärme , 125 Gramm Zucker
und l ^b Kilogramm Mehl , ferner zum Füllen beliebiges Eingemachte : Drei¬
mus , Johannisbeer - , Kirsch - , Zwetschenmus oder Gelee . — Mehl und Butter
werden vorher erwärmt . Dann schlägt man die Eier , rührt die lauwarme
Milch nebst Bärme und Zucker hinzu und macht dies mit feinem Mehl zu
einem leichten Teig , den man so lange schlägt , bis er Blasen wirft und nicht
mehr am Löffel klebt . Daraus legt man ihn zum langsamen Aufgchen auf
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ein mit Mehl bestäubtes Backbrett . Danach . rollt man ihn wie einen Finger
dick ans , legt mit dem Löffel Eingemachtes darauf und ein Stück Teig darüber ,
sticht mit einem Ausstecher oder Glase Kuchen davon aus , legt sie auf Kuchen¬
bretter , die vorher mit etwas Mehl bestäubt sind , und läßt sie in der Wärme
langsam aufgehen . Unterdes lasse man Schmelzbutter kochend heitz werden ,
3 - -4 Kuchen zugleich , die obere Seite nach unten , ins Fett gleiten und verfahre
weiter nach vorhergehender Vorschrift . Die Pfannkuchen müssen eine gelb¬
braune Farbe erhalten , werden noch heitz mit Zucker bestreut und frisch gegessen .

84 . Prilleken , Krcbbclchen oder Kameruner . 750 Gramm Mehl , 200
Gramm geschmolzene Butter , 100 Gramm Zucker , 14 Liter lauwarme Milch ,
2 Eier , 70 Gramm Bärme und die abgeriebene Schale von 1 Zitrone . Nach¬
dem alles zum Teig verrührt ist , läßt man ihn aufgehen , formt kleine Bällchen
daraus , lätzt diese nochmals aufgehcn , backt sie in Butter und Schmalz braun
und bestreut sie heitz mit Zucker .

85 . Waffeln . Man quirlt 10 Gramm Bärme , 14 Liter lauwarme sütze
Sahne , 50 Gramm Zucker und 0 Eidotter recht schaumig . Dann gibt man
50 Gramm lauwarme Butter , Salz , das Abgericbene von 14 Zitrone und

2 Eßlöffel Rum dazu und macht mit 125 Gramm
Mehl einen recht weichen Teig , den man einige
Zeit schlägt und zum Gehen an einen warmen
Ort stellt . Nachdem der Teig genügend gegangen
ist , backt man die Waffeln im Waffeleisen , indem
man mit einem Löffel den nötigen Teig in das
Eisen gibt ; doch hüte man sich , den Teig anzu¬
drücken . Wenn die ersten Waffeln gebacken sind ,
stellt man sie warm , weil man sie warm zur Tafel

Runde « Waffeleisen , gibt . Entweder reicht man sie zum Kaffee oder
Tee , oder zu Mittag an Stelle der Speise ; im letzteren Falle kann man sie
füllen , indem inan immer je zwei mit einer Marmelade oder Salse bestreicht
und aufeinander legt .

80 . Spritzkuchen . Knapp 14 Liter Wasser , 200 Gramm feines Mehl ,
100 Gramm Butter , 6 Eier , 1 Eßlöffel Zucker und die abgeriebene Schale von
14 Zitrone . Man lasse Wasser und Butter kochen , streue das Mehl hinein
und rühre es , bis es trocken wird und nicht mehr am Topfe klebt . Dann
nimmt man es vom Feuer , rührt unter die heiße Masse ein Ei , Zitronenschale
und Zucker und , wenn es abgekühlt ist , noch 4 Eier . Dann wird der Teig
stark geschlagen , in eine Spritze gefüllt , in kochende Schmelzbutter gedrückt ,
nach Nr . 83 gebacken und mit Zucker bestreut oder mit Glasur überzogen .

87 . Schncebälle . 14 Liter Milch , 76 Gramm Butter , 250 Gramm Mehl ,
8 bis 10 Eier und zum Bestreuen Zucker . Milch , Wasser und Mehl rührt man
wie im Vorhergehenden trocken ab . Wenn es abgekühlt ist , rührt man die Eier
hinein und schlägt den Teig mit dem Löffel , bis er zart ist . Alsdann macht
man mit 2 Eßlöffeln Bälle davon und backt sie wie Berliner Pfannkuchen in
Schmelzbutter gelb .

88 . Krausgebackenes ober Schürzkuchen . Man bereitet aus 250 Gramm
Mehl , 250 Gramm Zucker , 3 ganzen Eiern , einer kleinen Obertasse Milch und
3 Löffel Rum einen geschmeidigen Teig , den man einige Zeit am warmen
Ort verdeckt rasten lätzt . Dann rollt man den Teig messerrückendick aus ,
schneidet ihn in Streifen von 1 Finger Länge und 2 Finger Breite , schneidet
jeden Streifen der Länge nach in der Mitte etwas ein und zieht das eine
Ende durch die Öffnung . Nun gibt man die Küchlein sofort in das heiße
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Schmalz , backt sie auf beiden Seiten braun und richtet sic warm , mit Zucker
bestreut , an .

89 . Süddeutsche Fastnnchtsküchcl . 30 Gramm Bärme wird in Ober¬
tasse saurer Sahne verrührt ; dann gibt man 6 Eigelb , SO Gramm gestoßenen
Zucker und 4 Eßlöffel Noscnwasser dazu . Nachdem man alles gut verquirlt
hat , gibt man nach und nach 400 — 500 Gramm Mehl hinzu , so daß man einen
Teig bekommt , der sich auf dem Brett mit dem Mangelholz bearbeiten läßt .
Man teilt de » Teig in zwei gleiche Hälften , rollt jede Hälfte fingerstark aus ,
legt beide Platten aufeinander und rollt sie nochmals aus , bis man eine
fingcrslarkc Tcigplatte erhält . Diese schneidet man mit dem Kuchenrädchen
in kleine viereckige Stücke , legt sie auf ein bebuttertes Blech und läßt sie auf -
gchcn . Hierauf bestreicht man sic mit zerquirltem Ei und backt sie in Schmelz¬
butter hellbraun .

90 . Rheinische Fastnachtskrapfcn . 500 Gramm Mehl , 2 ganze Eier , 4 Ei¬
gelb , ^ Liter saure Sahne , 250 Gramm Butter , ein wenig abgeriebene Zitro¬
nenschale , etwas gestoßener Zimt und 3 Eßlöffel guter Rum werden zu einem
geschmeidigen Teige verarbeitet , den man 1 Stunde an einem kühlen Orte
rasten läßt . Darnach rollt man ihn messerrückendick aus , schneidet aus der
Teigplatte mit einem Kuchenrädchen verschobene Vierecke und backt sie sofort
in zerlassener Butter hellbraun .

91 . Äpfelschcibcn in Butter oder Schmalz gebacken . 1 Kilogramm große ,
saftige Apfel schält und entkernt man , schneidet sie darnach in fingerdicke
Scheiben , bestreut sic mit gestoßenem Zucker , begießt sie mit etwas Weißwein
und 1 Eßlöffel Rum und läßt sie 1 Stunde stehen . Nun taucht man die
Scheiben in Backtcig und backt sie nacheinander in Schmalz goldgelb . Man
richtet sie recht heiß an , schichtet sie auf eine Schüssel und serviert sie ohne
Sauce , nur mit Zucker und Zimt bestreut . — Beim Backen der Scheiben
achte man darauf , daß das Fett gut heiß ist , ehe man die Scheiben hin .
einlegt .

V . Brotbäckerei .
92 . Roggenbrot . Auf je 5 Kilogramm Mehl rechnet man 150 Gramm

Sauerteig und 3 Liter Wasser . Das klar gesiebte Mehl muß 12 Stunden vor
dem Einrühren behufs Erwärmung an den Ofen gestellt werden . Das zum
Backen verwendete Wasser muß eine Temperatur von 20 — 30 " haben , d . h . es
muß gut handwarm sein ; man soll auch nur weiches Wasser dazu verwenden ,
weil hartes Wasser klebriges Brot liefert . Dem Brotteig muß stets etwas
Salz zugesetzt werden . Die Temperatur in der Backstube darf nicht unter
21° L . sinken . Auch den Backtrog setzt man im Winter wenigstens vor dem
Gebrauch warm . Etwa 5 Stunden vor dem Einrühren wird der Sauerteig
mit etwas Mehl in handwarmem Wasser angerührt und hierauf mit Mehl
bestreut ; das Gefäß wird zugcdeckt und an einen warmen Ort gestellt . — Das
Einmachen geschieht auf folgende Weise : Man schüttet N des durchwärmten
Mehls in den Backtrog , macht auf der einen Seite des Mehls eine Vertiefung ,
gießt einige Liter warmes Wasser hinzu , knetet den Sauerteig nebst dem
Mehle zu einem dünnen Teige und gießt dann das übrige Wasser dazu . Mehl ,
Wasser und Sauerteig müssen nun mit den Händen auf das feinste gemengt
und geknetet werden , um alle Klümpchen zu zerteilen . Die Festigkeit des Teigs
bestimmt man am besten dadurch , daß man ein Zeichen auf den Teig macht ;
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fließt dasselbe allmählich zusammen , so ist der Teig fest genug ; fließt es aber
schnell zusammen , so mutz noch etwas Mehl eingeknctct werden . Ist der Teig
fest genug , so wird er dicht und dick mit Mehl bestreut . Dann legt man den
Deckel auf den Backtrog , breitet ein leinenes Tuch darüber und läßt es ruhig
stehen , damit der Teig gärt . Sobald das Aufschwellen des Teiges nachläßt ,
mutz man die Gärung unterbrechen, weil man sonst saures Brot erhalten
würde . Der Teig wird nun ausgewirkt , d . h . wieder zusammengedrückt und
in kreisrunde oder länglichrunde Laibe geformt . Da der Teig beim Auswirken
zusammengedrückt wurde , mutz er an einem warmen Orte wieder aufgehen .
Man legt deshalb die Laibe in mit Mehl ausgestreute Backschüsseln von Holz ,
Stroh oder Eisenblech und stellt sie in die Nähe des warmen OfenS . Während
der Teig in den Backschüsseln steht , mutz das Aufreißen der Laibe verhütet
werden , indem man sie mittels Borstwisches mit lauem Wasser bestreicht .
Dieses Bestreichen wird nochmals unmittelbar vor dem Einschieben der Laibe
oder Brote in den Ofen wiederholt , damit die Rinde glatt , glänzend und
bräunlich wird .

Von dem richtigen Heizen des Backofens hängt die gute Beschaffenheit des
Brotes wesentlich mit ab . Man erfährt den richtigen Hitzegrad , wenn man
ein wenig Mehl in das Mundloch des Backofens legt ; wird das Mehl sogleich
braun , so hat der Ofen die nötige Hitze . Wird es schwarz , so ist der Ofen
zu heiß ; bleibt es weiß , so ist er nicht heiß genug . Das Einbringen der Laibe
geschieht mittels Schieber , und zwar schnell hintereinander und so , daß die
Brote nicht dicht aneinander zu liegen kommen . Nach dem Einschieben wird
der Ofen geschlossen . Das Brot ist ausgebacken , sobald die Rinde klingt , wenn
man mit den Knöcheln der Finger daran schlägt , was nach etwa 2 — 3 Stunden
der Fall ist . Sind die Brote aus dem Ofen genommen , so werden sie mit
kaltem Wasser bestrichen und vorsichtig , mit der Oberseite nach unten , zunächst
in die Backschüsseln gelegt , worin man sie allmählich abkühlen läßt .

93 . Kleie - oder Schrotbrot . Dieses wird hergestellt aus 2 Teilen Roggen -
und 1 Teil Weizenkleie . Zu 10 Kilogramm mischt man 100 Gramm doppelt¬
kohlensaures Natron und stellt ein Fünftel der Mischung beiseite , gibt zu
dem übrigen 7 — 8 Liter Wasser mit etwas Kochsalz und knetet daraus einen
Teig , welchem zunächst 200 Gramm chemisch reine Salzsäure und 14 Liter
Wasser zugesetzt werden , worauf man das zurückgesetzteFünftel Kleie nicht
zu stark mit durchknetet . Aus dem Teige formt man Brote , sticht mehrfach
Löcher in die Oberfläche , läßt sie 14 — U Stunde gehen und backt sie . — Der
Genuß dieses Brotes ist der Verdauung sehr zuträglich .

94 . Grahambrot oder Brot von feinem Weizenschrot . Weizenschrot wird
ohne jede weitere Zutat mit lauem Wasser gemengt und so lange geknetet , bis
sich der Teig leicht von den Händen löst . Hierauf stellt man den Teig ungefähr
1 Stunde an einen lauen Ort , bis er aufgegangen ist . Dann formt man
10 — 15 Zentimeter lange und 5 Zentimeter dicke Brote daraus , stellt sie so
lange warm , bis sich das Aufgehen durch Risse an der Oberfläche bemerklich
macht , überstreicht sie dann mit Wasser und backt sie .

95 . Semmel , Wecken ober Weißbrot . Auf 1 Liter Wasser rechnet man etwa
2 Kilogramm Weizenmehl und 60 Gramm Preßhefe . Nachdem man die Hefe
mit lauwarmer Milch aufgelöst hat , setzt man ihr etwas Salz bei und vermengt
sie mit Mehl . Hierauf stellt man das Hebstück zum Gären an einen warmen
Ort . Wenn es genügend gegangen ist , verarbeitet man es mit der übrigen
Milch und dem nötigen Mehl zu einem lockern Teige , den man wieder gehen
läßt . Hierauf wirkt man ihn aus , formt ihn nach Belieben in längliche
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Semmel oder Wecken , in runde Breie oder Laibe oder in kleine Brötchen , läßt
diese noch etwas aufgehen , macht oben in die Mitte derselben einen Einschnitt ,
bestreicht sie mit warmem Wasser und backt sie .

96 . Feine Brötchen oder Munbbrot . Man bereitet Teig nach Nr . 95 , ver¬
wendet aber statt des Wassers Milch und verarbeitet den Teig noch mit
75 Gramm Zucker , 150 Gramm Butter und 4 Eiern . Die kleinen geformten
Brötchen bestreicht man vor dem Backen mit Ei , das man mit Wasser ver¬
dünnt hat .

97 . Englisches Kastenbrot . Auf 100 Gramm Weizenmehl rechnet man
>/ io Liter Milch und Liter Wasser . Man löst in der lauwarmen Flüssigkeit
1 Teelöffel Salz und 10 Gramm Bärme und gießt sie in eine Vertiefung , die
man in der Mitte des Mehls gemacht hat . Dann verrührt man den Teig
mit einem Holzlöffel und läßt ihn 2 Stunden aufgehen . Dann knetet man
ihn tüchtig durch und läßt ihn IlH Stunde stehen . Hierauf füllt man den
Teig in viereckige Formen , die man mit Mehl ausgestreut . Obenauf bestreicht
man das Brot mit Wasser und backt es U — 1 Stunde . — Die Form darf nur
U voll gefüllt werden .

98 . Reisbrot . 1 Kilogramm Reis wird in Milch so lange gekocht , bis er
gallertähnlich ist ; hieraus zerreibt man ihn in einer Reibesatte und setzt , ehe
er ganz erkaltet ist , 1 Kilogramm Reismehl , 2 Kilogramm Weizenmehl ,
100 Gramm aufgelöste Bärme und so viel Wasser hinzu , daß man einen ge¬
schmeidigen Teig erhält . Salz wird nach Geschmack hinzugefügt . Nachdem man
den Teig gut geknetet hat , läßt man ihn gehen , wirkt ihn dann aus und formt
nach Belieben lange oder runde Brote davon , die man mit zerquirltem Ei be¬
streicht und im gut geheizten Ofen backt . Reisbrot darf nicht alt werden , da
eS leicht brüchig wird .

99 . Speckkuchen . Derselbe wird aus dem fertigen Brotteig nach Nr . 92
hergestellt . Man mangelt 1 Kilogramm Teig mit dem Nudclholze messer¬
rückendick aus , breitet ihn auf ein großes Kuchenblech , das man mit aus¬
gebratenem Speck bestrichen hat , und belegt ihn dicht mit kleinen Würfeln von
geräuchertem Speck . Hierauf quirlt man recht dicken , säuern Rahm mit
mehreren ganzen Eiern , füllt diesen Guß über den Kuchen , bestreut ihn mit
Kochkümmelund Salz und backt ihn im Backofen . Da der Kuchen starke Hitze
verlangt , muß man ihn vor dem Brote backen .

100 . Zwicbelkuchcn . Man bereitet nach Nr . 95 Hefenteig , schlägt ihn
tüchtig und läßt ihn aufgehen . Unterdes schmort man etwa 3 Liter abgeschälte ,
in Scheiben geschnittene Zwiebeln in Schweineschmalz weich , doch so , daß sie
weiß bleiben , und schüttet sie auf einen Durchschlag zum Abtropfen . Nun
rollt man den Teig dünn aus und bringt ihn auf ein mit Schmalz bestrichenes
Blech ; rings um den Kuchen formt man einen etwa 5 Zentimeter hohen Rand
und läßt ihn aufgehen . Dann bestreicht man den Rand mit Ei , belegt den
Kuchen innerhalb des Randes glatt mit den Zwiebeln und backt ihn im heißen
Ofen ziemlich gar . Hierauf befüllt man ihn mit einem Guß aus Liter
Sahne oder guter Milch , 3 ganzen Eiern , — 1 Eßlöffel Mehl und Salz nach
Geschmack und läßt den Kuchen damit vollends gar backen .
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