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[. Allgemeines.
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Badwerf 20.6—10

6. Dasd Niihren muf ohne lUnterbrediung jehr rajdh und [ebhaft gejdehen
und dacf nidt langfamer beendet ywerden, ald angefangen worben ift.  Yuf
oieje Weije reidht W4 Stunbde fiix bad Mithren nad) der
Mijchung bin. 'Etmtbc]llmm vithren yilft gu nidt3
und ift nur geitraubend. it ber Teig qut geriihet, jo
it exr nod) badurd) ungemein berbefject, baf Ddie
Pajje ununterbroden Y4 Stunde redit derbe gejdhlagen
wird. Bei einem weiden Teige gejc biefed mit
der runden Seite bed Mithrldffels, bei fejteren Teigen
jthlage man mit ben Handen. Hiecauf jielle man ben
Defenteig an einen warmen, gugfreien Ort, bedbede ihn

Teigrithridifjel. mit einem fauberen, ermdrmien Tucdhe und lajje ihn
langfam 116—2 Gtunden aufpehen.

7. D8 Hebitiid, Bu Hefeteig jebt man oft erjt ein He Man ger:
fleinert dbagu bie Barme, gerquirlt fie mit [aumarmer Mild, fiigt ehvad
Juder hingu und gieht die Mafje in eine Schiiffel mit Diebl. Nun verrithrt
nan beided [eidt

mifeinanber und

ftellt bdad .\TQL‘].“.-H“H[
mit einem Luge
augededt an einen
parmen Ort. o
bald e3 etiva um
bag Doppelte Hod)
pegangen ift, fann
man ¢a weiter gum
Leig berarbeiten.

8. Die Formen
und Bledie, bie man
jum  Sudjenbaden
serivendet, plirfen
niemald  audgeva-
Tchen ‘Iverben, fons
pern miiffen immexr iwiedber nur mit Lojdjpapier gejdubert werden. BWor bem
Waden jtreidht man fie mitteld eines Pinjeld mit gerlafjener Butter ausd. Man
fann filr feinere Sudjen die Formen audh) mit PLapier audlegen oder mit ge-
riebener Gemmel audjtreuen. Bei Kuden mit Hefeteig oder Badpulver dar
man Ddie Formen nur halb boll Teig fitllen.

9, Der \‘*itjcnrub. Wichtig fiir dad Geraten ift ber DHibeqrad. Diefen
nuf man LI] ausprobieren und mﬂ-"l nenfalld bie Hibe dburd) Nadilegen bon
Feuerung purd) Offnen ober ©dyliegen ber flappen 1"\‘|,1L'[ir1't'11. Wenn
jich ein in be Ofen gelegted Papier jduell gelb fdarbt, jo ift bied ber erite
Dibcgrad, fiir Blatters, Buifer= und Hefeteiq geeignet. Wird bl;*: Rapier
langjam gelb, jo hat bie Hike ben zweiten Grab erreidht, ber fiix die meijten
Suden notig ijf. Wird dad ‘{\-“pul erjt nr ) geraumer Jeit geld, fo 1jt died
ver britte Sibeqrad, geeignet fiix Gebad, bad audtrodnen muf.

10, Dad Garfein der Sudien. Bom Garjein der fKudjen iiberzeuge man
jich turd) Dineinjteden eined {piben OO6[3dHend oder einer Sirvidnadel bis
auf den Grund bded Sudens. Beim PHevausdziehen darf nidid bom Teig
dare Bangen bleiben. 9 1 it ber Studjen gar. iyt ber fudien ausd dem
Dfen genommen, o ftellt man bie Form etwa 10 WMinuten an einen varmen
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Badwert.
augfreien Ort, nehme dbann exjt ben fudjen Herausd, bringeihn
aber nod) nidht gleid) in ein falted Jinmumer. Aud) bermeide
man, denKuden beim Herausdnehmen gu jdhiitteln ober jtart
au Dewegen, toodburd) die Kudjen leidt gujammenfallen.

11, Glace oder Sudergufi ju Torte ober fleinem Bad-
werf, 125 Gramm feine dburdjjiebte Raffinabde, 1 3u Sdjaum
geidlagened Ciweil, Saft einer Jitrone odber 1 Gflifrel
Rum oder rraf. — Juder und Jitronenjaft werden ge-
rithrt unb bas Ciweif teeldffeliveife allmablid) hinzugegeben,
wdhrend man ben Guf fortwdhrend nad) einer Seite Hin
rithet, bi3 er {dneeiveif geworden. Died iwird, wenn bex
Sudien auf ber Sdjiifjel exfaltet ijt, dbariiber gejtridhen und
aetrodnet.

12, Budergufs unjdjadlid) gu firben. Man fann Fuder-
gup nad) Nr. 11. auf folgende Weife farben. Man Ikt den
Jitronenjaft fort und farbt braun, indem man etivad geries

Badthermoneter, bene ©djofolabe in bdie Majje rithrt; roja ober hHods
rote Farbe ergielt man durd) einen fleineren ober groferen Bufab von Breton.
Blaw farbt man mit Veildenfaft und gelb mit Bitronenguder ober eiwas
Eafran, worauf einige Tropfen Branntwein geageben find. UWm griin 3u
farben, tut man dag Cimweif, bad gum JFuder gebraud)t werden joll, mit
30 Gramm roben SKaffee in
ein Tipfdhen und Idft e3fEH
eine Nacdht jiehen, worauf e3
amanderen Tage qriin ift, obexr
ntan berwendet ben ©aft aus
jexjtofenen ©pinatblattern. |8

13. Gyrisalajur. 150
Gramm weiger Puderjucer i
mird mit 1 FTeeldffel Bitros §
nenfaft und 1 Giweif; wic if
und jhaumiqg gerithrt. Nunf
macht man die Probe, ob L‘ili
mit bdiefer Glajur aufgejebl-
ter Punft fejt fjtehen bleibt
ober nidit. ©olite der Punft FEE
audeinanderlaufen, fo fiigl Bl
man nod) Puberzuder bhingu,§
bi8 bdie Glajur bie nbtige
iejtigteit aeigt.

14, Strenguder vber Hagelzuder. Pan gibt 1256 Gramm Mohnfamen in
eine fladje Edyiifjel unbd fod)t 125 Gramm Buder, ben man borfer in Wafjer
getaudht Hat. Wenn er nidt mehr bHeify ijt, qibt man 1 Loffel boll auf ben
Mobnjamen und vithet ihn mit ber fladen Hand fo lange, Hig er anfinqt
falt gu fwerben; bied ivieberfolt man 6—8mal, bi3 ber Buder berbraudt ijt.
MWan fann ibn, wwie unter Mr. 12 angegeben, unjdhadlidh farben.

15. Blitterteig feinfter Art. 500 Gramm feined, trodnes Diehl, eben-
jobiel gute Butfer, ungefahr 1—114 Tafje falted Waffer, 1 Glad3 Rum ober

Urral und 1 gangeds €i. — Ubends vorher wird bie Butter qut ausdgemaijden,
cinen Finger did platt audeinanbder gedriidt und auf eimem Teller in ben

feller geitellt. 2Um  anbdern Tage madht man in  bder Mitte es

————— e ———————
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Bad.werl, 20,15 4

Wiehld eine

! fung, qibt @i,

und Hum hinein, rii

! mit einem Mejjer
| Wehl bdagu unbd

arbeitet ben Feig

| pen Hanven. Er
| nicht  gu fteif

aber audy nidt an

: vanden fleben.

I man  ifn

wen ,\ 11L1L,1

i nug, leqt btuﬂ‘ulhl dar

""r"'l-[l.

auf  unp

! Teig redis s Bl&ttertelg, gweima

t itber Die Butter, ebenfo aud) bdie Dbeiden anbdern unp ihn
im falten ¥ Stunde ruben. Darvauj wird er audg wobei man gum

fiber- und Unterjtauben nur wenig Mehl nehmen daxrf. Der T
mit einem reinen Handbefen abaejtaubt, bamit fein Mebl darvauf
und dann nad) angepebener PWeije gum weiten Male 1 Nchlagen,
mworauf man ihn wiedber 6 Stunbe liegen lakt. ©o gejdyieht el Foeimal,
16, Teigboben aur Torte. Ehe der Teig (Mr. 15) gum ]J‘:..'l'lL‘ll E“mlL auss
gerollt wird, jdneivet man ein Stiid gum NRand ab, rollt aldde & gro
Gtid diinn ausd, leat einen Bledidedel pon gemwimnjdier G
mit dem ZTortenre n Berum und {dneidet dben FTortenboden ausd. Mun
jtaubt man etiwasd Wiehl baritber, {dhlagt ben Teig freuzweis gujammen, ieil
! man ihn fo bejjer auf die Platte bringen Iann, | jobald er auf bder
Badplatte liegt, bagd Mebl rein ab, bejtreidht ihn ringsum, wo der Rand au
liegen fomumt, mit Audnahme bder Sdnittfladen, mit etiwad Ei oder aud
Wafjer, legt von bdem abgefjdnitienen und audgerollfen Teig einen Nand
parauj und jtidht an verfdyiedenen &tellen mit bem Miecfjer DHinein, mwodburd
Blajen berhiitet werden. Nadpem bder Teig alfo behandelt, mujy er obhne
Aufjdhub fofort in ben Ofen, anbernfalld fann der Blatterteig nidt geraten.

4 Man bade ihn beim 1. Hibegrad nidit itber ¥6 Stunbde.
17. Butterteig fiir Tovien., Ju 500 Gramm feinem MPMebl ni
; Gramm gqute, audgewajchene Butter, 1 ganged €Ei, 1 Cidoticr und 2 Ef
$ [6ffel Frangbranntivein. Dad Pehl wird in eine Sdiifjel getan, die Butter
in fleine Gtiide gerpflitdt und unter bad Mehl gemijdit. Dann jwicd in ber
Mitte eine BVertiefung gemacht, in dbie man bie Gier, mit 1 fleinen Thertaffe
Waiffer qu]nl] aqgen, nebjt dem Branntwein BHineingibt. Nun wird mit bem
erollt und

rig oird num

gen bleibt,

nian

PMefjer ein Teig daraud gemadt, der iwie Blatterteig viermal audg
au beliebigen Bweden benubt wicd.
18, Guter Buiterteig su Torvten und Pafjteten. Wan nimmt Hier
Gramm: feined Piehl, 300 Gramm gute, audgeiwajdiene Butter, 1 Ei, 14 Tee-
[offel ©alz und o biel falted Wajjer, etwa 1 1fje, dafy der FTeig nicht
an den Hanven flebt. Madpem man bden Teig qc t leat man 1bn, in
| eine ©erbiette pebunben, iiber Nadit in falted Wajjer und rollt ihn am
andern Morgen aud. Fir Pajteten Dbleibt er ohne Fuder, fiir ChHjtfudjen
atbeitet man por bem Wusdrollen nod) 750 Gramm bdurdgefiebten Judcer Hingu.
Gpll bie Torte mit einem @itter belegt werden, fo mufy man 625 Giramm
| Piehl nehmen.

g
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20,19—22 Badwerk,

1. Guter Miivbefeig su Torten. Bu 500 Gramm feinem MWehl nchme
man 300 Gramm Butter, 125 Gramm durdgefichten Juder, 125 Gramm ges
jtoene Panbdeln, 1 Gidoticr, 9 Hart gefodite, fein gehadte Gigelb, unbd jo biel
Weipein, daf ein Teig dbavaus gemadyt werden fann, der fidh leidht rollen
lagt. Hierbon badt man ein linter= und ein Oberblatt ober eine Gitters
toxte.

20, Sabhnefeig zu Tovten und Pafteten. 500 Gramm feine
300 Gramm au-uuu'mhur Butter, reichlich 14 Liter dide fduerlidhe (midht
jaure) Safne, 2 gehaufte GRISFFel Buder und
16 Tecldffel Salj. Die Butter wird in Stiid-
dien gerpfliidt, mit dem Webl bermijdit, in der

fitle eine M fung gemt pie Butaten
pen Dincingegeben, und im Salten wird mil
einem Mejfer jo lange Mehl nad) der Mitte Hin:
gegogen unbd geriihrt, big ber Teig mif ber Hand
bearbeitet werben fann. Jft er fertig, fo muj
man ihn iiber Madyt, ober wenigitend einige
Gtunbden, in ben Seller Tegen, weil man ihn
jonjt nidyt rollen fann. Goll ber Teig aber
aleid) aus ll"lL‘” luu"t fo barf man mux
reidhlich bie Hdlfte ber Gahue nehmen. — 3u Pajlete 2ibt ber Huder tweq

21. Sefeteig gu Obftfuden, | R-i'nmn..h feined, qet ited Mehl, 250
Gramm ausdgemwajdene Buiter, 1 Ei, 2 Gibotter, 3 © Buder, reidlid
Y Riter lawvarme Mild), 35 Gramm Barme und 1 Tecloffel ©alz. Die
Halfte ded Mehl8 febt man mit der Mild) und der Barme gum Hebjtiid an.
Nadjpem ed gut aufgegangen, arbeitet man bas iibrige $Redl, {oinie bie an-
peren Butaten [ingu, {dlagt den Teig nad) BVoridrift, rollt ibn mit bem
Mangelhelz auseinander gur ridtigen Grofge und ftellt ihn zum Nufgehen
an einen marmen, juafreien Ot

3 trodnes Webl,

[=

@i ttertorte.

I, Torten und Kuchen

22. RinigSherger Marzipan. 16 Kilogramm befte fitge Mandeln, worunter
20 ®ramm bittere, werden gebritht, gefchalt und 24 Stunden gum Trodnen
ausgebreitet. Hierauf ftoft man fie jo fein wie Mell, daf fein fliimpdyen
barin gu finben iff, und vermijdht fie mit % Rilogramm feinjtem {nbu,mf"
cedht gleidymafig. Dann feuditet man die PMajje mit
fiofenmwafier an und verarbeitet fie gu einem miglichit
fejten, aber gejdjmeidigen FTeig. Man bejtaubt ein =
Stuchenbrett mit Puderguder, feht fleine Stiide Teig .
parauf, rollt fite mefjerciidendid aud und fticdht davon
runbe Sudjen ober Sterne aud. Dann rollt man etivasd
pidere ©treifen aud, die man rund wm bie Figuren
legt und mit Nofentwafier andriidt. Diefe Streifen,
pie nun einen ecrhohten Mandb bilden, Terbt man cinmbrfer.
mit einem Deffer ein, legt bdie Stiidden Mavgipan  auf ein it
Papier Dbebedted Bled) und trodnet fie im Ofen ab. Oben miifien
jic gelblid), bon wunten aber iveif, jecbod) gang troden fein. TBdAbhrend
Diefed WBadend ober bielmehr Wbirodnensd rithrt man 3% Rilopramm Pubder-
guder mit Mefenvaffer ¥4 Stunbde lang.  Sobald der Marzipan aud bem

BadenWiirttemberg



Badmwerl. 20,23—2i
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20 97—28 Badivert.

Die getlarte Butter wird mit dem Buder dic und {dhawmig gerubrt,
pann erden bie Eibotter, Jitronenjaft und Sdjale, Mustaibliite, gimt unbd
Wiandeln dagu getan und alled 14 Stunbde jtart gerithrt. Dann gibt man dad
Ltehl und gulebt den feften Sdhaum von 12 Giern [Bffelweife gur Mafje. Von
verfelben jtreicht man eine %4 Fentimeter dide Sdhicht in eine runde, flade,

gelb baden,

2> ausqgebutterte Form, lakt es

T jftreicht bann ivieber ebenfobiel baritber,
[,_)jéi_,.{{l ligt e8 tieder gelb werben und fibhrt jo
g i fort, bia bie Mafje u Gnbe ift. Wenn bdie

erfte Rage gebaden ijt, mup bdad Feuer
qrofienteild fortgenommen, im itbrigen
ber giveite Hibegrad aleidhmaBkig
rhalten tperben
27, Baumfudien. Man bereitet nadh
boriger MNummer die doppelte Menge Teig.

Ulsdann Dbefeftigt man am Bratjpiel ben
ausdgehohlten Baum, beftreidht ihn  mit
= Butter und umwidelt ibn mit weifem
t Papier, um a3 man in Ileinen regel-
mépigen UAbjtanben atemlidh diden Binp-
faden befejtigt. Mun wird der BVaum iiber
ber offenen Flamme, guerjt langjam, dbann jdneller, qebrebt, big er bollig ers
warmt ijt, ohne baf bad Papier braun wird, RNadidem man bie berablaufenbe
Butter mit einem Tude abgewifdt Hat, aieft
man bie erjte Sdidht Teig um den Baum, wo-
bei man biefen auerjt langjam und dann
[dneller drebt, bamit fidh) Baden bilden. Jft bie
erjte &djicht Dellgelb gebaden, jo giekt man bie
piveite ©dyicht daritber und fahrt fort, Hid aller
Teig berbaden ift. Damit ber Suden redt
lanige Baden befommt, muf man beim Giefen
vecht jdinell drehen. — Spbald ber Sudjen fer
tig gebaden ijt, pribt man den Sdhnee bon 6 G
eify davitber, befireut ifn mit Puderzuder, I¢
ibn audtrodnen und ausfiflen, efe man ihn
bom Baum Herabziebt.

28. Mandeltorte, 500 Gramm redt frijdhe
jiige und 15 Gramm bittere Mandeln, 375
Gramm gefiebter Buder, 12 frifde Gier, 1 Ji-
trone, 1 Xeeloffel IMustatblitte, 2 gelhaufte Manbelveibe,

Cglofiel pefiebted Rartoffelmehl. — Die Manbeln Iwerden abgegogen,
gemajdjen, abgetrodnet unb gerieben, bie Gibotter mit bem Buder, mwo-
vaujf bdie Bitrone abgerieben ift, nebjt bem ©aft bderfelben unb Mus
fatbliite eine ZWeile gerithrt, bie Manbdeln Hingu getan und bdie Maife gleid-
magig und ununterbroden nady einer Ridtung % Stunde geriihrt. Dann
mijdjt man bag au fejtem Sdjaum gefhlagene Weige ber Gier leidht durd,
joie hernad) bag Kartoffelmedl, fitllt e8 jogleidh in bie bereitjtehenbe 3uqe-
tiditete Form, ftellt fie bet Mittelhike in den Ofen und Iajt bdiefen Suden
114 Gtunbe baden. Un ben Suden darf nidyt geftofen werben, und die Unter-
bigge barf nidht ftdrfer {ein al® bie Cbhrrhike. — Nadiher iiberaieft man und

Baden bed '.Bﬁm::h[d: ens.

]

fetner Jimt, 100 Gy U jipe, 10 Gramm bitteve, fein qejfofiene
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i Badwerl, 20,24 — 32
pergiert die Torte 1|'?t Budergu ober mit P
Papier gejdnitten werden muf,.

29. Nuftorte. l'-!‘ Gramm 2Balniifje
) Manbeln werben mit 2 Eiern ganz fein
nuit ) Gramm Buder t
y Bimt rvedht Jdhaumig, gt die gejto
und Wanbdeln gui dbagmw n, jhlagt alle
mig und figt 100 Gramm Sactoffel:
Mustatnuf. NReidmebhl und gulebt den Sdn cer 10 @i= quuararhii
weif hingu. Dann fectigt man runde Papierfapieln, jireidht fie mit Bu
aud, fillt bie Mafie badt bie Tortenbdden auf einem Bled
magiger Hite. linterdes bereitet man eine Fitllung, man 50 @
abgegogene fiige Mandeln und 100 Gramm Walniijfje mi
gang fein ftoft und 100 Gramm Zuder und jo biel
parunter mengt, dafy eine dide Fiillung entjtebt
| etiad audgefithlt jind, entfernt man 5 MPapier, bejtreidt
mit ber Mupfiillung, dedt den anbern darauf und \,mm‘.u Die mnd.
lBbann iibergieht man dbie Torte mit rofa ‘\lu]lr r, die man im Ofen trodnen
lagt; unterded taudit halbe % i
in weige Glajur und I fie ebenfalls
trodnen. Bulebit taudyt man die Unt
NRiifie in roja Glajur, die man 3u
guritdbehalten, und bel i
Niiffen und mit eingemaditen Fritchten.
30, Brottorte. 16 Eier, 500
jiebter Buder, 500 Gramm mit Giw qe=
jtogene Manbdeln, 75 Gramm gefiebie Sdjofo- /4
labe, 756 Gramm Jitronat, 5 Gramm Fimt und Walnuf.
ebentjobiel gejtofener Rardbamom, bder Saft bon 1 frijden Bitr
Gramm braunlid) gerdjteted qgefiebted & "'1[1",L"‘n'
angefeuchtet und 1 FTafje Arrvat. Gidotter
wiirg mwerben ¥ Gtunbde jtart ; i
brot burdgemijdt, fowie darnady ber jteife \.L“I\u\”][ von 12 Gimeif; 3
Ipird ber VUrrat eben burdigeriifri. Dieje Mafje wird in einer jtarf mit
Butter bejtridienen und mit mm]tuuu BVrot bejtreuten Form 1—136 Etuns
pen wie Mandeltorte gebaden. Dann iirh
ein beliebiger Buderqul mit Jitronenjafl
und &djpfolade daritber gemadt.
: 31. Sanbdiorte. 500 Gramm qeflarte
=—  Butter wird nad) Vorjdrift zu Sahne ges
’5"““““ enfornt, vieben; aldbann qibt man 10 Eigelb und
Gramm Juder hingu, und gwar immer abwedjelnd 1 Gigelb unbd etmwad
Suder, und {dlagt die Maffe 1 Stundbe. Dann bermijdht man 500 Gramm
Sarfoffelmebl, 6 3u ©dnee gejdlagene Ciweif, 14 Teeldffel aeftohene Muslats
blitte, pad Ybgericbene einer JFitrone, und - -
1 Gladdjen Num damit, fiillt die WMafje in
eine mit Butter audgejtridene Form, A
badt fie langjam, glafiert jie mit Buder- I ) ”‘"_"'_
quf und bergiert fie mit eingemadyten )
triidhten. "'m_‘HLIrmeiﬂm1
Mefhritden von Bisfuit. 10 Eibotter, 500 Gramm fein geftofenece

‘t man 10 Eigelb
Benent
tiifje

in ober

123
mit etwad .“w.lul.

Mandeln

1e7e

.Fl-_f',‘“l ;I I: 8 1R

T B 1

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg




nejiel
U
Strajtm

qut ausgebu

LllhlL“lnl Teiq

.11“1 [

mait
bie obere
Madidem man
rauf, iiberzicht
jchiebt die Moulabe in bden
34, Sdjofolabenfuden.
Suder,
fein gejchni
Vanille

T (€

jiebte

e |LL1'1L1

fdhlagt bar |1 D.L Sl pem ]l hr
nad) bie fe bi 5 qut Luul‘l 1L,
Franzbrann ibn wie Sandiorte und qglajiert 1 mit
Sudergui. |

35. "luit‘lﬁllt‘ntui'u‘. Man gt 500 Gramut \]uI“, 3 Abfelfinen |
abgerieben find, redht fein und rithet ihn mit 20 + Bierauf reibt |
man in einem anvern Gejdiire 400 Gramm 31'. -._,ul]'l\, 1ijcht !
200 Gramm fei ekl und bper Eigeld unbd i
Auder mit bex M« Jad Apfelfinen ba; }
gegeben Datf, zieht man ben ter 1'1nh lml" |
dabon auf PLapier zivei runbe e, Heme Aprif |
ped mit geriebener Upfelfinenjdale und etiwad ©aft vermijdt
abgebadenen Fortenboven etivas find, IBjt man behutj
ab, bejtreicht bden einen Boden [finer : |
barauf, jdneidbet beide rund und die Torte mit ’
man ci ®ejdhmad bon Apfe hat. Man ;
im Ofen trodnen unbd fann jie, e
pie Torte erfaltet 1ft, mit
alajur verzieren und mit glafie |
pielfineni l[]fl ben eingem num‘*l(’_r \_.‘_:,a,” !
7 en belegen. £ ]

3, “\:tmsimu u‘u' Sdyaumtorte, l'

I T

1
Bapier je ecinen Ny bon ber Grofe ber «.l‘L s jebed Blatt mwicd ‘

mit Wafjer bepinjelt und did mit Fuder bejtaubt. Den ' i marn I
innerhalb bollfdani mit Baifermafje und jpri eine Fr-

nan den

hobung; bied ergibt dben Tortenboben.
freis ped giweiten Bogend mit einer G

and befp
ohung bon 4—5 Rentimeter.
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pritte Blatt {p
pen Streid jelb
Died ijt ber
mit Suder be
fie gelb gemwor

man innechalb degd Bleijt 111m|.1\‘~ ein @itter u
& 3 | ll\-.]l an
l'lll]' ein ‘1*.;11:

ib jebt auf

o) von Eiwei
Ulle drei WBlatter iver
bt und ent jo lange im me

en findb. Madpem fie erfaltet find, bej
£

n
.
L

jteben, bi3
fichtig Die

Unterjeite ded Papierd mit focdhendem Waijfer, woburd) ed fidh lL"- furg
por bem Gerbieren wird bie Torte angeridhiet, indem man Dden Boden mit

einer biinnen Sdjidht Sdlagjahne bejtreiht und den Rand auffebt. Diefen
fillt man mit ©dlagjahne und legt den Dedel obenauf.
37. Blittertorte mit Bitronencreme, Ein Blatterteig bon

ek, ) Ghramm Buder, 4 Jitvonen, n
b Gilvei und 14 Egloffel Starfe gu Cr Man

1it einem nicht zu fladen ‘lfnl"
folgenbe Creme: Die Eibotter noein
gibt in ein gleid) grogeg ben ©Saft bon den ;--,HLL\I.lL‘ii. nebjt fo biel MWeifz-
baf piefer mit den Eidottern ben djen Raum einnimmt. JNun ber
jbt man beibes, fiigt Buder, bie abgeriebene Sdale bon ¢
und Starfem hingu. Diefed wird auf dem Feuer nady BVorjdrift
jteifen Creme gejdhlagen. Ehe die Torte gur Tafel gebradt werben joll, Fiillt
man die Greme auf den WBlatterteig und vergiert jie mit rofem Gelee

38. Grbheertorte mit Vanillecreme. Hiergu ein Blatterteig, fermer r
reidhlich mit Buder verfiihte Erbbeeren, 200 Gr 8 Cier, ein Stiid-
dien mit Buder fein gejtofjene Vanille, 1o ERIoj enpuber ober 10
Gramm Ugar-Agar gur Creme. Der Blatterteig wird gebaden und die Creme
.lu'r"-*r’l}l tie folgt: PWan rvithrt die e mit dem BVindungdmittel und den
Eibottern, gibt Buder Lanille und fdlagt alled auf mapigem
Newer bid bor dem Sod Nadibem ed 1mnu[ abgernos nan das
au ©daum gejdhlagene se bont 6 Giern unter die Crer i 1
agen fo lange fort, big jie nidt mehr heif ift. 1ln
beeren leicht und Dehutfam gewajdien, auf einem PHaarjieb abgetropfelt und
it mit Buder befjire PMan rvithrt fie, wenn die Torte gur Tafel gebra
werden foll, unter die Greme unbd fiillt fie bid gum Ranbd auf die Torte.

39. Gtadjelbecrforte von Sabhneteig. Der Teig wird nad) LVorjdrij
D einem linterblatt nidht zu

i

Hudien ausd, beleqt
Tann Dbereitet 1

Bitronen, &i

~DCL]

Nr. 20 bereitet. Dann vollt man 75 bed Teiged
pitnn aud und Dbeftreut den Boden
picf mit gejtofenem Fwicbad, Un-
terbed Dbringt man 750 Gramm
gereinigte, unreife Stadelbeeren
mit faltem TWajjer aufd Feuer
and nimmt jie furg bor dbem Ko-
hen BHerausd, legt jie gum Abtrop: .
jen auf ein Sieb und, wenn fie gang troden finb, auf den Sudhen, wobei man
einen geifingerbreiten Maud frei lagt. Dann bejtreut man die Stadjelbeeren
mit 8375 Gr. Juder und ein wenig Bimt, {dlagt den Nand itber und bHadt den
Sudjenn bei erjftem Hibegrad 114 Stunbe. Der iibrige Teig wird ausgerollt
und in jdmale Streifen gerdbert. Diefe werben gitterartig iiber die Stadjel:
beeren gelegt, ehe man ben Pand umidlagt.

40. DObfttorte mit Miirbeteig. Den nad) Vor{dirift bereiteten Miirbetein
tollt man mefjerciidendid aus, wobei Badbrett und Mangelholz mit Mehl
beftreut werden. Mun {dlagt man die Teigplatte lofe um dag Mangelholz
und bringt ben Teig auf diefe Weife auf bad Blech. Einen Teil ded Teiges

1 N,
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rollt man gu einer [angen bdiinnen LWurjt aud, die man ald Mand auf bie
Studjenplatte legt, nadjpem man biefe ringsum mit Eirweify Dejtridhen bat,

pamit dber Teigrand haftet. Nun durdijticht man den Teig mehrmald mit dbem
Deffer, bamit er feine Blejen befommt. Nadidem man ben aljo borbereiteten

Teigboden Halb par gebaden pat, be-
legt man ifn mit dpfeln, Pflaue
men ober Kiriden, bdie man Ipie
gum ©dymoren borbereitet undb mit
Suder bejtreut Hat, und badt ben
Sudien im Deifen Ofen. — Bon

T pen Rirjdjen, die man gum Rirvjd-
fudjen bertwendet, fangt man den Saft auf, fodjt ibn mit Buder auf und gieft
ibn falt auf ben erfalteten Fertigen Suden.

41. Objtfudien von Hefeteig. 500 Gramm Mehl, 175 Gramm geflacte
Butter, Y& Liter Mild), 35 Gramm Gtarle, 2 Eiexr, 1 gehaufter CRISfFel Buder,
ferner gum Belegen 1 Kilogramm pfel, jrijde Bwetiden, Kirjden, Stadyel=
beeren ober aud) Heidbelbeeren und gum Bejtreuen bed Objted [uder, Bimt
und Butter. Van bereitet lodern Hefeteiq, [dkt ibn aufgeben, rollf ihn biinn
aus und bringt ibn auf basd bejiridene fudenbled). Hicrauf bejtreidht man
ihn mit gefdmolgener Butter und Dbelegt
Jn mit bem borbereiteten bjt, bad man
mit Butterftiidden belegt und bid mit
Buder und Bimt bejtrent. Nun [dakt man
den Sudien an einem warmen Orte fo
lange fteben, bid er gut aufgegangen ift, =
b badt ihn {dnell gar, wobei der Teig Runbes Kudenbled mit Ranbd.

nidt austrodnen dari. Belegt man den Suden mit Rirjden, Stadjelbeeren
ober Heibelbeeren, fo tut man gut, den Teig borer mit geftofenem Bwiebad
au bejtreuen. @3 ijt fiir bad Geraten bed fudjend befjer, wenn man dad Obit,
che man e3 auf den Kuden leqt, antwdarmt.

42. Bled)-, Butter-, Kaffee- oder Buderfudien. Jum Teig 1 filogramm
feinjted Mefl, 500 Gramm audgewajdene Butter, 75 Gramm Gtarfe, 1 Tee-
[6ffel ©al3, 2 Cier und fnapp 1% Liter warme, nidt zu Heife Mildh; zum
Bejtreuen ded fudiend 300 Gramm griblid) geftofener Buder, 125 Gramm
Butter, 5 Gramm groblid) gejtofene Manbdeln unbd 2 Gramm feiner Fimt;
gum Bejtreiden ded gebadenen Kudjend 1% Tajje Rofenwajjer oder, wenn man
biefen Geijdmad nidt liebt, ebenfobiel Weifwein. Der Teig wird nad) Vor-
jdrift wie Hefeteig bereitet, dod) darf er nidht Tange gefdilagen terden.
Hierauf wird der ziemlid) weide Teig ganz leidht audgerolt und auf ein
bejtridhened Suchenbled) etiva 1 Bentimeter did audgebreitet. Hernad) wird er |
mit einem eriwdrmten, biinnen Tudje bebedt und an einen warmen Ort fo |

I
!

B e

L

lange gum Aufgehen Hingejtellt, bid er fid) gehbrig gehoben HGat. Nun beftreut
man ihn mit cinem Gemengjel bon Buder, Manbeln und Bimi, legt die in
Gtitddien gerpjliidte Butter ftelleneife daritber und badt iGn bei auter Hibe
ctipa 15—20 Minuten. Der Kudjen darf nur dunfelgeld, nidht braunlid) wer-
ben, nod) weniger darf er im Ofen audtrodnen, jonbern muf inwendig weid
bleiben. Weim Heraudnehmen bejtreidht man ihn auf ber Platte mit Mofen- fl
wajfer. FWer Mandeln nicht liebt, fann ihn aud) nur mit Buder bejtreuen |
und mit Butter belegen.

43. CStrenfelfuden. TMan bereitet den Teig gu diefem Kudjen nad) voriger
Jumnter. Der Streufel wird folaendermagen bereitet: Man mengt in einer
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©dyijjel 125 Gramm Mehl mit 50 Gramm fein gejtofenem Juder; Hierauf
gibt man 125 Gramm beife gerlajfene Butter hingu und veriihrt ed ju einem
ZLeige, den man, jobald er etwasd berfithlt ijt, mit ben Handen zu fleinen
Shiimpden formt. Den aufgegangenen Kuden Dbejtreiht man mit gequixl-
tem i, jtreut den Streufel darauj, [akt dben Ruden etwa 3% Stunde im
mapig warmen Ofen baden und Deftreut ihn mit fein geftogenem Buder
und Jimt.

44. Sdlefifder Sdjetuden. Teig wie bder vorbergehende. BJum iiber-
jtreidjen mird ein Guppenteller nod) weider mweifer Kaje mit fiiger Sahne
perciifjrt und mit 1 Oberfaffe gefdymolzener Butter, Buder und Jimt nad
@ejdymad, 2 Giern und 260 Gramm gut gewajdenen Korinthen durdigemijdt.
— Man rollt ben Feig auf einer Platte diinn aus, [akt 1hn aufaehen, fireidt
vie efivad eriwarmte Najemajfe davauj und badt ihn jdnell wie Butterfuden.

45. Ed)lejijdie Stolle, Man madyt bon 114 Rilogramm Mehl mit 1% Liter
lawwarmer Mild), 7 Gidottern, 70 Gramm Hefe und etwad Salz einen Teig,
pen man im Warnen aufgehen [aft, arbeitet dann reidlid) ¥4 Riter geflérte
Butter, 260 Gramm ausgejteinte NRojinen, 200 Gramm Juder, 126 Gramm
problid) gejtofene Manbdeln, nody 30 Gramm Hefe und abgericbene Ritronen-

e N g R S

bli
jdhale burch ben Feig und laht ihn nodhmald aufgehen. Dann formt man ifn
au einem langen Brot, madt mit dem Mejjer auf ber Oberflacdhe der Linge
nad) giwei gadige Streifen, ftreidit reidlid) gejdhmolzene Butter baritber und
badt ihn Dbei erjftem Hikegradb % Stunbde.

46. Mobhnjtriegel. Die Fiille gum Diohnjtriegel bereitet man bon
Gramnt gebriithtem blauen Wofhn, den man fein zerreibt und mit 4 Gidottern,
125 Gramm Juder, 60 Gramm gerlajjener Butter, 4 Efloffel Sahne unb bem
{ Sdnee bon 4 Giweil bermifdht. Bum Teig verriihrt man 500 Gramm Mehl
[ mit 14 Qiter quter, lauwarmer Mildy und 25 Gramm Barme. Naddem biefer
Leig gut gegangen ift, rithrt man 6 gange Gier, 100 Gramm zerlaffene Butter,
100 Gramm Juder, nod) 200 Gramm Mehl, etwad gerichene Jitronenjdale
und cinige fein gejtogene Manbeln barunter und [dft den Teig nodymalsd gehen.
dl8bann rollt man ibn giemlid) bitnn aud, beftreidt ibn etwa 1 Bentimeter
oict mit ber Mohnfitlle und vollf ihn mit ben Hdnden auf, wobei man ihn aber
nicht driiden barf. Dann legt man ihn auf ein Kudhenbled) und [aft ihn auf-
geben. Wor bem Vaden bejtreicht man ihn mit gerquicliem Gi und beftreut
ihn mit gejtiftelten Manbdeln. Hierauf madht man der L[inge nad) in den

200

A
|

:
1
|
|
{

f Sudjen einen nidt gu tiefen Cinfdnitt unbd [Ajt 1hn im migig Heifen Ofen
! 40—45 Minuten baden.
! 47. Napitudien ovder Topffudien. Zu jedbem Rilogramm redinet man

et

260 Gramm Butter, 2 Gier, 35 Gramm Hefe, & Liter lawwarme Mild, etwad
IMusfatblitte ober Hitronen-
;&{T}_\[tﬁnlv pper  Stardbamom, 0
7 Bramm Rofinen, 2 GEloffel
Juder und etwad Galz. Died
wirh gum Teig gemad)t, den
man gut {dlagt und darnad
LA in eine mit Butter audge: _
s Slade Napfludenform. jtrichene Form tut. Nadbem Hohe Napiludeniorm,

{ er mit einem Tude gugededt aufgegangen ift, wird er langjam gebaden.
48, Abgerichener Napffuden. DVlan febt hiergu ein Hefejtiid von 60 Gramm
Barme auf. 375 Gramm Buiter wird zu Sabne geriihrt, dann werben nad
und nad) abmwedyielnd 250 Gramm Juder und 8 Gier unter ftetem Riifren
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dagu getan. ©ollte bie Butter babei fajig werden, fo filgt man gleid 2 Ef-
[offel Wehl Hingu. Dann gibt man nad) und nad) 4 Liter lauwwarme Wild,
760 Gramm Mehl, bag YUbgeriebene einer Fitrome, b0 Gramm fein gemwiegie
jifge Pandeln (darunter einige bittere), oivie etwad gejtofenen Karbamom
hingu. Sulebt fiigt man dad pegangene Hefejtiid Hingu, nad) Belieben auch
nod) etiagd SGultaninen, und rithet ben Kuden nod) etwa ¥4 Stunde immer
nady derjelben ©eite, Hid3 er Blajen wirft. Hierauf verfahrt man teiter, ie
in boriger Nummer Gejdjrieben.

49, Blittuden. 260 Gramm Butter wird zu Sabne gerithrt; nady und
nad) werden 250 Gramm Juder, 260 Gramm Kart mehl und 8 GEidotter,
joivie etwad abgeriebene Fitronenjdale hHinzugefiigt. Bulebt zieht man ben
jteifen ©dnee der 3 Eiweif darunter und badt dben fudien 16 Stunde in einer

aqut ausgejtrichenen Form, bid er eine hHellgelbe Farbe hat.

50, Napffudien von BVadmehl, Plan bereitet died am beften am fHiklen
Orte. 260 Gramm Butter und 250 Gramm Juder werden ujammen jdaumig
gerithrt. Dann werden 3 Eier, reidlid) 4 Liter Mild), 100 Gramm Bitronat,
100 Gramm Sultaninen und 100 Gramm Rorinthen nadeinander dazu ges
ageben. Buleht ribrt man bad gejiebte Bad-
mehl bagivijdhen, tut ben Teig in eine borbe-
reitete Form und badt den SKuden 1 Stunbe.

51, Sinig8fudien, 500 Gramm gelldrte
[FULUL (UL Oy SLUGCR, Butter wird gu Sahne gerithrt, allmabud iwers

12 Gibotter, Gramm Buder, Ddad Abgeriebene, fJowie bex
©aft bon 1 Pitrone, 75 Gramm fiie und 156 Gramm bittere Manbeln, fein
geiegt, unter jtetem Hiihren BHingugefitgt. Dann mijdht man 126 Gramm
Sforinthen, 126 Gramm fein gejdnittened RBitronat, 500 Gramm Pebhl und
aulest 2 Teeldffel Vadpulver darunter. Nacdhdbem
man ben ©djnee der Gier barunter gegogen,
man den Kuden in [anglidge Formen und b
ihn bei mdiger Hibe 1146—2 Gtunbden.

52, Ultbeutidier Napffudien odber Taufendjnfhrd:
fudien. 500 Gramm Buiter wirb zu ne gqe- LeEr
vithre; bagu qibt man 10 Cidbotter, 100 Gr. Jie morm fiie altbentd.
und 60 Gramm bittere Manbeln, fehr fein gewiegt, ferner dad Ubgeriehene
einer Hitrone und 250 Gramm Juder. Julebt tut man nod 500 Gramm |
feines Weigenmehl, joie ben Schnee ber Cier dazu, fitllt den Teiq
in eine audgebufterte Form und badt den SKudjen bei ziemlich
jdharfer Hibke. ? td

53. Qranfuden ober Brejel. H00 Gramm Butter, ¥

E—————————————————

——

apfiuden j

lh Tees
offel ©alg, %4 Liter Mild), 20 Gramm Barme unbd dad Abgeriebene
iner Jitrone. Man Bereifet ausd den Butaten einen Teig, dem
man guleBt bie in Mild aufgeldjte Hefe aujeht, verarbeitet ifn
tiichtig, aieht bann den Teig auf einem mit Vehl beftdubien Bad- !
brett gu einem TWuljt von gleidmdfiger Dide audeinander, for 8
viefen an bem Gubde ettvad fpiber und legt ihn in Bregel- ober y
Srangform gujamumen. Man beftreidt den Kuden mit geridla- 5

Rudenfprige. genem G, fann ihn aud) mit quoblid) geftofenen Manbeln bHe- "
beftreuen, [akt ihn an warmer Stelle aufgelien und badt ihn auf einem Bled) A
3 Gtunbe bei mittelmdfiger QHibe, g

54. Daf Deforieren einer Torfe. Jn grofen Stddien werden die Torten i
it immer fertig bom Sonbitor begogen, und fie bicten in ihrer auferen Yus "
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l'-;"? Spribliille aug Metall, die die Spribalajur in berjdhicdenen Formen heraus-
|1".-:i quillen laft. ‘u fibem man b‘._c 'Ep_i‘il}gln]'l:r eingefitllt Imt,_mc:l'bcn pie oberen
i Enben bder Diite mehrmald iibereinander gefaltet, jo bap die Wajje beim
f. Driiden oben nidht Herausdquillt;

und nun fann bie Gpribarbeit be-
ginnen.  Jnbem man borfiditig,
aber anbaltend und gleidmakig
briidt, folgt man mit ber &Spibe
ber Tiite aufjen berum bden Um-
rifjen bed Papiermobelld auf ber
| Torte; dod) muf man die Tiite ba=
bei fo hod) Halten, baf bDie &pibe
| nidht bie Torte berithrt. Huf o
TWeije tritt unter Dbdem gleid
mapigen Drud ein Juderjdniir-
chen frei jdhebend qud ber Lute
hervbor unbd legt fich rund auf bie
Torte. Jft auf biefe TWeije ber
Rand bHed Papiermodelld boll-
ftanbig umgogen, fo entfernt nan
ed jamt den Stednabeln bon ber
sefe und Hat nun den Grund-

Delorieren einer Torte (Fectige Sprigarbett). g

rig gur DVergierung., Dem Grundrif folgend, gieht man in aleidhmagiger

Gnifernung mehrere Linien, die man in verjdiedner Stdrfe ausfithren fann.

Sefr Hitbjd) madht ‘ed fich, wenn man eine obder aud) mehrere RLRinien in

fleinen Perlen auf-

febt; bie Perlen er:

aielt man, indem

man bdburd) gelinben

Drud, den mamn in

beftimmten Bwi=

{dhenraumen unfex-

bricht, bie Glafur

tropjeniveife aud

| per Tiite BHerausd-
pritdt. Jndem man |
nun von den Jaden
aud gerabe Xinien

{ nach ber Wlitte gu
| mit Glajur auj die
[ Torte geidinet, teilt
i nian diefe in ein=
?i j.' gelne  Fclber, bdie
A man dann  nod)
. ! purd) fleine Avabes:
FHid fen ober fdmede

jormige Tropfen
pergicren fann. Un
ben ©piben bder Delorierte Torte.

man aud) jteablenformige Rinien anbringen, bdie Eeine
Die Spribglajur frodnet wdlhrend per Wrheit, unD. mas

Qaden

5
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fann bie leer gebliebenen Hladen fofort pierlid) mit eingemaditen Friidgten
belegen.

Gin bitbjdes Mufter find 3. B. Rojen aqus WMelonenjdjeiben, unterbroden
bon Rirfden, Pflaumen ober Reineclauden, jdmtlid) ohne Gteine, Langlidie
Palbrunde jtellt man aus Walnuf
jdnitten und Blatter ausd Juder-
bohnen her. Ghe man bie Friidie
auf die Torte bringen fann, miifjen
fie auf Fliegpapier fehr gut abge-
trodnet fein, da fonjt burdy bden
herausfliegenden ©aft Flede auf
ver Torte entjtchen.

Man richtet bie Torten auf
fladjen Sdyiifjeln an und gibt ihuen
ald Unterlage ein Tortenblatt. Bei
ben buntbeforierten Fortenplatten
it bad Fortenblatt unnitig. Die
Torte wird bor Ddem Gervicren
ifrablenfdrmig in  Gtreifen ge- Tovtenplatte.
fgnitten und der Tortenfheber leidht darunter gejdjoben.

{ III. RKleined Vackwert.
i 55, Maridjalidtirtdien, Blatterteig, 2 Ciloeik, 126 Gramm Juder, 100 (
i Gramm fein gefdnittene Manbeln. Man rollt den Blaterteig 14 Bentimeter (8
§ it aus, fHdt mit
N einem fleinen TWai- i

jerglaje Boben aqus
und belegt fie mit
einer Mijdung, Here
geftellt aus bem au
jteifem Gdjaum gejdlagenen Eiweil, dem Juder und den Mandeln. Die
Eoridien werden beim 1. Hibegradbe geld gebaden,

o6, DObjttirtden mit Miivbeteig oder Torteletts. Man rollt den Miirbes

TEortenleber,

i teig nad) LVoridrift aus, {tiht mit einem Wafjerglaje runde Viben aus,
'i bejtreidht fie mit Giweif
i und flebt um jeben einen
% Leigrand, ben man rollens

formig aus den Reftabs —

i {dnitten ber Feigplatte
i Dergejtellt hat. Man badt -
nun bdie FTortelettd im
Deifjen Ofen, [at jie ex- @
talten unbd fiillt jie mit& S
gejdymortem frifdjen Objt,
mit Frudhigelee ober mit”
5 eingemadyten  Fritdhten. =
i Diefe Tovteletts fann man = = —
aud) auf Borrat Haden. ormen von Torteletts.
i 57. dipfel in Blitters oder Miirbeteig. Hierau twerdben ved)t uriirbe, mittel-
groe Apfel gejdhalt und die Serngehiuje mit einem Yusfteder audgejtoden;
Wapihie Radbnd. newe iMuficiecte Hubgahs. 18
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20,58—064 Badwerk ;
ung fitllt mai ichung bon fein get
Rojinen und Fuder. 3 borbereiteten uno
'l‘"L":I jehneibet man ir. bievecige ©tiide, bie man
iefe Platten werden die Upfel gejest, bann bdie vier Eden '
l'lL’I und oben fejt aneinander gedritdt. Nacdhbem man aud) bie
Ynbdritden ge ]Lllm en DGat, febt man bie 9pfel ein Blech und badt fie im
giemlid) Deifen Ofen ]ii.TE[ gelb. Dann bejtre man fie mit feinem Juder
und glafiert jie dburd) Darxiibexhalten einer gli Sdjaufel.

58, @efiillte Frudttivtden in Fovmen, WMiicbetein; 'i'iiL"l- und Ypfel=
mud, Bitronenjaft und Sdyale, Mandeln, Juder, Banille und Eimwei. P 11'1luL-
teig Ioirb ditnn auBgerollt und dann perden fleine Formen bdamit aus t.
WMan vervithet Halb UApjels, DHaldb Quittenmud mit Fuder, Bitronenjaft
abperiebener Bitronenjdhale und fitllt Hiermit die ',\Lm.hn linterdes hat
CGimweig au Sdaum {dhlagen lajjen, jdlagt Buder Banille dux
ftreicdht Diesd iiber bie hen, ‘;lcfl.\‘u‘rl i mii ar ten PManbdeln,
oie mit Buder vermijdht find, und I i

b9. \.mmmu Sripfli. Jum §

B0 Gramnt Buder, 3 Gf wranab t'l:[lll'i'-L"'I‘. und gum ,\ll'lL
te ober Gelee. MNar Teig audgerollt ijt, werden mit ein
wtncf‘l *IL‘ Piben dabon ai -'|1, piefe mit einy hten wchter
(t, einmal gujan lagen, mit Gi Dbejtridhen und ulmh m
Ofen gebaden.

60, Stolatidjen von Blitterteigabfall. Blatterteig, Ei, Buder und JFimt.

i ig ftid it einem Weinglaje ausd, bejtreidht die WBlatt-
dien mit €i unbd briidt fie in groblich geftofene u‘m gefdynittene Manbdeln,
bie mit Buder und Bimt bern Dei ftaxier § [D.

61, Manbdelfolatidjen. 150 D mit 1 G und 2 Givpottern
geriihrt, 125 Gramm Fuder biltere PMandeln, foivie
950 Gramm Dehl mert Dabon werden !l»_'.r.-:
Sloge auf eine mit Wad)3 Dejtridhene ‘-Lllciliu. t;::j‘.l_:i, mit gefdnittenen Manbdel
und Buder bejtreut und beim 2. Hikeqrad

62, ‘%unmtu[:.nﬂm 1 au Butter, b Gibotter,
30 Gramm Buder, prenf Zafjfe dide ja Safhne, 30 Gramm in
etiwad WMildy und 2 anfg fe und 870 Gramm feinesd, ermwdrmiesd |
Mehl. — Die Butter wird 3 m‘r:u‘u‘n "1‘! “Wa?‘ i'l[]l'iﬁu nadjeinand |
hingu gerithrt, Dann je 141 ]
PRlatte, [dft fie gut aufgehen, ngI. m,-? JI.UL‘ platidhe L]]lL‘ einger mi-du
butte, Siride ober Mofine, bejtreidht fie iiber und iiber mit gejdhlagenem t\‘-
eifs, beftreut jie mit grob gejtogenem } und Dadt fie Dei ftarfer Hibe
10 Diinuten.

63. Speculasi ober Teeletterdien an den Weil)-
nadit8baum. 2%  Rilogranmm  Webhl, 1  Kilos
gramm Butter, 14 Kilogramm Buder, 9 Gier und
8 Glramm 71111t IL‘(‘L“\L‘H aujammen Df_":nrtu.{lt. Die
Mafje rollt - man endid aus, mit Vi e
tleinen “ll itedie i perichicdene Figuren 'D' qua,  usfteder ff
bejtreidht biefe n Dbej t ober Mandeln
l1:l| \,ll'I\]l ]11[ \l‘\.\. k i

64, Dangiger \.n]]u[uﬂ. 960 Gramm Jud

1256 @Gramnt But :"a {_-\1'-.::'_1!:1 boppeltfohlenjauresd
®ramm Cremortartari. Die Al dchen gert
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| Badmwert. 20,65—70

ntit dem WMebhl bermifdht undb mit B

ven man iiber Nadt
ftarren Dinlegt. Da
Cremortartavi bariiber
Zeig ie einen Wejjerviiden
peftodgen ober in Figuren

60, Anisplibden.
ebenjoviel Buder, ebenf
3 Cilweif Wird au f
hlagen und bdie Eibdbotter ive
und langjan Sdaum ge
man un it jtarf  fd
mird per mit bem
bernifc [Bffelweife BHi
joinie zu aleide 2Ceife
Gtarfe, D [of
eine Deftric
Hitte qelb gebad

66, Buderplatden. 260 Gramm SHENR ) Gira
4 frijdje Gier, bie abgerie bale bon 16 Hitrone pber 14 Teel
atbliite. Die und Gemwiirg 14
Dann fvird b jene LBeife du
vie Starfe it tell D Die Mafje w
eine mit Butter beftridhene P Den und bei Mitte

67. Manvelplabden., 250 feined qeji
gefiebter Buder, 756 Gramm Butter, 75 Gramm ge
und die abgericbene Sdiale bon 34 Ritromne. Juerit
5 fie mit Bu 5 3 und I

jfireut N
I dburd) und rollt den
ird er Formen aqud-
gebaden.
aejiebt,
Unidjamen.

|
1
@
(|
\
|
i

) fer, Eiern, Geiir
ann bad Webhl unter die Mafie und Hadt jie teeldffeliweife au
mittlerer Hike.

68, Sdpliolabenplibden, 200 Gramm gejiebier 0 G [
fiebte @djofolabe, 756 Gramm feined Mehl und 4 Ciwei. Dad Ciweil wirh
au einem feften ©daum gefdhlagen und 1 ben genar 1 Te jchnell pex-

mijdht. Dann werben fleine Rldbden davon auf eine did bejtrichene Rlatte
gefebt und ittelhibe gebaden.

69. Bimtjterne. 500 Gramm gefichier Buder, 500 Gramm Mandeln, die
gelwajdjen, getrodnet und mit ber braunen Sdale qerichen werden, 6 Ciei
4 Gramm feiner Jimt und die Hein gejdhnit ale einer Jitrone. — Man
rihet Juder und Bitvonenidale mit dem gu Gdjaum gefcdhlagenen Eilweif
Y4 Stunde ftarf und ununterbrod ligt ben Zimt hingu, rithrt die Mandeln
gut dbagivtjdien, rollt ben Tei em mit Mehl Beftreuten Vadbrett diinn
: % gu ©ternen bon beliebiger Grofe,
bie man mit Eiweify und Buder bHejireidt und auf einer mit Wadjd abge-
riebenen Platte langiam Hadt.

70, Mandelipine. 250 Gramm aba
ene Manbdeln,

1jdyale, ¢

e &

ene Hitro

genbliifentaffer. RNadjbem 6
mafjer gu einer diden Majfe gerit
vith ber Teig mefferriidendid a
mae und aiveifingerbreite

en. fe werden in fing
gejdinitten und et {dhwader Hike gebaden
14 ] S g

18%
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20,71—78 Badmwert.

71. Baiferd, Meringeln oder jpanijder Wind., 500 Eramm gejiebter Juder,
etiwad mit Buder fein gejtogene Vanille und bon 8 Eiern dad Weije. Dasd Weike
wird zu einem fo feften Sdaum ge=
jdhlagen, dap man ihn {dneidben fann,
und Juder unb Vanille werden langjam
hineingejtreut, iwobei man fortgejebt
jhlagt. Die Mafjfe wird in eine fejte
ipibe Tiite gefiillt, bie man oben {dlieft,
und beren untere Spikte man ein fvenig
abjdneidet, Jnbem man nun bors
fichtig briict, jebt man fleine Haufden
auf ein mit Wad)3 Dbejtridenesd Bled),
ftreut Buder baritber und badt jie lang-
jam Dei 8. ODibegrad. Die Baijersd

Formen von Baifers. biirfen nur gang gelindbe baden und
faum Bellgelb twerden. Nadidem man fie erfaltet bon ber Platte gemommen,
bejtreicht man bie flafe Seite mit Gelee ober Marmelabe und legt tmmer je
jiwei aufeinanbder.

72. Salhnbaijerd, Diefe werben nad) voriger Nummer ubereitet. Nady-
bem fie erfaltet, enifernt man bvon unten fHer mit einem Ldffel aud bem
Sunern bie weidge Maffe und fitllt die Hohlung mit Banillejdlagiahne, worauf
man immer je gwei aufeinanbderlegt.

73. Gishaifer8 mwerben ie Safnbaiferd subereitet, jedod) mit beliebigem
Speifeeid gefitllt.

74, Windtrapfeln mit Datteln und Niiffen. 3 Eiweil, die man gu Sdnee
gejdilagen, werden mit 150 Gramm Buder im Wafjerbabe gejchlagen unb !
hierauf mit 1560 Gramm fein gejdnittenen Datieln und 160 Sramm geriebenen
Piffen perrithrt. Hierauf febt man mit einem Loffel Haufden auf dad Bled
und badt fie nadhy Ne. 71,

76. €iije Malronen, 750 Gramm gefiebter Buder, 500 Gramm geries
bene Mandeln, 4 Giweif, dbie abgeriebene Sdale einer Jitrone. — Die WMan-
deln twerden mit bem Buder, der Jitvonenjdale und bem jehr feften Ciweile
jgaum eine gute Weile gerithrt. Dann wird die Maffe in runben Haufden
auf Oblaten gefebt und jo auf einem Bled) bei {dwader Hite gelb gebaden.

76. Teegebdd aus WMitcbeteig. Aud einer nad) BVorjdrift Hergejtellten
Miirbeteigplatte fHicdht man mit einem Yusjtedger veridjiedene Formen aus,
al8 Minge, Sterne, freuge und bdergleidhen; aup ben {lberrejten formt man 0
mit ben Ddanden Krange, Bregeln, Brotden oder Sdneden. Nadbem man fie
auf ein mit Wafjer benebied Badbled) gebracht Hat, beftreut man einige mit
grobfbrnigem Buder, andere mit feinem Streufel ober mit grob gehadien Mans
beln, wahrend man nod) andbere mit Gimeif bejtreicht. Man badt fie im Heifen
Ofen golbgelb.

77, Teebregeln. 376 Gramm feined Mehl, 250 Gramm Juder,
beibeg qefiebt, 125 Gramm geflarte Butter, 8 Gier, 10 Gramm guter Jimt,
1 reichliche Mejfexipibe pulverifiected Hirjdhhornjalz. Eiexr, Butter und Fuder
werden gerithrt und mit dem Bimt und Pehl zu Teig gemadyt; aulebt wird
ba2 Hirjdhornfalg dbarunter gemengt. Dann iverben Bregeln dbaraud geformt,
mit Gigelb und Wafjer bejiridien und in einem nidht gu Heigen Ofen gelb
qebaden.

78, Gierfringe. Bum Teig 500 Gramm feined Wehl, 260 Gramm Butter,
125 ®ramm Buder, die Dotter bon 6 redht Hart gefoditen Giern, 2 Tajje

S
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Srangbranntwein und auf bie Srvange 1256 Gramm RBuder mit etwasd Bimt
bermijdt. Die Eidbotter werben fein gerieben unbd mit dem itbrigen au Teig
gemadyt, Dann ferden fleine frdnge dbavon geformt, diefe mit Gi odex qe=
jdymolgener Butter beftricdhen, in Buder und Fimt platt gebriidt und bei rajder
Dibe gebaden.

79. Windbeutel, 500 Gramm Waffer, 260 Gramm ganj feined, gefiebtes
Mehl, 2650 Gramm Buiter, 8 Gier. — Man fHart die Butter und lakt fie mit
pem Wafjer focen, riihrt dasd Mebl Hinein und riihrt, bid e3 fidh bom Topfe
ablojt. Nacdhbem e nidht mehr gu Heif, aber dod) nodh warm it fdlagt man
unter bejtandigem Rithren nad) und nad)y die Gier mit etwad Muslaibliite
oder abgeriebener Bitronenjdjale gu der Maffe, wobei jededmal ein Gi ber-
vithrt fein muf, ebe man ein gieited hingufiigt. Dann legt man den Teig
mit einem in faltes Waffer getaudjten Loffel in Walnufgrdfe mit gehorigen
Bijdentdumen auf eine mit Mehl bejtaubte Rlatte, febt bdiefe, ohne fie aud
nur einen Yugenblid ftehen au laffen, fogleid in einen jftart geheizten Lfen
unbd [aft die Vallden gelb baden. Sie find jdynell gar, mwerden erlaltet durd-
gejhnitten und mit Sdhlagjahne gefitllt, mit Buder bHeftrent und gang frifd
geqgefjen.

IV. 3n Buffer und Schmaly Bebacfenes.

80. Dad Fett gum Baden. Butter gibt dem Badwer? den feinften Ges
jdmad. Wie diefe hiergu borgervidhtet twivd, ift im 8. ABdnitt ausfithrlid
bemertt oorden. Wud) ift quted Sdweinejdmals gum ugbaden fjehr qut,
oder man nimmt Halb Butter, Halb Sdmalz. Man fann gum Ausbaden nidht
au fleine Quantitaten Fett nehmen, weil Ha3 Gebdd in reidhlidhem Fett
teniger bon bemjelben aufnimmt und dadurd einen angenehmen Gejdmad
ecrhalt.

81, Der Higegrad. Dad Feit gum Baden muf fo beil gemadyt werben,
daf eine Dineingelegte Probe fogleich nacd) oben geworfen mwird. [e fdmeller
fid) bad @ebdd braunt, befto weniger vermag bdas Fett eingudbringen. Dody
darf dad Fett aud) nidht gar zu ftarf erhibt fein, in weldiem Falle e3 1ot-
menbdig ift, den Topf einige Minuten vom Feuer au entfernen. Daz Gefaf,
am bejten ein breiter gufeiferner, emaillierter Tiegel, mup fo tief fein, Haf
bie ftudien darin jdhwimmen.

82. a3 Baden. NMan lege immer nur jo viele Fuden mit einem Male
hinein, baf fie reid)lich Rlab Haben, und verjdume nidht, dben FTiegel wabrend
ved Badens leidht hin unbd fer gu jchittteln. Nadjdem das Gebid unten dunfels
gelb getorden, wird e8 mit ber Gabel wmgemwendet und, wenn aud diefe
Beite gebraunt ift, Beraudgenommen. Nad) bem Herausdnehmen legt man ed
pum Ubtropfeln bed Fettes cinige Minuten auf Lojdpapier und bejtreut e3
banach) mit Buder.

83. Berliner Bfaunfuden. Jum Teig ¥ Liter Mildh, 250 Gramm ge-
flarte Butter, 1 G und 5 Gidotter, 50 Gramm Birme, 126 Gramm Juder
und 1% Rilogramm Mehl, ferner gum Fiillen beliebiges Gingemadite: Drei-
mug, Johannisbeer=, Nirjd=, BwetiGenmus oder Gelee. — DVehl und Butter
twerben borDer ermdrmt. Dann {dlagt man die Gier, rithrt bie laumwarme
Mild) nebjt Barme und Buder hingu und madyt Died mit feinem MeBl au
einemt leichten Teig, den man fo lange {dlagt, bid er Blajen wirft und nidt
mebr am [ffel flebt. Darauf legt man ihn zum l[angfamen Yufgehen auf
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b Danaq collt ma
legt mit bem Yojfel darauf und e
mit einem Au > Studhen babon
'r, bie borfer n 2tiwad ehl beftaubt finb, u 1 N
aufgehen 3 | man Sdymelz iff werben, !
-—4 Ruchen guqleidy, bi nady unten, und berfahre
weifer nad) borhergehender Voridrift. Die Bfam eine qelbs
l_mn.L Harbe erBalten, werden nod) Heif mit Buder bejir i
Brillefen, Srebbeldien ober Sameruner, 750 1 Diebl
iii-mmln pejchmolge 00 Gir ]mmm me “"l-m
2 Fier, T0 Gira i i Bitrone. Nady=
bem alled zum Teig fleine Ball TL"t |
barau biefe !
und b
85, Waffeln.
hne, b0 G 1der nian
50 Gramm | wrme Butter, unb
ben man einige
nan
einem - L2offel ben
§
]
Ul.
an ©telle der € - im lebieren
mumer je gwei mit einer Marmelade
L Iu.w\r
tudjen. Snapp ““11]1L1 200 Mehl,
Juder
one. nd Butter
! re .L'I‘ 1-'ub i L." 4
nimmt man bomt Fe
Buder uno, wenn
tarf ge gern, in eine |
nad) Nr. 83 gebaden und mit
87. Sdmecballe. 4 Liter
18 10 Gier und aum Bef
im Borhe nben
ven Teiq lml pem 2 , bigd er gart 1]? i'll-"fbn:m nmacht
'.,.m]nl Balle davon und badt fie wie BVerliner Liannfuden in
L ;‘[LLL‘_
\i'l'l'[]l:'i‘itL‘il‘.!f‘l'k‘llL‘-'c' pber Sdyiivafudien. Pan bereitet Gramm
60 Gramm Bu 3 Eiern, einer fleinen ] ild) und {
Jum einen Teig, Den man einig am fparmen !
perdedt to rollt man ben L_\.u mefj Lttlbia'x’
eivet ihn in 1 Fing 3 i Finger
1 nady 1 ber itte ein
Mun gibt man bdie Riichlein
\
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92, Moggenbrot, UAuf je b Kilogramm rechnet man 150 Gramm
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20,93—95 Badmerl, 4

flicht dadjelbe allmaplid) gujammen, jo ijt dex Teig fejt genug; fliekt ed8 aber
jchnell gujammen, jo muf nod) ctivad Mehl cingelnetet werben. Jjt der Teig
fejt aenug, fo wird er didht und did mit Dlehl Lejtreut. Dann legt man den
Dedel auf den Badirog, breitet ein leinened Tud) dariiber und lakt ed rubig
jtefen, bamit ber Teig gdrt. ©obald bad Yufidivellen ded Teiged nadylafpt, ]
muf man bie Garung unterbredjen, weil man fonjt jaured Brot erhalten
ipiirbe. Der FTeig wird nun audgewirtt, . §. wieder zujammengebdriidt unb
in freigrunbde ober langlidhrunde Laibe geformt. Da der Teig beim Auswirlen
sujammengedriidt wurde, muf er an einem armen Orfe ieder aufgehen.
Wian Tegt dedhalh die Raibe in mit Mehl audgejtrente Badidiifleln bon Holz,
Stroly ober Eifenblech und jtellt fie in die Nadhe bed warmen Ofend. Wahrend
ber Teig in ben Badidiifjeln fteht, muf bad Aufreifen bder Laibe berhiitet .
iperden, inbem man fie mitteld Worftwijdes mit lauem Wafjer Dbejtreidit. \
Diefed Bejtreidien wird nodhmald unmittelbar bor dem Ginjdjieben ber Laibe
ober Brote in den Ofen wiederholt, bamit bie Rinde glatt, glangend und
braunlidy ioird. '

Bon dem ridtigen Heigen ded Badofend Dangt bie gute Bejdaffenheit des
Brotes wefentlid) mit ab. Wan erfahrt den riditigen PHibegrad, wenn man
ein enig Mehl in dag Munbdlod) de Badofens legt; wird dad DMehl jogleid
braun, {o hat ber Ofen bie notige Hibe. Wirb e8 {djmwarz, o ift ber Ofen
i Geif; bleibt e weif, jo ift er nidht Heif genug. Dad Ginbringen ber [aibe
gefdyieht mitteld3 ©dyieber, und zwar {dnell Hintereinander und fo, baf bie
Brote nidt didht aneinander gu liegen fommen. Nad) dbem Ginjdhieben mwird
ber Ofen gefdloffen. Da3 Brot ift audgebaden, fobald die Rinde linat, wenn
man mit ben Snodjeln der Finger daran {Hlagt, wad nad) etwa 2—8 Stunbden
ber Fall ijt. Sind die Brote aud dem Ofen genommen, jo werden fie mit
faltem PWaffer Dbeftrichen und borfiditig, mit ber DOberfeite nad) unten, Funadit
in bie Badiditfjeln gelegt, worin man fie allmablidh abliiflen lajt.

93. Rleie- oder Sdyrothrot. Dicfed mwird Hergejtellt aud 2 FTeilen Roggens=
und 1 Teil Weigentleie. Ju 10 KNilogramm mijdt man 100 Gramm doppelts
fohlenfaure2 Matron und jtellt ein Fiinftel der Mifdung beijeite, qibt au
bem itbrigen 7—8 Liter Wafjer mit etwad Kod)jalz und fnetet darausd einen
Leig, weldem gunddjt 200 Gramm demijd teine Salzfdure und 4 Kiter
Wafjer gugefebt twerben, worauf man bdbad guriidgefebte Fiinftel Kleie nidt {
gu ftart mit durdyfnetet. Aud bem Teige formt man Brote, jtidt mehrfad
Lodjer in bie Oberflade, [djt fie 36— Stunbe gehen und badt jie. — Der
Gbenuf diefed Broted ijt der Verdbauung fehr gutraglid.

94, Grahanbrot ober Brot vbon feinem Weizenidirot. Weigenjdrot wird
ohne jebe mweitere Butat mit lauem Waffer gemengt unbd fo lange gefnetet, iz
fid) ber Teig leid)t bon ben Hdanden I6ft. Hierauf jtellt man dben Teig ungefihe
1 ©Stunbe an einen lauen Ort, bi3 er aufgegangen ift. Dann formt man
10—15 Bentimeter lange und 5 Bentimeter dide Brofe baraus, jtellt fie fo
lange warm, bid fid) ba3 Aufgehen durd) Rijje an der Obexrflade bemerflid
madyt, itbetjtreid)t fie dann mit Waffer unbd badt fie.

95. Semmel, Weden ober Weifibrot, Auf 1 Liter Wajfer rednet man etwa
2 filogramm Weizenmehl und 50 Gramm Prephefe. Naddbem man die Hefe
mit lauwarmer Mild) aufgeldft hatf, feit man ihr etwad Salz bei und vermengt
jfie mit Mebhl. Hierauf jtellt man bad Hebjtiid zum Gdren an einen warmen
Ort. Wenn e3 geniigend gegangen ift, berarbeitet man e® mit der iibrigen
IMild) und dem ndtigen WMehl gu einem lodern Teige, dben man ivieber gelhen
lajgt. OHierauf wirkt man ihn aud, formt ihn nad Belieben in langlide

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badcn—w-’ﬁrtt{:nlb:rg



|

d / Badiverd. 20,98—100
Gemmel ober Weden, in runbe BVrote ober Laibe ober in ¥leine Brotden, lagl
biefe nod) ctiwvad aufgehen, madyt oben in die Mitte derfelben einen Cinjdnilt,
Beftreicht jie mit warmem TWafjer und badt fie.

4 96, Neine Brbtden odber Dundbrot. Wan bexeitet Teig nacdh Nr. 95, ber-

wendet aber ftatt ded Waffers Mildy und berarbeitet den Teig nod) mit

76 Gramm Buder, 160 Gramm Butter und 4 CGiern. Die fleinen gefjorniten
Brotdhen bejtreigt man bvor dem Baden mit €i, dad man mit Wafjer ver-
piinnt hat.

97. Gnalijdied Sajtendrot. Auf 100 Gramm Weigenmehl redinet man
1/, Qiter Mild) und 1y, Liter Waffer. Man [6jt in der lauwarmen Fliifjigleit
1 Teelbifel Salz und 10 Gramm Birme und gieht jie in eine Vertiefung, bie
man in ber Mitte ded Mehla gemad)t Hat. Dann verrithrt man ben Teig

¢ mit einem Polaldfiel und lakt ihn 2 SGtunden aufgefen. Dann Inetet man

ihn tiidtig durdy und lakt ihn 1% Stunde jtehen. OHierauf fiillt man den

Reig in bieredige Formen, bie man mit Mehl qusgejtrent. Obenauf bejtreidt

man bad Brot mit Waffer und badt ed H—1 Shumbde. — Die Form barf nux
%4 boll gefilllt werben.

98, Meisbrot. 1 Kilogramm Reid wird in Mild) jo lange gefodht, bid ex
gallextdlnlicy ijt; Dierauf gerreibt man ihn in einer Meibefatte und febt, ehe
er gang ecfaltet ift, 1 Rilogramm Neidmehl, 2 RKilogramm Weigenmell,
100 Gramm aufgeldjte Barme und jo biel Wajfer hingu, dbaf man einen ges
jmeidigen Teig erhalt. Salz wird nad) Gefdmad Hingugefiigt. Nadjdewt man
den Teig gut gefnetet Gat, [aft man ihn gehen, wirkt ihn bann aus und formt
nad) Belicben lange oder runde Brote bavon, bie man mit gerquirliem Ei be.
ftreidt unb im gut gefeizten Ofen badt. Reisbrot darf nidt alt werden, da
ed leidht briidhig wird.

99, Spedfudien. Derfelbe wird aud bem fertigen Brotteig nad) Nr. 92
Hergejtellt. Man mangelt 1 Kilogramm Teig mit dem Nubdelholze nefjex
viidendbid aud, breitet ihn auf ein grofed Kudenbled), dad man mit aus-
gebratenem Sped beftricdhen Hat, und belegt ihn dicht mit fleinen Wiirfeln bon
gerdudiertem ©ped. Hierauf quirlt man redit bdiden, jauern Rahm mil
mehreren gangen Giern, fiillt diefen ®Guf itber ben Kudjen, beftreut ihn mil
Sodtitnumel und Salz und badt ihn im Badofen. Da der Kudjen ftarfe Hibe

{ verfangt, muf man ihn bor dbem Brote baden.

100, Bwicbelfuden. Man bereitet nad) MNr. 95 Hefenteig, {dlagt ihn
titdtig und [agt ihn aufgehen. Unterded fhmort man etwa 3 Riter abgejdjalte,
in ©djeiben gejdnittene Bwiebeln in Sdveinejdmalz weid, dbod) jo, daf fie
toeif DOleiben, und {diittet fie auf einen Durd)jdlag zum Ubtropfen. Jun
rollt man ben Teig biinn aud unbd bringt ihn auf ein mit ©wmalz bejiridened
WBledh; ringd um den fudien formt man einen etwa b Bentimeter Hohen Rand
und laft ihn aufgehen. Dann beftreicht man den Rand mit Gi, belegt ben
fudjen innechalb bed Nanbed glatt mit dben Bmwiebeln und badt ihn im Heifjen
Ofen giemlid gar. Hievauf befiillt man ihn mit einem Guf aud 4 Rifer
©abne ober guter Mild), 8 gangen Eiern, Y4—1 Eilioffel Mehl und Salz nady
Gejdmad und lakt ben fudien dbamit bollendd gar baden.

[ —N 1 [f s |
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