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Badwert, 20,55—57
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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
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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
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Badmwert. 20,79—83

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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