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10. Rleine Badereien.

1. CGinfachesd Vadwert,
115 Pfo. Mebl, 34 Dib. Jucker, 1 Pip. Schmelss

butter, gut gewogen, 2 Eier, 1 Glag Mild), 1 Jitronens
fehale oder 1 Pactchen Vanillin, 1 Prife Salz, 1 Bad-
pulver,

Mehl und Vutter werden jervieben, dann dasd iibrige
pazu gefdhafft, fo daf ein fefter Teig entftebt, der ausgevellt
und entweder mit BVlechfdrmchen ausgeftochen oder mif
einem Kuchenvidchen in {dhrige Vierede geteilt wird. Das
Badblech wird mit Fett oder einem in Mufjelin gewickelten
AWachsftiicE beftrichen, die Teigftitckchen aufgelegt und bei
Mittelhige gebadken.

2. Doppelplischen.

Familie Sutter, Schopfheim.
Borige Bejtandfetle, dazu Marmelabe, 14 Pd. Puder-
sucter, Saft einer Bifrone.

Der eben befchricbene Teig iwird Ddiinn  ausgewellt,
mit einem Ffreigrunden Formdhen ausdgeftochen und bell-
gelb gebacfen, Nun legt man die Hilfte der eben noch
warmen Plachen mift der Lnferfeife nach oben auf ein
QBrett und fitllt mit einem Teeldffel je firfdhengroh Orangens
marmelade darauf. Mit der andern Hdlfte belegt man die
fo vorbereiteten Plaschen, indbem man die Marmelade leicht
zerquetfcht. SBerriibre den Pubderzucter mift Jitronenjaft und
glafiere Damit die Doppelplischen, die nodh auf einige Mi-
nuten in den Vacfofen fommen., Halten fich febr lange
(tvenn man fie wegfchliekt).

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

94 Rleine Vacereien

3. Kleienbrot,

Heidelberger Negept.
200 g getlaffene frifche Butter, 1, Pfd. Manbeln, 125 ¢
Sucker, 34 Pfo. Mebl, 6 Cibotter, 1 Drife Salz. Jum

®Guf: 200 g Mandeln, 200 g Jucer, 1 Liffel 3imt,
3 Giweif.

Sdyile und ftofe die Mandeln, {dhaffe fie mit BVutter,
Suder, Mebl, Saly 3u einem gefchmeibigen Teig, welle ihn
gweimefferriicfendict aud und ftich runde Plasden aus. Jum
Guf ftofie die ungefchilten Mandeln, mifche fie mit Suder,
3imt und dem Schnee der 3 Eiweif. Belege jedes Pligehen
mit einem Hiufchen von dem Guh und beftreiche den frei-
bleibenden Rand mit Eigelb, dad mit etvas Waffer ver-
biinnt wird. Blapgelb backen.

4, BVafler Lederli.

Familie Schonauer, BVafel.

Knapp 2 PFd. befter Honig, Vs Pfd. Juder, 55 g 3imt,
10 g Nelfen, 70 ¢ Jitronat, 70 g Orangeat, beibe fein-
gejchnitfens, 15 Pd, Nufifern ober Manbeln, grob-

ewiegt, 2 Pfd. Mebl, 15 Glag Kirfhwafjer, 1, Lot
ottajche (Deute erfesbar durch 1 Backpulver).

Der Honig muf nach BVafler Befes mebrere Jabre alt
fein; er wird gefocht mit Suder und allen Gemwiirzen und
muf dreimal auffochen. Nun fommen die gewiegten Niiffe
daju nebft Jitronat und Orangeat, fodann dasg RKRirfdymwaffer,
sulest bas Mehl. Alles wird febr ftarf verjchafft und diber
Nadyt ftehengelaffen.

RUnderntags wird der etwas freife Teig ausgemellt, auf
wadysbejtridhenem  Bledh balbfertis gebacfen, aud bdem
Badofen heraudgenommen, fehnell mit dem Mefler in paf-
fende Gtiide gefchnitten und fogleich mwieber in ben Ofen
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getan jum Fertigbaden. CEin Glafieren mit Puderzucker,
ber mit Waffer und itronenfaft verrithre ift, bleibt faful-
tativ. 14 Pfd. Suder, 1 Jitronenfaft.

5. Nupitangen.

Familie Herofé, RKRonftan.
90 g Nufitern, 90 g Manbeln, 375 g Sucfer, Vanille,
2 Gijdnee.

Sucker, Mandeln und Nufferne (gemabhlen) werden mit
bem Eifchnee verrviihrt und 7 mm dicf auf Oblaten geftrichen,
leidht gebaden. Nody warm werden fie in langliche Streifen
aefchnitten. Etwas derber werden fie durdy Hinzufiigen von
50 g Mebl.

6. Honigherzle.

1 Pfd. Jucker, 2 LofFel Honig, 4 Eier, 1 Dotter, 1 Ldffel

3imt, 114 Pfo. Mebl, 1 Vrife Salz.
Ulleg gut mifchen, sulest bag Meb! hineinwiirgen. Der
; Teig {oll nun 1 Stunde ruben; dann welle ihn Y% cm dick
! aus, ftih SHerzen aud und bacfe fie bell in mafiger
Hige,

( 7. Ausdgiebiged Gebad,

Franzdfifches Regzept.
1, Pio. Mebl, 14 Pfd. Maizena, ¥ Pio. Butter,
Ly Did. Puberzucter, 1 Prife Salz, WVanille, 1 Gi.
Berarbeite all died zu einem glatten Teig, welle ihn fehr
diinn aus und ftidh Taler davon aus. Vade fie bei grifter
Aufmerfjamfeit goldbraun, Sebr baltbor,
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8. Bruunsle,
Familic Schdnawer, BVajel,

o Pfo. Mandeln, 145 Pd. Sucer, 14 Pid. bittere

Schotolade, 4 Eijchnee.
Bruunsli bedeutet braune Gutfele und feblf in Vafler
Familien {o wenig wie die Lecferli. Die Mandeln werden
ungefchalt fein gemablen, mif dem anderen guf jufammens-
geviibre, mit uder ftatt Mebl ausgewdllt, recht dict, und
dann mit Formdhen ausgeftochen. Nun bleibt der Teig
2 Gtunben in dber Ralte ftehen, wird dann im beifen Ofen
febr ftarf gebacen,

9. Nupmatronen,
Familie Delisle, Konftan.

% Pfo. Juder, 34 Pid. Nuiferne, 3 Gier, L4 Dfb.
Mebl, Vanille.

erriihre die Eier mit Suder ju Schaum, fiige das iibrige
langfam bei, forme runde Haufchen davon und backe fie im
lauwarmen Ofen lichtgeld, ja nicht fchnell, damit fie nicht
birten,

10. Pomerangenbrdtchen,

Familie Gut{dh, Karldrube.

Yo Pid. Suder, 14 Pfo. Mebhl, 3 Ger, 50 ¢ Bitronat,
50 g Orangeat, 1 BVackpulper.,

Cier und Suder werden 1, Stunde {dhaumig geriibrt,
Gewiiry und Mehl und BVadpulver langfam Dagugetan,
Forme Wiirftchen daraus, die {dhrig eingeferbt werden.
Sege fie in Swifdhenrdumen auf ein wadsbeftrichenes Bled,
ba fie leicht verlaufen. Sebr mipige Hige, hellgelb backen,
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11, Nonnenfeufzer.
Tamilie Decht, Konftans.
200 g Sucter, 4 Gier, 16 Pfd. Mehl, 50 g Butter, BVa-
nille, 1 Prife Salz. Jur Fille: 14 Pfo. geftofiene Mans=
peln, 14 Pfo. Sucter, Vanille, 1 Eifchnee.

Butter, Jucfer, Eier und das iibrige wird zu einem recht
feften Teig ver{chafft und ausdgewellt in grofen Talern,
8—9 cm Durdymefjer, ausgeftochen. Lege in die Mitte der
Taler je ein Haufchen Fiille ; beftreiche bie Halfte ded duperen
Ranves mit Eiweify, flappe die andere Hilfte Ded Talers
feft Davauf und beftreiche die Halbtaler mit Eigelb, das mit
Wafler verdiinnt ift. Vade leicht in mdpig heifem Ofen.

12, Ovangenmafvonen,
€. Gutter, Schopfheim.

3 Gimweif, 280 g Sucter, 280 g gejchilte Manbeln, dat=

unter 6 bittere, Brotbrofel, 1 Drange, eingemachte Kir-

feben, Oblaten, 14 Pfo. Staubzucter.
Schdle und veibe die Mandeln, fiige fie 3u dem ju Schaum
it geritbreen Ciweifs, gib Saft und feingewiegte Schale der
Orange und eine Handovoll weipe DMilchbrotbrifel dazu.
Gorme daraus [dngliche oder runde KRugeln, in deren Mitte
je eine eingemadhte KRirfche verborgen wird. Sese die Ma-
fronen auf Oblaten und laffe fie iiber Nacht ftehen, Vadke
fie lichtgelb und glafiere fie, wenn erfaltet, mit Staubzucter,
der mit Orangenjaft oder Waffer verrithrt ift.
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