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3n Butter, Shmalz und HI au baden. 481

fdnittene zarte jaure ipfel, Saft einer ganzen, Sdale einer Hal-
ben Bitrone, oder etiwad Jimt, gehbrig Suder und nadh Belieben
45 Gramm feingejdnittene Mandeln.

Der Teig wird ftarf gefdhlagen, zum langfamen Aufgehen
an einen augfreien, warmen Ort geftellt. Dann riibrt man bie
dipfel mit etivas Butter iiber Jeuer , Daf fie warm, aber nicht
weid) werden, gibt die warm get nmnuwn Sorinthen, hnﬁ emiir,
geborig Bucer und nad BVelieben dHie gefdhnittenen Mandeln Hinau.
Wenn der Teig ftarf qdrt, jo rithrt man dasd erwirmte Gone snqfel
durd) und badt die Majfe [Hffeliveife n einer Ballbdus dhenform,
oder in Sdmelzbutter, wozu das BVerfahren nachjtebend ndber an
gegeben 1ft.

ML 3n Butter, Sdymalsy und Ol su backen.

234, BemerFungen iiber dad 3u Badende.

Butter gibt dem Badwert den feinjten Gefdimad. Wie diefe
au borliegendem Bived vorgerichtet wird, ift im AbiHnitt A. Nv.
20 ausfiihelidh bemerft worden. Nud) ift quted Scheinefchmalz
gunt Ausbaden fehr qut, joivie aud irgend ein reinjdhnecended
OL Man fann dasd O zum Ausbaden mit etwad Sdmalz bermi-
jhen, fo aud) der Butter die Hilfte Schmalz oder frifcdh) ausdge-
ihmolzened Nievenfett oder aud) etiwvad Suppenfett beimiichen.

MWag mun von BVorftehendem angeiwendet werden oll, Habon
ridhte man die Quantitdt nidt gar 3u {parfam ein, weil dasd A
Badende in reidlichem Jett mweniger von demtfelben aufnimmt,
einen angenehmeren Gejdhmad erhilt und das gebrauchte Fett, bei
einem fleinen Bujah von frijthem, 3weimal angemwendet und da-
nad) fiir getwohnliche Gemiife Denubt mwerden Fanmn.

Das Fett gum Baden muf fo heil gemadit werben, dHak eine
hinemngaelegte Probe jogleich nadh oben gerworfen wird. e jdneller
nas gu Vadende ficdh barin braunt, defto weniger bermag dHad Fett
eingudringen, wad dadurd) nod) mehr zu vermeiden ift, dak ein
Stiid JInawer in den Topf aeleat wird. Sollte Had [ett gar au
ftarf erbikt orden fein, o ift e3 notmwendig, den Tophf eintqe Mi-
nufen vom Feuer zu entfernen, ehe dHad Vejtimmte hineinfommt:
pocy beachte man dabet, wenn Rinder in der Nahe find, die arofte
Vorficht. Bet Sefenteiq, weldher geformt und zum Nufgeben auf
ein Badbrett geleat wird, wie 3. B. BVerliner Bfannfuden, wird
bie obere Seite auerft ind Jett gelegt und, aleidh anderm Gebid,
mitteljt eined eifernen Roffeld mit Fett I_.L‘_m_mvn und mit einer
Gabel untergetaudt, wobei ed qut ift, ben Tobf oftmald ein wenig
au riitteln.

DavidiB-Sdhneiber, Rodbud.
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R. Badiverf.

RNaddent dad Gebdd unten dunfelgeld geworden, wird es mit
der Gabel auf die andere Seite geworfen und, wenn aud diefe ge-

flHA R | braunt ift, beim Qerausnehmen — wo man es zum Abtrdpfeln
AT B R bes Fettes einige Minuten auf Tud) oder Sieb oder jonjtigem
i ol | fegen fann — mit Buder befjtreut.

3k Bor allent gehvrt 3um Ausbaden ein qut unterhaltened Feuer,

daf Dad usbacfett intmer geniigend Deify ift und bleiben fann.
e nacdjdem man mehr oder wenig backt, wiivde 1, 1146—2 Pfd.
3 ' Fett notwendig fein.

235, Berliner Piannfuden.

_ Bum Feig °/. Liter Milch, 14 Pfund abgeflarte Butter, 1 Ei
{138 und 5 Gidotter, 45 Gramm Hefe, 45 Gramm Buder, 1 Teelvffel
Salz und feines Mebl, wie folgt: ferner zum Fiillen Deliebiges
A 1 o Eingemadhte: Johannisbeeren-, Qirjcdhen-, Bwetidhgen- oder Drei
i % Ml mus, ober Gelee,
: Mehl und Butter werden vorher erarmt. Dann jdlagt man
die Gier, rithrt die laumwarme Mildh nebjt Hefe, Juder und &alj
i hingit und macht died mit feinem Webl zu einem leichten Teiq,
pen man jo lange jdlagt, bid8 er Blafen wirft und nicht mebhr
h am QWffel flebt. Darauf legt man ihn gum langjamen Mufgehen
auf ein mit Mebl beftdubted BVadbrett. Jjt basd nun gejdhebhen,
fo tollt man ihn 1 Finger dick aud, legt mit dem Teeloffel Ein-
aemadited darauf, ein Stid Feig dariiber, fticht mit einent Aus-
ftecher oder Glaje Ruchen davon aus, beftreicht fie da, wo fie -
jammentreffen mit Ci, legt fie auf Stiicte Papier, twelche vorher
mit etrag Miebl beftdubt find, und lagt fie in der Warme [angjam
aifaehen. Unterdeffen laffe man das Ausbadiett fodhend beth
erden, eine entipredende Anzabhl Kuchen zugleid) vom Papier

, — bie obere Seite nadh unten — ind Fett gleiten und verfabre
& ipeiter nad vorbergehender BVorfdrift. Die Vfanntfucjen miiffen

eine gelbbraune Farbe erhalten, werden noch beif mit einer MW

g 4 fhuna von Suder und Jimt beftrent und gang frijdh aegeffen.
]
_ i 236, Spritgebad in Sdmelzbutter 3u foden.
1 I 180 Gramm feined Viehl, ebenjoviel Wafjer, 90 Gramm Bud
{ 1 ter. b Gier, 1 GRloffel Buder, abgeriebene Sdhale einer halben Bi-
4 U trone.
] I Maffer und Butter [akt man Foden, ftrent dad Mebl Hinein
fod M und ritbrt es, bid e3 troden wird und nicht mehr am Topfe flebt.
S Dann nimmt man e3 bom Feuer, viihrt unter die bHeiBe Maffe
; ]' 1 @i, Sitronenfdale, Suder und, wenn fie abaefiihlt ijt, die andern

Gier. Dann inird der Teiqg ftart geidlagen, in eine Spribe gefiillt,
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(behanbdelt nach 217), in dad Dheife Ausbadfett getan und nad
Ner. 234 gelb gebaden, mit Bucer und Bimt beftrent.

237, Sdmneeballe.

15 Bfund Wehl, 60 Gramm Butter, */; Riter Wajjer, 8—I
Eier, gum Bejtreuen Suder und Jimt.

Aafier, Butter und Weebl rithre man wie im vorhergehenden
troden ab, wenn es abgefiihlt ijt, riihre man die Eier hinein und
jhlage den Feig mit einem Lwffel, big er zart ift. AlSdann mache
man mit 2 Cgloffeln Ballen davon und bade fie wie BVerliner
Pfanntuden in Sdmelzbutter gelb. Sie werden heiB mit Suder
und Jimt bejtreut.

238, Butterfrangze.

500 Gramm twarm geftandenes Mebl, 60 Gramm Butter,
ebenjobiel feingejtoBene Yiandeln, worunter einige bittere find,
jhwad) 14 Qiter Mildh, 1 Ci und 4 Cidotter, 2 Chloffel Rofen-
ajjer, 1 CRloffel Buder, etwas Nelfen und Kardbamom und 30
Gramm Hefe.

Mild) und Butter madje man lawwarm, riithre Eier, Rofen-
waffer, Mandeln, Gemwiirg, Hefe und WMebl hingu, hlage den Teig
jftart und lege ihn auf ein mit WPMehl bejtdubted Bactbrett,

Jtun werden davon fleine Stiide [anglich gerollt, 3u Kringen
geformt, in welde man rund herum fleine Cinjdnitte madht und
die man gum Aufgeben Dinlegt, bis alle fertig find, Dann fangt
man mit den erjtgemaditen wie Berliner Pfannfuden zu baden
an. Sie diirfen aber nur hodgeld werden. Dan beftreut jie eben-
falld beipy mit Buder und Jimt.

239, Krapien,

1 Pfund Viehl, 60 Gramm Butter, 45 Gramm Buder, beinahe
Lo Riter Mild), 3 Cier, etwvasd Nelfen, Simt und Kardamon,

Alles bdies wird borher erwdrmt und gum Teig gemadht, in
aiwet gFinger breite, lange Streifen gejdnitten, diefe der Qinge
nad) dreimal jo weit eingejchnitten, daf jie nur eben zujammens
balten, lofe durdeinander geflodhten und gebacen.

240. Srapfen nuj anbdere Art.

1 Bfund Weehl, 180 Gramm Butter, 60 Gramm Buder, 45
Gramm Hefe, vewchlidy */; Liter lauwarme Mildh, 2 Cier, abgerie-
bene Bitronenjchale und etivad Wehl gum Ausdrollen ded Teiges.

PMan perrithrt dag Wehl mit der Mild) und aufgeldften Hefe
und ftellt e gum Wufgeben hin. Naddem der Teig gdrt, riihrt

J1%
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484 R. Badmwerl.

_ 1 man Gier, Buder, Bifvonenjdale, Butter, alles ermwarmt, und nod

pad b bl B jopiel Weebhl hingu, dap er, ohne angufleben, gerollt werden tanm.

fliE o | Dann {Gldgt oder wirft man denfelben nad) Nr. 1, rollt ihn einen

' Gtrobhalm did aus, {dhneidet ihn in beliebige Stiice, lapt bdiefe
aufgehen und badt fie nach . 234 in heigem Byett golbgelb.

uch fann man die Krapfen fiillen. Wan rollt jie bann binn

i aus, legt Objt gwijden 2 Stiidden Teig und verfahet ubrigens,
11. mie bemerft worben.
‘ 241, Ravergebadenes.
i i Man jdlage 3 Eier mit etwas Suder und vithre jobiel Piehl

hingu, bap e ein Teig wird, der fid) rollen [aft. Dann volle man
denjelben fo diinn ald mbglid) aus, jdmeide ihn mit bem Badrads

’ den in bieredige Stiide und bade dieje in Butter oder Sdymalj
nad) borjtehender Angabe. Beim Herausnehmen beftreue man dad
Gebadene mit einer Mifdhung von Bucer und Jimi, befprenge
e3 ftarf mit Rofenwaffer und beftreue es nodymals.

242, Gute Difrabben.

O Piund feines Vehl, 34 Pfund mit warment Wajjer ge-
i ajhene und ausgefernte Jojinen, 180 Gr. Butter, 70 Gramm
Sefe, ftark 14 Qiter Mild, 4 Eier und 2 Teeldffel Salz.

Die Hefe wird mit etivas lauwarmer Mild) angeriihrt, in Der
Mitte des Mehls, weldhes aubor in der Ndbe des Feuers eriparmt
ift, eine Bertiefung gemadyt, Salz, abgejdymolzene Butter, Wild),
Gier, Sefe und Rofinen hingugegeben, died alled mit dem Stebl
geriibrt, der Teig mit dem flachen Lwifel eine gute Weile jtark
gefhlagen, mif einem eridrmten Dedel gugedect und gum ufgehen
bingejtellt. Bugleid) wird in einer eifernen Ausbadpfanne dad
entiprechende Map Baddl heipgemadyt. Jjt der Teig gang gehorig
aufgegangen, jo tunft man 1 Cloffel (bes Sdymelzens twegen aber
feinen pon Sinn) in dad fodend Heige OI und gibt dann bon dem
Feia [offelieife Jo viel BVillden binein, ald3 nebeneinanbder liegen
tommen, tuntt fie unter, bdreht fie einmal mit einer Sabel um,
nimmt fie, nachdem jie dunfelgelb getworden find, heraud und be-
ftreut fie beip mit Juder und Bimt.

€3 gehort Hiergu, wie gu allem in Fett Gebacdenem, ein gutes
Feuer.

| 243. Sdlefijdie Gricjijdnitten.

i 114 Riter Mildh, 2 gebdufte Dbertajjen gutes Griegmebl, 2
! Gidbotter, 1 Ggloffel Buder, etivad abgeriebene Bitronenidale,
I Simt und eine reichliche Mefjeripige Salz, ferner einige Eier,
! geriebener Suder und gejtoener Jwiebad.
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Mean lafje die Mildh Fochen, rithre Griekmebl, Gemwiirg, Buder
unbd Salg hingu und laffe e3 unter ftetem Riihren ein wenig focen.
Dann mijdje man die 2 Eidotter durd, ftreide es einen Finger
i auf ein flaches mit WMeh! beftdubtes Badbled) oder jonft geeig-
nete ‘Platten; ecfaltet, {hneide man e8 in drei Finger breite
Streifen, die groBeren in 2—3 Feile, und beftiube jede Schnitte
bon allen Seiten mit Mephl. Danad) jdlage man einige Gier mit
Suder, drehe die Schnitten darin um, beftreue fie mit geftoBenem
Biviebact und bade jie in Schmelzbutter nach Nr. 234 dunfelgelb.

Ptan fann aud) ohne meiteres einen didgefodten Reisbrei
nehmen, die Sdinitten in Mehl umbdrehen, in Badbutter gelb ioers
vert laffen und mit Suder und Jimt beftreuen.

244, Biiridier Kitdli.

Dildh), feines Webl, Buder und Bimt.

Dtan [ipt die Mild) und etwas Solz in einem eifernen Topfe
fodjent, viihrt foviel Mehl hinein, daf der Teig fich vom Topfe [o8-
[0{t, legt ibn auf ein Bacdbrett, formt 1 €t dicde, runde S1oge, badt
jie in ©dymelzbutter nady Nr, 234 jehon gelb und bejtreut fie mit
Buder und Bimt.

Wan gibt fie fowobl zum Tee, ald aud) gum Nadtijd), aud,
je nadppem fie eine Sdjijfel ausmaden jollen, mit einer
Sdjaumjauce oder Sruditiajt, jowie aud) mit Kompott,

245, Sdweizer Semmelgeridt,

WMildbrotdyen, Mildh, Suder und Jimt.

Die fleinen Semmel oder Milchbrotden werdben der Breite
nad) einmal durdgejchnitten, in Pild eingetweidht, jo dap fie durdh
und durd) weid) werden, und zum Abtropfeln auf {dhrdg gejtellte
Sdiiffeln gelegt. Dann werden fie in Fodhender Sdymelzbutter
nad) Nr, 234 gelbbraun gebacten, jogleid) mit Buder und Jimt be-
jtreut und womdglidh) warm gur Tafel gegeben. Sie pafjen zum
Zee, aud) gefchlagener Sabne, ober mit einer Weinfauce algd Nady
gericht.

246. Gebadenes Semmelbrot.

€in grofes frijdes Semmelbrot, zum Cinweidien, 34 LQiter
Mild, 4 Cier, 2 Chloffel Buder, Zimt und gum Cintunfen ein be-
liebiger Ausbadteig, twie foldie im Abjdhnitt A. Nr. 43—45 Al
finden find.

RNadydem von dem Brot die Krujte abgejdnitten, laffe man e3
in der angegebenen Majje vollig purdymeichen, tunfe e8 in ben De-
merfien Zeig, bade ed in Sdymelzbutter nadh Nr. 234 gelbbraun
und bejtreue es Deip mit Suder und Bimt.
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R. Baderl.
Die Sdhiifjel wird als Sachgericdht mit einer Schaum- oDer
rudtjauce ur I afel gegebert.

) fann man das Brot nad) sem Gimeicdhen mit gefdnit-
terien Mandeln beftecen und in einem recht heigen Ofen gelbbraun
bacten, twobei man e3 auiveilen mit aelbbrauner Butter begieRt.

247, Giefiilltes Semmelbrot.

Gin qroBes frijhes Semmelbrot, gut gefodjtes Apfelmus,
einige PMafronen und ein beliebiger Ausbadteia.

Nachdem von dem Senunelbrot die Qrujte abgejdnitten, wird
Qinge nad) in der Mitte geteilt und ausqgebhoblt.
t man ein recdht qutes Apfelmus mit Bitrone, Jut-:
For und TWein, riihrt auf dem FHeuer einige Gidotter uno Semmel-
frumen Dhingu, dap ed redht dicd itd, fhiittet es i eine Sdiifjel,
piibrt die grobgejtofenen Wiatronen oder gejdnittene Wanveln
Surch und fitlt damit die gubor in Milh eingeiveidhten Semmel-
jhalen. Dieje legt mam nun aujamimen, bejtreicht ringd umber die
Schnittieite mit €i, tunit oas Brot in den Teig und badt
nadh der borhergehenden Angabe in Sdmelzbutter duntelgelb.

Diea Gericht mit eingemachten Sagebutten garniert und einer
Sdoumjauce jerviert, madt eine jchone Sdiifiel.

es der
™

Dann fod)

e5

248, Apfeljdeiben in Butter pder Sdymalz u foden.

@rofe, jaftige und redt miivbe 9ipfel, Arraf und Buder, ein
Padteig nach Abjchnitt A., sum Peitrenen Sucer und Jimt.
Pan jehalt und jdmeidet bdie dipfel in fingerdice Sdhetben,
entfernt bag Serngebduie, [akt fie mit Yrral uno Buder durdpie-
ben, tuntt fie in den Teig, badt fie in Sdimelgbutter nady v, 234
punfelgeld und bejtreut fie jogletch) mit Buder und Bimt.

Damit die dipfel bald nad) oben fommen und alfo mweniget

Tett aufnebmen, lege man nidht iiber 6 Stitd gugleid) s Hett.

249, Mandelrdllden.

Man jdlage emen PBfannfudenteig bon 90 @ramm rvecht fei-
nem Weebl, 4 frijdhen Ciern, 4 Liter dicter jaurer Gabhne, jdhvad)
1/, Qiter beigem Waijjer, 3itronenjdale und Sala.

Dann laife man auf gleidhmdpig ichacdhem Feuer in einer gro-
jeuerten Pfannfudenpfanne Butter bei iver-

fen, jouber audgejd
lidendid aus und jchiebe ibn,

oen, breite den Teig darvin meffer
robald er jidh [6ft, auf eine flache Sdiifjel, oime ihn umauenoen.
Danad jdneide man den Kudjen in fingerbreite Streifen, jtreue
ein Glemengfel von lang uno fein gejchnittenen jiigen PMandeln,
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Bucer und Jiumt daritber, madie die Streifen au fleinen Rollen, be-
ftreiche dagd CEnde mit etivad Ei und bade jie in Scdhmelzbutter
nach Jtr. 234,

250, Mafronenrdlldien.

Hierzu werden diinne Rfannfuden bet einmaligem Univenden
blaggelb gebaden. Dann jtellt man 14 Bfund {iige Matronen,
iorunter eintge bittere jind, nebjt 3/, RQiter weifem Wein und
Buder in einem irdenen Gejchire mtf&' Feuer und viibrt, wenn die

PMafronen weid) find, jobiel geviebene Senumel hinzu, ald notig ift,
\w Pajfe su perdicen. Hiermit tverden die in Streifen gejdhnit
tenen Wfannfudhen bejtriden, aufgerollt und nadh vorhergehender
ngabe gebaden.

=5t

251, Gnglifder Sdnift.

90 Gramm feined Mebl, 6 Gier, 34 RQiter ein Teil Waffer,
atvet Teile warme Mildh, mit 1 FTalfe dider jaurer Sabne ver
mifdht, etivad &alj.

Miehl, Cidotter, Mildh) und Getviirg werden jtarf gejchlagen,
mit dem 3u fteifem Schnee gejdhlagenen Giveily vermijcht und mit
Butter zu einem grofen Pfanntudien blakaeldb gebacten. Von dem-
jelben terden fchrdamwintelige 2551{['\‘ ';mn der Grofe eines far-
tenblatted gefchnitten, bdiefe nad) Nrv. 234 in Halb Butter, Halb
Sdmalz gebaden, mit Suder und _,-}!snf' bejtreut.

Diefes Gebdd, von waffelahnlichem Geidhmad, ird Aum
Raffee und Tee gegeben.

IV. Brot ju bacen.
Semmel ober Mildybriotdien.

Ju 114 LQiter frifcher Milh, 4 Pfund Mebl und 45 Gramm
Breghefe und etiwasd Salz.

PNacdhdem dad Mehl einige Stunden vorbher an einem mwarmen
Drt geftanden und die Wl lauwarm gemacht ift, wird die aufe
geldjte Defe zu lehterer gegoffen und jo viel Mehl hinein qeriihrt
paf e3 eine breiartige Majje wird, die man mit Veebl iiberitaubt
und zugededt und jum Gdrven an einen twarnten Ot jtellt. Dasd
itbrige Mehl bleibt zum Austneten suriid, weldhed aber erft dann
gefdiehen barf, wenn der FTeig jtarf geht und auf der Oberflade
Riffe entftehen, wo dann dag Salz hingu fommt und derfelbe mit
pem itbrigen Mebh! fo lange verarbeitet wird, Hid er nicht mebhr an
pen Handen flebt. Wenn died qejdhehen, jchlage oder werfe man
den Teig nadh) Ne. 1, forme ihn zu Brotden von beliebiger Form,
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