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16. Abjdynitt.

Sudjen und Torten.
a. TRuchen,

1. Mitrber BVatttervteig.

Au 250 Gramm Mehl {dneidet nman ebenjobiel frijche Butter,
thut einen ©Scdjoppen LWein und 2 Cier bazu, ferner etwad Salz
und Bucer, wirlt den Teig gut und willt ihn nad) Belieben zu
Torten ober Pajteten 2c.

2. Butterteig.

Au Kuchen nimmt man 375 Granm Butter und 500 Gramm
Mehl; fiiv Nifjoles, Croutond u. vergl. wird Vutter und Nehl zu
gleicjen Teilen genommen.

Man verarbeitet dad MViehl mit dem bvierten FTeil der - Butter
a einem Fetq, wallt ihn aud und ([@ft ihn einige Jeit ruben.
Dann giebt man wieder einen Feil der BVutter hingu, jdhligt ihn
aufommen, willt ihn aud und ftellt ihn abermals bei Seife und
fo fort, bid die Vutter zu Ende ift.

3. Guter Buttevteig ju KSuden,

125 Gramm Butter, 125 Gramm Wehl, 2 Exloffel weien
Wein und 1 Cidotter; '/, vom Mehl wird mit der Butter ver=
arbeitet, 2/, ded Mehled mit dem Cigelb und Wein zu einem Feig
gemacht und audqewdllt; hievauf beibe Teige aufeinander gelegt und

2—3 mal audgewdllt, nachoem man denfelben immer iieder 3=
jammenlegte.

4. Hitoeutider 2jdtudyecn.
'/, Rilo Butter wird mit 625 Gramm Weizenpuder jdhauntig
gerithrt, Dievau fiigt man '/, Kifo Juder, 12 Eigeld, 90 Granun
geftogene, Dittere Mandeln und zulept 12 zu Sdmee gejd)lagene
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Ciwei dazu wnd fitllt diefe Mafje in eine mit Buutter bejtrichene
Sorm und bickt die Mafje bei mittlerer Hite.

9. Banerijder Apfelfudyen.

170 ®Ovamm Butter viihrt man ju Sdaum, fiigt eine Halbe
Dbertafje geftofenen Juder, 2 Cigeld, 250 Gramm Mehl, etwas
jemes Galy hingu, mad)t alled zum Teig und vollt denjelben aus.
Cr wird fingerdif mit einem vecht fitfen Apfelmusd bejtrichen und
dann Dkt man ihn eine Halbe Stunde. Sodann jdhlagt man 4
Ciweif ju Shanm, mijht ungefihr 125 Gramm geftofenen Sucter
barunter, jtreicht dieje Mijchung auf den Kuchen und GHt ihn nod)-
mald 5—10 Minuten backen.

6. Feiner Apfeltudien,

250 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, 3 gehiiufte CRlbife!
Jucer, abgeriebene Sdale einer Sitrone, 4 Eigelb werden zujammien
s gejchmeidigem Teig berarbeitet und auf einem Blech ober fladjer,
audgeftrichener Form gebacken; dann giebt man fein gefobelte pfel
mit Jucer darauf, jdiebt ihn abermals in den Ofen, 0id die A pfel
weid) find, jdhligt dad Cimweif der 4 Gier zu Sdynee, mijcht 125
bi3g 250 Grvamm Juder nach) BVelieben davunter, itreicht bie Mafie
itber Den Apfelfuchen und [ift den Schnee im Ofen trocinen; ftatt
b Cierfdynees fann man aud) Schlagiahne auf den Ruchen geber,
ood) darf er damn nicht mehr in ben Ofen gefchoben werden. Nimmt
man jtatt der Apfeljcheiben Erdbbeeven, Himbeeren, Johannidheeren .,
jo vermijht man diefe mit dem fjitgen Schnee, ftreicht biefen damn
auj den Feigboben und [ift ihn im Ofen trocknen.

. Feiner Apfelfudien (andere Art).

256 Oramm frijhe Butter, 375 Gramm feined Mehl, 1 G,
Sucler, 05 die Majje jufy genug ijt, eine Obertafje voll Wein, alled
Dies bermengt, audgerollt wund aquf ein mit Meehl bejtiubtes Bled)
qeleqt.

deine Nenetten fdhneidet man in der Mitte durd, jchneibdet
feine Sdnitten iibevall hinein, iibergieht fie mit Rirfchentvajjer und
bejtvent fie mit Buder und Jimt. Wenn fie einige Stunbden ge-
weicht haben, belegt man den Qudhen damit, ftveut gut gereinigte
JNofinen daritber und Dbackt 1hu. Nachoem er fertig ijt, jdligt man
jolgenden Guf dariiber:

4 Ciwei gu Schnee gejdlagen, Buder und gejtofene Banille
daruntexr, bis 3 fitfj genug ift. Damit bejtreicht man den Kuchen,
jtellt ihn nocdhmal8 in den Dfem, Hig der Guf hellgeld ift.
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Suden. 255

Bu bdiefem fiBen Feig fann man aud) alle jonjtigen Objt= f
arten vertenden.

S. Bisquitfuden.

10 Eigelb, 250 Gramm Juder nebjt der abgeriebenen Sdale

einer Bitvone rithre man jchaumig, gebe dad gejdhlagene Eweif; von |
) Eiern nebft 250 G qemijchtes (125 Gramm Weizen-= '

10 Ciern nebjt 250 Gramm gemijchted Niehl (125 Gramm Weizen=,

125 Gramm Kartojfelmefl) dazu, gebe die Majje in eine gebutterte i

und mit MNeehl audgejtaudbte Fovm und bade den Kuchen ungefibhe
#/, Stunbden bet mittlerer Hike. jil]

4
9. Bligtuden.

180 ®ramm Butter zu Schawm gerithrt, 3 Eier dazu, bdasd
LWeige zu Schaum gefdhlagen, 180 Gramm Jucker, 250 Gramm
Miehl, etwasd Fimt, die Miajje in eine gebutterte und mit Mebl
bejtaubte Form gefillt und gebacten.

10, Bligtudien ohune Heje.

Cine Tafje Butter, 1/, Tafje Mild), 2 FTajjen Buder, 5
Tafjjen Nehl, 4—5 Eigeld, 1 Theelvffel Natron, 1 Theeldfjel
Eremor tarvtari, eftvad abgeviebene Bitvone, ettwad BVanille, rithre
bieg '/, Stunbe titdhtig, ziehe sulept den Cierjdhnee leicht davumter,
jiille bie Majje in eine gut gebutterte Form, lafje ed im Dfen auj
einem &Gtein langjan bacten; mitteljt eined tleinen, fpiben Holzdens
jticht man dann und wann in den Kucdjen hinein, um fich Fu fiber=
seugen, ob Dderfelbe buvchgebacten ijt; Daftet fein Teig mebhr am
Holyden, fo ift der Kudhen fertig.

11, 2merifanijder Ghocolavetudien.

Auf dem Feuer vithrt man einen halben Tafjentopf fiige Mildh, 1
Tafjenfopf geriebene Chofolade, 1 Gelbei, 1 Theelvffel Vanilleneyrtract,
875 Gramm Drounen Favimgucder zu Ddiclichem Creme, bis Ddie
Majje fochen will; diefen miftht man nun unter folgenden Teig:
eine halbe FTajfe zerlajjene Butter, eine halbe FTajje fitfe IMild,
eine Tajfe braunen Buder, 2 Gier, 1 Theeldffel Natvon und 2
Taffen WMehl; nachdem alled ujommen gut vevavbeitet, bact man
den Suden eine Stunde bei mifiger Hibe.

7Y

12, Giweifituden,
Gramm Butter vithet man mit 250 Gramm Jucer

fhnumig; bieryu fommt 250 Gramm Mehl und 9 zu Schnee ge-
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256 16. \J[{Tffillliﬁ‘
{hlagene Eiwei, Die Pajje fillt man in eine mit Butter be-
jtrichene Ruchenform und bickt fie langjam; dag Mehl wird zulept
unter die Majje gezogen.

13, Grdbeerfudien,

125 Gramm Nehl, 70 Gramm Butter, 30 Gvamm Sucer
ird 3u einem Teig gewirft, fingerbreit audgewdllt und gebacken.
Der audgetithlte Kudjen wird mit Crdbeeren beftreut, der Senee
bon 2 Citei mit Suder gemifcht und dariiber geftrichen.

14, Galantevictuden,

Cin halbed Rilo Butter wird mit 625 Gramm Weizenmeh!
und 330 Grvamm Pucer gehivig gefnetet, Dann madyt man von
diefem Teige 6—8 Platten, Dbact fie Hellbraun und ftreicht nach-
fer Gelée dazwijcdhen.

15, Gricstopitudien. ‘

Nimm 6 Cier, 250 Gvamm Juder, 250 Gramm Sried. Dad
Gelbe der Eier wird mit dem Juder dreiviertel Shunden lang ge-
viihvt, dann der Gried und Schnee der Cler nebft einer Mefjeripite
Ammonium Hingugethan; Gewiivy nad) BVelieben. JIm Ofen lang
gebacken.

16, Feiner Kajefudien,

Dievzu nimmt man denfelben Teig wie beim feinen Apfelfuchen
uno giebt folgende Mafje auf den Teig: 1 Duart DuavE wird fo fein
alé moglidy gerithrt, davinter giebt man 8 Gefbeier, 4 Cplbffel
feined Mehl, Buder nad) Belieben, dedgl. gut geftuberte Kovinthen,
mijeht alled gut unfereinamder und ftreicht die Maijfe auf den ab-
gebactenen Feig und bidt ihn um weiten Dale {chnell ab; biefe
Mafie tann auc) anf Hefenteig geftrichen werden, danm ijt aber mur
einmaliged Backen exforderlich.

17, Guter Kividentuden,

250 ®ramm geviebened Sdwarzbrot, 250 Gramm gefiebten
Sucer, imt und wenig Nelfen nad) Gejdhmad, alled qut bermengt, bid
bie Majje feucht ijt, damnn 7 Eigelb Ddaju, da3 Weife zu Schnee
gejdhlagen, 30 Gramm bittere Dandeln hinein gerieben, in eine
mit Butter bejtrichene und mit Semmelmehl beftreute Form gefitllt
und mit dreiviertel Rilo fitfen Shwarzfivichen beleqt.

18, Sndippeltudien,

1 Kilo Mehl, 8756 Gramm Jucder, 16 Eigelh, 4 Loffel Sabne
ju eimem Teig gefnetet, au@gerollt, Eleine Sollen davon gemadht,
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Stachen. 257

bie etiva in Swijchenvdwmen von 1 em gejdnitten werden, jo daf
e3 fleine Qugeln mwerden, in 11/, Kilo Schweinefhmaly Hellbraun
gebacter.  Dann wird gerieben: '/, Rilo Vandeln, 250 Gramm
Bitronat, 8 Gramm gejtofenen Kanel, ebenjo 4 Gramm Nelfen,
Gardbamont; died thut man i 17/, Kilo gelduterten Jucer, bder !
orbentlic) Fiden fpinnen muf. Sulebt die Kiigelden hinein, vitht |
alled Dehutfam wm, Deachtet, dafy alle Ritgeldhen mit Sucker bebdectt

jinb. Dann giefit man bdie feife Mafje in eine mit Nandeldl i
audgeftrichene Form, legt ein mit demjelben O Dbejtrichened Papiex
darauf und Defdhmwert die Form mit Steinen oder Gewidten. Nad)
1 oder 2 Tagen fann der Kuchen aud der Fornt genommen Ierdei. it
Gr halt fidh monatelang frijd. il

19, Sovinthenfudyen.

250 Gramm Butter werden geflivt und zu Schaum gevithrt
und dazu 250 Grvamm Buder, geftofene Mandeln, Vanille und
Bitvonenjucer und '/, Stunde langjam gevithrt. Dann jdhlagt
man 8 Gigelb, fchiittet 250 Granum gefiebred Weizenmehl dazi
nebft 100 Gramm Nojinen und 100 Gramm Kovinthen und zulest
ben Eiexfdynee, fiillt alled in eine mit Butter audgeftrichene Form
und backt ed eine Stunde.

20, Sonigstuden,

750 Gramm Butter, 750 Gramm Bucker, 875 Gramm Mehl
und 20 Eigelb viihrt man gut jhaumig; dazu fommen nod) 180
Gramm Bitronat, 180 Gramm Sultaninen, 180 Gramm Korinthen
und julept zieht nan den Schnee der 20 Eiweify darunter. Die
Majfe wird in eine langliche Form gefiillt und nicht gar yu jdhnell
gebacdenn.

21, SKrvadfuden ju Thee,

Man Dbereitet einen Teig aus '/, Liter Neehl, 125 Gramm
Butter, 60 Gramm Sucker, einem Ei und Bitronengeld auf Sucer
r 3 \ r e L y; .
abgevieben, vollt ihn fingerdid aud, legt ihn auf e mit MNtehl be-=
itreuted Bledy, Deftveicht ihn mit Ei, Dbejtrent ihn mit gejtoBenem
11 v ’ o

Sucter und NMandeln und backt ihn im Ofen hellgelD.

22, Guglijder Sudyen.

250 Gramm Rovintben, 250 Gramm gereinigte Hofinen,
125 Gramm fitfe, abgejchilte, flein gemahlene Mandeln, 60 Gramm
in Wiicfelden gefdhnittene Sitronat, 250 Gramm fdhaumig gerithrte
Butter, 250 Grvamm fein gejiebter Bucder. Nad) und nacd) fonmen

Deutfded Preid-fodhbud. 17
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258 16. bjchnitt.

7 Gigelb, 300 Gramm Mehl, dagd Abgeviebene einer Bitvone dazu,
nebjt einer Prife Saly und Bimt, ein reidhliches *‘*\uuqln- Pum,
1/, Qaffeeldffel Ammonium, vevarbeitet diefe Majfe tichtig, je linger,
je Defjer, gibt zulebt den Cierjchnee wnter die Maffe und backt den
Quchen in einer qut gebutferten, mit Weckmeh! OLeftreuten Form
1 Stunbe in der Nohre wund fhivgt ihn exfaltet. Er muB jdhion
bellbraun gebaden fein.

23. Gnglijder Suden (andeve Ant).

150 Oramm Jucer wixd mit 12 Cigeld jdhaumig gerithrt,
pann fommt 90 Gramm Butter in 180 Gramm Mehl verhactt
pazi, nebjt 90 Gramm Korinthen und 90 Granmm fein gejdhnitteney
dritchte, aieht ven Sdynee von 8 EimweiR barunter, fitllt die Maffe
in eine mit Butter beftridiene Form, bict den Kudhen langjam und
wenn er fextig ift, glafiert man ihn mit Bitvonen=Glajur.

24, Lieblings-Kuden.

6 Cigelb werden mit 2 Eier fhwer Butter verviifet, 4 Cier
fhwer Mehl und 6 CEier [dwer Buder davan. Dad Ganze mit
etivad Saly bermengt, den Schunee der Eiev davan und in einer mit
Butter audgeftrichenen Springform gebacken,

25, Magoalencn-[Kuden.

250 Gramm Butter, 3 Cler, 4 Dotter, werben '/, Shunde ge-
vithrt, Dann ",, Vilo ‘”u[}l 3.0 Gramm  Juder, 65 Gramm fein
mu[}mmm‘ Manbeln 1nd Sitvonenjchale nach) und nach) dagu gevithrt,
auj ein gut geftvichened Lapier, oder Mehl bejtiubied BVled), finger=
bick gejtvichen, gefitllt, mit Dlandelfiletd und Hucker Lu]luui 1o
jchom  hellbraun gebacen.

26. Mosfaucr Brof.

MWan wihet 100 Gramm Buder mit 8 Cidottern qut ab,
nengt den jteif gejchlagenen Eiweifjchnee davunter, nebjt 70 Gramm
mit Wrac angefeuchtete Semmelbrijel, 1 Fdfeldhen Ehocolade,
70 Gramm fein gejdynittene Nandeln, mijcht l"l[[L"! gut, fiillt e3 in
eine gebutterte und audgeftreute Form und bictt ed im Ofen.

27, Natronfuden,

250 Giramm Butter witd ju Sahne geriihet, dann fitgt man
5 Gigelb, 250 Oramm Bucer, 1 Taffentopf ungefochte INilch,
fexiier 250 Gramm Kactoffelmell, 250 Granm Weizenmeh!, 1 ab=
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Suchen. 959

geriebene Bitrone, einige gejtofene Dittere Manbdeln dazu. [t died
qut verarbeitet, dann gibt man 2 Fheeldijel Gremor tartari, 1 Thee:
nnvl Natvon und den Schnee der 5 Ciweil baju, m[l‘r die WMafje
in eine gut gebutferte Napffuchenform und jehiebt jie gleid) in ben
Backofen. Badzeit 1—1 ', Stunden.

28, Objt=Kudien,

Gine Fovm twird diinn mit Butter Lefegt, beliebiges DO 2
Finger dict davauf, umd baviiber gegojfen; damn Dereitet man einen

Teig von '/, Liter ]mmm Rahm, 125 Gramm Manbdeln, die in

Stitde gefdinitten jind, 250 Granmt Jucker und einen flachen Teller
poll gertebenem I8eifbrod und 6 Eigelb. Julept gibt mam Dden
Gievjhnee der 6 Gier dazu, [ift den Kudpen 2 Stunben Dacten
wand Dbeftreut ihn danm mit Vutter. Jtimmt man Rirfcden zuw dem
Ruiben, fo mufy dex Saft auerft abgelaufen fein.

29. Feiner Obvft=Kuden.
8 1ird ein miirber Teig Deveitet, von 375 Gramm Mehl,
950 Gramm Butter, 1 G, 1 Cibotter, 62 Gramm Jucker, in einer
Springform gebacten, bdarauf Dbad jectige Sompot gelegt, moviiber
folgender Gufy gethan wird: 5 Gigeth, 1 Sauciere jaurve Sabne,
5 Qoifel Buder, Sdnee der Cier, 5 geftofene Awiecbace. Dex
Quehen wird in nicht gu Heifem Dfen gebacken.

30. Objt=Ruden ald Dejjert.

Man nehme gemohnlichen miivben "‘ciq, driicfe ihn auf den
NHoben einer Shringform und bace ihn et flacher Hite []\ilmt:m
IMittlerweile fhnort man mun bad bayu beftimmie £ Objt: wie 3. B.
Rirjchen, Stachelbeeren, Pilawmen 2c., thut biefe auf ben Teig und
macht dann folgenden OGup: 4 Cigelb, 5 Eploffel Buder, etivas
Bitvonenjchale und Saft und 6 3u Schnee gejchlagene Giwei, qiept
¢d diber Dad Dbjt und bactt es fertig.

Pitanmentuden,

Ron 125 Gramm Butter, 85 Gramm Juder, 1 Ci, jenem
Meehl und ungefifhr [, Liter Mild) Deveitet man einen nitht 3u
feften Teig, [apt ihm an fithlem Drt efivad liegen, vollt ihn bann
st einem langen Suchen aus, jhligt ibn vierfach zujammen, {if3t
ihn ioieder rufen und rollt ﬁmm pen Teig ftaxf 2 mej) jevvitctendick
aud, legt ifhn auf ein Kuchenbled), formt ringdferunt einen Hand
umd durchfticht in mandymal mit der Gabel, damit feine Blajen

17%

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

260 16. Abjdynitt.

wihrend dem Bacden entjtehen. AlEdann belegt man den Boden
mit {aftigen, fitfen, halbievten Pilaumen und gieft jolgenden Gufp
bariiber: 2 Cidotter werben mit */, Liter didem, jourem NRabhm,

Prife Saly und Juder gequirlt, dann zieht man den Schnee dex
beiden Ciwei leicht davunter nebjt feingejdmittenen Weandelfilets.
PNun lift man den Kuchen gut durdybaden und Deftreut ihn dann
mit veidhlich fein gefiebtem Bucder und Jimf.

32. Propheten-Kudyen.
2 Cibotter, 1 &i, 1 Loffel zerlafene “mm‘r 1 Qoffel Buder,
1 Coffel faure Salhne, Bitronenjaft und Schale, */, CHlofiel Avac,
werben mit foviel feinem IMehl vermengt, dafi 3 ein loderer Teig
itd; bann ipixd bdiefer auf eimem qut bvorgevidyteten Bledhe Dbet
jhneller Hibe gebacken, aud dem Ofen fommend, mit Butter be-
ftrichen und mit Bucer und Jimt Dbejtveut.

33. Quartfudien.

200 Gramm feingeftofene, alte Semmel werden in 400 Gramm
Mild) aufgeweicht; 400 Gramm gut audgeprefter Luart wird durd
einen Durchjchlag getrvieben und mit dem eingeweidyten Brod ber-
mengt, jowie mit 6 Cigelb, die mit 80 Gvamm Jucer fdhaumig
qn‘rit[jrt iurden, und einer Taffe boll geremmigter NRofinen, nebjt
einer uhqnubuwn Bitvonenjchale; zulebt fommt der jteije Eievjchnee
an die IMajje, hitllt fie in eime gut gebutterte wund mit Semmel=
brofel audgeftrente Form, bact den Kuchen im Dfen jchon braun
und reid)t eine Frud)tjauce bazu.

34, Reistudyen.
o Rilo Jeid wird in Mildh gefodht, abfithlen [afjen, mit
125 Gramm abgeriebener Butter, 10 Eidottern gemifht, den Neid
pagu gevithrt, mit Jucer, Jimt, geviebener Bitromenjdale und Ko-
vinthen berfefen, dad zu Sdjoum gejchlagene Eiwei davan gethan
und gebacfen.  Man ferbiext ihn mit Weinfauce.

30, Rofinentuden.
1

375 Gramm JSuder wird mit 6 ganzen Ciern '/, Stunbde
gerithrt, hievsu 875 Granum Mehl, 65 Gramm feingeftofene Mandeln
und 125 Gramm gut gereinigte Nofinen darunter; eine Kudjenjorm
witd gut gebuttert und von der Maffe ein Kudjen linglich did
parauj gelegt und mit 65 Gramm linglid) gejdnittenen Manbdeln
beftrent und gebacten.
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36, Stadelbeerfudien von Piliidteig.

250 Gramm Butter, 2 Cier, ettoad Safz, 875 Gramm Miehl.
Die Butter wird in Stiitden zerpfliictt, mit dem Mehl vermijeht
umd mit den Giern und dem Salz 3w einem guten Teige bevarbeitet.
Shun vollt man [, ber IMajje nidht ju diinn aus, beftreut fie mit
gcitu;'gcucm Bwiebact, legt die Stachelbeeren darauf, dod) jo, dap ein
3ioet m]m,u breiter Jand Frei Dbleibt, und beftreut fie mit Bucer
und Simt,  Yhum wicd der Rand Heriibergejchlagen, vdon dem ;,11111([-
gelegten Teige twerben mit einem Quchenvidden fhmale Streifen
gefchnitten, und gittevartig tiber die Stadjelbeeren gelegt. Ntan {afit
ben Quchen, Gei guter Hige, 1-—1*'/, Stunde baden.

37. Gejidlagener, guter Topituden,

1/ Gtitct Butter 3u Sahue gevithrt, dann abwed)jelnd Hingu=

gefitgt: 4 Gelbeicr, 2 Tajjentopfe voll Jucer, 5 Faffentopie Mebhl,
1 Tajjentopf voll Mild), etwad abperiebene Hitrone, den Schynee
oer 4 Gier und ein doppelted englijthed Braujepulver; died alles
wird qut bdurch einandergejchlagen und in eine gebutterte Topj=
fuchenform gethan.

38, Feiner Traubenfudien.

125 Gramm geftofene Miandeln, 125 Gramnt  geriebened
Weifbrod, 250 Gramm geftofenen Juder werben mit 11 Siern
‘_."3 Stunbe gevithet. Dann fiigt man nad) Belieben nod) Jimt,
Seelfen und Jitvonenjdhale bdazu, Oeftreidht ein Quchenblech mit
Butter, ftreut e mit geviebenem Weifbrod aud, gieft die Mafje
hinein und legt die Traubenbeeven obenauf.

39, Feiner Tranbentuden (andere Urt).

950 Gramm Meh, 125 Gramm Butter, 2 CEplofel fein
qm’ivuu‘r Bucker und eine Prife Salz, 1 i m.bﬂ t, Oligden
Rirfch mmmm wird zu etnem Teig gqut verarbeitet, itber Nacht an
einen fiitflen Orvt gejtellt und ruben Ilafjen; fobamn wird dev Teig
auggerollt, auj ein mit Mehl beftaubted Bled) gelegt, bicht mit ab=
gezubjten, reinen Traubenbeeven Devedtt, mit gejiebtem Buder, Jimt,
fleinen Mojinen und fein gefchnittenen 9Manbeln bejtrent. Hierzu
folgender Guf:

o Sdyoppen jitfer Mahm wird mit Juder, 3 Eigelb und dem

)

Sdmee der 3 Giiveif gut verniijcht und Dmubu gegofjen.
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40, BVanille-:Kudyen.

4 ganze Eier werden mit 250 Gramm feinem, geftopenen
Bucter und einer halben Scjote fein gewiegter Vanille eine halbe
Stunde jdhaumig gevithrt; dann giebt man i jiemlicd) grobe Stifte
gejnittene Mandeln nad) Belicben bavunter, qibt nady und nad
250 Gramm feinjte3 Miehl dazu, fitllt die Majfe in eine gut ge-
butterte und mit Weckmeh! beftveute Form und ldft den Kudjen. bei
gelinder Dibe hellgeld bacten; ju Wein ift der Kuchen fehr Fu em-
pieblen, aud) fann man ihn in einer feftverjchlofjenen Porzellan=
fchitfjel (ange Jeit frifd) exhalten.

41, Gin Beviobungs-studen,
(Bolo Inglez.)

2560 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl, 250 Gramm Jucer,
6 Gier, etmad Ranella und 1/, ®lad feiner Wein. Die Vutter
wird ju Sabne gevithrt. Eier und Bucter in einer andeven Schitfjel
1/, Gtunde gut gerithrt, dann fommt die zu Salhne geriihrie Butter
dazu, eine Mefferfpite Kanella (rveifer Jimt), der Wein, und
suleit dad Mehl; bie ganze Maffe wird nod) '/, Stunde qut geriifrt
bi2 der Teig Blajen mwirft. Der Kudjen wird in einer guf ge
butterten Topffudjenjorm in einem nidht zu Dheifen Ofen gebacken.
Bacdzeit etion 1—1*/, Stunbe.

42, MWeimar-Suden.

6 ganze Gier, 250 Gramm gefiebfer Sucter werden Fujammen
berrithrt; 185 Gramm leicht geriihrte Butter, ein jdhwacdes BVievtel=
liter Milch), 750 Gvamm Miehl, in welded vorher 20 Gramm
Weinftein und 7 Gramm doppelfohlenjaured Natron gemijcht und
gefieDt worben, werben gut verarbeitet, nebjt 30 Grammt Dbitteren
Meandeln und einer abgeriebenen Hitvonenjchale.  Hievaufj fitllt
man die Maffe in eine gut gebutterte Form und badt fie in
nicht au beipem Ofen.

435, Budernudel.

Ju 40 Gramm Wiehl twird ebenjobiel gejtopener Jucer, mit
5 mittelgrofen Giern und 1/, Liter IMilh genommen; der fliifjige
Teig wird auf dem mit Butter bejtvichenen Blech gebacken.

44, Jwetidfentuden.

HSwetjchfen werden gejchalt, ausgefernt und mit Bucter und Fimt
bejtrent. Bereite einen Butterteig aufdad dazu beftimmte Bled), lege die
Bwetjchfen bavauf, forme einen JMand darum, twie bei all’ diefen
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Queben, ftvene Bucer wnd Jimt davitber und Dacte ed. Diefen
SQuchen fann man auc) mit jedem andeven D07t Deveiten.

45, Sundertjidhriger Sudpen.

[o Rilo Butter o Rilo ;‘,m{u‘ witd nach und. nac) mit
90 Gidottern jhaumig gevithrt, etivad Mustatbliite, Salz und Arac
de Goa “\n.ﬂi quulun 'rmm\ 1 Rilo fj. Weizenmehl glatt davunter
gearbeitet in eine flache Torm gefillt und langjam gebacten.

b, @orten.

46, 2Apjeltorte.

195 Gramm Butter werben jhaumig gevihrt; dann fitgt man
34 ier, 125 Gvamm Juder, etwad abgeriebene Aitrone, etivad
Ranille und joviel Dieh{ dazu, dafy e eimen guten Teig gibt, ber
fich ftart nthL‘nlutin‘ntt auérollen [dft, Delegt Damit bdie gut ge=
butterte und beftrente Form, fiillt auj den Teigboben in Sdjetben
gejchnittene 9(pfel, bie man vorber in Hucer und Num gefdhmort
hatte und Dejtveut jie it muhnn,rvu Mandeln und audgequollenen
._mnni[;m ben 1ibrig l;L‘UlILL‘Jl]l{‘H ,:L‘u] vollt man biinn aud, jdneidet
awei fingerbreite Streifen, legt fie gittevartig iiber die Ipfel, quixlt
ein Gi mit Buder und Butter, und bejtreicht damit bie Torte.
Dann formt man ebenfjalld bon \Ln Feigreften einen fleinen, fingev-
Sicfernt Jtand wm die Tovte, ftreut nodhmalsd der Linge nach aejdhnibte
Mandeln davauf und bictt die Tovte bet mafiger Hige (auf einem
Stein) im Dfen fdhon gelb.

47. Badwerf MWmberto.

Non 500 Gramm Mehl, 18 Hart gejotfenen und burel) ben
Sieb getrichenen Eigelb, 250 Gyamm von der Deften Butter, 120
Gramm  Suder, etwad Drangegejd)mad ird ein Teig gemacht, bex
mindeftend 2 Stunbden ruben nuf.

Nud diefer Maffe werden gany dinne Blatten audgerollt, in
eimemt jehr mifig fHeipen Dfent abgebaderr und bann jehichtieife
mit eimem Aprifojenfompott aufdrefjiert. Dad Gange niit einer
feften Sdhlagiahue, die mit Banillen= nnd Maraddhinogejdymact ver=
jebt wird, garniert.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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