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19. Abjdhnitt.
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Seinbadiwerf und Weibhnadits-
& yy b .
bickereien.
a. Feinbarkiverh.
1. 2mistudyen,

125 Gramm fein geftofener Sucer wird mit 2 Cieif gut
berrithvt und 40 Grvanmm Gemmelbrjel darunter gemifht: jcheide
runde oder ldnglihe Oblaten, ftreihe ein wenig von der Miajje
barauf, bejtrewe fie mit Buder und Anis wnd [ajfe fie Fithl backen.

2. Jwicbad: oder Anidhrot,

500 Gramm gefiebten Sucker vithet man mit 10 Giern, bis
oie Mafje vedht feicht und fdhdumig ijt, fodann etmwad geriebene
Bitronenjhale, 830. Gramm Anid wnd sulet 500 Gramm iehl
hinein. 4 lingliche Blechfapjeln werden mit Butter Dejtrichen, mit
Weckmehl bejtvent, die Mafje eingefiillt unbd gebacden.  Sobald bder
Dwiebact erfaltet ijt, wird er 3u Sdheiben gejchnitten wnd im Ofen
qelblid) gexoftet.

3. Baiferd-Sdalen.
10 Giwei mwerben 3u jteifem Schnee gejchlagen und 500
Granum geftofenen Bucter mitteljt Spartel (Holzlbffel)*) untergertift.
Bon diejer Mafje werden mit einer Sprite oder Dreffierbentel™)

*) Bei den Bacwerfen wird Hiiufig der Ausdrud ~Shartel” genannt:
¢8 ijt died ein lingliches Hol3, welhed etmwad jhanfelartiq breit aulduft und
bei den verjdjiedenen Mafjen aum Sdjaumigrithren ald aud aum Lhter=
iehen ded feftgejdlagenen Scineed oder Hed Wehlesd Bertwendung finbet.

Dezgleidien , Drejjievbentel”. Died ift ein ivie eine Diite jhih-
gejormter Beutel, am liebften von BVardentitof gefertigt; damit beim Ge-
braud) bie Feuchtigleit nict durdhdringen fann, muj bdie wollige Seite nadh
innen gefehrt fein, an der Epife unten muf eine 5 Hia 6 em breite Dfjmung
jein, worein die verjdjicdenen Blechiormen gejtectt werben, um bder betreffen=
ven Majje, weldhe man durchdprviicen will, die nitige Form vor dem Baden

A qeben.
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(odex Eflbffel) fleine, runbe Haufhen auj weifjed Papier bdreffiert
und bet fdywacher Hibe auf einem najfen Brett im Djen gebacken
nacd) dem Vacken mit einem Loffel etiwad audgehdhlt und, ehe fie zu
Tijche fommen, mit Sdylagjahne gefiillt.

4, Berliner Brot oder Pumpernidel.

170 Gramm Mehl, 250 Gramm gejtopener Fuder, 100
Gramm gehackte Neanveln, 50 Gramm gejdnittene Succade (Sitro-
nat), 1 Theeldjfel geftogener Simt, */, Theeldffel geftoBene ellfen,
1 DMefjeripite Cardamom, '/, Liter Sahne, 2 Clofiel Rojenwajjer,
540 Gramm Brojel, 1 Mejjeripite voll feinem Ammonium®) Rejte
aud Bidquit, Blibluchen obder jonftigem OGebict, weldyesd getrocnet
und geftofien, wird mit 2 Ciexn zu einem Teig zufanumen gefnetet,
fingerdict audgevollt, auf einem mit Butter Dbejtridjenen Bled) ge-
backen, nadh) bem Bacden in Fleine Streifen gejdynitten.

b, Bijdoj-Brot.

120 Gramm geftofener Sucter mwerdben mit 6 Cigelb vedyt
fchaumig gevithrt, efivad abgeriebene Bitronenjchale dagu; dann ver
Sthnee von 3 Giweip mit 150 Gramm Niehl, 20 Granum gejtofene
Wandeln, 120 Gramm Nojinen, 250 Gramm Weinbeeren, etwad
Bumt, Nelfen und Musfat sujanunen davunter gearbeiter, auj einent
mit Butter Dejtrichenen Bled) gebaden.

6. Bisquit.

125 Gramm gejtofener Jucter wird mit 8 Cigelb vecdht {haumig
geriifrt, etwad abgeriebene Fifvone bagu, dan der Sdynee von 8
Giweip mit 125 Gramm ff. WMehl mittelft Sparvtel (Holzloifel)
untergeviithrt, Diefe Viajfe fann in fleine mit Butter bejtrichene
Fovmchen gefiillt werden, ober aud) in eine Papierfapjel, und wird
dann nady dem VBacten in linglide oder vieredige Streifen ge=
fchnitten.

7. Tafelbidquit (Stangenbidquit oder aud) Jucerbrof genaunt).
125 Gramm qeftofener Bucfer werben mit 7 Cigeld vecht
fchaumig geviihrt, etivad abgeviebene Fitvonenjdale bazw, dann ven
Schnee bon 5 Ciweify mit 60 Granum DVeehl wnd 65 Gramm
Stirfemedl untergemengt, davon mitteljt eined Drejfierbeutels lang-
*) mmonium (Salmiaf) exjetit bei perjdjiedenen feinen Bachwerfen
bie Hefe und man befommt dasdjelbe in Droguerien obder Apothefen in jeder
Sluantitdt au faufen.
Dentides Preid=Lodbud. 19
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290 19, Ubjdynitt.

lihe Streifen auf weifed LPapier drejjiert, diefe mit feinem Bucker
Deftdubt unb in mittlerer $Hige gebaden.
8. Braune KSuden.

500 Gramm Butter, 250 Gramm Jucer, 1*/, Rilo Shrup
gujammen zum Kodjen gebracht; nachdem Dbiefes abgefihlt, 2!/, Kilo
Meehl dazu, ferner nod) 125 Gramm gehactte Mandeln, 125 Gramm
gejdynittene Succade, 15 Gramm geftofened Ammonium, 15 Gramm
geftopene ‘Potajche, 20 Grvanmm geftofener Jimt, 10 Gramm ge-
jtopene MNelfen, 10 Gramm geftofener Cardbamom, das Abgeriebene
einer '/, Bitrone; Ddiefed alled unteveinander gearbeitet und einige
Tage ftefen laffen. Diefer Teig iird mefjerviicendict audgerollt,
Eleine Figuven audgeftochen und in mittlever Hibe gebacten.

9. Butterfvdange.

500 Gramm Mehl, 500 Gramm Juder, 250 Gramm Butter,
2 Cier, die Sdyale einer Jitvone und 15 Gramm Ammoniwm.
Died wirb zujammen zum Teige gemadyt, zu rtunden Krdnzen ge=
formt, nicht 3u nabe jujammen aufd Vackbled) gelegt und in gutex
$ite fchnell gebacken.

10. Buttevzengitiiddyen.

500 Gramm Butter wird redyt fchaumig gerithrt, nad)y und
nady 4 Eier mit 500 Gramm Bucter eingerithet. Dad Abgeriebene
cinmer Bitrone, 900 Grvamm Niehl, 1 Loffel voll Rum und diejesd
sufammen 3u einem Teig gefnefef, itber Nacht falt gejtellt, anbern
Tags mefferviitendict audgerollt, Deliebige Figuren Ddavon aud-
geftochenr, bei mittlever Hibe gebaden und nac) dem BVaden mit
Jimtyucter beffveut.

11, Kile¢ine Breheln.

500 Gramm Mehl, 4 gange Gier, 125 Gramm feingewiegte
Sitronat und Ovangeat, ebenjoviel Mandeln, 250 Gramm Bucker,
[ Mefferipite Muskatblite wund Jimf, wird berarbeitet, ju fleinen
Brefeln geformt oder in Dbeliebige Stiide gefdhnitten, dad Bled) mit
LWadys, die Brepeln mit Ei bejtvichen und im Ofen gebacken.

12, Miirde Juderbreheldien.

125 Gramm Butter werden jhaumiq gevithrt, dann fommen
65 Gramm Juder hingu und jchlieplich werven 250 Grramm Mehl
gut barvunter gearbeitet; man formt Brepelchen, die man diber Nadt
jteben [aft; anbern Tagd iwerben fie mit Giweip Deftrichen, mit
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grobem Sucter nebft Jimt und geriebenen Miandeln beftreut umd
bei nicht ftaxfer Hibe gebacken.

18, Chocolade-Mariivan.

250 Gramm Jucer werden mit '/, Liter Wajjer aufgefodht;
wenn Ddiefed abgefithlt ift, 250 Gramm fein geviebene Ehocolade,
250 Gramm gefdjilte, feingerviebene Manbdeln und etwad BVanille-
aucder bazi.  Diefe Maffe fitlt man in Fovmcen, welde mit
Meandeldl audgeftrichen find, (Eft fie bid andexrn Tagd jtehen, fhitrst
fie borfichtig und fchneibet jie in ditnne Scheibden.

14, Ghocoladeringe.
250 Gramm Mehl, 185 Gramm gejtofener Juder, 2 CEier,
60 Gramm Butter, 60 Gramm warmer, flijjiger Cacap, 15 Gramm
Ranilleyucter, 1 Mefjerfpipe feined Wmmoniwm iwerden zujanumen
angewirft, fleine gedrefte Jinge davon gemacht, mit Cigelb ange=

ftrichen, Rrpitallzucer aufgeftreut und bei mittlerer Hise gebacken.

15, Ghocolade:-S3albntonde,

<

250 Gramm Niehl, 220 Gramm Butter, 45 Gramm Juder,
30 Gramm aufgeldjte, flitffige Cacap und 10 Gramm Banillezuder
erden ju einem FTeig angewivft, fingerdide Halbmonde bdabon
audgeftochen und langjam gebacken.

16, Groquet,

125 Gramm Sucer werdben mit 1 i {daumig gerithrt, 125
Gramm rvobe, gebactte Nandeln, 125 Gramm Mehl, 10 Gramm
Bimt und 1 Meferipibe Umnroniwm davunter gearbeitet. LVon diefem
Teig mad)t man 2 lange, efwa 5 cm Dreite und 1 em dide
Streifen, ftveidht diefelben mit Cigeld an und badt fie auf Butter=
blech. Nach dem BVacen jhneidet man tleine, jdymale Stiice babon.

17, Gievfudyenfonjeft,

500 Gramm NMehl, 250 Gramm Buiter, 500 Gramm Juder,
125 Gramm fein geriebene Mianbdeln, 8 Eigelh, etiwnd abgeriebene
Jitvone sufammen angewivtt und falt gejtellt, audgerollt, ver=
jdiedene Figuren audgeftochen, mit Eigeld angeftrichen und fell-
braun gebacken.

18, Gievtrangden.
6 Eier, 560 Gramm Mehl, 200 Grvamm Juder iverden 3u

einem feften Teig gefnetet. Daraud formt man Krdnzden oder
19*
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292 19, Abjdynitt.

Sringeldjen.  Dieje werden in fochendem Waffer einmal Jdynell
aufgefocht, aud dem Wafjer genommen, mit Ci bejtrichen, auj ein
mit INehl bejtrichened Bled) gelegt und bei miBiger Hibe gebacen.

19, Sajelnuflaibdien oder Suden,

250 Oramm Maizena, 125 Gramm gerdjtete und fein ge-
mablene Hafelniiffe, fowie 125 Gramm voh gemabhlene Manbdeln,
250 Gramm feiner Jucker incl. 80 Gramm Banillezucter und etivad
Avac de Gon wird zu einem Teig qut vevarbeitet, Daraud runbde
Ruchen ober Laibcjen auf ein gemwadhited Vlech gefest und langfam
ebacten; wenn fie gebacfen, mit Punjdhglajur fiberzogen.
s v ' i) s o

20. Himbeerbrotdyen,

500 Gramm Nehl, 500 Gramm Jucder und 6 fleine Giex
werben miteinander vermijcht, nebjt 6 Eploffeln eingemachter Him-
beeven, bon mweldhen der Saft miglichit weggelafien wurdbe. Danu
mit dem Loffel tleine Hiufden auf ein mit Butter bejtrichenes,
mit Weehl Dejtreutes Vled) gefest und jchon gebacten.

21, SHippen,

Bu 5 Ciern vechnet man 5 Eier {dhwer Jucer und ebenjobiel
? Nepl; die Eier werben jo fange geviihrt, bid fie jchaumig find,
gebe dad 1lbrige mebft eimer abgeriebenen Sitronenjdale und den
Gajt derfelben bdagu und viihre Ddied unteveinander. Auf ein qut
gebutterted und mit Weehl Dejtaubted Bactbled) werden nun von der
Mafje ditnne, halbtellergrofe Kudhen audgeftvichen, welhe man bickt

und fojort heify itber vunde Holshen oder Kodyloffelitiel aujrollt.

22. Sleine Kringel.

500 Gramm Mephl, 250 Gramm Butter, 125 Gramm Sucer,
2 Cier, 2 Loffel bdide, foure Sahne werden ju Teig gefnetet,
fleine Kringel geformt, mit Eiweify beftridjen, mit gefiebtem Bucker
beftrent und vajch bei mafpiger Hie gebacten; man fann audy den
Teig audrollen und fleine Kuchen ausditeden.

23. Matronen.

125 Grvamm getrodnete, fiije und einige Dbittere Mandeln
werden mit 125 Grvamm Jucder gany fein geftoien, dann mit jo-
biel Eiweify geriihrt, daf 8 jhwer vom Loffel abliuft, Auf ein
mit Wad)s geftrichened Papier fleine Hiufdhen gejett, von der Grofe
etned gropen Zwanzighfennigftiicted und langjam Dei etwad Dber-
hite gebacken.
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24. Wafronen (andere Art.)

11/, Rifo fjife Mandeln, 250 Gramm bittere Mandeln,
fiberbrithe man mit fodjendem Waijjer, jdile fie, reibe ober {tofe
fie Bievauf fein. Dann gebe man 1!/, Rilo geftoftenen Juder, bie
abgeriebene Sdjale von 2 Fitvonen, foie den Safjt Derjelben und
9 qute CRldffel Avac zu den Manbeln, menge den Teig tiichtig
burcheinander und floffe ihn angiehen. Hievauj jdlage man das
Reifle von 15 Giern zu fteifem Schnee und gebe Ddiejen am den
Teig. Forme rvunde Plipchen auf Dbfaten und backe fie jdyon gold-
gelb. Gollte dic Mafje beim Bacten audeinanbdexlaufen, fo bhelfe
man mit geriebenem Weifbrot nad.

25. Ghocolade-Matronen,

Senn die Mafje wie Dei NRezept Jtr. 23 borgeridhtet ijt, ber=
mengt man Ddiefelbe mit 140 ®ramm Chocolade, weldhe man i
ber Nohre auf einem FTeller fat gevweichen fafjen. Wie oben
gebacken.

26. Magenbrot.,

420 Gramm Sucer werden mit 10 Eiern rvedt jdhawmig
gejhfagen; dann fiigt man 150 Gramm geviebene Mandeln,
200 Gramm feined Mehl, 2 Theeldffel Nelfen bdazu, vithet died
gut untereinanver, fillt bie Majje in eine gut gebutterte ornt,
Dactt jie im Beifien Ofen und jchneidet dann Ddad Vrod zu jdinen
Scheiben,

27, Mailanderfudyen,

185 Gramm Mehl, 140 Gramm Juder, 125 Gramm Butter,
1 @i, ettoad Bitvonenabgeriebened, wird zujammen angemwirtt.

Bon diefem Tetg vollt man fleine, runde Plabdhen aus,
bejtreicht diefelben mit Cigeld, fegt 3 DHalbe gefpaltene Weanveln in
Sorm eined Rleeblatted obenauj und Dackt fie auf Buttexbled) im
heifen Ofen.

28. Mandeladter.

910 Giramm Mehl, 185 Gramm Bucder, 155 Gramm Butter,
60 Gramm fein geftopene Mandeln, 1 ganzed Ei, 1 Eigelb, etwas
abgericbene Sitronenjdale jujammen angetwirft; bdabon ungefihr
60 Ctiit langliche Streifen audgerollt, bdieje dicht nebeneinanver
gelegt, mit @igelb angeftrichen und mit grob gebactten, meifen
Mandeln beftreut, und von jedem eimzelnen Streifen ein Adhter
fovmiert.
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19. Abjchnitt.

29. Mandelhippen.

125 Oramm abgejogene, fein gefdimittene Manbeln, etoas
Jitronenjchale, 4 su Sdynee gejhlagene Ciweifs, 45 Gramm Jucer
und etiad Jimt werden gut durdjeinander genengt; bann et man
bon diefer Mafje mit cinem Loffel Hiinme Blibe, jo grof al8 die
Wandelhippen werden follen, auf ein beif gemadhted, mit Iachs
bejtrichened Blech, ftellt 8 in den Ofen und [ift bie Hippen gelb
bacten; bann nimmt man einen um bden andeven Deraud und driickt
fie nod) warm iiber bad Wallholz, damit jie die Bogenform exhalten.

30. Mandelplatden.

250 Gramm Butter wirh jhaumig gevithrt, nad) und nad
4 Cier mit 375 Gramm Sucer dazu geriihrt, Dad Abgeriebene
einer Dalben Bitvome, etwas Banillezucter, 1 IMejjeripise feined
Ammonium, 125 Gramm fein geriebene Mandeln und 500 Gramm
Niehl zu einem Teig gut verarbeitet. Von diefer Majfe iwerden
fleine Hiufden auf ein mit Butter bejtrichened Blech gefebt wund
jchon gelh gebacken.

31. Mandelzivichad,

5 Cier jdywer Mehl, 5 Gier jdhwer Suder, 5 gange Gier,
ebenjobiel abgezogene, fein geviegte, jiifie Mandeln, vithrt allesd
sufammen gqut jhaumig und fitllt die Maffe in eine mit Butter
bejtrichene Fovm, b&cft bden Bwiebad ju fdyoner Farbe und jchneibet
thn nod) heify in Galbfingerdicte Scheiben.

%)

52. Marviipan,

3/

¢ Sttlo jdone Weanbdeln werden abgegogen nnd mit etwad
Wajjer gany fein gerieben odex gemablen, mit ®/, Rilo fein ge-
fiebtem Juder vermijdt, die Mafie in einem Supfergefafy auf
gerimgem Roblenfener fo lange geviihet, bis jich biefelbe zufammen:
ballt und vom Gejdjive abldft (e3 diirfen jepod) feine fleinen Stiice
pavan Dingen Dleiben, weil fonft die Maffe au braun wiirbe); briickt
man die Maffe mit einem in Wafjer getaudhten Binger an, ofne
dafy ettvad bavon daran hingen Dbleibt, fo ift fie fertiq; mur De-
jftrent man ein Nubdelbrett it Aucer, giebt bdie Majje darauf,
bevectt fie mit Papier und (aft jie evfalten, wirtt dann die Najje
feit zufammen, vollt fie bdiinn aud, Dbepudert jie mit Jucker, fticht
Siguren oud, legt jie auf Papier wund At fie im Dfen etwad
abtrodnen.
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33. Jonnen.

375 Gvamm Suder, 375 Gramm Butter, 650 Gramm Nebl,

ganze Cier und 2 Cibotter werben tiidhtig gevithrt, durd) eine
prie auf ein Bled) qu fleinen Krauzen gefprifst und gelh gebacten.

(R

34. Nupbrotden.

5 Giweif; werden 3u Sdnee gefdhlagen, dann mit 500 ®ranm
feinem Staubjucter einige Jeit gevithrr, Hernad) 500 Gramm fein
geiniegte Miifje und efwasd Bimt dazu gethanm, runde Vrotden auf

Dblaten gefept wnd jdon gebacken.
35. Rumbhorndyen.

90 ®ramm Butter, 90 Grvamm Jucker iverden aufannten
vedht fdhaumig gertibrt, mad) uno nach) 2 ganze Cier, 8 Cigelb mit
980 Gramm Niehl, 1 NMefjerfvite Ammonium und 1 Qiquenrglad
Rum dazw. BVon diefem Teig madht man 50 —60 fleine Hornden,
elde in Qryftallzucer gerollt und aiemfich rafdh) auf Butterbled
gebacen werden.

36. Safhnenpladen,

500 Gramm feined Mehl, 500 Gramm frijdhe Butter, 2 Eier,
9 Qoffel dide Sabne, '/, Loffel Num, werden 3u einem fejten
Teige geavDeitet; Dann ftellt man den Teig eine Nacht ved)t Ialf,
vollt ibn anbern Tagd aud, ftidht ihn aud, beftrent die Stiukden

pict mit Buder und badt fie jhon goldgelb.
37. Sandealetien,

125 Gyyamum Butter wird mit 125 Gramm Juder jehaumig
gevithrt, 60 Gramm iveife Wandeln, welche mit Orvangeblittenmafier
gevieben {ind, und 4 Cigeld dajy, rithrt diefed titchtig duvcjeinanver
und mengt nody den Schnee von 4 Eiweip und 60 Gramm Meh
darunter; von diejer Diaffe werben 40 bis 50 runve Haujden auj
Rapier drefjiert wund rajd) gebacen.

38, Kicine Sanvtudien,

Man nimmt 750 Gramm Mehl, 200 Gramm Vutter, bier
[ AN = S £
Qoffel voll gejtofienen Jucker, biex Coffel voll Wein, mad)t babon
einen Teig, jo dap man ifn auSrollen fann, briicft ihn bamn mit
Xormen aud, Gejtreicht ihn mit Cierdottern und Dbact ihn Dei ge=
{inder Hite fhon geld im JRobhr.
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296 19. Ubjchnitt.

39, Gnglijdes ITheebrot,

180 Gramm weife, gefdhitlte Mandeln werden mit 180 ®Gramm
Jueker fein geftofen und durd ein Sieb gejiebt. 180 Gramm
Butter, 220 Gramm Meb!l, 1 Gi, 15 Gramm Banilleyucer,

Diefe3 alled zufammen angemwivtt: von diefem Teig werden
ungefibr 60 Stiict (inglide Brothen gentadht, mit einem fpisen
Meffer der Linge nad) 4 bid 5 Ginbdricte obenauf gemacht, mit
Cigelb angeftridhen und gebacken.

40, Theejtangen,

500 Gramm geftofener Sucdfer witb mit 8 Eiern recht
jhaumig geviibrt, 20 Gramm Lanillezucter 1und 500 Gramm Meht
wttergentengt, dabon 80 bis 90 Stiick fingerlange Stingden mit
vem Drejjierbeutel auf Wachabled) drefjient, einige Stunben trocdnen
lajjen, Dann bacen.

41, BVanille-Brot,

200 Oramm Bucder, 4 gange Eier und acht Cigelb wird 3u-
jammen vedht jdhaumig gevithrt; dann wird mit Juder geftofene
Banille und 500 Gvamm Mehl dazu gethan.  Nun formt man
von der Majje runde RKugeln, feht fie auf ein mit Butter De-
jtricdhenes Blech, (Gft fie eine Stunde jtefen wnd bdckt fie bei nidyt

ju jtarfer Dfenbipe.
42, Banillen=Hornden.

125 Gramm Butter jhaumig gexiihrt, wird mit 60 Gramm
abgezogenen, feingeftofenen, fiifien Deandeln, 60 Gramm Sucer,
etivas feingeriebenexr Fitronenjhale und 150 Granm Mebhl glatt
verarbeitet, davon Heine Hovnchen (Ripfel) geformt, iemlich bl
abgebacfent und gleic) aud dem Ofen fommend, i Banillenzucder
eingehitlit. ©3 geben bon der angegebenen Wenge einige 80 Stiict
und find yum Wein voritglid.

43. Klcine BVanille-Kudyen.

750 Gramm Butter mwirh au Sdaum geviihet, 4 gange Eier,
eine abgeviebene Bitvone, 125 Gramm Banillesucer, eine gute
Deefjexipite Antmonium, 375 Gramm Juder, 1 Kilo Mehl zu Teig
tiichtig vevarbeitet, diinn ausgevollt, mit einem Glafe audgeftocdhen,
mit i beftvichen, mit Mandeln wnd ucfer beftreut und im Ofen
gebacken.
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a. greinbadiverk.

44, BVanille-Platdyen.

180 Gvamm Juder mit 3 Gelbeiexn und 2 gangen Eiern
fhaumig gevithet, dazu 30 Gramm BVanillegucder und 200 Gramm
Weizenmehl verarbeitet. Davon 50 Stitd Plibchen mit einem Cf=
(offel, auf ein mit Butter Deftrichened und mit Piehl bejttubied
Blech aufgefest und fojort langjam gebaden.

45, Wein=-Rojetten.

MWean veibt 4 Dhart gefochte Eigelb, giebt 10 rohe Eigelb da=
su und 125 Gramm  Bucer und den Eierfdhnee, 2 Loffel voll
NRofemwafjer, teilt 200 Gramm Butter in Shidden bdann
375 Gramm feined Mehl, nebjt 2 Loffel voll Num. Man arbeitet
diefe Maffe mit Unterftvewen von Mehl zu einem Elaven Teige,
vollt ihn */, Boll dict aud und fticht fleine Kucdhen davon aus, be-
jtreicht fte mit gefchmolzener Butter, madht eine Eleine Vertiefung
in der Mitte der Kuchen und legt eine fleine Frucht hinein. Wian
fann die Qudjen auc) nur mit Juder und Mandeln beftveuen.

46. Winvbeutel.

90 Gramm Butter wixd mit [, Liter INilh aufgefodyt,
vithvt mit einem Spartel 150 Owvanun Mehl bHinein, arbeitet diefe
Maijje auf dem Feuer, bid e ein bdicder Teig ift, vithrt nach und
nach 6 Eier und etwad Bitronenabgeriebened Pinein, bdreffiext mit
einem Loffel 86 bid 40 fleine runbe Hiaujdhen davon und badt fie
bei mitteljtarfer Hibe.

CEhe fie zu Tijdh fommen werden fjie mit Sdylagjahne, ober
Banille-Creme gefinllt.

47, Waifeln.

125 Gramm frijdge Butter wird zur Salhne gexithrt, nad
und nad) 12 Gidotter Hinyu gethan, hierauf vier Eplojfel Wonda-
minmehl und '/, Qiter fiife Sahne unter jortwahrendem Rithren
Pavunter vermifcht, jflieBlich etwad feingericbener Bucfer und ein
Theeldjfel boll Rum zur Mafje. Kury vor dbem Bacen den Schnee
boit fechd Giern barvunter. Dad Wajfeleifen muf immer jehr bheip
gehalten werben Deim Backen.

48, Kalte Zudevwaiieln,

Acht gange Cier werden mit 500 Gramum Juder jo lange
geviifrt, 6i3 die Piaffe weif und jdaumig ift; danum thut man
einen ERloffel boll geftoRenen fjeinen Simt, 8 Tropfen Jitronendl
und 375 Gramm gejhnolzene Vutter wedhjeliveijfe mit 500 Gramm
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19. Ubjdynitt.

Diehl bingu. Wenn alled nod) eine Weile qut durchgeriihrt ift,
jingt man gleid) an 3u bacfen; man darf dad Eifen nidht fehr boll
filllen.  Jft Dber Teig fehr fteif, fo gieBt man etwad fette, jiife
Niild) Hingu; diefe Wafreln Halten fich in einem verdectten Porzellan-
gefafs fehr lange frifeh.

49, Gebrannte Mandeln,

Cin Dalbed Kilo Sucer wird mit einer Tafje Wajfer aufgefoct,
ein halbed Rifo fitBe Manveln dazu gethan und fo lange geriifhut,
big der Juder abftivbt, b. h. bi3 die Maffe dicf und trocken 1wird,
auf einen Durd)jdylag gejchiittet und den Bucker duvdhaefiebt. Damn
giebt man bdie Mandeln Fuvitk in dad Gefif und brennt fie auf
pem Feuer fo lange, Dig fie anjongen zu fnallen. Dann giebt
man den Juder, 25 Gramm gejtofenen Bumt, 5 Gramm gejtofene
Atelfen, eine halbe Tajje Wafjer, in weldhe man etwad rote Farbe
(Codpenille) mijchte, dazu, viihrt dies fo lange, bid fich aller Jucker
an den Manveln angefest bat, umd jiittet fie auf eine flache
Sdyifjel.

b. Weilmadfsbatkereien.

50. Buttergebdadencs.

500 Gramm Mehl, 250 Gramm Sucter, 190 Gramm Butter,
2 @ier, etwad Bitronenabgeriebened umd 50 Gramm iveifie, fein-
geviebene IManbdeln 3u einem Teig angewirkt, audgerollt umd ber-
jhiebene Figuven davon audgejtodhen, mit Cigell angejtrichen, ettwad
Jueker und gehacdte Mandeln aufqeftrent, anj Butterbledhe qebacten.

ol. Leidhte Fimtjterne.

Lon 6 grofen ober 7 fleinen Ciern wird dad Weike zu fteifem
Sdynee gefchlagen und mit 250 Gramm Juder untergeriihrt: dann
fommt etiwad geffofiener Simt darunter. 250 Gramm fein gerichene
Mandeln werben an bdie Mafje gethan, bermijcht, audgejtochen, De-
firichen und gebacten.

52. Gierjpringerie.

500 Gramm Mehl, 500 Gramm Juder, 4 jdhone Cier; diefe
werben in einer Sdiijjel gequirlt und mit dem Sucer 1/, Stunde
geviifrt, dann die Sdjale 1 Jitrone abgerieben, 4 Mefferfpitien
Ummonium davunter gemengt, bag gefiebte Mehl nad) und nad
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pineingeriihrt, auf dem Brett gefnetet, bid der Teig tleine Lider
beim Berfdyneiden geigt, jtart 2 mefjevviidendid ausgewallt, gut in
bie IModeln geduiickt; damit der FTeig nicht in den Modeln hingen
bleibt, mwird der audgewillte Teig letcht mit Mehl itberitreut, mit
ber Hand dariiber gefahren, D3 dad Mehl gang in den Teig ge-
tricben iff und dann erft auf bie Modeln um Ausdriicden gelegt;
Tagd darauf auf ein mafig mit Butter beftvichened und mit Anis
Deftvented Bactbled) gefeht und jdon lichtgeld gebacten.

b3. Mildhjpringerie.

uiih morgend viithrt man 1 Kilo 250 Gramm gefiebien
Bucfer und 18 Gramm Wmmonium mit /[, Liter Nild) an und
vithet e8 unter Tagd dfterd um. Abends vithrt man 1 Kilo und
750 Gramm Mehl zu und arbeitet ed tichtig auf dem Dtubelbrett
durch, bid der Teig Deim Berfchneiden Fleine Locher hat; danm wird
er 2 mejjerciickendic audgewillt, auf Miodeln gut audgedritt und
imt wavmem Jimnmer gut gefvocnet. FTagd darauf werden jic ge=
Daden, nadypem fie auf ein Deftvidjened, mit WAni bejtreutes Bled)
fingerdict audeinandergefest wurden. Damit fie jdhin in der Form
Dletbert und nicht audlaufen, mwird bder duere Hamd des BVovensd
feicht mit Wajfer beftvicdhen. Dieje Mafje giebt 4 Bleche voll, Fur
Weihnadytsbacteret und Fur Mafjenberteilung jelr geeignet.

o4, Piefjerndifje.

11_"_._‘ Rilo Syrup, 250 Gramm Butter, 500 Gramm Huder,
4 Gier, 125 Gramm feingejdhnittene Mandeln, 1/, geviebene Mus-
fatmufz, 100 Gramm Succade feingefchmitten, '/, Liter Cognac,
pie versucterte Schale und der Saft einer Jitvone, Fendhel, Anis,
SQovianper, Nelfen, weifer Bfeffer, Wmberpfefier, je ein Theeldifel
voll, feingemalhlen, 2 Theeldfjel Jimt, 1 Theelvffel Saly, 75 Granmm
in Wafjer aufgeldfte Lotajhe, 8 KLilo Mehl.  Syrup, Butler,
Buder, Gier 1nd Geiviivy viihrt man gut burdjeinander, Inetet nad)
und nach) dad Mehl und ulept die Potajhe darvunter und jiellt
ben Teig Dann erft mefrere Tage an einen mavmen vl Dann
werden fleine Vallden gerollt und joldje auf einer bejtridjenen
Platte efwa ’;'.1 Stunbe bei quter Mittelhibe gebacfen. Bricht
man einte Nuf duvdy und fie it inwendig loder und froden, fo
i)t fie gar.

b, Langed Vomeranjenbrot,
4 gange Gier und a3 Gelbe von 8 Ciern tverden mit 500

Gramm Buder jdaumig geviihet. Dann fommi 30 Gramm Ji-
L Bt < +
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tronat, 30 Guramm Pomevangenihale fein gemieqt dazu, mebjt
560 Gramm feinem Mehl. Man fest mum ldngliche Brotchen auf
ein beftrichened Blech) und badt fie jdhon geld

96, Belgradey Brot,

250 ®Gramm feiner Buder with mit 2 gangen Ciern und 2
Cigelb redht fhaumig gevithet; danm wird 250 Gramm qrob ge-
fdhnittene Mandeln, 60 Gramm Jitronat, 60 Gramm Drangeat
jeln gejdynitten, 15 Gramm Jimt, 1 Prife elfen wund etwnd
Potajdhe davan geviihrt, 250 Gramm Niehl in die Nafie gefchafft
und dann auj dem Wirkbrett niht 3u diinn auggerollt, in lding-
liche Gtitcke gefdhnitten und auf einem mit Mieht bejtaubten Bled)
in cinem gelinben Ofen gebacten. Diefelben miiffen guerjt bor
vem Gebraud) einige Tage an einem FEiflen, trocenen Ort auf=
betvabrt werben.

57, Holldandifder Weihnahts-Speculating,

1 Rilo Mehl, '/, Rilo Juder, 250 Gramm Butter, 3
Gramm Jimt und 1!/, Dbertaffe voll Jojemovajjer, eine Nefjer-
jpie voll Salmiaf wird ju einem Teig gearbeitet, audgerollt und
mit verjdhicdenen Blechiormen audgejtochen, auf ein Butterbled
gefebt und fangjam jdhin goldgeld gebacken.

58, SHuBelbrot (aud) ,Birnenbrot” genannt).

375 Gramm gedorrte Birnenfdhnie und ebenfovbiel gebivrte
owetjdfen werden jeded Lefonderd in Wafjer Halb toeich gefodyt; bie
abgejchiittete WVrithe (Gt man dann mit 250 Gramm Sarinzuder
(auj etwad mweniger al8 2 Liter) einfoden (foviel ijt aum Teig
notig). 250 Grvamm eifes, 250 Gramm jthmwarzed Weehl wird
mit fiiv 3 Plennig Bierheje wnd 5 Plennig Sauerteig und mit 3
Sdoppen Sdnipbriithe angegofjen; dann fommen 2 Kilo oeiger
Broteig vbom Bider dazu. 375 Gramm Jtiiffe, 375 Gramm
Mandeln, 250 Gramm detgen, 250 Gramm Sitronat, 250 Gramm
Pomeranzenjdjale, eine ganze Bitronenjchale,*) (alles grob gejchnitten),
500 Gramm Nofinen oder Sultaninen ujammen ein venig in
Wein aufgefodht; dazu nod) 30 Gramm Bimt, 2 Mefferfpisen ge-
jtoBene Neffen und etwad Anid und Sendyel; dad gefochte Divrobit
witd grob gefdnitten, die Steine entfernt, bann alled Fufanmmen

") Vo Wandeln, Nitfjen, Feigen, Weinbeeren, Jitvonat und Pome-
ramgen)djale  fenn man aud) nur die Hiilfte ded angegebenen  Gewidytd
nebmen, ed ijt eben dbann weniger fein.
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qut berjdhafit, in Laibchen geformt, auf ein Dejtrichened Bled) ge-
jet und, nacdpdem 8 fchim gegangen ijt, in gutenmt Ofen gebacen.
Diefe Mafje gibt 4 Kilo und fonnen je nad) Gudpe bis zu 36
Laibchen davon gemacht twerden.

59, Weifie Mandel-Lebinden.

10 ganze Giex werben mit 500 Gramm Jucker vecht jchaumig
gerithrt, Ddann 375 Gramm grobgejdnittene unbd aelbgeriftete
Mandeln, ferner 500 Grvamm feined Mehl, bdbad Gelbe bon einer
Ditrone, 125 Gramm Jitvonat, etiwad geftofene telfen sugejebt.
Die Mijchung wird dann auf Oblaten geftrichen und Lihl gebacken.
Die Lebfuchen miifjen aber gan troden fein, ebe fie gebacten roerden.

60. Matvonen-Lebtudyen.

950 Gramm abgezogene Mandeln mit Ciweip ylemlich fejt
fein gevieben, dazu 375 Gramm feinen Juder und 125 ®ramm
Jitronat darunter gearbeitet, biefe Miajfe mufy dann wie ein Ddicder
Brei fein; fie wird damn auf fleine Stife Oblaten in der Gripe,
wie man 8 wiinjdt, geftrichen, mit groffornigem Bucer bejtreut,
1/ Stunde trocten ftefen [affen und dann langjam gebadern.

61, Badler Lederli.

1 Qilo Honig und 750 Gramm Juder werden ujammen
aufgefocht, wenn bdiefes abyefithlt, 500 Gramm  itrfelavtig grob
gejchnittene Mandeln, 180 Grvamm witrfelaxtiq fetn gejchnittene
Ditronat, 180 Gramm mwiirfelavtig fein gejdnittenes Drangeat,
30 Gramm Bimt, 15 Gramm Nelfen, dad Abgerichene 1 Aitvone,
L, Trinfglag Kirfdemvajjer, 10 Gramm pulberijierte Potajche und
11/, Qifo Meeh!, jujammen zu einem Teig angewirft. Diefer Teig
wird mejjerviicfendict ausgerollt, in fleine pajjenve Stiide gejdnitten
und auf Bledjen, welde nit Mehl bejtveut jind, gebaden.

NB. ©ollte per Teig Dei einer Probe im Ofen 3u ivenig
aufgehen, fo mufy etwad Wmmoniwm untergearbeitet werven.

Nad) dem BVacfen twerden die Lecterli mit folgender Glajur
bejtrichen: 8 Eiweif werden 3u Schnee gejdhlagen und 180 Gramm
Bucer mit 1 Dbertajje Wajjer aufjgeldft wund 10 Minuten gefodht
und fochend hei unter dad feftgejchlagenen Citweify geriifhrt.

62, Gicr-Honigichfudyes.
Bu 3/ Qiter Honig wird 125 Gramm Jucer genomimen und

furge Jeit yujammen gefocht; danm in eine Sdyiiffel gegofjen und
etoad exfalten laffen; Bierauf 750 Gramm DMehl Hineingerithret.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



' BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

302 19. Abjdmitt.

Jun werden 3 gange Gier, mit 250 Gyramm Sucer, eine hHalbe
Stunde geriifrt; 30 Gramm gejtofener Bimt, 15 Gramm ge=
itoene Jtelfen, 90 Gramm Jitvonat und ebenjobiel Lomeranzen=
jchale (lepteve zwei griblic) gejchnitten), 1 Bitvone abgerieben, 250
Gramm EU{‘lmDv[n in leine Wiirfel gejdhnitten und in 125 Gramm
Buder in einer Planne gerdftet; fiiv 3 Pig. Potajdhe und 250
Gramm Miehl in diefe Mafje gerithet; damn werden beide Teige
auf bem Brett gut miteinander vermengt und 1iber Nacht ftehen
laffen.  Den andern Tag werden Rudhen audgewdllt und mit dem
Yebfucdjenmodel audgeftoden, auf ein mifig beftrichenes Bactblec
jeft ameinanber gelegt, {dhon briunlichy gebacen und, jolange fie
nod)y warm jind, audeinander gejchuitten. Hat Had Bled) feinen
Rand, fo miiffen von jtavfem LBapier Streifen angebracht mwerden.

63. SHonigtuden.

1 Rilo Ponig, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Sdymals,
L guter Theeldffel Saly, 125 Gramm fein gejdnittene Succabe,
125 Gramm fein gefchnittene Mandeln, die berzucerte Sdhale Hon
stwei Jitvonen, die geriebene Sdjale einer Jitrone, die Shure bon
stei Jitronen, '/, Rilo Favingucter, 3 Theelvffel Jimt, 1 Theeloffel
gemablene Melfen, 1 Theeldifel feiner Cardamont, g Liter Cognac,
2 Rilo Nehl, 90 Gramm PRotajhe. Diefed alled verarbeitet man
s einem Teig, ftellt ifhm dann erjt einige Tage fin, damit dad
Gemitry gut duvchzieht, Fnefet in nochmalsd % ourd), vollf ihn finger-
DicE aud umd bdckt ihn auf einer Vlatte oder in einer Pfanne bei
guter Hige etiwa ecine Stunde.

64, SHonigfuden [Pieffestudyen] (andeve Ast.)

1/, Rilo Houig, '/, Rilo uder, 6 Gier, 2 Rilo Niehl,
250 Oramm Butter, fiiv zwanzig Pennig Potafche in warnent
Arac ober HRum aufgelojt; fiiv zehn Pfennig Ammonium troden in
ven Teig geftreut.

Honig, Sucer, Butter wird tichtig gefocht (man fann aud
Jeelfen, Jimt, Koviander 2. mitfodhen fafjen.) Smamijden jchitttet
man dad Wehl in eine grifere Schiiffel, qiebt die Gier gleid) m,n
nebjt dem etwad perfiihlten Honig und vithrt alled an twarmem Ort
durcheinander; man fann aud) 125 Gramm geriebene Meandeln und
etas gejdnittene Bitvonat dazu nehnien.

LWibhrend de3  Bujammenriihrend giebt man die aufgeldjte
Potajdhe hingu, wnd ftreut den Wmmonium Dinein. Natiivlich daxf
per vac oder Rum nidht fo heify fein, daf er bie Potajhe ver=
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Britht, nur vecht wavm, damit fic) die Potajde aujldjt. Man thut
qut, diejen Telg am Tage vorher zu beveiten, ihn aber an einev
recht marmen Stelle jtehen zu lafjen, fonjt (apt er fich fo jdhrer
ither Dad Bledh audbreiten. Dieje Mafje giebt wei Bleche (ge-
wihnlidhe Kuchenbleche) voll. Dicjelben werden vedht fett mit Sped
geftvichen und mit Mehl bejtrent. Dev Pefjerfuchen jeldjt wird,
nadydent er gleichmifig itber die Bleche vertricgen i, mit gangem
Gi Deftrichen, mit viefen Mandeln und Stickdhen Jitronat verziert.
Badzeit Dei mifiger Hibe ca. 1 gute Stunde. Er muf warm
gejdhnitten twerber.

Pon den Bucker-Glajuren (Hberug).

lnter ®lajur berjteht man eine Bujammenijtellung von Jucer
mit verfchiedenen Jngrediengien, welde um bergiehen und Decten
ber verjhicbenen Tovten und Vachwerfe mit grofem Crolg ange-
wendet wird, wm Dei denfelben den feineren Gejchmact zu exhohen;
ich will nun hier einige Glajuren niber Dejcyreiben.

6. SKalte Ciweifi=Glajur.

Man nimmt feinen Naffinadejtaubjucter, vithrt ihn erft gang
feft mit Giweify an, vithet ihn jhaumig, giebt nad) und nad) unter
beftandigem Rithren etwad Citvei immer frijc Dazu, natiivlich mu
jovief, al® man glaubt jur Dide der Glajur 3u brauchen; wahrend
beg Niihrend giebt man etwad Sitronenjaft daguw, um die weife
Sarbe zu erhohen. it der Gegenjtand iiberzogen, jo jtellt man ihn
einige Minuten in einen offenen warmen Ofen bid jid) oben
ein Hiutchen bildet, dann 1jt er fertig.

66. Ghocolade=Glajur.

150 Gramm Gacao wird mit 150 Gramm Jucer dick nut
taltem Bafjer aufgeldit und fiber dem Feuer gefocht, Dis er Baoen=
probe erveiht Bat. ,Probe: Tupft man etiwad von der Maffe an
bie Fingerfpige, bdriickt bie ©pibe eined anderen Fingerd bogegen
und fangjam iwieder auSeinander, jo muf jid) bajwijchen ein feiner
Taden Dilden.” St die Glajur dann joweit, wird fie falt geriibrt,
bi8 fid) obenauf eine ziemlid) ftarfe Haut bGifdet; bev ®egenytand
wird fofort itberjogen und int Ofen angewavmt.
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67. Rote Glafur (umd verjdhicdene Frudhiglafurer.)

Su ber falten Chweifiglafur nimmt man etwad rote Eodhenille-
jarbe ober Alttermed (in allen I Droguenfhandlungen und Konditoreien
it befommen) und vithet mun Rofenglafur, Rofenwafjer dazu;
Grdbeerglajur, Grdbeermarf 1. j. w. Man fann gany nad
Belieben alle (sxml}ii{iilv Dazw vermwenden.

68. Gritne Glajur.

Untex die mc:l,qunlnn Ciweifglajur (j. oben) rithrt man
Gpinatgriin, welhed in allen grofeven Delifate]jengefthaften zu
faufen ift.

69, Braune Glajur.

Unter bie weifgeriihre Glajur (§. oben) rithet man 30 Gramm
Wwarnt aber froden aufgeldjten Cacao bi8 ju jdhdner brauner Farbe.

0. Gelbe Glajur.

Bu 'L'i'itm‘if,qlaiur r[i[]rl man aufgeldjted Safrangelb ober aud

Bliitengeld. Ju diefen verjchiedenen Glafuven [afjen fich alle Sorten
1] P f)

Gexuchuder, | sruchtidfte ober Fruchtither anmwenden, wm den (o=
J (- s .- . .', -

fchmact 3u erhohen, auBqenommen davon it edbod) die Ehocolaben=

d d ! delio I
glajur und bdie braune Gafur,

1. Fondant: (jprid) Jongdang)-Glajur jum lbexziehen
oer FTortem.

o Rilo Bucer mit 1 hm'mifn‘ Wajjer aufgeldft und fdhnell
gefocdht i3 zur Flugprobe, dad heipt: ,Einen Sdyaumliffel hinein=
getaud)t und gegen ben Loffel geblajen, fo miiffen aud der ent:
gegengefebten Seite Suderbliddien in der Luft fvegfliegen und dann
ift ex fevtig.” SeBt wird der Bucter einige Beit falt geftellt und
pann mit dem Holzloffel fo fange geviihrt umd qo]n]hmvu bi& fidh
etne weife, {pedige, fejte Pomade bildet. Der Dicke nad, mwie
man die Glofur mwimfdt, verdiimnt man ‘m‘u!ln mit etiwad Heifem
Wafjer, und jeden m‘ithmml m:L unter gelber ®lajur angegeben,
fann man Derfelben beifiigen. Diefe Fondant-Glafur halt fidh in
Gteingejdjire gut gugedect fehr lange Beit.
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