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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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b. Weihnadtdbadereien. 299

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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300 19. Abjdnitt.
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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b. Weihnadytsbadereien. 301

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.
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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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