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Erst wird der Ofen während 10 Minuten mit voller
Flamme erwärmt , indem der Rost gleich anfangs ans die

4 . Rinnen ( von unten an gezähltl geschoben wurde . Tann
wird die Form , samt einem beliebigen kleinen Schutzblechlein
ans den Rost gestellt und zu gleicher Zeit rasch aus die untersten
Rinnen 2 Schutzbleche geschoben , die Flammen noch weitere
ö Minuten groß brennen gelassen , dann während einer Stunde
ans ' - geschraubt . Znm Schluß werden die Flammen noch
während 7 — 15 Minuten ganz geöffnet , wobei jedoch ein nasses ,
weißes Papier ans die Form gelegt , welches während der vor -
geschriebenen Zeit einmal erneuert wird . — Tann werden die
Flammen abgelöscht und die prächtige Torte bei etwas ge¬
öffneter Ofenthür abkühlen gelassen .

Gasverbrauch ^

Im nmlcgbarcn Ofen Nr . i ) 4 wird gleich verfahren .

Gasverbrauch o

Fm kleinen Backöfclltjcn Dir . !>0 tvird ebenfalls gleich ge¬
backen , nur daß die Flamme etwas größer geschraubt wird
( also auf gut ( 3) .

Gasverbrauch 5 . M - ,.
10 ,» '

In gleicher Weise werden alle übrigen schweren
Massen wie englische Torte , Plnm - Eake , Sand - Torten
auch Blitzknchen u . s . w . gebacken .

37 . Anisbrötchen , Springerlein ( im Herd ) .

460 bis 500 Gr . sehr feines , auf dem Ofen ansgetrocknetes ,
gesiebtes Mehl , 500 Gr . feingestoßener , gut getrockneter Zucker ,

4 große oder 5 mittelgroße Eier , 2 Eßlöffel voll erlesener
Anis , 2 Eßlöffel voll Kirsch , in Ermanglung hievon 2 Eßlöffel
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Citrvnensaft , damit sie schöner aufgehen und den oft unan¬

genehmen Eiergeschmack verlieren .

Die Eier werden nach und nach in den Zucker und Anis

gegeben , alles ' e Stunde gerührt , so daß die Masse luftig wird ,

das irschwasser beigefügt , hernach das Mehl darunter geschasst ,

der Teig aus dem Wirkbrett gewirkt bis alles gut verbunden

ist , ans Puderzucker 'oder Mehl nicht zu dünn ansgewällt , mit

Blechfvrmchen beliebige Figuren ansgestochen , diese nicht zu nahe

aneinander ans ein mit Butter bestrichenes Backblech gelegt ,

über Nacht ( am schönsten werden sie nach etwa 24 Stunden ) an

einen warmen Ort , doch nicht ans den Ofen * ) gestellt und bei

schwacher Hitze auf folgende Weise gebacken :

Bor allem werden 2 Schutzbleche auf die 3 . Rinnen ( von

unten an gezählt ) geschoben und der Ofen während 10 Minuten

mit voller Flamme erwärmt . Dann wird das Blech mit den

Anisbrötli ans die 4 . Rinnen geschoben , die Flammen etwas

kleiner als ' / , g es ch raubt , während ' (> Stunde nicht darnach

geschaut ( da sie schöner anfgehen , wenn der Ofen nicht geöffnet

wird ) und die meisten , wenn nicht alle , schön gebacken , oben

weiß , unten lichtgelb , mit hübschen Füßchen , aus dem Ofen ge¬

nommen . Dann wird das 2 . Blech eingeschoben und gleich Ver¬

fahren . — Für 1 Kilogr . Anisbrötli in zweimal zu backen ist der
Gasverbrauchs ^

10n ? " -

Beim » inlcgliarc » Ofen Dir . l >4 werden die Flammen

sobald das Konfekt im Ofen ist , auf kleinste Flämmchen

geschraubt . Im übrigen wird gleich Verfahren . Für 1 Kilogr .

Anisbrötli ist der Gasverbrauch 4 ' / .> ^ Pfg

Im kleinen Bnckiifclchcn Nr . i ) 0 wird ebenfalls gleich

* ) Ilm den AniSbrötchcn eine schöne weiße Farbe zu geben , werden
sic vor dem Backen ganz leicht mit Puderzucker oder mit Mehl besicbt ,
welches nach dem Backen wieder weggeblascn und mit einem reinen Tuche
noch leicht weggcriebcn wird . — Auch kann der Teig mit Holzmodeln aus¬
gestochen werden .
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gebacken und ist hier für 'ch Kilogr . Anisbrötii in zweimal zu
backen der Gasverbrauch ch_ ^ ^ ^

In gleicher Weise werden Kräbeli , Eitronenbröt -
chen , harte und leichte Zuckerbrot re . gebacken .

Konfekt , das starke Oberhitze §ebraucht .
Oütennx «Io Ililail i Mailänderli ) im Herd .

250 Gr . gute , süße Butter , 250 Gr . gestoßener Zucker , 6
bis 4 Eier , ' 2 Kilogr . Mehl , die Schale von 1 Eitrvne , 1 Eß¬
löffel Eitronensaft , oder noch besser 1 Eßlöffel Kirsch .

Die Butter wird schaumig gerührt ; dann werden Zucker
samt Eitrvnenschale , sowie Saft und nach und nach die Eier
beigemischt und gerührt bis die Masse sehr luftig ist . Dann
wird das Mehl dazu gerührt , der Teig noch ans dem Brett zn -
sammengewirkt , wenn möglich noch einige Stunden oder über
Nacht in die Kühle gestellt , nicht zu dünn ansgewällt , mit Blech¬
förmchen beliebige Figuren ausgestochen , Ster » , Herz , Halb¬
mond , dieselben nicht zu nahe aneinander ans ein Backblech ge¬
legt , mit Eigelb , das mit Zucker oder noch besser mit Honig
vermischt worden , bestrichen .

Es ist zu beachten , daß nicht Mehl auf den ansgestvchenen
Figuren liegt , sonst lös : sich das Eigelb wieder ab . — Dann wer¬
den sie ans folgende Weise gebacken : Der Ofen wird während
20 Minuten mit voller Flamme erwärmt , indem gleich an¬
fangs 2 Schutzbleche ans die zweitobersten Binnen geschoben
werden , auf welche Weise die Unterhitze abgeschwücht und folg¬
lich die Oberhitze erhöht wird . Tann wird das Backblech mit
den Mailänderli rasch ans die obersten Binnen geschoben , der
Ofen möglichst schnell geschlossen und die Flamme ans die
Hälfte geschraubt . Nach 10 Minuten kann schnell nachgesehen
und nach 15 Minuten werden die » leisten Mailänderli hübsch
gebacken sein . Für Ailvgr . in zweimal zu backen ist der

Gasverbrauch ZsZ , ^ ^tom "
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