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befommt. Der Ofen muf gut angebeiat fein, ehe das Fleijd) hineinge-
ftellt wird. Se hether im Anfang der Ofen ift, je faftiger wird ber Braten,
nachbem dad Fleijdh fidh) gebrdunt bat, fann die Flamme [leiner

aeftellt mwerden.

Abteilhing 6. Das Bacten.

Wlgemeinesd iiber dad Vaden.

Betm Gasherd fann man im allgemeinen mit fiiczeren Bad-
aeiten redhnen, al8 beim Stobhlenberd, da die Die im Gasherd mwahrend
per gangen Badeit gleidhmifpig wirft, was betm Kohlenherd felten bex
Tall ift. Da die Flamme unter dem Badofen ijt, ftelle man die
Badform fo Hodh wie mbglih im Ofen, um mehr Ober= al8 lnter-
hige au Daben. Dat der Ofen bdie richtige Temperatur, mwas nad
6—8 Minuten Unbeizen der Fall fein wird, fo priift man die
TWarme mit der Hand. Kann lehtere die HiBe gerade gut ectragen,
ohne ein Bheftiges Stechen zu veripiiven, fo diirfte der Ofen fiir
®ebad, dad jog. miaptge Hife beanjprudht, die redjte Temperatur
haben. Die Flamme wird dann o weit gedroffelf, dap jie auf
falb fteht, alfo ungefibr nur nod) 21!z cm grof ift. Der Kudjen
wird dann binetngefchoben und feine bejtimmte Jeit, je nad)dem
pad Rezept vorfdyreibt, gebaden. WPan gewdhne ficdh an, nidht neu-
gierig au fein und BSffne nidt alle paar MWinuten den Badofen,
fonbern mwarte die vorgejhriebene JBeit ab. Ofinet man den Bad=
ofent wiederholt, namentlid) bei leidhten Torten, fo fallen diejelben
burd) bie wiederholte Abfihlung jufammen. Genaue Beitangaben
fann man fite dad Baden nicht machen, hier heift e8 aud): Brobieren
gebt itber ftudieren”. Bei den erften Verfuden merfe man
iid) genau die Jeit, beobadyte die Flammengrope und
gebe fe nacdh) dem Refultat finngemdp ab und Fu.

Beim Kobhlenberd ijt das Feuer meiftensd feitli) vom Badofen
| angeordnet und die Deizgafe zichen je nad) der Konjtruftion bdes
| ©erdes mehr oder mweniger iiber und unter dem Ofen weg. Da der
Weq 3um Schornjtein iiber dem Ofen der nihere ift ind die Klappe,
bie diefen Weg verfperven foll, meiftend nicht dicht fdhliefst, leiden
piele Kohlenherde an ju viel Dber= und 3u menig Unterhige.

Bei den Gasdherden ift mit wenigen Ausnahmen die Heizflamme
unter dem Badofen angeordnet, deshalb leiden bie meiften Gas-
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Bad=Ofen an zu viel lnter: und u wenig Oberhike. Bei ben
Junfer & Rub-Herden ijt die Flamme ebenfalld unter dem Bad-
ofen angeordnet, da biefelbe jugleih burd) bie bdirefte Strahlung
nach) unten den Bratroft mitheizt, und jo die Hike nad) jei Seiten
audgeniift wird; aber bie DHeizgafe werben bderartig gefithrt, dak
trogdem bie Oberbhife etma 10—20 Grad bhdbher ift al8 die lintfer=
bige. Alerdingd fann trofdem darin ein Kudhen unten verbrennen,
wenn derfelbe direft auf den heifen Boden ded Badofens gejtellt wird.

€3 ijt vor allem zu bedenfen, dap der BVoden fomwie die Decde
ped Ofend, an demen bdie heigen Gafe vorbeigefiihrt werden, Dike

Pt S o M

abftrablen und bdap dafher der Kudhen {ich oben ober unten ftdrfer
bridunen wicd, je nacdhdem er der Dede oder dem Boden ded Bad=
ofend ndher gebradht wird. Soll alio ber Kuchen oben brauner
wexden al8 unten, {o mufp dexfelbe jo hody al8 miglich in den Ofen
eingefchoben werden (j. Fig. 27). Soll der Kudjen bdagegen oben
und unten gleidmafig brdaunen, jo wird er in bdie Wlitte ded Ofend
gejtellt, fo dak er pom Boben wie von ber Dede bed Ofend gleicdh
weit entfernt ift. Bei Kucdjen, die unten gang bell bleiben follen,
wird der Ofen gut angebeizt und die Kudjenform rafd) auf die obexfte
Stufe fo hod) wie moglic) gejtellt. Tach ca. 5 WMinuten wird auf die
unterfte Stufe ein Bledh eingejdhoben (f. Fig. 27), damit die {trahlende
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BADISCHE

Dite vom Boden ber abgebhalten wird, und dann die Flamme auf
alb geftellt. JBu biefem JFwed breht man ben Dabn o weit ald
mbgli) nad) lnts. Jft ein fehr ftarfer ®asdrud vorhanden, jo
brennt die Flamme bei diefer Habnjtellung ju groB. Jn Ddiefem
Fall zieht man das Brennerrohr mittelft ber dazu beigegebenen Gabel
feraus, bis die erften Flammen 3u fehen jind, dbann wird der Habhn
nad) rechtd gedreht, bid die Flammden bie gemiinjchte Linge haben,
woranf das Brennercohr wieder uriidgejdhoben wird.

®rope Sudjen baden natiixlid) langjamer burd) al8 fleine, und
trodfene Teige fdhneller ald naffe. Fiir jhmere Teige mit viel Butter
Beize man ben Ofen etwas ftirfer an, alg fiic leichte ZTeige, Ddie
teine Butter enthalten, wie 3. B. fitr Bisfuit. Gut find Badformen
aud Sdmarzbledh, fofern nicht joldje ausd feuerfejtem Porzellan, die
awar febr teuer, aber am appetitlidhiten find, vorgezogen mwerben.
Da Porzellan ein meniger guter Wirmeleiter it ald Wietall, jo ver=
brennen darin die Suchen, wenn die Dike im Ofen aud Berjehen
it grop wird, weniger leidt. MWerden Badformen mit eingelegtem
Boden verwendet (jog. Springformen), jo darf bie Form nidht 3u
ftarf ausgejdymiert mwerden, da fonit bie flitffig gemwordene Butter
purchficdert, auf den Boden ded Badofend tropft und dort vergait,
was etnen fehr unangenehmen Gerud) in der Rithe verurfadt.
Soll der Sudjen unten fehr hell fein, fo wird auf ben Bobden Dder
Badform ein gut gedlted Papier (Butterpapier) gelegt, ehe die Teigs
maffe eingefitllt wird. Die Strahlung der Die von Dder eigenen
Badform witd dadburd) unterbrodjen und daber ber Suchen unten
bedeutend heller wie oben.

Springformen follen nidht gang aus TQeipblec), fonbern der
Boden aus Sdhmarzblech befteben, fonit fann bet fehr Heigem Lfen
bad Jinn fdmelzen und die Form jujammenloten.

Niir die etngelnen Badformen pajjenved Papier ift im Handel
ju haben, dba die Bicter folched fehr viel pexrmenden.

Audy fann die runde Badform auf einen [8beftteller gejtellt
werden, um auf diefe Weife die DHige von unten abzubalten.
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Jiegepte.
Dejengugelhopy.

Fiir 6—8 Perfonen. !z filo feines Semmelmehl, eine Prife
al3, 50—100 Gr. gejtofener Buder, 150—180 Gr. fiige Butter,
2 Gigelb, 10 Gr. geprepte Bierhefe, 50 Gr. Weinbeeren, einige
Danbdeln, %0 Liter Mild). — Eine mittelgroge Gugelhopfform mwird
rei)(id) mit gutem Sdyweinefett (weldes eine fdhone dide Frujte
gibt) beftridjen (in Crmangelung Biervon wird eingefodite Butter
genommen) und die in Blittdhen gefdhnittenen Mandeln in die Form
verteilt. Die Bierbefe wird in /10 Liter lauer Mild) aufgeldit, mit
2 gehaujten Kod)ldffeln Mehl hieraus ein glattes Teiglein angerithet
und diefed Borteiglein gugededt an gelinde Wirme um Aufgehen
gejtellt. Unterdeflen wird von den iibrigen leid)t ermirmten 3u=
taten ber Teig folgendermafen bereitet: Mehl, Salz und Juder
werden in eine Sdyiiffel gegeben, mit der laumwarmen WVildh an-
geriibrt, die Cigelb bdarunter geflopft, die leidht zerlaffene Butter
beigefiigt und der Teig fo lange gearbeitet und getlopft, bid er ganj
glatt ift und fid) von der Schiiffel [Bft. Nun wird die angeriihrie
Bierhefe, die nun Blasden jeigen wird, beigegeben und alles nod)
titdhtig geflopjt und untereinanbder gemengt. Grft dann werden die
Weinbeeren darunter gemifdht, die Form jorgfaltig etmwa big zur
Qilfte mit dem Teig gefiillt und aufgehen gelaffen, wasd 1!z bis
2 Stunbden Beit erfordert. — Beim Baden wird Has Cinjdyiebgitter
auf die weitunteriten Rinnen gefdjoben, der Ofen wiahrend 10 M-
nuten mit voller Flamme ermdrmt, die Gugelhopfform rajd) auf
bent Joft gejtellt, ju gleicher Beit ein Sdyupbledh) auf die unterften
Rinnen gefdhoben und der Ofen fdhnell gefchlofien. Dann mwird die
lamme auf jdhwad) s gefdhraubt und der Gugelhopf wihrend
40 bi3 45 Minuten {dhovn braun gebaden, wibrend etniger Pinuten
gum 2Abfithlen in der Form gelaffen und warm mit gejtofenem
Buder beftrent.

31 den Badbfen der Gasherde finnen bequem gwei Gugelhopfe
auf einmal gebaden mwerden.

)

Streujelfudyen.
Biiv 6—8 Perjonen. !z Kilo feines Wephl, ein hmadher Kaffee-
[offel voll Salz, 70—100 Gr. Buder, 120—150 Gr. fithe Butter,
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2 Gigelb, 10 Gr. geprefste Bierhefe, 310 Liter Wild). — Jum
Streufel 60 Gr. qute, {itge Butter, 60 Gr. geftofener Suder, 30 Gr.
gericbene Pandeln, eine Wefferfpite Jimt, 80 Gr. SDtehl.

Bor allem bereite man den Streufel auf folgende LWeife: Die
Butter wird fiedend heif gemadyt und der gejtopene Juder einge=
vithrt. Dann werden bdie iibrigen Jutaten beigefiigt, alled mit dem
Sody(Bffel recht gut untereinanbdergemengt und um Fejtmerden in3
Riihle geftellt.

Jtun wird von den erjtgenannten Jutaten ein Hefenteig bereitet
wie S. 42 angegeben. — Wenn dexfelbe jchon aufgegangen iit, fo
wird er rajd) mit verflopjtem Gi beftridhen, ber Streufel mit den
Singern gleicdymafpig davitber gervieben und der Sudjen bei mittlerer
Qiie auf folgende Weife gebaden: Dad Einfdyiebgitter wicd auf die
Sritten Rinnen (von unten an geadhlt) gejdhoben und der Badofen
wibrend 10 Minuten mit voller Flamme ermirmt. Dann wicd
bie Form auf dag Ginfdiebgitter geftellt und 3ugleid) ein Sduh-
blech auf die unterften Rinnen gefchoben, der Ofen rafd) gefdhlojjen,
die Flammen auf jdhmad) /s gefdhraubt und der Sudjen mwibrend
45 Minuten gebacden. Nady 35 Minuten fann danad) gefehen und
der Kudjen, wenn nitig, gedreht mwerden.

Stollen.

1, Bfund Butter, 1 Pfund Vehl, 3 Gier, 3 Cloffel Duder,
1 Bitrone, 1 Badpulver, ca. /s Liter Mildh, Rofinen, Sultaninen
und Diandeln (3ufammen ca. [+ Pfund).

Mebl, Sucfer und das Abgeriebene der Jitrone rwerden gemijcht,
oie Butter darunter gefnetet und die Cier fowie die Wild) dagu ge-
geben und ber Teig, nachdem dad Vadpulver bdarunter gelan iit,
gut verarbeitet. Darauf wird er ausgewallt, bie Sultaninen, Rofinen
und die in Streifen gefdynittenen Mandeln auf die Teigflice ver-
teilt. Man rollt dad8 Ganze ju einer Art Wurjt oder frang und
badt ungefdhr 1 Stunde bei mafpiger Dike.

FTopftuden.

Butafen. 250 Gr. Butter, 200 Gr. Juder, 7 Cier, pag TWeife
3u Schnee gefdlagen, 500 Gr. Weigenmedl, 1 Padden Dr. Oetlers
Badpulver, 100 Gr. Korinthen, 100 Gr. Rofinen, 50 Gr. Suffabde,
da3 abgeriebene Gelbe einer Halben Jitrome, */s—*/s Qiter Jild.
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Subereitung. Die Butter riihre Haumig, gib Juder, Eigelb,
Wild), Webl, letere8 mit dem Badpulver gemijdht, hingu und 3u-
legt bie Sorinthen, Rofinen, Suffade, dasd Jitronengelb und den
Gierjnee. Fiille die Maffe in die gefettete und mit Mandeln aus-
geftreute Form und bade den Kudjen in ca. 1!/« Stunden.

AumerRung. Man gibt gu dem Teig fo viel Mildy, dak er
oid vom Rbffel flieht.

Der Ofen wird 10 Minuten angebeist. Nad)dem bdie Kuden-
form o hod) wie moglid) eingefdhoben, wird nach) 10 Winuten bdie
glamme auf {hmwad) ,halb” geftellt und wibhrend 3/« Stunden der
Ofen nidt gedffnet.

Gejundheitstudien (Gebid mit Badpulver),

125 Gr. geftojener Juder, 4 Gier, 12 an Suder abgeriebene
Bitronenjdjale, der Saft von /2 Bitrone, 1'/s Degiliter Mildh, ober
nod) beffer fahm, 10 Gr. frifhes Badpulver, 250 Gr. Ptehl, 60 Gr.
filge Butter. — Der geftopene Juder, Sitronenguder, Jitronenfaft
und die gangen Cier merden wihrend 10 Viinuten mit dem Sdnee-
befen {chaumig geflopft; hernad) wird das Badpulver gut unter das
Piehl gemengt, dag Wehl mit der Wild) (erfteres gefiebt und lehtere
[6ffelmeife) abmed)felnd in die jdhaumige Waffe hineingegeben, jedes=
mal wiedexr einige Jeit geriihrt, die nur leidht gerlaffene Butter rafd
barunter gejogen, die Vaffe in eine gut audgejtrichene und aus-
gejireute, nicht su grofe Gugelhopfform gefiillt und auj folgenbde
LWeife gebaden:

Bor allem wird das Cinjdjiebgitter auf bdie jweite Rinnen (von
unten an ge3dblt) gefchoben und der Ofen wihrend 10 WMinuten mit
voller Flamme erwdrmt. Dann wird die Jorm auf bas Einjdjieh=
gitter geftellf, jugleid) ein Scyubled) auf bdie unterjten Rinnen ge-
fchoben, bdie Flamme wibhrend 50—55 Minuten auf /s gejtellt,
wibrend weldjer Jeit nicdht gedfinet wird. Der Sudjen wird alg-
bann prichtig aufgegangen, fdhon gebaden in der dorm nod) einige
Dinuten erfalten gelafjen.

Bligtuden
(ein vorsiigliches und {dnell Herzuftellendes Raffeegebid).
Je /s Pfund Butter, Vrehl, Buder, 4 Gier (fiir 2 Badblede).
Die Gier werben vorgemdrmt mit der {dhmad) zerlaffenen Butter,

44

BadenWiirttemberg



pem Suder und Pehl verriihret, bis fid) der Teig gleihmapig diinn
auf dad vorber mit Butter eingeriebene glatte Suchenbled) auf:
ftreichen ldgt.

Der Badofen wird 6 Dinuten vorgeheizt und das Bled), auf
bag bie Dilite ber Teigmafje ditnn geftridhen, auf die oberfjten Rillen
gefdoben und wihrend 5 Winuten gelbbraun gebaden. Naddem
wird der ftudjen, folange er nod) Heif und elajtifd), auf dem Bled)
mit einem jcharfen Weffer in beliebig grofe Stiide gejdnitten.

Smuibustudjen.

Bufaten. 200 Gr. Butter, 250 ®r. Suder, 2 Gier, bad Weike
qu Sdnee gefdhlagen, 500 Gr. Weizenmehl, 1 Piadden Dr. Oetlers
Badpulver, 60 Gr. gebadte Dlandeln, 50 Gr. Rofinen, dasd abge-
ciebene Gelbe einer halben Bitrone, ![s—[« Riter Jild).

Bubereitung. Die Butter rithre [Haumig, gib Buder, Eigelb,
Milch, VeI, leptered mit dem Badpulver gemifdht, hingu und 3u-
legt die Panbdeln, Rofinen, Jitronengelb und den Gierfchnee. Fiille
die Maffe in die gefettete Form und bade den Kuchen 1—1Y/s Stun=
den in nidht 3u Heipem Ofen. Die Flamme wird nad) 10 Winuten
JHlein“ gejtellt und der Ofen 8 Minuten vorgemarmt.

Butterinden.

1 Pfund Mehl, /s Liter Mildh, 2 Pfund Butter, 2 Cier, 3 Ch-
(bffel Buder, etwad Jimmt, Salj, Bitconenjchale, fiix 5 Pf. Defe.

Die Hefe wird in der Mildh geldft und mit dem MWiehl, von
dem etwad juriidgelajfen wird, ju einem gemdhnliden TBeifbrottelg
verarbeitet. Man laft denjelben eine Stunde gehenm und fnetet die
Butter, dag iibrige Mehl und die anderen Jutaten Hinein. Dex Teig
wird folange gefchlagen bi8 er Blafen wixft, worauf er nochmals
geben mup. JNun acbeitet man ihn wieder durd), ftreicdht ihn auf
eine mit Butter beftrichene Blechplatte ditnn ausd und lapt ibn auf
dber Platte wieder aufgeben. Darauf wird er mit in Streifen ge-
fdnittenen Manbeln belegt und ca. 20 Minuten im giemlic) Deifen
Ofent gebacen. Dann beftreicht man ihn mit s Pfund gerlaffener
Butter und ftellt ihn nod) einen Angenblid in den Ofen, bamit die
Butter eingieht. Wenn er etwad abgefithlt ift made man etnen
®up daritber von /s Pfund Staubjuder, per im Waifer odexr Ci=
weif angeriibet ift.
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Gleidjdwertoridyen.

Gleid)jdwermaffe eignet fid) am beften u fleinen Tortchen,
oa diefe Maffe gut durdjgebaden am feinften ift. Um ungefihr
24—30 Gtitd gu erhalten, wird folgende Daffe bereitet: 250 Gr.
geftogener Buder, 5—6 Gier, /2 an Buder abgeriebene Bitronens
[dhale, 250 Gr. Semmelmehl, 2 Cplbffel Arral, Rum oder fir|ch
(3um Zreiben), 250 Gr. fitge Butter. Der Juder wird mit den
gangen Eiern wdbrend 15 Winuten fchaumig geriibrt; dann mwird
die Bitronenjchale, Arral, Rum ober Sirfd) und nad) und nad) das
Diehl beigefiigt, wobei immer wicder titdhtig geriihrt wurde*). Nun
wird bdie nur leicht 3eclaffene Butter nod) gut darunter gemengt,
inbem die {ich) ju untert Hefindende Buttermild) weggefdhiittet mwird,
da diefelbe die Teige leicht fpedtig madyt, die Maffe in die gut aus-
geftridhenen und mit Mehl audgeftaubten Formdjen gefitllt, bdie
gefiillten Fdrmden auf dag um Ofen pajjende Sfuchenbled) gejtellt
und foglei) auf folgende Weife gebaden:

Crit wird der Ofen wdhrend 10 Minuten mit voller Flamme
ermwdrmt; dann wicd dad Sucdjenbled) mit den Formdien auf bdie
vierte Rinnen (von unten an geadblt) gefdhoben, u gleicher Beit
2 ©djuiblede auf die unterften Rinnen gegeben, die Flamme auf !/
geftellt und bie Tirtden allfeitig jdon braun gebaden, was 45 big
50 Winuten erfordern wird. Sie jollen Tagd vor der Berwending
bereitet mwerden und bleiben lingere Jeit frifd.

Sdjotoladentorie (Sdweizer Jtegept).

260 Gr. Juder, 125 Gr. geriebene Schofolade, 6 Gier, 125 Gr.
gertebene Manbeln, 125 Gr. geriebene Jtiiffe, 2—3 Loffel Mehl,
1—2 Eploffel Rum, 125 Gr. Butter.

Die Butter wird {haumig geriihet, Juder, @igelb und bie
itbrigen Butaten darunter gemifdht, julest der Schnee der Gier und
ver Fum. Jn qut audgeftridjener Form ca. *s—1 Stunde bei
miBiger ite baden.

andeltorie.

1 Bjund Juder, 7 Gier, 1 Jitrone, 1 Pund Mandeln oder Niiffe
(gerieben).

: *) Bitte alle geriifrien Butterteige auf biefe Weife ju bereiten (Butter
julelt), da fie viel befler geraten.
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Buder und das Gelbe der Cier werden jdaumig geriibret, die
Piandeln mwerden darunter gemifdht, die Jitrone abgerieben und der
Saft dazu gegeben und julet dexr Schnee der Gier darunter gezogen.
Backzeit ca. 1 Stunde im mahig warmen Ofen.

Hpfel=PiannTuden.

Fiir 6—8 Perfonen. 3 in Mildh) eingemweidhte und fejt aus-
gedriidte Weden (180 Gr. TWeipbrot), */« Kilo gejdyalte und in feine
Blatthen gefdynittene faure Apfel, 126 Gr. Juder, 6 Cier, 60 biz
1256 ®r. fitge Butter, eine Prife Salz, /2 JBitronenfdhale, 60 bis
126 ®r. Mandeln, 2 LWwffel Kicfdhmwaijer. Crit wird der Juder
itber dbie 9pfel qejtreut, Hernad) dad Kirjdhymajfer itber den Juder
und die pfel gefprengt und die Apfel /s Stunde jteben gelajjen,
auf welde IWeife fie it und miirbe mwerden.

Dann mwerden die ausdgedriidten Weden in der Butter geddmpit,
bi8 fie troden find, alled in eine Sdiifjel angeridhtet, die geriebenen
Mandeln, Bitronenjdale jowie Saly dazugegeben, dann nad) und
nad) bie Gigelb und uleht die pfel damit vermengt. Jun mwerden
bie 3u fteifem Scdhnee gefchlagenen Eiweip leidht unter die affe
gemifdht, alled in eine mit Butter beftridhene und mit Pantermehl
audgeftreute Form gefiillt und auf folgende TWeife gebaden: Crit
wird dag Cinfchiebgitter auf die 4. Rinnen (von unten an gezahlt)
gejhoben und der Ofen mwibhrend 10 Minuten mit voller Flamme
exwdrmt. Dann wird die Form rafd) auf dbad Cinfchiebgitter gejtelt,
ju gleicher Beit ein Schupbled) auf die unterften Rinnen gejdjoben
und der Ofen {dhnell gefdhloffen. Diernad) wird die Flamme nod)
5 Minuten grop brennen gelajfen und mwidhrend 40 Winuten auf
jhwad) die Dilfte geftellt, wihrend welder Jeit nidht darnad) ge-
fhaut 3u werdben braudit. Dann wird der Pfannfuden -einige
Pinuten in der Form abfiihlen gelaffen, Jorgfdltig geftiirzt, mit
geftogenem Buder beftreut und warm ferviert.

Apjeliorvte.
150 Gr. Butter, 150 Gr. Buder, 150 Gx. Wiehl, 11/z Pfund gute
2 ) g
jauerliche 2lpfel, 3 Cier.
Die Ypfel werden gefdhdlt, mit etwad Suder und etmwad RHum
Pl oF 8
benet und furze Seit ftehen gelaffen. Butter und Juder werden
< ) g :
gut verrithrt, die Gier und dad WMehl dazu gegeben und in eine
3u geg

47

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Springform gefitllt (26 cm). Die pfel legt man in Spalten darauf.
Badzeit ca. 1 Stunde im magig warmen Ofen.

Sehr gut jdhmedt aud) ein Guf dariitber, den man folgender:
mafen bereifef: Wan {dhlagt 50 Gr. Suder mit 3 Gigelb und j3ieht
ven Gifdnee barunter. Sobald die Torte ')z Stunde gebaden bhat,
giegt man den Gup dariiber und badt nod) !/: Stunbe bet gleidher
Temperatur.

Gnglijfer Sudjen.

e PBfund Wiehl, 'z Pfund Butter, /s Pfund Buder, 3 bisg
4 Gier, '/« Pfund Sultaninen, /s Pjund Orangeat oder Jitronat,
©aft einer Dalben Jitrome, 2 Chloffel Kirfdmaifer, 1 Padden
Dr. Oetferd Badpulver,

Die zerlaffene Butter mird {dhaumig und mit dbem Juder und
den Ciern /2 Stunbe lang geriihrt, die Sultaninen, basd gejdinittene
Orangeat, dag Kirjdywafjer, dbad Wiehl und uleht dad Badpulver
beigegeben.

Der Ofen wird wdhrend 10 Minuten vorgeheizt, der Teig in
eine lingliche ©dywarzbled)form, die vorber gut ausdgejdymiert, ge:
fitllt und auf dem Cinfdhiebgitter jo hod) al8 moglid) eingefdhoben.
Nadh 5 WVinuten wird auf die untecrften Rinnen ein Abfperrbled
gefdoben und Ddie Flamme auf /s geftellt (f. Fig. 27). Badjeit
1t/ Stunben. Sollte der Kudjen nady diefer Jeit oben nidht ge-
niigend Farbe Haben, fo wird die Flamme nod) b Winuten auf
L00ll“ qgeftellt.

Sd)id)t- oder Baumtorten.

20 Gier, /2 filo Butter, 1= Hilo Juder, '/z Kilo feinfted LWeizen=
mehl, 10 Kapfeln Cardamon, 1 Teeldffel Bimt, bie Sdhale einer
Hitrone, 1 Chloffel Rum, s Liter {itge Sahne, 1 Brife Banille,
1 Viejferipige Hirjchhornjals.

Dasd Gelbe der Eier, Butter und Juder werden eine halbe Stunde
verriihrt. Darnad) gibt man alle andbern Jutaten und uleht den
fteifen ©dynee der Gier hinzu.

Die Springform wird mit Butter gut eingefettet, dann wird
der Boben der Form mit einer diinnen Sdhid)t Teig bededt und in
den Badofen gefchoben, bi8 der Boben braun gebaden ift. Darnad
fommt die Form in den Grillraum und wird nun die Oberfeite der
Leigplatte hellbraun gebaden.
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Dann fommt eine neue diinne Sdhidht auf die gebadene Platte,
wird ebenfalld nur mit Oberhife im Grill gefarbt und auf die gleide
Weife {didhtet man 12—15 Platten itbereinander.

A8 Gup fann man Puderzuder mit Wafjfer und Rofengejdmad
vermwenbden, oder Couvertiire mit Piftagien beftreuen. €3 ift zu be-
achten, dap alle Sdidjten mibglidhjt diinn mwerden.

Kaftanien=Torte.

10 mittelgrofze Saftanien, 120 Gr. Butter, 120 Gr. Juder, 5 Cier,
80 Gr. WPanbeln.

Die Kaftanien werden gebraten, gefdhalt und nad) dem Crialten
burch die Tanbdelmiible getrieben. Dann rithrt man die Butter
fhaumig, jest den Juder hingu, rithrt nad) und nach die 5 Cigelb
(eind nad) dem andern) daran, dann bdie Kaftanien und die mit
dber Sdjale durch die Miihle getriebenen Diandeln. Juleht mwiirat
man mit etmwad Jimmt und geriebener Jitronenjdale und 3teht den
jteifen ©dnee der Gier darunter. Die Wajje wird in eine mit
Butter bejtridjene Form gefiillt, und bet jiemlid) ftarfer Hite gebaden

Man fann bdiefe Torte aud) mit eingemadyten audgejteinten
Rivfden fitllen. Dann gibt man guerft nur die Hdlfte der WViaffe
in dbie Form, bann bdie Kirjden und zuleht den Reft der Waffe.

Siotoladen=Xorte.

70 Gr. Butter, 140 Gr. uder, 140 Gr. Sdpofolade, 85 Gr. Viehl,
6 Cier.

Butter, Juder und die ermweichte Schofolade werden jdhaumig
gerithrt, Dann gibt man die 6 Cigelb, dag Mehl, und uleht den
©djnee der Gier und badt die Torte bei mikiger Dige 1—11/2 Stunden.

Nad) dem Erfalten wird die Torte halbiert, und mit folgender
Creme gefitllt:

70 Gr. Buder werden mit 2 Chloffeln Waffer lau erwirmt,
mit 150 Gr. feiner Sdhofolade glatt geriibrt und auf fletuer Flamme
folange gefocht, bid die Majfe anfingt didlid) ju mwerden. Die
Sdjofolade mwird falt geftellt und bid jum véligen Srhalfen geriihrt.
Nun wird dad Gange mit 3 Cigelb ca. 10 Minuten glatt geriihrt,
und mit /s Liter fteif gefdhlagener fiiger Sabne vermengt.

Sadjex=Torte.

250 ®r. Butter, 250 Gr. Sdhofolade, 12 Cier, 160 Gr. Webl,

etroad Vanille,

|
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Butter und Sdyofolade werden jdhaumig geriihrt, die 12 Eigelb
Dingugefest, mit dem Wehl und bder Vanille vermengt, und nady=
dem der Sdinee der Cier hindurd)gejogen ift, bei migiger Dike ca.
1 Stunde gebaden.

Tajjen=Xorte.

I Tajfe zerlajjene ‘N.mn L2 Taffen Juder, 1 Tafje laumwarme
Wiilch, 4 Taffen Viehl, 4 Cier, )2 Badpulver. (Die Tafie fapt
co, \?;IL\l.")

Butter und Juder werden gut {dhaumig geriibet, ild), Wieh
die gangen Gier, dad hHalbe Badpulver und das ‘J[hgcmlnm einer
Sitrone darunter geriithrt und bet ziemlidh ftarfer Dite ca. 1 Stunbde
jchon golbgelb bacen.

Braune Lingev=Torte.

300 Gr. Butter, 300 Gr. Juder, 300 Gr. Viehl, 300 l\‘:r ge=
riebene 1 Imm{u I Eploffel feinen Jimt unbd feinen Nelfen, 3 Eier.
Das Abgeriebene einer JFitrone.

Butter und Juder mwerden gut verriihrt, die famtlichen Sutaten
barunter verfnetet, und den Feig ca. 12 Stunden Fiihl ruben laffen.
Dann wird er audgerollt, (ein Tetl fiir dad Gitter zuriidbehalten)
mit Varmelade bejtrichen, fein gefchnittene Teigftreifen werben ald
Gitter daviiber gelegt und mit Eigelb beftrichen. Die Torte wird
bet mipiger DiBe ca. 1 Stunde gebaden.

Gonjtanger=-Torie.

500 @r. Juder, 150 Gr. gange Viandeln, 100 Gr. Weinbeeven,
500 Gr. Meh!, 8 Gier, Saft und Sdhale einer Jitrone.

Juder und die gangen Cier werden fhaumig geriibet, das ge-
ficbte WTehl darunter gemengt, die iibrigen Jutaten hingugefiigt, die
Waffe in eine Rinigdfuden-Form gefiillt und bet mdpiger DHike
ca. 1 Stunde baden laffen.

Cantonen=-Kudjen.

250 Gr. Butter, 250 Gr. Juder, 300 Gr. Viehl, 6 gamge Eier,
bad Ubgeriebene einer Jitrone. 125 Gr. Sultaninen, 125 Gr. ein-
gemachte Kirjden, 125 Gr. Jitronat, eine Mejferfpibe Triebfalz.

Butter und Zuder mwerden {daumig gerithet, dad Wiehl, die
gangen Gier fowie die iibrigen Jutaten himgugefiigt. (Die Kirfdjen
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tednft man mit Rum!), dagd Dirfdhhorn(Trieb)Salz, barunter ge-
jogen, in eine Stonigsfudhenform gefiillt, und bei mapiger Dite gebaden.

QRonjeft, dad ftarfe Oberhie gebraudt.
Blatterieig.

500 Gr. feinesd izenmebl (vorber falt geftellf) wird auf dem
Jtudelbrett au l]tll!llTLaL baju nad) und nad) !z Liter Waifer mit
faurem Rahm gegoffen und zu einem fejten Teig gelnetet, in welz
den vorber etwa 10 Gr. Saly geftreut, dann wird der Teig etwa
fingerdid ausdgemallt, !z Bfund falte Butter in die Mitte gelegt
und der Teig von allen Seiten eingefchlagen (dhnlich mwie eine Ser=
piette aufammengelegt wird) und dann fingerdid ausgerallt und fo
weiter 6—7 mal, dazwijden ldpt man den FTeig 10 Pnuten auf
Gis ruben. Sum Sdlup Fann ex in beliebige Formen gejdinitten
und ju fleinen und grogen Torten vermendet mwerden. Aud) fann
er mit Gigelb abgepinfelt und mit Juder beftreut werden. ®ebacfen
wird er in gut heipem Ofen 10—11 Winuten.

Sujeijen (Blitterteig)

Fiir 20 Hufeifen wird Blétterteig (f. oben) von 500 Gr. Viehl
und folgenbe Fiille bereitet: 160 Gr. Pandeln werden gefdhdlt, fein
gerieben, mit 150 Gr, geftopenem Juder, etwad abgeriebener Jitronen=
fdjale, fomwie 2 Eiern gut verrithrt und 30 Gr. Piehl beigefiiat.

un wicd der Blatterteig mejferviidendid audgewallt und in
20 cm lange und 5—6 cm breite Streifen gefdynitten, bet mweldyen
dbarauf geachtet werden muf, dap jeder Streifen auf allen vier Seiten
frifhe Schnittflachen Habe, da er fonjt nidht gleihmipig aufgeben
tinnte. Dann wird jeder Streifen in der Witte etroa 3 em breit
feiner Riinge entlang, nidht ju did, mit der Mandelfiille befjtrichen,
bie Streifen forgfiltig jujammengelegt, die Lingsenden leiht an=
gedriift, die obere Seite mit verflopftem Cigelb bejtridyen, wobet
fein Gigelb und feine Fitlle iiber bie Rdnbder flieen joll, da die Duf:
eifen fonft nicht aufgefen fonnen. Dernad) werden fie leicht in
Dagelauder getaudyt, in Hufeijenform, die ofjene Seite nad) aupen
gefehrt, auf ein Blech gefest und bei ftarfer Hibe auf folgende TWeife
gebaden: Bor allem wird ein Schupbled) auf die 2. Rinnen (von
unten an ge3ibhlt) gefchoben und der Ofen wabhrend 12 Minuten
mit voller Flamme erwirmt, dag Blech mit den Hufeifen auf die
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3. Rinnen geftellt, die Flamme ganz grop gelaffen und bder Ofen
wabhrend 7 Winuten nidyt gedffnef. Jach 12 Minuten werden alle
Hufeifen bhitbjdh aufgegangen und jdhon gebaden fein.

Jn gleidher LWeife werden Wurjtweden, Tabafrollen, Apfel=
weden ufw. behanbdelt. Bet griferen Stiiden, wie Vol au vent,
riichtentorten mit Blitterteig ufmw., werden die Flammen, nadydem
per Teig in den Ofen geftellt mwurde, nod) 12 Minuten grof brennen
gelaffen und dann bdie Flammen, je nad) der Grife ded Gebdds,
wihrend 12—30 weiteren Minuten {dhwad) auf die Hailfte geftellt,
fo bap ber Teig itberall gut dDurdygebaden ift.

Ghteaux de Milan (Taildnberli).

260 ®r. gute, fiige Butter, 250 Gr. geftopener Juder, 3 bid
4 Giex, !z Kilo Wehl, die Sdhale von 1 Jitrone, 1 Epliffel Jitronen=
faft, ober nodh beffer 1 Chloffel Kirfd).

Die Butter wird {daumig geriihrt; dann werden Juder jamt
Bitronenfdhale jowie Saft und nad)y und nad) die Cier beigemifdht
und geriithrt, bid dbie Paffe fehr [uftig ift. Dann wird dad Wiebl
dazu gerithet, der Teig nod) auf dem Brett zujammengemwicft, wenn
miglid) nod) einige Stunden ober itber Nadht in bie Kithle geftellt,
nidht zu diinn audgemwallt, mit Bled)formdjen beliebige Figuren aus-
geftochen, Stern, Derz, Halbmond, bdiefelben nidht zu nabe anein=
ander auf ein Badbled) gelegt, mit Cigeld, dag mit Buder oder
nody beffer mit etwad Honig vermifdht worden, beftrichen.

63 ift ju beachten, daf nidht Wiehl auf ben audgejtodhenen
wiguren liegt, fonft [Bft fid dag Gigelb wieder ab. — Dann werden
fie auf folgende Weife gebaden: Der Ofen wird wdhrend 10 Minuten
mit voller Flamme erwdrmt, worauf 2*) Sdupbledje auf bdie
aweitoberften Rinnen gefdhoben mwerden. Dann wird bag Badbled
mit ben Waildnderli rafd) auf die oberften Rinnen gefjdjoben, der
Ofen moglidhjt {dnell gefdhlojjen und bdie Flamme auf die Hdljte
geftellt. Jtady 10 Winuten fann jdnell nadygefehen und nad) 15
b1 20 Winuten werben dbie meiftenn PWatldnbderli Hitbjd) gebaden fein.

Jn gleicher Weife werden Parifer Prafronen, groge und fleine S,
Donigbrdtdien, Basler Lederli (bei lehteren wird dad Bled) nadh

*) Gateaux de Milan Idnnen aud) nur mit 1 ©Sdugbled gebaden werden,
Sn biefem Fall werben bann bie Biben bes Konfelt8 duniler.
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10 Minuten rafd) gewenbdet, da fonft die vorbern 3u braun und die
pintern zu Hell wiirden) ufw. (itberhaupt Sonfeft, dag ftarfe Hike
gebraud)t und oben etwasd Sarbe annehmen foll) gebaden.

Hajelnuilederli.

500 ®r. Dafelniiffe ober 260 Gr. Dafelniiffe und 250 Gr.
Dandeln, 400 Gr. geftofener Juder, 15 Or. Bimt, [z Desiliter
firjdwafjer, nad) Belieben die an Buder abgericbene Sdjale einer
Bitrone ober 50 Gr. feine Sdjofolade, 4—b Cimeip, feiner Buder
jum Streuen.

Die Qafelniiffe und Vtandeln werden mit einem Tudye abge=
rieben, famt dem geftofenen Juder jeimal durd) die Mandelmithle
genommen, wodurd) fie feiner werden, auf ein Wirfbrett gelegt,
mit bem (nidht gefd)rungenen) Gimeif, dem Kirfdymaffer und den
iibrigen allfilligen Butaten ju einem Teig gefnetet. Dann wird
bas Wirlbrett mit Buder beftreut, der Eeig bleiftiftdid darauf ausds
gewallt, in ein Holzmodell gebritcdt und in Lederli jerfdnitten, dieje
auf ein mit Butter beftridhenes, weifes Papier (wenn fie auf Papiex
gebacfen werben, fo find fie nach) dem Baden mweider und faftiger),
nidht su nabe aneinander auf ein Bled) gelegt und langfam auf
folgende Art gebaden:

Der Ofen wird wihrend 10 Minuten mit voller Flamme er=
wirmt. Dann wird das Badbled) auf die oberften Rinnen gejcdyoben,
die Flammen auf fdwad) [« gejtellt und die Qederli wibhrend 15
pig 17 Minuten gebaden, wonad) jie unten lidhtgeld find, oben eine
hitbjche Srufte Haben und inmmwendig nod) etmwad feud)t find; dann
wird dasd zweite Bledh) eingefdhoben und die Qedferli mieder 15 bid
17 Minuten gebaden. Grialtet werden die Qedexli, damit fie ein
glingendes Ausfehen befommen, mit jum {dhmachen Faben gelodhtem
Budexr beftridjen.

Sn gleicher Weife wird alles PMandel-Konfelt, weldesd eine
mafige Die Dbedbarf, 1ie Bimtjtengeldyen, Jimtjterne, Mujdeln,
Ehriftbrot 2c. gebacen.

Gefiillte Dornden (altes Wiener Regept).
950 ®r. Mehl, 200 Gr. Butter, 2 Gier, 1—2 Cploffel poll
fifgen Rabhm, fiix 3 Pfg. Defe und etwas &al3.
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Dag Wehl wird mit der Butter abgebrdfelt, 1 Gierflar und
2 Gigelb dazu gemengt und mit der im Rahm aufgegangenen und
gefalgenen Defe verarbeitet. Nad)dem bder Teig [z Stunbde an nidht
su faltem Ort gegangen, wird er, auf Mejjerriidendide ausgemwallt,
in gleidmapige Dreiedfe von 15 em Seitenldnge gefdhnitten. uf
jede3 Dreied Fommt ')z Teeloffel voll Himbeer= ober Grdbeers
marmelabe. Die Breitjeite ded Teiged wird Hinitber und die Spike
beritber gefdhlagen, die beiden Gnden 3u Oorndjen eingebogen. e
10 Stiid werben auf bad mit Butter eingefettete Badbled) gelegt
und mit dem iibrig gebliebenen Gierflar abgepinfelt. Der Ofen
wird 10 Minuten angebeizt, die Dorncdhen auf der oberften Rinne
eingefdjoben, die Flamme auf o geftellt und in 10—12 Minuten
hellgelb gebaden. Jtadhdem mwerden jie mit Suder iiberftreut.

Konjeft, das eine jHwidere Oberhige gebrandyt.
MMandelbrotdjen.

375 Or. feingefiebter Juder werden mit 375 Gr. gefdjilten,
gewajjenen und mwieder gut abgetrodneten Vandeln zweimal durdy
ote Wanbdelmiihle genommen, auf welde Weife die Mandeln am
feinften mwerbden, 375 Gr. feined Wehl, 180 Gr. gute fiihe Butter,
e Padden Banillin, fomwie drei Eiweif beigefitgt und alled 3u einer
glatten Wiaffe gewirft und an die Kithle gejtellt. Dann wird der
Zeig auf leid)t mit Wehl beftaubtem Wirfbrett 3u einer vorbderarms
ftacfen Folle gedreht, etwas breitgedriicft und etwa bleiftiftadide
Sdjeibcdjen hieraus gefdhnitten. Nachdem biefelben mit leidhtver=
flopftem Cimweis, dem etmwas geftogener Juder beigemifcht 1vird,
beftridjen find, werben fie auf folgende Weife gebacen:

Nachdem der Ofen wdhrend 10 Minuten mit voller Flamume
ecodrmt 1ft, witd auf die 3. Rinnen (von unten an geydhlt) ein
Sdyubled) gelegt, dbann wird dag Blech mit den Panbdelbritchen
auf die 4. Rinnen gefdjoben, der Ofen gefdloffen und bie Slamme
auf bdie Qdlfte gedbreht. Nad) 7 Minuten wird nadygefchaut, die
fertig gebadenen Britdjen mit einem breiten Meffer rvajd) abge-
nommen und die allenfall8 noch iibrigen Brotchen fectia gebaden,
wad dann hochjtend nodh) 5—10 Minuten Jeit exfordern wird.
Dann wird dasd gweite Bled) cingefdhoben und gleid) verfahren. —
Danbdelbrdtcden follen oben lichtgelb und unten hellbraun fein.
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Yn gleicher TWeife mwerden Banille-Breel, Varzipan-Lecerli,
fagengungen 2c. (Sonjeft, das siemlidy ftarfe Dige gebraud)t und
oben fell bleiben foll) gebaden.

NBistuit ohne Butter.

5 Gigelb, '+ Pfund Juder, '/4 Piund Viebl, /2 Aitroneniaft,
etmad Bitronenjdyale (gerteben).

Diefe Butaten werden '/ Stunde geriithrt, der Sdinee der Eier
daruntergejogen und in mipiger Dibe qelb gebaden. (Wit der Hike
fet
[

o1 man vorjidtig, da dad Bisfuit, wenn ed 3u jdhnell gebaden wirod,
eicht zufammenfallt.

Diiten mit Sdilagjahne.

Gier, ebenfo jdhwer Staubjuder und 75 Or. Miehl.

ie Gier werden mit dem Buder und dem Wiehl gut verriibrt.
Das Badbled) mwird gut mit Butter beftrichen und an 6 Stellen
e ein EHlbffel voll Teig dinn ausgejtrichen und tm beigen Ofen
auf oberften Minnen wabhrend 5 Vinuten Hellgeld gebaden. Dann
mit einem bdiinnen Yiefjer, dad etwas angefettet, vom Bled) jorg-
faltig abgeldft und jur Diitenform itbereinanbergefchlagen. Bor
bermn Servieren werben die erfalteten Diiten mit Sdlagfahne gefitllt.

2

(8]
po

y
-~

SdjoToladenpudding.

Xiir 6—8 Perfonen. 75 ®r. fitge Buttex, 100 ®r. feined, ge=
fiehtes (um Snollen au vermeiden) Pehl, 100 Gr. gute, geriebene
Sdyofolade, 8 Gr. fafao, der fdhonen Jarbe wegen, 80 Gr. geftofgener
Bucter, eine Wefferipibe Geylon=Simt ober einige geriebene bittere
TPandeln, eine Prife Salz, Y10 Qiter Wilch, b Eier.

Die Butter wird in einem Cmail= oder Meffingpfanndhen flitfjig
gemacht, bag Wehl, bie Sdofolade, der fafao, BVanillin, Suder und
Saly beigefitgt und alled gut vermengt. Nun wird die Viajje auf
fhmadem Feuer mit der Wiild) 3u einem 3acten und glatten Teig
angeriihet, diefer gefocht, bid er fich von der Pfanne [6jt, angeridytet,
mit dem Gigelb gut verrithrt, der fteife Cierjdynee [eicht Darunter ge=
jogen, bie Vaffe in die gut ausgeftricdhene und mit geftofenem Suder
audgeftrente Form gefitllf, der Pudding bei iemlicher Dibe im
Wafferbabe im Dfen wahrend 1 Stunde auf folgende ieife ge=
bacen, forgfaltig geftiivat und mit Ghaubeau oder Savayon ferviert.
9(uf die unterften HRinnen b¢8 Badofend mwird dasd Ginfjdyiebgitter
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geftellt, bie Flamme wihrend 10 Minuten gany angegiindet. IWihrend
biefer Jeit wird in einem pajfenden Rod)gefdjirr auf einem Derd=
brenner etwa8 Waffer fiedend gemadt, bder Pudding in bdiefesd
focpende 2Waffer geftellt, alled in den Badofen auj dad Einfdhieb=
gitter gefdyoben, die Flamme auf s geftellt, wihrend der vors
gejchriebenen Beit (1 Stunbde) nicht nad) dem Pudding gefeben, mwas
gany unndtig wire und ihn Hocdhjtend einfinten und daber Hleiner
madjen fonnte*)

on gleider Weife werden alle Jriidhte-, Sletfch=, Hirn= und
fonjtigen Puddingd im IWajjerbade gebaden, nur ift immer genau
auf die in den betreffenbden Regepten vorgejchricbene Badeit 3u adjten.

wloventiner Auflauj.

2! Pfund gute Apfel, /s Pfund Rofinen, s Pfund Butter,
'/« Pund WMehl, /s Piund Buder, 6 Gier, /s Liter Mild), eine Hhalbe
abgeriebene Jitrone, fiige Mandeln, eine Wefferfpie feiner
3imt.

Die Apfel werden gefdyilt, in Stitcde gefdinitten, mit den o
jinen vermijdht und in die mit Butter audgejtricene Form qefiillt.
Die Dilfte der Butter wird gejdhmolzen, mit der Weildh und dem
Mebl folange auf dem Feuer verrithrt, bis fich die Mafie vom Topfe
[6jt. — Die iibrige Butter mwird 3errithrt, mit den Gidottern ver
mijdt, Buder, Jitronenjdale, Viandeln und Jimt binzugefiigt und
die 3u Schnee gefdlagenen Gimeif leicht darunter geriihrt. Dasd
Gange wird iiber bdie Npfel gefiillt und im mifig warmen Ofen
1 Stunde gebaden.

Warmer Pudding.

Yz Riter Mild), 150 Gr. Mebhl, 150 Gr. Butter, 150 Gr. Juder,
9 Gier.

Dian gerlafpt die Butter, gibt dag Mehl Binein, rithrt die Maffe
glatt und fiillt die Wilch auf. Loft jid) der Teig vom Boden, ift
die Majfe gut. Man lapt thn etwad exfalten und gibt dbann Suder
mit Gelbei, bag man guvor gut verrithrt BHat, ju der Peajfe. Jtun

*) Um 3u fehen, ob ein Pudding ober ein Pfannfuden gaxr fei, lakt Tid
folgende Probe anmenben: Mit einer Strid= oder Spidnadel wird big fajt
auf ben Grund bded Gebdds geftoden, bleibt nun nod) etmwad Teig an ber
Strid- ober Spidnabdel Hangen, jo muf das Gebid nodj weiter im Ofen gelafjen
mwerdert.
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fann man nac) Belieben: Kafao, Vaffaronen ober Jitronen event.
aud) alled jufammen hinein tun. Juleht fommt der Sdynee darunter,
Sm mipig mwarmen Ofen ca. 1 Stunde aufziehen. Vian reidht
Srucdhtiaft ober Weinfauce dajzu.

MWarmer Jitvonen=Pudding.

1/, Qiter Sabne, o Liter Mildh, 2 big 3 Chloffel Juder, 54 Gr.
Mehl, die Schale einer halben Jitrone, 5 Cigelb, Euveip von bden
b Eiern.

Mildh, Sahne, Juder und Mehl wird gut verquirlt, dann aufz
gefocht unbd damit fich feine Haut bildet, ldngere Jeit geriihrt. Dann
fommt die Bitrone, dad Eigelb und uleht der Cier{dnee darunter.
Sn einer Form in mihig warmem Ofen ca. 3/« Stunden aufziehen.

fiberrejte von Mildreis
lajfen fich gut ju einem wobhlfdymedenden uflauf vermerten. Nuf
ca. !z Pfund nimmt man 3 Eibdotter, fiir 10 Pfennig jaure Sahne
und etwad Suder, fowie dad zu Sdnee gefd)lagene Ciweig. Wian
ftreicht eine uflaufform mit Butter aus, fiillt eine St (bie
Dilfte) Neid hinein, bebecdt diefe mit gefdymorten Friicdhten, und legt
nod) eine Reigdede daritber. Jm mipig warmen Ofen jdhin gold=
braun baden.
Objt="Rai.

Srgend mwelcdhe robe Friidte, die man gut eingegudert Dhat,
werden in eine flade Porzellanform redht didht gelegt. Dariiber
legt man eine Teigdede, dic gleidymiigig {iber bem Rand der Sdhiifjel
liegt, und bitbjdh) mit Teigroddhen oder Teigbandern verziert mwird.
Man tidht mit einer Gabel mebrere Vtale in die Dede, damit diefe
nachher in Der Wirme nicht berjtet, und bejtreicht fie mit Cigelb.

Rezept der Dede: 2 Taffen WViehl, !/s+ Pfund Butter, etwas
©aly, 1 Gi, etwad Jitvonenfaft. Wan Fnetet den Teig gut durd),
eollt ihn mehrmald aud und breitet ihn julet iiber die Fritdhte mwie
porher befchricben iit.

Pianntuden.
Jegept aud dem Frithling8garten Bad Kiffingen.

2 Eier, 2—3 Loffel Vel (je nachdem die Gier flein oder grof
jind), eine Prife Sal3, etwas Wildy 3ugeriihrt, bid bdie Maffe gut
famig ift. Dann dben Rippenting (Fig. 17) und den Kodydedel (Fig. 24)
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auflegen, etmwad Sdymaly in der Pfanne recdht bheip werden laffen
und den Teig eingiehen. Jft er unten {dhon gelbbraun angebaden,
oreht man ihn fdnell herum und {djiebt ihn mit famt der Pfanne
in den redht Heigen Bratofen und badt ihn in ca. 10 Winuten: der
Prannfuden geht auf diefe Weife pracdhtooll auf und befommt die
Form von einem [dhwibijden Bauernbut.

Heid auf italienijde Art (al8 Beilage ju Fleild).

geingehadte Jwiebel und /s Snoblaud) werben in beifem
gett gediinftet, der gewafdene Reid (*/: Pfund) dajugefdiittet und
bellgelb gerditet, bann 1 Riter Waffer zugegoffen, gut gefalzen und
aufgefodyt. Nadjdem fjtellt man den Topf am bejten auf einen
andern Topf, deffen Jnbalt auf einem Original Junfer & Rub-
Doppelfparbrenner flein geftellt fodyt, 3. B. auf den Suppentopf, lafkt
ihn ca. 1 Stunbde ftehen, ftreut etwasd gericbenen Parmefanfis auf
und feroiert.

Gervollies BisTuit.

100 Gr. Juder, 6 Cigelb, 80 ®r. Mehl, alled zujammen eine
')z Stunde rithren. Dad gu Shnee gejdhlagene Simweis darunter ichen.

Cin Blatt weiBes Papier, von der Grdhe des Bledhes, wird
ausgebuttert. Der Teig wird ca. 1 cm did daritber audgeftridien,
worauj er 10—15 Winuten im Ofen badt. Darauf wird er heraus-
gejogen, vom Papier abgeldft und mit einer Lage Frudhtgelee be-
ftrichen. Dann rollt man da3 Gange ju einer Wurft' zufammen
und ligt e8 nod) 5 Winuten im Ofen. Nadher teilt man das
Bigkuit in 1—2 cm bdide Sdjeiben.

Kleines Gebid.
Sdiivg=-Kudjen.

Auj je ein CRISffel foure Sabhne fommt ein Cigelb, je nad
Gejdhmad mit Juder verfiiht, mit Mehl verfnetet biz der Teig ich
audmalgen ldgt. Der Teig mird in ca. 3 cm lange, 5 cm breite
Streifen gerdbert, in der mitte des Streifens ein SHlif gemacht,
bap ber Otreifen durd) fid) felbft gejogen werden’ fann, und wicd
pann in heigem Sdyweinefett gebacen.

iivbe Dalbmonde.
100 Gx. Wiehl, 100 Gr. Butter, 3 hart gefocdhte Cigelb. Jur Glajur:
120 Gr. Staubjuder, 1*/2 Bbffel Jitronenjajt.
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Dad Wiehl wicd auf dad Jtudelbrett gefiebt, dbie Butter mit
eitnem Pieffer darvunter aefcdhnitten, die Eigeldb burd) ein Sieb ge-
trieben, mit dem Buder dajugegeben. Die Maffe wird mit moglidh|
falten Ddnden qut verfnetet, worauj jie eine Stunbe 5.1! per Stilte
cuben muf. Dann mwird er mejferriidendid ausdgewallt, fticht Halb:
monbde aud, jelt diefe auf ein wnquam e8 Blech und badt fie
miBiger Die gelb. Jtad)y dem Baden bejtreicdht man jie mit

8] 1

Sitronenglajur.
Vanillebrot.

2 gange Cier, 2 Cigeld, [z Pjund Juder, 300 Gr. Mebl,
Mtarf einer h"llhl‘lt Banille-=Sdypte. Bur Glajur: 100 Gr. St
ader, 2 Chliffel Orangebliitenmaijjer.

Die Eter und Cigelb mwerden mit dem Buder !/ Stunbde ge-
vithet, Dad Vanillmarf und dad gefiebte Wiehl hinein gearb
ber Teig auf dem Wellbrett *2cm did ausgewellt. FNun ftidht man
mit einer Ringjorm Brotden ab, jeht diefe auf eim vorbereifefes
Blech und lagt jie {iber Nadht ftehen. Wan badt fie in fehr magiger
Hige 50 big 60 WViinuten und iiberjieht ﬁL‘ nad) dem Baden nod)
hetg mit der aud Staubzucder und Orangeblittenmwaijer Hergejtellten
Glajur.

eifef und

MAnispladien.

4 Gier, Y2 Prund Juder, 1 Elofiel Anis, 300 Gr. gut trodenes
Mebl.

Cier und Juder rithet man ufammen 1 Stunde. Darunter
mengt man den verlefenen Ani8 und dad gefiebte Wiehl fund feht
auf ein mit Wad)s Dbeftridhenes, mit Wiehl bejtiubtes Bled) mit
Dilfe eined Sprifijaded oder Kaffecldffelsd fleine, runde DHaufdyen,
pie man iiber Nadht trodnen lapgt. Am folgenden Tag badi man
fie in gelinder DHike Dhellgelb. Die Unidplahden fjollen (ddne
Sitgdhen baben und nicht Hohl fein. VBacdgeit 30 big 35 WMinuten.

Sdlofftengel.
150 Gr. Mehl, 45 Gr. Suder, 26 Gr. Butter, 1 Ei, 2 jtarfe
Wiefjerfpifen Oetfer’s BVadpulver.
Dasd Wiehl, Bucder, Butter, Ei und Badpulver werden auf dem
Jtudelbrett jufammen gearbeitet und ber Teig 1 Stunbde lang um
Ausdruhen in einen fithlen Raum gelegt. Sodann wellt man ihn
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fo diinn ald miglich aus, fchneidet 1'/z em breite und 10 em lange
Stangen davon, feht diefe auf ein bejtridhened Bledh, driicdt mit
einer gejacten Tiille 3 mal ein und bacdt fie dann hellgelb. Badk-
eit 20 Winuten.

Wieshbadener Broi.

s Pfund Butter, !z Pjund Juder, 2 Cier, !/z Teeldffel Jimt,
1)z Teeldffel Pottajdhe, 1 Pfund Wiehl. Bum Beftreichen 1 Gi.

Die Butter wird [dhaumig gerithrt, Suder und Gi /. Stunde
mitgeriihrt, die anbern Jutaten bdarunter gemengt und bder Teig
auf dem ABellbrett jujammen gearbeitet. Oievauf wellt man ihn
2 cm did aus, f{dneidet ibn mit dbem Wiefler in 5 cm breite und
8 cm lange &titddjen, feht diefe auf ein bejtrichened Bledh, bejtreicht
jfie mit verviibrtem Ci und badt jie in mittlerer Hite. Badzeit
40 Minnten.

Gewiirgniijje.

1 Pjund Juder, 5 Cier, /s Bfund geriebene Mandeln, 30 Gr.
Jitronat, 30 Gr. Orangeat, 1 EHlHffel Jimt, 1 Mefferfpite Nelfen,
Sdjale einer Jitrone, 1 Pjund Wehl.  Jur Glajur !/ Pfund Suder,
s Liter Waijer.

Gier und Juder werden 1 Stunde gerithrt, mit Mandeln, fein-
gejhnittenem Jitronat und Orangeat, Gemiirzen und dem gefiebten
Ptehl vermengt und der Teig auf dem Nubdelbrett glatt zufammen
gearbeitet. Wian formt davon wallnupgrope Kugeln, jest diefe in
4 bi8 b cm Cnifernung auf ein gut geftrichened, mit Wiehl be-
{taubted Bledh) und [kt fie 1 Stunde ruben. Sobdann badt man
bie Gemwiiraniiffe in mapig heipem Ofen 25 Minuten. Die Niiffe
miiffen aufgeben und Spriinge befommen. Wiabhrend Hed Badens
ldutert man den Juder mit dem Waffer bigd jum Faden und iiber=
jteht damit die Niiffe fo lange fie nody beif find.

Ginfadie weifje Lebiudjen.

4 Gier, 1 Pfund Juder, 60 Gr. feingemwiegte Mandeln, 60 Gr.
feingejchnittened Jitvonat, 60 Gr. feingefdhnittenes Orangeat, 20 Gx.
Jimt, 5 Gr. feine Nelfen, /> Teeldffel Pottajche, 1 Pfund Vehl. Bur
Glafur: 200 Gr. Staubzuder, 4 Eloffel Heiged LWafjer.

Gier und Fuder rithrt man 1 Stunbde fhaumig, gibt die vor-
gerichteten Jutaten, Pottajde und das gefiebte Mehl 31 und arbeitet
dvie WMaffe auf bem JNubelbrett leicht jujammen. Nachdem der Teig
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ty ©tunbe gerubt bhat, wellt man ihn /e cm did aus, {dneidet
£ cm breite und 7 cm lange Yebfudien davon, feht diefelbe auf ein
vorgerichteted Bled) und badt fie in migig heipem Ofen hellgelb.
Jtad) belieben fann man die Lebfudjen aud) iiber Nadt trodnen
[ajfen. Nad) dem Baden iiberzieht man fie mit Wafferglafur.
Badaeit 35 big 40 Winuten.

VWanillebrejeln.
e Pund Viehl, '/« Bjund Butter, 120 Gr. Juder, 1 CGi. Jur
Glajur: 100 Gr. Staubjuder, bag Vtarf einer halben BVanille-Sdjote,
2 Ehlofel Waffer.

Wiehl, Butter und Jucer werden auf dem LWellbrett mit dem i
Mieffer fo lange verarbeitet, bid die Butter nur nod) durdy fleine i

Sornden fennilich ijt. Oievauf gibt man das Gi zu und arbeitet i
ben Teig leidht zufammen. Nadydem er 1 Stunde gerubt hat, formt [
man auf dem mit Viehl bejtdubten IBellbrett gleichmaRige Bregeln,
jet fie auf ein leicht geftrichened mit WViehl beftdubtes Bled) und
bactt jie in mittelheigem Ofen ungefabhr 20 big 25 Minuten. TWabhrend
diefer Beit rithrt man mit den angegebenen Jutaten die Glafur an,
welde didfliiffig fein mup, taud)t die aud dem Ofen fommenden
Brezeln mit der Oberfeite ein und legt fie jum Abtrodnen auf ein
Drahtgeflecht.

Bringepitangen.

1y Pfund Butter, /s Pfund mit Banille gemiirgten Juder,
1, Prund Dajelniiffe, /s Liter Vild), /2 Pfund Wehl. Jur Glajur
100 Gr. Puberzuder. 1 Chlbffel Arraf, 1 Eplofiel Waijjer.

Bu der jdaumig geriihrten Butter gibt man bdie geriebenen
Oafelniifle, Suder, Mild) und Viehl und mengt dies gut durd)-
cinander. Bon bdiefer Vaffe fprit man auf ein mit Butter be-
ftrichenes, mit Wiehl beftaubtes Blech mittel8 Badjprie mit {dmalem
gejactten Ginfay 10 cm lange Stangen und bactt diefe in mittlerer
Die bellgelb. Badjeit 26 Minuten. IJad) dem Baden bejtreicht
man die Pringepjtangen mit Arrafglafur.

Dajelnujringe.
5/ Pfund Butter, 3/« Pfund Juder, 3 Gier, 1'[: Pfund Diehl,
135 ®r. Hafelniifle. Jum Beftreichen: Cigelb. Jum Bejtreuen:
Hafjjelniifje, Hagelzucter.
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Die Butter rithrt man {dhaumig, gibt die iibrigen Sutaten 3u
und arbeitet den Teig auj dem Wellbrett jufammen. DHierauf ldft
man thn ') Stunde ruben, mwellt thn /s em dick aug, fticht mit einer
gezadten Form Ringe ab, beftreicht diefe mit Cigelb, bejtreut jie
mit gebacdten DHafelniiffen und Hageluder und backt fie bei guter
Dige bellgelb. Badzeit 30 Vinuten.

Gedern=Brot.

4 Gier, 2 Jitronen, 1 Pund feiner Juder, 'z Piund Niiffe,
s Pfund Wiandeln,

Dag Weifge der Cier wird ju Schnee gejdlagen, die Bitronen
werden abgerieben, der Saft derfelben audgebriictt, und alles U=
fammen mit dem Juder /o Stunde geriihrt. Dann fommen die
fein geriebenen Miiffe und die ebenfalld fein geriebenen Mandeln

pagu. — Die PViajfe wird in fleinen Portionen auj dem Brett mit
wenig Juder und Wehl ausgewallt, in Formdjen gejtodhen, und
mehreve Stunbden (am bejten iiber Nadht) Lithl ruben gelajfen. — Sn

magig warmem Ofen werden fie hellgelb gebaden und nod) warm
mit einem Gup beftrichen.

Sutaten jum Gup: 150 Gr. feiner Suder wicd mit dem
einer Jitrone gut verriihet,

Saft

SdioToladen=Konfelt.
4 Cimeil mwerden ju Sdnee gefdhlagen, '/« Pfund gericbene
Sdjofolade, 1 Bfund Jucder gut durdjeinander mengen, dann den
Teig auswallen, ausdftedhen und auf Oblaten baden.

Jimifterne,

3 Ciweth 3u Sdnee {dlagen, mit !z Pfund Suder jhaumig
ciibren, 'z Pjund gejchilte, geriebene Wanbdeln, 1 Cloffel Jimt,
| Gplofiel Nelfengemwiivy gut verarbeiten, ausmwallen, Sterne aus-
jtechen, auf Oblaten baden.

Mocten.
4 gange Cier werden mit !> Piund Juder, !/ Stunde geriihrt,
dann fommt Wehl hingu bid der Teig nicht mehr lduft, auf Oblaten
Ddufdjen fefen und langfam baden. Bu fdhnell Hige [hadet.
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