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befommt . ©er Ofen muß gut angeßeßst fein , ef >e ba§ gleifcß ßineinges

ftellt mirb . 3ie heißer im Slnfang ber Öfen ift , je faftiger mirb ber traten ,

nadjbem ba§ $ Ieifcß ficf ) gebräunt I) at , fann bie glamtne fteiner

gefteEt roerben .

2lbtcihmg 6 . Pas 23acfen .
4IDgcmcinc£ Uber ba3 hatten .

Seim ©a§ßerb fann man im allgemeinen mit fingeren Sad =

feiten rechnen , al§ beim Sfoßtenßerb , ba bie Ipiße im ©a§ßerb roäßrenb

ber gan3en Sad3eit gleichmäßig roirft , ma§ beim SEoßlenßerb feiten ber

$ aE ift . ©a bie flamme unter bem Sadofen ift , ftelle man bie

Sadform fo ßodj raie möglich itn Ofen , um meßr Ober® al§ Unters

ßiße 31t Ejaben . §at ber Öfen bie richtige ©emperatur , roa§ nach

6 — 8 Stinuten Slnßeßjcn ber fein njirb , fo prüft man bie

SBärme mit ber £ >anb . Jtann Icßtere bie ^ iße gerabe gut ertragen ,

ohne ein EjeftigeS Stechen 31t uerfpiiren , fo bürfte ber Ofen für

©ebäd , ba§ fog . mäßige igiße beanfprueßt , bie rechte ©emperatur

haben , ©ie glamme mirb bann fo mcit gebroffelt , baß fie auf

halb fteßt , alfo ungefähr nur nodj 2 ^ 2 cm groß ift . ©er buchen

mirb bann EjirteingefcEjoben unb feine beftimmte Zeit , ie naeßbem

ba§ 9ie3ept oorfdjreibt , gebaden . 9 Itan getnößne fieß an , nicht neus

gierig 3U fein unb öffne fließt alle paar fDEinutcn ben Sadofen ,

fonbern roarte bie oorgefdjriebene Zeit ab . Öffnet man ben Sads

ofen iDicberßoIt , namentlich bei leichten ©orten , fo fallen biefelben

bureß bie mieberßolte Slbfüßlung 3ufammen . ©enaue Zeitangaben

fann man für ba§ Saden nicht machen , hier heißt e§ aueß : „ probieren

geßt über ftubieren " . 23 ei ben erften Ser fließen merfe man

fid ) genau bie Z e * t / beobachte bie glammengröße unb

gebe je nach bem DEefuItat finngemäß ab unb 31t .

Seim ^ oßlenßerb ift ba§ geuer meiften§ feitlicß 00m Sadofen

angeorbnet unb bie JQeßjgafe 3ießcn je nach ber SEonftruftion beS

§erbe§ meßr ober toeniger über unb unter bem Öfen toeg . ©a ber

SBeg 311m Scßornftein über bem Öfen ber nähere ift unb bie klappe ,

bie biefen Söeg oerfperren foE , meiftenl nießt bießt fcßließt , leiben

niete Stoßlenßerbe an 3U oiel Obers unb 311 tnenig Unterßiße .

Sei ben ©agßerben ift mit toenigen Susnaßmen bie l£ei3flatntne

unter bem Sadofen angeorbnet , beSßalb leiben bie meiften ©a§ =



23ad =Dfen an 311 oiel Unter » unb gu toenig Dberßiße . 23ei ben
Runter & Stuß ^ erben ift bie flamme ebenfalls unter bem 23ad »
ofen angeorbnet , ba biefelbe 3 ugleicß burcß bte birefte Straßlung
nach unten ben 23ratroft mitfjeiät , unb fo bte £>iße nacß 3 toei Seiten
auSgeniißt toirb ; aber bte ^ eiggafe toerben berartig geführt , baß
troßbem bte Dberßiße ehoa 10 — 20 ©rab ßößer ift als bie Unter »
ßiße . SlEerbingS fann troßbem barin ein S^ udßen unten oerbrennen ,
trenn berfelbe bireft auf ben ßeißen Stoben beS StadofenS gefteEt toirb .

ES ift ror allem 3a bebenlen , baß ber Stoben foroie bie SecEe
beS DfenS , an benen bie ßeißen ®afe oorbeigefüßrt toerben , $? iße

gig . 27 .

abftraßlen unb baß baßer ber ^ ucijen ficß oben ober unten ftärfer
bräunen toirb , je nacßbem er ber ®ede ober bem Stoben beS 23ad =
ofenS näßer gebracht toirb . Sott alfo ber Shtdjen oben brauner
toerben als unten , fo muß berfelbe fo ßocß als möglich in ben Dfen
etngefcßoben toerben ( f . % xq . 27 ) . SoE ber Shtdßen bagegen oben
unb unten gleichmäßig bräunen , fo toirb er in bie SEtitte beS DfenS
gefteHt , fo baß er 00 m Stoben toie oon ber $) ede beS DfenS gleicß
meit entfernt ift . 23ei Thießen , bie unten gans ßeE bleiben foEen ,
toirb ber Dfen gut angeßeßjt unb bie Itucßenform rafd ) auf bie oberfte
Stufe fo hoch toie möglid ) gefteEt . Stach ca . 5 SJtinuten toirb auf bie
unterfte Stufe ein 231 ecß eingefchoben ( f . gig . 27 ) , bamit bie ftraßlenbe
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oom 33oben her abgehalten roirb , unb bann bie flamme auf
0af6 gefteEt . 3 U btefem .Qroed breljt man ben fQahn fo raeit al§
möglich nach Iinf§ . 3 ft ein feljr ftar ! er ©a§brud oorljanben , fo
brennt bie flamme bei biefer §af )nfteHung 3 U grofj . 3in biefem
gaE aie | t man ba§ 23rennerrohr mittelft ber baju beigegebenen ©abel
ljerau§ , bi§ bie erften glammen 3U fetjen finb , bann roirb ber §ahn
nach rechts gebreljt , bi§ bie gfünunchen bie geroünfchte ßänge t)aben ,
roorauf ba§ 23rennerrof)r roieber surüdgefdjoben rairb .

©rojie Sfrtchen baden natürlitf ) langfamer burd ) al§ fleine , unb
trocfene SCeige fcfjneEer al§ naffe . gitr fdjraere SCeige mit oiel Söutter
^ ei 3 e man ben Dfen etroa§ ftärfer an , al§ für Ieidjte Steige , bie
feine 33utter enthalten , roie 3 . 33 . für 33i§fuit . ©ut finb 23adformen
au§ Sdjroa ^ bledj , fofern nicht fo ! d)e au§ feuerfeftem Sßo ^ eEan , bie
3 roar fcf)r teuer , aber am appetitlidjften finb , oorge 3 ogen merben .
©a üßo ^ eEan ein meniger guter SBärmeleiter ift al§ 3JletaH , fo oer *
brennen barin bie Studien , roenn bie föitje im Dfen au§ 33erfef>en
3 U grofj mirb , toeniger leidjt . Sßerben 23adfortnen mit eingelegtem
33oben oermenbet ( fog . Springformen ) , fo barf bie gorm nid^ t 3 U
ftarf au§gefd)miert toerben , ba fonft bie flüffig gemorbene 23utter
burdjfidert , auf ben 33oben be§ 33adofen§ tropft unb bort oergaft ,
roa§ einen fetjr unangenehmen ©erud) in ber S? üd)e oerurfacfjt .
SoE ber S? ud)en unten fefjr heE fein , fo mirb auf ben 33oben ber
33adform ein gut geölte§ Rapier ( 33utterpapier ) gelegt , ehe bie ©eig *
maffe eingefüEt roirb . ©ie Strahlung ber jQitje oon ber eigenen
33adform roirb baburd) unterbrochen unb baljer ber buchen unten
bebeutenb heEcr roie oben .

Springformen foEen nicht gan 3 au§ SCÖei ^ blech , fonbern ber
33oben au§ Schroarsblecf ) beftehen , fonft fann bei fefjr h e ife em Öfen
ba§ 3 i nn fchmel 3 en unb bie gorm 3 ufammenlöten .

gür bie eit ^ elnen 23adformen paffenbeS Sßapier ift im §anbel
3 U h a ^ cn , && bie 33äder fofcheS fehr oiel oerroenben .

Sfuch fann bie runbe SSadform auf einen SfSbeftteEer gefteEt
roerben , um auf biefe Eßeife bie fQifse oon unten absufjaften .
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töeacutc .
£cfcngugcll) opf .

$ ür 6 — 8 Sßerfonen . V 2 $ i ! o feines Semmelmehl , eine Sßrife
Saig , 50 — 100 (Sr . geflogener $ ucEer , 150 — 180 ©r . füße SButter ,
2 Eigelb , 10 ®r . gepreßte SBierfjefe , 50 ©r . SSeinbeeren , einige
Gftanbeln , 3 / io ßiter SDtilcf) . — Sine mittelgroße ©ugelljopfform rairb
reichlich mit gutem Scfjrueinefett ( roeldEjeS eine fd^ öne bicEe Trufte
gibt ) beftridjen ( in Ermangelung ßieroon mirb eingeEodjte töutter
genommen ) unb bie in SSIättd ^ en gcfcßnittenen SDtanbeln in bie gorm

• oerteilt . Sie SBierfjefe mirb in 1jio ßiter lauer Dtilch aufgelöft , mit
2 gehäuften Kochlöffeln ÜDtehl hieraus ein glattes Seiglein angerührtunb biefeS ÜBorteiglein ßitgebecEt an gelinbe Söärrne 311m Slufgehen
gefteUt . Unterbeffen rairb oon ben übrigen leicht ermannten gu *
taten ber Seig folgenbermaßen bereitet : SDlehl , Sal 3 unb gucEet
raerben in eine Scffüffel gegeben , mit ber laumarmen Sftilch an =
gerührt , bie Eigelb barunter geEIopft , bie Ieid )t 3 erlaffene Sutter
beigefügt unb ber Seig fo lange gearbeitet unb geEIopft , bis er gan 3
glatt ift unb fid) oon ber Sdjüffel löft . üftun mirb bie angerührte
SBierßefe , bie nun Släsdjen ßeigen mirb , beigegeben unb aGeS noch
tüchtig geEIopft unb untereinanber gemengt . Erft bann roerben bie
SBeinbeeren barunter gemifd ) t , bie $ orm forgfältig etroa bis 3ur
tpälfte mit bem Seig gefüüt unb aufgehen gelaffen , roaS l 1/ * bis
2 Stunben 3eit erforbert . — 23eim SJacEen mirb baS Einfcfjicbgitter
auf bie groeitunterften binnen gefchoben , ber Ofen raährenb 10 flJtis
nuten mit ooGer S ^ mme erroärmt , bie ©ugelhopfform rafch auf
ben Sftoft gefteGt , 3 U gleicher Seit ein Schuhblech auf bie unterften
Sftinnen gefchoben unb ber Sfen fdjneG gefchloffen . Sann rairb bie
flamme auf fchroad) x/ s gefdhraubt unb ber ©ugelljopf raährenb
40 bis 45 SJtinuten fd) ön braun gebaefen , raährenb einiger Gftinuten
3 um SlbEühlen in ber gorm gelaffen unb roarrn mit geftoßenem3ucEer beftreut .

Sn ben JöacEöfen ber ©aSßerbe Eönnen bequem 3 roei ©ugelhopfe
auf einmal gebacEen roerben .

Streufelfutfjcn .
gür 6 — 8 fßerfonen . V 2 Kilo feines 9Jlet)I , ein fdjroacher Kaffee *

löffei ooG Sal 3 , 70 — 100 ©r . QucEer , 120 — 150 ©r . füße 33utter ,
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2 Gjigelb , 10 ©r . gepreßte Bierhefe , 3 / io Siter SDtilch . — 3 um
©treufei 60 ©t . gute , füße Butter , 60 ©r . geftoßener guder , 30 © r .
geriebene SJtanbeln , eine SDtefferfpiße gimt , 8° ©r . ÜDlefjI .

Bor allem bereite man ben ©treufei auf folgenbe Söeife : Sie
Butter mirb fiebenb Ifeiff gemacht unb ber geflogene guder einge *
rührt . Sann roerben bie übrigen Zutaten beigefügt , aHe§ mit bem
Jtocfjlöffel redEjt gut untereinanbergemengt unb 3um geftroerben ini
itüfjle gefteHt .

Stun mirb oon ben erftgenannten Zutaten ein Hefenteig bereitet
raie © . 42 angegeben . — 2Benn berfelbe fcljön aufgegangen ift , fo
mirb er rafd) mit oerflopftem Gsi beftric^ en , ber ©treufei mit ben
Ringern gleichmäßig barüber 3errieben unb ber Stucßen bei mittlerer
§iße auf folgenbe SBeife gebaden : Sa§ ©infcßiebgitter mirb auf bie
brüten Binnen ( oon unten an gesäfjlt ) gefdEjoben unb ber Badofen
roätfrenb 10 ÜDtinuten mit notier glamme ertoärmt . Sann toirb
bie gorm auf ba§ ©infctjiebgitter geftedt unb sugleid) ein Schuß *
blecß au f « nterften binnen gefdhoben , ber Ofen rafch gefdfloffen ,
bie glommen auf fcßroach V 3 gefdfraubt unb ber Studhen raährenb
45 SDtinuten gebaden . Sdacf) 35 SJtinuten fann banadh gefeßen unb
ber Stucken , roenn nötig , gebrefjt roerben .

StoUcn .
V -t Sßfunb Butter , 1 Bfunb Uleßl , 3 (gier , 3 Sßlöffel $ uder ,

1 gitrone , 1 Badpuloer , ca . l ji Siter SJtilcf) , Stofinen , Sultaninen
unb ÜDtanbeln ( 3ufammen ca . 3 / i Jßfunb ) .

3JteE)I , $ uder unb ba§ Slbgeriebene ber Zitrone roerben gemifeßt ,
bie Butter barunter gefnetet unb bie (gier foroie bie SJtildE) ba3U ge *
geben unb ber Seig , nadßbem ba§ Badpuloer barunter getan ift ,
gut oerarbeitet . Sarauf roirb er au§geroat( t , bie ©ultaninen , Stofinen
unb bie in Streifen gefeßnittenen SJtanbeln auf bie Seigfläcße oer *
teilt . üDtan rollt ba§ ©an3e 3U einer 3trt Sßurft ober Stran3 unb
badt ungefähr 1 ©tunbe bei mäßiger tQiße .

Sopftudjcn .
^ ntnten . 250 ©r . Butter , 200 ®r . .guder , 7 ©ier , ba§ SBeiße

3U ©cßnee gefdhlagen , 500 ©r . SBeisenmeßl , 1 fßäddßen Dr . DetferS
‘ Badpuloer , 100 ©r . Storintßen , 100 ©r . Stofinen , 50 ©r . ©uffabe ,

ba§ abgeriebene ©elbe einer halben 3ü r °ne , */ »— 1l i Siter SDtilcß .



§ttßetetfuttg . Sie Sutter rüljre fctjaumig , gib guder , Sigelb ,

üftildf ) , 3JteE )t , Iefctere§ mit bem äkdpuloer gemifcf )t , fjinau unb au =
lefct bie Storinttjen , SRofinen , ©uffabe , ba8 ^ itronengctt ) unb ben
Sierfc ^ nee . güHe bk Sfftaffe in bie gefettete unb mit ÜUtanbeln au8 =

geftreute $ orm unb bade ben Sfucfjen in ca . 1 l j * ©tunben .

Jüttmerßung . äftan gibt gu bem ©eig fo uiel äßildtj , bafe et
bid oom Söffet fließt .

©er Dfen rairb 10 äftinuten angeljeiat . 9ta <f )bem bie Äudjen *
form fo fjod ) mie möglid ) eingefc ^ oben , rairb nacf ) 10 SEtinuten bie
glamme auf fcfjraadEj „ tjatb " gefteüt unb raätjrenb 3 / 4 ©tunben ber
Dfen nicf ) t geöffnet .

@ efUttt>f) Cit3IUCi )Cn ( ®ebäc£ mit SBadpuIoer ) ,

125 ©r . geftojfener 3 U (i er / 4 ©ier , V 2 an 3uder abgeriebene
8itronenfdf ) aIe , ber ©aft oon l / s .ßitrone , l l ji ©eäititer üftild ), ober
nodfj beffer Sftatjm , 10 ©r . frifct )e§ 33adpuIoer , 250 ©r . äftet ) ! , 60 ©r .

füfje SButter . — ©er geftojfene Quder , .Qittonenäuder , gitronenfaft
unb bie gansen ©ier raerben roäfjrenb 10 Minuten mit bem ©ctjnees
befen flaumig geftopft ; tjernad ) rairb ba§ 33adputoer gut unter ba§
9Jtet )I gemengt , ba§ 2Jtef )l mit ber 5üliltf ) ( erftereS gefiebt unb leitete

töffelroeife ) abraeöt ) felnb in bie fdjaumige SUtaffe tjineingegeben , jebeS *
mal roieber einige Qtit gerührt , bie nur leidet gerlaffene iöutter rafcl )
barunter gejogen , bie SJtaffe in eine gut au§geftridE ) ene unb au§ *

geftreute , nidjt ju grofce ©ugeltjopfform gefüllt unb auf folgenbe
Sßeife gebaden :

5ßor allem rairb ba§ ©infdtjiebgitter auf bie jraeite Stinnen ( oon
unten an gejatjlt ) geflohen unb ber Dfen raäljrenb 10 yjtinuten mit
ooEer flamme erraärmt . ©ann rairb bie gorm auf ba§ @ infct ) iebs
gitter gefteUt , gugleict ) ein ©c£ )uf ;bled ) auf bie unterften Stinnen ge *
fdjoben , bie flamme raätjrenb 50 — 55 üütinuten auf x/ 4 gefteUt ,
raäfjrenb roeldtjer $ eit nicfjt geöffnet rairb . ©er jfricfjen rairb at§ =
bann prächtig aufgegangen , fctjön gebaden in ber gorm noct ) einige
SDlinuten erfatten gelaffen .

SJIüjIudiett
( ein ooräügliäjeS unb fdfjnell IjerjufteHenbeS floffeegebäct ) .

3 >e ‘ / 4 Sßfunb S3utter , 9Jle ^ I , guder , 4 (gier ( für 2 SSadbledEje ) .
®ie Sier raerben oorgeraärmt mit ber fctjroadt ) jerlaffenen Sutter ,
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bem gucEer unb ÜDteljl oerrütjrt , bi§ ftd ) ber Seig gleicfjmäfng bünn

auf ba§ uor ^ er mit SButter eingeriebene glatte HudEjenbledEj auf *

ftreicE )en Iäfct .

Set ÜBacEofen roirb 6 ÜDtinuten oorgefjeigt unb ba§ ÜBlecE ) , auf

baS bie Egälfte bet Seigmaffe bünn geftridEjen , auf bie oberften Stillen

geflohen unb roäEjrenb 5 ÜDtinuten gelbbraun gebadEen . StadEjbem

roirb ber SiudEjen , folange er nodtj Ijeifj unb elaftifcEj , auf bem ÜBIecfj

mit einem fcfjarfen ÜDteffer in beliebig grofee ©tüdEe gefdE >nitten .

Cmnttmgturfjen .

^ utateu . 200 ©r . ÜButter , 250 ®r . gucfer , 2 (gier , ba§ ütßeifee

gu ©cljnee gefdtjlagen , 500 ®r . ülöeigenmefjl , 1 üßacEcEjen Dr . DetEerS

SacEpuIoer , 60 ®r . geljacEte ÜDtanbeln , 50 ©r . Stofinen , ba§ abge *

riebene ©elbe einer fjalben gitrone , 1ja — 1j * Siter ÜDtildE ) .

Jußereitttitg . Sie ÜButter rüljre flaumig , gib 3ucEer , @ igelb ,

SJtild ), ÜDtefjl , lefctereg mit bem ÜBacEpuIoer gemifdEjt , Ijingu unb gu =

Eefct bie SJtanbeln , Stofinen , Zitronengelb unb ben ©ierfcfjnee . güHe

bie SJtaffe in bie gefettete go ,rm unb badEe ben StucEjen 1 — 1 \ ' 4 ©tum

ben in nicf ) t gu Ejeifjem £ )fen . Sie glamme mirb nacf ) 10 ÜDtinuten

„ Hein " gefteHt unb ber Ofen 8 ÜDtinuten oorgeroärmt .

Sguttcrtudjcn .

1 Sßfunb ÜDteEjI , V * Siter ÜDtilcEj , 2 Sßfunb ÜButter , 2 (gier , 3

Eöffel $ udEet , etroa§ Zimmt , © <% Ztoonenfä )0 ^ f ür 5 $ f - © e f e -

Sie Egefe toirb in ber ÜDtilcE ) gelöft unb mit bem SDteE ) ! , oon

bem etroag guritcEgelaffen roirb , gu einem geroöEjnlidjen SBeiffbrotteig

oerarbeitet . ÜDtan läfjt benfelben eine ©tunbe gef ) en unb Enetet bie

SButter , ba§ übrige ÜDteljE unb bie anberen Zutaten E)inein . Ser Seig

roirb folange gefcfjlagen bi§ er ÜBIafen roirft , roorauf er nochmals

gefjen mufe . Stun arbeitet man iEjn roieber burcfj , ftreidEjt ifjn auf

eine mit ÜButter beftridEjene ÜBlecEjpIatte bünn au§ unb läfet iE) n auf

ber Sßlatte roieber aufgeEjen . Sarauf roirb er mit in ©treifen ge =

fcEjnittenen ÜDtanbeln belegt unb ca . 20 ÜDtinuten im giemlidj Ejeifcen

Ofen gebadEen . Sann beftreidEjt man if )n mit l / 4 $ßfunb gerlaffener

ÜButter unb ftcEEt iE)n noefj einen ÜJIugenblidE in ben £ >fcn , bamit bie

SButter eingieljt . ÜEßenn er ctroaS abgeEiifjEt ift mad£ )e man einen

®u |3 barüber oon V 4 Sßfunb ©taubgucEcr , ber im ütßaffer ober Gsi =

roei ^ angerüfyrt ift .
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©lcirt )frf)n) crtijrtd) cn .
©leidhfchroermaffe eignet ftt̂ am beften gu Eteincn Sörtchen ,

ba biefe ÜJtaffe gut burdEfgebacEen am feinften ift . Um ungefähr
24 — 30 StücE gu erhalten , roirb folgenbe SDtaffe bereitet : 250 ©r .
gesoffener 3ucEer , 5 — 6 ©ier , */ 2 an 3uder abgeriebene gitronen *
fetale , 250 ©r . Semmelmehl , 2 ©jflöffet SlrraE , Munt ober KirfdE)
( gum Treiben ) , 250 ©r . füjfe Mutter . Ser ,3ucEer mirb mit ben
gangen ©iern roährenb 15 Mtinuten flaumig gerüEjrt ; bann roirb
bie gitronenfehate , StrraE , Mum ober StirfdE ) unb nach unb nach baS
9)te | I beigefügt , roobei immer roieber tüchtig gerührt rourbe * ) . Mun
roirb bie nur leidet gerlaffene Mutter nodf) gut barunter gemengt ,
inbem bie fidE) gu unterft befinbenbe Muttermilch roeggefchüttet roirb ,
ba biefelbe bie Seige leidet fpedEig macht , bie Mtaffe in bie gut au§ =
geftrichenen unb mit Mtehl auSgeftäubten görmcEjen gefüllt , bie
gefüllten görmchen auf ba§ gum £ >fen paffenbe KudE)enbIedE ) gefteüt
unb fogleidE) auf folgenbe Söeife gebadEen :

©rft roirb ber Ofen roährenb 10 SMinuten mit ooller glamme
erroärmt ; bann roirb ba§ Kuchenblech mit ben görmcE)en auf bie
oierte binnen foon unten an gegärt ) gefdEjoben , gu gleicher .geit
2 SchuhblecEje auf bie unterften Minnen gegeben , bie glamtne auf 1ji
gefteüt unb bie SörtdEjen aUfeitig fdEjön braun gebadEen , roaS 45 bis
50 Mtinuten erforbern roirb . Sie foüen SagS oor ber Merroenbung ,
bereitet roerben unb bleiben längere geit frifdE).

Sdjotolaöentortc ( <3dE)tDeiäer SRejept ) .
250 ©r . gucEer , 125 ®r . geriebene SchoEoIabe , 6 ©ier , 125 ©r .

geriebene ÜManbeln , 125 ©r . geriebene Müffe , 2 — 3 Söffet Mtet) ! ,
1 — 2 ©hoffet Mum , 125 ©r . Mutter .

Sie Mutter roirb fefjaumig gerührt , gucEer , ©igelb unb bie
übrigen gutaten barunter gemifc^ t , guletst ber Schnee ber ©ier unb
ber Mum . Qn gut auSgeftridhener $ orm ca . 3 ji — 1 Stunbe bet
mäßiger §ihe baden .

IJJanöcltortc .
1 Eßfunb gucEer , 7 ©ier , 1 gitrone , 1Sßfunb SManbetn ober Müffe

( gerieben ) .

* ) Sitte alle gerührten Sutterteige auf biefe Sßeife ju Bereiten ( Sutter
julefct ) , ba fie oiel Beffer geraten .



3ucEer unb bo§ (Selbe ber Gier roerben fdEjaumig gerührt , bie

Sötanbeln roerben barunter gemifdtjt , bte Zitrone abgerieben unb ber

Saft baju gegeben unb 3ule ^ t ber ScEjnee ber Gier barunter gezogen ,

SBadjeit ca . 1 Stunbe im mäjfig roarmen Dfen .

$lpfcl * $ fannturi) cn .

gür 6 — 8 Sßerfonen . 3 in ffftilcf ) eingeroeicE )te unb feft au§ *

gebrücEte SBecfen ( 180 ©r . äöeifcbrot ) , 3 ji 5¥iIo gefehlte unb in feine

S3Iättcf )en gefdEjnittene faure Ötpfel , 125 ©r . 3ucEer , 6 Gier , 60 bi§

125 ®r . füfte Söutter , eine 5ßrife ©alj , V 2 3 ^ ronenfd§aIe , 60 bi§

125 ©r . ÜJtanbeln , 2 ßöffel Stirfdf ) roaffer . Grft roirb ber 3ucfer

über bie Stpfel geftreut , EjernadE ) ba§ SEirfcEjroaffer über ben 3 ut ^ er

unb bie Stpfel gefprengt unb bie Stpfet 1j » Stunbe fielen gelaffen ,

auf roeldEje SBeife fie fiijf unb mürbe roerben .

Sann roerben bie auSgebrücEten SBecEen in ber S3utter gebämpft ,

bi§ fie trocEen finb , aüe§ in eine Sdjüffel angeridEjtet , bie geriebenen

ÜJtanbeln , Q ^ ronenft ^ ale foroie Salj baßugegeben , bann nadj unb

nacE ) bie Gigelb unb gule ^ t bie Ötpfel bamit nermengt . 91un roerben

bie gu fteifem SdEjnee gefcEjIagenen Giroei ^ leidet unter bie ÜJtaffe

gemifcEjt , alles in eine mit ÜButter beftridEjene unb mit SßaniermeE )!

auSgeftreute f5ortn gefüllt unb auf folgenbe SBeife gebacEen : Grft

roirb ba§ GinfdEjiebgitter auf bie 4 . binnen ( oon unten an ge3äf ) It )

gefcEjoben unb ber Ofen roäEjrenb 10 SJtinuten mit ooHer flamme

erroärmt . Sann roirb bie gorm rafd ) auf ba§ GinfdEjiebgitter gefteKt ,

3U gleicher 3 c ü ein ScEjufeblecE ) auf bie unterften binnen geflohen

unb ber £ ) fen fcEjneE gefdEjloffen . $ iernadE ) roirb bie glamme nodfj

5 ÜDtinuten grofc brennen gelaffen unb roäEjrenb 40 ÜDtinuten auf

fdEjroacE ) bie iQälfte gefteüt , roäfirenb roeld ^ er 3 c ü nidEjt barnadj ge *

fdEjaut 3U roerben braucht . Sann roirb ber SßfannEucEjen einige

SRinuten in ber $ orm abEütjlen gelaffen , forgfältig geftü ^ t , mit

geftoffenem 3wcEer beftreut unb roarm feruiert .

Slpfcltortc .

150 ©r . 23utter , 150 ©r . 3ucEer , 150 ©r . 2fteE )I , l 1 ,̂ Sßfunb gute

fäuerlicffe Stpfel , 3 Gier .

Sie Stpfel roerben gefdEjält , mit etroaS 3 U [̂ er urt ^ etroa§ 9tum

benetjt ttnb Eur3e 3eit fielen gelaffen , Butter unb 3 uc * et roerben

gut uerrüfjrt , bie Gier unb ba§ 2ftef ) I ba3U gegeben unb in eine
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Springform gefüllt ( 26 cm ) . Sie Ütpfel legt man in Spalten öarauf .
SBadjeit ca . 1 Stunbe im mäjng mannen Ofen .

Setjr gut fdjmedt aud) ein @ uf) barüber , ben man folgenöen
mafcen bereitet : 3Ran fdjlägt 50 ©r . 3uder mit 3 (Eigelb unb 3 ief)t
ben (Eifcfjnee barunter . Sobalb bie Sorte V 2 ©tunbe gebacfen fjat ,
giefjt man ben ©uj) barüber unb badt nod) V 2 ©tunbe bei gleicher
Setnperatur .

ettglifdjcr Sud) cn .
*/ 2 üßfunb SReljl , V * Sßfunb 23utter , x/ 2 Sßfunb 3 ut* er / 3 bis

4 (Eier , 1ji Sßfunb Sultaninen , 1/ s Sßfunb Orangeat ober Zitronat ,
Saft einer falben 3 ^ rone / 2 ©jiilöffel 5tirfd)maffer , 1 Sßäddjen
Dr . OetferS Badpuloer .

Sie jerlaffene SButter mirb flaumig unb mit bem 3 U (i et unb
ben (Eiern x / 2 ©tunbe lang gerüfjrt , bie Sultaninen , ba§ gefdjnittene
Orangeat , baS Slirfdjmaffer , baS 3Ref)I unb gulefet ba§ ffiadpuloer
beigegeben .

Ser Ofen mirb mätjrenb 10 SRinuten nörgelt , ber Seig in
eine länglidje Sdjroarsbledjform, bie oorlfer gut auSgefdjmiert , ge =
füllt unb auf bem (Einfdfiebgitter fo Eiodfj als möglid) eingefdjoben .
$Rad) 5 SRinuten mirb auf bie unterften SRinnen ein Slbfperrbled)
geflohen unb bie fjtfmnme auf 1l i gefteltt ( f . gig . 27 ) . 58ad3eit
l 1 ;1* Stunben . Sollte ber ßudjen nac§ biefer 3 e ü oben nic^ t ge *
nügenb garbe Ijaben , fo mirb bie flamme nod) 5 ÜRinuten auf
„ ooll " gefteUt .

Sdjidjts oDcr ©aumtortcn .
20 (gier , 1 / $ JÜilo Butter , x/ 2 3 ut^ er / V 2 feinfteS SBeijen *

met) I , 10 ^ apfeln Sarbamon , 1 Seelöffel 3nnt , bie Sdjale einer
Zitrone , 1 (Sjflöffel Bum , 1js Siter füfje Sat )ne , 1 Srife Banille ,
1 SRefferfpitse §irfd ) t)ornfal 3 .

Sag ©elbe ber (gier , Butter unb 3uder merben eine fjalbe Stunbe
oerrütjrt . Sarnadj gibt man alle anbern 3utaten unb sulefct ben
fteifen Sdjnee ber (Eier tiinsu .

Sie Springform mirb mit Butter gut eingefettet , bann mirb
ber Boben ber gorm mit einer bünnen Sd ) id)t Seig bebedt unb in
ben Badofen geflohen , bis ber Boben braun gebaden ift . Sarnad )
fommt bie gorm in ben ©rillraum unb mirb nun bie Oberfeite ber
Seigplatte fjeübraun gebaden .
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Sann fommt eine neue biinne ©df ) id ) t auf bie gebadene Sßlatte ,

roirb ebenfalls nur mit Dberhiße im ©riE gefärbt unb auf bie gleidje

Sßeife fdE) idhtet man 12 — 15 glatten übereinanber .

2US ©uß fann man ^ßuberjuder mit Sßaffer unb Bofengefdhmad

oerroenben , ober Eouoertüre mit fßiftajien beftreuen . ES ift 3U be *

achten , baß aEe Schichten möglicfjft bünn roerben .

Saftanicn ^ ortc .
10 mittelgroße ^ aftanien , 120 ©r . Butter , 120 ®r . 3uder , 5 Eier ,

80 ©r . Btanbeln .

Sie S? aftanien merben gebraten , gefctjält unb nach bem Erfalten

burdj bie SEanbelmüßle getrieben . Sann rührt man bie Butter

fdjaumig , fetjt ben 3 u der ßinju , rüßrt nach unb nach bie 5 Eigelb

( ein§ nach bem anbern ) baran , bann bie Saftanien unb bie mit

ber ©djafe burcE ) bie SJtüfjle getriebenen Btanbeln . 3 u Ießt nmrjt

man mit etroaS 3üumt unb geriebener 3itronenfdE ) aIe unb gießt ben

ftcifen ©cfjnee ber Eier barunter . Sie 3Jlaffe roirb in eine mit

Butter beftricßene gorm gefiiEt , unb bei giemlid ^ ftarfer föiße gebaden .

Eftan fann biefe Sorte auch mit eingemachten auSgefteinten

Sfirfdjen füEen . Sann gibt man 3uerft nur bie EQälfte ber Eftaffe

in bie gorm , bann bie $Üirfcf )en unb 3uleßt ben Eteft ber Eftaffe .

ScfjotolaDcnsSortc .
70 ©r . Butter , 140 ©r . 3uder , 140 ©r . ©djofolabe , 85 ©r . Efteljl ,

6 Eier .

Butter , 3uder unb bie erroeidjte ©chofolabe roerben fctjaumig

gerüßrt . Sann gibt man bie 6 Eigelb , baS Eftefjl , unb 3uleßt ben

©cßnee ber Eier unb badt bie Sorte bei mäßiger iQiße 1 — Vja ©tunben .

Eiacf ) bem Erfalten roirb bie Sorte halbiert , unb mit folgenber

Ereme gefiiEt :

70 ©r . 3uder roerben mit 2 Eßlöffeln üöaffer lau erroärmt ,

mit 150 ©r . feiner ©dtjofolabe glatt gerührt unb auf ffciuer flamme

folange gefocßt , bis bie Eftaffe anfängt bidlidE ) 3U roerben . Sie

©chofolabe roirb falt gefteEt unb bis jum » öfltgen girßaffen gerührt .

Etun roirb baS ©an3e mit 3 Eigelb ca . 10 Eftinuten glatt gerührt ,

unb mit Vetter jteif gefdßlagener fiißer ©ahne oermengt .

Sad ) cr ?2:ottc .
250 ©r . Butter , 250 ©r . ©chofolabe , 12 Eier , 160 ©r . Efteljl ,

etroaS BaniEe .



iButter unb ©djofolabe merben fdgaumig gerührt , bie 12 (gigelb

Ijingugefefct , mit bem Wef ) I unb ber SBanille oermengt , unb nad )*

bem bet ©djnee ber Siet fjinburdjgegogen ift , bei mäßiger ^ itge ca .

1 ©tunbe gebaden .

SajfcnsSorte .

1 Saffe gerlaffene Suttcr , 1 1 ;2 Saffen Qucfer , 1 Saffe laumarme

Wild ) , 4 Saffen Wel ) l , 4 (Siet , V 2 Sadpuluer . ( Sie Saffe fafjt

ca . 1/ i Siter .)

SJutter unb Quder merben gut flaumig geritfjrt , Wild ) , WeI ) I ,

bie gangen (gier , ba§ Ijalbe IBadpuloer unb ba§ Slbgeriebenc einer

3itrone barunter gerütjrt unb bei giemlid ) ftarfer §itje ca . 1 ©tunbe

fcfjön gotbgelb baden .

©raune 2injcr *3:orte .

300 ®r . IButter , 300 ©r . 3 lt tfer , 300 ®r . Wef )I , 300 ®r . ge =

riebene Wanbein , 1 (g ^ töffel feinen $ md unb feinen Steifen , 3 (gier .

Sa§ Stbgeriebene einer 3ü rone -

23utter unb 3 ui ^ er toerben gut uerrüljrt , bie fcimtlidjen 3wtaten

barunter uerfnetet , unb ben Seig ca . 12 ©tunben fül )l ruljen laffen .

Sann mirb er au§geroHt , ( ein Seil für ba§ ®itter gurüdbefjalten )

mit Warmelabe beftridjen , fein gefdjnittene Seigftreifen merben a [ 3

®itter barüber gelegt unb mit Sigelb beftridjen . Sie Sorte mirb

bei mäßiger jQi ^ e ca . 1 ©tunbe gebaden .

6onftanjcr =2:ortc .

500 ®r . 3uder , 150 ®r . gange Wanbein , 100 ®r . SBeinbeeren ,

500 ®r . Weljl , 8 (gier , ©aft unb ©dfale einer 3 ^ one .

3uder unb bie gangen (gier merben fdjaumig gerütjrt , bas ge¬
fußte SJle ^ f barunter gemengt , bie übrigen 3utaten Ijingugefügt , bie
Waffe in eine Sönig§Eudjen * $ orm gefüllt unb bei mäßiger ©i ^ e

ca . 1 ©tunbe baden laffen .

(Santoncn * & uci) cn .

250 ©r . SButter , 250 ®r . 3uder , 300 ®r . Wefjl , 6 gange (gier ,

ba§ Slbgeriebene einer 3feone . 125 ®r . ©ultaninen , 125 ®r . ein *

gemachte 5? irfd ) en , 125 ©r . 3üronat , eine Wefferfpiije Stiebfalg .

SSnttcr unb 3 U (̂ er werben fdjaumig gerührt , ba§ Wefjl , bie

gangen Siet foroie bie übrigen 3utaten Ijingugefügt . ( Sie ftirfdjen .
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trcinft man mit Dlum !) , ba§ §irfcf )horn ( Srieb ) Sal 3 , barunter ge =

3 ogen , in eine SfönigSfuchenform gefüllt , unb bei mäßiger Egiße gebacEen .

Sonfcft , üa $ ftarfc CBerljige gebraust
Blätterteig .

500 ©t . feines 2öei 3 cnmef)I ( uortjer falt gefteüt ) roirb auf bem
Dtubelbrett aufgefjäufeft , baju nach unb nad ) x/ 2 Siter SBaffer mit
faurem 9tat )m gegoffen unb 311 einem feften SEeig gefnetet , in roel =
djen oorljer etma 10 ©r . Sal 3 geftreut , bann mirb ber Seig etroa
fingerbicf auSgeroaüt , ‘ / 2 Sßfunb falte SButter in bie DJUtte gelegt
unb ber Seig oon allen ©eiten eingefc^ Iagen ( ähnlich raie eine Ser =
oiette 3 ufammengelegt mirb ) unb bann fingerbicf auSgemaHt unb fo
meiter 6 — 7 mal , basmifdjen läßt man ben Seig 10 SDtinuten auf
©iS rußen . ßum © <hh >|3 Eann er in beliebige formen gefdritten
unb 3 U fleinen unb großen Sorten oermenbet roerben . SludE) fann
er mit ©igelb abgepinfelt unb mit QucEer beftreut merben . ©ebacEen
roirb er in gut heißem £) fen 10 — 11 DJtinuten .

$ UfCijCtt ( Blätterteig ) .

gür 20 §ufeifen roirb ^Blätterteig ( f . oben ) oon 500 ©r . ÜUtefjl
unb folgenbe güEe bereitet : 150 ©r . SDtanbeln roerben gefcßält , fein
gerieben , mit 150 ©r . geftoßenem Qucfer , etroaS abgeriebener Zitronen *
fetale , foroie 2 ©iern gut oerrüßrt unb 30 ©r . ÜDteljl beigefügt .

5Run roirb ber ^Blätterteig mefferriicEenbicEauSgeroaHt unb in

20 cm lange unb 5 — 6 cm breite Streifen gefdfnitten , bei melden

barauf geachtet roerben muß , baß feber Streifen auf allen oier ©eiten
frifcEje Schnittflächen ^ abe , ba er fonft nicht gleichmäßig aufgehen
fönnte . Sann roirb jeber Streifen in ber üJtitte etroa 3 cm breit
feiner Sänge entlang , nicht 3U bicE , mit ber SDlanbelfüHe beftrießen ,
bie Streifen forgfältig 3 ufammengclegt , bie SängSenben leicht an *
gebrüdEt , bie obere ©eite mit oerflopftem Gsigelb beftricEjen , roobei
fein ©igelb unb feine gälte über bie fftänber fließen foH , ba bie $ uf =
eifen fonft nid^ t aufgeßen fönnert . §ernacf ) roerben fie XeidEjt in
iQagelsucfer getaucEjt , in §ufeifenform , bie offene Seite nach außen
gefefjrt , auf ein 5Blecf) gefegt unb bei ftarfer $ iße auf folgenbe SBcife
gebacEen : S3or allem roirb ein Schutjblecf) auf bie 2 . Stinnen ( oon
unten an gesäljlt ) gefcEjoben unb bet £ >fen roäßrenb 12 üftinuten
mit ooHer glatnme erroärmt , ba§ 33lech mit ben Epufeifen auf bie



3 . Binnen gefteüt , bie flamme gang grofc geladen unb ber Ofen
roäfirenb 7 Btinutcn nid)t geöffnet . Bact) 12 Btinuten roerben alle
§ufeifen fjübfdt) aufgegangen unb fcEjön gebaden fein .

Sn gleicher SBeife roerben SBurftroeden , Sabafroüen , Slpfets
roeden ufro . betjanbett . SBet größeren ©tüden , rote Vol au vent ,
grüdjtentorten mit Blätterteig ufro ., roerben bie flammen , nadjbem
ber Seig in ben £)fen gefteüt rourbe , nodE) 12 Btinuten gro | brennen
gelaffen unb bann bie flammen , je nad) ber ©röjfe beS ©ebädS ,
roätjrenb 12 — 30 roeiteren ÜBinuten fcfpoad) auf bie Hälfte gefteüt ,
fo bafc ber Seig überaü gut burdfjgebaden ift .

Gfiteaux de Milan ( 2JtaiIänberIi ) .

250 ®r . gute , füfee Butter , 250 ©r . geflogener $ uder , 3 bis
4 Sier , 1js SÜilo SBefjt , bie ©djale oon 1 .ßitrone , 1 ©jflöffel gitronen *
faft , ober noch beffer 1 Sfetöffel Rirfdj .

Sie Butter roirb fdjaumig gerührt ; bann roerben $ uder famt
3itronenfct)ate foroie ©aft unb nadj unb nad) bie Gsier beigemifctjt
unb gerüfjrt , bis bie SBaffe fefjr luftig ift . Sann roirb baS Sftetjt
bagu gerütjrt , ber Seig nod) auf bem Brett gufammengeroirft , roenn
mögticf) noct) einige ©tunben ober über Bact)t in bie Stütjte gefteüt ,
nictjt gu bünn auSgeroaüt , mit Btedjförmdjen beliebige giguren au§s
geftoct ) en , ©tern , §erg , föatbmonb , biefelben nic^ t 3U natje anein =
anber auf ein Badbled) gelegt , mit Sigelb , baS mit $ uder ober
nod) beffer mit etroaS $ onig oermifdtjt roorben , beftridfjen .

©S ift gu beadjten , bafj nict)t 2ftet)I auf ben auSgeftoctjenen
giguren liegt , fonft löft fictj baS Gsigelb roieber ab . — Sann roerben
fie auf fotgenbe SBeife gebaden : Ser Ofen roirb roätjrenb 10 ÜDtinuten
mit ooüer gtamme erroärmt , rooraüf 2 *) ©d)ufcbled)e auf bie
groeitoberften Binnen geflohen roerben . Sann roirb ba§ Badbled)
mit ben SBailänberti rafd ) auf bie oberften Binnen gefdtjoben , ber
Ofen möglictjft fdjneü gefcf) Ioffen unb bie gtamme auf bie Hälfte
gefteüt . Bad ) 10 Btinuten fann fdEjneü nactjgefetjen unb nad) 15
bis 20 Btinuten roerben bie meiften Btaitänberti tjübfct) gebaden fein .

Stt gleicher SBeife roerben Sßarifer Btatronen , grofje unb fleine S ,
JÖonigbrötdjen , Basler Sederti ( bei legieren roirb ba§ Blect) nadt)

* ) GEteaux de Milan tönnen audj nur mit 1 ©djufcbledj gebaden merben .

3n biefem gaE merben bann bie SBöben be8 JtonfeftB buntler .
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10 3Jlinuten rafdE ) geroenbet , ba fonft bie oorbern 3U braun unb bie

^ intern 3U EjeH roürben ) ufro . ( überhaupt ßonfett , ba§ ftarfe §ifce

gebraust unb oben etroa§ garbe annefjmen foH ) gebadEen .

£afclnuftlcrtctli .

600 ©r . föafelnüffe ober 250 ®r . föafelnüffe unb 250 ©r .

SDtanbeln , 400 ©r . geflogener 3udEer , 15 ©r . 1l i ®e3tliter

Jtirfdfroaffer , nadE ) ^Belieben bie an gudEer abgertebene ©djale einer

gitrone ober 60 ®r . feine ©cijofolabe , 4— 5 ©iroeifj , feiner QudEer

jum ©treuen .

Sie §afelnüffe unb ÜJtanbeln toerben mit einem Sudje abge *

rieben , famt bem geflogenen gmfer jroeimal burdE ) bie •ütanbelmüfjle

genommen , rooburdE ) fie feiner toerben , auf ein SCBirEbrett gelegt ,

mit bem ( nicEjt gefdjroungenen ) ©iroeifj , bem SHrfdfroaffer unb ben

übrigen allfälligen Zutaten 3 U einem Seig gefnetet . Sann roirb

ba§ Sßirfbrett mit gucfer beftreut , ber Seig bleiftiftbicf barauf au§ *

geroaHt , in ein $ ol3tnobeII gebrücEt unb in ßedEerli serfdEjnitten , biefe

auf ein mit 23utter beftridEjeneg , toeifceg Eßapier ( roenn fie auf Sßapier

gebadEen toerben , fo finb fie nacE ) bem SSacEen meiner unb faftiger ) ,

nicfjt 3U nat )e aneinanber auf ein 33IecE ) gelegt unb langfam auf

folgenbe Slrt gebadEen :

Ser £ >fen roirb roäfjrenb 10 SJtinuten mit ooHer glamme er *

roärtnt . Sann roirb ba§ 33adEbIec£ ) auf bie oberften binnen geflohen ,

bie glommen auf fdEjtoadE ) gefteHt unb bie ßecEerli roäEjrenb 15

big 17 ÜDtinuten gebadEen , roonacf ) fie unten lidEjtgelb finb , oben eine

Ejitbfclje Trufte fjaben unb intoenbig nodE ) etroag feudt ) t finb ; bann

roirb ba§ sroeite Eölecfj eingefcfjoben unb bie ßedEerli roieber 15 bis

17 SJtinuten gebadEen . ErEaltet toerben bie ßedEerli , bamit fie ein

glän3enbe§ ßtuSfefjen beEommen , mit 311m fc ^ toadEjen gaben gefodEjtem

QucEer beftridEjen .

gn gleidEjer SCBeife roirb aUeg $DtanbeI4ÜonfeEt , roeldEjeS eine

mäßige §i & e bebarf , toie gimtftengelcEjen , gimtfterne , 3Rufd£jeIn ,

EEjriftbrot 2c . gebadEen .

(Gefüllte .'pötnrijen ( altes äßiener Stejept ) .

250 ©r . 3Jlef )I , 200 ©r . SButter , 2 Eier , 1 — 2 ©fjlöffel 00H

fii ^ ert Eftatjm , für 3 Sßfg . Egefe unb etroa§ ©a ^ .
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Sag SEeljt roirb mit ber 23utter abgebröfelt , 1 ©ierEIar unb
2 ©igelb basu gemengt unb mit ber im Jialptt aufgegangenen unbgefallenen §efe oerarbeitet . Stadjbem ber Seig */ * Stunbe an nidjt
3 U faltem £ ) rt gegangen , roirb er , auf ÜEefferritdenbide auggetoaEt ,in gleichmäßige Sreiede oon 15 cm Seitenlange gefdEjnitten . Stuf
jebeg Sreied Eommt 1j 2 Teelöffel ooE $ itnbcer = ober ©rbbeer *
marmelabe . Sie SJreitfeite beg Seigeg roirb hinüber unb bie Spifce
fjerüber gefdjlagen , bie beiben ©nben 31 t ^ örndjen eingebogen . 3>e
10 Stüd toerben auf bag mit 33utter eingefettete ÜBacEblecf ) gelegtunb mit bem übrig gebliebenen ©ierEtar abgepinfelt . Ser Ofen
roirb 10 Sftinuten angefjeijt , bie föörndjen auf ber oberften 9tinne
eingefcfjoben , bie glamtne auf l / 2 .gcftcHt unb in 10 — 12 fülinuten
hellgelb gebacEen . Dlac^ bem toerben fie mit 3ucEer überftreut .

Sonfeft , Das eine fcfjniädjetc Cöerljitje geöraudjt .
WtanDelttrotdjcn .

375 ®r . feingefiebter .Quder roerben mit 375 ®r . gefdjälten ,
geroafebenen unb raieber gut abgetrodneten 2ftanbeln ßroeimal burdj
bie Eftanbelmüljle genommen , auf roeldje Sßeife bie ÜDtanbeln am
feinften toerben , 375 ®r . feineg äJteljl , 180 ®r . gute fiiße Butter ,
1 lt Sßäddhen BaniEin , fotoie brei ©iroeijf beigefügt unb aEeg 3 U einer
glatten äEaffe geroirEt unb an bie ^tiitjle gefteEt . Sann toirb ber
Seig auf leidft mit EEeljl beftaubtem SBirEbrett 3 U einer oorberarms
ftarEen BoEe gebref)t , etroag breitgebrüdt unb ettoa bleiftiftgbide
Sdfeibctjen Ijieraug gefdjnitten . 9tad )bem biefeiben mit Ieid )toer =
flopftem ©iroeig , bem etroag geftojfener $ uder beigemifdjt roirb ,
befinden finb , toerben fie auf folgenbe Söeife gebadett :

ÜEadjbetn ber Ofen toäljrenb 10 ÜEtinuten mit ooEer glatntne
erroärmt ift , roirb auf bie 3 . binnen ( oon unten an ge 3 cil)lt ) ein
Sdjufcbled ) gelegt , bann roirb bag BIed ) mit ben Eftanbelbrötdjen
auf bie 4 . Binnen geflohen , ber Ofen gefdjloffen unb bie glamme
auf bie Hälfte gebrelft . Bad ) 7 SEinuten roirb nadjgefdjaut , bie
fertig gebadenen Brötdfen mit einem breiten EEeffer rafd ) abge *
nommen unb bie aEenfaEg nod) übrigen Brötdjen fertig gebaden ,
roag bann Ijödjfteng nod ) 5 — 10 äEinuten $ eit erforbern roirb .
Sann roirb bag groeite Sötedh eingefdjoben unb gleid ) oerfalfren . —
2EanbeIbrötd )en foEen oben lidjtgelb unb unten IjeEbraun fein .
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3 » gleicher SCÖcife merben Sanide =Sreßel , 2ftar3ipan --2ederli ,

Sfaßen3imgen 2c . ( Sfonfeft , ba§ 3iemlid ) ftorfe £>iße gebraucht unb

oben IjelT bleiben foH ) gcbaden .

SM ^ ruit oi )ne SButter .

5 (Sigelb , l j -t Sßfunb guder , ' / ■* 5ßfunb äfteßl , V 2 3itronenfaft ,

etrnag Qitronenfdjale ( gerieben ) .
Siefe ^ utaten merben l ji Stunbe gerührt , ber ©djnee ber Gier

baruntergejogen unb in mäßiger (Qiße gelb gebaden . ( Stit ber §iße

fei man oorfidjtig , ba bag Sigfuit , roenn e§ 3U fdjned gebatfen mirb ,

leicßt jufammenfällt .

Siitcn mit Scfilagfaljne .

3 (gier , ebenfo fdjroer ©taubgucfer unb 75 @ r . 2ftef)I .
Sie Gier tnerben mit bem guder unb bem Sfteljl gut oerrüfjrt .

Sag Sadbledj mirb gut mit Sutter beftridjen unb an 6 ©teilen

je ein Gßlöffel 00U Seig bünn ausgeftridjen unb im Reißen Dfen

auf oberften binnen roäßrenb 5 Slinuten ßedgelb gebatfen . Sann

mit einem bünnen Steffer , ba8 etrnag angefettet , 00m Sied ) forg *

faltig abgelöft unb gur Siitenform übereinanbergefdjlagen . Sor

bem ©ernicren roerben bie erfalteten Siiten mit ©cßlagfaßne gefüllt .

SdjotolaOcnpubbing .

giir 6 — 8 Sßerfonen . 75 ©r . fiiße Sutter , 100 ©r . feineg , ge =

fiebteg ( um Anoden ju oermeiben ) SJtcßl , 100 ©r . gute , geriebene

©djofolabe , 8 ©r . Stafao , ber fdjönen garbe megcn , 80 ©r . geftoßcner

3uder , eine Stefferfpiße Gei) Ion =,3imt ober einige geriebene bittere
SRanbeln , eine Sßrife ©al3 , J / io ßiter äftild), 5 Gier .

Sie Sutter mirb in einem Gtnail = ober 3Jteffingpfännd )en fliiffig

gemacht , ba§ SUIeßl , bie ©cfjofolabe , ber Sfafao , Sanidin , $ uder unb

©0 ( 3 beigefügt unb adcg gut oermengt . Sftun mirb bie Sftaffe auf

fdjmadjem geuer mit ber dftild) 31t einem 3arten unb glatten Seig

angerüßrt , biefer gefodjt , big er fief) oon ber üßfanne löft , angeridjtet ,

mit bem Gigelb gut oerrüßrt , ber fteife (Sierfcfjnee leidjt barunter ge *

3ogen , bie dftaffe in bie gut auggeftricßcne unb mit geftoßenem $ uder

auggeftreute $ orm gefüllt , ber Sßubbing bei 3iemlid)er föiße im

SBafferbabe im Dfen roätjrenb 1 ©tunbe auf folgenbe SBeife ge =

baefen , forgfältig geftür3t unb mit Gfjaubeau ober ©aoaijon feroiert .

Sluf bie unterften Stinnen beg Sadofcng mirb bag Ginfcßiebgitter
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gefteüt , bie glamme roäpenb 10 SDtinuten gang angegünbet . Sßäpenb

btefer 3eit rotrb in einem paffenben 5todjgefd ) irr auf einem £ >erbs

brennet etroa§ SBaffer fiebenb gemalt , ber Sßubbing in biefeS

tocpnbe SBaffer gefteUt , aüe§ in ben Badofen auf ba§ Sinfcpeb »
gitter gefcpben , bie glamme auf */ 4 gefteUt , mäpenb ber von

gefcpiebenen 3eü ( 1 ©tunbe ) nicp nad£ ) bem fßubbing gefepn , roaS

gang unnötig märe unb ip pdjftenS einfinfen unb bapr fteiner

macpn fönnte . * )

Sn gleicher Söeife merben alle Srüdjte *, gleifcp , £ >irns unb

fonftigen $ßubbing§ im SBafferbabe gebaden , nur ift immer genau

auf bie in ben betreffenben Begepten oorgef epiebene Badgeit gu achten .

Florentiner Sluflauf .
2 l l » Sßfunb gute Stpfel , 1 / i Sßfunb Bofinen , 1ji ißfunb Butter ,

V * üßfunb SJteP , x/ 4 5ßfunb 3 u cEer / 6 (Sier , l / 4 ßiter ÜDtild ) , eine plbe

abgeriebene 3 ^ rone / füfse SJtanbeln , eine SDtefferfpip feiner
3imt .

Sie Stpfel merben geftfjält , in (StiicEe gefdjnitten , mit ben 9tos

finen oermifcp unb in bie mit Butter auSgeftricpne gorm gefüllt .
Sie Hälfte ber Butter mirb gefdfmolgen , mit ber SJtitd ) unb bem

SJteP folange auf bem geuer oerrüpt , bi§ fid ) bie SJtaffe oom Sopfe
löft . — Sie übrige Butter mirb gerrüpt , mit ben ßibottern Der *

mifcp , 3 u ^ e i ;/ 3itt :onenfd ^ aIe , SJtanbeln unb 3wd pngugefiigt unb

bie gu Schnee gefdjlagenen ©iroeifj leicfjt barunter geriipt . Sa§

©ange mirb über bie Stpfel gefüllt unb im mäpg marmen Dfen
1 ©tunbe gebaden .

'Barmer 'jSuDDittg .

112 ßiter SJtild ) , 150 ©r . SJtep , 150 ©r . Butter , 150 @ r . 3uder ,
9 (gier .

SJtan gerläp bie Butter , gibt ba§ SJtep pnein , rüpt bie SJtaffe

glatt unb füllt bie SJtitdj auf . ßöft fid ) ber Seig oom Boben , ift

bie SJtaffe gut . SJtan täfct ip etroaS erfalten unb gibt bann 3uder

mit ©elbei , ba§ man gutmr gut oerrüpt pt , gu ber SJtaffe . Stun
* ) Um ju fefjen , ob ein Sßubbing ober ein i|3fannfud )en gar fei , läfjt fidj

folgenbe Sßrobe anmenben : 3Jtit einer ©trid = ober Spidnabel mirb Big faft
auf ben ®runb beg ®ebädg geftodfen , Bleibt nun noc§ etmag £eig an ber
©trids ober ©pidnabel Rängen , fo muff bag ®ebäd noch roeiter im Dfen gelaffenmerben .
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fann man nad) Belieben : Stafao , SJtaffaronen ober fronen eoent .
auch alles jufammen hinein tun . ^ uteßt fommt ber ©djnee barunter .
3m mäßig mannen Ofen ca . 1 ©tunbe auf ^ iehen . 3Jtan reicht
grud ) t [ aft ober Sßeinfauce bagu .

üöarmcr 3itroncns 'jsuDDing .

l / i ßiter ©ahne , 1I » ßiter äJtitcf ), 2 bis 3 (Sßtöffet 3uder , 54 ©r .

Dtefjl , bie ©djatc einer falben $ itrone , 5 (Sigelb , (Siroeiß oon ben
5 (Stern .

Dtild), ©ahne , $ uder unb 3JteE| t mitb gut oerquirlt , bann aufs
gcfodjt unb bamit fich feine $ aut hübet , längere ^ eit gerührt . Sann
fommt bie .Qitrone , baS (Sigelb unb gule ^ t ber (Sierfdjnee barunter .
3n einer gorm in mäßig marmetn £ >fen ca . 3 / * ©tunben aufjiefjen .

flbcrrcftc oon yjlilcfjrci «
taffen fidj gut ju einem roofjlfchmedenben Stuftauf oerroerten . Stuf
ca . W2 Sßfunb nimmt man 3 (Sibotter , für 10 Pfennig faure ©aßne
unb etroaS guder , fonne bu§ 3 U © <hnee gefdjlagene (Simeiß . ÜDtan
ftreidjt eine Stuflaufform mit Butter auS , füllt eine ©djidjt ( bie
Hälfte ) 9teiS fjinein , bebedt biefe mit gefdjmorten grüßten , unb legt
nod) eine BeiSbede barüber . 3m mäßig roarmen Ofen fdjön gotbs
braun baden .

©bfts ^ ai .
3rgenb metdje rotje grüdjte , bie man gut eingejudert fjat ,

toerben in eine ftadje üßoräettanform redjt bidjt gelegt . Sarüber
legt man eine Seigbede , bie gleichmäßig über betn 9tanb ber ©djüffet
liegt , unb fjiibfd) mit SeigröScßen ober Seigbänberu oerjiert mirb .
SJtan ftidjt mit einer ©abet mehrere State in bie Sede , bamit biefe
nachher in ber SBärtne nicht berftet , unb beftreicht fie mit (Sigelb .

Stejept ber Sede : 2 Saffcn 2ltef ) I , 1l * fßfunb Butter , etrcaS
©atj , 1 (Si , etmaS gitronenfaft . SJtan tnetet ben Seig gut burd ),
roßt ißn mehrmals auS unb breitet ihn juteht über bie grüßte raie
oorljer befchrieben ift .

'Cfanntudjen .
Stejept aus bem griitjlingSgarten !öab Stifftrtgen .

2 (Sier , 2 — 3 Söffet 3Ref)I ( je nadjbem bie (Sier Hein ober groß
finb ) , eine Sßrife ©atg , etmaS ÜDtitch gugerüljrt , bis bie SDtaffe gut
fämig ift . Sann ben Stippenring ( gig . 17 ) unb ben Sfodjbedet ( gig . 24 )



auflegen , etroa§ ©djmals in ber üßfanne red)t fjeiff roerben laffen
unb ben STetg eingiefjen . Sft er unten fcfjön gelbbraun angebaden ,
breEjt man if)n fdjnell Ijerum unb fcfjtebt ilfn mit famt ber ißfanne
in ben red)t Ijeifsen 33ratofen unb bacft ifjn in ca . 10 Sfftinuten ; ber
SßfannEudjen geljt auf biefe SBeife prad )tooH auf unb befommt bie
gorm uon einem fdjroäbifdjen SBauerntjut .

Stet # auf Ualicmfri) C 9Jrt ( als Beilage JU gleifdj ) .
geingelfadte $ roiebel unb l i * Sfnoblaud) roerben in fjeiffem

gett gebiinftet , ber geroafdjene SteiS ( ‘ / * Sßfunb ) bajugefc^ üttet unb
fjeHgelb geröftet , bann 1 ßiter SBaffer jugegoffen , gut gefaljen unb
aufgeEodjt . ^lad / bem fteHt man ben Sopf am beften auf einen
anbern Sopf , beffen Qnljalt auf einem Original SunEer & 9tul) =
Soppelfparbrenner Eiein gefteHt Eodft , 3 . 33 . auf ben ©uppentopf , läfjt
if)n ca . 1 ©tunbe ftefjen , ftreut etroa§ geriebenen $ßarmefantä§ auf
unb feroiert .

©crontcS Söiätuit .
100 ©r . Quder , 6 (Sigelb , 80 ®r . 9JteI) I , alle§ 3ufammcn eine

1/ 2 ©tunbe rüfjren . Sa§ 3U ©dfnee gefdflagene (Siroeil baruntcr3iel ) en .
(Sin 23Iatt roeiffe§ Sßapier , uon ber ©röffe be§ 33Ied ) e§ , roirb

au§gebuttert . Ser Seig roirb ca . 1 cm bief barüber au§geftriif)en ,
roorauf er 10 — 15 ültinuten im Ofen bacft . Sarauf roirb er I) erau§ =
ge3ogen , uom Rapier abgelöft unb mit einer Sage grudjtgelee be *
flricEien . Sann rollt man ba§ ©an3e 31t einer SSurft 3ufammen
unb läfjt e§ nod) 5 DJtinuten im Ofen . ÜJtacfiEjer teilt man ba§
33i§Euit in 1 — 2 cm bicEe ©cfjeiben .

kleines ©eöäd .
Sdjüt3sStu «f) eu .

Stuf je ein (Sfjlöffel faure ©aljne Eommt ein (Sigelb , je nad)
©cfdfmad mit Quder oerfüfjt , mit Sbte ^ I oerfnetet bi§ ber Seig fid)
au§roal3en läfft . Ser Seig roirb in ca . 3 cm lange , 5 cm breite
Streifen geräbert , in ber mitte be§ ©treifen§ ein ©cfflitj gemadjt ,
baff ber Streifen burd) fid) felbft ge3ogen roerben Eann , unb roirb
bann in Ijeiffem ©djroeinefett gebaden .

Wlürbc £albmonöc .
100 ©r . ÜDteljl , 100 ©r . 33utter , 3 fjart geEodjte (Sigelb . 3ur ©lafitr :
120 ©r . ©taub3uder , l 1/ a Söffet gitronenfaft .
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Sag 3M ) l roirb auf bag Dtubelbrett gefiebt , bie 23utter mit
einem SJteffer barunter gefcfjnitten , bie (SigelD burdj ein Sieb ge *
trieben , mit bcm 3ucfer bajugegeben . Sie sJJtaffe mirb mit möglicfjft
falten JQcinben gut oerfnctet , roorauf fie eine Stunbe in ber teilte
rufjen mu | . Sann roirb er tnefferrücfenbitf auggemaßt , ftidft §alb *
monbe aug , fe &t biefc auf ein eingefetteteg 33led) unb baeft fie bei
mäßiger £>itje gelb . Sftadj bem SSacfcn beftreiefjt man fie mit
3itronenglafur .

ItaniUctuot .

2 gan3C Gier , 2 Gigelb , l i -z Sßfunb 3ucfcr , 300 ©r . 9Jtel) l , bag
SJtarf einer fjalben 2$anille *Scl) ote . 3 ut ©lafur : 100 ©r . Staub *
juefer , 2 Gfjlöffel Drangebliitenroaffer .

Sie CSicr unb Gigelb merben mit T>em 3 lI£f er x/ 2 ©tunbe ge *
rüljrt , bag 2$aniHmarf unb bag gefiebte 5Dtel)l fjincin gearbeitet unb
ber Seig auf bem SBeUbrett ' / * cm bief auggemeüt . 9hm ftiefjt man
mit einer Stingform 33rötef )en ab , feljt biefe auf ein oorbereitete »
2he <f) unb läfjt fie über 9tad) t ftefjen . 9Jtan baeft fie in fetjr mäßiger
§ifee 50 big 60 ÜDiinuten unb überjieljt fie nad) bem Baden nod)
beijf mit ber aug Staubjucfer unb Drangeblütenroaffer Ijergefteßten
©lafur .

2lnigpläl }d) cn .
4 Gier , V 2 5ßfunb 3uder , 1 Gjflöffel 2lni§ , 300 ©r . gut trodeneg

9Jtef) l .
Gier unb 3uder rixtjrt man jufamtnen 1 Stunbc . Sarunter

mengt man ben oerlefenen 2lni§ unb bag gefiebte pDteljl funb feljt
auf ein mit 3Badj§ beftridfeneg , mit SJteljl befteiubteg Sied) mit
£>ilfe eineg Spri &fadeg ober Jfaffeelöffelg fleine , runbe §öufdjen ,
bie man über 9tacf) t troefnen läftt . 9lnt folgenben Sag baeft man
fie in gelinber £>ilje IjeCgefb . Sie 2tnigpläfcef)en foüen fcfjöne
gliffdjen Ijaben unb niefjt fjoljl fein . Badjeit 30 big 35 SDhnuten .

Sd )lofjftcngcl .
150 ©r . SDteljl , 45 ®r . 3 u ^ r / 25 ©r . Butter , 1 Gi , 2 ftarfc

ÜJtefferfpifcen Detfer ’g Badpuloer .
Sag 3Jle ^ I , 3uefer , Butter , Gi unb Baefpuloer merben auf bem

9iubelbrett äitfammen gearbeitet unb ber Seig 1 Stunbe lang ßum
Slugrufjen in einen fitfjlen Baum gelegt . Sobann mellt man iljn
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fo bünn al§ möglich au§ , fcfjneibet l ‘ / -2 cm breite itnb 10 cm lange
Stangen baoon , fetjt biefe auf ein beftrid)ene§ 33led), bri 'uft mit
einer gegadEten Sülle 3 mal ein unb bacft fie bann tjeEgelb . 23ads
3eit 20 äftinuten .

2Bic£baDcnct ©rot .

1ji Sßfunb SButter , V 2 Sßfunb 3ucEer , 2 Gsier , V 2 Seelöffel 3ind ,
* 2 Seelöffel SßottafcE)e , 1 Sßfunb üftefjl . 3 um SSeftreidtjen 1 @ i .

Sie Söutter mirb flaumig geriifjrt , 3 U (̂ er unb ®i V * Stunbe
mitgerüljrt , bie anbern 3 u t a t en barunter gemengt unb ber Seig
auf bem äSeübrett gufatnrnen gearbeitet , hierauf mellt man it)n
1 2 cm bitf au§ , fdEjneibet if)n mit bem OJleffer in 5 cm breite unb
8 cm lange Stüdd )en , fetjt biefe auf ein beftricfjeneS Sied ), beftreidjt
fie mit oerrübrtem Gsi unb bacEt fie in mittlerer Öiüe . SBacfseit
40 äftinnten .

©cnmrjttüffe .
1 Sßfunb 3uder , 5 (gier , x/ 4 Sßfunb geriebene SDtanbeln , 30 ©r .

Zitronat , 30 ©r . Orangeat , 1 ©jflöffel 3inrt , 1 SRefferfpitje helfen ,
Schale einer 3itrone , 1 Sßfunb 9Jtel) l . 3 ur ©lafur 1/ a Sßfurtb 3uder ,
1 k Siter Söaffer .

Gsier unb 3uder nt erben 1 Stunbe gerührt , mit SRanbeln , fein *
gefdjnittenem 3ttronat unb Orangeat , ©eroürjen unb bem gefiebten
9fteE)l oermengt unb ber Seig auf bem iftubelbrett glatt jufammen
gearbeitet . 3Itan formt baoon roallnu ^ gro ^ e kugeln , fefct biefe in
4 bis 5 cm Gsntfernung auf ein gut geftrictjeneS , mit 2Ret)l be =
ftäubteS Söled) unb läßt fie 1 Stunbe rußen . Sobann badEt man
bie ©eroürßnüffe in mäßig heißem Ofen 25 üftinuten . Sie Slüffe
müffen aufgehen unb Sprünge belommen . SSäßrenb be§ 23aden§
läutert man ben 3uder mit bem SBaffer bis 3um gaben unb übers
3ief)t bamit bie iftüffe fo lange fie noch ^ ei ^ finb .

einfarije rocißc ficbturfjcn .
4 Gsier , 1 üßfunb 3uder , 60 ©r . feingeraiegte ÜRanbeln , 60 ©r .

feingefc^ nitteneS 3ü r °nat , 60 ©r . feingefdEjnitteneSOrangeat , 20 ©r .
3imt , 5 ©r . feine Hellen , x/ 2 Seelöffel Sßottafcfje , 1 Sßfurtb 2ftef)l . 3 ur
©lafur : 200 ©r . Staubsuder , 4 Gsßlöffel ^ ei ^ eS SSaffer .

Gsier unb 3uder rührt man 1 Stunbe fdjaumig , gibt bie uors
gerichteten 3utaten , üßottafdje unb ba§ gefiebte Söteljl 3U unb arbeitet
bie ÜRaffe auf bem Sftubelbrett leidEjt sufammen . SRachbem ber Seig



*/ 2 ©tunbe gerußt £) at , mellt man tfjn */ 2 cm &id au§ , fdjneibet
4 cm breite ttnb 7 cm lange ßebfucßen batmn , feßt biefelbe auf ein
uorgericf )tete£ SStecf) unb bacft fie in mäßig ^ ei ^ em Ofen tjeHgelb .
Bad ) belieben fann man bie Sebfudjen auch über Bacßt trodnen
taffen . Bad) bem Baden überjie ^ t man fie mit SBafferglafitr .
Badjjeit 35 bis 40 Btinuten .

BaniUcbrcjcln .
1/ s Bfunb Bietd , l li üßfunb Butter , 120 ©r . 3uder , 1 @ i . 3 ur

©lafur : 100 ©r . ©taubjuder , baS Btarf einer halben BaniHes©dhote ,
2 ©ßlöffel SBaffer .

2Jtet)I , Butter unb 3 U (̂ er werben auf bem SBcHbrett mit bem
Bteffer fo lange « erarbeitet , bis bie Butter nur nod) burd) fteine
Hörnchen fenntlid) ift . hierauf gibt man baS ©i 31t unb arbeitet
ben Xeig Ieicf)t 3ufammen . Bad ) bem er 1 ©tunbe gerußt hat , formt
man auf bem mit SBeßl beftäubten Söetlbrett gleichmäßige Breseln ,
feßt fie auf ein leidet geftridEjeneS mit Stleßl beftäubteS BIecß unb
badt fie in mittelßeißem £)fen ungefähr 20 bis 25 Btinuten . SBäßrenb
biefer 3 £ü rührt man mit ben angegebenen 3utaten bie ©lafur an ,
roelcße bidftüffig fein muß , taucht bie auS bem Dfen fommenben
Breseln mit ber Dberfeite ein unb legt fie 3um Bbtrodnen auf ein
£ >rahtgeffedt) t .

'Jlriit3cßftangcn .
1 U $ funb Butter , V 4 $ funb mit Banille geroür3ten 3 U !̂ er /

1 ji Sßfunb ©afelnüffe , 1/ s ßiter Btild) , V 2 Bfurtb Bteßl . 3 ur ©tafur
100 ©r . 5ßuber3uder . 1 ©ßlöffel Slrraf , 1 ©ßlöffel SBaffer .

3u ber fchaumig gerührten Butter gibt man bie geriebenen
Öafelnüffe , 3 lt ^ er / Btildß unb SBeßl unb mengt bieS gut burd)s
einanber . Bon biefer SBaffe fprißt man auf ein mit Butter bes
ftricßeneS , mit SBeßl beftäubteS Blech mittels Badfpriße mitfdßmalem
ge3adten ©infaß 10 cm lange ©tangen unb badt biefe in mittlerer
£>iße heUgetb . Badseit 25 SBinuten . Bach bem Baden beftreießt
man bie B r i l1 3 c Mi an 9 en ntit Slrrafglafur .

£a ?clnufirtnflc .
bJi Bfunb Butter , 3 / i $ßfunb 3 » der , 3 Sier , l 1/ s fßfunb SBeßl ,

135 ©r . ©afelnüffe . 3 um Beftreidhen : ©igelb . 3 uttl Beftreuen :
tQaffelniiffe , Spageßjitder .



2) ie 23utter rit ^ rt man fdjaumig , gibt bie übrigen 3 u tnten 31t
unb arbeitet ben SEeig auf bem SöeUbrett jufammen . Jöierauf läjft
man itjn ‘ / a ©tunbe ruljen , mellt ifjtt 1 js cm bid au§ , ftidjt mit einer
ge3atften gorm Sftinge ab , beftreidjt biefe mit Eigelb , beftreut fic
mit geljadtcn ©afelnitffen unb §agel3itder unb badt fie bei guter
igitje fjeEgelb . SBadseit 30 Sülinuten .

ßcöcrns '-örot .
4 Eier , 2 3itronen , 1 üßfunb feiner 3 luf er , 5ßfunb 5Eüffc ,

1 / 2 Sßfunb SJtanbeln ,
S5a§ SBeiffe ber Eier tuirb 311 ©djtiec gefdjlagen , bie Zitronen

roerben abgerteben , ber Saft berfetben auSgebriidt , unb aEe§ 311=
fammen mit bem 3 u cf er V 2 ©tunbe gerührt . 2) ann tommen bie
fein geriebenen Slüffe unb bie ebenfaE§ fein geriebenen Eftanbeln
basu . —• Sie SJtaffe toirb in tteinen Portionen auf bem S3rett mit
tuenig 3utf er unb 9Jtefjl au§geroaEt , in görtndjen geftodjen , unb
mehrere ©tunben ( am beften über fEacfjt ) füljl ruljen gelaffen . — Qn
mäjfig roarmem Ofen roerben fie fjeEgelb gebaden unb nocfj roarm
mit einem ©uff beftridjen .

3utaten 3um ©ufj : 150 ©r . feiner 3uder roirb mit bem ©aft
einer 3tt rorte gut uerrüfjrt .

Sd )otolaDc « sSonfctt .
4 Eiroeiff roerben 3U ©djnee gefdjlagen , 1ji $ funb geriebene

©cfjofolabe , 1 ißfunb 3uder gut burcljeinanber mengen , bann ben
Seig au§roaEen , auSftecfjen unb auf Oblaten baden .

3imtftcrnc .
3 Eiroeijf 3U ©djnee fdjlagen , mit 1/ 2 Sßfunb 3uder flaumig

rühren , V 2 $ funb gefcfjälte , geriebene ÜDtanbeln , 1 Eßlöffel
1 Eßlöffel 9teltengeroür3 gut oerarbeiten , auSroaEen , ©terne au§ =
ftedjen , auf Oblaten baden .

» totfcn .
4 ganse Eier roerben mit */ 2 Sßfunb 3uder , l j 2 ©htnbe gerührt ,

bann fommt ÜDtefjl fjinsu bi§ ber Steig nidjt mefjr läuft , auf Oblaten
fpäufdjen fefcen unb langfam baden . 3 U fdjneE £>itje fdjabet .
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