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156. Torten und Kudyen.

Lap it feute, nad) jahr leml Qmm]'mmmq gin
Sapitel , Torten und Ruchen” in unjer Sod)bud) mit gutem
Gewijjen aufnehmen diirfen, it fhon ein grofier ®ewinm.
Jivar ijt bas Rapitel nodh lange nidht fo reic hlich, wie ed
in bent fritheren _111[numt‘nfm=\ Stochbitcdhern gewejen ift,
und doc) Haben twir hier eine Hitbjche Audwah! guterprob-
ter umno mu'trmnmf"t“m suden uno Torten, bet demen
jede un]lan‘nqL \\mlnnah m}t‘tl[d: ‘m~~ ®eergrete IHIDLH
wird. Manche Torte ijt fret th e ]111 [iche Gajte gedadht
b Tlll etien []L pitperent ,\L|LLLII fiiv einen \.ﬂj, Da und
feine Mithe au viel unbd e3 unsd eine Freubde ift, einmal
et €t und ein Qudintdhen Butter mehr zu verbrauden.

Palte Dich genan an die Badvoridrift, wenn Du
ette halbe Stunde tiihren jollft, fo Ddenfe nicht, daf es
feiner jieht, wenn ed nur die Ddlfte der Feit ift. Siebe
alfes MVeehl und allen Sucfer. Beide mwerden dadurdh
lodever. Mimm nur frijhe 'Eier oder im Winter {olde
oie Du felbjt eingefalft hajt. Bum Sdhawmigriihren von
Suder und Ciern Hajt Du vielleiht eine Blirithrichitifel,
pie Dir dbie Wrbeit jehr erfeichtert und verfiirzt. Vad
pulver gibt e3 jept von vielen Firmen und pon gquter
Dualitit. Sehr zu empfehlen jind bdie .memr't pon
Ginner (Grimwinfel), vbon Detfer, bon Dr. Erato, von
Ctexmann und noch andeve niehr.

©dlage nie ein €t in die Sdyitffel auf, tn der {dhon
Buder oder bergleichen ift, denn {chon ein Tropfen eines
jdhlechten Cied verdbirbt Den Gefhmad bed ganzen Bad-
werfs. Cierjdhnee jchlage am offenen Fenjter, gib etas
Cal bagu und etwad Juder, um dad Gerinmen zu
berhiiten.

_ Der bejte Aufbewabhrungsort fiiv Badwert ijt eine
fejtjchliegende Porzellanfdhiiffel obey auch eine Blechbiidhie,
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bie an einem faften Ort aufbemwalhrt wird; in Sdublabden

und Schachteln befommt ed leiht etmen unangenehmen
Beigejchnrac

. Williger Napffudjen. * it

1/, Qiter ungefohte jauve dice Mild) wird mit einem
Cigelb, 6 Cpibfiel Fuder, Sajt und abgeriebene Sdyale
eirter  balben Ritvone und 2 Eplofrel zerlajjenent lau
warmem Fett perquiclt. Dasd fteifgefchlagene Etiveil toird
leicht darunter gemijcht, 3/ Pjund Niehl mit einem Bad
pulver tithre man in die Mild). Die Form mwird mit
Sett ausqgeftrichen und wmit Bucder Dbeftrent. Der Teig
hineingejiillt und ungefdhr 1 Stunde in mdBiger Hibe
gebaden. Da der Kudjen jehr aufgeht, jo darf die Form
mur 3/ qgefitllt jein. Man bejtreue ihn dbann nrit fetmem it

Juder.

2. Einfadyer Mapjfudien.

Ninm 1 Piund NVeehl, 1 Badbulver, 2 Eplofiel
Jucer, etwad geriebene Ritvonenjchale, mupgrof Butter
und 1 Gt und riihre etmen guten Kudjen daraud. Wian
fann auch ettvad Mojinen in die Majje tun. Bade den

= Wmea

fuchen 1 Stunbde. i
3. Fein abgevithrter Napjfudyen. |
2 TBjund Mehl, 1 Bacdbulver, 14 Bfund Butter,

Uy Bjund Fuder, 2 Cier, 1 Yiter Milch, etivad Hitronen
jaft werden jdhaumiggerithrt, bid jidh ber Teig vom Kod)
(6fjel [0jt; bann fdhlage man das Ciwei zu Schnee
und bade m gut audgeftricdhener Form 1 Stunbe.

4. Natron= oder Gejundheitstudien. Bl

3 Cuer, 153 Pfundb Butter, Uy Pjund Juder, gut
L Prund Miehl, 1/ Liter Milh, 40 Grancm Bacpulber
und etwas abgeriebene Jitrome. Unter bdie jdhaumig
gerithrte Butter gibt man Juder und Cigelb unb vithrt
oie Majje etwa 1o Stunbde, dann gibt man nacdh) und
nacd) MWehl, Mald) und Fitvone barvunter, dbann rajd) und
leicht Den Eifdhnee. Dag Badpulver wird mit dem Mehl
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permijdht und langjam daruntergeviihrt. MWan Fillt bie
Majje in eine gutbeftricheme Form und badt fie in gqut
heiem Ofen 1 Stunbde.

5. Sajfeefudien 1.

Man nimmt 14 Pfund Butter, 4 Gier, 1 Tee
(offel Bimt, etivad Nelfen, 16 Riund Jucder, etiwad mehr
als 2 grofe Tajjen Wehl, 1 Tajje gemabhlenen Kaffee,
etwas Kaffeebriihe, 1 Badpulver. Butter und Cigelb wer
dbert gerithrt, dazu nad) und nacd) die anderen Futaten.
S bie gut gejtrichene Suchenform fommt ber IL‘.fﬂ, DeEm
aud) noc) die 4 gejdhlagenen Giweifi zugemijdht wurben,
und wird 1 Stunbde gebacfen.

6. Kaffeefudyen I

2 Gier mwerden mit 1o Pjund JFuder gut verviibrt,
lje Raffeeloffel imt, 15 RKaffeeldjiel gemallene Nelfen,
I Saffeelsffel fafao fomwie 1 Bacdpulver daruntergemijcht
vann fitgt man nod) Yo Pfund Mehl und 1 Tajje {dhioar
aen Safiee dazu.

7. Anistudyen.

L Pund Nehl, fiir 20 Rfg. Anis, etwas feingejchnit
tened Ritronat, 14 Liter Mild, o Piund Kunithonig,
L Badchen Badpulver, nach Belieben einige Wandeln
pber Hafelniljje bavuntergerieben, qut vithren und in ge
ftrichene Form tun, 1 Stunbde baden.

8. Neunzehnhundertfiinizehuner 1.

1 &, 14 Pfund Bucer, 1o Pdacdden Badpulver,
Ly Pfund Brotmehl, 1 fleine Tajje Kaffee, 1 Mefjer
jpibe Bimt, 14 Deiferjpipe Nelfen, ectwad Orangeat,
Sitrone oder Korinthen oder Sultaninen, wasd nan gerade
im Hauje Gat. DMan mifdhe alled tidiig, ftreide eine
fleine RKajtenform qut aud und bacde 15 Stunde lang.

9. Newnzehnhundertiiinizehner Il
1 Pfund Brotmehl, 1o Pjund Juder, 1z Bfund
Aitronat, 15 Tfund geriebene Hajeluniiffe, 2 Badpulner

b
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2 Rafjecldffel Eierjap ober 1 Ei, 15 Pfund geriebene
Shofolade, 1 RKaffeeldifel Kafao und 146 Liter Mildh.

10. Meungehnbundertifinizehner MI.

100 Gramm Mehl, 250 Gramm falte, gerichene Kar
tofjeln (tagé suvor gefocht), 115 Padcdhen Badpulber,
Uy fiter Mild), 120 Gramm Buder, Lrije Salz, abge
riebene ©dyale einer Jitrone, nad) Belieben etwad Ko
rinthen ober Rofinen. Mehl, Backpulver, Suder, Sals,
Jlofinen werden gemifcht, mit der Milch glattgeriihrt,
Vean Tiillt dben Teig in die vorbereitete Springform und
(Bt 1 1 Stunde bet Mittelhise Hacken.

11. Meungehnbundertiedyszehner 1.

o Xiter fjaure Mildh oder Rabhm, 75 Granm
Jucter, 1 Pfund Peehl, 10 bittere Mandeln, 1 Bad
bulver unb etwasd €

o
atlz.

12. Neungehnhndertiedisiehner 1.

o Biund Netebhl

Uy Prund Kavtoifelmedl, 14 Pfunbd
s Stmt und Salz, 1y Liter
orfel ! dpulver. Beibed nady ber
benben WVorjdyrift fertigmaden

13. Meungehnhundertiedysiehner 111

L Pfund Brotmehl wivd troden mit 1 CRIGTTeL Anis
torncdjen, per abgeriebenen Sdhale ciner Ritrone, 5 Ef
[Gffel cf L Padden Badpulber in einer Schitijel
aqut per Davunter riihre man eine Taffe falten
i unp gulept 15 Pfund Apfelgelee, dad

hwarzen Kaffee
man ef) evivarmt, wenn es3 zu dick jein jolite. Man
tann den Kuchen burch Bimt, Rofinen ober geriebene

WMandeln nod) verbeijern.

as

14. Neungehnbhundertiedissehner 1V.
und mehl mwerden in einer Sdhitifel mit

Statao, 1 Teeldffel Jimt, 1 Teeldfiel ges
Padden Vadpulber und 1y Prund
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Juder gut vermijcht. Dann nad) und nad) 1 Pfund
Situp und jo viel Mildh darunter gerithrt, daf ein nidht
au fejter Teig entfteht, ben man in etner Napffuchen
form ober langlidhen Kafjtenform backt.

15. Pujfer.

LBip. Weizenmehl, /g Pidb. Roggenmehl, Uy Rib.
Sartoffelmebhl, 1 €i, 100 Gramm Buder, 1 ‘J.‘lm ftar
pomom, Vg Pib. Rojinen und Korvinthen, 1/5 Liter Mager
mild), 100 Gramm Margarine, 1 Teelsifel Salz, 1 Bad
pulver oder ‘40 Gramm Hefe. Alle FJutaten mwerben gut
mitetnander bermijdht, Rojiren und Rorinthen iverden
gulept zugegeben. LVerwendet man Hefe, fo miiffent alle
Butaten l[auwarm jein, wdhrend man fiiv Bacdpulver alle
Butaten falt gebraucht. Der fertige Teig wird in eine
mit Fett audgejtrichene Pufierform getan. Hefepuffer muf
1 Gtunbde in der warmen Kiiche aufgehen, bebor er gebac icfen
iird. Benuht man Badbulver, jo wird der Kudhen jofort
nadh bem Cinfiillen in die Form gebacfen

16. Kitrbisidymwarzbrot.

6 Taffen Krieqgdmehl oder 3 Tajjen Roggenmehl und

3 Tajjen Wiaidmehl werben mit 1 Teeldjfel Salz unbd
2 Teelojfel Badpulver troden gut gel mijcht, Dann tper

pent nach und nach 2 Tajfen Kiicbidjajt, 1o Tajje brauner
Situp und 2 Taffen WMild) hineingerithrt, jodbah ed ein
glatter Teig ift. Man fiillt ihn in eine grohe ober zmwei
fleinere, gut mit Fett oder “dui:ur_mréqvfm-:l]-.‘nf Kaften
formen ober Mapjfuchenform, bebectt ifm mit einem gefet
teten Papier, damit die Oberflache nicht au braum tird,
und badt bas Brot in mdpiger Ofenbise, bis an eimem
hineingeftectten Holzchen beim Hervausziehen nicdhts hingen
bleibt.

17. Kiirbistudyen.

1/o Bfund Reigmehl wird mit einem Stich Butter und
bem ndtigen Waffer zu einem gejdhmeidigen Teig ver
atbeitet, ber ftrohhalmdid audgerollt und auf ein Torlen

blech gelegt twird. A3 fFiillung dient jrijdhgefochter, jither
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Stiirb1s oder etngemadyter, vielleicht nod) mit etiwas Ingwer
gejdyarft. Did n Wild) audgequollener Grief bildet bie
oberjte Sdjidht ded Rudjens, der gqut mit Buder beftreut,
im Ofen 1 Stunbe gebacden wird und fowobl falt, al3

auc) warm jehr gut jchme

8. @parfudyen. |

L eijdpver Butter, eifdhwer ‘Fucer, eifchmwer Mehl, #
etivad Hitronenjdhale oder Vanille und 2 ¢ iR, Butter :
unp Jucer vithrt man jdhaumig, gibt dag Nehl 2u und
den gejhlagenen Schnee der EiweiR und backt bet guter
Hige im Ofen.

19, Seisfudyen

Uy Pund Reis, 1 Liter Mildh, Vs Bfumd Butter, i il
L @ier, 60 Gramm Jucer, etwad Ritronenidale, 30 ;
Wramm Sitronat, 45 Gramm gefchdalte Mandeln. Der
Metd wird dpreimal blanghiert, in der Mildh) weichgefocht
und erfalten [affen. Butter wird leicht vervithet,
Juder und Eigelb, der lliunlh Heid, Bitronat und etivad
Jumt augegeben, bann wird der jteife Gifdhuee unter
gemijcht. Die Majfe in ein mit Butter beftrichenes Suchen
bled) gefiillt und mit Den feingejchnittenen Mandeln und
Juder beftreut. Man badt den Kudben in mdfiger Hige
1 Stunbe. A M

20. Daferflodentudyen I.

Vo Pfund DHaferfloden mechen mit g Later IMilch iy, b
gut verviibrt und einige Stunden zum Quellen geftellt. I {
Dazu fontmt dad mit einigen Loffeln Rucer nln}uuhm 1 3
&1, Yy Piund Mehl, 1 Badpulver, etiwas geriebene Bitro
lum"m oder Vanilfin und 100 Granrm \lmwmlnuhl. lyif§
Dan menge den gejdy Jlagenen Cijdynee darunter, fiille in
etne flache Form und bade 40 Minuten ;

21. .\‘\ua“a'ril-arrrnflmvu il

Fhund Haterjloden werden in einer grofien Tajfe b
“hmh etngeweicht; dazu gebe nady einer halben Stumde
a8 jchaumiggejchlagene i, etnige geriebene Niijje, 3 Ef

~
5
wl
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[6ffel Bucfer und 3 gefochte, Faltgeriebene Kartoffeln,
30 ®ramm Kartoffelmehl, 2 Teelsifel Bacpulver und
etiwas Fitvonenjdyale. Nadhdem bdad gejdhlagene Eiweif
untergemijcht ift, backt man den Kuchen in flacdher Form
etiva 40 Minuten.

22. Haferflodentudyen 111,

2 Tajjen Hajerjlocen, 2 Tajjen Grie, 1 FTafje
Auder, 1 Tajje Wileh, 1 Ei, 1—2 DBVadpulver. Das
Ciweily jdlagt man zu Sdnee und gibt e3 unter bdie
itbrigen, gut verarbeiteten Butafen, denen man noch einen
Gejchmact von Erdbeer= oder Himbeermari pder RKaffee
augejept [Jﬂ[._”\\gll die Springform eingefitllt, braud)t ber
studien ungefabr 1o Stunbde.

23. Billiger Topjfudyen.

150 Gramm geriebene fartoffeln, 100 Gramm Juder,
260 Gramm Mehl, 14 Liter Milch, 2 Badpulber.

Bucder und WPild) werben verviihet und bdbann mit
pert abends porfher gefochten und gefdyalten und morgens
geriebenen Rartojfeln und dem Mehl tiichtig verjdhafit
Bulest werben die BVacdpulver durdhgeriihrt. Die Form
qut einfetten, mit Bwicbacdbrdjel beftreuwen und den Kudhen
bei. guter Hige gut durdhbacen.

24. Marmorfudjen.

Riihre 200 Gramm Butter, gib Yo Biund Jucer dazu,
4 Eigelb und 1 Taffe Mild). Das rithre feft 1o Stunbe
lang, dbann gib fangjam ‘1 Pid. Mehl dazu, 1 Badpulber,
pann den fteifgefhlagenen Schnee der 4 Euweip. Tetle
bent Teig in 2 Teile und vithre in ben einen Teil 60
Gramm RKafao ein. Jn die gut beftrichene Kranz= oder
®ugelhopfform l(ajfe man dann die beiden Teige neben
einanber oder fremzweije einfaujen, dafy der Teig damn
gang marmoviert ausjieht. Der Kuchen braudit 1 Stund:
Baczeit und wird dann mit Juder bejtreut.

25H. Strenfjelfudjen.
1o Bid. Kactojfeln, 1o Bid. Mehl, 200 Gramin
Suder, 1 Gi, etwad Vanille, 115 Badpulver, 40 Gramm
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LANDESBIBLIOTHEK




260 FTorten und Kuden

ssssssnnsssssss sssssssssssssssssananans T L L L T T P T

Butter. Der Teig vird tiidhtig vevarbeitet und bie Hiiljte
bavon aufein grofed Springbled) getan. Von ber iibrigen
Hiffte madht man 3wijchen den Hianden Streufel, dbie bann
auf ben Teig geftreut mwerden. Der Kuchen mup 1 Stunde
bacfen.

26. Billiger Streujeltudjen.

Sutaten: 15 Pjd. Weigmehl, e Bfo. nad) dbem Kodhen
und Sdydlen gemwogene RKartoffeln, 100 Gramm Juder
1 Gi, 15 Bitrone, 1 Badpulver, 3 Loffel Warmelabe,
fnapp 1/ Liter IMMild) oder 1 aufgeldjted Iilchhulber
Au dem Streujel: 80—100 Gramm tUul)._. halb mweily und
falb grau, 60 Gramm Juder, 1'! Gramm ‘”Em'qn‘im‘
fnapp 15 Teelofjel Badpulber. Das m.l (b witd mit bem
Buder und dem Saft einer l:-.I[H]t Aitrone jchaumig ge:
vithrt. St einer zweiten Sdiiffel vermengt man dasd Piebl
mit den tagd zupor gefodhten und auf einem Reibeifen ge
viebenen Karvtoffeln gang leicdht mit einer Gabel und Fiigt
noch bas Badpulver hingu. Nun fonvmt dieje Piajje qu bem
gerithrten €1 und wird nrit der Mild) ujamnten zu eirem
eichen Teig ger sulept zieht man nod) den Schnee
barunter. Die Palite der Wiajje wird in eine ausge-
jchmierte, hohe Springform gefii(lt; nun ftreiht man die
Narmeladbe darvauj. Vet gefaujter Marmeladbe embpitehit
ed jid), etivag Fitronenjajt und =Scdhale hinzuzujiigen, um
pen Gejdhmad zu verbefjern; bann fommt vorfichtig ber
itbrige Teig darauj und zulest werden die Streujel iiber-
gefritmmelf. Diefe werden dann etwasd angedriict, damit
jie nad) bem Baden niht abfallen. Zur Herjtellung
per Streufeln (ARt man die Margarine in einen Schiifjel
dhen gergefen umd fligt den Fuder gleich Hingu; bdbann
ird dad mit dem Bacpulver vermijchte Mehl dazu ge
fnetet, 613 fich Otveufel bilden. Der Kudjen mup qut
audgebaden fein, man probiert mit einem Holzftijt.

27. Gefitllter Streujelfudyen.

1 Phund Mehl, 80 Gramm Butter, 60 Gramm Juder,
2 Eier, ‘H Gramm Hefe, 1y Liter Mild, etiwvasd Jitronen=
jchale, 1 Prife Salz. BVon diefen Jutaten wich ein guter
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purch und

.‘1'
60 Gramm ge

damit gefiillt

28. Swicbelfudjen.

2 30 Gramm Butte
15 Te Radchen Badpul
pber | . Bur §
1 Rjund Rmwiebeln, 1/ ek, 2 CEler, 1f:
jauren N 1 Teeldjfe 10 Gramm Wedm

Funt Bejtre 1 1 G

Mit den angegebenen
idhonen Teig: nimmt man Hefe dazu, jo mup er vorher
und nadhher aufgehen. Man rollt eine diinne Teigplatte
aud. Den Rand jdneidbet man 115 Bentimeter tief ein,
baf er dann Raden bildet, oder man vollt einen Rand
eptra aud und fept ihn auf. Bur Fiille wird der Shped
in fleine Wiirfel gejdnitten, die man mit s Liter Wafjer
in ber Bianne aujs Fewer ftellt. Nad) dem Cinfodhen
ped Waijjers briat man die Wikrfel Ernufperig, nimmt fjie
feraud umd dampft in dem uriidbleibenden Fett die in
ihmale Streifen gejdinittenen Jiviebeln bis fiz weid) find,
wad in etwa 1/ Stunde der Fall ift. Nad) dem Crialter
ber Biviebeln mengt man Eier, Rabhm, Salz und Sped
wiirfel barunter und belegt den Kuchen ntit Wedmehl
und Fiiffjel. BVom bdemr zuriikbleibenden Teig legt man
ein Gitter fiber den Suchen, dad man tvie den Rand mit
Gigelh bejtveicht. Man Fann aud) ein paar Spediiirfel

syt
mami nian
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auffeben und in die Gitter nad) dem Baden  beip ber
teilen. Der Sudien twicd in mittlerer Hige eine Stunbde
gebacden und heip aufgetragen.
29. Honigludyen.
| Pfund Kunjthonig, 75 Gramm Bucer, 1V Punbd
gemijchted Mehl, 1/ Liter Milcdh, 1 Pacdden Badpulber,
I Teeloffel geftofener Bimt, etrvad Kardamon, 90 Gramm
gehactesd Hitronat.
Das Mehl mijht man je nad) BVorrat, etiva 15 Pfund
Sviegdmehl, o Phund Roggenmebhl, 3/ Rfund Gerjten
oder Maidmehl, auch etivad Griep fann verwendet er
pen. Damit juh dasd Mehl qut 'mijdht, {chiittelt man
e8 durd) einen Durd)|dhlag in eine Sdhiijjel und fligt die
Gewiirze bet. Fu dbem RKunithonig gibt man nad)y Mibg:
lichfeit etwas veinen Bienenhonig und {dhmilzt beibes
ntit dem Huder auf mildbem Feuer, {chiittet ed iiber dasd
MWehl und pervithrt ben Teig qut. [n der Ml (bt
man dad Badpulber auf, mijdht e3 zu dem Teig, filllt
thn jogleid) in eine Lingliche Form, fogen. Konigdtuden
jorm, und bact den Rudien 114 Stunbde.
Dian fann nad) Belieben noh 75 Gramm grob
gebadte Hajelniijje beifiigen. _
Wenn Kunjthonig nicht zu haben ijt, (Ekt jich Abpfel 1
jinenmusd vevivenden, das dburd) Ginftellen in armes
Wajfer flitfiig gemadht und mit 3—4 Cildifeln Bienen :
hontg bermijcht twurbe. ]

30. Blistuden.

3 Gier, 150 Gramm DButter, 5 Gramm Badpulver,
150 Gramm Fuder, 250 Gramm Mehl, eiwas Jitro :
nenjchale.
_ Butter und Cidotter zu Schaum geriihrt, der Eier-
|hnee bdaruntergerithrt, Mehl und Pulver [eidht Dazit
gerithrt, die Maffe in bie mit Butter bejtrichene Form :
gebracht umd bei miBiger SHige gebaden, ;
31. Sajtanienfudien. o

L Pjund getrodnete Raftanien 24 Stunden eintweiden,
auf em o1eb legen und nacdhpusen, dann mit ungefihe
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1, Liter Milch (fond.) in der Kochijte weichohen. Die
Slitjjigfeit joll gang aujgejdhluctt twerden. Durdgetrieben
mif 130—150 Gramm Buder, 150 Gramm Sdyofolabd
pulper, 2 Cier (Ctivei zu Sdnee) und 1 Vadden Bad
pulver vermifd)t tn gut gefetteter Form, 3/4—1 Stunde
bacden.

32. Kdjefuden I.

Man madyt einen Boden aud miirbem Teig, wie
gu jevem [Objtfudgen, bann twird die Fiille folgender
maBen gemacht: 2 Pjund RKdje und 1h Pjumd Hafer
flocen ‘verben einige Stunben vor dem Baden zujam
mengeriihrt. - Dann gibt man in eine Sdyijjel 3 Eidotter,
50 Gramm Juder, einige Rofjinen, ein flein wenig Dld
und vithrt alled jdaumig, ulebt fiigt man ben Kaje
mit den Haferflocen jowie den Eierfcdhnee bei und ftreicdht
die Majje auf den Kudjenboden. Er wird im Ofen zu
jhoner gelber Farbe gebaden.

33. Kdjetudien I -
Cin Objtfudentetq witd mit folgender Kijemafje

gl belegt: 1o Pfund weiger Kdje, 1 €i, 50 Gramm Jucer

etivag Vanille, nad) Belieben 60 Gramm Korinthen.
Der Kaje muB frijdh und {HE jeinr und twird mit

einer Spur Salz redit glatt- und feingerithrt. Dazu

formint das zerflopfte €1, Buder und Gewlirz.
Der Kudjen wird im Ofen 35—45 Minuten gebaden,

' bod) darf bie Oberbhige nicht jehr jtarf jein, damit bie

| Kdajefiille nicht zu duntfel iwird.

f 34. Qifefudien 111
- 450 Gramm weiger Kdje, 250 Gramm gefodte,
geriebene Rartoffeln, 1 Ci, 175 Gramm Juder, 1 Tee
(5ffel BVanillezuder, 1 Pacdden Bacdpulber, nad Belieben
50 Gramm NRojinen.
Der Rije wird glattgerithrt, dann die gefodhten, nod)
warm durcd) bie Prejfe gedriiften oder geriebenen Kar
toffeln bazugemijdht, dbag mit bem Juder jhaumiggejdla
gene IGige(b, Gemwiiry und Badpulver beigefiigt und zulept
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per IEifdhnee durdygezogen. Badzeit 1 Stunbde bei mdapiger i

Dibe.

35. Griegtudyen. o
L @igelb vithrt man mit Yo Pjund gejtopenenm Juder,

nad) und nad) mijdht man etwas Salz, 15 abgeriebene

Jitronenjchale, dDem gejdhlagenen Scdhnee ber CEilweily und

Vo Pjund Grief dazwijdhen und backt die Diafje in etner | Ol

gutgejtrichenen Form s Stunde [ang.

36. Bier-Tajfen-Kuden.

Hutaten: 1 Tafje Griel oder Maniofagrie, 1 Tajje
gewdhnliches Miehl, 1 Tajje Buder, 1 Taffe Mild, 1 Ei,
| [Bacden Badpulver, etivad Hitrone. Dad Ei wicd
mit dem Juder 20 Minuten geriihrt. Dann gibt man
abied)jelnd Griefs, dad gejiebte Wehl, Mild), etmasd abge- (8]
riebene ‘Jitrone, julept dbad Badpulver zu, fitllt die Majfe
i eine mit Butter bejtridjene Form und badt den Kuchen
L bis 114 Stunve. Wenn er erfaltet ift, johneidbet man
ihn in 2 Sdyeiben, beftreicht eine derfelben mit Parme
[ape wnd feht jie wieder zujammen.

37. Maniofa-Griep-Kividenfuden.
~Qutaten: 1 Liter Trodenmild) (50 Gramm Troden L
mild) 1 Riter Waffer aufgelsft), nad) Belieben 20

Gramm Butter, Prife Salz, 300 Gramm Griel, 200
Gramm Buder, Jtmt ober Jitvone, 2 Gier, 80 Gramm
Yaferfloden, 2 LRfund Kiriden.

~ Der Griep wird in die fochende Flitfjigteit eingeriihrt,
ordgefod)t unbd faltgeftellf. lUnterdefjen rithrt man Aucer i
und Cigelb jchaumig, witezt mit Salz, Jimt und Jitrone, ¥ ¢
1'1_[1:_1’1 ‘\.'“.“ Griep langjam darunter und mengt zulept
gleidhzeitig den fehr jteifen Gierfhnee nebft den Dafers
floden und Kivjden unter bie NMaije. '
g Den Teig fitllt man in eine vorbereitete Torten-
torm im Durd)mefjer von ettva 24 Btm. und badt ihn in . il
mittelheifem Ofen 1 Stunde. Durch Jugabe pon etiwad )
wetfdhenmwaifer fann man ben Kuchen nérfvinern.
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38. Objttudien mit Mitvbeteig.

1 mwalnuBgropes Stiid Butter toird gerithrt, dazu
fomumen 2 CRlofiel Juder, 1 Ci, 56 Loffel Mild,
Ly wmlpuiml und 200 Granmm Meehl.

Der berarbeitete Tetg wird ausdgerollt, aujd Bled)
gelegt und nrit qut Hergevichtetem Obit belegt. Der Kudhen
braudyt ungefahr 1o Stunde im Badofen.

39. Objtfudien pon Bistuitteig ohne Butter.

2 Gigelb werden mit 60 (mamm Bucer fhaumig
geriihrt, bann 60 Gramm Kartoffelmehl oder Halb Weizen-
mehl, Halb SKartoffelmehl dazugetan. Die Majje twird
/o @tunde [ang gerithrt und dann in einer mit Fett aus-
geftrichenen Tortenform in mdpiger Ofenfige /o Stunde
gebacer. :

40. Dbjttudien von Karvtofielteiq ohne Fett und ohne Mehl.

3 Eigelb werden mit 5 Chlofiel Fucer redht jchaumig
gerithr, dbann 11, Gtunden tags vorher gefodhte, gerie
bene \lmwnt‘[n bamit permijcht und zulest der fefte Sdhnee
ber 3 Eiweif. 3/ ded -Teiges breitet man auf dbem Bobden
einer gejchmierten Torten- oder Springform aus, bden
Rejt driickt man mit dem Liffel ald Hand an den inneren
Ranbd der Forne und driicdt thn auch gut an den Teigboden
feft. Der Teigrand fdllt nidht um, fonbern bleibt beim
Bacden ftehen. Nun wird bie Torte tn dem Ofen gejtellt
und bei guter Mittelhipe 34—1 Stunde gebacen. Nad)
dem AbFithlen wird fie mit beliebigem Objtfompott gefiillt.
Am bmmt jdmedt Stachelbeer= oder Rhabarberfompott.
Das Kompott wird mit dem S uumlﬁihl aud dem Sajt
L]L[JD[HI[ und nac) bem Crfalten auf die Torte gelegt.
Der Saft wird did eingefod)t und abqafuift bariiber-
| gegojfert. uch fann man in dem Heifen ©aft 3 Blatt
) Selatine aujldjen, dann braudht man ihn nidt jo furs
eingufodjen, feiner ijt er jedbod) ohne Gelatine.

41. RKivjdyenfudien ofhne Diehl und ohne BVutter.

5 Eigelb erden mit 5 ERBlofjel juffu, und der
abgeriebenen Schale einer halben ﬁltwne 1/, Stunde [ang
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yecht Didjchaumig gerithrt, dann mijdht man 5—6 Elbffel
geriebene Semmel, ober halb Brot, haldb Senumel, darunter
und zulest ven feften Schnee der b Eiweil. Eine Eleine
Tortenform wird mit Fett ausgejtrichen, die Hdalfte des
Teiged hineingefitllt, eine Lage dicht nebeneinandergelegter
agrofer, jchmwarzer, nidht entfernter Riridjen oder halb
joure Weichjeltirjchen davauigelegt und mit dem Reft des
Jeiged jo Debedt, dap bie Friihte gang zugededt fimd.
Die Torte wird langfam 1 Stunde gebaden und mit
fetmem Buder beftaubt zu Tijd) gegeben.

12, Kirjdploser.

1o Bjund gefodhte, geriebene Kartoffeln, 3 Egloffel
Buder, 1 Kafjecldifel 3imt, 2 Cier (dad eike zu Sdynee
gejdlagen), 1 Glisden Kirjdhmwajjer, 3 Cplojfel PViehl oder
Griefs, etwad Butter ober Fett, 2 Pjund Kurjdhen werben
gut zujammen berarbeitet umd in eine fleine, gutge
jdymierte Suchenform gefit(lt umd in guter Hige -etne
otunve gebacen.

13. Sivfdyenjodel.

8 Brotden werden in Milh geweidht, pon 2 Eiern
wird bas Weike zu Sdynee gejchlagen, dazu fonmmt ein
gil'tl'f Butter, 1 VBadpulver, 2 Eploffel Buder, etivad
Drangeat oder Manbeln. Die Majje wird qut perriihet
uno pazu fommen 2 Pjund entftielte Kirichen upd bdex
Sdhnee dber Eier. Gine Torvtenform wird mit BVutter und
Wectnrehl borbeveitet und dann der Kuchen 1 Stunbe
e guter Hige gebacen.

44. Apielfudyen.

200 Gramm Weizenmehl, 100 Gramm geriebene,
gefochte Kartoffeln, s LQiter Mildh, 30 Gramm Hefe, Yo
Pfund in Wiicfel gefdynittene Wepfel, 3 ERldffel Buder,
Uy Pfund Badfett. WAlle Butaten auper FFett juer=
e gemifcht und 3/ Stunden im mwarmen Rauwm zum
Aujgehen Dingejtellt. JIn einer Form fiiv Spiegeleier
werden im Dampfenden Fett fleine Balldpen langjam
braun= und gargebacen und einmal qetoenoet.
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5. Rhabarberfudien.

1T —l.\}-
DULULEL

jchilte, geriebene

wranm

jhoner Farb

46. Johannisheerfudyen.

s B "
~DIT 19 21

MNeehl

wird
L/y B
flof au
5

In ein
per Wia
9 (i DIL anp
in guter §
47. Apfeltajden.

275 Gramn

hte, qeriebene Rarfoffeln, 140

®ramm qem
geriebene Niijje,
[ofjel Badpulver,
Aimt.

Gramm Huder, DU Gramm
2erlajjene Butter, 1 FTee

jerichenes; epiel, Juder

ei 31 ewment pude

Teiijje und

eine
eq3- und 40 Gramm

enpen.

pber feir 10 isntehl werben durd) em Sieb
jchitttet und Teeloffel Badpulver beigefiigt.

Sind die Rartofjeln jehr gut und mehlig, jo gemiigen 125
Gramm Mehl. Jn die Kartofjelmalje arbeifet man nad)

und nad) das WViehl hinein, jodaf ein glatter Teig ent
- 18

2@

@
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iteht, pon bem man Stiicde abteilt von der Groje etnes
Fletmen Apfeld, bie mit dem PHandballen flad) ausdein
anbergedriicft werdem. Ju die Mitte legt man ein Lij-
felchen Wpfelfiillung unbd jdhlagt die JRander daritber zu
jammen. Die Kuchen fonnen nod) mit Cigelb ober wenig
serfajfener Butter angeftvichen teerden, damit jie jdhin
qlangend audjehen. Ste werben auf gefettetem Biled) im
Ofen pellbraun gebacden. Bur Fiillung hat man gute
Wepfel gejchdlt und in diinne Scheiben oder Scnisel
serteilt, die mit Juder und ciner gang fleinen Prije
Simt permijcht werben.
Die Apfeltajdhen jind frijeh zu perzehren.

48. Apfelcremetorte.

Eine Springform mit Fwiebadbrojel did beftreuen,
bann qibt man gericbene Hafelniijje dbaritber und darauj
einen gutgefochten Wpjelbrei mit Rojinen. 24 Stunbden
itehen lajjen. Am nddjten Tag fodht man aus Vanille
pubbingpulver eine Creme, gieft jie iiber bie Wpfelform
und lajfe fte falt werden. Nad) etn paar Stunden geht
bie Torte leicht vom Blecd). Das ijt eine Speije, dbie billig
ift und gany vorziiglich jdymectt.

49. Lingertorte .

35 Piund Manbdeln, 34 Piund Butter, 3/ Pfund
Fuder, 3/y Phund Mehl, 2 Eier, etivad Nelfen, 1 Kaffee
(8ffel Bimt, 1 Gldschen Kirfhmwaifer.

Die Buiter wird mit einem Mejjer fein unter dad
Mehl gejdynitten, dann gibt man bdie anderen Futaten
g4, bevavbeitet Den Teig fo leicht wie mdglich und (Gt
thn 1o Stunde rvuhen. Nun wellt man pon der groften
Qdljte bes Teiged etnen diden Boden aus und belegt damit
ein Tortenbled) und gibt eingemadhte Johannigbeeren pber
Himbeeven davauj. Die anbdere Halfte wird nur 3/ Benti:
meter Did audgewellt, mit einem Weinglad gleidymdipige
Plattden audgeftodjen und dieje Hiibfh geordnet auf den
Sudjenbodben gefegt. PNun werden bdie Liiden, die swijchen
pen ‘Plattchen bleibenr, nod) mit eingemachten Friicdten

i i
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ausdgefitllt, die Pldattchen mit Cigeld bejtrichen und die
Torte in mafig heiBem Ofen gebacten.

50. Lingertorte 1.

2 Tajjen Haferjlocen, 3 Eploffel Jucer, 2 Tafjen
Weehl, 1 BVadpulver, 1 RKaffeeltffel Fimt, 1 Mejjeripibe
Jelfen, 30 Gramm Butter, Vo Tajfe Kafjee tverden fehr
tichtig aujammen vevarbeitet, in die auggejtrichene Form
gefiillt, mit gutem Musd bejtridjen und danu bon dem
erften guviidgelajjernen Teig ein Gitter gedreht und {iber

)

pie fingerforte gelegt und dann tm Ofen gebaden.

H1. Faljde Lingertorte.

~

Uy SBfund Gerjte wird gemabhlen, L Tajje forende
Mild) dbazugejchiittet, /o Bfund WViehl, 1 Lofjel Butter,
Vg Bfund Jucker, 1 Mejjeripige Nelfen und Jimt, 1 Bad
pulver, etivad Jitrone, Niijfe, dad alled wirtd gut gemengt
und audgetvellt. Vo dem Teig hat man etwad zuciic-
gelajfen, um, nachdem ber SKuchen mit jdhdner Nearme
lade bejtrichen worden ijt, ein Gitter yu drebem, dag nan
itber der Mavmelade auf dben Studjen legt. Die Torte
braucht 1 Stunbe bei Mittelhike.

22. Fruditortdyen.

Miicber Teig pon 1z Piund Mehl, /g Pjund Butter,
60 Gramm Bucer, 1 &1, 1 Loffel Rum oder Arraf wird
jehnell zujammengejchafit, audgewellt und rvumde Biden
dapon geftochen. Den iibrigen Teig formt man zu etwa
fingerdicten Mollchen, weldhe man al3 Rand auf bie mit
Eiweil bejtrichene Bioben jeht. Junen werben fie mit
Erbfen gefitllt und der Rand mit Ei gejtrichen. Nan
bacft Die Tovtchen jchon gelb, entfernt die Erbjen, fiillf
beliebige Friichte ein und ftreut gejchdlte, linglich gejchnite
tene, mit etwad Buder gebriunte MWandeln Ddazwifden.

53. Musididttuden.

o Bid. Bucer, 3 Cigelb mwerden 1y Stunde ge-
vithet, bazu den Sajt und die Schale einer Jitrone, 1/y Bid.
18%
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Rartoffelmehl, 1 Teeldjjel Badpulver, zuleBt den
Shnee der 3 Gier. Sn eine fleine EGievfudhenjorm gieht
man ein wenig des Teiges und badt in gejdhlofjenent
Backofenr den Kuchen in weniq Viinuten Hellbraun. Dex
Quchen wirb auf einen grofen Teller gejtiivzt, mit Mar
meladbe Deftrichen, der nddyjte Kuchen aufgelegt und fjo

o 't
]

fort, bid aller Teig verbacen ift.

54, Marmeladefudjen.

Man pervithre in emer Schitfjel 200 Gramme be
[iebige fiige Warmelade mit 5 Uojjel Suder, der abge
riebenen Scdiale und dbem Safjt einer halben Fitrone und
2 Cigelb 14 Stunde [ang, mijche dann 34 SBjd. tags
vother gefochte, geriebene Kartoffeln, 1 CRloffel gerieben
Semmel, 1 Pacdchen Badpulver und zulept den fejten
Sdnee ber 2 Ciweil barunter. MWan fitlle die Dajje in ene
beltebige TForm, die man mit Fett audgejtrichen Hhat und
bacfe ungefabr 34 Stunden. Wenn per Kudhen vorher jdhon
braun mwird, jo dede man ein gefetteted weiged Papiex
daritber, pamit er nicht au dunfel vird.

0D, Sdyidytfudien.

Uy Bid. Sucter und 2 Eigelb werben haunig geriihet,
nad)y und nad) fonvmi 14 Bid. Weehl mut 1 Badpulber
oazu, ulett per Gterjdn Der Teig wird in 3 -Teile
getetlt, jedber Teil it jich audgewellt und in der gut ge
jtrichenen Forme gebacten. Solange bdie 3 Studjen nod)
heth jind, jtret man Gelee oder NMiarmelade dDazwijcdhen
und legt die jchonj Y i Platten obenauf. NMan fann
auc) ald oberjte hemychicht Vanillecreme, aud einem

Puddingpulper ht, nehmen

n6. sartoffeltorte I.

1 Pfb. getodhte, geriebene SKartoffeln, 2 Eigelh, 2
Kaffeeloffel Grerjas, Bimt und telfen nachy Gejchmad,
Ly Bid. Bucter mit dem Schnee der 2 Ciwei und 2 Kaffee
[Gf7el gejchlagenen Dvolin vermijdhen, in bdie geftrichene
gorm fitllen und Hellgelb bacfen.
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57. Kartoffeltorte II.

1 Bid. Kartofjeln, 150 Gramm Fuder, die geriebene
dhale einer Jitvome, 4 Cier, 1 iiac[’uu!m‘r Der Suder
ird mif dem Eigelb jdaumig geriithrt. Die am Tage
subor gefochten geriebenmen Ravtojfeln und Jitvone fom
men Dhingu. Nadpem alled gut geviihrt ;11, oitd Dder
Sdinee und bad Badpulber darunter gezogen umd Ddie
Torte 1 Stunde im Ofen gebaden.

H8. Nijetorte L.

1 Bid. weiger Rdfe, 90—100 Gramm Jucer, 60
Gramm Mehl, 25 Gramm Butter, 60 Gramm Sultan
cofinen, 1 Mejferipibe Vanillezuder ober etwas abge
riebene Bitronenjdale, 1 Ci, 1 guter Teelojfel Bactpulver.
Butter, Buder und Eigelb twerden abgerieben, dann mif
bem iibrigen ein glatter Teig gerithre. Wenn die Cter jehr
flein 7ind, vermwendet man bejjer 2 Stid. Die Torte jwird
in eine gefettete, mit geriebenem Fiwiebac bejtreute Form
gefiillt und 3/, Stunbe gebacken.

59. Kdjetorte 1.

Qutaten: 2—4 CGier, 1 Pjund weiBer Kdje, Vs Pid.
Buder, 15 Pfund Butter, 5 Lofjel Griep, 1 Vadpulver
und etiwas Vanille. Aucer und Eier werden verriihri
und dem durd) ein Sieb getviebenen Kdje langjam Dbei
gefiigt. Dazu gibt man bdie iibrigen Jutaten, ulest vas
Badpulver. Die Form wird ausgefettet und 1z Stunbde
gebacten.

]

60. .\i[iil‘tul‘tl‘ {8
1 PFd. eifer Kdje, 1 WVid. Aepfel, 1 Q":_, 3 “hii-\l
@artoffelmedl, 15 Raidden Vanillezucker, wker  nach

Jr

Belteben. Die Rerarbeitung it wie in Um'lﬂ' Borjdrift

61. Gelberitbentorte 1.

980 Gramm Sucer, 400 Gramm geriebene Man
beln, 400 Gramm rol gericbene Gelberitben, 1 Gildaschen
Riridwafjer. 2—3 ERlofiel Kartoffeln, 1 Mefjeripipe Jimt
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Saft und Sdyale einer HBitrone, 4 Eier. Der Buder wird fi. 9
mit dem Cigelb und Bitronenjaft, dbann bie Gelberiiben und,
nadydem man 1 Stunde geriihrt hat, bdie iibrigen Butaten
barunter gemifht; zulebt mijcht man den fteifen Gifchnee
unter die Majfe. Jn einer gut geftvichenen Form bad
man jie in mdapig Hetgem DOfen 1 Stunbe.
62. Gelberiibentorte 1.
| Cigelb, 14 PBid. Buder, 2 Chlofjel Wajfer, 1
Chloffel Kavtoffelmehl, 2 EHbfiel qericbened Brot, 100
®ramm geriebene Hajelniiffe, etwasd geriebene Bitronen i ¢

jhale, 125 Gramm rofy geriebene Gelberiiben, dad ge
jhlagene Guvei und 146 Baddhen "\zf'r tber. Dad Ei-
gelb twird mit Jucer und Wajfer jdhaumig gel 1ch(agen,
bann twird nad) und nacdhy dasd {ibrige Dazu gétan und
Stunben in gut audgeftrichener Form gebacten

63. ©djofoladeforte.

wird tn gleicher Weije bereitet und gebaden
. nur nimumt man 5 Gramm Maidmehl
niger hn\ bafiiv einen fnappen Teeldifel KRafao ober
nen t idjen ERloffel geriebene Schofolade. Jur il
lung fann man aufer Objtmud folgendes perivenden:
3 GEhlofiel gerteb Jiifje, ebenfoviel feiner Rucer, mit
jobtel rof ge .b nem Apfel angefeuchtet, baf eine ftreid
bare, dod) nicht zu weiche Majje entjteht. Fiir einen feit 0 ¥
gwed fann die Torte mit einer Schofoladenglajur
werben. Hierzu nimmt man gleice WNeengen
Sucer 1d geriebene Schofolabe, ntit etivasd YBalfer befeudy:
tet, und vermwendet wie unter Sdidttorte angeqgeben.

64. Grieftorte. .
4 GEigel®, EJ,\ PBid. Juder, eine Handvoll Hajelnitije,

iy Bfb. wn..| hale und Saft einer Jitrome und 1

Badpulver werden gut zufammen veratbeitef umnp mit

Dem l\mm:[cr gemifchten Efl)mv i eine fpllm] form ge

jiillt und gebacten. Wenn die Torte falt ift, teilt nran 'f[t
und fillt jie mit Marmelade. NMan ma IJt einen Guf
aus etiwasd Staubzuder mit 1 Giladhen Arvaf oder Rum.

BLB BADISCHE 4
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Torvten und Kuden 273

L L T PR T T T T T

65. Hajelnujtorte.

3 Eier, 34 Bfd. Suder, 3/ Bib. geriebene Hajelniiffe,
1y abgeriebene Jitrome oder 1 Stiid BVanille ober 1
Prife BVaniflezuder, 2 CHloffel Weizenmehl. Eigelb,
Jucfer und Gewiirze werden jhaumig geriihrt, dann gibt
man die geriebemen MNiijfe dazu, dad gefiebte Mehl und
sieht aulept den fteifen Cijdnee darunter. Man [dRt bdie
PMajfe in vorbereiteter Form bet Mittelhige 1 Stunbde
bacen.

66. Bohnentorte.

185 Gramm iweifge Kernbobhnen, 30 Gramm Butter,
100 Granmm Buder oder Kunjthonig, 1 Ci, 1—2 Bad-
pufper. Die Bohnen werben eingeweicht, wenn ndtig ge
briiht und abgejdhdlt, bann gefodt und fein durdygetrieben.
Butter, Jucer und dad Eigelb twerdben {haumig geriihrt
und mrit dem Bacdpulver den Bohnen beigejdhafjt. Bu-
fept fommt da3d fteif gefchlagene Ciweif davumnter. Man
fann bdiefe Majje in 2 Teile teifen unbd jeded Teil extra
in ber Springform-bacden, vder zufamnten baden und dann
mit einem grofen Mejfer die Torte in 2 Teile teilen.
Auf dasd eine Teil wird guted Musd aufgejtridyen und dasg
anbere barauf gejept.

67. Alinatorte.

1 Gi und 1 Eidotter werben mit 180 Gramm Juder

jhaumig geriihrt und dann 125 Gramm Mehl und 125

; Granmm ®rief abivedjelnd mit fobiel Milch, dap es einen
i weichen Teig gibt, verrithrt. Ctwas Jitronenjdhale und
' @aft al3 Wiirze und 1 Badpulver werden hinzugefiigt.
Dann tut man die Halfte der Miajje in die gut nit Fett
geftrichene Springform, badt fie und feht jie zum Ab
fithlen Deifeite, laft twdhrend bdeffen die zweite SHiljte
ebentfo baden. Auf diefe wird bann Marmelabe gejtricdhen
und dann die zweite Platte darvauj gelegt. Darauj bers
siert man den Kuchen mit Marmelade aupen herum, dann
einen breiten Mand von bem mit Buder, Jitronenjdale
und Saft vermijdhten Eijdhnee ded einen fibrigen Eies. Jn
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pte Mitte der Torte fommi hmald ein freid von
Weusd.,  Fum Antrodnen desd Hnees fommt die Torte
nod) emnen ugenblict in den Ofen.

68. Mohntorte.

Sonig beigefiigt, s Bid und 2 Eier fwerden
Iy ©tunde geriihrt, dbann fommt 146 Biund Niehl, der
PNeobhn, 60 Gramm Butter, 1 Vadpulver nach und nacdh
pazu. Die Form wird gefettet und die Peaffe o Stunde
aebacten.

Do Bid. Miohn wird abgebriiht, dahin 3 Teeldfiel

69. Ginfadyes Jriidytebrot.

o Bib. Brotmehl, 20 Gramm Hefe, 3 Eplofiel Juder,
1 Pidb. geddrrtes O6ft, je 26 Gramm Bitronat umnd
Drangeat, 30 Gramm groffe Rojinen, 30 Granun Hafel
mijje, 30 Gramm Feigen, 145 Teeldffel gejtofienen Bimt,
| Prije geftofene Nelfen, 15 Teelbfjel Unis, 1 GRIdTel % &4
Stirjwafjer ober Rum. Wit der Halfte der Briihe ded -
getodyten Diirrobjted und der Halfte der Hefe wird auecit
etn Vorteig angefeht. Nachdent Hex Borteig gegangen,
mijdht man den Rejt ded Mehlea Dazu und berarbeitet
alles gut, ldpt den Teig nochmals gehen, pann fonumen
jamtliche Jutaten darunter und iwerden gut bermengt.
Lon diefer Majje formt man 2 Qatbchen, fest fie auf
ein Bled) oder in 2 KRdftchen, backt fie in atemlich ftavker
Dige ungefihr 1 Stunde. A8 Glajur witd am bejten
gebrannter Suder verwendet.

10. Hupelbrot.

Au 3 PBid. Wehl ninumt man sy Riter Sdinib .
brithe, 50 Gramnt Hefe und madyt einen Borteig, welden i
nan  3—4 Gtunbden ftehen [dft. Dann nimmt man
3 Bid. Sdnige, audh etwas Jwetichen pazu (die Scnie
diixfen aber nidht au weidh gefodyt fetm), 1. Rfb. eigen,
grofie Rojinen, Jitvonat, Jimt, Nelfen, Anis, 300 Gramm
Juder, Nupferne oder Mandeln, ein Glasden RKirjdy-
wajfer. Die Feigen mwerden langlich, bie iibrigen Butaten
it Wikrfel gefchnitten; der Teig wird ziemlich fejt gemadht,
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dann ein paar Stunden gehen [ajjen, in Laibden geformt
und jojort im feien Dfen gebaden. Jur Glajur [bit
man etiwad gebrannten Fuder i Sdnigbrithe auf.

1. ('E‘imrtfum;;.
‘ 250 Gramm Sraubzucder werden durdhgejiebt, dann
ity mit 1 L‘m*n!] :11:-6—- Wajfer mnugm]!n'a und iiber bdie
Torte gegeben. Nad) Belieben fann man aud) d
eter halben
geben.

en Saft
Jitrone ooer .1 Loffel Arvaf zum Guf

)

12. BVerjdyiedene Glajur.

Eine E't ofolabeglajur echalt man -burd) Fugabe
port etivad Safao. WL man die Torte roja fdarben, jo
qibt man t: diejen Guf etivad Breton. Griin mwird der
Gufp dburd) Beigabe einiger Tropjen griiner Breton. Gelb
wird der Guf durd) Jugabe von etwas gebrduntem Juder.

3. @dyofoladecreme (zum Fiillen von Torten).

100 Gramm Butter, 100 Gramm Jucder, 100 Gramm
Sihofolabe, 1o Liter Mild), 1 Ei. Die Schofolade witd
mit der Mild) auf jdywadiem Feuer geldjt, dann Buder
und Butter zugegeben; wenn diejes glatt ijft, dbag Et. Daun
wintmtt man die Majje vom Feuer eg, (apt fie falt mwer
den, bamit jie dDif wird und fitllt damit bdbie Torfen.

74. Butterteig.

100 Gramm DButter' witd mit 140 Gramm Dehl
und 2 CERloffel Buder leicht abgebrojelt, dann 1 Cigeld
dbazigegebent und nidt viel umgearbeitet.

5. Blitterteig.

1/, Bjund Mepht, 1 Ei, 2 Loffel jauren und 2 Lofjel
jiifgen Sahm, etiwvas Salj. Der Teig wird lang gewirlt,
in @ Teife gejchnitten, ausgewellt, /g Pjund Butter diinn
aufgefdynittert und daraufgelegt und \mm bie anbere Hilfte
daraufgelegt und immer etfer ausgerollt, bis der Teig glatt
und gefdhmeidig ift und alle Butter gut eingearbeitet ijt.
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