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16. Klein=Bakwerk.

Bei nichtd haben ir den Mangel der bergangenen
Jahre o jchwer empfunbden, ald twie bei der Bereitung
bed Kleingebddd zur Jeit ded [ieben Weihnadhtsfejtes. J[n
ieber Familie Hat die Haudfrau einen ©ddat vererbter
Bacvorjchriften, bdie von den GroBeltern iibernmommen
jporden {ind, bet denen man als Rind {don der Mutter
helfen burfte. Diefen ©djal hHaben ipir twieber herbor
geholt ipeitigitend bie Badbor{driften, die fid) in
unjere fparfame Beit einfiigen laffen. ber twir haben
piele neue Dingugefiigt; alle find erprobt torben auj
Sparfamfieit, auj Giite, auj Haltbarfeit. Wand) Kindlein
joll unbd barf bied Sabr mwieber [ernen, mwie biele Sorten
ver Weihnacdhtdmann zu baden verfteht und wie vorziiglic
alled fdymedt. Der Weihnadtsjtollen, dasd Fritchtebrot,
Yebtudjen und alle bie Kringelden, Mafednchen und
PBlagdhen follen tros mander Criagmittel vorhanden fein
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und ung odie alte Jugendzeit ivieder borzaubern. -
Freilid) mufy alled biel jorgjamer gemadit werden |

al3 friiber, ba wir mit anberen Hilfdmitteln arbeiten
muften. Biel {parfamer miiffen wir Jein. Dad fleine
Stitddien Butter foll dod) dad Badmwert jo gejdhymeidig
madjen, tie e3 fjrifer dad fHhalbe Pfund in bper-
jdhwenderijdher Weife getan Hat. Gar mandes Gi muf
burd) Cierfap und burd) Badpulver erfeht werdem; mtit
dem Juder muf man jpaven, wo ed nur immer geht, i
bie Rringelden {dmeden aud) gqut, wenn fie nidht fo fiif !
wie friher jind. Nur bdad erwdrmte BVilech mufy bejjer
beftridjen werben toie frither, denn da die Rldhden nicht
jo fettreid) jind, jo hangen fie leidhter an. Sollte das
Gebaderte auf der Platte aus BVexjehen falt und alfo feji
geworben fein, o mufp man ‘die Platte wicder heif
machen.
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1. Anisplitdyen,

Man vithrt 156 Pid. Buder mit 4 Giern 1 Stunde
ang. Dann fommt *‘lnih nad) Wunfd) hingu ober aud
Banille mt‘a aum Sdlup Yo Bip. Dehl. Am beften ber
jucdht man 1 Pl llbl[]{‘ll 11 ‘bmfv fem, um zu jeben, 0b es
nicht perlauft. Jn diefem Fall hilft man mit ein bifchen
Mehl nacdh), madht mit Hilfe eined Loffeld bie anbderen
gleich aufé Bled) und laft fie itber Nadyt ftehen, ehe man
jie bact.

2. Belgrader Brot.

1 Pid. Buder wird 1 Stunbde mn 4 Eiern geriifrt.
yn‘\mm fmmmn g PBid. it Wiirfel gejchnittene Manbdeln,
/5 ‘Qot Fimt, etiwas gejtofene Nelfen, 1o Lid. geiviegtes
Ritronat, dbie feingeriehene Sdhale eitter Bitrone und zu
fept 1o Pid. Mehl dagu. Dann mehne man bie ““m]
auf ein Jtudelbrett, tvolle fie aud und jdmneide fie in
bievedige Stiidchen; dann bacde man bdie Plipden in
nicht zu grofer Hige und glaciere fie, jo lange fie nod
warm find, mit gefochtem Zucer.

3. Wafdyforbbrotdyen.

i 1 $fp. Buder mit 1 Gi und 3 RKajfeeldfjel ange
i | vithrtem Cierfap 1 Stunde rithren, 1 Mefjeripipe Pott
I | afdhe, etivad Saly und jo biel Mehl bazu, daf man ben

el | Teig austvellen fann. RKleine Formdjen ausjtedjen, iiber
in B RNacht trocnen lajjen. Bevor fie in den Ofen fommen,
& mi mit Eigelb bejtreichen.

Den;

4. ©pringerle (Holzgebid).

4 Eier tverben mit 1 Pid. Fuder zu Sdhaum ge
viihrt, banmn fommt cine grofe Mefjeripite Hixjhhorn-
jalz und 1 Pfdb. Miehl dazu. Die Mafje wird dbamm aus
qvaIt umnn mlt Holzformen audgejtodhen, worauj man
jie ein paar Tage ftehen [dRt und dann bei mdBigem
Feuer backt.
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h. Sdivargvdlder Brotdien.

o Stunbde gerithrt.
Dann fommen pdazu: HO Gramm Jiutvonat, HU Gramm
Drangeat, 8 Gramm Himt und 1 Pfo. Viehl. Dann
audgemellt, audgejtochen und gebacden

1/, Bid. Buder, 4 ganze Eier 1p

6. Sdywabenbrotdyen.

1 Rfd. Bucer, 1 Bjb. Mehl, 1 Pib. Pianbdeln,
1/ Bid. Butter, etivas Pottajche, 2 grofe Eier, die Wian
deln mit Mojentvajfer gejtofen. Die Majje twird dDann
titchtiq vevarbeitet, audgerollt, audgejtochen, mit Eigelb
beftrichen, mit Jucer und Jimt bejtreut und in guter [, 1

Dige gebaden.

1. Bimtwajfeln.

Wean [agt 4 ERIoTTel NRojenmwaijer, eine Wiejferipiie
geftoene Ytelfen fieden, vithrt bann 1 Pid. Viehl, 14 Bid
Suder, 1/ Bidb. Butter undb 1 Lot HBimt nebjit 2 Eiern
parunter, macht dies zu einem Teig, macht fleine KIoHchen 3
babon und bact jie langjam in einem Waffeleifen.

3. Dippen. |
15 Bid. Sandiszucter wird in s Schoppen Wajjer
gefocht, man rithrt mit 15 Bid. Mehl einen Teig dabou, i

gibt 2 Cier bazu, | Stitd Butter (Hei) und Jimt und
bacft dies wie Fimtiaffeln. Der Teig {o dbid wie Vfann
fuchentetg. Mod) warm idiber dben Kodhioffeljtiel drehen.

9. HaferflodenMafronen.

I €i, 100 Gramm Juder, 1256 Gramm gemahlene
Daferfloden, etivad abgeriebene Bitronenfdale, 1 EhloFfel
Nehl. Cigelb und Juder werden {Hhaumig gevithrt, das
[u‘i]\.'igls_ feft bamit vevarbeitet, julept das jteif gefdylagene
Ciwei. Sepe mit einem RKaffeeldffel fleine Viafronen S
vor der Majje auf ein beftridhened Bledh) und backe jie
bei mipiger Hipe.
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10. Daferflodenplabden.

15 SB5b. Haferflocen, 15 Bid. Mehl, 1o PBid. Suder,
2 Gier, 14 Pid. Butter, 1 BVadpulver, 1 Tajfe Wiild),
LVanille ober Fitrone.

Die Haferflocden werdben mit der Wiilch) verviihrt und
gintige Gtunben zum DQuellen hingejtellt. Die Cigelb
werden mit bem Suder {daumig geriihrt, dazu fommt
bas Mehl, die Butter, Hajerfloden, BLanille oder Fitrone,
Badpulver und dag fejt gejdhlagene Cimweil. Der Teig
wird tiichtig verarbeitet, fleine Plabden twerden ausge
ftochen, die tnt Badofen 35—40 Niinuten gebacden weroern.

11. Griegplibden.

2 Gier, mit Yy Pid. Jucker jdhaumig gerithrt, oann
verchlich 1 Teeldffel Mehl, a Pid. Griep, Vanille odex
Sitrone. Die MVajfe twird jehr tiichtig gerithrt und
9] t B ot
pann febt man t'Ei[]' ein gefetteted Bled) fleme Haujcjen
und backt jie langjam [ichtbraun.

12. Banilleplipden.

2 gange Cier, 1 Padden Vanillezucer, 1y ‘Pid
Suder, 1/ Pid. Niehl

Eier und FBucer mm.mn u[mulmq geriihrt, das Mehl
nad) und nac) dagugegeben, mit einem Teelofiel Plabcen
auf dagd Bled) gejept umd bei WMittelhive gebaden.

13. Bohnenplibdyen.

250 Gramm Bohuen, 260 Gramm Mehl, 250 Gramnt
;),url"vr, 1 €1, 1 Badpulver.

Bohien foerden eingeeicht, qﬁmi}i uno burd) bdie
Najdjine getrieben, danm wird ber Teig gemijdyt, feit
Dtlmbunt wid mit einem Loffel Dabon SHdufchen aujs

Blech gefest. Man fann mit dem Finger eine Hohlung
in die Bl Lll_-;l[}t‘ti machen umd mit Parmelade fitllen. €2
gibt etwa 75 Stiid.
14. Kartojfelplibden.

Gin gehdaujter Teller gertebener Startofieln, 1 @i,
1 Tajje warme Mild), etivasd Heje, 200 Gramm Juder,
Banille, Salz und 1 Pid. Neehl.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




280 Klein=Vadmwer!

L L T T T T T

Wenn der Teig verarbeitet ift, vollt man ihn daumen
bid aud und lagt ihn, ald *Plasden ausdgeftodhen, etwa i
2 Stunben auf bdem Bledh) gehen. Wean fann bdie -
Plaschen nacdh) dem VBaden mit Juclerivajfer bejtreichen
und fie nodh) einmmal zum Wbtrodnen in den Bacofen
jepen.
15. Kajfeeplibden.

1 Pip. Mehl, 1 Bfd. Marmelade, Zimt, Nelten,
2 Badpulver und zum Berarbeiten 1—2 Tafjen RKaffee.

Die Plapchen mwerden mit dbem Loffel aufs Bled) ge
jebt und gebaden.

il Yl
16. Darmijtidter Plibdyen.

L €t wird mit 14 Pfd. Juder jhaumig geriibet, j
pazit mimmt man etwad Hitrone oder Vanille. Dann by
fommt foviel MWehl bazu, daf dber Teig fich audrollen
[dBt und 1 Badpulver. Mit dbem Glad werden Plapchen
ausgeftodjent und bei mapiger Hise gebacten.

17. Aadener Printen.
450 Gramm SHonig, 200 Gramm Buder, 1 Bfbd.
Wiehl, 1 Nejjerjpige Jimt, Nelfen, Anis, 2 Bacdpulver.
Der Teig wird gujammengefnetet unbd itber Nacht
itehent [ajjen, bann audgewellt, mit Sucer beftreut und
gebacken.

15, Printen 1.

300 Gramm 3uder, 1 Tafje Wajjer, 1 Ei ober
Cierjap, gut 1 Pid. Dehl, 100 Gramm Kunjthonig, 1 Bid.
grober Sanbdis, 1 Teeldfjel Fimt, 1 Gramm Nelfen, Bi:
tronenjchale, 1 Teeldffel Pottajhe n 14 Tajje Mild
aufgeldit.
~ Der Juder wird gebrdunt, in dber Pianme mit dem
Wajjer abgejdyrecdt, dann wird er mit den gangen Ciern
/o Ctunde gevithrt, Honig nebjt den anbderen Jutaten
hingugefiigt (fandis und Apfeljinenjdyale in feinen Stiic:
den). Die Majje gut gefnetet, mefjerviidendict ausgerollt,
i Jingerlange und fingerbreite Streifen gejchnitten, auf ;
bem Bacdbled) 3—4 cm voneinander gelegt, ba jie breiter g
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werden, bet mapiger Hibe gebaden, 0id jie troden {ind,
nur u fellbrauner Farbe, da fie jonft bitter fdyntecten.
19. Melbangebid.

250 Gramm Melbanmehl, 1256 Gramm Juder, 125
Gramm Fett, 1 Ei, 1 Brife BVadpulver.

Alle Butaten twerden {cdhmell auf einmem Brett Fu
jammengefnetet. Der Teig muf jept Lo Stunde falt
gejtellt werdben. Dann vollt man ihn dimn aus, jticht
Fovmen daraud und badt die Plabden auf eimem ein
gefettetent Bledh bei jtarter Hibe braun.

20. Alinahornden.

300 Gramm Mehl, 1, Liter Mild), 2 CEidotter,
50 Gramm Jett oder Butter, 10 Gramm JFuder,
10 Gramm Hefe, 1 Kaffeeldifel Sals.

Pan madye einen Teig ausd dem Mehl, bem Eidotter,
ber gejchmolzenen Butter und dbem Juder, fiige die in
warnter Pildh aufgeldfte Hefe und die {ibrige Wil dazu,
verarbeite Den Teig gut, lajje ihn an mdapig warmen Ort
gehen, etiva 1 Stunde lang, dbann rollt man den Teig aus,
jdhneidet Stiide (nicht grofy); barauf forme bdiejelben 3u
Hornden, lege jie auf etn mit Fett beftrichened Badbled),
beftreiche jie mit dem gefchlagenen Eiweih, lajje jie nod
einmal gehen und bade jie tn gut warmem Dfen jdin
braum.

21. Wafjerbistuit.

6 Gier, 34 Pfd. Buder, 3 CHIdffel Wajjer, 200
®ramm  RKactoffelmehl, 4 CHldfjel Dehl, 1 Badpulber.

Wajjer, Cigeldb und Juder (dhaumig viihrem, Ddie
fibrigen Jutaten beimijhen, zulest den Cieridynee, Bad
pulver mit dem Mehl gut vermengen, nad) Belieben fann
man dem Suchen BVanille ober Jitromengejdhmad geben.
Sn einer Kudjenform badent und noch heiy in BVistuits
jchneiden.

22. Bistuit. ;
1 b, Juder mit 4 Ciern vithren, dann 1/ Liter

Mildh, 215 Bid. Mehl, ein gehdufter Teeldffel Hirjd)-

BADISCHE
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pornjalz und ettwad abgerviebenen JFitronenjdale dazu,
ben Teiq mejjerviicfendid auswellen, ausjtechen und in
mapiger Hige backen.

23. Willijourer HRinglein.

8g Riter Wajfer wird mit 1 Pid. Bucker zu etnem
Situp gefodht, der in einer Schitffel o lange geriihrt
ferden muf, big er erfaltet ijt. Dazu fommt abgeriebene
Jitronen= und Orvangenjchale und 1 LEid. Niehl; man formt
NRinglein, die man auf ein mit Vutter bejtrichenes Blech
jebt. Vor dem Bacen (Bt man Wajjer iiber die Ringlein
laufen und badt jie in ziemlicher SHibe.

¢
{4

24. Braune Krdapiden.

Ju 3/ Liter Bienenbonig, den ntan warm iwerden

[dpt, fiigt man etiwvad JIngwer und {o viel Veehl bei, bis

et dufer Teig entiteht. Wan twellt thn aus und [akt

ihn itber Yady dinem fihlen Ort {tehen; dann iivkt

man auj 1 Bfd. Teig Vs Pid. Staubzucder darunter (nad

Belieben Anis) und [dpt ihn wieder ftehen, dbamm wird ex

: gleihmipig ausgemwalzt. Man bact die daraus geformten
Yecferli tm Ofen bunftelgelb. 9

Jad) dem Bacen niijjen
11e, moc) warm, bornetmander gebrochen iwerden

25. Mddergebadenes.

Nean madht einen Nudeltetq, jebt einen Stid)y Butter
hingu, volle ihn fjehr fein aus, videre ihn in 4 ecige
otitdden und bacde ihn in Jehr heiBem [ett. Die Stiid

en mwerven nut Jucder und Fimt beftreut.
26. Kartojfelhornden.

s Bfd. abgefochte, erfaltete, geriebene Rartoffeln,

o PBid. Mehl, 1 Ci, 14 Pid. Fuder, 1 Bacdpulver,
10 Gramm Butter, Banille odber HBitrone, etiwas

Marmelade. G twerden feft gerithrt, mit dem
Weehl, ben SKartoffeln und der Butter bevarbeitet, Die
itbrigen  Jutaten beigefiigt. Man rollt vievedige obex
runve Flece aus, qibt auf eine Ede ecinen Kleds Diar:

BLB BADISCHE 4
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27. Nartoffelfonfeft.
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ipigen Natron, etivad geftopene Nelfen, ettwad Fimt und
etivad Pitronenjdale.

Man fnetet einen Teig, [dft ihn einen Tag jtebhen,
rollt thn dann aus umd jticht fleine Kuchen a Die man
mit Buderglajur bejtreicht. Glajur 1/ Buer
mit etivad Wajjer auffochen, bid ed did wird, eine Weile
tiihlen und etivad Rum dazu. Die Kudhen erfaltet gla
jieren, ®lajur mup warm fein. Wit emmem Pinjel be
ftreichen.

31. Dejferttiidylein.

30 Gramm Butter, ebenjoviel Juder, 1 Prije Salj,
150 Gramm Weehl, 2 Eigelb und einige Loffel Weil
ein. Dann einen glatten Teig machen, ausrollen und
mit eiment Weinglaje zu RKiideldhen ausdjtechen. Man
bejtreidht fte mit Et, leqgt in die Miitte etn Haufchen Mar
mefade (im Sommer Erdbeeven), orviidt bdie Ritchelchen
aujamntent, beftreicdht die Ranten mit Cimweif und bodkt
jie in .lu.Ilemm Ofenn.  Befjer mwerden jie, wenn man
jte in heigem Badfett backt

32. Danziger Kajfeebrot.

160 big 185 Granmun iveifed MViehl, 40 Gramm
Auder, 40 Gramm Butter, 1 Ei, 1 Teeldffel Badpulver
ober 1 Teeldffel Hirjchhornfalz

Badpulverteig bereiten, Teig tneten, audrollen, aus
jtechen, mit etwad guriidgelajfenem Ei beftreichen und bei
Mittelhise dunfelgelb bacen.

33. Miirnberger Plisden.

€in grofes Ci, 15 Pid. Juder, Lrije Jimt, Nellen,
20 ‘l_i‘:mmm PLomeranzenjdale, 1 fhinti' Eplofiel Honig,
20 Gramm Pitronat, L Pijdb. Wehl, 1 Vrije Natrom.

Da3 Ei wird mit dem qmm.umt Auder jdhaumig,
dann mit den Gewiirzen, bem Honig und Natron verriihet.
Auf dbad borbereitete Blech fest man mit dem Teeloffel
Plapdyen, bepinjelt jie mit Waffer und 4Kt fie bei Mittel-
hite bhellgelb backen.

Sie Dalten fich 1y Jabhr lang in Bledhbiidhien.

BLB BADISCHE 4
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34. Sefje L.

[y 5 B
~J UL L‘,

£io.
x_l lunu jaure

Lf‘it‘l',
gebent.
und 1weipg

30. Sefje 11

1 Bjd. Pitehl, amm  Butter
Gramm Fuder, 1 pulver, 1 Vanillezuder, ungefahr
o—b ERloffel ;’:sn-‘. Einen FTeig fneten und Kii ]
audjtedyen, mit geviebenen Niijjen oder Viohn

30. Setje 1.
Unfer 14 B

3D, mit

lhrte ‘bu'm 11bt

e

=TT N
L LLUC,

Bid )L Darunter
amuu, 1 Wellbrett leicht zujaminen,
pann twellt ma Did reibt mit pex
Pand etivad NViehl ein und driickt bad NReibeifen darauf.
Nun jticht man runde Riichlein ab, jet dieje auf
‘{Jl_nm beftrichenes Bledh) mid badt jie in mdpig be
Uren zu bellgelber Farbe.

it

igem

37. Qefje IV.

2 PBid. Wehl, 1 Pid. Juder, 14y Liter Mildh, 2 Cier,
100 Gramm DButter, 7 Gramm RNatron, Vanille oder
Jitrone.

Cigelb und Juder werden feft geriifrt, bagu das
Mehl. Butter und Mild) werden dann in den Teig ge
}d}a]n, bag MNatron zuge 11}: unp der uuljnu per 2 Eier.
Wan gibt Vanille oder Fitrone dazu. DVer tidytig ver
jdhafite Teig wird diinn audgemwellt und mit den befannten
bievecigen ober runden Formdien ausgeftodhen und bei
gelinder Hige vedht Hell gebacen.

1o%
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38. @alzfefje.
RBid. weiked Mehl, 60 Gramm Butter, 215 Ef
1z, Wajjer nac) Jiotive '
Mean bereitet von den Jutatenm einem fejtem Jtubel
teig, 'tollt ihu papierdiinn aus, ftidt Rundungen aus,

Ly | ;
Die t mit der Gabel berztert und bet (hmwacher ¥ibe
weifigelb bacfen [dft.

39. Teeplabdyen.

Butter, 30 Gramm

125 Gramm Piehl, 60 Gran
Buder, 1 Ei.

Man Dbereitet einen Niicbeteig, verviihrt, verfnetet
thin unod rollt thn a an zm:f; er ruben, um miirbe
e werden.  Nian fticdht Rundungen aud und backt jie
bet Ptittelhite Dellgelb. Dann Dbeftreicht man jie mit
&elee ober Wiarmelade (immer zivijchen awet) und tvalzt
jte m Bucer.

10. Hafergriepperie.
Ly Bfd. Butter

ipien  Himt,

200 Gramm Jucer, 2 Eier, 2 Defjer
fel Mildhy, 15 Bfd. SHaferfloden,
s ‘Bafet Bacdpulver. Dacken ivie

11. Prophetenfuden. (Von einer alten WViarcivau.)

cigrofy ©titd  frijdhe Butter gerrithet man, tut
10 Gramm feinen Jucer, 2 Lojfel Mum, 4 Eier, 1 fleine
Prije Saly und foviel Mehl hinzu, ald die Majje an=
minunt, obhie jteif zu werben. Der Teig mufy einme, dem

Bligluc je Bejdhaffenbeit haben. Man ftreicht thn
auf eit chenes Bled), bacdt 1hn rajd) qolbdbgeldb, be-
jtreiht thn mit etivas Butter, bejtveut ihn mit Sucer

und {dneidet ihn, nod) warm, in jdhragwinflige Stiice.
42. Nibhrhefefetie.
210 Gramm Niephl, 30 Gramm Ndhrhefe, 50 Gramm

Juder, etivag Vanille, 1o BVadpulver, 30 Gramm Butter
oder iFett, 1o Taffe Mild) und 1 Ei roerden gut zu einem
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Teige perarbeitet und diefer dbann 1 Stunde fteben ge
{affen. Dann driit man ihn gang diinn aus, jticht die
Reffe in beliebiger Foom ab und badt jie jdyon hellgelb.

43. s’;nfrrfnnjmr[c,

“Lr‘w PButter wird haumiq geriifhrt, 100 Gramm
;-%m'm, 9 Eier, 2 Mefferipigen Jimt, -2 ERlofrel Nild,
5 Bid.  Haferfloden  (angefocht umd purchaeftrichen),
1/, Bacdpulver, 1/ Pid. Brotmehl. Der Teig wird gut
perarbeitet, fHeine Mafronen daraus geformt und gebaden.

30 G
44. Maniofagriep-Malronen.

1 Gigelb wird mit etwad Fett, 125 Gramm ",mr‘r
1/, Qiter Milch qut verriihrt; 1o Bib. ®rief und 1y Bib.
Saferfloden oder umgefehrt, pad Abgeriebene \lll A1
trone, den Gierjchnee und ein mit einer  Mefferipibe
Natron permijdhted BVactpulver bdarunter mifchen. Von
der Maffe werden auf dad gefettete Badbled) Haufchen
aufgejest, die man in der Mitte eindritctt, mit Miax
melabe fitllt und Hellgelb bactt.

45. Nujjtangen.

2 Eigelb, 100 Gramm Fett, 125 Gramm Hajel

nitffe, 1256 Granun Fuder, 150 Gramm Meedl, 1 zum
tftai. Bejtreichen.
' Alle Butaten erden auj einem Brett jchrell 3u
fammengefnetet und ber Teig bdann 1, Stunde falt
geftellt. Dann rollt man nmit dex Hand fgerdicde und
fingerlange Gtangen ausd bie mit Gi beftrichen und auf
eingefettetem Bled) bei umfu Hige gebacden erden

46. Nujtipfel.

950 Gramm NMehl (zur Hiljte Kartofjelmedhl), 125
Gramm Sett, 65 Gramm Jucer, 1 Ci. Fum Fillen:
65 Gramm Nitjfe, 30 Gramm Juder, 2 ERlofTel ““u]]\

Mehl, Fett, Jucer und Ci Inefet man auf etnem
Dolzbrett jchnell gujammen, vollt b, nadbent er kiuiqc
Qeit falt geftanden BHat, dilnn aud und jchneidet ihu in
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47. Mupmatronen,
2 Ciweth, 125 Gramm LPuberzucer, 125 Gramm

Dafelniifie, 1 9
Can T -~

Stiveiy werben mit bem
t 13 Stunbde gerithrt. 2 G
yuriicE und vermijdht Had
Hafelniijffen. Pan  Formd
jetteted Bledh und qibt auf
flemen. Maffe. Die
Dige mehr getrodnet,
nn jie fich vom Bledh ab
ed) hangen bleibt.

gejiel

iibrige mit den geriebe
eln, legt fie auf
jepe Sugel

m‘l.-;,,\\.‘]

1
e gebacten.

heben lajfen,

Cierjas (angerithrt) mit 1 Rid.
ithrt. Dazu 1 Pfd. gemahlene Nuf
Bitvonenidhale mrh Saft.  Kletne

gted Bled) Tegen, in

Papier bele

49. Nuptonfett,
1/, b, -1||‘|1"‘.“-F\ Jup
eriebe

aqut zm'l!p_ 1, f[r:n-.‘ Hduf

erne, 1

[ Bid Juder, 3 Tidfel
1e1 Schof plape, 2—3

1
CRloffel M cm, 2 gmm'
ben bet gelinber $Hige

50. Hauslederle.

315 Gramm vonig itber dem Feuer fiedend gemacht,
(5 Gramm qeftofien Suder einen Wall damit

pann 3 1
‘.I'[lll‘w en I.‘.n":', 20 Gramm geftofenen Aimt, 15 Gramm
' n, DIe fetnge Schale eirter halben Sitrone und

L

il, B
B
3 §
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il 1Yy Rfb. Mehl unter die Majje gemijdht und mwie Leb
fuchen nad) beliebiger Grdfe gejdhnitten.

51. Hofhengollerntitdlein.
Aus 1o Rid. Mehl, 2 Eiern, 200 Gramm Fuder, 100

®ramm geriebenen MWanbeln ober Hajelniiffen, 25 Granm
feingejchrittenem Jitronat, 26 Gramm geriebener Schofo
: fabe, 1o Paddhen Badpulver, etivad BVanille und ge
) (ram viebener Musfatbliite bereitet man einen zihen Teig, der
fidh aber gut zu daumenbdiden Wiirjtdhen ausrollen Ldfst.
Diefe britcft man etwasd glatt, ferbt jie in gleichmdfpiger
Gntfernung mit dem Diejjerviiden ein, bact fie auf bem
Bledh) und bricht jie nod) heif an den Sdhnittitellen aus.
einarnber.

H2. Himbeerbrodle.

1 Bid. Buder wird mit 4 Ciern jdhaumig geriihrt
und 6 Lbffel zerdritdte eingemachte Himbeeren darumter
gemijcht, eventuell Saft einer Fitrone; bann mijcht man
11, Bfd. Diehl, nad)y Belieben halb KRartoffelmehl, dazu
und 1 Bactpulver. BVon dem bdiden Teig fest man auf
bad Badbled Feine Hdufdhen und badt jie jfchon Bell:
braun.

53. Honigplibden.

300 Gramm SHonig, 450 Gramm Jucer, 1 Bjd.
Hajelniijfe, 6 Gramm Jimt, 2 Gramm Nelfen, 2 Gramnt
Qardamom, 1y Bid. Viehl, 1 Palet Badpulver, /o Bi-
trone abgerieben, fein gejdymittene Hajelmitfje und Ge-
iirge mit dem Niehl mijchen, .Honig umd Bucer ex-
wdrntent, bis. leptever aufgeldft ift, dann warm iiber bie
Majfe fhiitten, gut rithrem umd nach dem Abkihlen das
Badpulver darunter mijden. Beim usrollen jo viel
Meh! darunter mijdhen, daf der Teig nicht mehr Elebt,
ausjtedgen und hellgelb baden.

et it

54. Gemiirzfiigelden.
1 Bfd. Bucer mit 2 Giern und 2 Loffel Cierjas,
165 Mimuten vithren, 1 Teeldffel Jimt, 1 Mejjeriprpe
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Nelfen, etwad Jitronat (fein gefdhnitten), 1 PTid. Diehl
parunter mijchen, audtwellen und ausdfteden, hellbraun
bacdern.

05. Weingebad.

Bu 15 Bid. Bucder nimmt man 8 EHI6Fiel Wein,
etiwas Jimt, etwad Triebjalz, 1 Mefferfpibe gute Nelfen,
Mustatnup und viihrt e 15 Stunde. Dann mengt man
Deehl barunter, bid der Teig jtetf ift, wellt ihn aus, jticht
thn mit Formdhen aud und et Jie auf ein mit Butter
beftrichened Blech, (ARt jie trodnen und bact Jie Bei
gelinder $Hike.
56. Mondelhiaufden.

/o Pid. Juder witd mit 3 Giweif jo lange auf dem
geuer gejdlagen, bis es did wird. Dann fommen 1o Pibd.
gejdydlte gefdhmittene NMandeln hinzu. Die Majje ird
mit einem Loffelhen aufd Blech gefest und gleich gebacten.
57. Mandeln im Sehlajrod.

3 Ciweify werden zu Snee gejdhlagen, mit 15 Bib.
Juder gut gevithrt. Nan nimmt ein runded BVldattden
Ublate, et eine gejchdlte Mandel darauf und tut einen i?
Liffel von der Majfe daritber
58. @djofolademuideln I,

/o Pid. Bucder wird mit dem fteifen Schnee bon
t Gtivet 1o Stunbe gerithrt, dbann mit 1o Rib. gejchdlten
und geviebenen NMandeln, 8 Gramm Jimt, 1 Wefjeripipe
Jielfen, 125 Gramm Sdofolade, Saft und Sdale bon 1/
Sttrone untermijht. Vom ber Majje formt man g]mﬁr
grope Jtugeln, oviidt dieje in die dazu beftimmte Hidlzerne
NMufchelfjornt, die porher mit Buder bejtreut tvird, feht

jte auf ein Bledh und backt jie bei ichmacher Hige.
79. Sdofolademufdeln I1.
s Bib. Sdjotolade, 14 Rib. Suder, 14 Pip. ge
Jtogene MNanbdeln, 3 Eier, Mehl nach Belieben, irb zur
Majfe gearbeitet, dann werben die Mufdheln audgeftochen
- Juder getaud)t und gebacfen.

BLB BADISCHE w
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. 60. Sleines Rartoffelgebd.

75 Gramm Bucer werden mit 1 Ei zu didem Schaum
geriihrt, alddann fommt bie abgeriebene Schale einer
halben Bitrone, 75 Gramm geriebene Niiffe und 375
Gramm am Tage vorfher gefochte, geriebene Kartoffeln
dazu und toird mit 225 Gramm Mehl und einem Pddden
Badpulver 31 einem glatten Teig gefnetet. Man formt
tleine Plapchen ober fleine Brotdhen aus dem Teig, be
pinfelt fie mit Butter und badt fie 1o Stunde in guter
Hie.

61. Banillebrot |. (Sehr leidhted Gebdd.)

Bier ganze Gier werden mit 280 Gramm Juder und
einer halben Stange Vanille 1o Stunde gerithrt. Hier
auf erden 420 Gramm Mehl daruntergemengt, ein
Nudelbrett wird mit Miehl beftaubt, jhnell ein Weden
aué der Majje mmnm und 3 Stntbe bei miiger Hife
hellgeld gebacfen. Dann, nod) beif, in Sdyetben jdhneiden
und auf etnem mit Butter beftrichenen Bled) auf beiden
Seiten leicht roften. Die Majje ergibt 115 Pid. Gebdd.

62. Vanillebrot 11
Bid. Buder, 6 ECiex, 1 PBib. u‘fi‘l]i,l 1 Bacdden
BVanillezucer. Die '‘Cter, ‘)alrin' und Wanifle toerden
| Ly Jtmm‘ geriihrt, pann q ibt ntan dad Wiehl darumnter,

jept mit 2 SKaffeel offeln jchone rumoe Haufchen auf e
gutbeftrichenes Bledh) und badt jie tm heifen Lfen.

63. *Buttrr-—S.

*]_‘fL Butter, 1 Pib. Mehl, Y2 Bid. Juder, 5 Ei
gelb. 1‘ e Butaten fwerben auj dem “L*-."[I[n‘vn 51£fmmnru
gehactt und 1/p Stunde falt gejtellt. Man formt S dbabon
taucht dieje in Ciweify und Hagelzuder, fest fte auf ein

bejtrichenes Bledh und badt fie.

64. Pomeranzenbrotdyen.
/3 PBfd. Juder wird mit. 2 Gigelb und 2 gamnzen
Fiern ;;{ yaumig geriihrt, dann gi ibt man 30 Gramm fein
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gejhnittened Bitronat, 30 Gramm Drangeat, 15 Jitronen-
jhale und 15 Bid. Mehl zu. Man jormt fingerlange
MRollchen dbavon, macht mit dem WVeffer 2—3 Einfdnitte,
legt Tleine Streijdhen Hifromat hinein und bacdt fie in

mdgiger Hise.

65. Hagenmarfmatronen.

4 Ciwei 3u Sdnee gejdhlagen, dbann mit 145 Bid
Sucer {dhaumiqg qeriithrt (1 Taffe ;1[1' Glajur zuritd). Jn
bie jdhaumiqg gerithrte Majfe gibt m[ 1 Liter Hagenmart
und rithet ed bid. Tun fommen 15 Pid. gejdhdlte ge
viebene Manbeln dazu. Man imm[ [angliche Miafronen,
(egt fie auf Oblaten, fest fie auf ein bejtrichenes, mit
Mehl bejtaubtes Bledh und badt jie in mdBiger Hibe.

66. Majorbrotdyen.

Pid. Buder wird mit 4 Eiern leicdht geriihrt, damn
15 Gramm Jimt, 1 Mejjerjpige Nelfen, 60 Gramm
‘L’um‘nlujun'[m 120 Gramm Mandeln, 180 Giramm
geigen und zulet 420 Gramm Mehl untergemijcht, auf
pas Wellbrett genommen, leicht ausdqgewellt und 2 finger
breite, 12 Fentimeter lange Streifen auf ein beftrichenes
Bled) gelegt und gebaden.

67. Bufferl.

2 Ciweify 3u fteifem Sdynee jdhlagen, mit o Bfd
Auder berriihren und weiterfchlagen.  Bulest foicd
1L Chlbffel CEffig langfam eingerithrt. ©3 iverden mit
vem Teeldffel fleine Haufdhen auf dad mit MNeehl be
jtaubte Bledh gejest und im Ofen mebr getrodnet alg
gebaden
68. Gut und billig.

1 €i, 3 ERlbfel Waifer, 14 Bfbd. Juder, 310 Gramm
Nehl, ein wenig ‘Immlh:mfvr, g CRLOffel Hirfchhorn-
lalz, 1y Padden DBadpulver. Alfe SQutaten gut mit-
etnander bermijchen, tiihtig \lmhfmhn, ganz diinn aus
wellen, Formen ausdftedyen, im Ofen goldbgelb bacten.

L

i Brie
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69. Bifjdjoisbrot.

200 Gramm SBuder, 3 RKaffecldifel Gierjas, 1 i,
200 Gramm Mehl, 50 Gramm ungefdhalte Hafelniiije,
50 Gramm Sultaninen. Jucder und Cier werden jdhaumig
gerithrt, die Dafelniijje mit der Schale durdh die Majchine
getrieben, die Gultaninen aucd) bdarunter geriihrt umd
mit bem Wehl gut vermijht. Dann ftreicht man bie
Majje fingerdid aufj ein Bled) und badt fie goldgelb.
Nodh warm in Streifen gefdhnitten, badt man die Schnitt
fladhen nochmald golbgelb.

70. Hobelfpdne.

1 Gt, ebenjo chiwer Buder, ebenfo jchwer NMiehl und
eine Mefferfpite Wanillezuder. Diefe Malfje gut ber-
mengen, auf ein Bled) bdiinn aufjtreihen uud goldbgelb
baden, dann it zentimeterbreite Streifen {dhneidben und
piefe Streifen noch Heif um ein Rundholz brehen und
trocinen lajjen.

T1. Pfefferniifje.

1 Pfd. Buder, 2 Cier, 1 geftridhencr ERlbfjel ge
jtogene Yelfen, 1 Mefjexipite Bieffer und 1 Bid. Nebhl.
Bucer und Cier werden qut gemifdht. Nelfer und Pieffer
sugefiigt und bann dad Mehl. RKleine runde Kdrmchen
audftechen, bon beidben Seiten gut trocdnen [ajfen und
nady 2 Tagen bacden.

72. Pomeranzenbrot.

4 Gier, 1o Bid. Bucder, 50 Gramm feingefdnittenc
Pomeranzenjdhale, 50 Gramm abgezogene Miandeln,
3 PBd. Mehl. Cier und Juder werden jhaumig ge
vithet, dann alle anderen Jutaten hingugeben, gut mtit:
einander berFretet, diinn ausdgerollf, in fleine Stiide ge
jchnitten oder in Form von fleinen Laibdhen gedreht und
hellgelb gebaden.

73. Gricjidofoladematronen.

4 Giweifs, 1o Bfd. Buder, 100 Gramm Griep, Vs Bid.
Schofolade, 15 Bfd. Manbdeln ober Hajelniijje. Die Man:
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beln ober Hajelniijje mwerben mit den
jchnitten und mit dem fjteifgejchlagenen
mengt. Dann auj Papiex
Hibe gebaden.

alen QI‘D'H qe
B inniq ver
gelinber

4. Griegmafronen.

rhen ju Sdnee gejdhlagen und mit
200 Gramm  Hud Tl Dann pazu 200 Gramm
abaezogene und feingewiegte NWhandeln, 70 Gramnt Grie
mehl und der Sajt einer DHalben HBitrone. it dem
L5felchen werben Vldpdien auf Oblaten gejebt und lang
jam gebacken.

3 Cipeif o

5. Hafelmufymatronen.
Ly Pip. Hajelniijfe, 15 Pid. Bucder, 1 Padden Ba
nillezucter, Ciw pon 3 groBen oder 4 fletnen Etern

Den fteifen Eierjc I Jucter {chaumig,

e vithet man mit dem ;
gibt die gemahlenen Hajelniijje dazu und vollt aud diejer
Majfe fleine Kugeln, die man auf Pabier auf ein Blech
jet. Jn bie Witte jeder Kugel driicke man eine Hafel
nupp und bact die Mafronen in mdaBiger Hike etiva
10 Minuten.

76. Dajelnufjdnitten.

Sie twerden bon Dderfelben Majje gemacht. Wean
sur Glajur etiva 1o Tajfe von dem mit Bucker ge
hrten Eiweif weg. Wuj dem mit Juder beftreuten Well
brett vollt man von der Miajje eine Platte aus, fchneidet
tleine vedytedige ©Sdynitten, glajiert fie und badt fie mwie
Dajelnufmatronen.

77. Malronen .

I/ Bfund abgezogene feingewiegte Manbeln, 1 Eis
wei, 130 Gramm Jucder (fein Staubzuder). Die Ju
taten iverden tichtiq miteinander verfnetet, dDanm formd
man mit der Hand Feine Mafronen, toelthe man auj
Butterbrotpapier fept und bei gang gelinder Hise hHell
braun badt

o« E
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78. Matronen 1.

9 Gimweif werben mit 175 Gramm JFuder mit einer
Sdneerute zu didem Sdjaum geriihrt, damm gibt man
175 Gramm geriebene MNiijje dbagu. 100 Gramm Hafer
flockent toerden mit Dem Wiegemejjer zeriletnert uno nebit
pemt Bitronenjaft dex Nufmajje beigemengt. Wit einem
Teelbtiel fept man fleine Hiujden auf ein mit Wad)s
bejtrichenes Bled) und badt die Miafronen im Dfen. ESie
mitjjen geniigende Oberhige Haben, bamit jie {dhone Farbe
pefommen; Badzeit 12 Stunde.

79. Gedernbrot I.

9 Gimwei, e Pib. Buder, Yz Pid. Manbdeln, Sajt
md Sale einer 1z RJitvone zur Glajur, 200 Gramm
Bucfer, 1—115 Jitronen. Den ECierjhnee rvithrt man
mit dem gejiebten Buder, leidht abgeriebener Jitronen
jchale und dem Sajt jdyaumug; bazu qibt man’ bie ge
vieberent Manbdeln, arbeitet dem Teig zujammen und [dfpt
ihn dann etwa 1 Stunde moglidhit falt ruben. Dann
rollt man ifhn auf dem gezucerten Wellbrett etiva 1/o Bentt
meter i qud, fticht Formen aus, fet jie auf ein ge
wachjtes Bled) oder auj Papier und badt fie in mdpiger
Hige 30—40 Minuten. nterdeffen tithet man ben Jucker
mit Bitvonenjaft, glajiert bantit dad aud dem Lfen [ont:
mende Gebdd und [dpt ed gut trodnern.

Der fteife Schnee von 3 Giweify wird mit 1 Piod.

' k 8(. Gedernbrot IL.

Buder 1/p Stunde gevithrt, mit dem Saft pweier und der
Sdhale einer Jitrone gemwiirat, 1 Rfund geriebene Nanbdeln
paruntergemijcht. Der dadurd) erhaltenne Teig witd mit
Hilfe pon Juder audgewellt, mit Fovmen ausgeftoden
unbd noc) Heip glajtert. Bur Glajur den Saft einer Jitvone
und Staubzuder.

81. Honiglindlein.
{ Bip. Buder, ¥z Bid. Mehl, 3 ERISfiel Donig,

s

3 Gier, 1 Gigelb, Jimt, elfen, 2 Mejjeripiven TNatron.

BADISCHE
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Samtlidje Jutaten werden auf dem Nudelbrett gut ver
mengt, dann wird bdex Teig ziemlich bdiinn ausgetvellt,

ausgejtochen und womsglich diber Nadit falt geftellt umnp
m mdgig heigen Ofen gebacten.

82. Natrontiidlein.

S Cier merden mit 1/ Pfb. guder, 14 Yiter jaticem
Hahm, 85 Gramm Butter, 2—3 CRloffel Mild), 1 Vrife
Salg und einer Mejjeripite Natron gut verviifrt, dbann
arbeitet man jo biel Neiehl parunter, bi8 man ben Teig
auj ein Wellbrett nehmen fann, er darf aber nicht 31t feft
werden. Nun iellt man ibn L Yentimeter dicE qus,
ftidht mit einem ®las rumbde Siidhlein ab, HoHIE bdiefe
wieder in der Mitte mit einem gingerhut aud und back
jte jdywimmend in Fett.

83. Gefiillte Horndyen.

1 Bfd. Mept, Salz und Juder, 20—25 Gramm
Defe, 15 Liter [aumwarnte Weilch. Von bdiefen Hutaten
bereitet man einen fejten Hefeteig, der tiihtig gefchlagen
foerden mup, dann nimmt man ihn auf ein ellbrett und
wellt thn vierediq qua jtreicht 14 Bid. gut purdgetnetete
Dutter und 2 ERISTel  Fett pavitber, ellt bie
Butter mwie beim Lajtetenteig ein und ftellt ibm zum
Gehen in die Warme. Dann nimmt man ihn auf ein
erwidvmtesd Wellbrett, wellt ifhn Ya Hentimeter dic qua
und jchneidet 8—10 Quadrate, jdyneidet dieje mwieder i
givet Dretecfe. Aufi iedes Dretect jeBt man mit einem

Kaffeeldifel Marmelade-Fiille, vollt pen Teig von Der

breiten Seite zujammen, bann jest man bie Hornden
auf ein gut bejtridhened Bled. Yadydbem die Horuchen
nod)y einmal 15 Ninuten gegangen fjind, bejtreicht man
jie mit perriihrtem Cigelb und bact fie in gut beifem
Ofen 20—25 Minuten.

84. Honiglebfudjen.

1 Riter Honig (4§t man heif werden, riihrt von
2 I‘JS[F:; Mehl jo viel binein, bis er ie ein dicker Spiple-
tetig yt. 4 Cier vithet man mit 1 Pid. Buder /g Stunbe,

BadenWiirttemberg
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gibt 80 Gramm femngejdnittened Jitronat, 80 Granm
SOrangeat, Schale einer Fitrone, 80 Gramm Mandeln,
30 Gramm IFimt, 1 Mejjerjpife Nelfen, 20 Gramm
Natron dazu; dad iibrige der 2 Pjund IMehl und ber
mmgt alle3 gut. Dann {dafft man die beiden Majjen
aujammen, wellt jie aqud und badt jie in guter Hie.
“u n fest jie dicht nebeneinander. Sie werden nod) warm
gmhnm-\n und mit Sudermwajjer ober verdiinntem Ei
gelh glajiert.

Buderlebfudyen.

1 Bid. Juder, 4 Cier, Vg PBid. linglich gejchnittene
Panbeln, 20 Gramm Jitronat und Orangeat, 3 Gramm
Bimt, 1 Mejjerfpige Nelfen, 3 Loffelden Anis, 1 Mefjer-
ipige Hirjdhornjalz, 1 Pid. Mephl. Dieje Autaten werden
mitetnander nad) und nad verjdafft, dbann der Teig ausd
gewellt und Lebfuchen gefor Man jest fie auf ein
beftrichened Bled) und bac Wenn jie erfaltet jind,
bejtreicht man jie mit jolgendem ®Guf: 200 Gramm Staub
suder werdben mit Jitronenjajt und Ciweip glatt an
gerithrt. Man [4ft die Lebfuchen bann in ber Wdrme
trocinen.

i 86. Lebfiidyeldyen.

1/, Bid. Buder wird mit 4 Eildfieln Honig berx
nengt uno aui pem 3{:111‘.1 iliijjig gemadyt, eine Jeitlang
mit 2 Giern bervithrt, dann fommt I/ Bib. geriebene
" Mandeln, 50 Gramm n tronat, 2 Viejferipiben Hirjd

hornjalz, Mehl bid der Teig zum Yuswellen nidht mehr
su nap ift. Die Lebliideldjen werden anm iarmen T
getrodnet und am anbdern Tag quf ein mit Butter be-
trichenes Bled) gefeht und bel mapiger Hibe gebaden.
‘had} PBelicben glajiert. Gup: 140 Gramm Staubzuder,
92 Epidifel Arraf, 1 Chloffel Waijer, Yo Stunde riihren
(sum Rotfirben 2 ElBffel Himbeerjaft und Roja 1 Ep-
[67el).

81. ﬂrbfud}m

’ 1 Bfd. Buder mit 4 Eiern 1 Stunbde gerithrt, dbamn
mengt man 70 Gramm feingewiegted Jitronat, 70 Gramm

BLB BADISCHE
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geriebene Peamdeln, 1 Kafjeeldffel Fimt, Ve Kajfeeldifel
Pelfen, 1 Mejjeripi ' yulebt 1 Pib.
ehl jalbfingerdid
s, fegt e

wft jte lang
Jucer wird

siteht. Der

jam und qibt
mit Waifer o
Gufy mup beip verwendet twerden.

88. Piejfertudijen I.

iehl, 1 Bip. Kunit
1 1 Badpulver, etivas
et Kaffee, zu einem Teig

Dirjdhhorn] (
' ' gorm gegoffen und langjam bei maRiger

germeret, tn

Lige gebacten.

89. Piejferfucen 1.

s Bip. Honig, s Bid. Bucer, 115 Pfd. Weizen
enntehl, 3 Lifiel Kafao, 3 Gelbeier, bad Etiveth

tiwas Gemidivy, 1 Lofjel Natron.

eten, ausrollen und Kichlemn ausditechen

ober Jog

1/ SBfb ilte geriebeme Mandeln, 15 ‘Bfbd.
1baucter Lo CERIOfTel geftofene DNelfen,
l'-n‘:}::wl I"l: et l'.:[tmf‘,, 14 Bid.

“Lile tal o gut mitetmander burcd
gearbettet und Jejt berfmetet. Dann Jtreicdht man die

jie bellbraun. MNach dem
it Jucderqup iiberitehen.

Najje auf Obla und backt
SreSl g

Lann main e n

1. Sonigfudyen 1.

ey ‘LlfD. .\f‘m%lg, 1o Bfdb. Mebhl; Nelfen, Piment,
‘;\_rvml‘: e eine T!cm_v Mejferipise, ein Teeldffel Sint,
b0 Oramm  grobgewiegte Mandeln, 15 Teeloffel Rott
ajche, 15 .31‘1‘113}‘_?\‘1 Dirjdhhornfaly (beided fann in Rum
aurgeldft werden). Der Honig wird toenig erivdrmt, die
Nandeln mit der Schale gerieben und damn unter fort-

], Do

i3, Sleir
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. wdahrendbem Jithren alle Jutaten vermijdht. Sulept gibt

| man bdie aunjgeldjte Pottajche und Hirjchhornjaly dazu,
gibt dann dbie Majje in die ausgeftrichene Form und bact
pent Suchen 50—60 Miinuten.

92. Honigfudyen II.

1o Bip. Honig oder KRunfthonig, 180—250 Gramm
Qucter, 1 Xiter Mildh, 1 Bid. Brotmehl, 2 Teeldifel
i Jatronr, 2 Teeldffel Fimt, 1 Teeldffel elfen. SHonig

und Juder mwerden mit der IMildh heif gemadyt und auf
geldft. Dasd Mehl wird mit Gemwiivy und Natron ge-
mijcht, die Fliijjigteit bazugegeben, alled tiichtig verriihrt,
m bie Form gefitllt und 114—11%6 Stunden gebacken.

93. Sleine Lebfudjen.

6 Loffel Milch mit 300 Gramm Meehl, 2—3 Eiern,
150 Gramm Sucer, 1 Teeldffel Jimt, ebenjovtel Melfen,
etivad abgeriebene JFitronenjhale und 50 Gramm ge
riebene Hafelniifje verarbeiten, mejjervitcfendic ausdmellen,
in [anglide Vievede jchueiden und baden (ev.. glacieren).

|

. 94. Sartoffelivafieln.

| 750 Gramm gefochte RKartoffeln, 250 Gramm Kar
toffelmehl, 125 Gramm Weizenmeh(, fnapp 1 Liter Niild),
4 Eier oder Eierjap, 1 Pacdhen Badpulver, etivas Va
nille ober Vanillezuder, 1 CRloffel Salz, 150 Gramm
Buder, 126 Gramm Fett. Dad Fett wird zu Salhne
geriithrt, die Cigelb und der Juder hinzugejiigf, danu
nadh und nad die geviebenen Kartoffeln, das NMehl und
die Meild). Bulept dad Bacpulber und bdie zu jteifem
Sdnee gejhlagenen Ciweifs. Auf dem Waffeleifen pon
beiben Geiten fchon braun bacen und vor dem Anridten
mit Suder beftreuen.

95. Jimtwajjeln.

Cin Stitctchen Butter, 50 Gramm Juder, 180 Granum
Mehl, 1/4 Liter Milch, 1 Cigelb, 1 Clerjdynee, 12 GSramm
Bimtpulver. Dean vithet die Butter {haumig, gibt Juder,
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Mildh, Cigelb und dad mit dem JFimt verriihrte Wehl fl. &

bazir und aulest den Eiexfchnee. Jn ein Wajfeleijen gibt
ntan i1 jede Forme ein wentg Butter, dann einen Sy
[6ffel Teig und hdlt das Cijen ind Feuer oder liber das
a3, bid die Wajfeln auj beiden Seiten gebaden jmd
Sie werden mit Kuder bejtreut.

96. Spetulatiug,

1 Rid. Butter rird zecpfliictt und mit 1 PBo. Wiehl
servieben.  Man rvithet Yy Pid. feinen Juder, 2 Ciex,
die abgeriebene Schale einer Jitvone und 5 Gramm Juni
und qgibt dbas Wiehl dazu. €38 ijt gut, wenn bder Teig
einige Tage vor dem VBacden fjtehen fann. Dann rollt
man pen Teig mit einem Teeldffel BVadpulver aus, rollt
bann tweiter, bHid er gany diinn ijt und fticht Blechformen
aud. Nan badt dieje Figquren bet Iittelhibe auj eimer
mit Wachd beftrichenen Platte.

97. Simmelitingelden zu Tee I,

160 Gramm Ntel

[, 2 EBloffel jauren Rabm, 1 Gi
gelb, etwad Salz und 100 Gramm DButter. Diefe Ju
tatent qibt man auj ein Wellbrett und vevarbeitet fie gut,
formt diinne Stdngeldhen davon, bejtreicht jie mit Cigelb
und bejtreut jie mit Rliimmel und Salz und badt jie gelb

98. stitmmeljtdingeldien ju Tee I1.

180 Gramm Weehl, 120 Gramm DHutter, Ea[,_;,
Kitntmel, ditnne Stdngelchen jormen, bei Mittelhie backen

99. Stdjejtangen.

Aus 420 Gramm Mehl, 140 Gramm Butter, 8 Ef
[Offeln  faurer Sabne, 1 Teeldjfel Salz, einer Prife
Capennepieffer und 200 Gramm feingeriebenem Parmejan
fdje madyt man einen feften Teig, [dht ihn {iber Jadi
tm Keller rufen, vollt ithn am andeven Tage 1/ Jentt
meter dick aqud, jdneidet ihn in Streifen und badt dic
Stangen lichtgelb, ja nidht braum, mweil jie jonft bitter
jchmeden.
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100. @alzftangen.

100 Gramm LValmin oder anberesd avett, 50 Gramm
Sartoffelmebhl, 50 Gramm Brotmehl, 1/, Bfd. gefodite,
borgeridhtete Kartoffeln, etwad Salz, 16 Vadden Bad
pulber. Die Butaten werden zufammen bevatbeitet, in
biinne Stangen gedreht, mit qrobem Salz und Kitntmel
beftreut und gebaden.
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