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gebriihet und wieder in Faltes Waffer gelegt. Dot
nad) fommen fie in Fadenzucer; man (afit ibn mit "B
ben Orangen auffodjen und thut Ales in ein Ge-
fhite.  Den andbern Tag mwiederholt man es und
focht 7o einige Tage ben Juder jebesmal ftavfer und
sulest sum Perliucer ein, dann [aft man bdie Dran:
gen abtvopfen und thut fie in Sdadyteln.
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1. Pringepinn - Tovtchen. |

Man jerlift 1 PP, frifche Butter und rithre
foldye mit 12 Eidottern und 1 Pfd. fein geftofenen
Buder recht [dhdumig; Yo Dfv. fifier Manbdeln fEoft (I
man mit efiwad Eiweif in einem INGefer veht fein,
nebft dev abgericbenen &djaale von 6 Gitronen, 2
Loth gefiofienen Simmt, 6 Melfen, 14, Duentchen
Garbamomen und 1 Pfd. feines trocfnes IMebl; i\
rihet Ulled gut unter die Butter und thut zuleft !
ben Sdynee von 4 Ciern darunter. Das Badbled)
titd mit Papier belegt, die Maffe mit einem Loffel
in Eleinen Hiufhen von der Grofe eines Guldens,
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body nicht i enge an einander, darauf gefest, mit
ger[dlagenem  Giweif wmittelff eined Pinfeld [leid)t
befiridhen , mit Suder und fein gebhackten Mandeln
befireuct unbd bei gelinder Hige anbdevthald Biertel:
ftunben gebaden,

2. Portugiefifhe Kuchen.

Cin Pfd. frifde Butter 16ft man langfam
sergehen und cibrt nach und nady 5 gange Gier
und 4 Dotrer, nebjt 3/, Pfb. fein gefiebten Sut:
fer und ber abgeriebenen Sdyaale einer Citrone bdar:
unter.  MWenn bdie Maffe anfingt fhiumig ju
werden, rubvt man 1 PFd. fein  gefiebtes Mehl
nach und nad) barunter; daun twerden fleine Paf
tenndpfdhen mit zerlafjencr Butter inwendig beffri:
den, mit ver Maffe halb angefiilit, auf ein Badk-
blech gefekt und eine halbe Stunde gebacen.

3. Bifdyofs: Kuden.

Sn einem Afch wird 1 Po. abgeblivter But:
ter mit 50 Eidoftern fdhdumig gerlibrt, dody fo,
baf jedes Dofter ecingeln nady und nady darvunter
geribrt wird.  Dann thut man das Abgeriehene
einer Gittone auf Sucder, 14, Quenthen geffoffence
PMuscatblumen und gulett Yo Pid. feings Meh! da-
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s, Man beftreicht Eleine Fdrmchen mit Butter
undb backt fie bei gelindem Feuer. Sie miffen
wabrend bed Badend oben etwad auffpringen.

4. fonbdbner Kummel: Kuden.

Man nimmt 3/, Dfd. Mebl und 1/, Pfd ge-
ftofenen Bucker auf einen Badtifd), rhbet e8 mit
ginem gangen Ei unbd einem Dotter jufammen, ald
wenn man Nubdeln maden twollte, pflude o PFO.
Butter in Stucdden datunter, thut 1 Loth gewas
fdhenen und toieber getrocBneten reinen Kummel das
su und acvbeitet 8 ju einem Teig. Diefen treibt
man Mefferciicfen dickE, jedoch fo egal twie moglidy,
aug, fdmeidbet mit dem Nindelmeffer vieredfige Ku-
dhen von der Breite eimes Kartenblattes, thut folde
auf ein mit Papier belegtes Blech und backt foldye
eine qute Biertelffunde bei mafiger Hige, bis fie
fchon goldgelb {ind.

5.  Kleine Mandelnfudyen.

Gin Dalbesd Pfund Butter wird mit 3 gangen
Giern und 3 Dottern abgeviihrt, dann Y2 Pfo.
geffoffence Manbem, 14 Pfo. Juder und 1 Pfd.
Mehl, nedbfi etwad Jimmt und Citronenfhaale, dars
unter gestibt, bavon fest mon Hiufden wie ein
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Ei groff auf Papier, beftreicht fie mit i, Dbeftveust
fie mit Suder und [Rft fie bacen.

6. Echaudés.

Man thut 2 15, PFd. Mebl auf einen Bad:
tifdy, madyt in bder Mitte ein Lody, [didgt o gange
Gier und 3 Dotter bhinein, thut 1/, Dfo. Butter,
efwas toeniged Saly und eine balbe Taffe voll
Frangbranntioein dazu, madt einen Reig davon,
arbeitet ihn mit Gewalt 10 bis 12 FRal durdh,
ik Daf er fich von der Hand und bdem Tifche [o8loft,
| macht ibn rund und (Gt ibn im Keller in einem
:i;. Tudye bis dben anbern Tag liegen; dann treibt mar
ibn wie einen guten Finger dbick aus, fdneidet jroei
' Finger breite Streifen dbavon und dann vieveige
i Carrées, brudt mit bem Finger alle 4 Seiten ctwas

| gin, wicft fie in einen Keffel voll fochenven TWaffers,
| Iaft fie 5 SDinuten Eodyen , hebt fie in ein Gefchirr
mit faltem Waffer, [GFt fiv einige Stunden bdarin
fieben, trocEnet fie mit einem Tudye ab, twenbet fie

ol in ge[dhlagenem Ci um, badt fie auf bder blofien
i g Platte in-einem giemlicdh hHeifen Dfen und glacivt
By fie hernad) ftarf mit Sucker,

7. Rleine Sabhnen = Kudhen.
Unter 1Y, Pfo. Mehl pflackt man 3 Prb.
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Butter, {dldgt 1 ganzed Gi und o Dotter bazu,
nebft einem ‘J[’::ri:i):r.oncl voll bicen U?.‘.Lmﬁ, ftoge
bavon einen Reig an, [AFt ibn einige Stunden im
Keller liegen, rollt ihn gang blinn aus . fticht Eleine
tundbe Kudjen bavon, bejfveuet fie dick mit gefiebtem
Sucer und bAdt fie.

8. Buderfrange.

Man fest L. PFd. abgeflirte Butter aufs
Feuer, paffict 1o Pfd. Sucer und 14 Did. Meht
datin unbd rllljl[‘ gleich bheif 3 gange Cier und 2
bis 5 Dotter daju. TWenn der Teig Ealt iff , dref-
fict man auf dem Wacktifdhe Eleine Kranychen da:
von, beftreicht fie mit Gi, beftreuet fie mit Sucer
und [t fie langfam baden. . Dergleichen Gebat:
fened fann immer einige Tage voraus gemacht und
im Zrocnen gut erhalten werden.

g. Honigfrange.

Lon 17, Did, Butter, Y, DFd. geftofene Man:
beln, V4, Pfo. Honig, ¥, Pid. TMehl und 3 Ei:
botter madyt man einen Teig, rolit ibn wie einen
balben Finger dic€ aus, fiicdht mit einem Ausfedyer
voft ber Grofie einer Theefuppe Kudien davon, fmr
mit einem Eeinern Ausftedher aus der Mitte bderfel-
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ben etwad Heraud, wodurd ein Krang entfieht, bes
ftreidit biefe Krdnge mit Giweif, beftreuet fie mit
Suder und- laft fie baden.

10.  TWiener Hufen.

Man thhet 1 Pfd. Butter mit 5 gangen
Giern und 5 Dottern ab, rubre nady und nady 1
Pfd. feines Mebhl, ecinige EFISFel voll biden Hefen
und eben foviel Wahm bdarunter, nebft der Sdaale
einet Gittone auf Sucker. abgerieben. Dann rollt
wan den Teig auf einem etwas gewarmten Bad:
brette aud, fdneidet Wiertelellen lange und bre
Finger breite ©treifen bavon, [leat eine Streife
Himbeer: ober Kirfdhenmarmelade darauf, {dlagt
biefe fo in ben Feig, biegt fie Erumm in Forin eines
Hufeifens, 186t fie bei fehr gelinber Wirme behuts
fam aufgeben, (bamit ja bie Butter nicht {hmilzt)

i
beftreicht fie mit Giroeiff, beftreuet fie mit Juder
und I3t fie backen.

11.  Wiener Kollatfhen.

Gin Pfund Vutter wird mit 4 gangen Ciem
und 4 Dottern abgettibrt; alsdbann thut man 1
PFo. Mebl, 3/, Pfd. Buder, die Sehaale einer
Gitrone und etwas immt dagu, 10t die Maffe im
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Keller eftvad ffeif werben, {freuet SMebl auf einen
LBadtifd), [ttt die MNaffe darauf, fdneidet StiiE-
dhen bavon tie ein Ci grof, bdradt {ie auf einem
Bogen Dapier mit der Hand ausdeinander, bdaf es
Eleine Sudyen werben, |1.‘- igt von 3 Giweifen einen
feifen ©dinee, vithet dag Gelbe d ..ruz.m, beftreicht
vie Kuden ettoas bick L.mut, beftre } mit fein

badten Mandeln, welde mit Su cf ern | Bt find
und backt fie {dhon gelb. Andh Eann man die Hilfte
tw:"' mit Rofinen, aud) einige blof mit Suder
und Simmt beftreuen.

qel

12, Ulmer Brot.

Bon 10 Giern witd dag Weife su ginem
freifen Sdmee gefdylagen, dann bdie Dotter, nebff

b. Juder bingu gethan, und nun bdie Maffe
nuf einem fdwaden Koblenfeuer warm gefthlager
big folde vecht ausquillt; dann werden 12 Loth
feines Mehl und eine Muscatnuf darunter gethan
und fieder falt gefdhlagen. Die Maffe witd auf
lange Streifen Dblate mit einem Meffer geftrichen,
mit ved)t fein gefhnittenen SManbdeln, wie audy mit
Sucker, beftreuet und bei vafdem Feuer gebacen.
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