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592. Gelbesd Fis.

Sum Gelben nimmt man eine Mefferipite voll @afran, weidt :
ifhn mit einem Tropfen Waffer an und (At ¢d eine halbe Stunde .
Tang fehen.

593. Gefrovene Butter,
Das Gelbe von 6 Glern wivd in eine Pfanne gefdlagen, Hin=» i
langlidy Juder und ivgend etrad, um den beliebigen Gefchmack
au geben, hingu gethan, wohl umgeriihrt und mit einem Schoppen t
Mildy oder fufem Rabm angevithrt, dann auf einem Kohlenfeuer
immerioidhrend geviihrt, bid die WMaffe dict geworden und wenn fie
erfaltet 1ft, [aft man fie in bder Bidyfe gefrieven. Die Maffe wird
au allem, wad vom Rabm gefroven ift, genommen, mit dem Un=
teridhied, daf alled, rad darausd gemadyt wird, feinen Gefdymad,
Farbe und Form behdlt.

594, Spargel-Gefrovenes.

Hiersu madit man cine Waffe wie gur gefrovenen Butter, thut
Mavmelade von Spargeln nady Belicben davein und fadt fie griin
mit dem Saft von ein weniy Spinat, der im WMorfer von Citro-
nenjaft geftoffen worben; bernady gieft man e8 in Formen, bie
ben ©pargeln gleichen, madit fie mit weifem Wad)d ju, damit
fein Salwafier, in weldom man ¢8 foden muf, binein [auft.
Dann nimmt man fie Heraud, ftveidt fie mit Spinat an und punt:
tivt fie mit gebvanntem Jucer, fo werden fie wie nativlide Spar=
geln,  Jn 3 Stunden find fie gefroven.

395. Gefrovene Mildy.
G38 werden ein wenig Suder, ein Theil fauerer Rafhm und dret
Theile Mildy unter einander geviihrt; man flagt die Mildy mit
¢ginem Befen, bid fie {dhon fdhaumt, thut den Schanum davon auf
¢in Sieh, 1aft die Mild) fauber bavon ablaufen, und wenn ev
ftaxt ftebt, fo Gefprist man ihn mit @rbjelenbeeriaft, vermijcht mit d
ein twentg Juder, Alfermedfaft oder Saft von frifdy durdygetrie-
benen Grdbeeven und [aft ihn vedht gefricven. Die Viichfe muf,
bevor man ihn einfillt, mit dem vothen ©aft befprengt werben.

Hefenbackiverk, h

596. Dregbencr Kitchlein.
Man verviihet ein Stidden versupfte Vanille, /; Pund ge=
ftopenen Suder, eine Mefferfpite voll Salz und cinen ftarfen G-
ffelvoll Gifighefe in einem ©dyoppen Rahm wnd vithrt fo viel
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Mepl darunter, baf eé einen Teig gibt, verarbeitet bicjen rvedht,
fblagt ihn in ein faubereé Tuch und legt ihn fiber Nadst in ben
Keller; dbamt wird diefer Teig audgewallt und vievecdige Blattchen
baraud gejdbmitten, bievauf widelt man fie in eine Papievdbute 3u-
fammen, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes Blech, und badt jie
in cinem nidyt febr Heifien Ofen.

Y7, Karlsruler Hefen-Kudhen.

/s Piund Butter wird redyt abgeriibrt, dann drei gange Gier,
bret Giergelb und nady fedem Gi ein Lofelooll Mebl Hinein qe-
viihrt; bann 2 Loffelvoll Gffighefe und 2 Loffelooll quter fiifer
Mabhm, den ndthigen Juder und Saly und sulet von den 3 Gicrn
ver fteif gejdhlagene Schnee darumter, dies wird ziemlidy lange
unter cimanber gerfifrt und dann in eine mit Butter beftrichene
und mit Brobd ‘audgefrrente Form gefiillt, man (GFt e nun an
einem fvarmen Ort gehen und backt ¢é dann fdhon gelb.

098, Hefen-Kiichlein,

Man nimmt 2 Meflein DMebl in eine Sdyifiel, madht in die
Mitte cine Hoblung und thut fiir 6 Kreuger Giiighefe und ein Glas-
voll warme Mildy dbavein, madst ein diinned Teiglein davon und
(it e8 Dei einer gelinben YWhvme '/, Stunde fichen.  Mum laft
man in cinem Topf ungefabr /4, Piund Butter, cin Sdioppen
Mildy, ein Halbvievtel Sucker 2ufammen bei einer gelinben LWarme
verfdleichen. Dann werden 4 gange Gier und 4 Giergelb dazu
gethan, der oben angegebene Teig wird fobann mit bdiejer Mildy
angemadt, Der Tetg muf wie ein dicker RKidfetely feyn, und
mufi fo lange burdy efnander gefdafft werben, B8 er von bdem
Kochloffel (od geht; bann twird nody ctwas Sal; bazu gethan.
Nady Belicven Fann man aud) Rofinen und Jibeben dagu fhun.
Diefe Kichlein funen gefcnitten ober i ber Hand verzogen
mwerden.

99. Caffec-Broddyen.

Man nimmt ein Meflein Mehl in cine Schiiffel, madt cine
Dohlung in die Mitte devfelben, qibt in diefe 4 LofFelvoll Gijig=
ober Bierbefe und etnad laue Weildy, madt nun cin Heined dickes
Teigdhen und laft e8 an eimem warmen Orvie vedt aebens it
¢8 vedt gegangen, und bat e fich wicder cin wenig gefetit, dann
nimmt man 4 Phund Butter und 2 Loth Scweincjdmaly, vitbhrt
diefed vedht fdhaumig ab, vibhrt nady und nady 4 big 5 gange Gier
davein, thut dann nod) einen ftavfen GHloffelvoll Gifighefe fammt
/o Pfund geriebenem Jucker, an weldem cine GCitrone abgevieben
ift, dagu, giept dad Amgerubrte zu dem MBI in ben Borteig
Dinein, madyt den Teig mit lawer Mild nodh an, daf man ibn
audwalfén fann, nimmt thn fodann bevaus auf ein mit Mehl be=
ftreuted Vrett, und walft ihn 'aus; bdody muf ev etwad loder foyns
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Pierauf madyt man Vréddjen von beliebiger GSrofe davaus , legt W
biefe auf ein mit Mehl beftveuted Bled) und 1aft fie an cinem '
warmen Ovte wicder recht fbdn aufgehen; dbann {dnetbet man mit
einem Peffer oben in der Mitre Fleine [Angliche Schnitte davein,
Peftvetcht fic mit Gi und Iaft fie in dem Ofen vecdht fchom gelb
backen, dev Ofen muf aber gut geheist feyn.  Man fann Juder
und @aly bagu thunm,

600. Wiener Krapfen.

Su cine Sdiffel twirh 1 Prund Mehl gethan und in dev
Mitte deffelben cine HHHlung gemadt.  Jn biefe wird fiiv 4
Kreeuger Sffighefe und 1/, Sdyovpen Mildy gethan, man madt
pavand cin Teiglein und 1aft ed !/, Stunde ber ber Iarme frebhen.
Dann (At man in cinem Topfe ' Sdoppen Mildy, 6 Loth Butter,
4 Loth Buder und ctwad Saly verfdleidien; nun werben bret
gange Gier und 3 Glergeld mit cinem Toffelvoll falter Mild) Fer-
jblagen und tn den Topf gegoffen. Jjt diefed lauwarm, fo twird
¢é in den gegangenen Teig gegoffen und vedyt geflopft, fo lange,
big er von bdemsRKodIbffel lod lapt, Sollte ber Teig ju dinnm
werbenr, fo muf nody ctwad Mehl bagu geviibrt werden. Dazu
werben dann 3 GElofFelvoll fauercr Nalm obder ftatt beffen 3 Ef=
[offelvoll Kivicdhenmaiier gethan.  Dev Tetg muf fodbann 1/, Stunde
an ber TRavme ftebhen, wird nun auf etn Nudelbrett gelegt und S
Mefferviicendid audgerwalft , fobanm mit einex Form ober mit
einem Trinfglad audgeftodhen; man befiveicht fie nun am Ranbe
Herum ungefabr Fingerbrett mit 1, belegt fie in ber Mitte mit
etivad Gingemaditem und becft fie mit emem aunbern, mit bdiefer
Form audgeftochenen Teig u. DOie Krapfen werden dann mit Gi
fiberftridhen und muiffen abevmald 1/, Stunde an der LWivme ftehen
blciben.  Gine Bievtelftunde vor dem Anridten werben fie in
heifem Sdymaly gebaden, in weldem aber bie Krapfen immer
jchwimmen miifjen, und nur fo viel in ber Pfanne feyn divfen,
daf fie nidit an einander bangen Dbleiben; beim Ginlegen in bad
Schmalz muff immer die vbere Seite nachy unten i die Pranne gelegt
werden. LWabrend dem Vaden muf an dber Pfanne beftindig ge-
riittelt werbens beim uftragen tverben fie mit Juder beftreut.
Auf bie namliche Weife fonnen Wiener Krapfen gefertigt werben
ofne Gingemadyted, nuv mufy der Teig dbann etwad bdider gewalkt
unb audgeftodyen feyn.

601, Waffeln.
Man vibrt Y4 Pfund Butter weif, dbann nimmt man !/,
Riund Mehl unbd thut immer cinen Loffelvoll von demfelben und
pann ein ganged Gt dagu, bi§ man adit nad) und nady Fufammen
1, Stunbe gerlihrt hat. Im Winter muf bdie8 bei der Warme
gejhehen, bamit dic Butter nicht gefrievt. Dann fommt dagu: 1
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Gfloffelvoll Juder, 1 Caffecldffelvoll Salz, fiir 4 Kreuzer Gijig=
hefe und ', ©Sdjoppen lave Milch). Ienn died alled bavan {it,

ftellt man bden Teig cine Stunde an die Warme, entweder auf ,

ben: Heerd obev auf den Ofen; ift diefer Teig qti‘i'uiq anfqeqmtgtn,

fo wirh ein Waffeleifen auf Koblen Heif qrnmd}l, mit Spedidiwarte
! beftridien, dber Teig mit etnem Liffel in bad Eifen gebracht unbd

aebaden, 'big foldhe fehon gelb find, beim Aufivagen werben fie mit

Suder bejtrent.

602. Waffeln anderer vt
14 G8 wird ', Pfund Butter welfi geviihrt, dann werden s
Pfund Mebl und 6 Giergeld nach und nady davan gerithrt, dann
_ ein Gfloffelvoll Juder und ein Caffecldffelooll Saly bdagu. Jft
1 bicd alled Deffammen und unter ecinanber qeviibyt, fo wird ein ;
i Sdyoppen laue Mildy und fiiv 4 Kreuzer Gffighefe dagu gegoffen,
bon 4 Gierweif ein Sdnee gemadyt und wiederholt leidht durd
einander geviithrt.  Diefer Tetg muf eine Stunde aunfgeben und
wird gebaden, wie bdie oben ftebenden Waffeln.
603. Freiburger Waffeln. .
! 6 Qotly Butter werden teif gerfihre; o Pund Wehl, 8 ganje
Gier und 14 idw;\mn faufm' JNabm werben nad unr Imd) unter
die Butter gemengt und groar immer 1 Loffelvoll Mepl; 1 Gi und 1
Loffelvoll jauever Rabm. Jft died gefdhehen, fo fmuumwd\ I Loffelvoll
Suder, 1 (b.arTuluml'.\L\Il Saly und ehond n,uulum @itrone bagu.
Sollte dex Telg 3u did werden, fo muf ev mif efwad fauerm
Rabm verdiinnt wevben, daf er wie ein Plannenfudjentelg wird.
Ofne daf der Teig ftehen bleiben und aufgehen muf, Fonnen bdie
Whaffeln auf vorftehendber Weife gleid) gebaden und beim Auftragen
mit Juder beftreut rerben.
604. Gefiillte Bafreln.

G8 wird cin Papier gejdhnitten, in der Grofe wie bad Waffel-
etfen, alddbann wird Vutterteig audgewalft, wie ein Nudbelfudyen,
dann werden aus dem BVutterteiy Blattchen audgefdhnitten, vou 1
ber Grifie ded Papierd, diefe beftreidht man Fingevbreit mit Gier= g
gelb; in dic IMitte twevden eingemachte Frichte ober Apfelmarmes L1
labe mit Nofinen gelegt und dann wieder ein Blattdhen von dem
Butterteig oben davauf. Dad Waffeleifen wird mit Spedidhwarte
beftvichen und davin bdie Waffeln jdon gelb gebaden. Vel dem
Baden muf man wohl Adyt haben, dbaf die Waffeln nidht 3u
braun numn, audy daf auf dad Gifen nid)t gu fravk gedriidt wird,
bamit die eingemadsten Fritdhte nidt Herausdlaufen.

605, Mandel-Hirnlein.
@8 twird Butterteig tn der Grofe und in der Dide ausgewvalft
wie Nubelfudien. 6 Loth abgejdilte fein geftofene Manbdelu, 6
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Loth Jucfer mit 3 Stergeld und mit ctwas Gmununn'ft werben qub
gevlibrt,  Von diefer Maffe wird fobann ein g\llm,llbll'[tf'l @tmrrn
auf den Teig gelegt. Diefor Streifen wird auf ciner Seite mit
Giergelb anqlﬂnrhm und fubmm 2 Mal ulmnnunqemi[r daf von
der EUEa"c nidhtd mebr 3w fehen ift, und nird mmm abgefdmitten.
Auj diefe LWeife wird fortgefahren, bis beide Theile aufgebrandt
unh sufammengelegte Rollen werbden, fobann in 3 ober audy mehreve

Theile Dmduumn und enfioeder ju cinem Pofthorndyen ober einer
\.,k‘f*ll(‘(ft geformt. 3t bied qefcheben, fo werden bie Hirnden mit
Gier l\L[mdlui mit n,wl-nn Sucer bejreut, auf ein Bled) gebradyt,
und fodanm in ben Badofen gethan. Sind fie fhon gelb gebaden,
for werben fie bei dem ufteagen mit feinem Sucer Leftvent. An=
ftatt bex ‘ﬂu1| e von WMandeln und Sucker bei den \‘mnhul, fann
man in die, Hirnlein Apfelmavmelade ober eingemadyte Friichte ein=
legen.

0606, Mandel-Kranze,

@8 werden 12 Loth Mehl in eine Schitffel qethan, in der Mitte
eire \Dul\lmtq qvnmt\r und fir 4 Krewger Gifighefe, 1o Glad
Mild) dazu gegeben und bavon ein Bortely qmnmt Died tird
Y, Stunbe an bdie Warme geftellt, bi8 der Vorteig eborig auf=
gegangen ift. 6 Loth Vutter und 14 Glad WMild) miijfen mit ein=
anber vevjdyleichen. Jit der BVovteig gebiirig aufgegangen, fo wird
ev mit ber vevichlichenen Mildy und Butter .angerihet, 2 Gievgeld
und ein ganged Gt werben ,nq[ud\ m\u gethan unb tidytig buvd
einanber gefdhafft, bi8 ber Telg von bem Kodyloffel (o8 Iaft,
Dann wu’oui 4 Loth gefdyalte, fein "[Lu fene Mandeln, 1 Loth
Sitronat, 1 Loth ‘lxmml.lll,lulml‘uh, eine lm be Gitrone, 1 .vml-
voll feiner Juder und ein (\nnulvmlwll @aly dazu und geborig
unter einanber gefdafft. Sollte der Teig ,,u mnn feyn, fo muf
nod) etiwad Mebl dagu gethan werben.  Der el muf fobann
nod) 1 Stunde an der IBAvme ]n[nn, big ex .ulumm. nurmqnnqm
ift, dann fann man aué Dnnn ‘rtq Krdnge, Bregeln, NRinge 2.
formen, obder aud) gang fn einer Form bacem, wo er nady dem
Grfalten in Theile ,uqtl\mrm ober aud) gani qelaffen tverben
fann. Sind die Krdnze, ‘hwht‘Iu, h.mqv . balb gebacken, fo
miiffen fie mit Gi [‘tﬂll\‘ill!l und mit feinem Jucker Lefbreut werben,

607. Gugelhopf. .

s Pfund ‘“utru wirh tweif geviihrt, 3u dicjem fommen 8
qang ¢ Gier und ° Wy Biund Mebhl, tmmer cin Gi unb 1 "um[“oll
Wel\[ bidbie Gier und dbag Mehl m\Ilu] pevbraucht find, ferner ein wenig
Salz uuh fiie 2 Pllllaff (Jnlqucn Jm Uebrigen wivd dbamit ver=
fal)un wie bei ben Anbdern.
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