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G. Vadituerk.

Burra, hent ift mein Geburtstag!
’s gibt sum Kaffee Hefenfrans,
Drauf zum Miittag fiifen Auflanf,
@orte dann mit Fucerglany,
Gutfele and) nody zum Ladtifd).
Ja, dbas wdr’ {chon alles recht;
Doch der Dater hebt den Finger:
sau viel Guts madyt etnem jdhlecht.”

L. $ejenbacdwert,
Allgemeines tiber Hefengebdck.

Su einent guten Hefengebdct bedarf es guter JGutaten.

Dor allen Dingen muf das UTehl fein, weiff und
trocten fein. Soldjes 2UTehl erhdlt man eben nur in
grofien, gropartig eingerichtefen Hunfjtmiihlen. Darum
laffe man in graferer Ulenge (25—50 kg) aus der Kunit-
miihle das AUTehl fommen, das dann mit der gréferen
®Giite auch den billigeren AUnfaufspreis vereinigt. Im
Hleinverfauf ift es viel feurer und geringer, Oenn Oer
Jwifdienhindler will audy leben.

Das ATehl muf an einem gang trocdenen Ort auy:
bewalhrt werden. tlan fann es in hohe Steintépfe tun,
am beften aber in einen mit Bled) ausgefdhlagenen Hols-
faften, der an Oden Seifen runde Luftlddier hat. Diefe
Suftldcher mwerden dadurdh hergejtellt, dap das Bledh) mit
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188 PBadwert,

einem feinen Stift durdiftocdhen wird. So hat das LTehl
fuft und es Odringt dod) wenig Staub ein. E€s ift gut,
wenn das 2Tehl von Heit ju Seit durdjeinandergemwiihlt
wird. Dor dem BGebraud) wird es durd) ein feines Haar
fieb gefiebt.

Der jweite widitige l’:c]mmml beim Defengebad ijt
dte Butter. Lur gute, frifdye, reine, fettreide Butter follte
man dazu verwenden, feine Hunftbutter, Feine Tafelbutter,
wenn moglidh nur edhte, gute Tandbutter. Der Suder
muf in der Hitdhe felbft gerieben werden. Eine grofe
Rolle fptelt beim Befengebdct dte W drme. Serner die
Defe; als foldje gebraudyt man jett allgemein dte Prefihefe.

Alle Bejtandteile des Hefengebdcts miiffen Abends
supor porbereifet und an die MWdrme geftellt werden.
Das Tehl wird gany befonders tfrocten gehalten. Die
Drefhefe wird redt forgfaltig behandelt.

&he man Ulorgens in der Srithe um 5 oder 6 Uhr an
dte Jubereitung des Teiges geht, legt man in eine niedere
Taffe dte Befe, ftveut etwas geftofenen Huder Oavitber,
gibt einen Efloffel laue UTilh Odaju, Oviickt mit dem
finger beides ein wenig in dte Hefe hinein und fjtellt fie
an ote Marme. Sofort fangt fie an ju treiben und it
eben recit im Trieb, wenn der Teig genug gejchlagen und
bereit ijt, die Hefe aufsunchmen. Das iehl muf in Oer
Schitfjel abgewogen beveit ftehen.

Suerft gibt man die weiche Butter, den Sucer, das
Salz und ein € nad) dem andern in das UTehl, e
erft ein €t mit dem 2Tehl und den andern Bejtandteilen
permifdit und danm ein jweites und fofort. Damn gibt
man allmahlid fleine Biiffe lauer ATild dazu. So wird
fortgefahren, bis der Teig anfingt mcich 3 werden.
Dann beginnt man den Teig su {dhlagen und {dlagt ibn
fo lange, bis er Blafen zieht und f von Hand und
Schiiffel 18t Jest wird Oie Hefe furs blllt{?&}\.‘dlbtih‘t
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Sefenbadwert 189

und oder Teig 3ugedectt sum Uufgehen an die Wdrme
gejtellt. Yenn Oie Hefe tm Teig ift, darf er nur nod
fury gefchlagen werden, fonft wird oder Trieb gefchidigt,
E€s ift |dhwierig, die riditige Dicde des Teiges zu erraten,
oarum mup man fehr langfam und am Sdhlujje nur
tropfenmeife dte 2Tildh sugtefen. AlGu fliffiger Teig wird
leicht vauh und geht mehr in die Breite als in die Hodkhe.

Das Teigfchlagen ift Ubungsjadie. 2landge Haus:
frauen ziehen Oabei etnen breiten Holzldffel der Hand vor.
Sedenfalls ift es eine 2Unjtrengung und man darf ja nidht
ernuiden, ehe der Teig Blafen szieht und fidh von oder
Band oder vom Laffel [6ft. Eine gange Stunde erfordert
die Hubereitung Oiefes Teiges.

Bei eflichen Hudhen, wie 3. B. bei Streufelfudien oder
diddem Huchen, {chldgt man den Teig 2mal, d. h. wenn
er aufgegangen ift, ntmmt man ihn auf das Bacbrett,
verarbeifet thn nod) ecin wenig und [apt ihn dann auf
dem Bledh) nod) etne Weile weiter gehen. Der Teig wird
daodurd) jarter.

Alles BHefengebad Iaft fid) im Béckerofen {choner
bacfen als im Herdofen, denn die Hike ijt gleihmagiger.

391. Bund,

125 g Butter, 9 Cier, 260 g MWehl, 1 Tajje jiifer
Rahm, 40 g Hefe. Die VButter witd leicht gerithet, nad
und nady abwedhjelnd 2 Loffel Miehl, 2 Liffel jifer Rabm
und 1 Gt davuntergevithet und zulest die Hefe und 1 Prije
Buder und Salz dazu. Die Majfe wird ganz biinn, man
[aft fte in der Fovm gehenw und bidt den Bund in Heigem Ofen.

392, Einjacher Hefenbund,

500 g feined Mehl, 125 g Butter, 125 g Buder, 4
Eier, Ya 1 lane Mild, etwas Salz und 40 g Hefe.

BWird mwie jeder aubdeve Bumd zubereitet und gebaden.

LANDESBIBLIOTHEK
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593, Gewshnlicher Bund,

175 ¢ Butter wird weigerithet, 125 g Juder, 4 recht
grofe Gier werden BHingugefilgt, jodann 625 g MWehl, pas
mit lauer WMl allmihlich dazugeriihrt wird, und jo lange
und fo viel Milh wird genommen, al3 e3 ein weidjer Teig
verlangt. JNun wirh der Teig tiidhtig gejchlagen und zulebt
etiva 40 g $efe davuntergemengt. Man fiillt bie Waffe
in eine mit Butter und Reibebrot verjehene Form, [apt jie
aufgefen faft 6i3 an den Ranbd der Form und badt fie etne
gute Stunde im hetfen Ofen.

594, Seiner Bund.

160 g Butter wird leicht geriihrt, 12 Cier, 125 g ge-
ftofjener Bucer, aud) einige Cpliffel fjiiger Rabhm nad) nuo
nady barvangeriihet, 400 g aut getvoctnetes gejiebtes Miehl
vorfichtia dazugetan und bad Ganze nod) s Stunbe gleid)-
mafig gevithet. Suleht werden 2 ERloffel Hefe zu dem Teig
gemengt, derjelbe in eine mit Butter- beftrichene Bundjorm
gefitllt und zum Anufgehen an einen wavmen Ort gejtellt.
Ctwa 1 Stunde lang witd ev in guter Hibe gebaden. Nad)
bem Baden bleibt der Bund nod) in der Form ftehen, bis
er etwad abgefiihlt ift, und wird dbann gejtiirzt.

595. Guaelhupi L (Bund auf jchwaibifche Art).

625 g Mehl, Y2 1 laue Mildh, 125 g Butter, 4 Eier,
2 Ghloffel Ruder, etwad Salz, 2 Chlbflel Hefe und 125 g
grope Rofinen.

Die Butter wird in der lauen Wiilh aujgeldjt und nad
und nach mit den Eiern, dem Miehl, dem Fucer und dem
Salz vermengt und jo lange titdhtig gejchlagen, bid die Mafie
Blajen zieht. Bulest werden bie reingewajdhenen, getrodneten
Rofinen und die Hefe daruntergemengt und der Teig nod
ein tenig gejhlagen. MNun wird der Teig in eine mit
Butter beftrichene und mit geriebenem Weckmehl Dbeftvente

s
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dorm gegeben und zum Anfgehen an die Wavme geftellt
Die Form darf mur Halb gefitllt werben, man likt den Teig
nidht ganz bid oben an den Rand treiben. Wenn er bHid
gegen den Ranbd gefommen ift, ftellt man ben Teig jadhte
in den Dheifen Ofen und [dft thn gut ausbaden.
596. Guaelhuypj IL
125 g Butter, 125 g Buder, 4 Eier, etwad BVanille,
Lajje Mild), 375 g Mehl, 30 g Hefe. Z‘? Butter wird
jhaumig gerithet und nach und nad) alled itbrige dazugefest,
tiihtig gejchlagen und zulept die Hefe dazugetan. Nun fiillt
man den Teig in die mit Butter beftrichene und mit Wed-
mehl beftrente und mit Halben Mandeln aus gelegte Form
und bddt thn im Heifen Ofen.

397, Guaelhup§ IIIL

125 g Butter,” 125 g Bucder, 4 Gier, etwad Vanille,
1 Taffe Mildh, 375 g Mehl und 40 g Prephefe. Die
Butter wird jdhaumig gerithet und nad) und nad) alles
andere Daruntergemengt. Bum Sdhluffe fommt nod) bdie
Hete dazu. Die Hefe legt man in eine Heine Taffe, fireut
1 Teeloffel Bucder daviiber und giegt 1 CEloffel laue Mildh
bazu. ©ie wirb auj diefe Weije weid) und fingt an zu
freiben. Wan ftellt, jobald man mit bder Bubereitung Des
Teiged beginnt, die Taffe mit der Hefe in die Warme, auf
ben Ofen ober auf bem Herd. Der Teig wird, wenn ex
tithtig gejchlagen ift, in eine mit Butter Dbeftrichene, mit
LWecdmehl und Manbeln belegte Form gefiillt. Man laft
ihn  anjgeben, bi3 er beinahe ben Rand evvercht Hat, und
badt thn in guter Hige.

308. Therejen-Guaelbuypy.
(Borziiglich.)

i kg feined Miehl, 10—12 Gier, je nad) der Grife

ber Form, 1 CRliffel Salz und etwa 130 g gejtofener
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Buder, 376 g frijche Butter, etwa Yz 1 Mild) und 40 g
Prephefe. Butter wird glattgeriibet und mit 1 G,
1 ftacfen L",f tel Meehl, 1 Loffel Bucter und etwas laner
Mild) jo lan n,c fortgefafren etnguvithren, bi3 alles: Miehl,
Mild, Cier und IJuder, eingeviihet iff. Sollte ber Teig

o
?_
Die
[ ;

sit Did fein, jo gibt man nod)y efwad Mild) dagu. Nun

witd er abwedifelud tiichtig gevithrt und gejhlagen, bid
ev Blafen zieht. Julest mengt man die Hefe dbavuuter, bdie
man aber, ehe mit dem Teig begonnen wird, in eine niedere
Taffe legt und mit etwad lauer Mild) evweicht; man ftrent
etwad geftofenen Sucer daviiber, damit fjie ll'l]il_} tn Trieb
fommt, und ftellt jie auf den warmen Herd ober Ofen. So-
bald nun die Hefe durchgemengt ift, darf man den Teig nicht
mehr jhlagen. Buleht gibt man uod) eine Handooll aus-
gelefener, gemwajdhener und abgetrodneter Sultaninen dazu.

Eine Form mwird gut mit Butter ausgejtvicdhen, mit
miivbent Reibebrot audgeftvent und mit einigen gejddlten, [dng
lich gefchnittenen Mandeln Dbelegt und der Teig eingefiillt.
Mean ftellt thn in bdie Warme und [dft thn tfretben bis
&inger breit wnter den Pand. Dann wird er wm heifem
Dfen, am beften tm Bacerofen, 1 Stunde gebaden, bis ex
jhon duntelgelb ift. Sr mup, naddem er aus dem Ofen
gefommen ift, in dev Fovm verfiihlen, ehe er gejtiivzt wird.

Alle Butaten zu diejem Gugelhupf miifjen Abends jchon
an die Warme geftellt werben.

399, Nlarnor=Bund.

250 ¢ Butter, 6 Eier, 500 g Jucder, etwad Bitvone
pber Banillezucer, 1 letne Taffe Mild), 250 g Wiondamin
pber Rartoffelmehl, 250 g feined Mehl, 30 g von Detlers
Badpulver, Schnee der 6 Civetf.

Die Butter rithrt man jdaumig und gibt 6 Cigelb,
500 g Buder, etwad BVanillegucter, die IMild) dazu und viihrt
dag alled 1o Stunde jdhaumig, dann formmt dad Mondamin

Baden-Wiirttemberg



Betenbe o1l
Hefenbadivert.

bas Mtehl, dbas Badpulver und zulest der Schnee der 6 Eis
fet darumnter.

Wean aibt ben vievten Teil der Mafje in eine Schiifjel
unb rtithrt 60 g RKatoopulver bdavunter. Nun jtellt man
eine Bunbdform zuvecht, fteeidht fie mit Butter aus und
[t abwed)jelud Gelle und bunfle (der mit Kafao ver-
mifdyte Teil) Miaffe in bie Fovm einlaufen, bdie man mit
etnem Liffel etn wenig duvcheinanderfireicht. Dasd gibt den
o Dtarmor”

™

D muI}Ln muf 1 Stunbde backen.

400, Schofolade-Bund,
Cigelb, 4 Tafelchen Schofolave, 500 g Puberzuder,
250 g feinjted Miehl. Die Cigeld werden mit dem Bucer
gut geriihrt, bie geriebene ©chofolabe, bamn das Mehl unbd
aulest ber Schnee der 12 Cuwetp durcdygeriihrt.

Der Teig wird in eine ausgejtrichene Bunbdform gegofjen
und in gqutem Ofen gebaden.

Nian fann den Bund, wenn er gebaden ijt, nod) mit
etnem Sdyofoladequpy iiberziehen. Dazu ntmmt man etwa
125—200 g ©dyofolade, legt Diejelbe in etn Topfchen, Ddad
eine fpibe Scnanbe (Sunabel) Hat, lagt fie mit ein wenig
‘l‘.ﬁnﬁ" in der Warme zergehen und begieht den Buud damit.
Der Bunbd wird nodhymald in den wavmen Badojen gejtellt,
balmt per ©djofoladequ frodnet. 3

401, Mandelérany.

626 g Mehl, 125 g Butter, 125 g geftofener Juder,
2 Gier, 40 g Hefe und die dazu ndtige Mildh.

Mean verarbeitet friihmorgensd dad alles zu einem glatten
Tetg und tut die Hefe zulept davan. Dabei verfihrt man
wie Dei jedbem DHefenteig und I[aft den Teig 2 Stunbden
geben. Jft ev jdhon aufgegangen, jo flicht man den Teig
au einem Krang, lapt thn nodymals geben, bejtrercht thn mit

Thoma, Rodbud. 13
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verriifrtem Gi, beftreut thn mit linglic) gejhnittenen Wandeln
und lapt ihn gut ausbaden.

Gin eigens bagu beftimmted Krangblech ift dabet zu ver-
toendett.

402, Strenfelfuchen.

800 g Mebl, 4 Gier, 3 ftarfe Handvoll Juder, 200 g
Butter, 40 g Hefe, jhwad) Y2 1 laue Mild.

Das Mehl witd bdurchgefiebt, die Eier gequirlt, die
Butter zum Bergehen an bdie Wirme geftellt, Weehl, Cier,
Buder, Mild) werben tiichtig verarbeitet (Y/2—2%s Stunbe),
allmiflicy die Butter bazugetan und jhlieflich die Hefe. Die-
jelbe wird wie bei jedem Defenteig behandelt. Wenn bder
Teig gut gegangen ijt, wird ev aufs Blec) gelegt und mup
jo nody ein wenig geben.

Diefe Mafje gibt 2 grofe Kudhen.

Gup zum Strenjelfuchen. 2 Lofiel Buder, 1%
Lffel Mehl, 1 Prije Bimt, ftarf nufgrop Butter. Das alled
mitd veradt und in Dem SHinben zervieben. Der Kuchen
witd nun mit Cigeld beftrichen und mit diejer Mitjdung
ald ®uf beftreut.

Diefer Gup reidht zu 1 Kuchen.

403, Teeftollen.

725 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Buder, 60 g Hefe,
etwas Mild) und einige grope Rofinen, die man vorher jauber
wifht und abtrodfnet. Diefe WMaffe wird wie jeber anbere
Hefenteiq behanbdelt, und wenn ev fertig ijt, werden lange
Stollen ober aibe darausd geformt unbd diefe gut anggebacen.

304, Schokolade:Roulade.
Defenteig wie zu einem Kudjen witd gang dinn aus-
gewallt wie Nudelteig, mit 1 G und 1 Eigelb beftrichen,
mit geriebener Scjofolade Deftrent, gerollt und ftiidweile
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tmmer wieder bejtrichen und bejtrent. DOben darauf wird die
Nolle abermald Dbeftrichen.

Nean [t die Rolle in einem rvunden Badbled) auf-
geben und langfam und gut durdybacern.

405. Dampinudeln im Backofen gebacken.

750 g feine3d MWehl, 125 g Butter, 50 g Buder, 3 Cier,
eine Prife Salz, jtarf 1Ya 1 Mildh und etwa 40 g Prefhefe.
Da3 alled wird zu einem Hefenteig (jiche Allgemeined iiber

bie Bubereitung be3 SHefenteigd) verarbeitet und zum Anj- .

geben an die Warme geftellt. J|t der Teig jdhin auf-
gegangen, jo nimmt man ein gut bejtrichenes und mit Meeh!
beftreutes Bled), fticht mit einem Loffel, den man in Mieh!
taudyt, fleine Kugeln aus dem Teig, fept fie auf dbad Bled
dicht mnebeneinander und [t fie nod) ein wenig anfgeben.
Wean bejtreicht fie mit Cigelb, beftreut fie mit Bucer und
Bimt und [(dft fie in einem Deifen Ofen gut ausbaden. Die
Dampfnudeln laffen fih leichter trennen, wenn man beim
Aufjeben jeweild bdie Seiten berfelben mit Butter beftreicht.

Badzeit Ya—1 Stunbde,

€3 wird gefodytes Obft dagugegeben. Auch zum Kaffee

jchmectent jie jehr gut.

206. Schneckennudeln im Backofen acbacken.
Nean bereitet u Schnecdennudeln denjelben Teig wie
gt den Dampimudeln, nur etwad fefter. it er jhin auf-
gegangen, jo nimmt man fleine Stiidden davon aufd Bad-
brett, wallt jie in lange, biinne Streifchen, ftreicht diefe mit
fliifjiger Vutter, beftrent fie mit geftogenem ZFuder, Jimt
und reingewajchenen und getvodneten Rofinen ober Sulta-
ninen, widelt fie auf, fest jie aufs beftrichene und beftreute
Badbled), beftreidht fie auch aufen mit Butter und [dft fie
nod) ein tenig aufgehen. Vevor fie tn den Ofen fommen,
bejtreicht man fie mit Eigelb.
13*
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Auch zu den Schnedennudeln gibt man gefodytes Dbit,
pder man verwendet jie ald RKafjectudyen

407. Sajtnachtstiichlein L
(Seby fetn.)

750 g feined trodened Meehl, 125 g zerlnfjene Butter,

| 4—b C]lum[ geftopener ;—_’,urfvr, 1 ‘Iu[um[ ©alz, b Gi
i gelh, 3 gange Gier, 3—4 CRloffel jouver HRabhm und 40 g
' Prephefe.
L Rahm, Cier, Cigelb, Buder und Saly werden auerft in
einem Topfchen gequict, dad Mehl und bdie zerlafjene Butter
in eine qwmu Sdhiifjel getan, bas Gequirlte dariibergegoijen,
bas Ganze suerft gefnetet und dann mit der Hand ober mit
pem Sochlffel tichtig gejchlagen.

Die Gigelh machen den Teig troden uud dedhalb giekt
[ man nacdh und nach Cloue Mild) in Eleinen Giifjen dazu,
etva johmwach Yo 1. Dev Teig wird dadurd) weicher und
fann jebt erft vecht gut gejhlagen werden. Wenn er Blajen
sieht und fidh von Hand und Sditfjel [Bft, mijcht man die
inzwijchen angetviebene $Hefe (fiehe Allgemeines itber Hefen-
gebdd) davunter, jhlagt thit noch furz, bededt die Schiiffel
fi mit einem veinen Tuch, ftellt fie in die Wivme und (Rt
benn Teig 21e—3 Stunden aufgeher.
| Der Trieh der Hefe ift verjdyieden, auch Hat die Tem-
i peratur draufien Ginfup auf den Tvieb. Bei ftarfer Kilte
qeht ber Teig langjamer, bet der Hike johneller.  Jft man
unjicher daviiber, ob der Teig genug gegangen ift, fo fann
man, wenn er gefhlagen ift, ein Jeichen darauj madyen: man
taucht bie Hand in Mehl und jehneidet damit ein Kreus
i pavauf. St dad SKvens verjhrounben, daun ift der Teig
reif zum Audwallen.

Man nimmt jebt Heinere Stiife Teig and der Schiijjel
aufs udelbrett, dad man zuvor gut mit Wehl bejtrent,
wallt ihn etwa fingerdid aus, taudt ein Trinfglas tr-Mehl
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und jticht damit Kitchlein ausd. Dieje febt man dicht neben-
einander auid Nubdelbrett oder auf ein Bactbledh und lapt
fie in der Ndabe ded Ofend aujgeben.

I einem tiefen Cijentopf wird Fett heif gemacht, Halb {8
Sdyweinefett, halb ausgelajjene Butter und barin uwlbt‘.n bie i
RKiichlein Hellbraun gebaden. (Mian bereite dad Sdywetnefett '
womdglid) jelbjt: frijcdher Schmer wirh in nidt zu fleine
Wiirfel gejchnitten und langjam audgejotten; die Fettgrieben
werden entfernt und daun die ausgelajjene Vutter bdagu-
gegeben.) Der Topf mup wdbhrend des Vadens bejtandig
geritttelt werden. &ebr praftifc) find fiiv diejen Jwed bie
fleinen Drahtforbchen, die man in die Fettpfanne bhangt,
bavein die Riichlein legt und die man beftandig in Vewegung
fest. Sind die Kiichlein aebacen, fo hHebt man dad Kirbchen
hod)y und [apt bad Fett abiropfen. Pian vermeide mit der
®abel in bdie Riidhlein zu ftechen und fucdhe fie mit einem
Lisffel ober jonjt einem geeigueten Gegenjtand berauszubolen
und auf die Platte zu legen.

Ste werden warm mit Buder und Bimt beftrent und
gefochtes Objt bazugegeben

408. Sajtnachtstiichlein IL
(Ctwasd einfacher.)

750 g Mehl, 125 g zerlajjene Butter, 3—4 CEloffel
geftopener %mlu. 1 Tceldjfel Salz, 3—4 Ehloffel jauver
Rahm, 3—4 Gier und 40 g Hefe.

&3 wirb wie bet f__am_iuurI_}f-:fu([)!riu [ verfabren, nur dap
man um Rabhm nod) etwad lane Mild) nimmt, damit der

Tetg nidht zu feft wird.

409. Berliner Piannfuchen.

Bon einem feften Defenteig werden Kugeln geformt,
bann platt gedviift und auseinanbdergejogen. Jn die Mitte
wird WMarmelade gefitllt und ber Teig auf allen Seiten
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baviibergezogen. Nun [dft man die Kudjen gehen und legt
fie fehr vorfichtig tn bdie Pianne. Am beften nimmt man
Sdyrveinefett mit Butter vermijht zum Baden Dad Fett
mup jehr Beip fein, die Piannfudhen jollen darin jdwimmen.
Aud)y darf nicht in fie geftochen werden. Erft wenn fie auj
einer Seite braun find, darf man fie wenden.

410. Seelen.,

3 Cier, 2560 g Butter, 62D g feines MWiehl, 40 g Hefe,

125 g Buder und eine Niefferjpige Salz. Die Meaffe wird

M;nnhci wie ein Hefenteig.

Wean formt, wenn der Tetg gut aujgegangen tft, ling-

liche h.’ui[u'l}cu, lapt jie nodymal8 aujgehen, beftreicht fie fury

por dem Vaden mit Ei, jtreut Buder davauf undv badt fie
{chom gelb.

f.L

411 Atiivbe Vrdtchen,

1 kg feined trodened Miehl, 40 g Hefe, 260 g Butter,
60 g _{’,m‘fcr, etwad &alz, bie abgericbene ~Sdyale wvon 12
Bitvone, 4 Cter und laue NViild).

WNeehl, Butter, Juder, Salz, Bitronenjchale, EGier erden
mit lauer Mildh) zu einem weichen Teig geviihrt und Zwar
jo lange, bi3 er Blajen wirft. Bulept fommt die Hefe dazu.
Nean ldft den Teig an bder Wdrme aufgehen, nimmt ihn
bann aufd Nubelbrett, beftrent diejes gut mit Weehl, jdhneidet
bon dem Teig Stiicde ab, formt jie zu Kugeln oder langliden
Latbchen, fest diefe auf ein mit Butter beftrichened und mit
MNehl beftrentes Bacbled), [dht die Laibdjen nodymald auf-
geben, Dbeftreicht fie dann mit vevviihrtem Eigelb, unter
weldyes grobgeftofener Juder gemijcht ift, und badt fie in
gutem Ofen jdyon braun.

412. Graham:Brot.
Aud 100 g Weifmehl und einem EHeinen Stiidden
(etwa 20 g) Hefe macht man am Abend vorer einen Bor-
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tetg. Den andern Morgen briiht man 750 g Shrotmehl

Jr. 2 mit joviel heipem Wafjer an, dap es einen feften Teig

gibt. ©olange diefer nod) [au ift, fiigt man eine ¥eine Hand- 5

voll Saly bei, fnetet ihn tiichtig unbd gibt den Borteig dazu.

Der Teig wird nun in eime mit Weehl beftreute ldngliche

Form gejiillt, 1Y2—2 Gtunben gum Nufgehen in die Warme

geftellt und in heifem Ofen etwa eine Stunde gebacen.
Diejesd Graham-Brot it bejondersd fiiv jdhroade Verdbau-

ungdorgane 3u empfehlen.

413. Schwarvbrot,
760 g Rornmehl und 750 g Weizenmeh( wird in einer
i Sdiiffel an die Warme geftellt. UAm 9Abend mad)t man einen
Borteig tn der Mitte der Schiiffel mit 20 g in lanem Wajjer
aufgeldfter Prefhefe und dect die Schiifjel mit einem ange-
warmten Tuch zu. Sie bleibt in der Warme ftehen. De
4 teig muf Peorgens, etwa um 6 Uhr, wenn mit dem "Emg:!mrﬁm
begonnen werven joll, {hon aujgegangen fein. Nachdem man
etva 15 g ©alz und eine Handvoll Kiimmel bdarangegeben,
fnetet man bda3 Weehl mit lauem Wafjer und dem Vorteig
ju einem fejten glatten Teig. Sdlieflich mengt man nod
20 g Brephefe barunter und jdhlagt den Teig abermalsd. Man
bebectt bie Schiifjel mit einem warmen Tud, ftellt fie an
pie Wdarme uud [dpt den Teig etwa 2 Stunben aufgeben.
Darnad) wirh der Tetg Hevausd- und aufs Bacbrett ge-
nommen, {ibereinandergejhlagen und in eine mit Wiebhl
beftrente ldingliche Vrotform gelegt, nochmald etwa 15—20
Minuten zum Aujgehen an die Wirme geftellt, mit lanem
Wafjer beftvichen und dann in den heifhen Bacdofen gejdjoben.
Badzeit 1Ya—1Y: Stunden. Nadjpem ber Laib gebacken
ijt, wird er abermal3 mit [auem LWajjer iiberftrichen. |
414 Hutgelbrof.
Man nehme 1 kg gedorvte Bwetjdhgen, 1 kg gedorrte
Birnen, eine Handvoll gedorete Kirjhen und fodhe jede Sorte

t Bor-
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Seucht in einem bejonderen Topf mit Waffer und Juder
halbweid) Dic Swetjhgen und Kirjdhen werden aus:
gefteint und die Birnen in fleine Stiide zerjdhnitten, die
Priife tird zujammengefchiittet und beifeite geftellt. Audy
200 g 3Bibeben fodht man langjam und Ffurz mit etren
®lad Wein auf.

Nun bereitet man weiter vor: 250 g Manbeln, 250
Nufferne, 250 g getvodnete Feigen, 60 g Jitvonat, 60
Romeranzenjdyale, etwad feingejdynittene Jitronenjdhale, 15 g

a3

o

gejtofenen Bimt, etwad Anis, 12 Gla3 guted Kirjdywafjer.
Die Manbdeln werben grob gejhnitten, die Feigen werden in
Heinere Scnibie zerteilt, dag Jitvonat und die Pomerangen-
jchale werden in ¥eine Wiirfel gejchnitten. Alles mup warm-
geftel(t werben. MWan nimmt it 750 g Kornmehl und 750 g
Weizenmehl in eine Schiifjel und madyt mit der Objtbriihe
und 45 g in lawem Wafjer aujgeldjter Prefihefe einen Bor-
tetg in bie Mitte der Schilfjel. Wenn bdrejer anfgegangen
ift, fnetet man ihn mit dem Neft der Vbjtbrithe, etwas Salj
und Buder und dem Mebhl zu einem etwad feften Teig.
Sft der Teig tiichtig bearbeitet, damn gibt man 45 g 1n
lanem Wafjer aufgeltfte Prefhefe dagu und Enetet thn nod)-
mal8. Bum S@hluf mengt man alle oben angegebenen
Butaten davunter und ldBt thn in der Wavme aufgehen.
Dann werden Feine Laibhen bdavon geformt, die man auf
et mit Mehl beftreuted Blech fest und nodymals aufgebhen
{afst. Dean bejtveicht fie bor dem Einjchiefen mit Obitbrithe
und lapt fie in fehr Geipem Ofen baden.

Yuc) wenn ed aud bdem Bacofen Herausfommt, Taun
man dad Hupelbrot nodymald mit Tbitbriihe beftreichen.
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IT. SQuden.

Wer will gute Hudyen baden,
Der mnf haben fieben Sadpen: |
Eier und Schmals, |
Butter und Salj,
Mitidy und Ntefl,
Safran — madyt den Hudjen ael.

Ulter Hinderceimt,

Allgemeines fiber Dereitung von Ruchen und
Torten.
(Dergl. Allgemeines 3u 2Tehl: und Eierfpeifen.)

Zum outen Geraten von Hudjen und Torten muf
man 2Abends juvor alle Beftandteile vorvidhten und an
einen mwarmen Ort jtellen, Ote Eier ausgenommen, falls
man davon Sdee ju fhlagen hat.

Mian beginnt die Subereitung der Hudjen und der

; Torten damit, daf man die ganzen Eier oder audh die
Belbe uerft in oie Rithridhiifjel tut und fie etwa 8
Utinuten lang ununterbrochen viihrt.

Das Gervaten des BGebacts hangt aber aud) jehr vom

Rithren ab. €s muf rafd), ununterbrodien feftig und
immer nady einer Ridtung hin Y2—*%a Stunde gerlihrt
mwerden; ein foldes Rithren ijt wicfjamer, als wenn man
{—1 Y Stunden langfam und bedaditig den Hodhldffel
dreht. Ulan lege ein nafjes Putstuch auf den Tifdh und
ftelle die Riihridyiiffel davauf, dann bleibt fie beim ftartjten
Rithren fejt jtehen.

Die Huchen: und Tortenform, am beften einte Spring-
form aus Bledh, muf, che man ans Rihren geht, mit
Buiter ausgeftrichen und mit Swiebad: ooder Wedmehl
beftveut weroen.

Wenn man BHilfe in der Hiidge hat, fo laffe man

BADISCHE | 3
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wdhrend Oes Riihrens den Scnee {dlagen; hat man Feine
Bilfe, fo mup man den Sdynee jdhlagen, ehe man anfangt
ju viifren, und ihn Ealtjtellen.

| Teeldffel geftofenter Sucker iiber dte Eimweifs geftreut,
beférdert fehr das Entitehen des Schnees.

St an der Dorbereitung, aud) dem Riihren nichts ver-
fdumt, fo fann frotdem Oie Torte mifraten, wenn bder
Ofen nidht heif genug oder ju heif ift. Sdhmwanunige
Rithrfudhen, wie Blisfuden, Sandtorten, braudien mehr
Bige als Tandeltorten. Atandelgebad muf eigentlich
mehr troctnen als bacfen.

Jjt der Hudhen gebacfen, fo jzieht man thn langjam
aus dem Ofen und lafit thn 10 AUlinuten rubig in der
Warme ftehen, [Bft den Rand der Springform und laft
ihn auf dem Bledhboden nody weiter exfalten. Jum Schlup
[8ft man ithn mit einem AUleffer vom Boden los und legt P
ihn auf ein MWeidengeflecht. Bleibt der Hudhen 3u lange
im Ofen, fo verliert er an GBiite.

Anders verfahrt man mit den Butterteigfudien.

Der Butterteig wird an etnem fihle 0711 suerit
mit dem 2Tefjer gehackt und, wenn er ,u]mnnuuimlt letcht
weiter gehacdt und jufammengedriictt. Der Bldatterteig
hingegen wird, wenn er ein wenig gehadt ijt, sufanmmen-
gejdhlagen, ausgewallt und abermals jufammengejdilagen,
und das 4—6mal wiederholt. Er wird zwifdiendurd)
tmmer wieder jum Ausrubhen faltgejtellt,

Dergl. Ar. 560.

Hudpenteige.
415, Blatterteig L.
4 Gigelb, 4 Chloffel Weigivein, 4 CRloffel Kividwafjer
und ein wenig Saly werden mit 250 g Mehl zu einem Teig
angeriihrt.
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500 g DButter with mit 250 g Mehl gehacft, bamn
mit dem Wallholz daviibergerollt. Der zuerft bereitete Teig
witd u einem Kuchen audgewallt, ber zweite Teig darvauf-
gelegt und betded zujammen audgewallt. Diefer ausgewallte
Stuchen wird in Stiide gejdhnitten, dieje werben itbereinander=
gelegt und ber Teig wird abermal3 ausgewallt, und fo wird
3mal mit dem ‘Tetg verfahrem, wad man ,idiberjdhlagen”
nennt. JuleBt wird der Teig nodhymald in grofe BVierecde
gejdhnitten, biefe auf einem Porzellanteller iibereinanbergelegt,
mit einem veinen Tud) bedectt und itber Nadyt in den Keller
gejtellt. Bum Gebrauc) wird der Tetg mefferriicendid aus-
gewallt und 1ift zu Pajtetchen, Butterteigjchnitten oder zu
Objttudjen vorziiglich.

416. Blattervteia IL

200 g frijche Butter, 250 g feines Weehl, eine Prije

G Salz und jo viel frijches Wafjer, ald der Teig, ohne Febrig
31 werden, annimmt, werden jo [ange untereinandergehackt, bis
e3 ein nicht zu fefter Teig ijt. Dann wird diejer audgewallt,
gerjchuitten, die Stiife werden aufeinandergelegt und einige
Beit in etnen falten Roaum gejtellt. Darnad) wird der Teig
wieder andgewallt, zevjdnitten, zuviicgejtellt und diejed BVer-
fahren wird 4mal wiederfolt, bi3 der Teig betm Auswallen
am Rand Blajen wirft. Dasd lestemal wird der Teig fo
getallt, daf er fiiv ein Bledh) von 30 cm im Querjdynitt
2 Ruchen gibt. Das Bledh) muf mit wenig Butter beftrichen
jein und wird mit fehr feinem Wedmeh[ beftreut.

Diejer Teig ift gu Abfel=, Kirjden-, Veivabellen- und
jonjtigen Objttudien jehr gut.

417. Blatterteiq IIL

Man nimmt 500 g feined Wehl und 2 Cier auf dasd
Jluoelbrett, gibt etne Prife Salz dazu, madit mit Wajjer
eiten fejten Teig Davon und verarbeitet thn gut. Der Teig
wird audgemallt und, naddem 250 g frijde, audgewajdyene

o
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Badwert.

Butter daranfgejhnitten 1ft, zujammengejdhlagen. Er wird
nui abevmald audgewallt uund iwieder ujammengejchlagen
und jo wird 3 —4mal diefed Verjahren iwiederholt. Damn
witd ber Teig faltgeftellt und am folgenben Tag 3u Torten
und Pajteten vertvendet,

518. Blatterteig IV.

500 g Miehl, H00 g Butter, 1 Glad Wafjer, etwasd Sals.

Nachdent die Butter in Waffer gewajchen ift, befreit
man jie miglich{t von aller Flitjjigtett durch Ausdriiden und
gibt ihr eine langlic) vievedige Fovm, legt fie tn MWeehl und
wallt fie vedht ditnn augd, {dneidet fleine Stitdchen und
bejtaubt dieje mit Wehl.

Bon dem oben angegebenen Wiehl wird mit dem Wajjer
eint fefter Teig gemacht nud diefer mit dev Hand veravbeitet,
big er flar wird und fich felbjt von den Fingern [bft.

Dicfen Tetg nennt man den , Grundteig.”

Hievauf wallt man thu, naddem ex Yo Stunde an etnem
fiilhlen Ort gelegen, Bhalbfingerdif vievedig aus, legt bdie
Butterftiicchen davauf uud jdhlagt den Teig von vier Seiten
dacitber. Nun flopft man thn mit dem Wallholy leicht an,
dreft thn um, und nadhdem man gany wenig Weehl davan-
getan hat, wallt man ihn wieder halbfingerdic aug, entjernt
bag anbaftende Wiehl, jhlagt ihn roicder ujammnen und
wieberfholt dad H—6mal. Dann ijt er fertig und mup an
einen Hihlen Ort gelegt werben.

Diefer Tetg fann u Pajteten und jpanijcden
Britchen vermwendet werben.

419. Blitterteia V.

250 g Mehl, etrwas Salz, 1 Dbertajje jauver Rabhm,
160 g Butter.

St dad Mehl wicd eine Vertiefung gemacht, Butter,
Rabm, Salz hineingetan und der Tetg tiichtig verarbeitet.
Diefer Teig fann ju Pafteten aller vt verwendet werben.
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420, (ﬁeriihrfcl Butterteig ju Objttuchen,

Man riihet 375 g Butter jhaumig, mcnql 500 g Meeyl,
3 Eigelb, 125 g mnh , etwag ©alz und Nildy dazu. Alle3
oied viihrt man gut zujamnen und [dht e iiber Nadht ftehen.
Die Hiljte qibt jdhon einen grofien BVoden mit Rand fiir
einen SKuchen, auf den man allevlei Dbit: Ipjel, Swetjchgen,
Aprifojen 1. §. w., legen fann.

421. Cinjacher Butterteia ju Objttuchen.

Bon 250 g feinem Wehl, 185 g Butter, 125 g Buder,
| Gigelb, etivad Saly und etiva 4 ERlofel Waffer wird ein
Teig gemadyt, gut vevarbeitet und ausdgewallt.

22, Geviebener Vutterteia. *
500 g Meehl, 310 g Butter, 4 Eigelh, 6 Loffel janrer Rahm
unb eine ‘”u]]mmhc Salz werben auf dbem Nudelbrett jo lange
mit bem Hadmefjer untereinandergeftopen, big fich alles genan
vermengt Hat und der Tetg gefnetet werden famn. Er wird
audgewallt und anjs Bled) gelegt. Man fann ihn aud) zu
Pafjteten vermwenden.
Die Hilfte veicht jdhon zu einem grofen Kuchen.

425. Guter Huchenteiaq auj jchwabijche 2re,
125 g Butter leicht gerithet, b Cier, 375 g Buder, Y 1
fane Mild), 8 g Hirjchh mn]nlo und ungefibhr 1 }~. feines MWiehl.
Die ‘J.hnnc wird tiidhtig berarbeitet, au ugcma{lt uno
fiber Nacht an einen fihlen Ort geftellt.
Bon diefer Wiafje faun man 3 Kuden machen.

424. Cinfacher aehackter Vuttertein 3u Objtluchen
aller 2vt, auch 3u Hdafe: und FwiebelFuchen.
120 ¢ g gutes Mehl, 90 ¢ u;cl)' “‘utrur, 80 g geftogener
Buder, ein wenig Salj, mlr[_ 2 Liffel jaurer Rabm und
etwa 2 CRloffel laned Wajjer. Butter, Jucder, Salz und
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Bactwert,

Rabhm werden mitten auf basd Mehl gelegt, darauf dasd Waijjer
gegoffen und nun mit einem Meffer leicht und vajd) gujammen=
gehadt. Hat fih dad alles einigermafen miteinander ver=
bunben, jo fingt man an, tajdh und leicht zu Eneten. Aber
nur furz, der Teig wird fonft jdhmierig.

Man flopft den Teig etwad mit der Hand, legt thn
anf einen mit Miebl beftreuten Teller und ftellt thn in ben
Keller, baf er fteif wird. €8 ift gut, wenn er tagd uvor
berveitet wird; bodh [Aft er fich, wemn er friihmorgend zu-
beveitet wird, aud) gut gebrauchen.

425. Siifjer Butterteia L
Bu einem mittelgrofen Kudhen ntmmt man 185 g Meehl,
125 g Butter, 60 g Buder, 4 CHlbffel guten Wein und 1
Cigelb, hactt alled zujammen, fuetet den Teig leicht und wallt
ihit aus.
Bu Guf=- und Obftfuchen ift er fehr qut.

426. Siifjer Butterteia IL
250 g Weehl wird aujd Nubdelbrett gemommen uud mit
125 g Butter und 60 g Bucer zujammengehact; Hievauf
giet man 1 Loffel Arvaf daran und ebenjoviel Waffer, in
dem etwad Salz aufgeldft ift, und Hact weiter, bid man den
Leig Ineten Fann. Gr muf zu einem feinen glatten Teig
beravbeitet fein und fann jofort gebraudyt werben.
An einem Fiblen Ot aufbewalhrt, Halt ev jidh) mehrere
age.
427. Guter Huchenteig 3u ObjtEuchen,
95 g Butter werden leicht geviihet, 5 Eier, 375 g Juder,
Yse 1 Wildy, B g Dirfdhhornjaly und ungefdhr 1 kg Wiehl.
Die Majfe wird tihtig verarbeitet, ausdgewallt und iiber
Nacht ftehen gelaffen.
Noan fann 3 Kudhen aud diefem

o~
)

Teig jdhnetden.
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%28, Atiivber Teig 3u Huchen,

750 g Mehl, 500 g Butter, 185 g Juder, 3 Gier.
Die Schale bon Y2 Bitrone wird dagugewiegt. Aled wird
leiht 3u einem Teig gefnetet unbd ausgemwallt.

Die Hiilfte der Mafe qibt einen grofen, der britte Teil
einen mittelgrofen Ruchen.

%29, Miirber Kuchenteia 3u ObftFuchen.

150 g Neehl, 70 g Butter, 70 g Suder, 1 Cigelh, 3
Chliffel Weipmwein, 1 Prife Salsy und 1 Prife Badpulbver.
Dag alled wird durdjeinandergehadt, etwas gefnetet und dann
gum Ausruben faltgejtellt. Wian bdarf zum Auswallen nidt
piel Weehl nehmen, daz jchadet dem Teig.

Der Tetg wird, wenn er auf dem Blech liegt, mit einem
Teigridchen gerddelt und das DOt bavauf gelegt. Bimt,
Sucer undb Wandeln werden dariibergeftrent.

Man fann alle Sorten Objt daranf legen.

b. Zudyenarten.

430, BligEuchen,
(Borziiglidh.)

9 Gier {hwer Bucer, 6 Cier jdhwer Meehl und 3 Cier
jhwer Butter; die Cier gelten al3 Gewichtjteine. Butter
und Cier miiffen gang frijd) jein.

Die Ciweif werden zu Schnee gejhlagen, die Eigelb in
einer grofien Sdyiiffel verviihet und dann mit dem Scnee
und dem Juder 'o—3/s Stunde lang ftarf und ununter-
brochen gerithrt.  Bwifdenhinein (dht man etwas gefrodnete
Orangenjdyale reiben und rithet fie durc). Die Butter ftellt
man ingwijden auf die warme Herdplatte in einem dazu
geetgnetent @efdf nund lapt fie zergebhen.

Mit dem NRithren darf nidyt aufgehort werden, ehe Dbie
halbe Stunde um ift; denn nun wird dad MWehl hineingeriihrt,
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Badwert,

0ad man langjam duvd) ein Haarjieb ftreicht, und zuleht die
gerlaffene Laue Butter. Dasd alled wird nun nodymald tidhtig
burdhgerithrt und Fum Sdhluf 1Y Teelvffel von Detfers
Badpulver duvchgemengt. Die Form, am beften ein Spring-
bl'vrh muf beveit ftehen, gut mit Butter beftrichen und mit
mitthem Brot audgeftrent fomwie mit einigen gejchalten, in
\;1[ un gefchnittenen Wiandeln auggelegt fein.
Ungefihr 3/x Stunde muf der Kuchen in guter Hite bacen.
Diefer Sudpen retcht fiir 12 Perjonen und jdymeckt nach
14 Tagen nod) frijd) und gut. Cr ift ald Nadtijd) mit
Obit, Wein, Creme aller Avt zu geben.

431. €eetuchen.

e kg Mehl, 250 g frijdje Butter, 1 Wafferglad fochende
Weileh, H Eigelb und der Schnee von 5 Eiweil, 1 Liffel
Hicjdbornjalz, 375 g Sultaninen, 125 g feingefdhnittenes
Bitvonat und Pomeranzenjchale, nbgt‘rivbuh Bitvonenjchale,
260 g geftofener Buder.

Weehl und Butter werden mit der Hand tiichtig ver-
arbeitet, die Todjende Mild) daviibergegoijen und die Mafje
tithtig gerithrt und vevarbeitet, bi3 fie ganz glatt ift. Dann
fommt Buder, Cigelb u.{. w. dazu. Dad feingerdriictte Hirjch-
hornjaly fommt in den Scnee, den man zulest mit der Majie
permengt.

Den Tetg legt man in ein mit Butter beftrichened und
mit Wedmehl bejtrented Badblech und ldft den Kudhen lang-
jam 1 Stunde dunfelbraun bacen.

432, Englijcher Teckuchen.
190 g Butter werben mit 250 g Juder jhaumig geviihrt,
2560 g gefiebtes Wiehl, 225 g gewajdene Sultaninen, etwas
abgeriebene Qtronenjdyale, 60 g Bitronat und 60 g Orangeat,
betded fein gefchnitten, 3 Eigelh, der Schnee von 5 Eiiweih
und 2 Lifrel Avvaf dagugerithrt. Wian fitllt die Mafje in
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eine qut audgejtrichene, mit Weckmeh[ beftrente Stollenjorm
und (it den Suden etwa 1Y Stunde bei mdpiger Hike
bacden. Derfelbe joll einige Tage liegen, ehe man ihn an-
jdynetdet, und witd in gany diinnen Scheiben zu Tee, Kaffee,
Punjh u. dergl. gereicdht.
435. Enalijcher Teeftollen.
(Sebr fein.)

190 g Butter, 250 ¢ Bucker, 250 g Miehl, 250 g Sul-
taninen, die abgeriebene Schale und ber Saft einer Bitvome,
60 g Ritronat, 60 g Pomeranzenjchale, 3 Cigelb, 2 ftarke
Cloffel Cognace, der Schnee bon 5 Ciern.

Butter und Juder werden 1 Stunde gervithrt. Borber
witd Ritronat und Pomervangenjdhale fein gefdhnitten, die
Gultaninen vein gelefen, gewajhen und getvodnet und bdied
jamt allen iibrigen Butaten bdaruntergemengt. Bulebt tut
man den Sdynee der 5 Ciweif dazu.

Die Neaffe wird in ein gut audgeftridienes, mehr langes
al3 breited Blech) (Stollenblech) gefiillt und 1% Stunbe bei
mapiger Hibe gebaden.

434%. Hafjeefuchen,

95 g Butter werden jchaumig gefdhlagen, 95 g Buder,
4 gange Gier, 220 g Weehl, 1 Tajje laue Mildh) werden zu
einem Teig zujammengeriihrt, Nac) Belieben fommt Vanille
oder feingehacdte Ritronenjdyale dazu; zulept die Hilfte eines
Pacdend von Detferd Bactpulver.

Der Nudjen mup 5« Stunde baden.

4355. Cierjchwer (Haffecfuchen).

3 Cier jdywer geftoBener Buder, 3 Eier {hwer Wiehl, b. b.

3 Cier dienen al8 Gewidyt, etwad gewiegte Sitrone, 85 g
Gultaninen und Korinthen.

Der Juder wird mit 3 Ciexn Yo Stunde gut gerithrt,

pann gibt man ein Stiidden feingeviegte Ritrone und die

T homa, Kodhbudy. 14
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Padwert.

ausgelejenen, gewajchenen Sultaninen und Kovinthen, Fulebt
pag Meehl dagu.

It bie Mafje gut durcheinandergeriihet, jo fillt man
fie in eine mit Butter audgeftvichene und mit Weckmeh! be
ftreute Jorm und ldpt fie in mafiger Hibe baden.

436. Jimttuchen,

Man belegt ein Badbleh 2 Finger hoc) mit Hefenteig
und gibt folgenden Guf daranf: 1256 g Butter mit 2—3
Loffeln gang Hell gerdftetem MWehl und eine Mijdjung von
Buder, Jimt und feingejchnittenen Manbeln. Die Butter
wird auf den Teig geftrichen und Wandeln, Suder und
Bimt bdicht baraufgejtreut.

Jn guter Pike u backen.

437. datrontuchen.

200 ¢ Butter wird Y« Stunbde geriihrt; 200 g geftofencr
Buder und 8 Eigelb werben nac) und rnad) dagugeriihrt;
aud etwad feingewiegte Jitronenjchale fann man dagunehmen.
500 g Mehl und Ys 1 Milch wixh gu dem Teig gemijeht.
Ein Pacdden Detferds Badpulver unp der Sdynee von 8
Etern fommen darunter.

S eine gut beftrichene, mit Wedmehl audgeftrente Form
gefiillt, wird ber Kuchen etva /> Stunde in gut geheiztem
Dfen gebaden.

438. “{Eiiclfuchcu 1.
(Borziiglidy)

Man bereitet den einfachen gebacien Butterteig, wie ex

su Obftfuchen aller Art verwenbdet wicd, tagd juvor und jtellt
thu falt.

4 weific feine’ Rife, etwa 500 g jdhwer, lapt man in

einem Geiher gut abtropfen, nimmi 100 g Gultaninen, bie

man auslieft und, nadhdem die Stiele n[lga“nmt find, jauber
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wajht und trodunet, 6-—7 Gier (aud) 4—5 Gier geniigen),
220 g gejtopenen ucker und Vs 1 jdhwach jauren ?]}[11:111.[.
Joun fangt man an, bie abgetropften RKdje mit dem Rahm
glattzuviihren, gibt immer 1 Gigelb und 1 Liffel geftofenen
Jucer dazu und fahrt jo fort, bis alled Cigelb und aller
Suder emgervithrt find, tut 2 Liffel WViehl dazu, dann bie
Gultaninen und zulept den feften Schuee der 4—7 Cier.

Den gehacdten Butterteig wallt man bdiinn aus, legt ihn
auf ein gut beftrichenes und mit Reibebrot beftrented Bad-
blech, {taubt etwa 1 grogen Loffel MWiehl auj den Teig,
pamit die Wolfen, die der Kije hinterldfit, aufgejaugt werden;
pavauj giefit man nun bie oben beveitete Miaffe.

Sn betgem Ofen (it man den Rudjen gut 1 Stunbe
purchbacen, ftreut thn, wenn er Herausfommt, mit Buder und
gibt thn warm u Tifd. Cr reidht fiir 6 Perfonen.

NB. €8 ijt nidht abjolut nbtig, daf man die Ciweif
g Sdynee jdhldgt, der Ruchen wivd faft ebenjo luftig ohne
©dynee.  Nimmt man nur 4—5 Eier, jo muf man melhr
jauren Rabm nehmen, etwa Ys 1.

439. Hajetuchen IL
Cin Suchenbled) belegt man am Boden und am ganzen
Nand Gevauj mit Butterteig oder einem fiiffen Teig. Danun
vithrt man 2 Cloffel Weehl mit 3/s 1 jaurer Mild) und 2
Ciern gujammen zu einem Teig und lapt 112 1 jiige Wiild
in etner Pianne fodend werden. Darauf wird diefe Majfe
tn dic Fochende Milch gegoffen uud jogleid) vom Feuer ge-
nommen; Y+ Stunde Idft man bie2 zugedect jtehen und
hrevaut durch ein Tud) abloufen. Die Mafje, die im Tud)
bleibt, wicd in eine Sdhiifjel genommen, mit 1—2 Ciern,
ein wenig jaurem NRahm und Wiehl abgeriihrt, NRofinen
pavuntergemengt und oaujf bden Teig in bder Kudenform
gleichmifig anfgeftrichen. Der Kuchen wixd in gutem Dfen
gebaden.
14*

=
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430, Hajetuchen IIL

Gin Butterteig ober diinm audgewallter Hefenteig wird
mit folgender Fiille beftvichen:

4 weie Rije werden duvcdh) ein Haarjieb getvieben, 1
Ehloffel Mehl mit Mild) vervithrt und dajugegebenm, ferner
100 g gejtofener Ruder, etwasd Jimt oder Vanille, 3 Ei-
gelb und 100 g gewajchene fleine und groge HRofinen jowie
ber Schuee von 3 Eiwei dbaruntergemijcht.

Der Kuchen mufy bei guter Hike %+ Stunde baden.

441. Hivichentuchen L (Dicter Hirvjchentuchen).
(Vorziiglich.)

6 trodene, tagd zuvor gebacene MWildhbrotden (etwa
300 g), 1 kg jdhine, Hmm)L reife Kivjdhen, 230 g qt]ruhum
Buder, eine Handooll gejchdlte feingewiegte ‘Ulmr‘u{n Tee-
[offel geftopener Zimt, 60 g Butter, 6 Cter und 1 (5_1ld,d_}un
Rirjhwafier. Dad Kirjdroajjer fann aud) wegbleiber.

5 von den 6 Milchbrstcdhen werden abgerieben, in Wafjer
eingeweid)t und gut audgedriidt. Die Kivjden werben ab-
gesupft, gewajchen und auf etnen Ablauj gelegt. [m Dder
Beit, in der fie jhon Wiivmer Haben, legt man fie eine
Stunde 3 falte Wafjer, bamit die Wiivmer herausfommen,

Auerft witd Ddie Butter glattgerithet, dann werden bdie
Gier gejchieden, die Eigelb mit Butter und dem Juder tiichtig
gerithrt, Dazu die audgedriictten Britden gegeben und eben-
fal(8 gut vervithet, dann Fimt, Mandeln und Kivjdajjer
betgefiigt, Hievauf bdie Sm chen und ulest der Sdynee bder
6 Ciweif durchgezogen. Cin Badbled) wird gut mit Butter
beftrichen, das iud]ftc Protdhen wird gerieben und um Aus-
jtrewen be3 Bleched benubt, und nun tut man die gange
Meafje tn dad ﬂahd) und bickt jie tn einem febhr Heifen Ofen
1 Stunde. Dev Kuchen darf erjt Herausgenommen wecden,
wenn er jehon braun und aud) gany duvdhgebacden ift. Gr
veicht fitv 6 Perjonen.
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Sudyen.

NB. Audy 4 Cier geniigen, dod) wird der Kuchen von
| 6 Ciern weit leichter.
442, Hivjchenfuchen IL
4 trodene Mildhbritchen, HO g VButter, 4 Cier, 125 g
geftofenter Bucker, 1 Teeldffel gejtopener Aimt, 1 kg Kirjden.
| Die Milchbrote werven fein gefdynitten und lane Milch
paritbergegofien.  Mlan lapt jie fteben, bid fjie durdhmeicht,
aber nicht . weid) find. Die Butter wird glattgeriihet.
Die eingeweicdhyten Brotchen werden nun mit der Butter ver-
vithrt, dozu Cigelb, Buder und Bimt. Sulest werden bder
Schnee der 4 Ciweiy und die Kirjden davuntergemengt.
Die Majfe wird auf ein mit Butter bejtrichenesd und
mit Neibebrot beftventes Bactblech gelegt und im heien Ofen
jchon braun gebacten.

443, Rivjchenfuchen IIL

1 Tafje Griep, 3« 1 Mildh, 60 g Butter, etiwasd Saly,
6 Cier, 150 g Buder, gejtopener Bimt, 1'2 kg Rirjden .
, und etwas geftopene Wianbeln. {8
' Der feine italientjhe Grie wirh in bie fodjende Meild
eingeviifrt und mit etwas Butter gefoht, bid er did ift, dann
(6t man ihn ecfalten. €8 wird nun die itbrige Butter mit den
@igelb geritbhrt, die geriebemen Mianbdeln, Ruder, Jimt dazu-
getan, hievauj der Sdnee der 6 Eier, der Grief und zulest
die Rirjchen hineingemengt. Die Formen, etne grofe und eine
fleine, werden mit Butter beftrichen, mit LWecdmehl beftrent

und die Kudgen n guter Hige ehwa 1 Stunde gebaden.

344. Hirvichenfuchen IV. (aus Schwaribrot).
160 g im Ofen getvodnetes Schwarzbrot, V> Trinfglas
jftavfer Wein, 35 g Bitronat, 35 g Lomeranzenjdale, etwns
Jimt, 160 g geftogener Jucer, 6 Cier, 1 kg gange Kirjden

= TH0 g ausgejteinte Kirjcdhen.

Dag qgetrodnete Brot witd fein geftoBen und mit dem
g ¢

% BADISCHE =
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214 Baciverl.
Wein angefenchtet, Bitvonat und Orangenjchale grob gejdhnitten
und mit den 6 Gigelb gut geriihet, Hievauf fut man Dbie
audgefteinten Kivjden und zuleht den fteifen Schnee darunter.
Die Form wicd qut geftrichen und der Kudyen 3x Stunde
tm Beifen Ofen gebacten.

445. Hirvichentuchen mit Rahmaugs.

Man bereitet einen guten Butterteig, beftreidht ein Bled)
mit Butter und belegt ed mit bem Teig. Der Rand wird
mit i beftrichen, damit er gléangt, und der Boben wird mit
Weckmeh! Dbeftreut, welched den Fruchtiaft aufjaugen joll.
Man legt nun RKivihen (oder Johannisbeeren) auf den Teig
und [agt thn tm gut duvchbhisten Ofen halb ansdbacken, 3ieht
thn aud dem Ofen und madyt den folgenden Gup darvitber:
2 Gigelb werden verriihet, 1 Cploffel Weehl with mit etwas
WMild) glattgerithet, 2 Ehloffel Jucer, eine Mefjerjpise
Rimt, etwas Bitronenjaft, fo man dad liebt, 4 Eplifjel
jauver Rahm und zuleht der Schnee der 2 Ctwetf werden
sufammen vermengt und ifiber den Qudjen gegofjen, ven man
wieder in den Ofen jchiebt und jehom gelb backen lajt.

346. Harvtofjeltivjchenfuchen.

Bu etmem mittleven Suchen rithrt man 6 Cigelb mit
125 g gejtofenem Bucer Y+ Stunbde, retbt dann H00 g falte
gefodhte Kartoffeln davan und tut Jitronat und Pomerangen-
fhale odber 1 abgericbene Ritvonenjchale dazu. NWian ber-
mijeht nun died alled mit dem Scuee der 6 Cuwetf, bringt
suletit 750 g abgezupfte Kivjhen darunter, bejtreicht dasd Bled)
gut mit Butter und beftreut e3 mit Reibebrot, Tiillt die Wiafje
ein unbd bact den Kuchen in Heiffem Ofen jhon durd). Jit
ev im Sucjenbled) ein wenig abgefithlt, o wird ev geftiirat.

447. JohannisbeerBuchen.

Mitcber Tetg wird auf eine Kuchenform gelegt, Reibe-

brot oder geriebener Bwiebad daraufgeftrent, Hierauj bie ge=
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Sfuden. 215
sucerten abgezupften Beeren und, wenn der Kudhen Halb ge-
bacen ift, ein Gup von Schnee und Ciern mit Sucer ber-
mijdht daritbergegoifen.

(Siehe Gup zu Objttuchen 111 Nv. 461.)

448. Craubenfuchen 1
utno
449. Himbeerfuchen I
werden wie Johannidbeerfuchen 447 beveitet.

450. Himbeerfuchen 1L
(Sebr gut.)

1 kg audgelejene Himbeererr jest man mit 100 g ge-
ftofenem Sudet aufd Feuer und viittelt ofters den Topf.
Ghe fie zerfallen, nimmt man fie mit einem Sdaumlbifel
beraus und focht ben Saft febhr ein. Jnbefjen rithrt man
100 g Butter leicht, fiigt 65 o gejdhiilte geftofene Meanbdeln,
35 g Buder, ebenjoviel gericbenes Milchbrot, 4 Eigelh und
zulept den Schnee ber 4 Ctweily bei.

Den tagd zuvor bereiteten Butterteig walle man jeht aus,
lege ihn auf ein beftrichenes und beftrentes Badbled), ftreiche
erft die Himbeeren jamt dem Saft barvauf, gebe daun bdie ge-
rithrte Niafje daviiber und bade den Kuchen in guter Hige aus.

451. Stachelbeerfuchen.

Da3 Bledh) wird mit mitcbem Teig ausgelegt und ein
qrofer Teller voll unreifer Stachelbeeren wird in fochendes
Wafjer geworfen. Sind fie weif, fo werden fie auf ein Sieb
aum Ablaufen gelegt. MNun (aft man fie troden werden und
legt fie qut gezucdfert mit geriebenen Manbdeln anf ben Teig.

Auch einen Guf fann man davauf macden.

(Siehe Gup zu Objttudyen III Nv. 461.)
Diefer Kuchen braud)t auc) eine Stunde zum Baden.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Badwerl.

452, wetjchaentuchen.

€8 witb Hefenteig ober Butterteig auf ein gut mit
Butter beftridhened und mit NReibebrot beftrented Blech gelegt
und davauf die aufgejchnittenen audgefteinten Zwetjdygen ge-
jest. Dariiber ftreut man Buder, geriebene Manbdeln, Simt
und etwad Neibebrot, damit der Teig midht zu fehr duvcy-
weicht. Mian ftaubt nur einen fleinen Teil bed Fucerd auf
ben Ruchen, ehe man ihn in ben Ofen fut, unbd bejtreut den
Suden erft veichlich mit JSucker, wenn er and dem Ofen fommdt.

455. Utlivabellenfuchen
wird ebenjo zubereitet.

45%., Traubenfuchen IL

163 ¢ Mandeln, 163 g Ruder, 1 Ei, 4 Liffel {aurer
Rabm, etwad Bimt.

Das Kudjenbled) wird mit Butterteig belegt. Dann
mijht man die gejchdlten, geftofenen Wianbeln, dbas Ei, den
fauren Rabhm, Bimt und Buder und jireicht dieje Mafje auf
pent Teig. Die abgepfliiten Traubenbeeven mwerden nun oben-
paraufgelegt.

Bum ®up rihrt man Suder mit 2 Ciern vedht jhaumig
ober 2 Cigelb und den Schnee von den 2 Ciweif und gieft
pad daritber.

Nean farn aud) die Beeven obhne die Wcandelmijdjung
auf den Tetg legen und den oben angegebenen Gufp dariiber-
{treichen.

(Siehe Gufp zu Objttucdjen IIT Nr. 461.)

355, Apfeltuchen L
(Vorziiglidy.)

Die “f!pful werden am Ubend vorber gejchalt, in nicht
qu fleine Scnige gefchnitten, mit Buder befrreut und mit
etvas TWein ober Kirjdhenwafjer iibergojjen und zugedect.
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Sudhen.

(Obder:

Man fdhalt fie fury vor dem Gebrauch und madt in
jeben eingelnen Schnit viele Schnittchen. Daburd) verdampfen
fie beffer.)

Das guqerichtete Kudjenbled) wird mit Butterteig belegt
und die Apfeljhnibe davaufgefelt. €3 werben Jucder, Bimt,
geriebene Manbdeln daritbergeftreut und der Kudjen in heifem
Ofen rajd) gebaden.

Man fann aud) einen Gup davitbergeben, aber erft,
wenn der Kuchen Hhalb gebacden ift. (Siehe Gup zu Apfel- g
fudhen MNr. 462)

G5 ift qut, wenn die Apfel wibrend ded Badens wenig
gezucert find: fie siehen weniger Sajt und dadurd) fann ber
Teighoden befjer durchbacfen. Gin gehadter miivber Teig
eignet fich am Dbeften dazu.

©obald der Kuchen aud dem Ofen fommt, wird er nacd-
gezictert.

356. Apfeltnchen IL
Dag Bledh wirh mit feinem ZTeig audgelegt und ein
' fefter Rand gemadyt. Der Boben bded Teiges wird mit
Apfelmus Deftrichen, mit feingefdhnittenen Apfeln, Buder,
Bimt, Rofinen did belegt. Wian fann aud) Gitter von Teig
iiber dag Ganze legen. Wenn der Kuchen gebacen ift, wird
er fofort auf einen geflochtenen Decel gelegt.

457. Jwicbeltuchen L

Man bereitet einen guten Hefenteig, dem man, wenn er
aum zweitenmal gegangen ift, auf dem Fubdelbrett etioa finger-
bif auswallt und auf ein gut mit Butter beftrichened Bad-
bled) legt.

Gtwa 10—12 grofe Swiebeln werben gejchdlt, fein ge-
jdnitten und zwar von der Wurzel nad) dem Stiele, damit
jie nicht auseinanderfallen.
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Nun fann man, wer ed liebt (e3 ift nicht abjolut notig),
100 g gevdudjerten Sped in fleine Wiicfel jchneiden, laft
i fie auf bem Feuer gelb werden, fijht fie aus bdem ausg-
il a1 gebratenen Fett berauz und ftellt fie beijeite. Anjtatt bes
; ©peds nimmt man ein gropered Stiid Butter, i dem man
pie Bwiebeln diampft. Sind fie abgefiihlt, jo qibt man dagu:
4 Gier, etwad Galz, RKitmmel, Schnittlauc) (wenn man hat)
ud 2—3 Cflofjel jouren Rabhm und ciihet alled bdurd)-
einander.

Dieje Wiafje wm auf ben SKuchenteig geftrichen und
der Rudjen in heifem Ofen etwa 3 Stunde gebaden.

| 458, Jwiebeltuchen IL

[! Ungefihr 10 grope Swiebeln werden fein gefhnitten und
in Butter geddmpft. Wenn fie abgefiihlt find, fommen 3
Chlbffel janrer Rahm, 4 Cier, Salz und Kiimmel dazu. Das
Badblech wird mit Hefenteig ausgelegt, die Bmwiebeln dick
davaufgejtrichen, mit Butterftiickhen itberlegt und der Kuchen
in gutem Ofen gebacken.

Aud) ein Butterteig fann daju verwenbdet werden.

Lindhengiifle.
459. Gufy su ODbjtEuchen L
Man vithret ein Stii (Yo Ei grof) zerlafjene Butter,
gibt 125 g Buder, nad) Belieben Jimt, 3 Cigelb, gut Ya
®las Wein oder Arvaf und den Schnee der Ciweif dagu.

460. Guj; 3u ObjtEuchen IL
100 g Mandeln werden gejtopen, dazu fommen: 1 G,
1 Gigelb, 40 g gejtofener Juder, Y« Trinfglad Wein und Ys 1
Yrrak.
i 461, Guj; 3u Objtfuchen II’I
2 Cigelb, 2 Cplbffel let[LY Sdynee von 2 Eiweif.
ngL[B und Jucer werden jdhaumig gmmr und mit
bem Schnee vermijdyt.
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462. Gufy 3u Apjelfuchen.

2 Gigelh, 125 g Buder, Yo Zrinfglad Wein, Jimt,
Sdyrtee von 2 Eimei.

Buder und Gigelb werden geviihrt und dad iibrige dazu-
getan.  Wenn bder Kuchen Halb gebacen ift, 3ieht man ihu
aud dem Ofen und gibt den Guf davauf. Der Guf mup

jchon gelb gebaden werden.

463. Guj; 3u Apfel: oder Hirfchentuchen.
2 Eier, 1 Giqelb, 125 g Buder, 1 Loffel Wlondamin,
g 3 m

-

Uy 1 jaurer Rahm und etwasd Fimd.

IIT. Torten.

Dody er madht die Hopfe heif,

Ind das Herse friert vom Eis.
Der fann da mit mildem IDorte

Dornehm {ie millfommen heifen: |IDdrme fpenden, Kiihhmng fadeln?

Seft, der lofe Sanfemind | Steh, oa nahet fidh oie Torte

Und des Winterfonigs Hino., | Nédchenaleidy mit fiiffemn Edcheln.

Beht's au einem hohen [Fejte,
Kommen feierliche ®iifte,
Ntiiffen feierliche Speifen

1}
L
L

464. Bistuit L
500 g Ruder werden mit 18 Cigelb und dem Schnee
pon 12 Giweip 1 Stunbde lang geriihrt. Dozu fommen
alsbann die abgeciebene ©djale emner Hitrome und 290 g
Peondamin, Die Form wird mit Butter beftrichen und mit
Wekmeh[ bejtrent. Die Maffe darf nur in einem nicht zu
heifjen Ofen langjam gebaden werden.
Die Hiilfte obiger Angaben gibt jdon eine ziemlid
grofe Torte.
465, Bistuit 1L
8 Gier, 260 g Buder, jhwad) 250 g Viondamin, eine
abgeriebene Jitrone.
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Badwert.

Bucer und 8 Cigelb werben jhaumig geriihrt, die ab-
geriebene Jitrone, dad Mondamin und der Schuee darunter-
gemengt. ‘

Dber:

Man jchlagt den Schnee Fuerft und riihrt dad iibrige
dbazu. Die Konbitoren nehmen fohlenjanres Animoninm dazu.

Die Mafje wird in Fleineren, mit Butter beftrichenen
gormen bei gelinder Hise gebacen.

466. Biskuit IT1.

250 g Buder, 5 Cigelb, 5 Eier, etiwad abgerichene
Sutvonenjdjale, 375 g Mondamin.  Buder, Cier und Cigelb
werdent s Stunde geriihet, dann Bitvome und Mondamin
dagugetan und dad Gange in einer mit Butter beftridienen
und mit Weehl bejtrenten Form 34 Stunde gebacken.

267, Bistuittorte L
125 g Buder werden mit 8 Cigelb fchaumig geriihrt,
die Schale von 2 ditrone fein gebhact, daruntergemijdt,
bie 8 Ciweif zu Sdnee gejhlagen, 125 g Mondamin
paruntergemengt und in beftrichener Form obder in Bled)-
vingen auf Papier langjam gebaden.

468. Bistuittorte IL
250 g geftopener Suder werden mit 9 Eigelb und dem
Sdymee von 6 Cimeiy 1 Stunde geriihret. Dazu fommt die
abgeriebene ©djale von Y2 Bitrone und 140 ¢ Nondamin.
Die Form wirtd mit Butter beftrichen und mit Wed-
mehl audgeftrent. Jn einem nicht zu Geifen Dfen wird die
Wiafje gebacken.
&iir etwa 6 Perjonen.
469, BVistuitroulade,
125 g geftofencr Juder mwerben mit 6 Cigelb redyt gut
geriihrt, die abgericbene Schale und der Saft von Yz Bitrone

Baden-Wiirttemberg



und 100 g Mondamin werben nad) und nad) Hinzugeriihrt
und zulept wird der jteife Schnee von 6 Giweif leicht barunter-
gemengt. Die Weafle wivh auf ein mit Butter beftrichenes
Bacdbled) gegofien und in ziemlich beifem Ofen gebaden.
Sjt diejer Kudhen fertig, jo wird er rajh aus dem Dfen ge-
nommen, mit Hagenmark beftrichen, zujammengerollt und
noch einige Miimtten in den abgefiihlten Dfen gebradyt.

Diefe Bistuitvoulade wird in Sdeiben gejdhnitten und
mit etner Frudjtjauce ald Siifipeife gegeben.

470, Sandtorte I.

Man rithet 250 g gute Butter jhaumig, mengt 280 g
fetnen Juder hingu und fabrt fort zu vithren. BVorber legt
man bereit: 500 g Pudermehl, von dem man nur je 1 Loel
voll und je 1 @i in die Butter viithrt, bis man 16 Gier in
ber NMaffe hat. Sodann gieht man 1 Glasden Rum oder
Urcat mit beliebigem Gewiirz, ald Mustatbliite, Vanille oder
Bitronenjdale, hingu und mengt dies alles nebft einer ganzen
Wefjeripibe Bacpuloer gut bduvcheinander. Nun iird die
Neaffe tn eine Form geftllt und in Heifem Ofen gebaden.
BHei rvidtiger Behandlung muf die Torte oben reifien.

Dieje Mafe geben eine grope Torte.

471. Sandtorte II. (Leichte tafje).

190 g Butter werden geriihrt und 9 Cigelb nach und
nad) Binzugemengt. Jjt bie Wiafje gut jdhaumig, jo viihrt
man 190 g feinen Juder, 1 Gladden Arraf, bdie gewiegte
Schale einer Bitrone, eine gute Niefjeripite Badpulver, den
Sdmee von 7 Ciweif und 190 g Puder leidht darunter,
fitltt die Majje in eine mit Papier ausdgelegte Form und
bidt fie langfom in nidht zu Heifem Dfen.

472. Guter Huchen (Sandtorten dabhnlich).

6 —7 Gier, 250 g geftofener Juder, 125 g Mondbamin,
1 Lijjel Rum oder Arral.

LANDESBIBLIOTHEK
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Badwert.

Die Cigelb werben mit dem Suder 12 Stunde geriihrt,
dann dad MWeehl und bder Rum und ulest der fteife Schnee
pavuntergemengt.

Die Form wird gut ausgeftrichen, die Waffe eingefiillt
und in nicht zu Heipem Ofen gebacen.

Die Torte braudht etwa 3/s Stunde jum BVacen.

473. Jwicbacktorte L

Mit 250 g Ruder wird ein Stiidhen BVanille fein
geftofen, dann mit 1 Miefjerjpite Pottajhe und 12 Cigelb
gerithrt, dagu 125 g feingejdynittenes Bitronat. Die Maffe
witd Yo Stunde geriihrt, dann gibt man 20 geftofene
Bwicbacfe mit dem Schnee bder 12 Euwei bdagu unbd vithet
alles zujommen gut duvd). Jn einem gut heipen Ofen wird
bie Majie gebacken.

474, Jwicbacttorte IL
125 g Buder werden mit 5 Eigelb e Stunbe geviihrt;
bann gibt man dagu: 15 g feingejdynittened SBitronat und
Pomeranzenjchale, 6 Stiid geriebenen Fwiebad und den jteifen
Sehnee der b Ciweifs, filllt die Mafje in eine gut bejtrichene
und ausgejtvente Form und [@pt bie Torte 'z Stunbde in
nicht u heifem Ofen backen.

475. Punjchtorte.

200 g Buder werden mit 14 Eigelb 1 Stunde geriihrt.
100 g Starfemehl, 100 g feines Wiehl, etwas Jitvonenjaft,
per fteife Schnee ber 14 Ciweik wird leidht daruntergemengt
und zulebt 100 g zerlaffene laue Butter dazugetan.

Diefe Maffe wird in 2 Kuchenformen verteilt, bie mit
Butter beftrichen und mit geriebenem Wedmehl bejtvent find,
und in jchmwacdher Hige jdhon gelb gebacken.

Sind fie abgefithlt, jo wird ber eine RKuchen mit ein-
gemachten Friichten beftrichen, der anbeve Ddaviibergelegt und
die gange Torte glajiert.

e —
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Die Glajur (dkt man im warmen offenen Badofen oder
ver Sonne trocdnen.
476. Schnectorte.

8 Eiweif, 370 g gejtopener Juder, 20
bittexe, gericbene Mandeln, 250 g Wiehl, 1 Teelojfel Bad:-

125 ¢ Butter,

Die Butter wir jhaumig gerithrt, bann Juder, Nan-
peln und bad Niehl bng,u burdygerithrt, darauf Fommt der
pinein und ulest dad Badpulver.

Sn einem gut buhtrf)uwn Badbled) mit Hhohem HRand
jofort, nadypem Schnee und Badbulver dabei

Schnee der 8 Cimweif |

oird die Winjje
find, gebaden.
> bleibt, in einer Porzellanichiifjel aufbewabrt,

477, Silbertorvte.

werden zu einem fteifen Sdynee gejchlagen,
» geftofenem Bucder jdhaumig geviihrt.

ﬁiumw nehme man 125 g SKactoffelmehl oder Mon=
125 g feines Weifmeh(, bad feinjte, bad 3u
Nean bHebe bdasjelbe leidjt darunter und zuleht
fnapp 250 g serlafjene Butter dazu.
@pringhfcd) mup mit Butter beftridhen und aus-
RNachdem die Maffe eingefiillt ijt, Jtreut man
TL‘HI_]L}L‘I]IIIHL‘IKL‘ Mandeln davauf und laft fie bet gelinder
Die 3« Stunde badern.

478. Linger Torvte L

250 g Butter, 250 g geftopener Juder, 250 g Mehl,

geriebene  Mtandeln,
3imt, 1 Tdjelchen Schololade fiir 15 Pfg.

Buerft wird die Butter jdhaumig gerithrf, darnady Jucker

und Eier Ddazugerithrt, danun bdad iibrige baruntergemengt.

Uber Nacht jtellt man den Teig an einen Fihlen Ort.

LANDESBIBLIOTHEK

Torten.

3 ganze Gier, 1 Mefjeripibe
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Bactwert.

MNeorgend wird der dritte Teil der Majje aufd Badbrett ge-
nommen und fingerdid audgewallt. Dasd gibt den Boben.
Den Rand rnIIf man mit der flachen Hand und legt thn
aufen Herum. 3 bleibt dann nod) jo viel Teig, um fleine
NRiemen 3u rullLu, pie mau in itterjorm oben bdarviiberlegt.
Su die BVertiefungen des Gitters foft man mit einem
Teeloffel eingemadyte Johannisbeeren, ober Himbeeven, obder
®elee.

Der Ofen muf ziemlich HetR jein, die Torte aber mebr
trodnen al8 bacen, wie alles Badwerk, in dem bdie Wianveln
pochervjdhend {ind.

479. Tinger Torte IL
200 g Mianbeln, 200 g geftofener IJuder, 180 g
Butter, 220 g feined Neehl, 4 fleine oder 3 grope Eier, fiiv
15 Pfg. Schofolade, b g geftopener Jimt. Bubereitung foie
bei Ringer Torte I
Diefe Linger Torte ift weniger fett und jdpwer umd
barum leichter verdaulich ald

480. AUtandeltorte L

250 g gefdyilte und feingeftofene Mandeln, 250 g fein-
gejtofener Budfer und Y abgeriebene Jitvomenjdhale werden
mit 6 gangen Ciern und 4 Cigelb 1 Stunbe gunhlt 4 Gi-
weif ju Sdnee gejhlagen und daruntergeriihrt. Die Niafie
wird dann in einem mit Butter ausgeftvichenen und mit
Awiebacdmehl beftrenten Kuchenblech eine Stunde in etiem
nicht jehr Beipen Ofen gebacen, d. §. mehr getroctnet.

Die Glajur bereitet man entweder aud gefochtem
Buder ober aus einer Mijchung von Ciweif und Buder, die
man tiidtig mit dev Gabel jdlagt, auf die Torte jtreidht
und im warmen Ofen trocnet.

Wenn man will, fann man die Tovte ohne Glajur mit
etwad eingemadyten Kivichen garnieren.
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481. Utandeltorte IL

200 g geftogener Sucer, 250 g gejdydlte, feingewiegte
Niandeln, 8 Cier, etwad Jimt, Nelfen und abgeriebene
Sitrone.

Der Buder wird mit 8 Eigelb didgerithrt, der Bimt,
Nelfen und Hitrone, fowie die WMandeln bdarvuntergemengt
und jehlieglich ber fteife Sdynee ber 8 Cuweif [leicht durc)-
geviihrt.

Die Torte wicd auf etnem mit Butter beftrichenen und
mit MReibebrot bejtreuten Badbledh) jchon gebacden oder biel-
mebr getroctnet.

482, Schwatse Uiandeltorte,

250 g gejtofener Buder, 250 g ungejdhalte feingeftofene
Nandeln werden mit 6 gangen Ciern und 6 Cigeld 34
Stunde geviifiet; dann werben 2 Chloffel Jimt, einige ge-
ftogene Nelten (dieje fommen aud) wegbletben), etwa 125 g
feingefchnittenes Jitronat und Orangeat nebjt dem Scyuee
pon den 6 Ciweif bineingetan. Die Wiafje wird daun
it ein mit Butter Dejtvichenesd, mit Wecdmehl beftrentes
Blech gefitllt und in nicht zu heipem Ofen gebaden bezw.
getrocnet.

Dazu die Glajur: 125 g geftofener Buder und etwas
Bitvonenjaft mit 1 Eiweif gerithrt. Die Glajur wird auf
bie Torte geftrichen, jobald fie aud dem Ofen fommt. Mian
jtellt jie nochmals Furze Bett in den abgefithlten Ofen, bamit
pie Glajur trodnet.

485. Hajelnujjtorte,

250 g Buder wird mit 10 Cigelb Yo Stunde geriihrt,
2560 g ungejdhalte geriebenme SHajelniifje, etwad gewiegte
Bitvonenjchale und der Schuee von 10 Eiweif damit vermijcht.

Sonjt wie Wandeltorte (480, 481) behandelt.

Thoma, Kodbud.

15
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484, Wiener Corte.

Man nehme 420 g feingefiebten Buder mit der ab
gericbenen ©dhale einer Jitrone, Yz Teeldffel Bimt in eine
Sdiifjel, nad)y und nach 6 gange Eier und 6 Eigelb und
viihre e8 e Stunde vedht {dhawmig. Uunterdefjen werden 420 g
frijhe Butter abgetlart (in der Warme gergehen lafjen) und
mit 480 g feinftem Weehl tn die Wiajje ge Di

k

L)

)
e XL

rithrt.
bart nur warm, aber nidht BHeif Jetn und muf langjam
baruntergerithrt werben, jonft wird die Maffe leicht brocelig.
Bulest mengt man den fteifen ©chnee bon den 6 Erweth
darunter, wallt 3 gleich grofe Kuchen davon aus, die man bei
mittlever Hibe lichtbraun badt. INit 2 verjdhicbenen Sorten
eingemachter Friichte bejtveicht man den erften Kuden, legt
bert aweiten darauf, beftreicht ihn ebenfo, legt den britten
parauf und qibt auf den oberften RKuden einen Guf bon
140 ¢ Buder mit 2 Cuwet und etwad Bitvonenjajt.

485. Utlatronentorte.

375 g Mandeln, davunter 15 g bitteve, Schnee von 5
Glweifs, 200 g Bucder. Sdynee und Sucder werden vermijdht,
dbie gejchdlten, geriebemen Manbeln gut dbamit vervithrt. Dasd
Badblech wivd mit Dblaten belegt, die man mit el zu
jammenfetmen  fonu.  Nun ftreicdht man von bder Miaffe
parauf und madht mit etnem Kafjeeldffel einen Hand unod
perjchiedene Jeidhnungen (Ornamente) davauf. Ju nidt zu
heifem Ofen wird die Weafje blaBqelb gebacen, und wenn
bie Torte ecfaltet ift, mwecben bdie ticfen Stellen mit Gelee
pder eingemadhten Friichten andgelegt.

486, Jaaertorte L

Riihre 250 g gefiebten Juder, 250 g gejdydlte, gejtofiene
Mandeln, 6 ganze Cier und 6 Eigelb, bacde diesd !: Stunbe
in etnem Bled) bet mipiger Hike. Jft ed etwad abgeliihlt,
belege e3 mit eingemachten Fritchten: JFohanunisbeeren obder
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Erdbeeren, und

vffveiche dad Gamnze mit einem Guf von
250 g Buder, 250 g qejchalten und fei
oeli, dem feften Schnee bon 6 Eiwei und ber abgericbenen
Schale einer Bitrone und bade die Torte nod einmal
Die Halfte der Mape qibt etne mittelgrofie

gejchnittenen Man-

2 leicht.

9 Crer, 375 g Manbdeln, 375 g aeftofener Bucder und

60 g Pudermebhl.

Die Cigelb werden mit dem Buder Y2 Stunde geriihrt,
oann wird Dder fteife Schnee der CiweiR, die gemalhlenen
Wiaudeln und dasd Pubermehl leicht Bineingerithrt, in eine
mit Butter beftrichene und mit Reibebrot ansgeftrente Form

geitllt unp Y= Stunde gebaden.

488. Schwarze Brottorte,

T\
(Xsprai

ich.)

250 g qejdyalte Wandeln, 250 g
10 g geftofener Bimt, 10 Gier, 125 ¢
Brot, 1 Chliffel guter Weifwein.

Die Grer werden gejchieden, die Eigelb verriihrt und

Bonpe B P
ener Huder,

trodenes

mit Bucer und Fimt eine qute tunbe gerithrt. Darnad

mengt man die feingeftofenen Mandeln bdarunter, die man
tngd uvor jdon gefjchalt und aeftogen Hat. Wadbrend DHes
Riibrend oder auc) vorfer fdhneidet man bas Brot in diinne
Scheiben und [aht e3 tm Badofen gany diirr, aber ia nicht
jhwarz werden, ftogt e fein im Mirfer, [dpt e3 bdurdh
etnen ©dynumliffel geben, feuchtet e3 mit qutem alten Wein

et wentg an und fiigt e der Mafje bei. Bulest wird der

1T g
jtetie ©cynee von 10 Etweil daruntergemengt.
e+ (s : t . 5 + . 0 'y S SR ] 4'
Ve Form wiro gut amt Dutter gejtrichen, mit ge-

:
viebenem Scwarzbrot audgeftreut, und dann fommt bder Teig

t
himem. Ctwa 3s Stunde in gut gebeistem Ofen muf die

=1

prie

Y
* i ¥ p
IC bacdert.

15*
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Badwerk,

pringblechform eiguet fich am beften Ddagu.
tefe Mafje reicht jiiv 8 Perjonen.

&
N
J)
-~

489, Harvtoffeltorte L
950 ¢ Buder, 500 g getodhte falt geriebene RKartoffeln
pom Tag ~,110=11 11 Gier, 125 g gejchdlte und gewiegte fithe
Mandeln, 60 g bittere iLmumiu, bie abgeriel L‘tc Schale
einer Bitrone, Jitvonat und Pomeranzenjchale nad) 2 Belieben.
Buder, Kartoffeln und die 11 Eigelb viihrt man vecht
bicE tut basd iibrige Hinein und ulest den Schuee, den man
imawijhen jhlagen [aht. Die Form wird gut mit Butter
beftrichen, mit Wechmehl ausgeftrent und pann mit ber MWeafje
gefiillt, die in Yeifem Ofen jehon gelb gebaden toird.
Badzeit 1—1Y2 Stunde.
490. Havtoffeltorte 1L
250 g geftofener Bucer werden mit 8 Gigelb und etwasd
abgeviebener Bitvone jchaumiqg geriihet, dann 00 g gefochte,
falt geriebene Rarvtoffeln bagugegeben und zulept fpird Dex
Schnee von 8 Eiweif davuntergemijdht.
Man fiillt die Maffe in eine gut geftrichene, mit Wed-
mebl audgeftrente Form und (dpt jie in nidht u heipem
Ofen etwa 1'2 Stunde baden.

491. Jitvonattorte.

UAuf einen guten Butterteig wird folgende Mafje ge-
ftrichen: 250 g Buder mit 1- Trinfglas Wafjer gelautert,
250 g gejchilte feingejchuittene Weandeln, 125 feingejdhmit-
tenes Bitronat und 120 g ‘-mnan “un‘eillqcmu LWenn
bie Majje lau geworden ift, wird jie auj den Teig geftridhen
und in quter Hihe gebacen.

Dieje Torte jdymedt jehr gut.

492, Rahmitorvte,

96 g Buder, 96 g Mehl, 6 Cier, efwas Bantlle,

Rofinen, 1 Trinfglas fither Rabhm. :
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Juder und Eier werden jdhaumig gerithrt, die iibrigen
Hutaten daruntergemengt. Die Form wirdh mit Butter be-
ftrichen und beftrent, mit Bldtterteig ober miirbem Teig aus-
gelegt, die Mafje eingefiillt, Butterjtiithen oben daraufgelegt
uno dad Gange gebacken.

40935. Reistorte,

250 g Reid wird einigemal mit fochendem Wafjer ab-
gebriiht, bamit fih ber jduerliche Gejchmact verliert, dann in
eine ©erviette gelegt und in einem grogen Topf Heifen
LWaijers weichgefocht. Hierauf werden 250 g Buder in einem
halben Gla8 Wafjer geldutert und 100 g feingejchnittenes
Jitronat bdaruntergetan. Diefer Bitronatzuder wird unter
ben Neid getan, die Maffe auf feinen Butterteig geftrichen
und wie Linger Torte behanbdelt.

294. Johannisbeertorte,

125 g Juder, 3 Ciweif, 120 g Mandeln.
Die 3 Ciwetf werben ju Sdynee gejhlagen und diefer

©dynee mit bem Jucder vedht dic geriihet, die gejdilten,
gejtopenen Weandeln und Yz abgeriebene Jitvone dazugetan.

Wan muf tagd zuvor irgend einen guten Butterteiq
(fiebe Butterteig) bereiten, thn nun aufs Bacbrett nehmen,
audwallen, n ein audgeftrichenes Bacbled) legen und darvanf
die Hilfte der oben bereiteten Wijchung ftreichen.

Aut bieje Mijdhung legt man bie vorber abgezupften,
gut gezucferten Johaunigbeeren (Johannisbeeren braunchen viel
Bucer) und davauf wieder die andere Hiljte der Mijdhung.
Das qibt den Gup.

405, Crdbeertorte
wicd auj diejelbe Weije zubereitet.
296. AUpfeltorte.

€5 wird ein Vlatter- ober guter Butterteig den Tag

aubor gemadyt; diejer wird, wenn man an bdie Bereitung bder

LANDESBIBLIOTHEK
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i Torte geht, audgewallt und auf ein beftaubies Backbled) ge-
_}l fegt. Dann iwerden miirbe fjaftige S(pfel gejchdlt, im feine
Sdymnittchen gejchnitten, ziemlich dicht auj den Teig gejelt und
etwad Buder und Jimt bavitbergejtrent. Jn Heifem DOfen nird
bie Torte Halb audgebacten, heraudgenomuten und ein Guf
| bavitbergelegt. Man nimmt den augegebenen Ghufp au Obit-
H fudhen oder WMafromengufy (Jr. 501), dann wird die Torte
wieder in den Backofen gefdhoben und vollendz ausdgebaden.

497. Traubentorte,

Man belegt dag Blech mit irgend einem Butterteig,
fiberftrent diejen mit geftofenem Bwicbad und belegt ihn
mit gezucerten, jchonen Traubenbeeven, fteeicht Gufy daviiber,
pder man leat nod) ein Blatt Butterteig davauf, und bact
bic Torte etwa 1 Stunde.

Bum Gup werden 125 g Juder mit 4 Eigelb jchanun
qnul‘lr 70 g gejchilte und geriebene Wianbdeln, nhquumm
\-)ttwimmi}a[c und der Schnee der 4 Ciweip bamit vermijeht.

ll ‘ 498. Marichalitdrichen.

] , 125 g Buder, 125 g Mehl, 125 g flitffige Butter,
! 125 g geftofene Mandeln, 4 Eier, eine Handvoll Rofinen
ober Gultaninen. Ruder und Cigelb werden jhaumig ge-
vithrt, die geftofenen Meaudeln, Rojinen und Weehl n die
Mafje getan und zuleht ver Gdhnee der 4 Ciweily durd)-
gemengt.  Rleine Fovmchen werden mit Butter bejtrichen,
l bie Maffe daveingefitllt und gwar jedes Fovmechen iiber bie
g Hilfte voll gemacht, auf ein in den Badofen pajjended Bled)
habin geftellt und gut ausgebacen.

299. Rahmisvichen L
3 wird ein Butterteig zubereitet von 250 g Mehl,
150 g Butter, 1 Gi, 70 g Buder, 3—4 CRLbffel ﬂﬁt‘l;,mmn. 1
Nean muIlt pen Teig mefjerviicfendict aud und jchneidet Stiicke,

BADISCHE
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die gerade in bie mit Butter Dbejtrichenen Fovmden pafjen,
und legt diefe mit dem Teig ausd.

Jtun nimmt man i 1 ]’mun und Y4 1 jiigen Rabm,
7 ganze Gier, etma 15 g MWeehl, dad mit ein wenig Mildh
glattgeriifhet wird, und 70 g Buder. Die Eier werden gut
gecithrt, bazu alled iibrvige, eined nach dem andern, mitgeciihrt.

Die Formdpen fitllt man nun mit diefer Mafje bi3
beinabe an ben JRand und lapt die Tohrtchen in frrjcher
$Hike dunfelgelb bacen.

500. Rahmtdrichen IL

Die fleinen Bledhfsrmchen, deren man fid) zu diejen
Tortchen bedient, werden mit Butter beftrichen und mit
feitem geriebenen Weckmehl ausgeftrent. Ein miivber Teig,
ober ein Butterteig witd ditnn andgewallt und bie Fovmden
bamit belegt und folgende Miafje eingefiillt:

2 Gier, 2 Eigeld, von 3 Ciweip dber Schnee, 1 Trink-
glad jiiger MRahm, 4 CRI6fel Bucter, etwad geftofener Jimt
und 5 CEplofiel Maidmehl werden gut bermengt.

Davon fonnen 12 Formchen gefillt werben.

Man ftellt fie, toie die Warjdyalltorthen, auf etn m den
Badofen pajjendbed Vadblech und [Ext fie im Heifen Dfen
burchbacen.

501. Ulatronenaufy ju Apjeltorte (496).

4 Giweip werden 3zu Sdmee gejdhlagen, jtart 125 g

geftopener Buder werden damit eine ftarfe Bierteljfunde

jhaumig geriihet. 125 g Niandeln iwerden tagd zuvor ab-

gebriiht, gewajchen und L;cn'ud’wt und dann gemabhlen, obder

geiviegt und unter die Waffe gevithrt, dazu etwasd abgeriebene
Siteonenjcdhale.

Die Wpjeltorte wird faft Halb gebaden aud bem Dfen

£ aeholt, bdiefe Mafje bdariibergeftrichen, die Torte wieder in

det Ofen gejtellt und duntelgelb gebacken.

% BADISCHE =
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502. Weifser Tortenauis.

Man nimmt “uru 250 g feinften Staubsuder, Saft

einer Bitvone, oder 1 CRloffel Wnrak und den fteifen Schnee
pon 2 Giweiff. Den Fucer riihrt man mit dem Jitvonen=
jaft jtarf uud immex 11m[_ eiter Seite Bin, qibt nur langjam
umd allmihlich immer 1 Teeldffel Schnee dbagu umd fabhrt
damit fort, bi3 ber Scnee aufgebrandyt ift.

IV, Sleinbadwert,

Die die Diglein auf die Sprenfel | Sollft du aundy ans deinem Horte
Sicht’s die Kinderlein sum Lafdyen. | Fiir ihn Sdones, Gutes langen.
Haft on Lidten, haft du Entel,

- i s Wil du gar 3u deinen Hleinen
Hab audy Gutfel in den Tafchen, ] el ;

|’s Chriftfind laden her im ftillen,
Wilfft du Hans und Grefel locfert, | MMuft du audh mit gutem Seinen

Menjchen her 3u deinem Baufe, _ji]m juvor das Horblein fiallen.

Nufit on audy mit fiiffen Brocken :

S FuE e Alfo [afy die Hand nicht rajten,
Kuufprig zieren ovenne Klauje. :

| Mnd mit fiifen, licben Schagen
Wie du ftets mit liebem MWorte | fiille heimlidy deinen Kaijten, :
Detiten Gattenn willft empfanaen, | Daf du viele maaft eradtzen. ]
q | Yay a g0

. e . . - 3 .

Allgemeines tiber Eleines Dackwerk.
Jede Hausfrau, Oeven 2tittel es erlauben, follte j3u
jeder Jeit, das ganze Jahr hindurd), nicht nur an Weih

f nadyten, fleines Bacdwerf im Haufe haben. Lidyt etwa,

]l wm Oie Kinder damit 3u verwdhuen, fondern um oOen

HkbL taglichen Tifch dann und wann efwas fejtlicder | damit 3u

.‘s geftalten und um, wenn unermartete Gdjte fommen, jo-
.

gleich etwas Gutes und Sddnes bet der Hand 3u I;alw
das man 3u einem Blas Wein oder 3u einer Taffe Tee,
felbit 3u einer Tafje Haffee aufitellen Tanm.

Alles, was wiv Hausfrauen felber backen, ift beffer und
fraftiger, aber aud) foftjpicliger als alle Honditorwarer.

\ BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Bad :
en-Wiirttemberg



fetder ift Ote gute alte Sitte, felber Hodhin und
Baderin ju fein und daran Freude zu finden, bet unferen
modernen Hausfrauen fehr abhanden gefommen, und
Sdjreiberin diefes hat fich deshalb gani befondere Tiihe
gegeben, dte Bacfresepte fiir alle Arten von Badereien
moglidhjt veichhaltig und verlocfend darjuftellen, damit
unfere jungen Hausfrauen redite Freude am BGufen und
Sconen befommen, mwas gerade diefe sierliche Ware auf-
weift. Die ]olacnun Resepte find famtlid) von mir aus-
geprobt, und id) hoffe, fie fo Elar und verftandlicdh ausge-
arbeitet ju haben, dap jede BHausfrau, aud) die ungeiib-
fefte AUnfdangerin, ]n{n oarin leidht suredhtfinden EFann.

Das gute Gelingen des Badwerfes hiangt vor allem
von Oer piinftlichen Dorbereitung dazu ab. Ullerdings
gibt es audy eine 2lTenge Badwert, das nur furj vor dem
Bacfen jubereitet werden fann. 2Aber meiftens mup tags
juvor, Xladymittags oder Ubends, alles dazu ndtige 2ta-
tertal jugerichiet und warmgeftellt werden, das ATehl durdh
ein Haarjieb gefiebt, der Teig bereitet und das Badwert
\mmr ausgeftodien oder ausgefdnitten werden, damit es
fiber Lladyt froctnen und den folgenden Jiou_“n wdhrend

Kodjens gebacfen werden fanm. Das bedeutet von
sornherein eine Erfparnis an Feuerung.

Dann allerdings muf der Badofen gut und juver:
[dffig fein, und daff er das ift, aud) dafiir Fann die Haus:
frau forgen, wenn fie ihn Sfters unterfudht auf feine lmlr
barfett, ob er nidyt an ivgend einer Stelle durdygebrannt
ijt, ob der Herd und das Rohr rufifrei find, Furs, eine vecdhte
Dausfrau muf thren BHerd gany genau fenmen, wie ein
Jnftrument, und wifjen, wie fie die Hike erhdhen und ver-
mindern fann. 2dtandje Badsfen geben mehr Hike von
unten, mandje mehr von oben. Jm erjten fall laft fid)
dte Bite dadurd) vermindern, daf man ein Bled) oder
Bactjtetne, die man vorher durdhwarmen laft, unter das

o
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Bachwert,

234

. Bledh legt, auf dem das BGebact eingefchoben wird. Im
"’. . ﬁmeitcn Sall legt man -tiin 1'}*11;1;105, a%u'l‘} Uﬂﬁﬁ Papier
. daritber und zwar bogenjérmig, das hdlt die allsu grelle
i Bise ab. 1Ind geniigt das nidht, fo 8ffnet man die Feuer-
' ung halb oder ganz, je nad)y Bediirfnis.
®ebact, das groftenteils aus 2Tandeln bereitet wiro,
darf nidht eigentlid) bacfen, fondern muf tvodnen; foldpes,
das mehr aus Butter und Tehl bejteht, muf richtig bacten.
Das Badbled) wird am bejten heif mit Wadys
Deftrichen und dann faltgeftellt, ehe man das Bacdwert
davauf leat, befonders bet Tandelgebact. Vet Butter-
gebacd ift das Einfetten Odes Bledhes unndtig. Sodamn
gibt es audy Backwert, das ein mit Wafjer bejtridjenes

Blecdh) verlangt.

Das fleine Gebacd mup faft ausnahmsweife, fobald
¢es aus dem Ofen fommt, pom Bled) genommen werden,
weil es hart wird und jzerbricht. 2lan muf dazu ein
jdharfes breites 2lieffer haben und vorjichtig fein.

Alles Fleine Backwer muf, wenn es erfalfet ijt, in
einem gut verjdliefbaren Blechfajtenn oder in einer ver
fchliefbaven Porsellanjdhiifjel an einem froctenen Ort auf:
bewalrt werden, damit es nidht weid) wird.

i a. Gewiiry- wd Wandelgebiid.
: {lber Dacken des NMJandelgebdcts.

il Torten und fleines Backmerf, das obne 2Tehl und
| ohne Butter, mur aus UTandeln, Sucker, Eiern und einigem
Bewiir jubereifef wird, nennt man Ulandelgebacd. Das-
i felbe muf rafdh und faft ohne AUTehl in Formen gebradht
I werden. Der Ofen darf nicht heifp, nur gut warm fein,
{ das Bebact darf nicht baden, jondern es mup trocdnen.
Das Badbledh) muf juerft tm Bacofen heif gemad)t und
dann mit Wadhs iiberftridhen werden. Es wird falt-
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geftellt, und wenn das Wadhs fteif geworden, fehst man
das fl ine Gebdd Oavauf.

505. Unisbrdtchen.

250 g geftopener Suder wecden mit 4 Ciern 'z Stunbde
gut geriihet. Die Schale von 1 Bitvone und 1 Eplsfel
ausgelejener Anid wird bﬂ\)l[l]Li]L[}C]l und zulegt 250 g NViehl
hineingemengt.  Mit einem RKafjeeldffel jest man runde
Hinfchen auf ein mit Wachs beftrichenes Badbledh) und lakt
fle 1—2 Tage an etnem fithlen Ort trodnen. Erft dann
werden jie in nicht zu Heigem Dfen gebaden.

504. Anisjchnitten L

€3 wird der gleiche Teig geriihrt wie 3u Anisbritden.

Die NMafje wird ber Linge nad) auj bad mit Wachs be-
¢ ftrichene und mit Anig bejtrente Badblech gegofjen und in

guter Hite gebaden. Solange dad Gebad nod) warm ift,

witd e8 auf bem Blech) in Schnitten zerteilt, biefelben vom

Bled) Heruntergenommen, dad Bled) teoden gejanbert, die

Sdhnitten daraujgelegt und nodhmald in den Ofen gejdhoben

und leidht gebdht.

505. Anisjchnitten IL
(Sehr gut.)

200 g Buder werden mit 5 frijden Ciern Y2 Stunde
gerithrt.  Davanj wird 1 ERlbfel audgelejener Anis ein- |
geftreut und 250 g feined Wiehl langjam eingeriihrt; ulefst
1y Teeloffel Bactpulver dazugeqeben. Die Mafje wird entweder
auf ein mit Wachs bejtrichened Bledh) oder tn dazu pafjeude
Formen gegofien, {dhon gelb gebacken, noch) warm n fingerbreite
Stretfen gejdhnitten und tm abgeliihlten Ofen gebaht.

506. Anislaib.

b 8 Eier werben geriihrt, big fie dick find. Dann twerden
{ 500 g Mebhl, ebenjoviel Sucer, die feingeriebene Schale von
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1 Bitrone, 1 CplBffel Anis und 1 Eplifjel Rum  dazu:
qegeben, und nun wird die WMajie tiihtig gerithet. Eune ectige
Fovm, die ldnger al8 breit ift (Stollenform), ird mit Butter
beftrichen, der Teig BHincingefiillt und in gutem Ofen licht
qelb gebacfen. Wenn der Laib erfaltet ift, wicd ev m Sdyeiben
gefchuitten und diefe im abgefithlten Bacofen leicht gebaht.

507. Syringerlein,

Mebrere Tage, bevor man Diefed Gebid Dereitet, find
Mehl und Bucfer in der Néihe ded Ofend qut auszutroduen;
ebenjo muf dbie am Buder abgeriebene Bitvonenjchale voll=
fommen troden und recht fein geftofien jein. Dev Teig wird
folgendermafien BHevgeftellt: 4 nicht grofe Ciev werbden mit
500 g qeftofenem Suder 1 Stunde gerithrt, pie an Suder
abgeriebene ©djale von 1 Hitrone dareingetan uud auletst
500 g Mehl eingemengt. Sogleich wivh der Teig in Heineren
Stiidfen ausgewallt, ein reifed Mufjelinldppden mit Halb
Buder, Halb Mehl gefitllt, sugebunben, damit s ein BVeutel
chert qibt, und mit biefem wird Dder Holzerne Springerlein-
model gut itberftaubt. Der Teig wird mit dem Beutelchen auf
bie Form gedriict, und die audgebritcften Formen werden auf
ein mit Anis beftveuted Badbrett gelegt, wo fie iiber Nacht
[iegen bleiben, dbamit fie jdhon abifvodnen.

UAndern Tagd legt man dag3 Gebad auf mit Wadhs
beftrichene und mit Anid beftrente Badbleche und bidt e3 in
warmem (nicht Geifem) Ofen. Dad Badwert mup auj der
Dberfliche weif ausjehen und lichtgelbe Biden: habern.

508. Belaraber Brot L
160 g Buder werden mit 2 Ciern gevithrt, eine Miefjer=
ivike Badpulver, etwad abgericbene Bitrome, 125 g geiebere
Peandeln und 160 g feines Wiehl hingugetan, alles in ctuen
Teig  ufommengebnetet und S-Figuren bavausd gejovmt.
Hicvauf legt man bdie Figuren auf ein mit Butter be-
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jtrichened Bled), driicft fie glatt, Deftreicht fie mit Gt unbd
badt fie in rajdher Hite.
509. BVelarader Brot IL

900 g Buder werden mit 6 Giern 1 Stunde lang
gevithrt, 1 Miefjeripite Pottajdje, in einigen Tropfen Waffer
geldjt, wixd dazugeriihet, ebenjo 186 g gejdnittened Jitvonat,
ebenjovicl Pomerangenfdhale, die feingejchnittene Schale von
ciner frijdhen Orange, 8 g geftofiener Jimt, ein wenig geftofene
Nelten und ulebt werden 500 g ungejchilte, linglich ge-
jhnittene Mandeln und 500 g Mehl wunter die Mafje gemengt.

Der Leig wird audgewallt, in lingliche Bierede gejchnitten
und auj einem mit Wacha beftrichenen Bacdblech gebaden.

510. Pomeranienbrot L

2 gange Cier und 2 Gigelb werben mit 250 g geftofenem
Suder /s Stunbde gut geriihrt, 1 Mefjeripibe Pottajdhe, die
Sdjale von 1 Fitrone, 50 g feingefchnittene Pomeranzenjdyale,
50 g feingefchnittened Jitvonat mitgeriihvt und zulest 250 g
Wtehl leicht daruntergemengt. Der Teig wird auf dem Bad-
brett zu halbfingerlangen und ¥leinfingerdicen Stiicfchen gerollt,
gevjchnitten uud auf die Stiicfhen mit dem Mefjerviicfen 2
Sdprdgftreifen eingedriickt. Dad Gebddt wicd in mifpiger Hibe
gebacden, fo dbaf e3 bell bleibt.

511, Pomerangenbrot IL
(Sebr gut.)

250 g gejtofener Suder, 250 g feines Mehl, 3 nicht
su grofe Cier, 50 g Bitvonat und 50 g Pomerangenjchale,
beide3 fein gejdhnitten. Buder und Cier werden %4 Stunde
gut gerithet, dann gibt man die Gewiivze dagu und zulebt
pa3 durchgejiebte Miehl.

Cin Badbledh wird mit Wadhs beftricdhen, mit einem
Leeloffel der Teig davaufgefesst und war nidht zu nahe zu=
jammen, weil die Ritchlein fehr auseinandergehi.

£
i)
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Man bidt fie in gut echibtem Ofen uno (iRt jie duntel-
gelb mwerden.

Gin jehr empfehlenswertes, gutes, einfaches Geback.

512. Haiferbrot L.
250 g gejtopener Juder werben mit 2 ganzen Etern b
9 Eigelb Y2 Stunde geriibrt. Dann nimmt man die abge-
vicbene Sdale von 1 Bitvome, 250 g gefchilte, gevoiirfelt
gejdhuittene und im Bactofen gerdftete Veandeln und 200 g
feines Meeh! dazu uud jchafft die Majje redt untereinander,
pimmt  fie auf ein Nubdelbrett, wallt fie mefjerriictendid
aud, jdueidet 2 Finger breite und fingerlange Stiidden
davon, fegt fie auf ein mit el beftrentes Badblech) und
badt fie gelb.
515. Kaijerbrot 1L

950 g Buder werben mit 4 Ciern &tunbde geriihrt.
Dazu gibt man 250 g gejdlte, groblid) gejchuittene Mandeln,
950 g Rofinen oder Sultaniuen, bie man botrher ansliejt,
wajcht und trocuet, und 250 g Miehl. Man fitllt die NMaife
in eine qut geftrichene ingliche Formt unb bickt jie %1 Stunove
i aiemlid) Beifem Ofen.

51% Piafjenbrot.
(Sebhr gut.)
250 g geftofiener Bucer mwerden mit 4 Glern: jchaumig

o

125 g gejalte, langlich gefchnittene Ntandeln, 125 g

geriibrt,
125 g NRojinen, 1 Tafelchen gericbene Sdyoto-

Gultaninen,
{abe, 1 Teelvffel geftofener Bimt, 1 Mefjeripige geftopene
Nelfen, 50 g Hitronat und die ©dhale einer Halben Aitrone,
beides feingejchmitten, und 250 g Mehl dazu. Die Rofinen
and Gultaninen miifjen audgelefen und Ddie ©tiele entfernt
untd fie jelbft fehr jauber gewajchen wnbd getrocnet werden.

AMes dad wird mit dem fhaumig geviihren Bucer gut
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veravbeifet, in eine mit Butter beftrichene und mit Wecfmeh!
bejtreute Form gefiillt und in gutem Dfen Yo Stunbde
gebaden. Wenn bda3 Gebdd oben aufjpringt, ift e3 durch-
gebacken.

515, Wicsbhadener Brof.

1)“, ;_r Butter werden jhaumig gerithet, 250 g Juder
mit 3 Ciern nach und nach ftart Bineingeriihet, 15 g ge-
jtopener ;_}1111’[, 8 g Pottajhe und 500 g Mehl BHinein-
gejhafft. Der Teig wird 2 Mejferviiden did ausgewallt,
mit einer Form ausgeftochen, mit i bejtrichen und gebaden.

516. Cishipyen.
3 Cier jdwer Buder, 3 Cier jhwer Mehl, 3 Cier und
1 abgeriebene Bifrone.
Juder und CEter werden [haumig geriihet, dann gibt
man Weehl und Bitrone dazu unbd it die Meaffe durdh bdie
Diffnung etnes hierfiir zugejdhuitternen bdiinnen Nﬂp;ﬁuh'[h in
qnl)tutmnt aufd Bledh laufen, damit ed8 runde Scheiben
gibt. Gie werden rajd) gebaden und jo fange fie nodh Heify
find, itber den Stiel eined Rod)(iffeld gerollt. Das Back-
ble) witd mit Wadhs beftrichen. Diefe Maffe qibt etwa
256 ©tiid.
51¢. Enalijeche Danillebistuit,
(Sebr qut.)
4 Cier werben mit 500 g Juder 1 Stunde geriihrt,
1 Taffe lane Wild) dagugetan, dann 500 g feines Miehl
hineingefiebt, endli) 15 g Hirjdhhornfalz beigemengt und
alles an durdpeinandergerithrt. 24 Stunben [dft man bdie
Naffe fteben, gibt bann 1 Stange feingejtofene Vanille
\nau und fiebt nody 500 g Mehl Hinein. Der Teig wird
nun gut verarbeitet, mefjerviidendid ansgewallt und mit einen
Tuniglad auzgejtodyen; nun fonnen bie Biskuit im Heifen
Ofen gebaden rwerbden.
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518. Danillejtangaet.

Dagu gehort ein Facherbledh aus Sdywarzbled), dad bom
Blechner bejonders hevgejtellt werden muf.

250 g DButter mwevoen jdhaumiq geviihet, mit 250 g
Buder wird Yo Stange Vanille vecht fein gejtohen und dann
mit dev Butter ujammen etwa Yo Stunde gerithrt, jo dah
bic Mafje rvedht leicht wirh. 250 g feined Miehl und 4
Gier werben dann in der Weije dazugeriihet, dap ftetd 2
GRloffel Mebl mit 1 €t eingerithet werden, b3 nacd)y und
nach alled Mehl 1und die Cier in der Majje {ind. Die Form
with leicht mit Butter beftridhen, der Tetg in die Féadher
gebracht und in gutem Ofen etwa Yo Stunde gebaden. Die
Stangen werden gleid), wenn fie aud dem Ofen fommen, mit
bem Mefjer geldft, wobei man adythaben mup, daf jie nicht
erbrechen.

519. Danillejchnitten,

Blitterteig wird zu einem vievecigen Kudhen audgewallt,
mit einemt ®ufi von Schiee, geftofenem Bucer und geftopener
Vanille, den man recht glatt viihet, beftrichen, in Lingliche
Sdynitten gejchuitten unbd gebaden.

520, Danillefranschen.

500 g Miehl, 300 g Butter, 250 g geftofenen Juder,
125 g gemablene Manbeln, Y= Stange geftopene BVanille
und 1 Gi avbeitet man zu ecinem glatten Teig, treibt ihn
burd) eine Sprige, formt runde Rriinzdhen davon und badt
fie auf einem mit Butter beftrichenen Bleh in nidht u
heifem Ofen.

521. Yanillebrot.

4 Fleine Giweif werben zu Sdynee gejhlagen, 250 g
Buder werden Yo Stunbe damit gerithet, bi3 die Wajje did
tit. Dann werden 250 g gejhilte geftofene Neandeln dazu-
gemijht. Der Teig with ausgewallt, mit fletnen Fovmen
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auggejtochen und auf dem Bactbled), weldes mit Wachs be-
jtrichen 1ft, gebacfen.
©olange dad Gebad nod) warm ift, fteeicht man eine
Glajur dbavauf. Dazu jhlagt man 2 Ciweif zu Schnee und
filat 125 g Suder, mit weldhyem BVanille geftofien rourde, bei.
Man fann aucd) zubereiteten BVanillezuder fnufen.

522, Danillefterne.

3 Ciweil werden 3u fteifem Schnee qcirh‘-tgcn mit 250 g
Suder, mit weldem 2 Stange BVanille feingejtofen wurde,
und dem Sajt von Yz Bitvone gut gerithtt. BVon Ddiejer
Niaffe werden einige EFHfel Herausgenommen und zur Glajur
faltgeftellt, wdhrend unter ben grofeven Teil derjelben 250 g
gefchilte, feingeftopene Wianveln gemengt werden. Der Teig
witd leicht ausgewallt, wozu man Mehl mit Ruder vermijdht
auf bas Bacbrett nimmt; e3 werden bann mit Bledhformen
Sterne audgejtochen unbd, bevor jie in den Ofen fommen, mit
ber 5111’ii¢‘£1w[m[1c11c|1 Schaummafie bejtrichen. Der Dfen darf
nicht Geip jein.

525. 1D"f‘c $ebfuchen L

4 gange Cier und 1 Eigelb muhm nnt 500 g geftofenem
Rucker gut guuf}zr. Dann  merden g 3mmmt, 0 g
Bomeranzenjchale, die Schale von 1 ,E_’,itrmw, 10 g gejtofener
Bimt nach und nad) eingerithrt, 70 g gewiicfelt gejchnittene
und auf dem Ofen gefrodnete Mandeln und o kg Mehl
jperden Ddaruntergemengt. Der Teig twird audgewallt, in
lingliche Stitcchen zerjchnitten und bet mdfiger Hite gebacken,
foobei die Lebfuchen Dell bleiben miifjen.

524, Weifse Tebfuchen IL
(Sebr gut.)

500 g geftofener Jucker, 125 g gejdhilte feingefchnittene
Neanbdeln, 125 g feingejchuittenes QltlUIIﬂf und Pomerangen=
jdhale, bie wnthmtruu ©djale einer Jitvone, 15 g ge-

Thoma, Rodbud. 16
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ftofienter feiner Bimt, 4 g Mustatbliiten, 3 Wiefferfpiten
Bottajdhe und 376 g Mehl werden in einer Schiifjel gut
burcheinandergemengt und dann mit dem Schnee von 6 Ci-
weif durdhgerfibrt. Die Majje witd leicht zujanmengedriict,
audgewallt, Stitcfe in LebEudjengrife werden davon gejchnitten,
biefe iitber Nacht ftehen gelaffen und den andern Tag
guter Hige gebacken.

525, Weifze Tebfuchen IIL

Man nimmt 10 Eigelh, HO0 g geftofenen Sucker, ben
fteifen Schuee von 10 Ciweif, 15 g geftopenen Bimt, bdie
Sdjale etner feingejdhnittenen Jitrone, 1 Teelvffel Backpulver
und 1 kg guted NWeehl.

Die 10 Cigelb werben glattgeriihrt, hernad) mit dem
Fuder geriihrt, davauf alled Getiivy hinetngegeben, dann dad
Neehl, das Badpulver und ulept der Sdhnee durdygemengt.
Der Teig wird auf Oblaten geftrichen, mit Jucer bejtaubt
itber Nadyt ftehen gelajfen und in guter Hige gebaden.

526. Weifje Lebfuchen IV.
(&elr gut.)

500 g geftofener Bucfer werben mit 5 Ciern 1 Stunbde
ftaxf geriihrt. Dann gibt man 70 g gejdhdalte langlich ge-
jchnittene Weandeln, 70 g Ritronat, 1 Stitcichen Pomeranzen-
jchale nud 20 g geftofenen Ceylon=Zimt dazu. Fulest mengt
man 500 g feined MWiehl darunter. Der Teig twird auf
bem Nubdelbrett etwas verarbeitet, jtitcfeije ausdgemwallt, tleine
Lebfuchen mwerden davon gefdnitten und iiber Nadht jtehen
gelaffen.

Jn guter Hite auf Wadhsbled) werden die Lebtuchen hell-
braun gebacen.

527, Piefferniifje L

250 g geftofenert Jucer tithrt man mit 3 Eiern Yo Stunbde,

fchneidet 70 g gejchilte Manbeln wiirfelig, 40 g Bitvonat
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und die Schale bon e Bitvone ganz fein. Bugleid) tut
man 8 g geftofenen Bimt dazu, reibt Yo Musfatnupf daran
nno HKIkI pies alles zujammen mit 250 g feinem Miehl,
beftreut dad mit Butter bejtrichene Bacble h ftarf mit Wiehl,
jet Eleine Haufchen davauf und bact fie gelb.

528. Piefferniiffe 1L

250 g geftofener Buder, 250 g Mehl, 15 g geftofener
Simt, 1 Mefjeripibe gejtohene ‘Mlhu, eint wenig iveifer ge=
ftogener Pfeffer, 1 abgeriebene Bitrone, von 3 Eiweif Der
Sdynee. Das alled wird gut vevarbeitet und, wenn der Teig
sujammenbalt, geflopft von einer Hanbd zur anbern, und dad
ift die Hauptjache.

Dann wird der Tetg audgewallt und mit einem Formchen
giemlich) bicfe und fletne MNiiffe babon ausdgeftodhen, bdie man

auf berjdhiedene Badbleche jeht und 2—3 Tage an einem
warmen Ort fteben [dft. Man probiert nun, ob fjie troden

genug find: man frdufelt mit bem Finger auf die Seite,
welche auf dem Blech liegt, einige Tropfen guted Kirjdhroafjer
oder Coanac, aber nur in die Wiitte, und madyt mit etmem
ben llhu'fun'flu'{}, legt aljo eine Pieffernuf aujs Blec) in den
Badofen. Springt fie auf und fommt die Pfeffernup oben
fhod) Heraus, danm find fie recht um Bacen, anbernfalld muf
man fie nod) langer trodnen laffen. Sie werden auf etnem
Wadysbled) lichtgelb gebacen.

529. Pfefferniiffe 1IL

250 g Butter, 250 g Buder werden mit 2 Ciern und

1 Eigelb didgeriihet, dozu fommt etiwas _qrtlmmurhn[v, Aimt,

Mustatnug, 1 Deefjeripite qeftofene Nelfen und Pieffer.

Hievauf werden 250 g Mehl hineingearbeitet, did audge-

wallt, mit einem fleinen fich dagu eignenden Blechfdrmcyen

ausgeftodyen, itber Nadyt an fiihlem Ort jtehen gelaflen und
tn mdgiger Hibe gebacen,

16*

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



< 3
Badwert,

530. Jimtjterne L
(Cinjades Nezept.)

500 g gejtopener Suder, 500 g gemabhlene Mandeln,
3 gange Eier, etwas abgeriebene Bitvonenidyale, 65 g geftofeney
Bimt. Ales wird durcheinandergemengt, ausgewallt und mit
Sternformen ausdgejtodyen.

Bon Ciiveih und Staubzucder (1—2 Ciweif und 125 g
Stanbzuder) rithrt man einen G ufp uud bejtveicht bie Sterne
pamit. Das Bledh) wird mit Wad)3 beftridien, die Sterne
etwad weitldufig aufgejest und in mdpiger Hibe gebacken.

531. Himtjterne 1L
4 Ciweil werben zu fteifem Sdhnee gejdhlagen, 300 g
Buder barin didfgerithrt und davon 3 —4 ERlbffel voll ur
Glajur betjeite gejtellt. Wan gibt dbann 250 g gemablene
Manbdeln, 30 g geftogenen Jimt und etwad feingefcdhnittene
Bitronenjdhale dazu, wallt den Teig fingerdid ausg, fticht
Sterne aus, glajiect jie und badt jie in mipiger Hige.

532. Jinmtjterne IIL

500 g gemahlene Mandeln mit bem Sdynee vou 6 Ei
weif, 20 g geftopener Jimt, 500 g geftofener Suder werben
gut durchgearbeitet, mit Juder und NMehl audgewallt und mit
einer Sternform ausgejtodgen. Wan nimmt Ciweif und
Buder und glafiert die Sterne damit. Sie tverden auf etnem
mit Wach3 bejtrichenen Badbled) und tn mdfiger Hige jdhon
Hellbraun gebacen.

e

Ni 535, Fimtjterne IV.

i 8 Ciwei werven zu fteifem Schnee gejdhlagen, 500 g
ALl geftopener Zuder gut damit gerithrt, der Saft von 1 Jitvone

pozuaegebent und 25 g geftofener- 3imt. Von bdiejer Wafle
sigeg gejioy § | 1l

il witd 1 Dbertajfe voll weggenomnten und ur Glajur falt-
gejtellt, mit Dev iibrigen werden 500 g gemahlene ungejchilte

o
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Nianveln vevmengt. Der Teig with audgewnllt, wozu efwasd
Guder mit Mefhl vermijeht auf dad Badbrett genommen
wird; dann tverden mit Formen Sterne audgeftodien und
dieje, bevor fie in ben Ofen fommen, mit der zuriidgeftellten
®lafur beftrichen.

554, Utandelbrot L

4 Eier werden mit 500 g geftofenem Suder jdhaumig
geriihet, 125 g feingejdnittenes Jitvonat, 125 g Pomeranzen-
fchale, 2 WMiefferipitien Hirjchhornjalz, geftofener Fimt und ein
wenig geftopene MNelfen mitgeriihet; alSdann 250 g ungejdyalte
geriebene Meandeln und 500 g Mehl bdamit gut vermengt.
Aus dem Teig werden fleine Stiide in Form von Brotlaibdjen
gemadyt und in HeiRem Ofen gebaden.

535. Ulandelbrot IL
500 g gericbene Miandeln werden mit 500 g Buder,
375 g Mehl, 125 g glattgeritheter Butter uud 4 Giern ver-
mengt, daun audgewallt, mit beliebigen Formen audgeftodien,
mit Cigelb beftridien und gebaden. Nach dem Baden glajiert
man fie mit itronenglajur.
(Siehe Bitvonenglajur Nr. 597.)

556. Hleine Mlandelfuchen,
125 g Butter werben weifgeriihrt, 125 g Buder, 2

ganze Cier dazugegeben und mit 125 g Wbl zu einem did-
flitffigen Teig vermengt. Die Maffe wird mit einem Loffel
auf ein gut mit Butter beftvichenes BVadbled) verteilt, geftofener
SBuder mit geftoenem Bimt und feingejchnittenen Wianbdeln
vermijcht, auf den Ruchen geftreut und in guter Hike ge-
baden. Sobald ber Kuchen halb gebacfen ijt, nimmt man thn
rajd) aud dem Ofen und jhneidet ihn anf dem Bled) jdhrig-
iiber in fleine Stiide, bringt dad Blech mit den Sdynitten

wieder in den Ofen unbd badt {fie, bid fie zimtbraun finbd,
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hebt die Stiicfchen vom Blech, folange bdasjelbe nod) heip
ijt, da bet ecfaltetem Blech die Kudjen fefttleben.

557¢. Utandeljchnitten.

250 g Buder, ebenjoviel Mehl, 3 Cier, etwad gejtofence
Btmt und 250 g ungejdhilte, grobgejdhnittene Mandeln werden
aujommen vermengt. Der Teig wird in zwei Hilften geteilt,
e3 werden zwei Wiirfte daraud geformt, diefe efmwas breit-
gedriickt und auf einem mit Butter beftrichenen Badbled) tn
guter Hite gebacken.

Solange dag Gebdd noch) warm ift, wird 3 gevjdnitten
und die Sdynitten im Ofen leicht gebibt.

538, Atandelhaujehen.
280 g Mandeln, 250 g Buder, von 3 Ctweif der Schuee.
Die ungejchalten gulm!}luuu Manbeln werden mit dem
Buder und Schuee vermijeht, aufgejest und gebacen.
539. Utandelhalbmonde.
190 g Mebl, 95 g geftofener Juder, 95 g BVutter, 1}
8 2 Cier und 95 g qulmhhm Nianveln 1UL‘IDLII Al etnem
Teig vermengt, ausgewallt, mit Fiovmcen (Halbmonben) aus-
geftodjen und auf mit Butter beftrichenem Bacblech gebacen.
Alsdbann wird dag Gebdad mit Jitronenglajur geftrichen und
nochmals furze Beit zum Abtvodnen der Glajur tn den abge-
fiihlten Ofen gebradt.

‘.

P

530. 2Atandel-S.
250 g geftofener Buder, 250 g gejchalte unbd gewiegte
Mandeln, 5 fleine frijcdhe Ciweifs, der Saft von Y2 Fitrone.

Die Eiweif werden 3u einem fteifen Schnee gejchlagen,

(=

mit bem Bucer, dem Bitvonenjaft und den gewiegten Wanbdeln

vermengt. Miit einer fleinen Vutterfprive driicft man die S
auf bas mit Wadhs beftrichene Blech und bejtreut fie mit

Kuijtallzuder.

LANDESBIBLIOTHEK
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Der Bacfofen darf nicht beify, aber ev muf gut warm
jein.  Lad Gebac wird lichtaelb ausgebacken.

541. Non plus ultra.

Bon 8 Ciweif der Schnee, 500 g Ruder, etwad Simt,
etwnd Vanillezucer, 500 g gericbene Hajelniifle, H00 g ge-
viebene Manbeln.

3n Den fteifen Schnee mengt man Juder, Bimt und
Banillezuder und vervithet died qut. Man nimmt davon
einige Loffel voll weg zur Glajur und fiigt die ungejdhilten
geviebenen Dajelniiffe und die Miandeln bei. Man beftrent
nun dag Bactbrett mit Suder und Mehl, nimmt Heine Stiice
Teig bevaus, wallt jie leicht fingerdid aud und fjdhneidet
beliebige Britchen daraus.

Die Blajur ftreicht man, wenn dad Gebdd gebacen
ift, mit etmem Wiefjevchen ober fletnem Binjel auf die Brotcen
und lagt jie im Eihlen Ofen troduen.

Die Hilfte der Mafe gibt jhon eine grofere Veenge
&ebact.

542. Ulatronen L

4 Ciweip mwerden einige Minuten gejdhlagen, 250 g
Buder {iber fochendem Wajjer dazugeriihrt, bid die Wiafje
warm ijt. Danmn wird fie wieder Faltgeriihrt und 250 g
gefchdlte und gemablene Miandeln, mworunter einige bittere,
pagugetan. Aus ber Miaffe werden ovale WMafronen geformt
und anf einem mit Wadys beftrichenen Bactbled) wird dasd
Gebad in nicht fehr heipemn Bacdofen gebacken.

543, Matronen IL

500 g Mandeln werben gefchalt, gefiofen und mit dem
Gdynee von 5 Ciwei und mit 500 g geftoenem Juder ver-
mijcht.  Mit einem Kafjeeliiffel werden ovale Malronen auf
etn mit Wac)3 beftrichenes Bacbledh gefest und gebacten.

BADISCHE
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544. Ulafronen IIL
(*Borziiglich.)

Man nimmt 460 g Buder und 460 g Neanbdeln, 4
Ciivei und etwaz Jitvonenjaft.

Die Mandeln werden gebriiht, abgezogen und gur Hilite
er Linge nady fein gejcdhnitten, zur Halfte flein gehacdt. Sucer,
Givet und Sitronenjaft werben etiwa 20 Minuten jtart geviibrt,
fo lmtga, 613 diefe Miaffe fich aufroicit und Blafen 3ieht. Sulebt
werden Ddie beveitjtehenden MNandeln dareingemijeht. Nun jeht
man Eeine Haufden auf ein mit Wadh3 Deftrichenes Blech und
[agt fie, wie alles Nandelgebad, mehr trodnen al3 bacten.

Die Hilfte der Meafe gibt jhon eine jchone Unzahl
Nafroner.

545, Ulatronen IV.

3 Giweifs, 125 g geftofener Sucfer merben iiber Heifiem
Wafer jchaumig gefdhlagen, 125 g gejdjilte, gemahlene Wan-
veln ober Miifje durdhgemijcht, mit 2 Teeltffeln auf ein mit
Bucer beftrented Vapier gefebt nud in nidht zu Heifem Ofen
jchin gelb gebacen.

e

546. Echte Uiakronen. ‘
<n einer Scitfjel, welde in fodjendbes Waffer geftellt ‘
: oicd, twerden 12 Ciweip mit 500 g Staubjuder fo lange
ti gefchlagen, bid8 bie Mafje zdh (aber nicht hart) ijt. Dann
(I aibt man 500 g gejdyilte, geriebene Mandeln barunter, aber
(it febr rvajd, ebe ‘uL Maffe hart wicd, und fept fleine Hauflein
{] auf ein mit Suder bejtreuted Papier.
' Die Matronen miiffen lichtgeld in fehr wenig Heifem
Dfen getrodnet werdem.

i 547. Blinde Alakronen,

] 250 g Buder werden mit 3 Eiern bidgeriihrt, bann etwas
il Bimt, Bitvonenfaft und 150 g Mehl davein veravbeitet, bis
ber Teig glatt ift.
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Mean formt nun augd dem Teig fleine ovale MWiakvonen,
beftreicht fie mit Gi, driidt mit dem Mefferviiden drei fladye
Ginjdhnitte hinein und badt jie tn gutem Dfen.

548. Jwicbackmatronen,

6 Giweil, 370 g gejtogener Buder, 190 g Manbdeln,
8 Gtiid gejtofener Bmwiebad.

Die Giwei werden nidyt ju Sdhnee gefchlagen, fondern
mit dem Buder geriihrt, dann die gejdhdlten geviebenen Man-
deln und die geftofenen Bwiebdce damit vermijcht. €3 werden
fleinte Hanfehen auf ein Wadhsbled) gejest unbd in warmem Ofen
gebacen.

549. Hagenmatronen,
(Borziiglich.)

s kg geftoener Buder, Yo kg gefdhalte und geftopene
WMandeln, 5 Eier, etwad abgeriebene Hitrone, 1 Ehlifel
Digenmart.  Die Peandeln werben tagd zuvor abgebriiht,
abgezogen und getrodmet. Sind fjie am folgenden Tag nod)
nicht troden genug, jo [dft man fie nod) etnen Tag trodnen
und ftopt fie dann im Mbrfer fein.

! Sum werden die Cier gejdyieden, bdie 5 Eigelb glatt-
| geriifet und eine Heine Weile mit dem Bucer geviihrt, davauf
die abgericbene Bitvonenjdhale, 1 CKldfiel Higenmart bazu-
gemengt und der inzwijen gejdhlagene jterje Scynee der 5
Giweif leiht durchgezogen. Mit einem ’chfﬁﬁcl jet man
fleine Hinfden auf ein Wadhyzblech und lipt pad Gebad in
guter Warme langjam trodner.
Die Hiilfte diefer Angaben gibt jehon eme gropere An=
3ahl Matfconen.

550. Jedernbrot (Fitronenbrot).
Bon 3 Eiweify wird ein jteifer Schnee gejdlagen, 375 g
Buder nebjt der Schale und dem Saft eimer Bitrone '
Stunde jtart damit geriibrt, 375 g gejdydlte, feingeriebene Hig
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WDeandeln davuntergemijeht, audgewallt (oder beffer nur leicht

gedriicft), ausgejtochen unbd in nidht zu heifem Ofen hellgelb

gebaden. Bum Gup witd der Saft einer Fitcone mit joviel

ftaubfeinem Bucer vermijcht, daf man ed mit dem Meffer anf-

ftreidhen Tann. Der Guf wird auf die nod) warmen Britden

gejtridhen, und im abgekiihlien Ofen wird dad Gebid getvodnet.
551. Hufeifen.

250 g Neanbdeln werben fein gewiegt. Von 250 g ge-
jtoenem Buder werben 2 Cfloffel genommen und bdarin die
Wieanveln gerdjtet. 3 Ciweify werden u Sdhuee gejdhlagen,
mit bem Buder und etwas geftofenem Zimt gut geriihet,
pann bdie Mandeln, welhe noch) etwad warm fein miiffen,
leicht Dazugemengt, mit einem RKafjeeldffel Gufeijenformig auf
pas Bacbled) g_cfet’jt und bei mafpiger Hige gebacen.

552, Bauerntrapien,

250 g geftofener Bucer werben mit 4 Eiern gut geriibet,
125 g Manbdeln, Heinwiivfelig gejdnitten und gerdftet, werben
nod [Jti_j pagugemijdht und ulept 350 g Wehl. Die Maijfe
wird in Dder Surm pon runbden fletnen ‘ﬁrﬁtchcu auf dad Bad
blech mit einem Qoffel anfgefetst und in mipiger Hise gebaden.

553, Croquantjchuitten,

125 g geftoener Jucer, 10 Eiweip, 3750 g ldnglid
gejchnittene Mandeln, etwad geftofener Jimt und geftoene
Banille. Der Juder wird mit den 10 Ciweiff auf jhwachem
Beuer abgeriihri, big er eine Haut zieht.

Die Mandeln, der Jimt und bdie BVanille werben in
die Budermafie geriihet, die Mafje anf Oblaten geftridhen,
ba3 Ganze auf ein Badbled) gelegt und jhin braun gebacen.

55%. Croquant,
(Vusgezeichnet, bei Herven jehr beliebt und einfad) u bereiten.)

250 g Mandeln, 270 g geftofener Juder und etwasd
geftofener Simt.

Baden-Wiirttemberg
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Die Neanbdeln werden ungejchilt der Liinge nady in diinne
Gtreifen gejdhnitten, mit bem Bucder und Fimt gelbgerdftet
und Heif vajd) tn eire mit Olivend Dbeftrichene Fovm gebriidt.

Man legt nimlic) ein groferes Tud) auf den Sdyof,
bamit man bdie Rleiber nicht mit DI befymupt, nimmt die
Fovm davanf, Halt fie zwijhen ben Kuicen feft und prept
bie Beife Maffe mit einer gejchdlten rohen Kartofjel oder
einer Bitrone an bie innern Wanbe der Form. Naddem
dies Berfalhren griindlich bejorgt ift, ftiirgt man bie Form
auf eine Platte und der Croquant ijt fertig.

555. Gerdjtete Ulandeln,

Uy kg in fleinere Stiide gejdhlagener Buder, s kg
ganze Ntandeln, fnapp s 1 Wafjer.

Sn einem Gifentopf wird der Bucer mit dem Wafjer
anfgefocht.  Die Mandeln werden mit einem rveinen Tuch |
abgerieben und in den fliijjigen Buder gelegt. il

Man riihet mit dem Koch(offel beftindig darin, bi3 alled
Sliijjige aufgetroctnet ijt.

Sobalb die Manbdeln wieder anfangen, jeucht su revoen,
mijht man fie gut durcheinanbder, breitet fie auf etnem Buad-

blech ausd und tvocnet fie im abgefiihlten Badofen, wo man
fie fehr oft durcheinanbdermengt.

556. Hafelnufbrdtchen L.

375 g Buder, 1256 g ungejdhilte Manbdeln, 250 g un=
gejchilte Hajelniifle, 4 Ciwei zu Schuee gejdhlagen, Bauille-
suder, geftofener Jimt nach Belicben.

Der Schnee wird mit dem Juder tiidhtig gerithet. Ehe

man aufhort zu vithren, gibt man Jimt und Banillezuder

¢ bazu. Bon diefer Maffe nimmt man etwa 5—6 Chloffel
und jtellt fie zur Glajur beijeite.

Nun gibt man PHajelniifje und Mandeln in den Teig,

vilhet alled leicht durcheinander, jest mit dem Teeldfjel Eleine
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Hiujdhen anj ein Wadhbled) und (akt fie Haldb ausdbaden
Nian nimmt fie nun aud dem Ofen, beftreicht jie mit der
guriidgejtellten  Budermaffe, jdhiebt fie wieber in den Dfen
uno [dgt jie vollends ausbadern.
557, Hafjelnufzbrdtchen IL

2560 g Hajelniifje 1111“1 125 g Mandeln twerden gefchali
und gemabhlen. Bon 5 Eiweif jdhldgt man einen fteifen
Sdynee und vithet 500 g feinen Bucder !z Stunde damit.
Darauf mengt man die Niiffe und Mandeln davunter und
jebt tleine Hiufden auj mit [ucer Dbeftreutes Papier und
bact fie tm warmen Ofen.

558. Hajelnujiichnitten,
8 Eiweif werden zu fteifem Schnee gejchlagen und mit
500 g feingeffoBenem Hucder, aud) nady Belieben etwas
Banille, titchtiq gervithrt. 4 Ehlbffel diefer Maffe werben
beifeite geftellt. Dann tut man 250 g feingeriebene Hajel-
nitfle, 250 g feingeiviegte, ungejdhalte Weandeln unter bie
Niaffe, vermengt alled gqut, nimmt den Teig aufd Nudel-
brett, wallt thn ftitdioetje unbd Hhalbfingerdicf aus, jdhneibdet
Ctiiddjen wie Eleine Lebfndhen davon; aud) Sterne fann man
augjtecherr.  Man bejtreicht diejelben mit ber beifeite geftellten
Miaffe und backt jie in mdpig heifem Dfen.
Cine Mefjeripibe Pottajdhe beim Rithren bed Schnees
mit dem Buder dagugegeben betvirft befjeves Aufgehen.

559. Nufacbactenes,

100 g fleine Hafelniiffe, 125 g geftofener Jucder, 2 Ef-
[Bffel ‘ﬂu T 3 Gier. Die Hojelniiffe werden gemalhlen. TI
Cier werden gut verviihet, dann mit bem Buder eine Weile
gerithrt, Hafelnitffe und Mehl dagugetan, alled zujammen-
gemengt, fleine Haufden auf ein Wachsblech gefetst und gelb-
gebaden.

Baden-Wiirttemberg
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Stleinba

b. Buttergebid.
560. Butterbackwerk 1.

Man cithet 250 g Butter jdoumig, rithet nad) und
nad) abwedjelnd 1 i, 3 Gigelb und 250 g fetnen Juder
und geriebene 3Jitronenjhale bdarein, zulebt 500 g Mephl.
Der Teig witd audgewallt, mit tleinen Blechformen aus-
geftochen und auf unbeftrichene Badbledhe gelegt. Ehe das

. Bactwerf in den Ofen fommi, with ed mit dem Sdjnee von
. 2 Giwei und mit grobem Bucer und geftofenem Jimt be-
ftreut und in mdpig Heigem Ofen gebaden.
561. Butterbackwert 1L

500 g Mehl, 376 g Buder, 375 g Butter, 4 grofe
Gier, alle sujammen wird tiidhtig vevarbeitet und faltgejtellt,
Bievauj ftichwetie audgewallt und mit Blechiormchen aller Art
ausgeftochen. Diefe Ftguren werben mit vervithrtem Cigelb be-
jtrichen und mit einer Mijehung von Jucker und Rimt beftreut.

Dasd Bacdbled) witd nicht mit Butter beftrichen, weil
bag Gebad oiel Butter enthalt und fih, wenn es gebaden
ijt, leicht [o3[oijt.

562. Butterbactwerk Il

250 g Butter werden jhaumig geriihrt, 250 g Suder
und 3 Eter Y« Stunde reitergerithet, dazu 500 g feinesd
Mehl und etwas Hirjhhornjalz. Der Teig wird jo lange
pevarbeitet, i3 -er glatt ift, und faltgejtellt. Jjt er gam;
jteif, jo wird er fticdweije audgewallt und mit Formden
ausgeftodgen. Man [(djt die Figuren iiber Nacyt {tehen, be-
jtreicht fie vor bem Baden mit vervithriem Eigelb und lapt
jie in guter Hige baden.

565. Hleienkiichlein,

500 g Mehl, 250 g Butter, 125 g Juder, etwad ab- il
geriebene Bitrone und 6 Cigelb werben zu etnem Teig der-
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acbeitet, audgewallt, in talergrofe Stiide audgejtodhen und
mit Gufy beftrichen.

i Der Guf wird bereitet, wie folgt:

375 g Buder, 375 g feingejtofiene Manbdeln, der Schnee
bon 6 Giern, etwas Bimt und abgeriebene Jitrone werden
permijcht und mit etmem Teelvffel tn die Wiitte der taler
grofenn Teigjtiicfe gefept. Dad Badbled) wird mit WMehl
beftreut und da3 Bachwerf in quter Hike gebacken.

Die Hialfte der Wngaben gibt jdhon eine grifere An-
3abl Kiichlein.

564. S L
(*Borziiglich.)

250 g Butter werden jchanumig gerithrt, 250 g geftofener
Buder und 8 Eigelb werden nac) und nad ‘m‘_,uumi it i
: pie feingewiegte Schale von 1 JBitrone Hineingetan, darnach
I 1 Mefjerjpite feinzerdriicte Pottajche und nach lingerem
kg Riihren zulest 500 g Mehl daruntergemijeht. Ausd dem Teig
I werdent fleinfingerdicde Rollchen gemadyt, S davaud geformt
| und diefe iiber Nacht auf ein mit Wiehl beftreuted Badbrett
| gefebt.  Anbern Tagd mwerden unmittelbar vor dem Baden
| { 4 Ciweif zu jteifem Schnee gejchlagen, die S bareingetaucht,
E i mit grobem Sucer, welder mit gejdhalten, nid)t zu fein-

i‘ gewiegten Wandeln vevmijeht ift, dicht bejtveut und auf ein
4l e mit Butter qut beftrichenes und mit Wehl bejtrentes Back-
‘ blech gefest und tn gutem Dfen gelbgebaden.

565, 8 IL

i 370 ¢ Mehl, 250 g Vutter, 12D g geftofener Suder
{ werden mit 6 Cigelb auf dem Vactbrett mit einem Meffer u
etnem Teig zujammengehadt.

Anftatt der n,mi"‘ q[lt-jf’l“ Eigelb fann man 2 pber 3
ourd) je 1 CBlofjel LWeikmein erfeben. Jit der Tetg fertig,
jo witd er nad)y der Angabe des vorfergehenden Rezeptes
ald S geformt und ebenjo gebacen.

BL.' BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



S Y S T T N TN e e N P, T A S N T s R et ST S B

fleinbacwert,

d 566. S IIIL
(Cinfaches Rezept.)

900 g feined Wiehl, 250 g Butter, 125 g Buder, 2
Cigelh. Die Butter wird jhaumig geriihet, Jucker, Eigelb und
Wehl werden dbaruntergemengt, it einem Teig verarbeiter, S
( Dll'[l'l'flll-? geformt, die 2 Ciweif u Gdynee gejchlagen, die S
humeingefaucht, mit Rriftallzuder beftreut und rajch gebacten.

567. 8 IV.

200 g Buder, 400 g Butter, etwad Bitrone abreiben,
ein wenig Ammonium, 500 g Mehl davunter. Died alles
au einem Teig verarbeitet, S bavausd geformt und itber Nacht

1

.1 jtehen lafjen. Die S werden mit i beftrichen, in Hagel-
r} 1 },11rfur. getuntt, auf ein Wachablech gefest uud fehon gelb
gebacten.
: 568. Caler,
1. 125 g Buder, 125 g Butter, 250 g Mehl, 1 Ei werden
¢ auf einem Nubdelbrett vevarbeitet, ausgewallt, beliebig ans- i
: ! geftochen und gebaden. Sie werden nod) warm mit einer !

®lajur iiberzogen.
: Cin Stiid Juder wird mit etwas Waffer und Y2 Stange
; . gejpaltener  BVanille gefocht, und damit glajiert man dad
: Gebdd, jo lange e3 noch Deif ift, und trodnet es in ab-
gefithltem Ofen.

569. Weingebackenes L

; 4 Eigelb, 4 Loffel RKirjhwafjer, 4 Loffel Weifwein,
1 4 Loffel jaurer Rabm, 4 LWffel geftofemer Bucfer mwerden
miteinander gevithrt und mit 500 g feinem Mehl zu einem
3 (ethten Teig verarbeitet. Dann fommen 500 g gewdfjerte e
, (d. b. in Waffer gelegte und ausdgedriifte) Butter Bhingu.
'~ Die gange Maffe wird dreimal audgewallt und immer wieder Hi

sujammengejhlagen wie Blatterteig, mit Formden ans-
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gejtochenr, in Ciweif und DHagelzuder getaudht und gelb-
gebaden.

Diefen Teig fann man auc) u Objtfuchen und Torten
pertoeinnen.

570. Weinaebackenes 1L

6 Cigelb, Y4 1 guten Weipwein, eine Handvoll Juder
nintmt man in etne Scdyiiffel und viihet jo viel feined Miebl
Hinein, big der Teig zum Ausdwallen tauglidy ift, nimmt ihn
pann aufd Judelbrett und Enetet thn nur wenig, dbamit er
nicht a1 warm wicd. Nun wied er halbfingerdid audgewallt
und in 2 Halften gejchnitten, die eine Halfte itber die anbere
gejhlagen und jo Ddifnn wie moglih audgewallt, al3dann
wie ein Bldtterteig noch 2mal itberfhlagen und mit feinen
beliebigen Blechjormen ausgeftochen. Mit Ei werden bdie
Ctiidhen fiberftrichen und gebacen.

Bu Zorvten ijt der FTeig ebenfalld fehr gut.

571, Butterrinael,
(Borziiglih ald Teegebid.)

2560 g Buder, 200 g Butter, 4 Gigelh, 500 g Meh(,
etwad abgericbene Hitvone oder BVanille.

Dazd Mehl wivd mit der Butter, dem Bucer und ben
Eigelb in einer Schiiffel zu einem guten Teig vevarbeitet,
boch fo, dafp Der ‘Teig nmicht zu warm witd. Man lift ihn
an cinem Fihlen Ort etwa 1 Stunbe audruben, [dneidet
bann fleine Stiidden bavon und formt mit der Hand
Jiemen, aud denen man fleine Ringe madt. Der Teig ift
anjangd etwad brojelig und [aht fich fdhmwer bverarbeiten.
Dasd wird aber befjer, je wdrmer ex ird.

Wean lapt die Ringe iiber Nadht jtehen. Am folgenden
Zag vervithrt man dad Ciweih, taudgt die Ringe Hinein und
bievauf in grobgeftofenen Buder. Man bédt jie jhon gelb
in midyt i heipem Ofen auf unbejtrichenem Badbled).
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572, Weihnachtsbrezeln,

875 g Butter, 500 g Staubzuder, 1 kg feines Mehl,
4 Bitronen, 15 g geftofener Bimt, 2 gange Eier, 2 Eigelb.

Die Butter, die gang weid) fein mup, wird jhaumig
geriithet und awar 1o Stunde. Nun gibt man 1 Ei nady
pem anbdern Dazu unbd berriihrt dad vorhergehenbde zuerft fehr
gut, bi3 bad folgende dazufommi. Dann fommt der Juder,
hierauf bder Himt, dann die feingewiegten Jitronenjchalen
und endlich dad Mehl dazu. Die Pajje wird nun auf bdasd
Stubdelbrett genommen, tiidhtig verarbeitef, zugedet und zum
Yusruben mweqqeftellt.

Die Bregeln werben folgendermafen geformt: Wean jticht
oder jchnetdet ein StiiE bom Teig ab, rollt thu unter bden
ingern jo lange, bi8 er gleichmdpig dicE und efiwa 25 em
lang ift und formt Bregeln davonm. Sie werden mit Eigelb
beftrichen, auf ein mit Wad)d beftrichened Blech gelegt und
in guter Hibe gebaden.

Grft nad) 8 Tagen jollen bie Bregeln gegefjen werden,
fie fhmeden weniger gut, jo lange fie frijd) find.

573. Teebrot,

250 g Butter werden weifgerithrt, mit o kg gejtopenem
Bucer, 5 Eiern, 15 g geftopenem Zimt und 7 g Pottajde
nochmald gut gevithet, 750 g Weehl werden leicht davumter-
gemengt. Der Teig witd zu mefjerviidendicden Kudjen ans-
gewallt und mit Blechformen audgeftodhen. BVevor das Bad- fit
oert it ben Ofen fommt, wird ed3 mit Cigelb bejtrichen und
bann in gutem Ofen gebaden. J

57%. Enalijche BVistuite.

100 g Butter werden {dhaumig gerithrt, 125 g gejtofener
Buder, 2 Gier und 1 Ciweil, geftofene BVanille oder fein-
gewtegte Bitronenjchale nac) und nady dagugeriihet; 1 Mefjer-
jpite DirfGhornfaly witd in 4 CEhloffeln lauer Mild) auf-
f 17

yoma, fodibud.
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gelojt und bdiefe nebft etwa Yz kg Mehl daruntergemijdht.
Der Teig wird audgewallt, mit runder Blechform obder einem
tleinen Trinfglad ausdgeftochen, auj ein mit Butter bejtrichenes
Badblech gelegt, mit der Gabel geftupft und in nidht Heifem
Ofen hellgelb gebacken.

575. Jinmtwaijjeln,
15 g Butter, 150 g Buder, 5 Cier, 2 g Bimt, 40 g
gejhalfe, feingejtofene Wianbeln.

Die Butter wird (haumig geriihrt, alled andere nadh
und nac) dazugetan. Ausd dem Teig werden fleine Balldhen,
walnupgrof, geformt und dieje in dem mit Spedichwarte ober
Butter beftrichenen Wafjeleifen gebaden. Bum Fovrmen der
Billdhen nimmt man etiwas Mehl, und andh dHad Bactbrett
beftreut man mit Mebl, ehe man bie Billdhen bdaraufiest.
Die Ballchen miifjen alle bereit l[iegen, wenn man mit dem

Boden bderjelben beginnt.

T
e

576. Hrispinesle.

Miivber Teig wird in jdhmale gleihmafige Shide ge-
jchnitten, in Giweify getaudht, in grobem Buder und ge-
jdnittenen Meanbeln gemenbdet, 2mal gedrillt und auf einem
mit Butter beftrichenen und mit Buder beftrenten Badbled
gebaden. Man fanun bden Teig aucd) mit fleinen Formen
ausjtechen.

¢. Honiggebidk,
577. BaslevsLeckerli,
(Borziiglich.)

1 kg gufer Honig wird aufd Feuer gefesst in einer
Cmail- oder Meffingpfanne. Sobald bder Honig anfingt
u fochen, gibt man bhinein: 500 g gejtofenen Bucker, 500 g
gejhalte, geftofene Mianbdeln, 190 g Bitronat, 190 g Pome-
rangenjdale, beide3 fein gejdynitten, 8 g geftofenen Bimt,

g
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fleinbacmert.

etind geftofiene Nelfen, uud 1 kg feines Mehl fommt nad

und nady bazu. Die Mafje wird nun tidtig auj dbem Feuer
‘ vvrmbriwl und dazu miiffen 2 Perjonen dabei fein: die eine
muf bie Planne fefthalten, dic andere muf ben Teig be-

n':bcmn_ S5t die Maffe tiichtig gejdhafft und 6t fie ficdh il
pon der Pfanne, jo mengt man noch s 1 RKirjhmwaffer |
darunter, Had man entweder anziindet, oder anf dem Feuer
bineinvithet.  Hievauf nimmt man die Pjanne vom FHeuer
und leqt dem Teig in eine warme, mit Wehl bejtreute
Shiiffel. Man nimmt je ein fleined Stiict vom Teig Heraus,
wallt es aus und jdhueidet fleine langlidhe Lebfuchen davon,
bie auf alle verfiigharen Arten von Bacblechen gejelt werden.
llEm NRacht Gkt man die Lebfuchen aundtrodnen, bejtreicht dDann
bes Morgens bas in den Ofen pafjende Badbled) mit Wad)3
und jet bie Lebfuchen, wenn bas Bled) wieder erfaltet tjt,
aiemlich nabe aneinander. Jn guter Hite lapt man fie baden.
Die Lebtudyen lanfen leiht im Ofen zujammen, wenn
ber Honig gut und vein ift. Vian muf fie in diefem Fall
heify nody jchneiden, jobald fie aus dem Ofen fommen.
Sind bie Lederli L'lhr[tfr, jo glajiert man fi.
Dazn nimmt man 3 Ciweif, 250 g Staubzuder und etwas
Bitronenjaft. Man {dldgt dad alles mit einer Gabel und
ftreicht mit einem Pinfel die Mafje auj die Lederli. Jm
warmen Backofen miiffen jie dann trocnen.
NB. Die Hilfte der Mafe gibt jhon eine anjehuliche
Wienge.
' Witrnberaer Plagchen,
(Borziiglich.)
. 500 g feinjtes Mehl (Farin), 500 g gewshnliches Mieh,
, 1 Gploffel geftopener Bimt, 1 Cr[unll Piment, 1 Epliffel
geftofene Nelfen, 1 Ef lumf Mustatbliite, 1 Eploffel farda-
mom, 4 Gier, 1 Chloffel Honig, 1256 g Jitvonat und Pome-
ranzenjchale, fein gejdhnitten, 1 Mefferipige Ammonium oder
LBottajde.

578. &eine
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Alled tird tiichtig verarbeitet, -basd Blech mit Wadys
beftrichenr, fleine Haufdhen Mafje daranfgefest, mit Waijer
bejpribt unbd in guter Hite gebaden.

CGin Niivnberger Rezept.

579. Honiatuchen.
\\,.‘ nr l]li[ )
750 g guter Honig, 750 ¢ Sirup, 375 g Butter, 2 kg

B

Mehl, 125 g JFitvonat, 125 g Pomerangenjchale, 375 g
gejtopener Juder, die feingejdhnittene Schale einer Bitrone,
15 g gejtogene Nelfen, 15 g geftofencr Bimt, 15 g Anis,
15 g Sfardamom, 75 g geveinigte Pottajdhe.

Honig, Sicup und Butter (dkt man foden und vithet
ven Buder durd). Dann nimmt man den Topf vom Feuer,
vithrt Gewiirg u. §. w. dazu, und wenn bdie Mafje ein wenig
abgetith(t ijt, rithrt man die mit etwad Wafjer aufgeldfte Vott-
ajche hinein, zulet dad Mefhl.

Nean  [dBt den Teig mindeftens 24 Stunden liegen,

namlid) jo, dag man ihn in fingerdide Suchen ausrwallt und
auf Badbleche oder Pappbedel legt; und zwar miiffen diefe
Suchen fleiner fetn al8 dad Badbled), auf dem fie gebacen
werden, weil fie fehr audeinanderlaufen.
. Rady Verlauf von 24 Stunden werden die Kuchen auf
Wachsbled) gelbgebacten, dann [dft man fie ein wenig ver-
tithlen, bamit der Scnitt nicht sujammengedriict und fpecig
wird. Wan nimmt ein Lineal, jdhneidet davon mit jharfem
Meffer lange, gerade Streifen und feilt bdiefe wieder in
fleinere Gtiicfe: in Lebfuchen.

Die. Hiilfte der Mape gibt jdyon eine recht qr'w';,v Nenge.
Xipt man den Sirup weg und nimmt nur Honig, jo werden
pie Honigtuchen feiner.

580. febfuchen,
1 kg 25 g Honig wird in einer Badfchiifjel auf die
heipe Derdplatte gejtellt; man laBt darin den Ponig einige-
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mal auffodjen. 500 g Buder, von dem man ein Teil weg-
nimmt gum Rojten der jpater Hinzufommenden 500 ¢ NMan-
deln, werden glatt unter dem Honig geriihet. Wan laft
_9eibe3 unter Riihren nody zufammen ein wenig foden, bis
fig ver Buder aufgeloft hat. Dann wird die Sdiifjel vom
Herd genommen und e3 werden jogleid) 30 g geftofener
Jimt, 15 g geftofene Nelfen, die feingeriebene Schale von
2 ;,Ltwawn 4 Wiefjerjpiben gereinigte feingerdriicfte Pottajdje,
125 g Bitronat, 125 g Pomeranzenjdale, beided fein ge-
jhmrrrn 500 g ungejdyalte, wiirflig gejchnittene und in
Buder gerdjtete Nianbeln und 6 Chloffel RKirjdwaffer zu
ciner Maffe gevithet. Hievauf wirh 1 kg Mehl, weldjes
einige Tage auvor in ermdrmtem Raum getrodnet fein
mup, leicht unter die Weajje gemijcht. Nun bleibt der Teig
in der Sdiiffel, mit einem veinen Tud) bededtt, ilber Nadyt
fteben.

Am nddyjten Tag wird der Teig auf das mit Meh!
beftrente Vactbrett gemommen, audgewallt und ald Kuden
auf dad gut Deftridene und thit Mehl beftreute Badbled
gelegt, ©ollte jih) dabet ber Rudjen verziehen, fo ftreicht
man letcht mit dem Wallholz daritber. Dex .&‘turhcn wird
in Beifem Ofen gebacden. Man [dht thn dann etwasd ab-
tithlen, aber nidht falt werben und fdhueidet davon LebEudyen.
Die Lebfuchen werden mit gefodhtem Buder geftridhen und
f‘ur;‘ Beit in ben abgefiihlten Dfen zum Trocnen geftellt.

} Diefe Lebfuchen find frijd) gebacen febr hart, fie werden
| erjt fpdter angenehmer.

581. Eierlebfuchen,

Yo kg Honig [dft man in einem Tontopj oder in etnem
Cmatltop] auj ber heipen Herdplatte einigemal aujfochen,
dann ein wenig abfiihlen, rithet Viehl darunter, Hi3 ed einen
bidilitjjigen glatten Teig gibt, ben man in eine gqut mit
Wiehl beftrente Schiifjel bringt. Wnbern Tagd werden 4 Eier
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262 Bacwerk,
mit 375 o geftofenem Bucer gut gerithet, 15 g gejtopener
Bimt, 4 g geftofene Nelten, 7 g Pottajdye, die abgeriebene
Sdyale yon 1 Bitrone, 70 g Sitvonat und 70 g Pomerangen=
jchale, betbed in fleine Wiirfel gejdynitten, Tommen nad) und
nach bei Deftandigem Miihren tn die Mafje. 125 g grob-
il gefhnittene Mianbdeln, weldje zuvor auf dem wavmen Herd
i getvocfnet und erfaltet jein miiffen, werben baruntergemengt
und zulest 625 g Mehl. Diefer Teig wird auf demt Bac
brett mit bem tagd zuvor gefertigten Honigteig vecht gut
verarbeitet, o Dap bie gange Mafje durd) und bduvc) gleid)-
miftg Hellbraun ausfieht, dann wird er ausgewallt und in
pafjende Stiidden zerjchnitten. Auj gut gejtrihenen und
mit Sehl beftrenten Backblechen werden die Lebfuchen in
i gutem Ofen gebader.

TV a
L

a3 qibt eine grofe Wnzahl Lebfudjen.

i d. Zdjokeladegebiid:.
j i 582. Schotoladejterne,
' (Borgiiglich )
it Man jdhlagt 6 Chweih zu feftem Sdhnee, fiigt 500 g
i feingemabhlene Mandeln, 250 g geftofenen Buder, 250 g
gute, gericbene Sdyofolade und 2 Cigelb bei, mengt bdas
alles leiht mit dem RKochloffel duvcheinander, madyt einen
Tetg davon, legt thn auf das Nudelbrett und wallt thu jtiid-
weije mit geftofenem Sucer und WMehl ausd; man darf nur
wenig Tetg nehmen, fonft wird ev zu weid) und jdhmierig.
Man taucht Bledhfsrmdhen (Sternformen) in Jucer und
jticht Gterne aus. Sie bleiben iiber Nacht an einem Fiihlen
Ort liegen, damit fie trodnen. Sie biirfen, iwie alle3
Mandelgebict, nicht bacfen, fondern miiffen langjam tm ab-
gefithlten Ofen tvocdnen.

Das ift ein fehr feines und wohljdymedended Gebécd
und [apt fih gut anjbewabhren.

BADISCHE
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fletnbactivert.

5835. Schofolabdebrot.

250 g Buder werden mit 3 Ciern jdhaumig geriihrt, 60 g
geriebene Vanille-Sdotoladbe und 200 g Neehl hineingemengt,
tleine Hanfden auf ein mit Wad)3 beftridened Bled) gejebt
und in nicht zu Heigem Ofen gebaden.

584. Schotolademujcheln.

50 g feingeftofener Suder werden mit Sdynee von 4 Ci-
weiff Y2 Stunbde geriifhrt, dann mit 250 g ungejddlten, ge-
vicbenen Meandeln, 8 g gejtofenem Jimt, 1 Veefjerfpite Nelfen,
125 g geriebener Scdhofolade, bder feingejchnittenen Schale
und dem Saft von Yo Bitrone vermijht. Die Mafje wird
nun 2 Mefferviicfen dif ausgewallt und in einem eigens
bazu verfertigten holzernen Mujdhelfirmchen, das mit ge-
ftogenem Buder Deftreut wird, ausdgedriidt. Dann werden
bie Mujdheln mit einem biinnen Weffer ausgejchnittenr, auf
ein mit Wachd Dbejtrichenes Blech gelegt und in midht jebr
Deifiem Ofen gebacen.

585, Schotoladebistuit,

60 g qervicbenre Scyofolade werden mit Sdnee von 2
qrofen Gimweip und 500 g gejtofenem Sucder vermengt. Die
WNajje wird oauf einem DBadbrett mit geftofenem ISucer
peravbeitet, 2 Meefferviicfen bdif ousgewallt, mit Feinen
Sormen ausdgeftochen, bann auf ein mit Wad)3 bejtrichenes
Bactbled) gelegt und in wenig Heihem Ofen gebaden, d. b
gefrocnet.

586. Schofoladebreselchen.

200 g Mehl, 170 g Bucder, 70 g DButter, 70 g ge-
ticbenne Schofolabe und 2 Cier. Dies alled wird auf dem
Badbrett zu einem Teig perarvbeitet, Brezelden davaus ge-
formt, dieje auf ein mit Butter beftrichened und mit MNiehl
beftrentes Badblech gefest und in guter Hige gebaden. Die
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Brezelchen gehen beim Baden in die Breite und bdiirfen desd-
halb midht eng zujammen auf dad Bacdbled) gefeht werden.

587. Wefpennejter,
(Borziiglich.)

200 g {iige ungejchdlte Wianbeln werden fein und ling=
[ich ga]tl}tttfim, 125 g ganger Buder in Waffer getandyt
und die Manveln bet rajdhem Feuer qelblich davin gerditet
und dann faltgeftellt. Den Scdynee von 6 Eiweil vithrt man
2 Gtunbde mit 375 g Staubzuder, ferner mit 125 g geriebener
guter Sdjofolade und etwasd geftofener “‘:n:tfh, auleht ote
gerdjteten Manbdeln bdagu, dann wird die Wafje mit einem
Teeloffel auf ein mit Wad)3 beftrichened BVadblec) gejelst
und im warmen Ofen langjam braunlic) gebaden.

NB. Die Hiljte der Mafje qibt jdhon eine grifere
Anzahl.
Beim Bacden muB man fehr vorjichtig fein, denn bdie
Wejpennefter jollen melhr trodnen ald baden. Da3 Gebact
febr fein und eine jdhone Beigabe zu Gefrorvenen.

1
588, Pralinees,

500 g feinjter Lubderjucer, 2 mapige Chlbffel Stirte-
mehl, 1 ﬁu]ptu pulverifiecte Banille, der Saft von Y2
3itmm‘ L offel NRofentvajfer und 1 Lumt.,

Das alled wird burcheinanbdergemengt und Fleine RKiigel-
chen davon geformt, twelche einige Stunden lang trodnen
miiffen. Bu bdiefer Mafje braudht man 188 g (9 Tafeln)
unentilte mmunm] Der Kafao wird in einer ditnnen
Porzellantafle tn eine Schiiffel mit Heipem Waffer, d. i in
ein Betfesd %nﬁctbnb geftellt, damit er fih aufléft. "Dies
heife Wafferbad [dft man, jo lange e die RKafaomaijje er-
wivmen mup, auf t ‘m]mIbL‘l Herdplatte ftehen. Jft ber Kafao
ganz flitffig, jo vithet man thn auf und dreht bie ausd obiger
Maffe verfertigten Kugeln barin um. MWan nimmt zwei
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fleine Gabeln und dreht damit jede einzelne Qugel im Kafao
herum und legt fie auf ein weiBed Papier, damit jie frodnen.
Sie braudpen daju einen Tag.

NB. Der Satao darf nie fochen, reil jonft der Mberzug
au biinn wird und er aud) leicht anbrennt.

e. Mdjanmbhonfekt.
580, Schauntonjett L
Bon 1 Ciweip with Sdhnee gejdhlagen und mit ge-
vicbener Sdofolade und Juder vermijdht und zwar jo, bdaf
man den Teig audwallen und ausfteden fann. Da3 Vad-
‘ bledh) wich mit Wadhs bejtrichen, bie Dbeliebigen Figuren
[ baraufgelegt uud rajdy gebaden.

590, Schaumtonyett IL
Bum Schnee vou 3 Ciweip Tommen 125 g gejtofencr
Buder, etwad Jitronenjajt uno 65 g langlidy gejdynittene
Wrandeln. Wird behandelt wie Niatronen.

591. Jitvonenjcharum,

4 Giweip werden zu fteifem Sdynee gejdlagen, 500 g
geftofener Suder nebjt bem Saft und der feingeriehenen Sdjale
1 Bitvone 1 Stunde bamit gerithet, Haujden in beliebiger
®rofe anf Papier gefebt und in gelinder Hige gebaden.

502, Quittenbrot,

Die Quitten, von denen man Gelee bereitet Hat, werben
burdy: ein Sieb getrichen. Auf 500 g Duittenmart werden
375 g Buder geldutert und mit dem Mart did eingefocht.
Run wird die Mafje glatt auf Badbleche gejtridien und in
die Warme zum Troduen gejtellt.

Diefe Kuchen rerden mun serjchnitten ober mit Formen
ausdgeftochen, in Rriftallzuder gerendet und in Sdadyteln
aufbewalrt.
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593. Rahmypaypillotten,

250 g Buder, {dhwad) Y4 1 jaurer Rabhm und geftofene
Banille werden in einer Meffingpfanne gelbgerditet.  Hievauf
wird ber Teig auf ein mit Salatd! beftrichenes Bled) ge-
ftridien und im warmen Ofen gebacfen. Nodh warm wicd
der Suchen mit einem in DI getanchten Mejjer in Ileine
Vuabdrate geteilt und diefe, wenn die Mafje evfaltet ift, von-
einander gebrochen.

r

f. Glafuren,
594. Jucteralajur 1.

Puderguder wird mit Gimeif ober dem Schnee von Ei-
weif jehaumig geviithrt uud mit Vanillezuder, Jitvonenjaft
oder Punjdyefjens vermijcht.

895. Jucteralajur IL

Wan [t Suder tn etwad Wafjer auf dem Feuer zer-

geben unbd riihet hn glatt, bi8 er die gehirige Dice hat.

596. Schotoladealajur ju Gebdct,

250 g ©dypofolabde in Stiidden zerbroden und 500 g
Buder begiept man mit warmem Wafjer, jest die Mijdyung
anf3 Feuer, bid3 die Schofolade umter fortwdhrendem Um-
tithren fid) aufgeworfen BHat, giept noch etwad Wafjer nady
und fodht die Majje zum Faden, d. §. jo, daf fie beim
Aufheben Faden zieht. Dad zu glafievende Gebid iiberzieht
man, folange die Schofolabe noch) warm ift, moglichjt vajdy.
Dad Gebdcd wird nun 1 Minute lang an die Warme ge-
jtellt, wodurd) die Glafur einen jdhonen Glany exhilt.

597. Jitronenaglajur fiir Geback,

1 Bitrome reibt man auf Juder ab und jdjabt bas

Ubgeriebente in ein wenig Wajjer, gibt den Saft der Bitrone

hingu und vithet die Maffe breiartig mit Staubjuder an.
598. Wajjeralajur.

Waffer mit Sucer gefodht oder nur Sucerwafjer.
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599, Rofjenalajur jiir Geback,
Gtanbzuder rithet man mit Rofenwafjer an, odber man
Tt gewihnlicher MWafjerglajur etwad Rofendl zu und firbt
bie Maffe mit Himbeer- ober Heidelbeerjaft vofa.

Anhang.
600, Danillejucter.

Vanille wird fein gefdhnitten und mit Stitdzucer gang
fein geftofen und burdhgefiebt. Da bad Stofien Der Banille
fehr geitvanbend ift, jo fann der Vanillezuder ebenjogut fertig
geftofien in einem Kolonialwarengejdyift gefauft erden.

V. Nnflouj und Pudding,

Allgemeines uber Auflauf und Pudding.

Die Auflaufmaffe wird in eine gute, feuerfejte
Porzellanform gefiillt, dte man mit Butter ausitreicht
und mit geriebenem eifbrot ausftreut, und wird dann
tnt Bacofen aufgezogen.

Dic Puddingmaffe hingegen mwird in eine mit
einem Dectel ver{dliefbare Puddingform aus Blech oder
Email eingefiillt und im Wafjerbad gefodht, O. h. Oie
Puddingform wird in einen grdferen Topf, in dem das
Waffer fodhen muf, geftellt und jwar fo, dap das Dafjer

d bis an den Decel reid)t.

Die Hodyeit ift verfdhieden, 1—1%2 Stunden, fogar |

2 Stunden. i

a. Auflinfe. _

601. Uuflanj L. d

1 falte Mild,
g Butter, 7

o]

62 g feines Mehl, 62 g Mondamin, /s
35 1 todjende Mildh, Y+ Stange Banille, 62
Gigelb und Schnee von 7 Ciweif. {
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268 Aufliufe und Puddinge.

Das Meehl wird im Ofen getvochiet, mit der falten Wil
angeriihet, die fodjenbe Mildy, in ber die BVanille gefodht ronrde
witd dagugetan. Die Waffe wird aufd Feuer genommen,
mit der Pfannfuchenjdaufel qut vom Boden mweggeriihrt,
bi8 fie gany did ift. Dann fommt bdie VButter dazu. It
oie Weafje abgefithlt, jo werden die verrithrten Eigelb unbd der
©dynee daruntergemengt. Dann wird die Mafje in eine mit
Butter beftrichene Form gefiillt und im Badofen aufgezogen.

r

602, AUuflauf IIL.

125 g Buder, 62 g Mehl, etwas gericbene Bitronen-
jhale, 5 Cigelb und bder Schnee der 5 Ciweif. Man fann
guerft den Scnee jhlagen nund dad iibrige dagurviihren, ober
auerft die Cigelb mit bem Buder vithren und alled anbere
pazutun. Die Maffe wird auf eine mit viel Butfer be-
jrichene Unflaufform gehauft, mit Suder beftrent und raje
tm Badofen anfgezogen.

603. Auflauj IIL

62 g Butter, etwas :UEL"LII, etwad Mild), 4—5 Cigelh,
Sdynee von 4—5 Ciwetf. Die Butter wich mit dem Miehl
auf Ddem Fener etwad gerithrt und mit WMild) verdiinnt.
Wenn die Maffe vom Feuer fommt, gibt man Juder, Gi-
gelb und Schnee bazu.

Die Mafje witd in einer mit Butter beftvidenen Form
aufgezogen.

604, 2[11ffnuf LV.

62 g Mondamin oder Weizenmehl, 62 g Buder, etwas
Banille, /10 1 Mild), 3 Cigelb, etwas feingefdhnittenes
Jitronat und Pomerangenjdyale, veingewajdene Rofinen, der
Sdynee der 3 Eiweif.

Das Mehl wivd zuerft mit der Mild) angeriihet, dazu
fommt ber Buder und BVanille. Dad alled witd auf dem
Seuer gevithef, bi3 es anfingt did zu werben. Man gibt
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vajch bie berrithrien Eigelb bdaran und die Mafje wirtd in
etne Schiifjel geleert. It fie erfaltet, jo tut man dag e-
iviity und den Sdynee dazu. i
S einer mit Butter beftrichenen Form wird dbie WMafje
im Badojen aufgezogen; man braudgt 30 MWinuten dazu.

605, Aiehlanjlanf.

120 g Mehl, 50 g Niondamin, 50 g Butter, ftart
Vg 1 IMilh, 5 Cier und efwas Suder.

Dag Mehl witdh mit der Mildh) angevithet und die
Butter wird jhaumig geriihrt und allmahlih) Dbeigefiigt;
ferner fommt 1 €t nad) bem aubern und bder Bucer dazu.
Alled toird tiichtig Ddurdygeviihrt und in einer bejtridhenen
und bejtrenten Form im Badofen aufgezogen.

606. Hachelmus,

50 g Butter, 6 Chloffel Bucer, 6 Cier, 6 Loffel Mehl,
Vs 1 Mild.

Die Butter wird jdhaumig gerithrt, mit Juder, Eier,
Weehl und Mild) glattgerithet und bdie Miafje in einer be-
jtrichenen Form gebacken.

607, Rbeinbund,

1 Loffel Areat, b Cigelh, Shuee von 5 Civeil, 1 Liffel
Starfentehl, Yz 1 Weifwein, 160 g Buder und einige ge- 1l
jehilte, linglich gejchnittene EUEmlDEI . Cigelb und Stirfemehl ;
wecden verriibrt mit etwad Wein und dem Urraf. Der iibrige !
Wein wicd in die Pianne mit dem Juder getan. Kodyt der
Wein, fo witd dad mit Cigelb vervithrte Stirfemehl davan- |
gegeben und unter beftindigem NRiihren fo lange auf dem
Seuer gelajjen, bis ed dick wird.

Hierauf witd die Maffe tn eine Porzelanaujlanfform
gegofjenr, ber jteife Sdynee Dariibergelegt und Ddiefer mit
Bucer und gejchdlten, langlich gejchnittenen Weanbdelw bejtvent.
Man zieht die Mafje tm Ofen auf.
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Nufldufe wnd Puddinge.

608. Vettehmann,

5 Eier werben mit ziemlich viel Milch gut gejdhlagen
und 5 tagd zuvor gebadene abgeriebene Milchbrote hinein-
gejdhnitten in fleine Ringel ( ). Cine volle Stunbde bleiben
fie jtehen, dbamit da3 Weibrot gany durchwetcht.

Cine Auflaufform wird fingerdid mit Butter be-
ftvichen, unter bie durdhroeichten IMildhbrotringel 3—4 Ch-
(6ffel geftofener Buder und 2 Hande voll Sultaninen
gemengt, die Mafje in bie Form gegeben und 1 Stunde
lang gebaden.

609. Milchbrotaujlanj L

4 miirbe, tags zuvor gebadene BVrotdjen werben leicht
abgerieben, fein gejdhnitten und in /s 1 fochender Mildh ein-
geweicht. Dazu fommen 1 LWffel gejdhialte und griblidy ge-
jdhnittene Manbeln, eine Handvoll Sultaninen, 3—4 Cier,
ungefihr 2 Gier fdhwer Butter, 4 -5 (tarfe Cploffel ge-
jtogener Bucfer und 1 Teeldffel geftofener Jimt. Die Butter
wird leiht geriihrt, die Brbichen, wenn jie gut durdyweidht
jind, twerben audgedritdt. Die Sultaninen werden borher
gewajdhent und audgedviicft. AMes zujammen iwird tiidytig
durdpeinandergeriihet und in einer mit Butter beftrichenen und
mit dem abgeriebenen Brot beftrenten Form n Heigem Dfen
etwa 1 Stunde gebacden und, wenn bder Aujlauj fury ge-
ftanden, auf eine Platte gejtiirst.

Qujtiger wird der Auflauf, wenn man bdie 3—4 Etweif
s Sdynee jchligt.

610. Miilchbrotanjlauj 1L

6 miitbe, tvodene, tagd3 zuvor gebadene Brbtden, 6
Eier, 100 g geftoener Juder, 125 g (jhwady) Butter, 250 g
Gultaninen, 1 abgericbene Bitrone, 1 Hanbdvoll geriebene
WVeandeln, Mild) nad) Bedarf (etwa Y2 1).
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Nujldute.

Die Brotdpen werden abgerieben, in Scheiben gejdhnitten
und mit lauer Mildh) angefeudhtet. Sind fie ganz bdurdh-
weicht, fo twerden fie tiidhtig vervithrt. Die Butter wird
glattgeriithrt, bann mit Bucder und Eigelb tiichtig Y= Stunde |
weiter gerithrt, zuletst bie verriihrten Britchen, Sultaninen,
Mandeln, abgeriebene Hitrone und der Schnee darunter-
gemengt.

Die Form witd mit Butter ausdgeftrichen und ausge-
jtrent. Jn guter Hige wicd der Auflauf gebacken, gejtiirt
und gleidh zu Tijch gegeben.

Srudpttunfe jdmedt gut dagu.

| NB. Die Bitrone faun aud) wegbletben.

nter
T

611. Einbackaujlanf.
8 ©tiid trodene, tags uvor gebacfene Cinbad u je
3 Pfg. werden in ditnne Scheiben gejhnitten (1 Stiid muf
3 Sdheiben geben). Die Schetben werden in eine Schiiffel
jchichtemeife gelegt. Mum nimmt man jhwad) Y2 1 Mild
jamt 1 GRGfel geftofenem Buder und gieft das iiber die
Cinbadjdheiben. Diefelben mitfjen etwa Stunbde wetdyen.
Damit alle glethmipig durchweihen, giept man bdie Mild
mehrmald ab und wieder oben bdariiber.
€8 wird mum eine uflaufform gut mit Butter aus-
geftrichen, mit Wedmehl audgeftrent und mit Dden etnge-
weichtern \.«LE]LI[JLN Boden und Rand ausgelegt. Nean nehme
nun 100 g Butter, 5 Gier, 125 g geftofenen Juder, 1
Hanbdvoll quu[u ne Mandeln und \_,ufrmunm Die Butter
wird glattgerithet und mit dem Eigelb, dem Huder, den
Manbdeln und Sultaninen gut vermifdht. Bulept fommt dev
Sdmee von 5 Ciweif dagu. Die iibrigen Einbacjdeiben
werden fchidytenmeife in die Form gelegt und auf jebe Sidyte {
wird von der oben angegebenen Mijhung gegofjen und jo
lange fortgefabren, bid bie Form boll ift.
Jn guter Hike wird der Auflanf s

Stunde gebaden.
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Uufldufe und Puddinge.

612, 2udelaujlauf.

Man mache breite Nubdeln von 3 Heinen oder 2 gropen
Giern, Yode fie in jhwadhem Salzafjer ab und lafje fie tm
Seiber abtropfen.

&8 werden etwa 2 Loffel Wehl mit Y 1 janvem Rabhm
unbd 5 Gigeld verviihrt, dagu 80 g Jueer, 125 g qermajcene
Gultaninen getan und ulept “m Schnee der D Ciwelp
daruntergemengt.

Die Form wivd mit Butter beftvichen und mit ge-
viebenemm Wectmehl beftrent.  Juerjt tut man eine XLage
Nubdeln Ginetn, dann von der ubereiteten Ciermijhung, daun
abermald Nudeln und davauf Wijchung und jo jort, big bie
Sorm voll ift. it der Mijdhung witd abgejchlofjen.

Der Auflanf witd langjam in nidht zu Heipem Ofen
aufgezoger.

615. Reisauflanf,
(Sebr gut).

125 g Reis, b Gier, ftarf 80 g Butter, ftarf Yu 1
Mildy, b Cploffel gejtopener Jucer.

Der Reid wird guerft gebritht und mit der Meild) lang-
jan aujgefocht und muf bann erfalten. Zu diefem Bwed
breitet man ihn auf ecinem Teller aud. Cv muf gany weidy
und bdie Kovner miifjen dod) noch gang jein. Mean rithrt
ihn wihrend des Kodjens vorfidhtig um, jditttelt ihn biters
und ftellt ihn auf jehr jdhwacpesd Feuer. Died gejchieht jo-
fort nad) bem Frithjtii, damit er gut ectalten Tann. it
der Neid erfaltet, fo wird bie Butter jhaumig geviihet, Ei-
gelb und Buder, eined nach dem andern hineingeriihrt, dann
ver Heid und 511fc{5t ber Scjnee beigefiigt.

Su iemlich Geifem Ofen Y2 Stunde gebaden.

Frudhtjaft {chmedt jehr gut dazu.

NB. Man fann bei diefem Reisauflanf audy die Butter
reglafjen, er jchmect ebenfalls gut.
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612, Reis mit Hpjeln L
150 g Reis, 8/« 1 Milch, eigrop Butter, 1" g Buder,
2 Tafje Veehl, Y2 Tafjfe Mild), 2 Cier, 8 Cigelb und
Sdhnee von 8 Cuweth.

Der heid wird abgebriiht und i die fochenve Wiild) ge-
gofjen, und wenn er beinabe weich 1jt, Butter und Fuder daju=
aetan. Dann fommt dad mit der Yo Tafje Mild) glattgeriihrte
MNiehl dazu, hievauj die vevriihrien Ltu Cigelb und der Schnee.

Der NReid wicd in Fovrmen gefiillt, gute pfel weidy-
geddmypit, in Schnige geteilt, DHineingeftedt und der uflauf
mit Vanilletunfe zu Tijdh gegeben.

1

615. Reis mit Upjeln IL

150 g Reis werden mit fochendem Wafjer *IL‘JHihE und mit
Milch und Vanille gefocht, dann fommen 100 g Jucer davan,
ber aud) nod) mitgefocht wird. Bulebt gibt man 5 vervithrte
Gier dazu. Cr wird in eine mit Butter bejtrichene Form ge-
fitllt und geftiirat. 9Ipfel werden gefchilt, in Schnibe gejdynitten,
i biel Briihe nicht ju weid) gefocht und auf den Reid gelegt.

016. Griefauflauny,

Lo 1 IMilch wird ¥odhend gemacht, 3 grope Eplofel
Griefmehl werden in eine Tafje genommen und vorfichtig
unter beftandigem Rithren iiber dem Feuer in die Mild
gejtrent. Wean [aft unter jortgejeptem Umriihren die Wajje
bict werben und erfalten. 100 g Butter werben jdaumig ge-
vithet, 100 g gejtofener }mtu und die erfaltete Wajie fommen
pazu, 4 Ltm[h werden mitgerithrt und zulet dev Schnee von
4 Giern davuntergemijcht. Jn etner mit Butter beftrichenen
uflaufiorm ikt man den Wnuflauf im Ofen aufziehen.

617. Sagoauflanf,

Man nehme 125 g Euqu briibe thn ab unbd fodpe thn
mit 2 1 -wuld} jo mweich), dafp er jih gang leicht vom Topf
(6§, und lafje ihn abliihlen.

Thoma, Sodbud. 18
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Nun rithre man 80 g Butter {haumig, gebe 5 Cigelb,
80 g Buder, etiad abgericbene Bitronenjdhale, 30 g gejdydlte
geriebene MNeandeln, den abgefiihlten Sago und zuleht den
Sdmee der 5 Giweif Hingu, fiille die Mafje in die mit
Butter beftrichene Form und ziehe fie im Badofen auf.

618. Schetoladeauflanf.

125 g Gdotolade werden in Stitfe gebrochen, in ein
Topfdien gelegt und ein wenig Waffer davangegeben. Dasd
Topfchen wird in ein Yeifes Wafjerbad geftellt uud fjo die
Sdyofolade aufgeldft. Ste wird, wenn fie evreidht ift, aud
bem Wafjerbad genommen, glattgerithet und, wenn jie etwas
abgetithlt ijt, mit dem Scdhnee von 4 Ciwetp vermijcht.
Das Ganze wird nun in eine Form gefillt und 5 Minuten
aufgezogen.

619. Saurver Rahmaujlanf
(Borziiglich.)

125 g DButter werben mit 6 Cigelb nad) und nad
glattgerithet, dazu fommen 65 g geftopener Suder, 1 Ehlifel
feines Mehl, dann 6 CHloffel jauver Rahm und der Schuee
von 6 Giweif. Die Majje wird in einer Auflaufform von
Porzellan, die gut mit Butter Dbeftrichen fein mufp, gebaden.
Mt einer Gabel Fann man probieven, ob die Wiaffe durch-
gebacfen ift. Man muf den Auflauf vom Ofen auf bden
Tijch bringen und ja nicht Herumitehen laffen, jonjt zieht er
Wafjer. Der Ofen darf nicht zu et jein; Yo Stunde mup
der Anflanf bacen.

Man bringt den Auflauf in der Form zu Tifd), n
ber er gebaden mwird.

620. Hdajeauflauf.
Man vermengt ftarf Yo 1 Mild) mit einem Teeldffel

Miehl und einer Prijfe Salz, tut dad in etnen Topj uud

3

vithrt e3 auf dbem Teuer, bid e3 bik wird, fiigt 125 g fein=
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gericbenen Schmweizerfife und 2 verriihrte Cigelb hinzu, jdhldgt
bag Gange tiichtig, und nachdem man das Eiweif 3u feftem
Sdynee gejdylagen, fiigt man 3 dem {ibrigen bet und laft
bie Mafje im Backofen aufsziechen.

621. I{irfcﬁcnauflauf (Hirjchenpeter).

Lon 3 Mildbroten witd die Rinde abgerieben, die
Brote fein gefdhnitten und mit s 1 Betper Mild) ange-
feuchtet, 100 g Butter werden jhaumig geriifhrt, die Mildh-
brotjdnittdhen, nachdem fie erfaltet find, [Bffelivetfe mit 3
grofien Cigelh, 125 g Buder, etwas geftofenem Jimt, aud
(er e3 liebt) mit etwad abgericbener Jitronenjdhale und
etiva 15—20 gejdhilten und feingewiegten Miaubeln Ddaju-
gerithrt. 1 kg {dhone {chmwarze abgezupfte Rirjden werden
gewajdjen und auf den Ablauf gelegt. Sind fie abgetropit,
fo werden fie unter die vorgeridytete NMajje gemengt und u-
(et der Sdynee bon 3 Eiern dazugegeben.

Die Maffe wird in eine mit Heifjer Butter ausdgejtrichene
und mit Wedmeh( beftreute Blechform eingefitllt und in
stemlich Hheifemn Ofen gelb gebacen.

Nitan fann entweder den Auflanf in der Auflanfform u
ZLijc) geben ober bie Maffe in etnem Kuchenbled) baden und
gejtitezt al3 Kuchen zu Tijd) geben.

622, Apfelauflauj L.
(Sebr fein.)

6 mittelgrofe 3arte, feine Ypfel (Wein- ober Rofen-
dpfel) werden gejchalt, in ganz diinne Vldttchen gejchnitten,
2 Chlofjel geftogener Buder und 1 Ciloffel Wein darunters
gemengt und dad Gange '/o Stunde zugededt ftehen gelafjen.

€8 werben hierauj 4 fleine Teelvffel Mehl mit Mild
glattgeriihrt, etwa wie ein dider Plannfuchenteig, damit 6
Cigelb, etwa 125 g geftofener Juder, 1 Teeldffel geftoener
Bimt, etwas abgeriebene 3Jitvonenjdhale oder 70 g gut ge-
18%
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Aufldufe wnd Pudbdinge.

veinigte und gewajdhene Sultaninen vermijoht. Jjt dad alled
gut duvcheinandergemengt, jo gibt man bdie Apfel und ulest
pent ngivijchen ubereiteten Sdhnee von den 6 Ciwety bdazu.

NB. nftatt 6 Ciern fann man audy blof 4 Eier nehmenn.

Cine Porzellanform wird gut mit frifcher Butter be-
jtrichen und mit gericbenem Buot audgeftreut, dann wird die
Mafje eingefiillt. Wian faun 30—40 g zerlaffene Butter
auj die Maffe gieen, dadurch gewinnen die Apfel an Jart-
beit; es ift aber nicht unbedingt nistig. Badseit etwa Yo big
31 Stunbe,

Der Auflouf mup warm u Tijh gegeben werden. uch
eine falte Frudpttunte fann man dazugeben.

Cr reicht fiir 5 Berjonen.

623, Apfelaujlauj 1L
pOfenjchlupfer ober ,Bettelmann’.

6 mittelgroBe, zarte Apfel werben gejchdlt und in ditnte
Schetbehen gefchnitten. Hat man arte Apfel, jo legt man
entweder die Schnitichen in eine Schiifjel, ftreut etwas Sucker
und giept 2 CRloffel Wein dariiber, oder aber man diampft
fie leicht tn wenig Butter, Buder und Wein.

an einem Topf werden 3 Cigelb, 3 CRlbfiel geftofener
Buder, etn wenig geftofener Bimt und etwa Yo 1 Wiildh
tiichtig gejdhlagen. 5 miivbe Britdhen, in diinne Scheibehen
gejchnitten, werden mit einem Teil der vorbeveiteten Fliijfig-
teit angefeuchtet, dod) jo, dof jie nicht zu teich wexrden.

Cine Auflaufjornt, womdglich von Porzellan, wird gut
mit Butter beftrichen und bdicht mit den angefendyteten Weif-
Drotjdnitten belegt, auch) der Rand der Form iwird damit
audgelegt und dann Juder davitbergejtvent. Nun wird eine
Lage Apfelichnitten und einige jauber gewajchene Sultaninen
paretngelegt, dann eine Lage Weibrotjdhuitten, hievauf 1
Cplofrel gejtofener JSuder bariibergeftrent, bdann abermals
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Apfeljchnitten, Sultaninen und geftofener Bucfer unb zulest
"‘~[lmlw*unurtm: dbie man genau nebeneinanber legt. -MNun
jhneidet man einige Scheiben Butter darauf und giept den
Reft der vorbereiteten Mildh langjam baviiber.

1—17: Stunde mup die Mafie in qutem Ofen baden.

Die 3 Ciweif werden jesit zu Schnee gefdhlagen, 3 Ef-
(6ffel geftopener Buder baruntergemengt und piefer GJuf,
wenn der Auflanj durdhgebaden ift, itber benfelben geftrichen.
Dex Aujlanf wird nodmald in den Ofen gebracdht und fo
lange bei gelindem Feuer darin ftehen gelaffen, bid biejer
Sufy lichtgelb geworden ijt.

€8 fann Himbeerjaft dagugegeben werden; bdodh ift der
Auflanf aud) ohne joldjen jhmadhaft und jafti.

624, Ravtoffelauflauf.

140 g Butter werben jdaumig geriithet. Man riihrt
nac) und nacd) 6 Cigelb und 150 g Buder bazu, etwn 2
Chloffel Mehl mit Ya 1 flifem Rabhm ober Mild angeriihrt
und dann 400—450 g gericbene Rartoffeln, die tags ubor
gefocht find, Dagzu. ‘111111 Sdluf fiigt man den Schnee der
6 Giweify bei, und die Mafje ift sum Cinfiillen bereit.

625. Siifje Syeije I
4 Chlofiel geftofener Juder und 4 Cigelb rwerden mit
etiad Hitvonenjhale 10 Minuten gerithet, mit dem fteifen
Sdnee von 4 Ciern und 1 Loffel Arvaf vermifcht und im
fithlen Ofen hidhitens 15 Minuten gebacen.
Die Speije reiht fiiv 4 Perfonen.

626. Siifie Syeife IL

4 Eigeld, 2 L;;Imrcf eftoener Suder,

2 Teeliiffel Mehl
werben 3—5 Minuten tiichtig gefchlagen, dor

Sdynee bon
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pen 4 Giweify daruntergemengt, Butter in einer Piamue heif
gemacht, die Maffe langjam hineingegojfen uud in den Bad-
ofen geftellt. Die Speife muf fdhon gelb werden. Datnn
wird Cingemadhtes daraufgeftvichen und umgejchlagen.

uf heifer Platte ald Nachtijch angerichtet.

627. Bistuitjpeife.
(Sebr fein.)

Man legt Stangenbistuitd auj eine grofe *Blafte und
fenchtet fie mit Weifwein, dem etiwad Wrrat beigefiigt tft, arn.
Hievauf werben bdiefe Biskuitd in eine Anflanjform von Por-
sellan gittevartig itbereinandergelegt und die Fwijchenviume
mit Gelee ausdgefillt.

Nun fodgt man eine Creme wie folgt: Wan riihret
in 3/s 1 Mildh 100 g geftofienen Suder, 6 Cigelb und etwasd
‘anl[e und buugt bas unter Dbeftanbigem Miihren zum
Sodhen.  Nachdem bdie Creme erfaltet ijt, wird fie iiber die
Bistuitd gegoijen.

Bon den 6 Eiweip Hat man ingwijden einen fteifen
Sdynee gejhlagen. Man vermijcht ihn mit jo viel geftofenem
Bucer, bi3 er gani davon getvantt ift, und haujt thn berg-
artig auf die Speife

Gie witd in gut warmem Ofen langjam gelbgebaden
und ecfaltet in der Auflaufform ju Tijd) gegeben.

Bu einer grofen Form braud)t man 30 Vistuits.

Puddinge.
628. Reispudding L

125 g Neid werdben abgebritht, damit fich die Siure
verfiert. Dann wicd der Reid mit /e 1 Wilch, vielleicht

aud) etwad mehr, und einem GStiidchen Butter weid)gefod)t
und faltgeftellt. Wenn ev erfaltet ift, werdben 5 Eigelb,
Buder, bi3 ev jiip genug ift, etwas geftofiene BVanille obder
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abgeviebene Jitvone nad) Belieben und ulest der Sdjnee
bon 5 GCiern Ddavangeriifrt. Die Pubdbdingform ftreicht man
mit warmer Butter aud und bebdient fich dazu eines Pinjels.
Damn wird fie fehr piinktlich) mit Swiebadmehl ansqeftrent.
Die Maffe wirh nun eingefiillt, die Form gut zugejdhraubt
und der Pudding wie jeder andeve behanbdelt. 1 Stunbe lang
muf ev Eodjen.
629, Reispudding IL

125 g Het3, Yu 1 Mild), 2 Gier, 2 Lffel Buder,
etivn3 abgeriebene Jitrone ober etwad Vanille und etwad
Butter.

Der Neid wicd abgebritht und mit der Mildy jo lange
geddmpft, bid er weich ift; die Rbrner miiffen gang bleiben.
Dag UAbbrithen gejdhieht Morgens gleich nach dem Friihitiict.
St der Reid weid), jo legt man ihn auf einen Teller und
[aft thn erfalten.

Cine halbe Stunde, ehe der Pubdbding in den Dfen muf,
witd die Butter glattgeriihrt, dagu bie 2 Eigelb, der Juder,
Sitvonenjdjale tiichtig geriihrt unbd zulet der Schnee darunter-
qentengt.

Su o einer gut mit Butter beftrichenen Form twird bdie
Wiafle Y2 Stunde im fheifen Ofen gebaden.

630. Reispudding IIL

250 g Rarolina-Neis8 werden in Wafjer Halbweich mit
etwad Banille oder Drangenjhale gefodht. IJft bdad ge-
jheben, jo giegt man nad) und nac) wihrend des Weiter-
tochens gufen alten Weiivein dazu, Hid der Neid dic, jedboch
widt gu weid) gefocht ift. Die Korner diirfen eben nicht zer-
fallen jein, fie miiffen gang bleiben.

Bor dem Anvidyten gibt man 200 g Buder, wenn nbtig
niehr, daran.

Juwijhen wird eine Puddingform mit Wein oder
Waffer ausgejpiilt und mit Juder dic beftreut. Man driidt

LANDESBIBLIOTHEK
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nun an die inmern Winde der Form in den eingeftreutern
Buder eingefochte Rirvidhen oder beliebiged eingemadhted DO,
giept den Beifen Neid Hinein und ftellt die Form auf Cis
ober tn rvecht falted Waffer. Jft der Neid fteif, fo wird er
geftiivat.

Bevbor man den Pudding zu Tijd) gibt, giept man
entweder warmen jitgen Wein oder mit Wein oder Waffer
perdiinnted Dbitgelee daviiber.

651, Halte Reisfpeife mit Arval,

320 g feiner Karoling=RNeid werden mit fochendem Wafjer
2—3mal abgebriiht, bann mit faltem 2Wafjer um Feuer
gebracht und langjam ieidygefocht, dod) jo, baf bdie Koruer
gany Dbleiben. 9An 400 g Gtiide Juder wird die Schale
etier Bifvone abgevieben, der Juder witd in Eleine Stiide
gejchnitten und zulept mit dem Weid gefodht. Man fann
auch den Saft pon 1 %trwuc anjtatt Fitvonenjchale nehuen.
St der Neid weichgefodht, o mifeht man nad) Belieben einige
Ehlofel Arvaf darunter, Tul[l ihi i etne mit Taltem Wafjjer
audgefpiilte Fovm und ftellt thu falt.

Bor dem Gebrand) wird bdie NReidjpeije geftiivyt, mit
eingemachten Himbeeven und Quittengeleeftiicchen Hitbjdy ver-
stert und ald Nadytijeh mit Wandelgebdd gegeben oder ald
Bwijdhenipeije bei Nachmittagsgejelljchaften. €38 wird falter
mit Waffer verditnnter Fruchtjaft oder eine falte Weintunte
dazugegebern.

652, Arrvafreis,

(38

250 ¢ Rarolina-Neid8 fodit man in Wafjer beinabe
m'i‘[{ [antext 125 g Buder, fodht mit diefem den Neid rweid)
und fteif. Jft er vom Feuer, jo tut man ein halbes Trink-
glas ober mefhr Arvaf dagu. Man fpiilt eine Form mit
Faltem Waffer aus, fitllt den HReid darveim, und wenu er er-
faltet ift, ftiivat man iGn auf eine Sdhiifjel und gibt Frudt-
jaft bagu.

-
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655. HaiferinReis.

150 ¢ Meid werden mit fochendem Wafjer abgebritht.
300 g Buder werden mit 6 g aufgeldjter Gelatine, etwad
Vanille und 1 1 Mild) mit dem Reid 1 Stunde langjam
gefocht. Jft ber Meid in einer Schiifjel erfaltet, jo fommt
i 1 Schlagraim bazu. Die Majje with in eine Porzellan-
form gefitllt und faltgeftellt und nac) 2 Stunben gejtiirzt.

Ratjerin-Neid wicd mit faltem Frudtjaft gegebeu.

6534, Schwarzbrotpudding L
195 ¢ Butter, 6 Cier, 1 Handvoll Sultaninen, 1 Tee-
(sffel Jimt, Rofinen, 125 g Shwarzbrot, 190 g geftofener

:'_‘,111‘11‘1, 125 g geftogene Mandeln, 1 Tijeldhen Schotalabe,

—,

65 g Meh

Die Butter wird jhaumig geriihet, dad Brot witd mit
Wein angefeuchtet und durd) einen Durchjhlag getriebern.
Sn die jhaumige Butter fommt zuerjt ber Juder, dann
nac) und nady die Cigelb, hievauf da3 Gemwiirz zc., ferner
pas Brot und fliehlich der Schnee. Die Wiafje wird in
bie Puddingform gefiillt und 1% Stunde ind Ffodende
Waffer geftellt.

-

655. Schwarzbrotpudding IL

125 ¢ Butter werben {haumig geriihet, 125 g Fflein-
geftofene Manbdeln und 125 g feingevicbened Schmwarzbrot
bagugeriifrt, 125 g geftofener Buder und 8 Eigelb nad
und nad) daruntergemifdht, jowie 1 ERlofel geftopener Jimt,
125 g quofie gewajdjene Rofinen und 1 Glaz Wein. Alles
wird ujammen 12 Stunde lang gerithrt; der Sdynee bon 8
Giweify witd leiht Ddavuntergemengt, die Mafje~in die be-
jtrichene Puddingform gefiillt, in Tochendes Wafjer geftellt
und 2 Stunven lang gefodht.

Diefe Mafje reicht fiiv 8—10 Perjonen.
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656. Siifjer Weifzbrotpudlina.

Bon 5 Weifbroten (Mildhbroten) wird die NRinde ab
gerieben, bie Brote in fehr feine fleine Schnitten gejdynitten
und mit fochender Mild) geniigend angefenchtet und Hiihl:
geftellt. 125 g Butter werden weifigeriifet, die eingemweidyten
Weipbrotjhnitten und 6 Cigelb nac) und nad) mitgerithet,
Buder nad) Gejhmad dazugernommen, 1 Handvoll gejchilte ge-
ftoferre Mandeln und ulest der Schnee von 6 Eiweif leicht
baruntergemengt. Die Maffe witd rajd) in bdie mit Butter
beftrichene und mit Weckmehl beftvente Pudbdingform gefitllt
und in fjiedendem Wafjer 1Y Stunde gefodht und dann
geftiirst. Su diefem Bubdbding wird wavme Wein- obder Frucht=
tunfe gegeben.

Jn biejer Grife reicht der Pubdding fiiv 8 Perjonen.

657. Weipbrotpudding als BVeiaabe ju Vraten.

Bon 3 grofen Weden wird die Harte Rinde abgerieben,
die Brote werden in feine Schnitten gejdynitten, daritber 125 g
Butter in Scheibchen gelegt und mit fochender Neildy jo viel
iiberjchiittet, al$ bie Brotjdhuittchen aufjaugen. Jjt die Mafie
abgefiihlt, jo with etwad Salz, Mustatnuf und 6 Cigeld
davangeriifet, leicht damit vermijeht und die Miajje in eine
mit Butter qut bejtrichene und mit Wectmeh{ beftrente Pubd-
dingform gefiillt, 1 Stunde lang im Whafjer gefodht, auf eine
vunde Gemiifeplatte geftiivgt und jogleich zu Tijdh) gegebem.

Diejer Pubbding ift vorziiglich ald Beigabe zu Braten
und Salat und witd anjtatt Gemiife gegeben.

638, Starfepuddina.
Man (6§t 100 g feined Reidmehl in 3/s 1 jitger Wil
auf. Dann vervithrt man weitere 35 1 Mild) mit 100 g
Buder und Lt died fochen, gibt die anfgeldjte Stirke mit
ber Mildy dazu, jowie b gut verriihrte Cier und ldpt die
ganze Mafje unter jovgfaltigem Rihren didfocen. Die
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Puddingform twird mit falter Mild) ausgefpiilt, die Maijfe
eingefiillt und iiber Nacht faltgeftellt.

Wean ftitezt den Pudding Furg vor Gebraud) und gibt
Himbeer- vder Brombeerjaft dazu.

639. Bistuitpudding.

125 g feingeftofener Sucter werden mit 8 Eigelb, etrwad
geviebener Bitvonenjdale, jowie Jitvonenjaft jchaumig geviihet;
dbann qibt man cinen gehauften CRIGFel feines Weehl und
ben Scnee von 8 Ciweify dazw, filllt die Mafie in eine
grofie, mit Butter ausgeftrichene und mit Bistuitmehl bejtveute
Fovm, ftellt fie in fiedendes Waijfer, pa3 nicht Daviibergehen
barf, und [dpt jie 91+ Stunbe foden.

Man gibt 1 Weintunfe dazu.

640. Niattaronipudding.
950 g Maffaroni, 125 g gefodyter Schinken, 70 g
Butter, 50 g Parmejantije, 3 Cier, 3 Liffel jiiger Jabn.
Die Makfaroni werden in fleine Stiide gebrochen, in
Salzwaffer ziemlid) weidgefocht uud auf vas Sieb zum Ab-
{aufen gelegt. Der Scjinfen wird gewiegt, dev Niife gerieber.
Man vithet die Butter jhaumig, gibt Eigelb und Schinten,
Rife, Rahm und dann Matfaroni dazu und vithrt allez gut
burdpeinanber, gulest tut man den fteifen Schuee der 3 GE
weif Binein. Daun Fommt die Maffe in die gut mit Butter
ausgeftrichene Fovm, die nicht gang voll gemacht fid, uud wird
11/ Stunde im Wafjer gefocht. Die Form muf gut jdliefen.
Nean fann zu bdiejem Pudbding einen beliebigen Salat
geben.
641, Achtlotpudding,
NB. 8 8ot = 120 g.
125 g fdmwarzes geviebenes Brot, 125 g geffopener
Buder, 125 g Butter, 125 g gemabhlene Meanbdeln, 8 Cier,

wovon bdie Weip zu Sdynee gejdhlagen werden.
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Dad Brot, dad nicht frifh fein Ddarf, und bder Fucer
werden gevieben, die Mandeln gemablen. Die Butter wird
jhaumig geriihet, 8 werben 1 Eigelb nach dbem amdern uud
1 Gglifrel Bucer nady dem andern gleichzeitig zur Vutter ge-
tiifet, etioa Yo Stunde lang; dann fommen Brot und Manbdeln
und jehlieplich der Schnee, den man ingwijden jdhlagt, dazu.

Die Form wicd mit Butter audgeftrichen und mit ge-
riebenent Sdhwarzbrot ausdgeftrent, die Mafje hineingetan, die
Xorm feft verjdhloffen, in fochended Wafjer geftellt und 1
Stunde gefocht. Die Form wird nad)y Ablan diejer Stunde
geftiivat.

Mean gibt 3u diefem Pudding Chaudeau-Tunke.

642, Habinettpuddina,

Bu bdiefem Pubding eignet jid) eine glatte Form befjer.
Sie witd mit Butter audgejtrichen und mit einem Papiex
audgelegt, das ebenfall3 mit Butter beftrichen ijt.

Man mufp gu diefem Pubding etwa 125 g Bistuitden
Daben, jowie 250 g Gultaninen, 125 g Korvinthen, 125 g
Bitronat.

Buerft belegt man bie Form mit Bistuitdhen, ftreut
bavauf Sultaninen, KLovinthen und feingejdhnittenes Jitronat,
patn legt man abermal8 Bistuitden hinein, davauf Gerviiry
und fahet jo fort, bid bie Fovm woll ift. Man jdhlieft mit
Bistuit.

Jun verrithrt man 4 Cier, 4 Cigelb mit /a1 Milch,
100 ¢ Buder und etwa 3 Cloffel Weabeiva tidhtig und
giet bdag itber Die eingelegten Bistuitd. Die Form wicd
gefdhloffenr und 1 Stunbde lang in focdjended Wafjer geftellt.

643. Plumpudding 1.

Man fdneidet 4 Weden in feine Scheibchen und giefit
ein Glagchen Wein daritber. Jft died gqut durdymeicht, fo
gibt man dagu: 125 g reingewajchene Rojinen oder Sultn-
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ninen, 65 g geftofenen Rucfer, 32 g feingejdhnittened Jitronat,
1 Teelofiel gejtofenen Bimt, 4 Cier, 2 Ejloffel Avrat, 65 g
Nieenfett. Dad Nievenfett wird fein gewiegt und alle itbrigen

Sutatent daruntergemengt.
{ g {

Mian fitllt diefe Wiaffe in eine mit Fett oder Butter
Deftrichene Pudbingform, jtellt biefelbe in Focjendes Waijer
und lajt fie 1'2—2 Stunden fochen. Dierauf iwird der
Pudding geftiirst, mit ein wenig Uvraf iibergofjen und heif
1 Tijch qeaeben. Man fann den Arcaf and) angiinden umbd
i o Jid ) 0
bent Pubdding brennend zu Tijdh) bringen.

644. Phunpudding IL

80 g Buder, 5 Eier, 3 Brbtchen, 80 g frijdhes Nieren-
feit, B0 g Gultaninen, 50 g Korinthen, HO g gejdydlte, ge-
mahlene Manbeln, etwad abgericbene Jitvonenjdhale, Mustat-
nuf und 3—4 Chlofrel Rum.

Die 5 Eigelb werden mit dem Juder jhaumig geriihrt.
Die Brotdhen werden abgericben, in Sdyetbchen gejdhnitten
und in Mildy eingereidht; desgleichen das Ubgeriebene. Das
Nierenfett wivd fein gewiegt, die jauber gewajdhenen Sulta-
ninen und Kovinthen um Trodnen audeinandergelegt. Die
Buotjchnitten, wenn fie burdhweidht find, werden audgedriidt.
&3 werben mun alle Sutaten, eine nad) der anderm, tn bdie
jchaumig gevithrten Cier getan und zum Sdluf der Schmee
per 5 Giwetf durchgezogen.

Gine Form wird mit Butter beftrichen, mit Wecmehl
audgeftveut und die Mafje wird eingefiillt. Der Pudbding
muf etwa 2 Stunden im Wafjerbad Todjen.

Unjtatt Nierenfett Tann man aud) Butter perienden,
dba nidht jeber Magen Nicvenfett vertrigt. Die Butter muf
aber jchawmig gerithet werben. Jm iibrigen verfdbrt man
wie bet Plumpudding I

Chaudeau-, Rirjden- ober Higenmarttunte gibt man
hRESTS
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645, Schotoladepudding L
(Recht gut.)

1 1 IMild), 100 g feinfter gelber Grief, 100 g ge=
jtofener Juder, 100 g Schofolade, 40 g frijche Butter.

Die Sdyofolabe wird zerbrochen, in ein Tdpfden gelegt,
etwad Miilch daviibergegoffen und in heifed Wafjer geftellt,
vamit fte zergehen fann.

Nun ftellt man die Mild) aufs Feuer, und jobald fie
fodit, gibt man ben Grief hinein, dann Buder, Schotolade
und die Butter. Alles zujommen muf 10 Minuten unter
beftandigem NRithren fodhen und witd dann in eime mit
faltem Waffer ausgefpiilte Form gegofjen, darin es erfalten
muB. Davauf wird der Rubbding gejtiirst.

Mian gibt Vanilletunte dazu.

646. Schoboladepudding IL

100 g geriebene ©dyofolade, 50 g Butter und 50 g

Guder werden mit Yo 1 Milh unter beftindigem NRithren
gefocht, dann [faltgeftellt. Nach dem Crfalten mijcht man

6 Cigeld, Jowie den Sdhnee von 6 Giweil darunter.

Wan fiillt die Maffe in eine Puddingform, jtellt jie in
jiedendes Waffer, Da3d nicht bdaviibergehen bdarf, Focht fie
11 Stunde und fjtiivgt alddann den Pudbing.

647. Schoboladepuddina mit Mandeln.

Butter, Jucder, Schofolade, Mandeln: von jedem 125 g,
30 g Bitronat, 30 g Pomerangenjhale und 6 Gier werden
bagugenommen. Die Butter wird jhaumig geriihet, die Cigelb
mwerdent dagugetan, hievauf fommt bder Buder, die gedhdlten,
mit 1 Ci javtgeftofenen Manbdeln, die geriebene Schotolabe,
pann die Pomervangenjhale und dad Bitvouat, beided fein
gejchnitten, bavan; zuleht wird der Schnee leicht Ddarunter-
geriihrt und der Pubding gleih den anbdern beendet.
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648. Schoboladetunte jum Puddina,

30 g ©Sdpotolade wirtd mit Yo 1 Mild) jo lange auf
bad Feuer gefeit, bid fie zu focdjen anfingt; nun giefit man
pie Wiild) ab und rvithrt bie tm Topf zuriicgebliebene villig
eriwetchte ©djofolabe mit der abgegoffenen MWiild) glatt, ver-
jitgt fte mit 45 g Buder und rithet, ehe fie zu Tijdh ge-
geben wicth, 2 Gigelb baramn.

649. §leifchpuddinag,

Bon 2 Weifbroten (Wecfen) wird die Rinde abgerieben,
bie Brote in Schnitten gejchnitten und mit WMild) angefeuchtet.
150 g Butter, werben {daumig geriihrt, b Eigelb und Ddie
Brofjhnittchen nadh und nad) dagu; 250 g gebratenes, fein=
gewiegtes Ralbfleijch, Salz, Musfatuup, gewajdhene fein-
gewiegte *Peterfilie werden gut damit vermijht und zulesi
ver Scynee von 5 Ciweil dazugetar.

Die Mafje wird in eine mit Butter bejtrichene Form
gefitllt, in fodjended Waffer geftellt, dDad aber nid)t iiber bie
Form gehen darf, uud 1 Stunde langjam gefodht.

Mit Sardellen- ober Senftunfe wird Ddiejer Pubding
s Tijd) gegeben.

650. Hartoffelpudding L.

Bon 6 Weikbroten mwicd die Rinde abgerieben, bdie
Bristchen in feine Scynitten gefchnitten, mit laner Wild) an-
gefeuchtet, 265 g Kartofieln gerteben, die tags zuvor gefodht
wurden. 93 g Butter werden jdaumig geriihut, die Weil-
brotidynitten und 6 Cigelb nad) und nady dagugetan, Salz,
ein wenig Mustainuf und die RKavtoffeln daruntergemijcht
und der ©Scdjnee von 6 Ciweif zuleht bdajugegeben. Dad
Gange tird wie anderer Pubdding behandelt und 1 Stunbe
tm LWafferbad gefodht.

Der Pubding wird ald Sugabe 3u Lummel= ober Hajen=
braten und dergl. gegeben.
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651, Hartoffelpudding IL
(Sebr fein.)

100 g Butter werden jhaumig geriifrt, feingejdhnittene
Bwiebeln und Peterfilie dazugegeben, jowie Saly und Mus-
tatnup nad) Gejdhmac, 150 g tagd zuvor gefochte und ge-
rivbvlu‘ Kactoffeln, 5 Cigelb bamit verriihet und endlich der

Sdhnee von 5 Ciweify davuntevgemijcht, in eine qut geftrichene
Pubdbdingform gefitllt und etwa 1 Stunbde in focdhenbdes Waffer
geftellt. Diefer Pudding witdh mit guter Buttertunfe als
Beigabe zu Braten oder Wildbret gegeben.

652. Hartoffelpnuddinag IIL
"W‘uu rithre 125 g Butter jdhaumig, mm 6 Britchen ab,
iUle[)L fie in Waffer ein und driice fie gut aus, rithre mit der
Butter 6 Cigelh, eines nad) dem andern, mnrf, mcngr Die aus-
gedriictten Britden darunter und gebe 625 g tagd uvor ge-
fodhte, geriebene Ravtoffeln, Salz und NMustatnuf dazu., Bulest
ird bcr ingioijchen bereitete Schnee durd) die Majje agezogen.
te Puddingform witd mit Butter bejtrichen, die Mafie
1lgumllr und 1 Stunde im Wafjerbad gelodht.

06535. Griefzpudding.

125 g Gviep, s 1 Wiildh), 125 g frijche Butter, 4—5
Cier, etwa 100 g geftoener Juder, etwas abgeriebene Bitvone
ober Apfelfine, 1 Handvoll feingeftofene Meandeln mlb einige
Sultaninen.

Sn die fochende Mild) vithre man ben Gvief und lafje
thn bei jdywachem Feuer und bei ununterbrochenem Riihren
weic), dick und jteif fodhen, big ev fich gdnzlich vom Topf
[6jt. Nod) Beip vithre man die Butter hinein und [niiL bie
Mafje erfalten. Mian riihre nun die 4 oder b Cigelh, eines
nach dem andern, bhinein, dbann den Juder, Bitvonenjdhale und
Mandeln, 1 CHlBfel WMebl und sulet den Schnee ber 4
ober 5 Ciweif. In die audgejtrichene und ausgeftrente Fovm
pitlle man die Majje und lajje fie 12— 2 Stunden Fochen.
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