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Kuden, 201

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
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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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fuden,

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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fudyen.

%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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fudjen. 211
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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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 ¢
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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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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
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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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