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Badwerl,

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.
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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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Rleinbactwerk.
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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fleinbadwert.

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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Badwerk.

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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Stletnbacdwert.

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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Rackwer],

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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fleinbacwert.

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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Buachwerl,
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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Sleinbadwert,

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*
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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

™ BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Bad W b
en-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Backwert.

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.
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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.

3
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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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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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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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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.

Baden-Wiirttemberg
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ujldufe.

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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