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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-

™, BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



254 Bacwert.

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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