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258 Radwerl,

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

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

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

Boden bderjelben beginnt.

T
e

576. Hrispinesle.

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

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

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

g
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fleinbacmert.

etind geftofiene Nelfen, uud 1 kg feines Mehl fommt nad

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

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

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

CGin Niivnberger Rezept.

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

B

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

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

Nean  [dBt den Teig mindeftens 24 Stunden liegen,

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

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

580. febfuchen,
1 kg 25 g Honig wird in einer Badfchiifjel auf die
heipe Derdplatte gejtellt; man laBt darin den Ponig einige-
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fleinbadwer!,

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

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

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

581. Eierlebfuchen,

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

TV a
L

a3 qibt eine grofe Wnzahl Lebfudjen.

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

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