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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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fletnbactivert.

5835. Schofolabdebrot.

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

584. Schotolademujcheln.

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

585, Schotoladebistuit,

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

586. Schofoladebreselchen.

200 g Mehl, 170 g Bucder, 70 g DButter, 70 g ge-
ticbenne Schofolabe und 2 Cier. Dies alled wird auf dem
Badbrett zu einem Teig perarvbeitet, Brezelden davaus ge-
formt, dieje auf ein mit Butter beftrichened und mit MNiehl
beftrentes Badblech gefest und in guter Hige gebaden. Die
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264 Badwert,

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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Sleinbadwert,

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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