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XIV. Badivaven,

Diitetijhe Badwaren.

1. Weizendyrotbrotf. 9. Frudjilets.
2. Gdyrotjritdhtebrot. 10. Haferhofelnufiets.
3. Sngwerbrot. 11, Geiftedarbeiterfels.
4. Stublregelnbed Rofinenbrot. 12, Grbnufroliden,
5. Gdyrofjtengel mit Sitmmel. 13. Bitamintels.
6. Dinbetiferbrot 14. Leinjamentels.
7. Weizenmehlbrotchen. 15. Diabetiferfefs.
8. Snaterfels.
Badwarer.
16. Blatterteig. 36. Hajelnufitorte.
17. Halbblatterteig. 36. Ginfacdher Sdofolabentudien.
18. Seiner Butterteig fiiv Tortdjen und 37, Marmoriudhen.
verql. 38. Mheinburger Streujelfuden.
19. Ginjacier Butterteig fitv Objtfuchen.  39. Manveltuchen.
20. Butterteig zu Objttucdhen oder zu  40. Weihnadizfiollen.
Dbfttoriden. 41. ®erithrier Bistuitapfelfuden.
21. Feiner Brojelteig ju Objtiorten und  42. Apjelfudhen.
fleinen Toridjen. 43. Apjelfuchen anderer Azt
92, Majtetenteig fiiv grofe Pajteten. 44. Ruejdfuden mit Sdywarzbrot.
23. Buttercremelranz. 45, firjchenfudjen.
24. Ganbtotte. 46. Bwetidhgentuden.
2b. Bistuittorte, 47. Gtadelbeerfuden.
26. TWafjerbisiuittorte. 48. Sohannisbeerfuden.
27. Gilberforte. 49. Heivelbeerfuchen.
28. Gdypofolabentorte. 50. Weintraubenfudjen.
29. Manbeltorte. 51. Grbbeecfudjen.
30. TNufptorte. 52. Mhabarberfuchen.
31. Bwiebadiorte. 53. Bwiebelfudyen.
32. Brottocte. b4. Unisbrot.
33. Upfeltorte. 55. Manbelbrot.

34. Qinger Torte.

_ Greme jum Jiillen der Torten.
56. Ruffijdhe Creme. 58 ©dyololabenbuttercreme.
b7, Buttercreme. 59. Moffacreme.
BVerjdjicdene Torvtenglajuren.

60. Urrafglajuc. 62. ©dypofolabenglafur.
61. Gimeigglafur. 63. Gelodte Buderglajur.
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Teegebiid,
64. Teelrans. 70. Apfel im Sdlafrod.
65. Englijder Teetuden. 71. Feined Gemiirgbrot.
66. Ginfacher englifdher Sfuden. 72. @ultaninbrot.
67. Bldtterteigitapjdyen. 73. Nojfifele (jdmweizer Rdfegebad.)
68. RKaftaniennejtchen. 74. Sitmmeljtengel.

69. Upfeltajchen.
Stleined Gebiid.

76. Anidplipden. 83. Hilba-Britden.
76. Teebritdyen. . 84. Kleine Haferflodentudien.
77. Mojinenbrotcden. 85. @petulatius.
8. Nufbrotden. 86. Bimtiterne.
79. Manbdelbritden. 87. Gpringerle (Sdymibijfed Weik-
80. Sileienbrotdjen. nadytdgebdd)
81. Gejpripte Buttertringel. 88. Edyofoladenmujdyeln.
82. Mabeleine-Tiictchen. 89. TWejpennefter.
WMandel und Hajelnui-Gebiid,
90. Manbelziviebad. 94. Hajelnmufmalronen.
91. Feined Manbelbrot. 95. @dyofolabenmatronen.
92. Manbeljtengel. 96. Griegmalronen.
93. Malronen. 97. Mandelhiujdhen.
Stonfeft.
98. TMaronendefjert. 102. Rahmiaramellen.
99. Marzipan. 103. Gebrannte WManbeln.
100. Stcofant. 104. Salzmanbeln.

101, Rupzudertonfelt.
Ponigtudjen und Lebfudjen.

105. Honigtuden. 111. TWeifie Pfeffernitije.
106. Stleine Honigludyen. 112. Einjade Biefferniijje.
107. Nilenberger Honigfuden 113. Englijde Jngverfuden (ginger-
108, MWeifje Niirnberger Lebuchen. bread).
109. Hollandijdie PBiefjectuden. 114. Bajeler Ledexle.
110. Holldnbdijde Piefferfuden auf an-
bere Urt.
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Brof, Sudjen und Kleingebac.

Dad taglidie Brot fpielt in ber Bollderndfrung eine grofie Rolle, bie aber meiften=
teild eine recht Haglidhe ijt. Unzdhlige Werte an Nabritoffen und an vitaminbilbenden
Btoffen gefen tdgli) verloren durd) bie unvidhtige Bubereitung de3 Brotes. Adie
fdyon in bem AGjcynitt ,Betreidbearten und Hitlfenfriichte” angefithrt ioitd, gehen dburdy
ben Miahlproze, Tpeziell burd) bas Schdlen ded Weizenforn3, die hauptiddlichiten
Niihtjtoffe verloren. Die dann nod) vorhanbenen werden bdurd) ben Gdrungsprozed,
weldie Hefe und in erhdhtem Piafe Sauerteig erzeugt, in Ulohol umgeranbdelt,
fo baf bon dem wrjpriinglich jo mwertvollen Getreidetorn nur nod) Fitllmaterial iibrig
bleibt. Diefes ift ohne Nihrivert und erzeugt auferdem Girungen im Magen und
Darm, welde nad) und nad) zu jdiveren dronijden Davmerkrantungen filhren. Dasd
tigliche Brot foll baber mur in Bollfornbrot beftehen unbd gwar fiiv WMenjdyen, welde eine
fikende Qebendmweife fithren, fitr fopjarbeiter und Kinder nur joldhed aus TWeizen-
pollfornbrot ofne Hefe und ohne Sauerteig hergejtellt. Jit diefes Brot in bder hetfen
Sabhredzeit s nafrhajt, fo eife man einige Wodjen iiberhaupt fein Brot, jondern
Sloden und leidyte ef3, 3. B. Qeinfomentels. Dad BVollfornbrot mup beim Genuf
gut gefaut und tiidhtig eingejpeicdhelt werden. Da es auferordentlich nabrhajt und
pitaminbilbend ift, braucht man, wm jatt zu fwerden, nue 1/, bed Hefenbroted. €3 ijt
am Teidteften verdaulid) und am beften audgenupt, wenn man €8 troden, d. h. ohne
ufjtrich geniefit ober mit etwas Honig. Butterbrot ift immer etwasd fdhwer verdaulid).

Qudjen follen feine tigliche ©peije bilber, fie find durd) ihren meijt fiberreidilichen
®ehalt an Fetten, Ciweif und Buder nidyt leicht verbaulic) und jollen bon Menjdyen
mit fdhwachem Magen lieber gang vermieden wetben. Aud) bei Nindern fei man mit
ber Berabreichung von Suden redt borfichtig; man jollte dad Sudjeneffen mux fiie
gang befonbers fejtliche Unldffe aufjparen.

Die unter didtetijthen Badwaren angegebenen NRegepte enthalten audh filr Dlagen-
Darm-, Nieren-, Leber- wnd Juderfrante Regepte, weldje ausprobiert und von duferit
giinftiger MWirkhung auj dad WVefinden ed Sranfen find.

Unter Stleingebad findet man aufier Hitbjden, feinen, miitben Sudjen, welde
fidh qut fitt Tee-Cinlabungen eignen, bad thpijde jitdbeutiche Weihnad)tdgebad.
Yufierbem find Homigfuchen in reicher Audwahl, weldhe von der Verfafferin aus-
probiert und feft gut jind, angegeben. Aber aud) dbabei joll man duferft Maf Halten
im Genuf, denn jie find infoige ifrer fippigen Fujammenfteltung mur in Heinen
Mengen befdmmlid).

Diiitetijdhe BVadivaren,

1, Weizenjdjrotbrot.
Butaten: 4 Bjd. Weizenjdyrotmeyl, 1'/;1 Wafjer oder Molke, 2 ERL ©aly, 2 CRL.
Buder ober Ponig, 4 El. OL
Dad Gcyrotmelhl wird mit faltem Wajjer 12 Ston. eingetweidyt,
pann gibt man die Sutaten hingu, inetet den Teig tiichtig durd), bis er
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jich atehen ldgt, fitllt ihn in gut gedlte Kapjelfornien und bicdt dad Brot,
gugebedt, bei mdRiger Hige 3—4 Stdn.

2. Sdjrotiriidhtebrot,
Butaten: 21/, Bib. Scyvotmehl, 1/, Pid. Birnen, 1/, Bid. Fwetjdhaen, 1/, Bib.

deigen, 1/, Bfd. Gultaninen, 1/, Bib. Aprifofen, 1/; Pid. Bitronat, 1/, Wb.'f{mfcl.«
niiffe, 1 Raffeel. Buder, 1 Mefjexipite Salz, 1/, Fafjeel. Inis (gemallen), 1/, Faffeel.
Bimt, 1/, Kaffeel. Sngtver, 1 Mejjexipibe gemahlene Nelfen, 4 GRL DI,

Das Sdyrotmeh! wird in 2/, 1 Wajjer 12 Ston. eingerveicht. Bitnen,
Jwetjchgen und Aprifofen twerben fauber gewajdhen, fiber Nacht ein-
getveicht und in Streifen gejcdhnitten, die Zwetichgen entfteint. Feigen
werden gewajden und Halbiert. Den Schrotteig fetet man nun, bid
et gummiartig wird, gibt die Gemwiirze und die vorbeveiteten Friichte
hingu, mijcht die Mafjje nodymald gut durcheinander, fiillt den Teig in
mit I beftrichene Kapieln und bidt bas Brot bei mafiger Hise 21/, Ston.

3. Juatverbrot.

Butaten: 1/, Tafje VL, 1/, Tajfe Honig, 5 GRL. Rohrzuder, 1 Taffe Mildy, 3 Gier,
3 Tajfen Mehl, 2 CRL. Jngwerpulver, 1 Paddhen Badpulver.

Dad Ol verriifrt man mit Juder und dem zerlafenen Honig, fiigt
Mild) und die verrithrten Cibotter hingu, gibt Gemwiirz, bad gejiebte
Mehl und gulebt bad Badpulver darunter, {hldgt dasd Eiweily der 3 Ciex
s fteifem GSdhnee, zieht diefed leicht unter die Majje und fiillt diefelbe
in eine gut bejtrichene Rapfelform. Das Brot foll bei jdhroader Hite
11/,—2 Stbu. backen.

4. Stuhlrvegemdes Nojinenbrot.

‘f}utatcn: 3 Pib. Weizenjdyrot, 11 Waffer, 1 Pib. fernlofe Rofinen, 6 ERL.
Leinjamen, 1 Prife Salz, 1 Mefjerfpibe Natron, 1 Mefferipie Weinjtein, 100 g
rofje Erbniijfe.

Der Schrot wirh 12 Ston. in Whajfer eingetveidyt, jobann tiichtig
gefnetet, bi3 et jid) ziehen lafst. Fun mifcht man die Rofinen, dben Lein-
jamen, die rofjen geriebenen Grdmiifje, Salz und dad in Whajjer auf-
geliite Natron und Weinfteinpulver darunter, mijcht alled nod) einmal
gut unteveinander, fiillt ben Teig in mit OI beftrichene Kapieln (2 Stiic)
und badt bad Brot bei mapiger Hige 3—4 Ston. Nach dem Crfalten
fdhneibet man e3 in ©djeiben, rijtet diefe auf beiden Seiten 1und fann
{o ba3 Brot ldngere Jeit aufbevahren. €3 geniigt, bavon zum Frithjtict
eine ©deibe zu efjen, jehr gut auch fitr Finder.

b. Cdyrotitengel mit Kiimmel,
Butaten: 3 Pib. feined Sdyrotmenl, 11 Wafjer, /3,1 O, 20 g Salz, 20 g Buder,
20 g Shitmmel.
Der Sdyrot wird 12 Ston. in laumwarmem Waffer eingetveicht, dann
tilhtig gefnetet, bi3 ex jich siehen laft. Dann muijcht man bie Jutaten
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darunter, fnetet den Teig nodhymald 10 Min., rollt ihn in 8—10 em lange
Stengel und badt jie in mapiger Hise 3/, Stbe.

6. Diabetiferbrot.

Butaten: 1 Pijb. Weizentleie, 1/, Bid. Dajerfloden, 1/, Tid. Schrotmeh, 1 Mejjer-
ipie Salz, 3 Taffen Mollen ober lawwarmes Wafjer.

Haferfloden und Weizenjchrot weidht man 2—3 Stbn, in Miollen ein,
verarbeitet bie Majfe tiichtig mit den Hanben, mijdht Kleie und die
itbrigen Butaten barunter, formt langliche Brotchen daraus und bkt
piefe bet mifiger Hike 11/,—2 Ston.

7. Weizenmehlbrotcen.

Butaten: 3 Bid. Meht, 1/,1 LI, 20 g Saly, 20 g Juder, 11 Mildh, 30 g Bad-
bulver, 20g Mohn, 2 Giex.
~ Das Mebl twird gefiebt, LI und Milch werden falt mit dem Schee-
befen gejchlagen, bann beided mit Mehl, BVadpulver, Juder und Salj
gut vermijcht, titchtig gefnetet, runde Brotchen davaud geformt, die
man in der Mitte einjchneidet, mit gejchlagenem Ei beftreicht, mit Neohn
pper Sitmmel beftreut und in mdpiger Hibe backt,

8. Q{ngiverfets,
bulnteu 3/, Bid. Ruder zum Rijten, 2/,1 Waljer, 2 Giex, */, Bfo. Buder,
101 91, 5 g ©alz, 20 g Yngwerpulver, 185 g Honig, 2 Bid. Mehl.

3/, Bid. Buder wicd 3u Caramel gerditet, vorjichtig mit */;, I Wajjer
ﬂbgclﬁjchf und zum Eelalten auf die Seite gejtellt. 2 Cier rithrt man mit
14 Bjd. Buder jhaumig, gibt & Of und bie iibrigen Butaten hingu (der
$Honig muf zergangen fein), zulest den erfalteten, gerditeten Juder und
nad Mehl, fnetet den FTeig tiichtiq duvd) und Idﬁt thn 1/, Stde. ruben.
Dann wellt man den Teig 1/, em did aud, ticht runbde Plaschen aus,

oie man bet mapiqer Hibe badt.

9. Fendttets,

Butaten: 1/, Bid. Sdyrotmehl (ziemlid) fein gemablen), 1/, Bfd. Feigen, 1/, Bib.
Gultaninen, 1/, Bjo. Aprifofen, 1/, Bib. geriebene Hajelniiffe.
a8 Sdhrotmeh! wixd mit jo viel Wajjer, ald e3 aujnimmt, angefeudtet
uno i‘t[}er Nadt ftehengelajjen. Die Fritchte treibt man, nachoem fie
guvor jauber gemwajchen und abgetroduet jind, burch ‘mc Padmajchine
unb fnetet jie mit bem Weizenjdyrot zu einer 3ahen NMajje. Julebt gibt man
die geriebenen Hajelnitjje darunter, wellt ba3 Gange biinn aus, {ticht den
Feig mit einem Bleiformden in flcmc Tiguren, die man auf ein gut
geftrichened Badbled febt und in mapiger Hibe badt.
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10. Hajer-Hojelnf=Sels.

Butaten: 2 Gier, 1/, Bid. Buder, 1/,,1 OI, Sdale einer abgeriebenen Bitrone,
185 g fein geriebene Hafelniifje, 1/, Bfd. Wiehl, 1/, Bibd. Haferfloden, 1/, 1 Wafjer, 16 ¢
Badpulver.

Die Haferfloden twerden in lauwarmem Waifer eingetveicht und
3—4 ©ton. {jtehengelafjen. Dann vithet man Eier mit Juder {dhaumig,
gibt I und bie iibrigen Butaten hingu, bid auf dad Mehl, und mifcht
diefe unter bie eingetveichten Haferfloden. Buleht gibt man dad Mieh!
mit Badpulver darunter, fnetet einen glatten Teig daraus, den man
1/, em did ausrollt, mit Blechjormden feine Figuren ausjticht, die man
auf qut beftrichenem Badbled) jchon fnujprig bactt.

11. ®rijtedarbheiterfefa,

Butaten: 1/, Bib. feingemahlenen Weizenjdirot, 1/, 1 lauwarmes Wajfer, 1/, Rid.
Heigen, 1/, Piv. Sultaninen, 1/, Bib. Apritojen, 1/, ‘Bid. Bitronat, 1/, Bio. Niiife,
100g Buder, 1/;,1 1, 10g Salz, 11/, Pfo. Mehl, 50 g Badpulver.

Den Weizenjchrot weidht man 12 Stbn. in lawmwarmesd Wafjer ein,
nie Friichte werden gut gewajdjen, getrodnet und mit dem Bitronat
burch eine Gemitjemiifhle getrieben. Dann fnetet man den Sdyrotteiq,
big er fich ziehen [aft, mijdht bie itbrigen Futaten darunter, zuleht Nehl
und Badpulver, fnetet den Teig nodhymals tichtig durd), wellt ihn 1/, em
oid aus und fticht mit einem Vlechformchen Eleine Ludhen aus, die man
auf ein qut beftrichenes Bled) feht und bei guter Hibe 1/, Sthe. bidt.

12. Cronuproliden.

Butaten: 1 kg Gdrotmebl, 1/, kg gefdyilte, gemahlene rofhe Gromiijfe, 1 Teek.
Rofhrzuder, 1 Teel. Salg, 1 Gl femes DI, 1/, 1 lanwarmes Wafjer.

Da3 Scyrotmehl wird in lauwarmem LWafjer ftber Nacht eingetveidyt,
bann wird der Teig jo lange getnetet, bis er fid) ziehenldapt. Unterden fertig-
gearbeiteten Teig gibt man nun den in etiwas Wajjer aufgelditen Buder,
Gal und Eroniijje und avbeitet den Teig nodhmals tiichtig dburd). Dann
formt man auf dem Badbrett mit etivas Mehl fleine Rolldhen, et diefe
auf ein gut bejtrichenes Blech und badt jie bei maiger Hike recht Tnufprig.

13. Bitamintleiefets.

Butaten: 11/, Pid. Keie, 11/, Pib. Weizenvollmehl, 1/, Pjd. Homnig, /51 LV,
1 Mejferipibe Salz, 10 g Natron, 10 g Weinjtein, &5 1 Mildh.

Man jhlage O und Mildh jhmimig, gebe den aufgeldften Honig hingu,
bann ©alz, fleie und gulepst das BVollmedl, weldyed man mit Natron und
LWeinfteinpulver mijcht. Dann verarbeite man den Teig mit den Handen
minbejtens 1/, Stoe., telle ihn aud und jteche mit einem Bledhfdrmdyen
$efs aus, die man bei mittlever Hibe recht nujprig badt.
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14. Reinjomentetd (jehr leicht berdoulidy).

Butaten: 1 Pfo. Mehl, b Gl. Of, 5 GHL gangen gelefenen Leinfamen, 2/, 1
Wajjer.

Man jchlage das Wajjer mit bent Ol jhaumiq, gebe 1 Bid. Weehl und
pent Leinjamen Hingu und Inete dbie Majfe minbdejtens 1/, Stbe. Dann
nefme man den Teig, wexfe in adytmal titchtig auf die Tijdhplatte, rolle
ihn mefjeriidendid aus, fteche runbde Plagchen aud und bade bieje auf
redht jauberem, wenig gefettetemn Badbled) bei guter Hige 10—15 Min.
Die fels miijjen, nachdem jie fectig jind, Blajen haben und bldtterig jein.

15. Diabetifertefa.

Butaten: 11/, Bid. Haferfloden, 1/, Bid. Schrotmehl, 3/s1 Waffer, /1 DI, 10 g
gemablenen Siimmel, 10g gemahlenen Seinjamen, g Natvon, bg Weinjtein-
jaure.

_ Gdyrot und Hajerfloden fweiche man mit faltem Wafjer ein und lajje
jie 6—8 ©ton. giehen. Damn gebe man die fibrigen Jutaten, Natron und
LWeinfteinpulber, in 1 Cil. LWajjer aujgeldft, hingu und Inete die Majfe
mit ben Hinden !/, Stve. Den Teig laft man nun '/, Gtde. ruben,
wellt thn 1/, cm did aus, fticht runde ober vievedige Kels aud, die man
auf ein beftrichenes Badbled) jest und bei mittlerer Hige 3/, ©tde. bidt.

Badiwaren.
16. Die Jubeveitung ded Bliitterteiges.

Butaten: File einen Blitterteig redynet man gleid) Butter, gleid) Mehl, efwas
©alz und Wajfer.

Blatterteig mufp immer in einemt Hilen Naum, am bejten auf einem
Marmortijche zubeveitet werden. Die Jutaten ftellt man vorber falt, im
@ommer legt man die Butter etwad auf Eis. Damn inetet man dasd
Miehl mit Wafjer, Salz und Gi auf einem Wellbrett, bid der Teig gang
gejhmeidig ift. Tun legt man ithn Fum Rulen 1/, Stoe. in einen fihlen
Rauwm, am beften in den Cisrowm. Die Butter fnetet man in faltem
LWajjer gejcdymeidig und ftellt jie davauj wiedber auj Eis. Nun wellt man
vent FTeig auf einem mit Mehl bejtdubien Breft zu einem ungefdbhr
30><40 em grofen Redyted aus, legt die mit ein wenig Meh! zu einem
10><12 em ausgetellte Butter davauf und [dligt die itberjtehenbden
Teigenden jo itber bie Butter, daf diefe ganz bededt ift. Nun wellt man
den Feig der Lange nach aud, unbd 3twar fo, daf man einen Streifen bon
etma 20 em Breite und 40 em Lange erhilt. Diefen jdhlagt man dann
oreifad) zujammen und dreht ihn jo, daf bie offene, dreifacdhe Kante
pem daran Arbeitenden jugetwendet ijf. Dann legt man den Teig 1/, Gtve.
auj Gig, wiederholt dad Ausivellen jo off, bid ber Teig dreimal je 2 Tou-
ten hat. Boijdendurd) muf er jedesmal '/, Stoe. auf Cis ruben.
Der Teig wird je nad) Vedarf ausgewellt und tmmer auf einem mit
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faltern Waijjer iibergofjenen Bled) gebacen. Der Badofer muf jtetd gut
feif fein und darf nie bor 10 Min. gedffnet werden, da der Bldtterteig
fich fonft jept. Cin guted Verhiltnis fitr feinen Bldtterteig ift 150 g Mehl
au 160 g Butter, /5, 1 Wajjer, 1/, CL

17. $olbblittexteig.

Halbbldtterteiq farm ebenjogut ie Vldtterteig zu Pafteten und
feinen ®ebdcfen bermwenbdet werden. Man rechnet bet diefem doppelt
jobiel Mehl ald Butter. Die Bubereitung ift diejelbe wie bei feinem
Blitterteig. Gin quted BVerhiltnia fitr Halbblitterteiq ift 1/, Pfo. Mebl,
1/ SRfb. Butter, 1/;1 Wajjer, 1 Ei, 1 Prife Salz.

18. Jeiner Butterteiq fiiv Toriden u. vgl.

Butaten: 1, Tib. Mehl, 1/, Bio. Butter, 5 Cil. Wein ober Mildy, 3 ERL. Waifex,
1 Prife Salz.

Die Butter with gang fein gejchnitten und auf dem Badbrett mit
bent Mehl und den iibrigen Sutaten ju einem glatten Teig verarbeitet.
Dann fann man ihn wie Blitterteig behonbeln, jiehe ,Bubereitung von
Blatterteig".

19, Ginjadier Butterteig fiir Dbjttudhen.

Butaten: 1/, Bfo. Mehl, 50 g Butter, 1 Ei, 50 g Juder, 1 Tajje Mildy, 1/ Pid-
dien Badpulver, 1 Prife Sals.

Man vithet dbie Butter jchaumig, gibt nach und nad) Juder, Ei, Milch
Gabrie und BVadbulver hingu, ftreicht den Teig auj ein vorbereitefes
Sudjenbled) glatt aus, belegt den Suchen mit Objt und badt ihn jofort bei
mittlerer Hibe.

20. Butterteiq ju Dojtfudjen oder ju Dbjttovtden.
Futaten: 1/, Bio. Mebl, 1/, Bid. Butter, 50 g Juder, 1 Ci, etwad Salz.
Das Mehl wird auf ein Wellbrett gegebern und mit der fein gejcynit-
tenen Butter, Bucder, Salz und Gi an einem fihlen Ort berarbertet ju
einem glatten Teig. Man jtellt ihn bi3 zum Gebraud) an einen fiihlen Oxf.

21. Jeiner Bribjelteig su Objttorten und fleinen Toridjen.

Butaten: 250 Mehl, 3 Gidotter, 150 g Butter, etwad Waijer, 1 Prife Salj,
1 GRL. Buder.

Aus dem Mehl, der fein gejdmittenen Butter, Cidotter, Wajjer, Salz
und Sucker arbeifet man auf dem Brett einen glatten Teig, lajt diefen
1/, Gtbe. tuben, ellt ifn aus, (it ihn nodymals 1/, Stoe. xruhen und
berivendet ifn je nach Bebarf.
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22, YPajtetenteig fiir grofe Pajteten
Yann man zubereiten, indem man da3 Mehl auf ein Wellbrett ieht, die

Butter fein dariiber jdmeidet, Wajjer, Cigelb und Saly dazugibt, den
Feig glatt aujommenarbeitet unbd ifn bid sum Gebraud) auj Cid fteltt.
Gin quted Verhilinid fitc Bajtetenteig ift 300 g Mehl, 125 g Butter,
1.1 Wajjer, 1 Cigeld, 1 Prije Salj.

23. Buttevcremelvans.

Butaten: 3 Cigeld, 3 gange Gier, 90g JBuder, Tog Butter, 46 g Mehl, 45¢
Savtoffelmehl. Bur Buttercreme: 2 Eigeld, 1 ganges i, 60 g Buder, 120 g Butter,

Die Maffe wird wie unter Teefranz zubereitet und in eine etwas
fleinere Sranzform von ungefahr 22 em Durchmefjer gefitlit. Nadydem
ber Srans vorjichtig gebaden und ginglic) erfaltet ijt, jhneidet man
benfelben 3teimal quer durd) unbd bejtreicht die Fldche mit Buttercreme
(Bubereitung jiehe unter ,Buttercreme), jebt die Teile foieder auf-
einanber und beftreut den Krang entweder mit Staubzuder oder behalt
etiwad Buttercreme juriic, die man iiber den Krang jtreicht oder mitteld
eined Gyritiades versiert. Man fann aud) mit Schofoladegup {iberziehen.

24. Sanbdiorie.

Butaten: 5 Gier, 4 Gigeld, 300 g Butterfett, */, Bid. Judet, */; Bfd. Savtofjele
mehl, 3 Gl Arrat oder Rum, abgeriebene Shale einer Jitrone, Sdynee bon 4 Ciweif.

300 ¢ Butterfett (gefliicte, erfaltete Butter) viihet man fdaumig,
gibt Gier, Gigelb und Buder hingu und viihet den Teig nochmald 3/, Stoe.
Hieauf mengt man dad durdygefiebte Kavtoffelmeht, Fum ober reaf,
Bitvonenjdjale und den fteijen Cierjhnee vorjichtig darunter, filllt bie
Maijije in eine bejtrichene Tortenform und badt jie bei gleichmdpiger Hibe
11/, Gtbe. Da dieje Torte fich leicht feht, muf jie vorfichtig ausd bem Ofen
aertommen und in der Form bid um Crfalten gelafjen werbert.

25. Bisfuittorte,

Butaten: 10 Gier, 1/, Bid. Staubzuder, */, Bid. Mehl, ©dyale von 2 Jitrone.
Bum Fiillen: 8 El. Grobeermarmelabe.

Buder und Gigeld rithrt man jhaumiq, gibt den jteifen Gierjchnee
nebft bem gefiebten Mehl und der abgeviebenen Bitronenjchale darunter,
fiillt ben Teig in eine guvor did mit Butter bejtridjene Fortenjorm und
bictt bie Torte bei mdpiger Hie 1 fnappe Stde. Man lapt die Torte
mdglichit itber Nacht exfalten, jhneidet jie dann mit einem ditnnen ieffer
purc), beftreicht die eine Fliche mit Mavmelade, fept die andere bot-
fichtiq wieder davauf und beftreut die Torte mit Staubzuder oder fiber-
ateht fie mit einer Glajur.
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26. Wajjerbistuittorte.

Butaten: 8 Gier, 1/;1 Waljer, bie abgeriebene Scdale einer Jitrone, 1 Pibd.
Buder, 3/, Bib. Miephl.

Die Cier werben nit dem Waffer ftber Dampf eine gute halbe Stunbe
tiichtig mit bem Cr{m(‘r.‘hc]"m gefhlagen, bann gibt man den durchge-
fiebten Bucer dazu und rithet die Majje nodhmald 1/, Stoe. Tun mengt
man leicht das Wehl, forvie die Fitronenjdhale darunter, fiillt die Torte in
eine qut mit Buiter beftrichene Form und badt fie bei magiger Hite
1 Enappe Stoe.

27. Gilbertorte.

Butaten: 225 ¢ Butter, 400 g Juder, Sajt und Schale einer Bitvone, 225 g ge-
'[tfjt'iltc, ucriehcuc Mianbeln, 226 g ‘ﬂubi 15 Giweif.

Die Butter wird gut jhaumig gerithrt, dann gibt man den dburd)-
gejiebten Bucer, Sajt und abgeriebene Jitronenjchale Imﬂu und rithrt
die Majfe nochymald 1/, Stbe. Nun gibt man Panbdeln, Diehi und ben
fteifen Gierjchnee leicht unter den Teig und fiillt die ilJEnﬁc jofort in eine
gut mit Butter beftrichene, mit Mehl bejtreute Torvtenform und IGpt
fie bei jhivacher Hibe 1 Stbe. baden.

28. @djofoladentorte.

Butaten: 10 Gier, 1/, Bid. Buder, 200g Mehl, 50 g Sdyotolade.

Die Gier twerden mit dem Juder in einer Meffingpjanne auf der
Geite ded Herbes oder bei gany fleiner Gasflamme jo lange gejdhlagen,
big jich die Majfe beim Ablaufen bom Schneebefen fchldngelt. Jtun mengt
man tajd) und borfichtig die geriebene ©chofolade und bad gejiebte Mehl
parunter, fitllt bie Majje in eine qut mit Butter bejtrichene Lortenjorm
und bact fie bei mafiger Hite 1 Stde. Man fann die Torte mif unge-
jliter ©dylagjahne jpriben ober fiillen.

29, Manbeltorte.

Butaten: 10 Gier, 1/, Bidb. Buder, 1/, Pfd. gefdjdlte, geriebene Manbeln, ab-
geriebene &djale einer Bitrone, 100g Diehl.

Gigelb und Buder vithrt man 1/, Stde. redht jdhawmig, qibt den jteifen
Cierjdynee, die geriebenen Manbeln und dad Mehl gleidhzeitiq in die
Giermafje. Nadydem man den Teig borfiditig untereinanber gerithrt Hat,
filllt man ihn in eine gut mit Butter beftridjene Tortenjorm und laft
ihn bei mapiger Hike 1 Stoe. baden. Nad) dem Erlalten beftreut man
bie Torte mit Staubsucder ober {iberzieht jic mit einer Juderglafur.

0. Nuptorte.

Butaten: 9 Gier, 150g Fuder, 100g gemahlene Hafelniifje, 50 g gemallene
Mandeln, 75 g Mehl. ?;ut sille: 75 g Hafelniiffe, 75 g gefdilte, geriebene Manbeln,
125 g Buder, 1/, 1 Weifivein, 3 EfL. Urral.

7 Cigelb und 2 gange Gier werden mit bem durdygefiebten Juder
jchaumig gerithrt. Dann mengt man den fteifen Ciweipjdhnee jamt Medl,
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Hajelniiffe und Manbeln darunter und fiillt die Mafje in eine qut mit
Butter bejtridjene Tortenjorm. [n mipig Heifem Ofen 1dBt man bie
Zorte 3/, ©tbe. baden. MNach bem Erfalten jdhneidet man die Torte vor-
fichtig in bex Mitte durdh, bermijcht die feingeriebenen Mandeln und
Hajelniifje mit Fuder, Weikwein und Arrad, bejtreicht bamit eine Torten-
hilfte, fept bie andere darauf und llbi‘lalf_u bie Torte mit einer Glajur.

Biviebadiorte,

Butaten: 12 Eier, 1/, Pib. Buder, 3/, Bijd. gejdydlte, geriebene Manbdeln, bie
abgeriebene ©dyale bon 2 Bitronen, 40g Jiviebadmehl, 100 g geriebene Scjololabe.

Pan rithet Cigelb und Buder, bi3 fie eine ganz jhaumige Majje
ergeben und gim darn Manbdeln, Bitronenjdjale und ven fteifen Cier-
fhnee hingu. Den FTeig teilt man in zivei ﬁn[}teu gibt in die eine die
Gchofolade unbd in die giveite bas Fiwiebadmehl. Jn eine qut mit Buttex
beftrichene Tortenform, im Durchmejjer ca. 28 em, legt man fternenfsrmia
1 GRL braunen unb 1 GRl. weifien Teig und tviederfholt died, Hid der
Boben bebedt ift. Die ztveite Lage wird in der Weije eingefiillt, baf
man auf den braunen Teig tweifen qibt, und auf ben weifen braunen.
xs,]"t ber Teig auf dieje Weije eingefilllt, o gibt man die Torte jofort
in einen mafig warmen Ba nufen und badt jie eine qute Stunbe. Man
fann die Torte mit einer Sdjofoladenglajur iibersiehen.

32. Brottorte,

Butaten: 12 Gler, 2/, Pid. Buder, 1/, Pfb. geriebene Manbeln, 75g fein gefdnit-
tened Bitronat, 1 gefirichenen Teel. gemahlenen Jimt, 3 Gl Arral, /5 1 Wein, 2/, Pib.
getiebened ©djwarzbrof.

Das Brot fird mit Wrral und Wein gemengt und zugededt 1—2 Ston.
{tehen gelajjen. Jmzmifchen rithet man Eigelb und Buder jhaumig, gibt
Das Brot nebit ben anberen Jutaten darunter, fiillt den jteifen Cierjdynee
hiuﬁu unb fitllt bie Majje in eine dick mif * mttt‘t beftrichene xurtenmrm

Bei mapiger Hise wird die Torte eine Mnappe Stunde gebaden und nach
bt m Erfalten mit einer Glajur itberjogen.

33. Abfeltorte.

Butaten: um )jinltcrictg *[4 Bib. Mehl, 200 g Buiter, 2 gange Eier, 2 EigelD,.
50g Buder, 21/, Pid. Ypjel, 20g Bitronat, 50g gewiegte Mandeln, 50g Juder,
1 Eigelb.

Das Mehl wird mit der Hein gejdhnittenen Butter, Buder, Cier und
Eigelb u einem Teig vevarbeitet, welcher Imlgcu‘ Jeit in einem fiihleren
Raum ml}cn joll. Jhum teilt man den Teig in ivei E’mfftctt und ber=
toendbet die grifere dabon jum Boben des Fuchens, die Ieinere zum
Dedel. Nacdhpem man den BVoben audgewellt und in die vorgerichtete
Sudjenform gelegt fat, beftreut man ben Boben mit der Haljte der
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grobgejchnittenen Manbeln, bed Jitronats und pes Jucerd und legt die
gefchdlten, vom Kernfhausd befreiten, Halbierten pfel darauf. Daritber
ftreut man nun den Reft ber Mandefn, Jitronat und Buder, legt den
biinn audgetvellten Rejt des Teiged ald Dedel darauf und verjchliet
pen duferen Rand mit einem ca. */, cm breiten Teigjtreifen, Den mman
vorfer auf der unteven Seite mit Citvei bejtrichen hat. Fulebt beftreidyt
mom die Torte mit dem vervithrten Gigeld und bidt fie in mdfiger Hive
1/,—3/, ©tbe.

34, finjer Torte.

Butaten: 1/, [id. Mehl, 1/, Pid. Buiter, 1/, Bio. Buder, /; Pib. geriebene
Mandeln, 1Gi, 1 Mefferipige Kafao, 1/, Kaffecl. Funt, 8 Gl Himbeers oder Erdbeer-
marmelade.

Die Butter witd auf dem Wellbrett unter das gefiedte Mehl gejdyiittet,
die fibrigen Jutaten fingugegeben und die Mafje leidht untereinander
geatbeitet. Den Teig laft man 1 Stde. an einem fithlen Ort ruben,
teilt ifn darm in ziei Teile ju 1/; und 2/;, wellt bon dem grofieven Teil
einen diden Boden aus, belegt bamit eine Tortenform unbd jireicdht bie
Marmelade gleichmifig davitber. Jun wellt man die weite Hiljte nes
Teiged 1/, em did aus, jdneidet mit bem Kuchenviddjen 1/,—3/, em
breite Riemen ab, die man quer, ald Gitter, {iber die Torte legt. Diefe
beftreicht man mit Gigelb und béickt die Torte in mafiger Hibe °/, Stoe.
Qinger Torte jollte 2—3 Tage bor dem Gebrauc) gebaden fecbert.

35. Hajelnupiorte.

Rutaten: 10 Gier, 1/, Bid. Juder, 1/, Bd. geriebene DHafelniijje, b Gl Mehl,
abgericbene ©dale einer Bitrome.

Buder und Cigelb werden 1/, Stve. jchawmig gerithrt, dann mengt
man die geriebenen Pafelnitfje, dad Mehl und den jteifen Cierjdynee
leicht Darunter. Pan fiillt die Mafje in eine qut mit Butter beftricyene
Tortenform und bict jie fehr borjichtig bei maiger Hige 1 Stoe. Selr
qut jhmedt dieje Torte mit ungejitpter Schlagjahne gefiillt. Bu diefem
Hmwede jchneidet man die evfaltete Torte mit etnem langen, diinnen,
jharfen Mefjer in der Mitte duvch und fiillt jie mit iteifgejchlagener,
ungezuderter Salne.

86. Ginjadjer Sdypioladentudjen.

Butaten: 1/, Pjo. Butter, 180 g Buder, 3 Eier, 50g Ranillejchotolabe, /5 L
Milh, 1 Padcdpen BVadpulver, 1/, Pid. Wiehl.

Man riihrt die Butter jhaumig, gibt Buder und Cigelb hingu und
rithet die Majje 1/, Stoe. Jnawijdjen (Bt man die Sdyofolade in Dex
Milch auf jchwachern Feuer unter {tindigem Rithren auj, qibt fie lau=
warm unter die Mafje und mengt zulept Mehl, Badpulver und den
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Gietjchnee Darunter. Jn eine gut mit Butter bejtrichene Tortenform
fiillt man die Majfe vorfichtig und badt den Kudjen bei jdhwacer Hibe
eine gute Stunbe.

37. Marmoriudien.

Butaten: 4 Gier, '/, Pjb. Butter, 1/, Biv. Juder, 1 Bio. Meht, 1/,1 lau
warne Mild), 40 g Badpulver, Sdjale einer abgeriebenen BJitrorne, mit Vanillezucter
vermijdyten SPafao.

Unter die jdhaumig gevithrte Butter gibt man Juder und Gigeld und
vithrt dies 1/, Gtoe. Dann mengt man Mehl und Mildh davunter, sulept
da3 Badpulver und den Cierjchnee. Diefe Maffe teilt man in zwei Teile
und mijcht unter die eine Hilfte den Nafao und unter die andere Hiljte
gitronenjdjale. Cine runbde oder linglihe Form jtreicht man qut mit
Butter aus und [Gft juexft bon bem mweifien und dann von dem braunen
Teig hineinlaufen ujw., bid der Teig aufgebraucht ift. Man bidt den
Sfuchen bei mdfiger Hise 1 Stoe.

38. Mheinburger Streujeltudjen.

Butaten: 1/, Biv. Butter, 160 g Buder, 3 Gier, 1/, 1 (fnaph) Milch, 1 Biv. Mehl.
gum Gtreujel 50g gefdyilte, gefdnittene Mandeln, 802 Butter, 40g Buder, o g
Mephl, 1 Mejjerfpibe Fimt.

Die Butter wird jdhaumig geriihrt, bann qibt man Buder, Gier und
il hingu, sulept dasd gefiebte Mehl und Bacpulver und fiillt den Teig
w eine gut mit Butter beftrichene Kuchenform. Dann beveitet man
vie &treujel, indem man die gejddlten, gefdmittenen Manbdeln mit
Buder, Mehl und der zerlaffenen Butter vermijeht, bi3 fich Heine Slinnp-
den gebildet haber, die man {iber ben Teig ftreut. Man bict den Kuchen
bei mdpiger Hibe 3/, Stde.

39. Mandelfuden.

Jutaten: 1 Pib. Mehl, 50 ¢ serlaffene Butter, 50 g Juder, 2 Eier, 8/s 1 Miildy,
L Padden Badpulver. Bum Belegen bed Kuchens: 100g Butter, 160 g gefchilte
Manbeln, etivad abgeriebene Bitronenfdyale, 3 Gier.

Bon den obengenannten Butaten bereitet man einen Teig, welchen
man maglichit leicht ausiwellt und eine grofe, bieredige Suchenform
oitmn damit belegt. Dann rithrt man die Butter jdhaumiq, mengt Juder,
die gefddlten, geriebenen Manbelmn, Bitronenjchale und Cier darunter,
bejtreidht damit den Suchenteig und Iajt denjelben bei mdpiger Hibe
golbgelb bacfen.

40. Weihnadyidjtollen.

Jutaten: 180 g Butter, 1/, Bid. Buder, 1/, Pib. Sultaninen, 3 Cier, abgeriebene
Sdjale einer halben Bitrone, 60 ¢ fein gejdnittenes Bitronat, 50 g Orangeat, 1 ERL
Uvral, 6 GHL Mild), */« Bid. Mepl, 1 Pidden Badpulver.

Die Butter wird mit Juder jhaumig gerithet, bann mengt man die
gewajdjenen, wieder abgetrodneten Gultaninen, jowie die fibrigen Ju-

Oberbbrffer, Rodbud. 15
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taten hingu, zuleht vasd ‘WCT}I mit *?'iurb,m ber, verarbeitet den Telg rach
mit falten Handen in ber Sdiijjel, formt einen Stollen baraus, den man
auj ein lnugltfi}c», mit Butter Deftvichened BVlech fept, mit Ltgeib be-
jtreicht, mit grob gejchnittenen Mandeln beftreut und in mdpiger Hibe
1 ©tbe. badt.

41, Geriihrier Bistnitapfeltndjen.

Butaten: 4 Gier, 200g Fuder, 200 g Wehl, 11/, Bfo. pfel, 2 Gl. Arral.

fleinere, aber miithe Jpfel werden QL?](I.}L'[[ t, in 8 Teile geteilt, etwas
eingezudert, mit Avraf {ibergojjen, qut zugebdedt, */, Stoe. zum Jiehen
auf die ©eite geftellt. Jnztwijcdhen vithet man Eier und Suder 1rfjmmuq,
3ieht bas qenchtc Mehl darunter, fitllt den Teig in eine qut mit Butter
bejirichene Tottenform, ]C[ji ie "Ipu[uhutiu parauj unbd badt ben Kudhen
bei maRiger Hite 1 Stde. Diefer Kuchen jollte erjt 1 Tag nach dem Baden
genojjen rverden.

42, Abjeltndien.

Q,]lhllt]l 160 g Butter, 150 g Buder, 150 g Mehl, 2 Eiex, 2 Efl. Waffer, 11/, Rib.
mittbe Spiel, 50 g Buder.

Unter die jhaumig geriihete Butter gibt man nad) und nad) Juder,
Eier und Mehl, jotvie dad Wajjer, dritctt ben Teig in eine gut qeitrtr[)em
Tortenform und belegt denjelben mit den gejchalter, geviertteilten? i{pfeln.
Bulest beftreut man den Emrhc*u mit bem Bucer und [afit den Kuchen
bei quter Hise eine ftarte halbe Stunbde backen.

43. Apjelfudien anderer Art.

Butaten: um Boben 1/, *I‘lb Melhl, 1/y Bid. Butter, 50 g Juder, 1 Ei. Fum
Belegen es fuchens 2 Pid. Apfel, 50 g Buder, 30 g qcidmllv gefchnittene Manbeln,
30 g Gultaninen.

Tan bereitet aud obengenannten Jutaten einen miirben Teig, den
man borjichtig audrollt und eine grifere Kuchenform, telche borher qm
mtt Butter beftrichen ift, damit auslegt. Die pfel mmbcu qmrfJult

8 Teile geteilt, oben eingeferbt und mit bem Juder beftreut, 1/, fbt
ﬁllqchetﬁ aur Geite geftellt. Jun bejtreut man den SKudjenboden mit
Sultaninen und Mandeln, legt die pfel gleichmiifig daritber und bt
pen Sudjen bei guter Hike ¥/, Stoe.

4, SKirjdtuden mit Sdwaxzbrot (jehr qut).
Rutaten: 150g DButter, 1560g Buder, 8 Eier, 150g gerdftetes, geriebenesd

Sdywarzbrot nder Sdyrotbrot, 125 g Manbdeln, 5 GHL E}?ut!umﬁj ©djale einer abgeciebes
nen Bitrone, 60g fein gewiegted Bitronat, 1 Mefjerfpie Bimf, 21/, Bib. fdybne,
idhwarze Sirjden.

Die Butter vithet man jhaumiq, gibt Juder und Cigelb daran, und
riiht die Majje nodhymals 1/, Stbe. Dann fiigt man Mandeln, Gewiiry,



pas mit Wein angefeuchtete Brot, dbie Rirjchen und zulest den fieifen

Edjnee det Citweify darunter. Man fitllt die Majfe in eine qut audgebuitterte
Auflaufjorm und bidt fie bei mdfiger Hike eine qute Stunde.

45. Sivjdjentudjen.

Butaten: Bum Miicbeteig /. Tib. Mebl, 1/, Rjd. Butter, E0g Fuder, 1 Gi.
Bum Belag 2 Pid. enifieinte, {dvarze Kitichen, 3 GFL Biwiebadbrifel. Bum Guf
3 Gier, 75 g Buder, 1 Mejferipibe Jimt, 6 CHl. Bwiebadbrofel, 3 CHl. Saline.

Aus obengenannten Butaten bereitet man einen glatten Miirbeteiq
und belegt bamit eine gutgebutierte Sudjenform. Den Boben perfieht
man mit einem gleidymafig audgezadten Rand und fticht mitteld einer
®abel fleine Locher in den Teig, damit er feine Blajen jdildgt. Darvauf
badi man ben Voben bei guier Hige ungefahr 20 Min. Der fertige
Sudenboden wird nun mit ten entfteinien Kixjdjen belegt, die Eigeld
tiifet man mit Buder jdhaumiq, aibt die iibrigen Butaten nebft dem
jteijen Gierjdnee batunter, beftreicht damit den Kuchen und Hadt diefen
bei mafiger Hife nochmals 20 Min. €3 ift gut, ben Kudjen beim 3weiten
Baden auf einen fleinen Drabhtroft zu ftellen, damit dex Boben nicht zu
ounfel mwirb,

46. Zlwetjdgentndien,

Buiaten: Bum Teig. 1/, Rid. Mebl, 1/, Rid. Butter, 50g Buder, 1 Ei. Bum
Belegen be2 Kudjend: 21/, Tib. Bwet{digen, 3 GRL Bviebadmebl, 75 g Juder, 1 Mef-
feriptie Bimt, 20 g feingemwiegted Bitronat. Tie Maife ergibt 2 Fuden.

Die gut gejridiene fucjenform wird mit Wiirbeteig ausgelegt und mi
Jiebadbrijel und dem fein gejchnittenen Jitvonat bejtreut. Die Jtoetjdh-
gen entjteint man, teilt jie gleidymadfig in 4 Teile und belegt damit
in Gternform den Kuchen. Fuder und Bimt ftreut man qleichmdgig
pariiber und badt denjelben 3/, Gtde. bei méfiger Hite.

47. Ctadielbecrinden.

Butaten: Bum Teig 1/, Pid. Mebl, 1/, Fidv. Butter, 50g Juder, 1 Gi. Jum
Belegen ded Nudend 3 Pib. Stadjelbeeren, 1/, Tid. Buder.

Gine Qudjenform von mittlerer Grife witd mit dem audgewellten
Stuchenteig belegt, aufien Herum ein Rand geformt. Man jticht den Bobden
einigemal mit einer Gabel und bidt ihn bei quter Hite 15—20 Min.
onaiijdien befreit nan bdie Stachelbeeren von Bliite und Stiel, belegt
bamit Den Kuchenboben, beftreut thn mit Jucfer und bédt den Kuchen
nodymal8 15 Min. Man fann denjelben aud) mit einem Giweifiguf aus
bem jteifgejdhlagenen Edinee bon 3 Eitveify und 100 g mit Vanille ge-
miirgten Buder beftreichen, Den man bei jdywadyer Hite hellgeld baden lift,
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48. Johannisdbeerfndyen.

Butaten: Jum Boben 1/, Pib. Mebl, 1/, Pjd. Butter, 50 g Juder, 1 Gi. Bum
*.Bdag 1 Pjd. Johannidbeeren. Jum Uuu 4 Giweifs, 200 g Budex, 150 g gejdhilte, ge-
riebene Wandeln, etiwnd Vanillezuder.

Man bereitet aus obengenannten Jutaten einen glatten Diitcbeteig,
belegt Damit den Boden einer gutgebutterten Kuchenform, und ber-
fieht denjelben mit einem {chinen gezacten Rand. Dann legt man gleid)-
mifig die Johannidbeeren daritber, {chlagt die Sitveil zu jieifem Sdhnee,
bermijcht diejen mit Buder und aUEanbcIal, fteeicht bie IMajje {iber die
Beeren und badt den Kudhen bei mdpiger Hise 1/, Stoe.

49, Heidelbeerfurhen.

Butaten: Sum Boden 1/, Pid. W01, 1/, Pjo. Butter oder 100 g 21, 50 g Buder,
1 Gi. Bum Belag 2 Pid. gelefene Heivelbeeren, 3 ERL '}luNUntEbtU]Q[ 50 g Buder
1 Mefjerfpie Fimt.

Aus obengenannten Butaten beteitet man einen glatten Ntitrbeteig,
belegt mit diejem eine gutgebutterte Suchenjorm, verjieht den Boden
mit einem jdhBnen Rand und bejtreut ihn mit Jwiebadbrdjel. Nun belegt
man ihn gleichmdfig mit ben Heidelbeeren, jtreut Juder und Jimt darauf
und badt ben Kuchen bei guter Hige 1/, Stoe,

50. Weintvanbenfudyen.

Butaten: Bum Teig 1/, Pib. Mehl, 1/, Pjo. Butter, 50 g Juder, 1 1. Jum Be-
legen Ded Suchend 2 Pid. Trauben, 126 g gejdyilte, qcm‘bt‘m‘ Manveln. Fum Guf
4 Eier, 100 g Budex, b gl dide, fiijze :on{)m

Eine Suchenform ird mit dem Milvbeteig audgeleat und der gezadte
Rand mit etivad Cigeld bejtrichen. Nun bejtreut man zuerjt ben Boden
mit ben gejdhilten, geriebenent Manbdeln und belegt denjelben gleich-
mipig mit Traubenbeeren. 4 Gier werden mit Juder jhaumig geriihrt,
dann gibt man bie Sahne davunter und iibergieft damit den Kucden.
Baczeit: eine gute Stunde bei mittlerer Hibe.

b1. Grdbeerfudyen.

Futaten: Bum Teig 1/, Bib. Meht, 1/; Bio. Butter, 50z Buder, 1 E. Fum
Belegen bed fucpend 2 Pjo. Crobeeren, H0 g Juder. Jum Guf /1 dide Safhne,
1 Padden BVanillejuder.

Aus den obengenannten Jutaten bereitet man einen Butterteig,
weldjer glatt audgewellt und in eine mit Butter befirichene Tortenjorm
gelegt witd. Der Kuchenboden muf einen gleidymapigen Rard haben,
damit der Crdbeerjaft nicht ablauft. Mt einer jpiben Gabel fticht man
in den Suchenboden fleine Lodjer und bidt ﬁundben hellgelb. Ruvz
bor bem Genuf ded Suchend belegt man den Voben gleidhmihig mit
Grbbeeren, Deftreut diefe mit etwad feinem Buder und iiberzieht den
fuchen mit der fteifgejchlagenen Sahne. An Stelle der Sahne Iann
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man aud) ben fteifen Schnee von 3 Eireifs, mit 1 Rl Juder vermiidt,
{ther den Qudjen ftreichen, in diefem Falle ftellt man denjelben nod
einige Minuten in den heiffen Badofen, Hid ber Guf jchon hellgelb ift.

52. Nhabarberfuden.

Butaten: Jum Teig 1/, Pfd. Mebl, 1/, Pidb. Butier, 50 g Juder, 1 Gi. Fum
Belegen ved Kudjens 3 Pib. Rhabarber, 176 g Fuder.

Ptan belegt eine gut geftrichene Sudjenform mit bem ausgetvellten
Mitrbeteig, jormt einen {honen Nand, bejtreicht diefen mit Eigelb und
badt ben Quden ohne Belag, nacdhbem man borher mit einer Gabel
fleine Licher in ben Boben eingeftodhen hat, ungefdhr 20 Win. Jnztwijden
fehlt man den MRhabarber, jchneidet ihn in 3 em lange Stibdyen, iiber-
britht diefen mit fochendem Waffer und legt diejelben bann zum Ab-
teopfen auf ein Sieb. it ber Rbhabarber gut abgetropit, legt man ihn
in Gitbjcher Anordnung auf den Suchenboden, bejtreut ihn mit Buder,
ftelit ihn zum Baden nodmald 15—20 Min. in dben Ofen. Man fann
ben Suchen noch verbefjern, wenn man aufj den Rhabarber 2 berriibrte
Gier mit 4 CRL. Sahne und 1 CRL. Buder gieft und died jujanmen badt.

b3. Jiviebeltudjen.

Butaten: Fum Teig 1/, Bfd. Mebl, 100 g Butter, 1 Mefferjpibe Ealz, 6 ERL
Safne. Bum Belegen des Fudiens 11/, Pfo. Biviebeln, 3 Eier, 1 Teel. Salz, 1 Teel.
ftimmel, 1/,,1 DL

Mit dem vorbereiteten Teig wird ein bejtrichenes Kudhenbled) aus-
gelegt, ein gezacter Nand geformt und der Boden mehrmald mit einex
®abel geftochen. Die Bmwiebeln werden gejhdlt, in biimme Scheiben
gefdhnitten unb in OI weidhgedampft, jie biirfen jedodh nicht gelb fein.
Sun [Gft man diejelben etrwas austithlen, vermijdht jie mit den gejchla-
gerten Giern, Salz und Kiimmel, beftreicht damit den Kucjenboden und
It Den Kudhen bei guter Hibe 25—30 Min. baden.

54. Anidbrot,

Butaten: b Gier, 1/, Pib. Juder, 1 GHL Anis, 1/, Pib. Mebl.

Man {hldgt das Eitveifs der b Eier Fu jteifem Schnee, vithrt Juder
unt Eigelb unter bie Mafje, bid diefelbe recht jehaumig ift, und gibt julept
bad burchgefiebte Mehl barunter. Jn eine gut mit Butter bejtrichene
Form fitllt man die Maffe, unter weldhe man zulest nod) den s ge-
geben hat und bddt bas Brot bei mifiger Hige °/, Stoe. Nad) dem
Grfalten fdyneibet man dasfelbe in 1/, cm bide Scheiben, die man tie
Biiebad Hellgeld rojtet.
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55, Manbelbro L.
‘31'[(1{![ 4 Eier, 2/, Piv. Buder, 1/, Pid. gefchiilte, langlich gejdhnittene Mandeln,
'y Bib. Eultaninen, ‘,’,, Bib. Wiepl.

Man rithet Cier und Juder {hmumig, gibt die gewajdjenen, wieder
qut nbthmenetLu Gultaninen, die PViandeln und dad Mehl darunter
und fitllt die Maijje in eine gut mit Butter E?L]_fT.'iL.JL'tT.E, lingliche Form,
die man bei maRiger Hibe vorjichtig 1 Stbe. bacdt. Der Kuchen fann
lange Feit aufgehoben werden, man jdyneidet bor bem Gebraud) jemweil3
eine Unzabl Sdyeibchen ab, bw man wie Biiebad auf beiden Seiten
hellgelb vojtet.

Creme zum Fiillenw der Torvien.
86.. Rujjijdhe Creme.

Butaten: 80z Buder, 2 Eier, 1/, 1 Shlagfahne, 1 Sl Areal, 2 g in 1/, 1 Wajfer
aufgeldftes Agac-Ygar.

Sn Wajjer aujgeldjtes Agar-AUgar (ARt man auffocdhen und giept es
durd) ein feined Sieb. Dad Ciweil der Ciex {dhldgt man fehr jteif, ebenjo
die ©afne und mifjcht unter beides Arraf, gar-Agar und bie Fuerit
mit Buder jchawmig gerithrten Eigelb, dann jtellt man bdie Majje in
faltes TWajjer ober auf Ei3, bid jie anfdngt jteif zu werden und filllt jie
nun in da3d dafite borbereitete Bachwert.

b7. Buttercreme.

Butaten: 4 Gigelb, 1 ganjed Ei, 180 ¢ Bftter, 90 g Buder.

Jn eine Mefjingpfanne gibt man die Eigeld, 1 ganges €1 und den Juder
und jchliagt alle3 auf ber Seite bed Herded oder auf gany feiner Gas-
flamme jo lange, bis bie Majje fich bom Loffel jehlangelt. Nun Gt nan
bie Giermaije etmad abfithlen, tithet tnzwijdhen die Butter [haumig und
gibt [Hffeliveije die Ciermajje unter beftinbigent Riifhren unter die Vuiter.
"Utml muf} dbabei vorfichtig jein, damit die Creme nicht gerinnt. ©ollte

die3 je borfonmen, jo xithrt man jie nodhmald auj der Seite ded Herdes
etoa b IMin.

h8. Syofoladebuttercreme.
Butaten: 4 Eigeld, 1 ganged Ei, 180 g Butter, 90 g Buder, 85 g fafao.
Man fertigt eime BVuttercreme (fiehe unter Buttercreme) an und
mifcht zufept dben Kafao darunter.
59. MoEtacreme.

Butaten: 3 Eigeld, 2 ganze Eier, 1 CHL. Stirfemedl, 1/, Pib. Buder, 1/, 1 jlife
@aline oder Mildh, 2 ERL. jtarfen Kafjee-Ertralt, 1/, Bfd. Butter.

Cigelb, gange Cier und Juder werden jhaumig gerithet. Dann gibt
man dad Stdarfemehl und die Mild) bavunter, {dhlagt die Pajje auf dem
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Feuer, bis jie sum Kocdhen fommt, nimmt dann dieCreme in eine Schiijjel
und citht jie, bi3 jie volljtindig falt ift. JNun mengt man ben Kajfee-
Egtraft unter die Niajje, die man [Bffelweije unter bie jdhaumig geritbete
Butter gibt, und verwendet die Creme jofort zum Fiillen des Gebades.

Berjdjiedene Tortenglajuren.
60. Arrvafglajur,

Futaten: 150 g Staubsuder, 2 jdwade Bl fHeifes Wafjer, 2 EHl. Urral,

Der Staubzuder wird gefiebt und mit Arvaf und Wajjer 10 Min.
tiichtig gevithet. Man gieft diefe Glafur jofort iiber die Torte, jtreicht
jie mit einem flachen MWiefjer glatt und glajiert ben Rand der Torte mit
einem Pinjel. Die Torte mufy 1 Stde. warm fteen, Damit bie Glajur
feine Gpriinge befommdt.

61. Giweigglajur.

Butaten: */; Piv. Staubsuder, 2 Eitveif.

Man rithet Gieiy mit bem fein gejiebten Staubzuder in einer Por-
sellanjchitijel 1/, Stde. lang tiihtig glatt, dann giept man die Glajur
rajdh fiber bad Gebdd und verteilt jie gleihmaRig mitteld eines ditnmen
ilachen Mejjers. Der Ranbd einer Torte wird mit dem Pinjel bejtrichen.

62. Sdjotoindenglajur,

Butaten: 180z Staubzuder, 26 g falao, 4 EHL. hHeifes Waifer.

Man rithrt den gut gejiebten Staubjuder mit Wajjer und $Kafao
10—15 Min. glatt, itbexgiet damit rajd) das Gebad und jtreicht bie
®lajur mitteld eines fleinen, bdiinnen Mejjerd gleichmapig iiber bad
®ebdd.

63. Getodite Juderglajur.

Butaten: 200g Griefzuder, /51 Waffer.

Mtan focht ben Juder mit Wafjer, bis jich beim Ablaufen der Fliifjig-
feit vom Sodilbffel ein ditnner Faden bildet. Die mun fertige Glajur
jftellt man in fochenbes Wajjerbad und bejtreicht mit einem Pinjel das
fertige Gebid.

Teegebid.,

64. Teefrang.
Butaten: 1/, 'Pjb. Butter, */, Bib. Buder, b Eier, 1/, Pib. @ultaninen, bie ab-
geriebene Scyale einer Jiteone, 1/, 1 Wildy, 1 Pfd. Mehl, 30 ¢ Badpulver.
Man riihrt die Butter jhawmig, gibt Juder und Eigeld hingu und vithrt
bie Majje nochmals 1/, Stbe. Sultaninen werden jauber gerwajdjen und
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wieder abgetrodnet, bann gibt man bdiefe nebjt ber abgeriebenen Ji-
tronenjdjale und der Mild) barunter. Der fteifgejchlagene \tcr}dnm {oird
zulept mit Mehl und dem qembfcn Badpulver unter ben Teig gezogen.
Die Mafje wird jofort in eine gut mit Butter beftrichene Kranzform
gefitllt und in mapiger Hibe 11/,—11/, Stoe. gebaden.

65. GCnglijdier Teefudjen.

Butaten: 1/, Pib. Butter, 1/, Pfb. Juder, 6 Cier, 1/, Bid. Sultaninen, 1/, {jd.
Storinthen, 50 g geidjllttteut‘é Qttrunﬂf J(Jn- feit gejdinittened Orangeat, U , RiD.
Mehl, 3 ERL. Urral.

Die Butter wird jdhaumig gerithet, dann gibt man 3 ganze Cier,
3 Cigelb und ben Juder hingu und rithrt dbie Mafje nodymals 1/, Stoe.
Nun mengt man den fteifgejhlagenen Scyee der itbrigen 3 Cimweif,
jorie die anberen Butaten darunter und filllt den T .mg in eine gut mit
Butter beftrichene, mit Mehl qunhfe lingliche Form. Pan bddt den
Suchen borfichtig 11/,—13/, Stoe. Der Kuchen jollte erft nacdh 3 Tagen
gegejjen verden.

66. Cinfadjer englifdjer Sudjen.

Butaten: 4 Gier, 1/, Pfo. Juder, 65 g Manbeln, 65 g 1cn|gLid)1ut1Lnrr Bitronat,
60 g Sultaninen, Sajt und Sdale einer Halben Jitrone, 1/, Pib. Mehl.

Pean vithet Buder und Cier jhaumig, gibt nad) und nach) dad gejiebte
AMeh!, joivie bie {ibrigen 3utairn hingu und mengt den Teiq vorjichtiq
untereinanver. Cine langliche Form Deftreicdht man gut mit Butter,
bejtdubt fie mit Miehl, fiillt die Majje ein und [Gft jie bei mdfiger f__‘thl_{
eine gqute Stunbe EmcEen.

67. Blitterteigfrapidjen.

Butaten: Sum Bldtterteig 1/, Bfp. Mehl, 1/, Bid. Butter, 1 Ei, 1/, 1 Wajjer,
1 Prije Salz. Bum Fiillen 4 GRI. dicted Apfelmus, 4 ERl. geviebene Hajelniijje, 2 ERl.
Staubjuder, 2 Eigelb.

Det Bldtterteiq wird nach Ungabe (jiehe Bubereitung bon Bldtterteig)
fectiggeftellt, ausgetvellt und runde ﬁludjcu im Durdyiejjer von 8 em
ausgejtocjen. pfelmus, Zuder und Hajelniifje vermijcht man, legt auf
je einte Hilfte ded Kudhensd 1 ERL. voll babon, beftreicht die Rdnder mit
etivad Eimeif, legt die andere Hilfte des ud;enr* dariiber, fo Daf jid)
etn Halbmond bilvet, bejtreidt aulept alle fertigen Slmp]ut mit Eigeld,
febt jie auf ein mmeé Blech unbd badt fie in guter Hike ungefahr 25 Min.

68, Stajteniennejtdjen.
Butaten: 11/, Bib. Kaftanien, 11 Mild), 76 2 Buder, /;1 Wajjer, Scdlagiahue
bon /51 {liger ©afhue mit Vanilleuder gemwiizt.
Die Kajtanien werdben gejddlt, einige Minuten in fodhendesd Wajjer
gelegt und bon der 3weiten Schale befreit. Dann qibt man fie mit dex
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Milch in einen Topf ind Wafjerbad und 1t jie langjam weidyfodjen.
Dierauf treibt man fie durd) ein Sieb, gibt den in Wafjer bis gum Faden
gefochten Juder darunter und fiillt die Mafje in eine Butterjpribe.
Yuf Glasteller jprit man nun Heine Nejtcdhen aud der Majje und legt
mit eitem {offel Sdylagfahne Hinein, die man ebenfalld nach) Be
licben mit ber Gpriptitlle berzieren fanmn.

69. Ubfeltajdyen.

Butaten: Sum Teig 160 g Mehl, 76 g Butter, 1 Ei, 1 Prife Salz. Jur Fitlle er
Tajden 11/, Biv. Hpfel, 121 Waifer, 1/ 1 Apfelivein oder -jajt, 100 g Rohrauder,
60 g ©ultaminen, 30 g Mandeln. Jum Beftreichen 1 EL.

Bon den oben angegebenen Jutaten bereitet man einen Teig in der
Art der Blatterteige, dent man einige Jeit ruhen lakt. Jnzwijdjen dbimpit
man bdie gejdiilten, in Scheiben gefdynittenen Apfel in 1 CRL. gefldrter
Butter und Apfeliein vorjichtig weich. Dann nimmt man fie vorjidtia
mit einem filbernen Loffel aud der Pfanme und legt jie jum Crialten
auf einen Teller. Aus dbem Teig wellt man diinne Teigblittchen unbd fict
mit einem Glag im Durdhymejjer bon 10—12 cm runde Teigblatter aus.
Auf jebes diefer Blattchen gibt man nun 1 EFL Apfel, einige Gultaninen,
einiqe fein gefchnittene Mandeln, beftreicht ben Rand mit Ciweif, jd)ldgt
bag Teigblattchen zujommen und driidt ben Ranbd gqut fejt. Die dadburd
erhaltenen Halbmonde legt man auf ein Ofenbled), bejtreicht fie mit
Gigelb und bacdt jie bei guter Hige 20—25 Wi

70. Apfel im Sdylajrod.

Sutaten: 150 g Mehl, 76 g Butter, 1 G, 1 Prife Salz. Bur Fitlle 6 grofpe Jpfel,
95 g Mandeln, 25 g Rofinen, 20 g Nanbdid ober Rofrauder. Fum Beftreichen 1 Eigelb.

IMan bereitet einen Teig twie unter Apfeltajden angegeben, und laft
venfelben 1/, Gtbe. tuben. Jmzwijchen jdhalt man red)t miirbe Ipfel,
aud berer man, ofne fie zu zerjdneiden, bad Kernbaud entfernt. Jn
dieje Dffnung ftedt man einige Rojinen, etrwasd braunen Buder unb einige
gtob gejdinittene Mandeln. Dann wellt man den Teig mefjerviidendid
aug, fchneidet davon 15 em grope, bieredige Stitde ab, legt einen Apfel
bavauf und Hitllt denfelben mit bem Teig fo ein, daf man die vier Enden
oben iibereinander {hlagt. Sum Schluf ftedt man 1 Nelfe hinein,
beftreicht das Gange mit Eigeld, feht einen Apfel neben ben anberen
w;ti ein beftrichened Blech und bickt diefelben bei guter Hibe ungefjéhr
l. 9 \%l‘bt‘.

71. Feined Geiviirzbrot.

Butaten: 6 Gier, 1/, Bfd. Juder, 50g gefdyilte, linglich gefchnittene Manbeln,
50 g Bitronat, 50 g Sultaninen, 10 g Pinienferne (gang), 50¢ Storinthen, E0 g Tlein
gehadte Sdjofolabe, 1/, Pid. Mehl.

Gigelb und Buder vithet man zujammen 1/, Stde., gibt die itbrigen
Butaten Hingu, ulest dad Mehl und den fteifgejd)lagenen Schnee dev
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5 Gieif, fitllt die Majje in eine gut mit Butter beftrichene, mit Meh,
beftdubte, lingliche Form und badt bad Brot vorjichtig bei mdfiger
Dige 1/, Stbe.

2. Sultaninenbrot.

Butaten: 6 Gier, 1/, Bjd. Buder, 1/, Pd. Sultaninen, 1/ Biv. Storinthen,
/s *Bj0. geriebene Manbeln, 1/, Biv. Wiehl.

Eier und Juder rithet man 1/, Stoe. jhaumig, gibt die gewajcdhenen
und mwieder gut abgetrodneten Gultaninen und Kovinthen Dazu, geriebene
Mandeln und Mehl, fitllt die Majje in eine did mit Butter bejtrichene
lingliche Form und badt da3 Brot bei mittlever Dibe porjichtig 1 Stde.

73. Wojjijele (Shiveizer Kiijegebiid).

Butaten: 1/, Bid. Wehl, 150 g Butter, 150 g Parmejantdfe, 4 Eigelb, 1 Prife
Gayennepjefier, 1 Prijfe Sals.

Man jdneidet die Butter in fleine Wiirfeldhen, qibt bas Mehl auf
ein Badbrett und mijdht Butter, ben geriebenen Kife, die Cigelb und dad
etviiry darunter. IMit miglichit falten Handben arbeitet man den Teig
leicht zujammen und [dft ihn 1/, Stbe. in einem falten Raum tuber.
Dann wellt man thn 1/, em did ausd und fticht mit hufeijenfdrmigen ober
tunden Bled)jirmdyen Heine Kudhen aus, die man auf einem Blech, mit
etwas Cigelb bejtrichen, 1/, Stbe. in mdfiger Hibe badt.

74, Siimmeljtengel.

Butaten: 200¢ IRehl, bg Hefe, /o1 Wajjer, 1, Bfdo. Butter, 1 Prife Saly,
1 Gigelb, 1 CRl. Galy mit Sfimmel gemijdt.

it der Hiljte ded Mehles, 2/; bed Wafjers, mweldhes lauwarm ge-
macht wird, und der aufgeldjten Hefe berveitet man einen Lorteig. Nad
vem Gehen gibt man das iibrige Mehl und den BVorteig auf das Well-
brett, arbeitet Butter, Salz und Wajjer mit dem Mefjer barunter und
tnetet den Teig fchon glatt sufammen. Dann wellt man ifhn wie einen
Blitterteig, jiehe Bubereitung unter ,, Bldtterteig”, mit 3 Touren aud
und jdyneidet 1 em breite, 10 cm lange Stengeldhen, weldhe man mit der
$and gu ungefahr 12 em langen Rolldhen rollt. Sie werden auf ein be-
frichenes, etwad mit Mehl beftiubtes Bled) gefebt, nad) 20 Min. mit
Gigelb bejtrichen, mit dem Salz und Ritmmel bejtrent und in fHeifer
Bratrohre goldbraun gebaden.

Sleined Gebiid.
75. Anisplitdien,
Butaten: 4 Geer, 1/, Bfd. Buder, 1 GHL. Anis, 300 g Dieyl.

Man cithrt Cier und Juder 1 Stde. jhaumig, mengt dann den
belefenen Uni8 und da3 gejiebte Mehl darunter. Gin Bleh beftreicht
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man mit Wach3 oder Kofosfett, bejtiubt e3 mit Weehl und jept fleine runde
Hiuflein darauf, die man itber Nadyt in einen warmen Raum zum
Trodnen ftellt. Am ndchiten Tag bidt man die *Plagdhen bei gang
mdfiger Dige. Die Plapden mitfjen oben jhon glatt jetn und unten
iitgchen Haben.

76. Teebritchen.

Qutaten: 1/, Bfo. Butter, 1/, Pijb. Juder, 3 Cier, 8g Bimt, */; Pidden Bad-
pulver, 3 GRl. Safne, 1 Bfd. Mell.

Man vithet die Butter {haumig, gibt Suder und Sier hingu und rithrt
vie Majje nochmald 1/, Stde. Dann mengt man die {ibrigen Butaten
barunter, arbeitet ben Teig auf dem Badbrett leicht sujammen und lGpt
ibn 1/, Gtbe, tuhen. Det Teig wird dann 1/, em did audgewellt, mit
einem Jdrmchen rtunde Brotchen audgeftodjen, die man mit Cigelb
bejtreicht und bei mittlerer Hipe jhom gelb badt.

77. Yojinenbritdyen.

Butaten: 60 g Butter, 60 g Fuder, 3 Eigelb, 60 g Rofinen (fernlofe), 120 g Liell,
20 g Wanveln.

Die Rofinen werden jauber gewajchen und abgetrodnet. Die Vutter
rithrt man jchaumig, gibt Eigelb und Buder hingu und rithet den Teig
nodhmald 1/, Stde. Nun mijcht man die {ibrigen Butaten darunter, jept
mit einem Seeldffel Heine Haufchen auf ein gqut bejtridhenes Bled),
nicht 3u nahe aneinander, und bidt die BVrotchen bei mapiger Hibe
15—20 Min.

78. Nupbrbtches.

Butaten: 1/, Bid. Butter, 1/, Pjb. Juder, 1 Wefferfpige Jimt, /5 Pib. ge-
mablene Niifje, 1 Pio. ebl, 2 Eier.

Die BVutter witd mit Juder jhaumig geriihet, die anderen Jutaten
baruntergemengt und auf dem Wellbrett leicht zujammengearbeitet.
Dann wellt man den Teig 1/, em did aus, fticht mit einem beliebigen Blech-
idemchen Brotden aus, jest dieje auf ein gut beftridjenes Bled), [dpt die
Brotchen in einem fithlen Raum einen Halben bid einen gangen Tag
ftehen, beftreicht jie damn mit Gigelb und badt jie bei magiger Hibe.

79. Mandelbritdyen.

Butaten: 1/, Piv. Butter, 1/, Bib. Juder, 3 Eier, die abgeriebene Schale einer
Bitrone, 1/, Bid. gemahlene Mandel, 450 g Mehl.

Die Butter vithet man mit dem Buder und den Eiern jhaumig, gibt
Diandeln und die itbrigen Butaten hingu, nimmt den Teig auf ein Well-
brett, arbeitet ifin leicht zujammen und ftellt thn zum Ruben !/, Stoe.
in bie Kdlte. Dann wellt man den Teig 1/ em did aus, {tidt mit einem
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Blecdhiormden Britden aus, jept diefe auf ein qut befividjenesd Bledy,
beftreicht jie mit Gigeld und bddt jie bei mittlerer Hipe goldgelb.

80. Stleienbritdyen.

Butaten: 1 Bjo. Mehl, 1/, Rib. Butter, 1/, Pijb. Buder, b Eigeld. Jum Guf
b Gimeify, 1/, Bfd. Buder, 1/, Bjd. geriebene Dianbeln, 1 Mefferfpife Jimt.

Man jdyneidet die Butter in feine Stitdcdjen unter dbas Meyl, ver-
mijcht diejed jamt den fibrigen Jutaten auf einem LWellbrett und lajt
ben glattgearbeiteten Teig 1/, Stde. tuben. Dann wellt man ihn */, em
did aus, fticht mit einer runden, gezacdten Form Kiichlein aus, die man
auf ein gut beftrichenes Blech jept. Darvauf jdhldgt man dad Eiweil
ju fteifem ©dynee, vithrt den Fuder darunter, gibt Manbdeln und Bimt
dazu und fept aud diefer Mafje fleine Hiujden auf bie Butterplagchen.
Man badt die Kleienbritchen bei mdfiger Hibe golbgelb.

81, Gejpritte Butterfringel.

Butaten: 3/, Biv. Mekl, 1/, Bjb. Butter, 180g Juder, 1 Pidden Vanille
juder, 1/, Bib. ge|dhilte, jein geriebene Manbeln, 2 Heme Eier.

Man jdneidet die Butter in gang feine Stitdchen unter das Miel],
bann vermengt man Buder, Panbeln und bdie Cier mit der Miaffe.
Den Teig driictt man dburd) eine Butterfpribe mit Sterntitlle, jhneidet
davon 10em lange Gtiide ab, die man 3u Ringen formt, auf ein gut
porbereitetes Badbled) fet und bei mdfiger Hibe golbgelb bact.

82, Madeleinetvridyen.

Butaten: !/, Pid. Buder, 8 Gier, 185 g Mehl, 125 g zerlajfene Butter, 1/, Teel.
Bitronenjaft.

Man ftellt eine irbene Schiijfel auf einen Topj fodjenden Wajfers,
gibt Eier und Zuder Hinein und jdyldgt die Majje mit einem Edjneebefen,
big fie fteif ift. Danm mengt man vorjichtig dad gejiebte Miehl, bie
serlaffene, aber nicht feifie Butter und den Jitronenjaft darumter,
fiillt die Majje in qut qeftrichene Mabeleinetortenjdrmdhen und béct
fie bei jhwacher Hige Hellgeld. Die Majfe darf nad) der Verarbeitung
nicht ftehenbleiben, jondern muf fofort ausdgefiillt und gebaden werden.

83. SHildbabriidjen.

Butaten: 300g Mehl, 150 g Butter, 110 g Fuder, etwad Vanillezuder, 1 €,
3 Gfl. Crobeermarmelabe.

Man jiebt das Mehl auf ein Wellbrett, jhneidet die Butter in Heinen
Stitdchen barunter, gibt dad Ei bazu und arbeitet vafch einen glatten
Feig Daraud. Diefen laft man an einem Hihlen Ort 1/, Stde. tuben,
wellt ihn dann 1/, cm dict aud und ftidht mit einem fletnen rumden Form-
dhen Plabchen ausd. Auf ein gut beftrichened Blech twerben die Plapchen
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neberneinanber gejet und bei mittlerer Hipe ungefahr 20 Min. gebaden.
Sie jolfen, nachdem fie fertig find, nur gang hellgelb fein. Dann bejtreicht
man je ein fertiges Brothen mit Marmelade, fept ein gweited Darauf
und bejtreut dad Gange mit Pubersuder oder beftreicht e3 mit Wafjer-
glajur.

84, Sleine Hajerflodentucyen.
Butaten: 8 Gier, 1/, Pid. Juder, etwad BVanille, 2/, Bid. Haferfloden.
Gier und Buder rithrt man 1/, Stde. jHaumig, gibt dann die Hajer-
flodent darunter, formt tunde Brotdjen daraus, Ddie man auf eint gut
beftrichenes Bled) jest und bei miifiger Hibe ungefihr 1/, Stoe. badt.

85. Gpefulating.

Butaten: 1 Biv. Mehl, 1/, Biv. Juder, 1/, Bid. Butter, 2 Eier, 125 g geriebene
Manveln, Shale einer abgeriebenen Jitrone, 3 Epl. Mild), b g Y mmoniunt.

Man fiebt Mehl auf ein BVadbrett, jdneidet die Butter flein
parunter, gibt Gier, Sucer, Manbeln und die itbrigen Jutaten, Fu-
fept Das in Mild) aufgeldfte Wmmonium dazy, rollt auf dem Bactbrett
aus bem gut becarbeiteten Teig 1/, em dide Teigplatten aus, fticht daraud
mit Blechfornen Figuren aus, die man auf ein gut bejtrichenes Badbled)
fest und bei mdpiger Hise goldgeld bacdt. Man fann Spefulatiud bor
dem Baden aud) mit Mild) oder Ci bejtreichen.

36. Jimtjterne.

Sutaten: 4 Gimweif, 1/, Pid. Staubzuder, 8g Fimt, 1f, Bid. Manbeln.

Lnter den fteifgefchlagenen Shnee von 4 Eiweip mijdt man */, Biv.
gejiebten Staubguder und rithrt die Mafje */, Stoe. Davon nimmt man
4—5 L. weg, weldhed man a8 Glajur in einer Taffe suriidbehdlt. Unter
die itbrige Mafje gibt man die geriebenen Manbeln, Zimt und Juder,
mijcht die Mafje gut untereinander und jtellt jie jum Rubhen 20 Min. an
einen fithlen Ort. Gin Wellbrett wird mit Griefizucter beftreut, damnn
nimmt man Feine Mengen ded Teiged Hevaus, wellt diejen */, em did
aud und jticht jhone Sterne daraud. Diefe legt man auj ein mit
Papier belegtes Bled, glajiert fie mit dev juviidgebliebenen Majje und
bictt fie bei gany fdhwacher Hige eine gute Halbe Stunde.

87. Ghringerle (SHwiibijdjes Weihnadytdgebid).
Butaten: b Gier, 1 Pjb. Juder, 11/, Tfo. Wehl, 2 g Ummoniunt, 1 Teel. AUnis.
Gier und Buder tithet man 1 Stde. jhaumig, gibt dann Ammonium,
Ymi3 und dad gejiebte, qut trodene, nicht zu falte Mepl darunter. Nach-
pem der Teig sufammengerithet ijt, nimmt man ihn auf das Wellbrett,
avbeitet ihn nochmals leicht durch, wellt 3/, em bide Stilde aus, die man
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mit Springerleformen auddriidt. Nun fdneidet man mittels einesd
Mefjerd ober Badribdjend bie einjelnen Epringerle audeinander und
fest fie auf ein mit Mehl beftreuted BVlech). Die Epringerle miifjen in
einem foarmen Bimmer iiber Nacht abirodnen, bann legt man fie auj
(‘m gut beftrichenes Bled) und bact jie im gang anL‘mIJIlcn £ en 3/, €toe.

Die fertigen Springerle miifjen oben gan ety bleiben, unten follen
Tle Siifchen befommen.

88. Edjpiolabenmujdjeln.

Butaten: 4 Gitoeif, 1/, Tid. Buder, 1/, Pid. geriebene Edioiclabe, 1/, Fib. e~
riebene TMandbeln, 1 Wefferipite Bimdt.

Der fteifgejdhlagene Sdjnee bon 4 Ciweil wirb mit dem Juder
1/, Gtoe. geriifjrt, die itbrigen Jutaten daruntergemengt und bon dem
ethaltenen Teig walupgrofie Kugeln geformt. Man laft diefe 1 Etbe.
tuben, driict fie jobann in eine “J“uid;elfntm und badt jie, nadjdem man
bie El)uud eln nm:uc[ﬁlq aus der Form geflopft hat, auf einem mit Papier
belegten Bled). Die Mujdjeln werben bei ﬂmf}:gm $ite eine fjtarte Halbe
Gtunde gebaden. ©obald jie aud dbem Ofen fommen, legt man bdas
PRapier auf eine nafgemacdhte Tijdhplatte und Bft nad) 10 WMiin. die
PMajcheln vom Papier ab.

89. Weibennejter.

—

Butaten: 260 g Manbeln, 126 g Wiirfelzuder, 6 Ciweiff, 320 g Sioubzuder,

250 g geriebene Cd ololabe, eftvad Lanille.

Die Manbeln twerden ungejchdlt fein gefcnitten, dben Wlirfelzuder
fend}fct man mit etivag Wafjer an und réftet darin bie Manbdeln qelblid) .
Dann jchldgt man aus ven f’ Giwei}; einen jteifen Sdynee, gibt den Buder
dazu und rithrt die Mafje 1/, Stbe. Dann mengt man E]Jumbvln Scjoto-
labe und Vanille tmrlmler tuI}rt nochymals einige Beit, feht mit ettt
RKaffeeliifel fleine (}ml]c[)en auf Oblaten unb bactt dieje bei mapigex
Hibe 1/, Stoe.

Mandel- und Hajelnnfgebid.

90. Mandelziviebad.
Butaten:"6 Gier, 360 g Buder, 1/, Pio. Manbeln, 500 g M bl

Die Gier rithrt man mit dem Buder jhaumig, gibt bann bie in
biinne Scheiben gejcinittenen Manbdeln unbd basd gefiebte Mehl barunter
und fiillt die Mafje in eine qut geftrichene linglide Kapjelform. Man
bédt ben Teiq bei mittlerer Hite 1/, Stoe. Nédhften Tagsd jdhneidet man
ben Ruchen in diinne Scheiben, die man auf beiden Eeiten hellgelb
roftet.
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91. Feined Mandelbrot.

Butaten: 3 Eiwei, */, Bib. Staubjuder, */, Pid. Manbeln, Saft und Schale
einer falben Bitrone. Bur Glajur 1/, Pid. Staubzuder, &ajt von 1*/, Bitrone.

Man jchlagt dag Citweif der 3 Cier zu fteifem Sdjnee, gibt ben ge-
jiebten Buder, dben ©aft und die Schale der Fitrone dazu und riihrt die
Majfe 1/, Stoe. Dann mifcht man die geriebenen Wiandeln darunter,
atbeitet den Teig mitteld 3weier Kochidifel rajdh durcheinanber und fellt
ihn 1/, Stbe. an einen fithlen Ort. Nun wellt man den ihn auf einem
Badbrett, welded ubor mit Griegzuder beftreut wird, 1/, ecm did aug,
iticht ober jcneidet lingliche Britchen aus, weldje man auf Oblaten ober
ein mit Wach3 beftrichenes Papier jest unbd bei gang jhwacher Hike un-
gefabhr 1/, ©tbe. badt. SQ[nzwijdhen tithet man aus Staubzuder und
Bitronenjaft eine ®lajur, itberftreicht damit die nod) warmen Vrit-
chen und [at fie langjam trodunen.

92. Manvelftengel.

Jutaten: 6 gange Gier, 1 Pib. Buder, 1 Fjb. ungefdjilte, in langlide Slreifen
aefdnittene Manbeln, 1 Pjb. Miepl.

Die Gier rithet man mit Juder 1/, Stoe. jchaumig, gibt dbann bdie
votgetichteten Manbdeln, jorwie bad Mehl bazu, berarbeitet bie WMaife
qut mit em Kochlofiel und ftellt fie zum Ruben 1/, Stbe. an einen fithlen
Ort. Dann nimmt man den Teig auf dad bemelite Wellbrett und wellt
5cm breife und 10 em lange ©treifen aus, die man mit dem Miefjer
glattidyneidet und auj gut beftrichenem DBled) bei mapiger Hibe jdhon
qelb badt. Sobald dad Gebid ausd dem Ofen fommt, glajiert man es
mit einer Wajjerglafur, relde man mit etwasd Vanille oder Arraf wiivzt,
jchneidet 1 em Dbreite, 6 em lange ©treifen ab und {tellt biefe nochmald
einen 2ugenblid in die Nofre, daf fie recdht Tnujprig werden.

93. Malronen.

Butaten: 1 Pid. gefdilte, geriebene Mandeln, 1 PBjb. Buder, Edale einer
halben Bitrone, 8 Giteifi

Sn einer Mejjingpfanne werden 2 Eimweifs, Juder und Mandeln auf
ver mafig beifen Herdplatte jo lange gexiihrt, bis bie Maffe fich ujammen=
ballt. Run nimmt man fie bom Feuer weg, mijdht den {teifgejdhlagenen
Sdhnee von 6 Eiweif darunter, ebenjo die Mandeln und die abgeriebene
Sdale einer Jitrone, formt mit 2 Lojfeln lingliche Kitchlein, dbie man
auf Oblaten oder iweied Papier jeht und bei magiger Hike goldgeld
badt.

94. Hajelmipmalronen.

Butaten: 1/, Pid. Pafelniiife, 1/, Bjd. Buder, etiwad Vanille, 4 Eiweif, 40 bis
50 gange, gefdiilte Hafelniiffe.

Man jchldat die 4 Gireifs 3u jteifem Schnee, riihrt ben Jucer barunter,
gibt die gemaflenen Hajelniifje dazu und rollt mit in Juder getauchten
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Hanben fleine, gleidmdpige, wamupgrofe Kugeln, welde man auf ein
mit Papier belegtes Bled) jept. Jn die Mitte einer jeden Kugel driick
man eine gange Hajelnup und bidt die Makronen bei makiger Hite eine
gute fHalbe Stunbe goldbgelb.

95. Sdjotolademmalronen.

Butaten: 1/, Bfo. Mandeln, 60 g Juder, 125 g Sdyololade, nodimals 1/, Bfb.
Juder, 4 Eiweif.

Die Mandeln {dneidet man in diinne Scheibchen und rijtet jie in
60 g Buder i der Pfannfucdhenpfanne hellgelb. Das Eireify der 4 Gier
jdldgt man fjteif, mijcht die geriebene Scyofolade und 1/, Pib. Juder
barunter, gibt die gerdjteten Mandelnt dazu, formt mit der Hand, die man
gubor in Buder getaudht hat, fleine Riigelchen, die man auf ein mit
PBapier belegtes Blech et und bei ganz {dhwader Hibe eine gute Halbe
Gtunbde bacdt.

96. Griegmatronen,

Butaten: 8 Eiweil, 1 Pid. Juder, 1 Pjb. Manbdeln, 1/, Pib. Grief, Saft einer
balben Zitrome.

Aian jdldgt das Ciweif 3u fteifem Sdynee, gibt den Juder darunter
und rithet bie Mafje 1/, Stde. Dann mengt man die geriebenen Man-
veln, bent Grief und Bitronenjaft daviunter und formt mit2 Teel. linglice
Matvonen, welde man auf ein mit Papier belegted Blech fest und n
mdBig heifem Ofen ungefahr 1/, Stoe. badt. Sobald die Mafronen aus
vem Ofent fommen, legt man jie jamt dem Papier auf eine nafje Tijch-
platte und famn jo nach 5 Min. die Mafronen vbom Papier ablbjen.

97. Mandelfhinjdyen.

Jutaten: 3 Eiweifs, 1/, Pfo. Juder, 1/, Pib. gefddlte, fein gejdhnittene Manbdeln,
1/, Bitrone.

Das Citeif tird u jteifem Scynee gefdhlagen, dbamt gibt man Juder
hingu und rithrt die Mafje 1/, Stoe. jhawmig. Run mifcht man Manbdeln
und Bitronenjaft darvunter, jest mit einem Raffeeldffel Heine, runde Hiuf-
chent auf ein mit Papier belegted Blech und bictt die Plaschen in méfiger
Hige eine gute Hhalbe Stunde.

Stonfeft.

98. Maronendejjert.

Butaten: 1 Pjb. Mavonen, 1f,1 Mildy, 76 g Juder, 1 Padden Vanillezuder,
80 g Gouverture.

Die Maronen werden gejddlt, einige Minuten in fochended Wajfer
gelegt und von der gweiten Schale befreit. Dann gibt man fie mit etwas
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Wajfer und Mildh in einen Topf und focht jie im Wajjerbad weid). Nun
teeibt man fjie burd ein jeined Sieb, focht den Juder bid jum Faden,
gibt die Maronenmafje nebjt dem BVanillezucter dazu und reibt diefe in
einer Steingutichitjjel mitteld einer Holfelle glatt. MNun jormt man
Sugeln bavaud und taudyt diefe, nachpem fie ganz exfaltet jind, in die
flitjitg gemachte Couvertire, legt fie jum Trodnen auf eine Porgellan-
platte und bewahrt jie bid zum Gebrauch in einer gut verjchlofjenen
Biichje, welche man mit Fettpapier audgelegt hat, auf.

Nachbemerfung: Die Couverture jtellt man, um jie fliifjig su maden,
in eine Tafje indWajjerbad, jie barf nicht 1uheip werben, da jie jonit grief-
lich toird.

99, Marziban.
_Butaten: 450 g fitfse, 50 g bittere Mandeln, 1 Pid. Staubzuder, 1/; ERl. Rojen-
fuaj)er.

Die Nandeht twerden 24 Ston. in falted Wajjer gelegt, abgezogen
und, damit jie jhion weifs bleiben, jofort wieder in falted Wafjer gelegt.
Dann trodnet man fie gut ab, tveibt jie durd) eine moghdyit feine
Reibmajchine und ot jie Dievauf in einem Porvsellan- oder Stein-
gutmbrier nodymald fo fein als moglid). Die jo vorgerichteten Manbeln
werben nun mit 50 g Staubzucer und dem Rojenivajjer bermijcht und in
eirer upfet- ober Mefjingpfarne moglichjt mit einem neuen SKochloffel
jo lange auf demFeuer gerithrt, bis fic) aus derIMajje ein Flof sujammen-
ballt. Dann nimmt man die Majje auf ein veined Brett und fnetet rafd
dert Reft bed Fucers davunter. Man farm nun Kitgeldhen aus der Mafie
formen obet diefe in eine gut gedlte Form prefjen und nad) dem Cr-
falten fjtivzen.

100. Srofant.

Butaten: 1/, Bb. gefchilte Manbeln, 300 g Juder, L.

®ejchiilte, gut getrodnete Mandeln werden in bditime Scheibhen
gejchnitten. ~ Sn einer eifernen Pfanne roftet man unter beftanbigem
Rithren den Buder, bid er Hellbraun wird und anjingt ju jchdumen.
Nun gibt man die vorbereiteten Mandeln hinein, rdjtet diefe nod) un-
gefdfr b Min. G mit Ol beftridhened Cmaille- oder Porzellanbrett
hilt man beveit, jtreicht miglichit rajch die Krofantmaijje darauj, mwellt
diefe beliebig dicf und jdyneidef, nod) warm, die gewiinjchten Formen

Daraus.

101. Nujzuderfonyett.

Butaten: 1 Pfo. gelber friftallzuder, /o Bid. Crduitffe (ungerdjtet gejdhalt),
1/, Bib. gefchilte MVandeln, 5 EHL. Wajjer.

Buder und Wafjer gibt man in eine Mejjingpfanne und vithet auf
Dem Sreuer, bid der Buder yur Perle geflirt ijt. Groniijje und Manbeln
Dberborifer, Sodbud. 16
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tperden, mittelfein gerieben oder gehact, in den Juder gegeben, bamnn
nimmt man die Majje jofort bom Feuer, giet jie rajd) nuf eine gedlte,
flache ‘Blatte, ftreicht jie mitteld einex “]SﬁIctte pber eined biimmen, in
Wajjer getaudyten Mefjers, glatt, laft fie evfalten unbd jchneidet 2 em
arofie, quabratijche Gtitde bdarausd.

102, Nahmiaramellen.

Butaten: 1/,1 jiifer Rahm, ‘-j._ EBTh Buder, etivad Vanillezuder, etiwad OI.

Buder und Rahm focht man in einer Mefjingpfanne unter beftandigem
Jiihren, bis bie Maffe ]tc[, braunt unbd did wird. Lm(‘ flache Porzellan-
platte ober ein mu[mef: Blech beftreicht man mit O, giet die Majje
vajd) Darauf und verteilt fie gleidymdfig u einer 1/, em piden © Sdjicht. Mit
einem in O getauchten Mejjer jdnetdet man mm quf)mup,lqc 11“ cm
arofe Aiirfel, weldje man dann nad) dem Grfalten audeinanberbrict.

103. Gebrannte Mandeln,

Butaten: 1/, Bido. Wiirfelzuder, 1/, Bid. ungejdydlte, {d)one Mandeln, 1/, 1 Wajjer,
1 Padden Vanillezuder.

Aajjer und Juder gibt man in eine fladye, eijerne oder luminium-
pjanne aujsd Feuer und laft ben Juder flaxfochen. Dann gibt man bie
Mandeln hinein und vithrt miteinem eifernen odex Aluminiumidaufelden
jo lange, bi3 bie Manbeln ben Buder nuigenmtuneu haben unbd 3u frachen
beginnen. Mum nimmt nan dieje bom rjEllEt qgibt ben Banillezuder dazu,
jtellt jie nochmal8 einen Augenblic aufs Feuer, bis jie troden jind, giept
fie bann ra1d} auf ein Brett, breitet jie auncmmim und bebedt {ie zum
Nustithlen mit einem ~1ad). Die Manbeln werven, nadpem fie gang
erfaltet {ind, in einer luftbicht verjchlojjenen Biichje aufbeivalhrt.

104. Salzmanbdeli.

Butaten: 1/, Bido. gefdilte fiife Manbeln, /g1 feines Speifedl, 1 ERL feined
Tajeljalz.

Die Mandeln werden mit feinem Speijed! itbergojjen, einen Halben
Tag darin ftehengelajjen. Dann legt man diefelben auf ein jauberes
Badbled) und roftet fie in der heifien Bratrohre Hellgeld, itberjtreut fie
mit feinem Tafeljalz und jerviert jie am beften heify. Wil man die Salz-
mandeln linger aufbewafren, gibt man {ie in eine gut verjdhlofjene
Biichje und ertvdrmt fie jeweild vor dem Gebraud).

Honigiudyen und Lebtudjen.

105. Honigtudyen.

Butaten: 37 g quter Honig, 375 g Sirnp, 185 g Butter, 3 Pjb. Mehl, 65 g
Bitronat, 60 g Ovangeat, 85 g brauner Juder, abgeriebene _r[)a[e einer Bitrone, bg
pulberijierte MNelfen, 10 g gemamenen Bimt, b g Unidpulber, b g Jnglverpulver, b g
Earbamom, 10g frmoniun.

Honig, Sirup und Butter lakt man auffochen und rithet dben Juder
barunter. Dann nimmt man den Topf bom Feuer und rithet, wenn die




Majfe ettvas ausgetithlt ijt, Gewiivze, fein gejchnittened Fitronat und
Orangeat, Bitronenjchale und Mehl darunter, zulest gibt man dad in
etivas Wafjer aufgeldjte Ummonium dazu. Man acbeitet den Teig gut
ourd, qibt ihn in eine &chiijjel und lapt ihn zugededt mindejtens 24 Ston.
liegen. Mun arbeitet man den Teig nodymald gritndlid) durch, bis er
wieder weich ijt, jormt Rollen tm Durdhmefjer von 2—3 cm baraus,
jchneibet 1/, em dide Stiide ab, legt die jo getvomienen runbden Plapden
auf ein gut beftrichenes Bacblec) und badt jie bei mdifiger Hibe 1/, Stoe.

106. Sifeine Honigtudjen.

Butaten: 3 Eier, 1 Gigelb, 3 ERL i‘wmq 1 Pid. Buder, 1 Teel. Jimt, 1 Defjer-
fpie Melfen, 3 g Ammonium, 11/, Bid. Mepl.

Eier und Sudn rithrt man 1/, Gtbe. jhaumig, bann gibt man den
fliiffigert Honig, Gewitrze, Qhunwnmm und Nehl barumter und arbeitet
bent Teig auj demt Wellbrett glatt. Jun wellt man ihn */, em did aus,
jticht mit einem runden Fovrmdhen oder Glad Fleine Plibden aud Icgt
diefe auf ein gut beftrichenes, mit Iehl beftaubtes Bled) und IaBt jie
24 &tbn. rufen. Man bidt jie bei mifiger Hige 3/, Stbe.

107. Riirnbexger Honigiudjen.

Butaten: 1 Pjo. Honig, 1 Bio. Juder, 1/, Pid. jein gewiegte Manbeln, 60 g
Bitronat, 20 g Bimt, 10g Cardamom, 10g gemablene Melfen, 10 g mmnonium,
850 g Wiehl, 1/, 1 Waifer.

Honig und Fuder fodht man zujammen und gibt, nachbem die Fliifjig-
feif etivad abgefiiblt ijt, Manbdeln, Bitronat joivie die iibrigen Futaten
hingu, arbeitet die ‘.Umnc qut dureh) und It‘gt jie gum Ruben 1/, Stoe, an
einen fitfhlen Ort. Dann wellt nan ben Teig Ttatf 1/, em bid aus, {chneibet
grifiere Mechtede bavaus, beleat diefe in Stern- ober Kreuzform mit
[]nlbicrteu AL anbelu die man efwas eindriictt, und legt dbie Kuchen auf
ein qut beftrichenes, mit etivas Niehl Emftru.ut"‘ Badbled). Man bict bie
Qebfudien am nud_]qit‘u Tagq bet mafiger Hibe und beftreicht fie, nod) warm,
mit folgender Glajur: Cinige Lofjel Kactoffelmedl rijtet man auf einem
Badbled) braun, gibt etivas Fuder davunter und vithrt mif faltem Wajjer
einen glatten Brei davaud. Diefen ldft man unter bejtandigem NRithren
int Wajferbad dictlid) werden und jtreicht mittels eines Pinjel3 bie Glajur
fiber die noch) warmen Honigiuchen.

108. Weige NRiivnberger Lebiudjern.
Butaten: 8 Gier, 300 g Buder, 100 g gefddlte, in Sdeiben gejdnittene Manbeln,
100 g fein gejdjnittened Bitronat, 1 Teel. Carbamont, 300 g Mehl, b g Ammonium.
Eigeld und Buder rithrt man 1 Stbe. jdhaumiq, gibt dann die guerjt
im Ofen gelblich gerditeten Mandeln, etivas abgeriebene Jitronenjdale,
bad fein gefchnittene Fitronat, basd in ettvasd Areaf aufgeldfte Anunonium,
16*
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ben jehr fteifgefchlagenen Sdynee ber 8 Ciweify und julest bas fein
gejiebte Meh!l darunter. Oblaten jchneidet man i ca. 5 em Durchiefjer
Tund, legt mit bem Loffel Haufhen darauf, jo dafy nod) 1 em ringdherum
frei bleibt, ftreicht diefe mit bem Mefjer glatt, fest obenauf einen fleinen
Gtern ausd Bitvonaticheiben und bacdt {ie auf bemebiten Blechen in
maRiger Hibe 1/, Stoe. Nodh) wavm, iiberzieht man die Lebfucdhen mit
eirter tweifen ober gefirbten Bucerglajur ober mit einer Sdofoladen-
glajur.

109. $Holliindijde Pfejferfudien.

Butaten: 3 Bio. Sivup, 3 Pio. Mehl, 8 g Untmoniun, 3 CRL Ruwm, 50 g ge-
riebene Mandeln, 100 g fein gefdhnittened Bitronat und Orangeat, 1 Mefjeribibie ge-
mablenen Bimt, 1 Dejieripibe gemaflene Nelfen, 1 Mefferipibe Carbamom, 1 Diejjer-
jpibe gemablenen Bieffer, 1 Mefferipibe Jngiver.

Der Girup wird gefocht und der auffteigende Schaum abgejdhipit.
Dann nintmt man thn bom Feuer, dkt ihn etivasd abliihlen, mijcht Needl,
Gemiivze und das in Rum aufgeldjte Wmmonium hingu und avbeitet
oie Mafje qut durd). Dann legt man den Teig in eine Schitfjel, dect ihn
gut zu und [t ihn 3 Woden ruben. Nach diejer Beit nimmt man den
Teig auf ein Bacdbrett, atbeitef ihn nodymald gritndlich duxch, dritckt ihn
in ‘Biefferfuchenformen ober {dhneidet dide, vieredige ©tiicde daraus,
beftreicht diefe mit Gi und bact fie bei mafpiger Hibe */, Stbe.

110, Yollindijdher Piejiectnden auj anbere Art,

Butaten: 1 Pjdb. Sicup, 126 ¢ Butter, 16 g Jngiverpulver, 5 Efl. Hajermell,
1 Pjo. Weizenmell, 5 g Anumnoniwm.

Den Sivup (Bt man auf bem Feuer Deif werden und [Gjt die Butter
barin jhmelzen. Dann gibt man Geiwiivze, Hafer- und Weizenmeh!
hingu, zulept bad aufgeldjte Ammonium und jdlagt den Teig tiichtig,
bi3 er ganz weidh ift. Dann fitllt man ihn in gut gebutterte Piefferfuchen-
formen und (Gt ihn bei mdfiger Hike 1 Stoe. baden.

111, Weife Prefierniijje.

Butaten: 125 ¢ Butter, 5 Eier, 1 Tfd. Juder, 1 Pid. Mehl, 100 g fein gefdnitte-
ned Fitronat, 1 Mefjerfpibe Jngverpulver, etivas abgeriebene Mustatnuf, etwad Rum
ober Arral, 3 g mmonium,

Butter wird jhaumig gerithet, dann gibt man nac) und nad) 5 Gier
und den Juder hingu und rithrt die Majfe nodymald 1/, Stde. Jtun gibt
man bie itbrigen Jutaten, bad Mehl und dasd in FRum ober Arraf auf-
geldjte Ammonium barunter, arbeitet ben Teig gut durd), ellt thn 1 cm
did aud und fticht mit einem Feinen Formdhen oder einem Litdrglasdhen
dide, runde Plapden aus, die man mit etwas Waijer bejtreicht und bei
mdgiger Hibe 1/, Stoe. bactt.
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112, Cinfadje Piefferniijje.

Butaten: 1/, Pjd. Juder, 1/, Pjd. Mehl, 2 Cier, 3 g Ummnioniiim, abgeriebene
&dyale einer Bitrone, 1 ‘H?.pcr}wbb Bimt, 1 Mejferipibe “ telfen.

Eier und Juder rithrt man 1/, Stoe., gibt die anderen Futaten
oarunter und arbeitet den Teig auf dem Ldellbrett zujammien. Man
foellt ihn mun 1 cm dic aus, jticht mit einer fleinen Mingform obder
einem Lifdrgldsden bdide, tunde Plahchen aud, die man auf ein gut
beftrichenes, mit Mehl [w1iaubh‘n PBledh jept und in Jimmertemperatur
24 Ston. ftehen Iu],t LBor bem Baden dreht man die LBfefferniijje um,
mit der frodenen Seite nach unten, beftreicht die Oberflddje mit etwad
Sum, Areaf oder Fruchtjaft und beictt | jie in gang mdgig Heigem Ofen eine
[tm:m halbe Gtunbe.

113. Cuglijdie Ingiverfudyen (Gingerbread).

Butaten: 1/, Pio. Honig, 30 g gelber Farinjuder, 300 g Miehl, 30 g Jngiver-
pulber, 100 g fein gejdhnittened Bitronat, 8 g mmoniunt.

Honig und Favinguder bringt man in einer N cenmqpfmmc unter
bejtandigem Rithren mit einem Kodhloffel zuun Kochen. Dann nimmt
man die Majje bom Feuer weg, rvithrt 150 g Piehl, joie das in etrvas
Wajfer oder Fruchtiaft aufgeldjte numonium dazu, jdyiittet die Maijje
auf ein Wellbrett, fretef nodhmald 150 g Mehl barunter, legt den Teig
in eine ©dyitfjel und [apt diefen 8 Tage ugedectt in einem Hihlen Raum
ftehert. Man dreht den FTeig jeden Tag um, damit et nidyt froden wird.
LBor dem Baden nimmt man ifhn wieder auf ein gut mit Mehl be-
ftaubtes Bacbrett, mijcht ongmerpulber und JBitronat barunter, be-
arbeitet dent Teig mit ben Hianden 1/, Stbe., wellt ihn 1 em b{cf aus,
jticht runde ober bieredige Blishen aud hc]hmc[\t piefe mit Cigelb unb
badt jie auf einem gut beftrichenen, mit %LI)I beftdubten Blech in mitilerer
Hige ungejabhr 20 Min.

114. Bajeler Lederle.

Butaten: 1 Bib. Honig, 1/, Bid. fein qe]dwmmm Manbdeln, 1/, Bjd. Juder,
15 g Bimt, 10 g Nelfen, 100 g 3Itrmmt, 20 g Dranqgeat, 1/ 1 \urhhcmunnn 11/, SBib.
Mepl. Bur Glajur 1/, ‘lr“r mt‘nr 119 ui]'n', etivad Fitroneniajt.

Honig und Fucer bringt man in einer Mejjingbjamie zumt Koden.
©obald die Majje anjangt 3u jteigen, gibt man die Mandeln hinguy,
nimmt die Pjanne vom Feuer, mengt die Gewiirze, dbad fein ge-
jchnittene Bitronat, Orangeat und das Mehl ‘mumter utd Iiif;t pen
Teig, nachdem er gut ‘\md}(‘nn‘m“solqcnu]rIt ijt, 1/, &tbe. rufen. Damn
nimmt man ihn auj das mit Mehl bejtreute "‘ﬁacﬂmit arbeitet ifn
nochmald dburd) und wellt ihn einen guten halben %antmwter oid aus.
RN fchreidet man vievedige oder rechtectige Tlmtcn parausd, bie man auf
eint gut mit Mehl bejtdubtes Blech jept und bei mafiger Hibe Hellbraun
badt. Noch EIL‘t]}, jchneidet man bieredige ober lingliche Lederle dbaraus,
bie man mit gefodyter Juderglafur glafiert. Die Buderglajur muf jtets
in heifem Waffer gehalten toerden, dbamit jie nidht Hart tird.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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