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IX . Hafteten

1 . Butterpasteten .
Hiezu nimmt mau >2 Loth Butter , 8 Eier , ein

halbes Pfund Mehl , 6 Loth Zucker und einen Schoppen
säuern Rahm . Die Butter gerührt , nach und nach die
Eier und zuletzt der Schnee dazu gegeben .

2 . Fülle zu den Pasteten .
4 Ralbsbriesle werden abgekocht, dann in kaltes

Wasser gelegt ; herausgenommen , geschalt und in kleine
Würfel geschnitten , Ehampignons auch geschnitten und
in eine gute Bnttersance getharr , gibt noch Wein und
Madeira dazu und füllt nun die Pasteten damit .

3 . Gerührte Pasteten .
Z Pfund Butter rührt man schaumig , macht von

0 Eigelb , einem wenig Salz , 8 Eßlöffeln Mehl , mit
süßem lltahur oder Milch vermengt, etwas Hefe einer :
Teig , rvie Knöpsleteig und gibt ihn zu der gerührten
Butter riebst dem Schnee von den 0 Eiweiß ; läßt die
Brasse irr der Form gut gehen , backt sie langsam , darirr
wird eirr Deckel weggeschnitten , ausgehöhlt, rrrit Kalbs¬
brüste oder Hnhnenragout eingefüllt und warm auf den
Tisch gegeben . Das Ansgehöhlte schneidet man irr kleine
Würfel , welche eirre gute Einlage für Fleischbrühe geben .

4 . Pastetenteig zu Eisen .
4 — 6 Löffel Mehl werden rrrit 6 Löffeln Wein nrr -

gerührt , macht sodann von etwas Salz , 2 Löffeln Olivenöl ,
3 Eiern und kalter Milch einen Teig , gleich dem Orrre -
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letteteig . Zllsdanrr ivird Fett heiß gemacht , das Eisen
hineingehoben , in den Teig getaucht nnd im Fette
gebacken .

5 . Teig zu Timbalpasteten .
Zu einer ziemlich großen Timbalpastete ) rimmt inan

ein Pfund Weißmehl auf das Nudelbrett , gibt P Pfund
frische Butter dazu nebst etwas Salz , reibt die Butter
mit dem Bichl gut durcheinander ; dann ein Glas kaltes
Wasser hinein nnd macht einen recht festen Teig . Dieser
Teig darf sich nicht blättern , er muß aber gut geschafft
werden und ivird daun aus die Seite gelegt bis mau
ihn braucht .

Waffeb ' n .

<» Hefenwaffeln .
Mau nimmt ein halbes Pfund Mehl , etwas Hefe,

macht einen Borteig wie zu Knöpfte , rührt ein halbes
Pfund Butter schaumig , gibt 5) Eier ' Pfund Zucker
und den Bürteig dazu , mengt ihn gut untereinander ,
läßt ihn aber nicht mehr gehen .

7 . Zinimtwaffcltt .
Ein halbes Pfund Butter ivird schaumig gerührt ;

hierauf macht man von 4 Eiern , einem halben Pfund
Zucker , Zimmt ( nach Belieben ) und einem Pfund Mehl
einen Teig gleich einem weichen Nudelteig . Nun formt
man nußgroße Kugeln , legt auf jedes Feld ein Stück ;
wenn das Eisen zum Backen heiß ist , backt man sie
langsam gelb .

8 . Waffeln .
Man rührt N Pfund Butter schaumig , gibt P Liter

säuern Nahm , ein wenig Milch , Salz Zucker und o Eigelb
dazu , sowie 160 Gramm Mehl , schlägt das Weiße der
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Eier zu Schnee und gieße denselbeir leicht darunter . Nun
bestreicht man das Waffeleisen mit Speck , schüttet von "
dem Teig hinein , backt die Waffeln hellgelb und bestreut
sie mit Zucker .

WerscHieöenes .

0 . Buttergebärk .
Ein Pfund Butter , ein Pfund Zucker , 6 Eier, ein

Stnngchen Vanille , fein gerieben ( oder für 30 Pfennig
Vanillezucker ) und etwas Hirschhornsalz werden mit dem
nöthigen Mehl zu einem festen Teig verarbeitet , darauf
wird derselbe nnsgewnllt , mesfcrrückendick mit Eiweiß
bestrichen und mit grobgestoßenem Zucker und feinge -
schnittencn Mandeln bestreut ; dann schneidet man mit
dem Backrädchen verschobene Vierecke , läßt diese über
Nacht stehen und backt sie bei mäßiger Hitze .

10 . Gebrühter Teig .
Einen Schoppen , halb Milch , halb Wasser, 8 Loth

Butter , ausgekocht, 12 Loth Mehl hineingesiebt , tüchtig
gerührt , nach dem Erkalten nach und nach 0 ganze Eier
hineinverschnsft, mit dem Löffel Häufchen ans dein Teig
gemacht und in heißem Fette gebacken .

11 . Guter Hefcnkranz .
Ein Pfund Mehl , 14 Loth Butter , Salz , 2 Eier

und 2 Loth Preßhefe . .Zuerst wird ein kleiner Vorteig
gemacht ; nachdem derselbe gegangen ist, macht man einen
Teig voir lauer Milch , Salz , 2 Eiern , 4 Loth von obigem
Butter , der Teig muß ungefähr wie ein Butterteig sein
und gilt geklopft werden , sodann nimmt man ihn ans
ciir Nndelbrett, wallt ihn aus , thut die übrige Butter
wie beim Butterteig hinein , wallt ihn viermal hinter -
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einander aus , zuletzt macht man einen dünnen Kuchen
daraus und schneidet handbreite Streifen , wird mit ge¬
stoßenem Zucker , Rosinen und Weinbeeren bestreut und
an beiden Seiten mit Eigelb bestrichen . Nun werden
die Streifen der Länge nach zusammcngelegt , dann ein
lockerer Kranz daraus geflochten und so ein paar Stunden
ruhen lassen . Bevor er in den Ofen kommt , werden
geschnittene Mandeln , gestoßener Zucker ein wenig mit
Wasser angeseuchtet und darauf gestreut ; er wird un¬
gefähr I 4 Stunden gebacken .

12 . Hipple .
8 Eier werden mit Zucker geschlagen , gerührt , hieraus

entsprechend Niehl hineingemengt , auf ein bestrichenes
Blech rund aufgesetzt , gebacken und schnell ausgewickelt .

13 . Hippen .
Man mengt 375 Gramm Niehl , 3 Schoppen warme

Milch , 54 Gramm Zucker und N Schoppen Wein .
Dann werden 250 Grauem kochende Butter dazu ge¬
gossen und die Masse zu kleinen Klößchen gemacht und
gebacken .

14 . Hirnschnitten .
Man schneidet Schnitten von geltem Weißbrod , tnnkt

sie aus einer Seite in süße Milch , verwiegt Kalbshirn
und Fleisch , wenn nenn gerade hat , thnt Petersilie , Schnitt¬
lauch und Salz darunter , dünstet Zwiebeln und geriebenes
Brod iee Butter, verrührt 0 Eigelb , schasst die Masse
gut untereinander , thnt aus jede Schnitte eine gute Portion ,
tunkt sie in Eigelb und geriebenem Brod und backt sie
in Butter .
. 15 Kartoffelklößchen in Schmalz zu backen .

Man nimmt durchgetriebene Kartoffeln , 0 abge¬
schälte , leicht in Milch eingeweichte Wasserbrod , gibt in
eine Easserolle Butter , legt dies hinein lind rührt es
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auf schwachem Feuer bis sich die Masse löst , thut nach
dem Erkalten t > Eier , Salz , Muskatnuß und etwas Mehl
hinein ; sollte der Teig noch zu weich sein , so kann man
geriebenes Brod dazu nehmen , formt kleine Klößchen
und backt sic in recht heißem Fette .

1t» . Kartoffelknöpfle .

5 große gekochte Kartoffeln werden geschalt und ge¬
rieben ; ein Stück Butter rührt man schaumig und mengt
die Kartoffeln gut darunter . Dann gibt man 2 Löffel
Rahm , eben so viel Mehl , etwas Salz und ganze
Eier dazu . Dieser Teig muß glatt geschafft werden und
rührt uran ihn hernach durch einen Schaumlöffel in
kochendes Wasser .

17 . Kartoffelomelette .

8 rohe Kartoffeln gerieben , etwas Mehl gleich daraus ,
mit Milch dick nngerührt, 2 Eier hinein , ziemlich Fett
zum Backen .

18 . Kastanien zu glasiren .
Ein halbes Pfund Zucker wird mit einem Glas

Wasser geläutert , bis er Faden zieht . Sodann die Ka¬
stanien geröstet und geschält , an ein Stückchen gesteckt
und in den geläuterten Zucker getunkt, läßt sie kalt werden
und wickelt sie dann in Papier . Hat man nicht mehr
so viel Zeit, sie trocknen zu lassen , so wirft man sie,
ehe sie getunkt sind , in ' s kalte Wasser .

1i>. Aufgezogene Ochsenaugen .
.10 Loth Butter werden schaumig gerührt und

l > Eigelb dazu gegeben . Hieraus rührt man 18 Loth
Mehl , R Liter lauwarme Milch , Salz und Zucker zu¬
sammen , fügt zuletzt den Schnee zu , füllt die Masse in
Förmchen und läßt sie im Ofen anfziehen .
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2 « . Pfitzanf .
s .

Ein halbes Pfund Mehl und etwa einen Schoppen
Milch rührt man glatt, gibt 6 Eigelb , P Pfund zer¬
lassene Butter hinein , rührt die Masse mit der übrigen
warm gemachtere Milch vollends an , füllt die Form Halb -
voll und backt sie in frischer Hitze ; nachher bestreut man
sie mit Lucker und Zinunt .

b .

Mare nimmt ein halbes Pfund Mehl , einen Schoppen
Milch , rührt mit einem Theil Milch ein glattes Teig -
chen an und gibt 5 ganze Eier hinein ; hierauf wird

Pfund Butter in die übrige Milch gethan , läßt ' s im
Ofen heiß werden , gibt ' s der Blasse bei , füllt sie in be¬
strichene Förmleiu und backt sie langsam eine Stunde
im Ofen .

21 . Plätzchen ( ohne Schinken ) .
Man verrührt 3 Eier, 3 Löffel säuern Nahm , ein

Glas süße Milch , ein wenig Salz oder Zucker , rührt
die gesottenen Plätzchen darunter , füllt eS in eine mit
Butter bestrichene Form oder Teller, läßt eS im Ofen
anziehen und gibt cs als Boressen .

22 . Punschkrapfen .
6 Loth^ Butter rühren , 6 Loth Lucker , 6 Eier , das

Weiße zu Schnee geschlageu , 18 Loth Mehl , ' ß Pfund
Hebel , Salz und Punschglasur .

23 . Rädelgebackenes .
Mau nimmt 4 Eier und rührt so viel Mehl hinein ,

als sie annchmen , thut Zucker , Zimmt und Eitroue nach
Geschmack dazu und rollt diesen Teig dünn aus , schneidet
ihn dann mit dein Rädchen und backt ihn in heißer
Butter .
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24 . Rahmstrudel .

Man macht von einem Pfund Mehl , 3 Loth Butter ,
3 Eigelb , einem wenig Itahm , Salz und Butter , nach
Belieben , einen Nudelteig , malzt ihn aus wie einen dicken
Nndelboden , schneidet längliche , viereckige Plätzchen daraus ,
gibt ans jedes in die Mitte ein wenig Schlngrahm . Von
den 3 Eiweiß schlägt man einen steifen Schiree , gibt dicken ,
süßen Nahm , Hücker und Nosinen dazu , schlägt die Plätz¬
chen zusammen , schneidet sie an den Ecken rund , bestreicht
sie mit Eigelb , legt sie auf ein bestrichenes Blech , gibt
noch ans jedes ein wenig frische Butter und backt sie
im Ofen gelb .

2 > . Sailer - Nahmwürstlein .

Man backt dünne Omelette , mengt säuern Rahm ,
geriebenen Bleck, Hücker , Eier, Nosinen , streicht die Ome¬
lette , rollt sie zusammen , legt sie in eine Form , in welche
man Butter und Milch gethan und läßt sie im Ofen
anfziehen .

26 . Rothe Grütze .

Man mische '1 , Liter Himbeersaft mit 130 Gramm
Hücker , füge Blasser hinzu , daß man einen Liter Flüssig¬
keit hat , bringt dieses irr einer gelben Pfanne zum Nochen ,
rührt eine Tasse seines Griesmehl Hinzu und läßt Alles
unter stetem Nähren gilt durchkochen . Hernach füllt man
es in eine gilt ansgespülte Form , läßt es erkalten , stürzt
es ans eine Platte und serviert guten süßen Nahne dazu .

27 . Sardellenbrödcheu .

Das Bleißbrod wird in dicke , längliche' Schnitten
geformt , gut mit Butter bestrichen , der 1tand mit Sar¬
dellen oder dünnen Häringstreisen belegt und nach Be¬
lieben mit hartgesottenen Eiern verziert .

ii
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28 . Schneeballen .
Man nimmt Pfand Niehl , schneidet 4 Loch

Butter hinein und reibt sie so ans , das; von der Butter
im Mehl nichts mehr zu sehen ist . Dann macht man
eine Höhlung in die Mitte , schlägt ein ganzes Ei dazu ,
fügt ein wenig Salz bei , macht den Teig wie einen
lockern Nudelteig an , nimmt ihn dann ans das Brett ,
malzt messcrrückendickcPlätzchen , schneidet fingerbreite
Streifen hinein , aber nicht ganz hinaus , saßt einen Streifen
nies ein Holz oder Nochlöffelstiel , läßt den andern liegen
und so fährt mall fort bis die geschnittenen Streifen nus¬
gefaßt sind , backt die Schneeballen schwimmend in Fett ,
nimmt sie blaßgelb heraus und bestreut sie stark mit
Zucker .

28 . Schneeballen ( sehr gut ) .
o Eigelb , !> Lössel süßer Nahm , Löffel Niehl ,

Zucker und Salz , nach Belieben , zu einem leichteil Nudel¬
teig geschasst ; sollte der Teig noch zu weich sein , so muß
man mit Niehl etwas ilachhelfen , aber ja nicht zu viel ;
wird dann dünn nnsgewallt , runde Plätzchen geschnitten ,
durchzogen , schwimmend im Fett gebacken und mit Zucker
bestreut .

3V . Semmelklöße .
Mall schneidet 6 Semmeln in feine Scheiben , gießt

eine Tasse Milch darüber , so daß sie angefenchtet werden
und läßt sie eine Stunde gehen . Nun schlägt man
3 — 4 Eier daran , röstet fein geschnittene Zwiebeln in
reichlich heißem Schmalz und gibt diese , nebst 2 Noch¬
lösfel Mehl , einem wenig Muskatnuß , sein geschnittener
Petersilie und Salz dazu , mengt Alles gut untereinander,
läßt den Teig eine halbe Stunde stehen , formt Nlöße
daraus , legt sie , indem man zuerst eine kleine Probe
macht , in siedendes Snlzivasscr und kocht sie in etwa
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10 Minuten , bis sie anfsteigen und immer trocken sind ,
schmelzt sie mit Schmalz , in dein Semmelmehl geröstet
wurde , nilf uud richtet sie an .

31 . Strudelteig .
Mau haust 5)00 Gramm Mehl auf ein Brett, gibt

einen halben Kaffeelöffel Salz , 20 Gramm Butter, 2 Eier
dazu , mischt mit leichtem Weißwein so viel, daß der Teig
ziemlich weich wird , bearbeitet ihn mit den Händen , bis
er Blasen bekommt, formt ihn dann zu einem Ballen
und wirst ihn dann mit aller Kraft einmal über das
andere auf das mit Mehl bestäubte Brett, wodurch er
sehr mürbe wird . Nnu läßt man ihn , mit warmer Casse -
rolle zugedeckt, ° >4 Stunden ruhen . Während dieser Zeit
schält man saure Aepfel , entfernt Butzen und Kerne und
schneidet sie in feine Blättchen , die man nach Geschmack
mit Zucker , Zimmt und etwas Rum vermischt . Dann
breite man ein reines Tischtuch ans einen Tisch , bestaube
es mit Mehl , lege den Teig in die Mitte , walke ihn
etwas aus und ziehe ihn dann sehr sein mit beidm-
Händen aus . Dieser ausgczogene Strudelteig wird mit
Brosamen bestreut, die Fülle darauf gegeben , der Teig
an jedem Ende überschlagen und zusammengerollt , aus
ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt und im Ofen
bei guter Hitze gebacken . Während des Backens bestreicht
man den Strudel mit etwas Milch , in welcher man ein
Stück Butter vergehen ließ .

32 . Wiener Krapfen .

Maie nimmt 2 Pfund Mehl , macht in die Mitte
von etwas Preßhefe und einein wenig lauwarmer Milch
einen Borteig und läßt ihn gehen ; nachher nimmt man
' ^ Pfund Butter, Pfund Zucker , 2 Eier, ein wenig
Salz und lauwarme Milch , schasst ihn bis er sich von
den Fingern löst , hernach läßt man ihn in der Schüssel

11 *



noch etwas sichen , nimmt ihn dann nuf das Nndelbrett ,
wallt ihn ans , nimmt mit einem runden Ansstecher kleine
Plätzchen heran » , setzt dieselben aus ein Blech , lesit in
die Butte eines jeden Häuschens Marmelade , streicht sie
am Rand mit Eisielb , setzt einen Deckel darauf lind läszt
sie noch einmal sichen . Hernach werden dieselben schwimmend
in Butter siebacken und mit Zucker bestreut .

3 » . Abgeschlagener Bund .
. 16 Loth Butter schaumisi sierührt , dann werden

ich Eier mit etwas Salz und Zucker darunter siernhrt ,
mit 24 Loth Mehl , einer Tasse Milch , etwas Zucker und
Salz absieschlasien bis der Teisi Blasen wirft . Ist dies
sieschehen , so werden 4 Löffel Hefe , etwas, Rosinen und
Weinbeeren darunter siethan , der Teisi in eine Horm
siefüllt und zum Eiehen warm siestellt .
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