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[ X. Paftefen

1. Butterpajteten,

Hieaw nimmt man 12 Yoth Vutter, 8 Eiey, ¢in
halbes Prund Miehl, 6 Yoth Rucker und cinen Sdyoppen
taternt Nabm,  Die Butter qevithet, nad) und nad) vie
Gter und uletst ber Scdhnee dazu gegebe.

2, Fiille 3u den Pajteten.

¢ Salbsbriesle werden abgetocht, dann in faltes
Wafjer qeleat; Hevausgenomumen, gejdjilt wnd i tleine
Witefel gejdnitten, Ehampignons aud aefcdhnitten uno
i eine qute Butterjarce gethan, gibt nod) Wein 1w
Madeiva dazw und fitllt mun die Rajteten damit.

3. Geviihrte Pajteten,
'O Prumd Butter vithrt man jdoumig, mad)t von
6 Eigeld, cinem wenig Salz, 8 GRibieln Wiehl, mit
Higent PMabhm odber Miild) vermengt, etwas $Hefe etnen
Teiq, wic Kudpileteig und qibt ihn 3u dev gevithrien
RButter nebft dem Schnee von den 6 Euwetfs; lapt die
Maiie i der Fovm qut aehen, backt jie langjan, dam
with ein Deckel weaaefchnitten, ausqehohlt, mit Ralbs
briesle oder Hahuenvagout eingefiillt und warm auf den
Tijd) qeacben. Das Ausgehohlte jdneidet man in tleine
Wiivfel, welde eine qute Ginlage fiv Fletjdbrithe geben.
4, Pajtetenteiq zn Eijen.
46 Coffel Mehl werden mit 6 Voffeln Wetnt an
qevithrt, madyt jodan von etwasd Salz, 2 YWireln Olivend!,
3 Giern wnd falter Mild) etnen Teiq, gleid) demr One:
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letteteig,  AlsSdamn wivd Fett Geiy qemadit, das Gifen
huretngehoben, in dem Teiq aetaucht und im  Nette
i .l“'\t'i'lﬂ(t\']l,

Eintl 3. Teig 3u Timbalpajteten,

! i! | _'7‘;1 elier ;varailii-.il -.1L'-u_i:';|1 Timbalpajtete winumt man
! ||: et pPnod Weipmehl auf das Nudelbvett, qibt *[, Piund
L reyde Butter dagu nebjt etwas Salz, veibt die Vutter
i mit vemt Mehl qut durcheinander; dann ein Glas faltes
{ Wafjer hinein und madyt cinen vedt feften Teiq. Dicfer

i
|

!

‘ I
Letg darf jich nidht Oldttern, ev muy aber qut qejchafft

|

|

|

|

gl werden wd wird dam auf die Seite qeleat bis man
Bl thit braucht,

i

F | Waffeln,

6. Defenivafieln,

N ninumt ein Halbes Phund Mehl, ctwas $Hefe,
l mad)t etiwen Vorteiq wie it Kudpfle, viihet ein Halbes
' Phund Butter jdhawmiq, qidt H Gier ', Phumd Rucker
1 wid dent Vovteiq dagu, mengt ihn qut unteveinander,
i LAt thit aber nmidyt mehr qeben.
; 'i 7. Jimmtivaijyeln.
i1 Ein balbes Wiund Butter wird ydharwmiq qevithrt:
i hievauf macyt man von 4 Gievn, cinem Halben Rhund
; Sucker, Stmmt (nad) Velieben) wund ctnem Vhnd Niehl
r cinen Teig gleidh) einem weidjen Nubdelteiq, m formt
; man nupgrope Kugehn, leat auf jedes Feld eitn Stiick:
'|_ went vas Gijenr 3um Vacfen  heily )t, backt man jie
1 ’.5" langjant qelb. ;
i 8. AWafjeln,
: Wan vithet *|, Prund Butter jdhawmia, qibt ') Liter
jarterne Rahm, ein wenig Mild), Saly ucker und H Eigelb
pa3u, jowie 160 Gramm Mehl, jhliat das Weifze dev
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Gier au Sdynee und giese venjelben letcdht ba
beftvetcht man das Wafifeletjen mit Spect, chiittet von

‘ pemt Teiq binetn, bactt die Wajfeln hellgeld und bejtveut

cwrter,  Joun

fie mut  Sucker,
Vex[dhiedenes.

9. BVuttergebarct,

t Ein Phmd Butter, et Vhoumd  Sucter, 6 Eier, en
Stanadhen Vanille, Tein qerieben (oder fiir 30 Piennig
Vanillezucker) und ehwvas Hivydhornjaly werden mit dem

nothiqent Wiehl 3 etnem fejten T vavrbeitet, darauf

wird derjelbe ausgewallt, mefjerviicendict mit Gtwer}s
beftrichen und mit quobgejtopenemt Sucer und feinge:
yhuittenenn Wiandeln beftveut: dann jdhneidet nan mit
pent Backradden vexychobene Vievecke, [dRt bdiefe 1iber

Yacdht fteben und backt jie ber mapiqer $Hitse.

10. Gebriibter Teig.
Cinen Schoppen, bhald MWildy, halb ajjer, 8 Yoth
. Butter, aujaefocdht, 12 Yoth Wehl hineingejiedt, tiidhtiq
qerithrt, nad) dem Grtalten nad) und nad) 6 gange Grer
hineinverjdhafjt, mit dem offel Hiaujden aus dem Teig

qemadt und in Heigem Fette gebacken.

11, Guter Hefenfrans.
Gin Vrund Wiehl, 14 Yoth Butter, Salz, 2 Gier
0 und 2 Yoth Vrepbefe.  Ruer)t wird ein fleiner Vorteiq
qemacht; nadpem devjelbe gegangen ijt, macdht man einen
Teiq von laater Mildy, Saly, 2 Eiern, 4 Yoth von obigem
BVutter, der Tetq mup unagefabhr wie ein Butterteiq jein
' und qut qeflopft werden, jodann nimmt man ihn auj
et udelbrett, wallt ihn aus, thut die itbvige Vutter
wie beim Vuttevteiq btwetn, wallt thn vievmal Hinter-
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Al etiander aus, ulelst macht man eten ditmnen Kucden
it davaus und jdpetdet handbreite Streifen, wird mit ge
o] jtoenent Sucer, Nojinen wund Weinbeeven bejtrent und
L] an betden Seitenn mit Cigeld bejtvichen, Dt werden
! i die Stretfen dev Yinge nad jujammengelegt, dann ein
! {l [octever Strvany davaus geflochten und jo ein paar Stunden
{J i vithent Lajjen,. Vevor er it den Ofen fommt, werden {
| aejchnittene Wandeln, gejtofence Rucer ein wenig mit

‘ Wajjer angefeuchtet und davauj aeftveut; ev wird un

' aefiabr °, Shuden qebacten. ;

! 12, & ipple,

b | 8 Eier werden mit Rucer qefdhlagen, qeviihrt, hievauf
entjprechend Wlehl  hinetnaemenat, auf ein bejtridenes
Blech vund aufaejest, qebacten und jduell aufqerwicelt.

I
: 13. Hippen.
‘ Wean mengt 37D Gramnt WMiehl, 3 Sdoppen warme
' Nild), D4 Grvamm  Rucer und ', Sdoppen Wein.
‘ Dann werden 200 Gramm fodhende Vutter daju qe
i' gojfent wnd die Majfe 3w Eletnent KIBKden qemacht und
| aebaclen,
: 14, Hivnjchuitten,
| | MNian fhnetdet Schnitten vor qutem Weijzbrod, frnk
) e auf etner Seite i Jlige Mild), verwieqt Kalbshirn
i B und Flet)dh, wenn man gevade hat, thut WVetev)ilie, Scdhnitt
| [mrch) und Saly davumter, diinjtet Swicbeln und geriebenes
. H i Brod in Butter, vervithet 9 Gigeld, jchafft die Majje
i qut unteveinandey, thut auf jede Sdnitte eine qute Portion,
HIN T tuntt jie tn Cigelb und geviebenenmt Vrod und backt fie
1 ;:ff" in Butter,

f 15. Karvtoffelflofchen in Sdymals 3u baden,

i MWan nimmt duvdqetvicoene Kavtoffeln, 6 abge
jhilte, leicdht in Wiild) cingeweicdhte Waijjerbrod, qibt in
ctne Cajjerolle Butter, leqt dies binein und vithvt es

:11:) BADISCHE 3
4+ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




-y BADISCHE

I e e I g g e

DY

auf Yhmwadem F[ewer bis fich die Wiajje (0, thut nad
vent Getalten 6 Gier, Salz, Miustatimuy und etiwas Niehl
hintein: jollte der Tetq noch) 3 weich fein, jo fanmn man
qevicbentes Brod dazu  nehmen, formt fleine Klopden

und bactt Yie in vedht Heigem Kette

i 16, Sartoffelfnvpile,

D quojze acfodhte Stavtoffeln werden aqefchalt und qe

vieben; ein Stitct Butter vithrt man jdawmiq und mengt

r die Savtoffeln qut davunter, Dann qibt man 2 Yoifel

Nabn, cben o viel Mehl, etwas Salz und H qange

Gier dazu.  Diefer Tetq mup qlatt gejdhajft werden und

vithrt man i Hernad)y duvd) einen Sdyouwmldifel in
fodhendes J8ajjer.

17, Kartoffelomelette.
3 vohe Stavtoffeln gevicben, etroas Wiehl gleich davauf,
mit Wilcd) dick angevithret, 2 Gier hinein, temlid) Fett
o Dacken.

1S. Sajtanien 3u glajiven.

: Gin Halbes Vhumd Rucker wird mit etnem Glas
Wafjer qeldutert, bis ev Faden 3icht. Sobann die Ka
ftanien gevbjtet und gejchalt, an ein Stockdhen gejtectt
und i den qelduterten Rucker getuntt, lajst jie falt werden
und wickelt jte dao in Papter,  Hat man nidt mehr
jo viel Reit, fie tvocknen 3u lajffen, jo wicft man e,
che fie qetuntt jind, in’s falte Wajjer.

19. Anfgezogene Ochjenangen.
10 Yoth Vutter werden jdauwmiq gerithrt und
6 Gigeld dazu gegeben.  $Hievauf vithrt man 18 Yot

: Meehl, Y, Yiter lmmwarme Mild), Saly und Sucer 3u
janumen, fiigt Auletst den Sdnee 3u, fiillt die Miajje in
Aovmden und Lagt jie tm Ofen aufziehen.
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20. ‘Pfiganf.
I 8.

AT G halbes Wund Mehl wnd etwa etnen Sdoppen

f ‘lhiilrh viht nman \511115[,..-,1'1['-[ a H‘i;\-.‘_[_h, ': 'L:I‘II]IEID er

5 lajjenne Vutter hinetn, vithvt die Majje mit der ibrigen

P warne genadyten Wetld) vollends an, fiillt die Norm halb

F voll wud backt jie tn frijcher Hife: nacdhher beftvent nan "

jte mit Sucfer und Rimmt,

W)

|

f i

b.

i g . g1lfpat

i ‘ Jean nimuant et halbes Prund Miehl, einen Sdoppen
I

i | Weild), viihet mit etnem Theil Milh cin qlattes Teiq

il chen an wid qibt 5 gange Gier Hinein: bievauf wirh

y | : AN ; g e Y ] IV E P

Mt 1o Phmd Butter in die itbrige Mild) aethan, likt's im

' : Ofent beify wevden, qibt’s der Majje bet, fiillt jic in be

A fteidyene Fovmlein und backt fie langjam  eine Stunde

{1 i Ofent.

ki il v -~ ' .

:! | 21. Plaghen (ohne Shinfen).

f-,‘*" | NVan vevvithet 3 Gier, 3 Coifel fouern Jabnt, ein

il Olas fiige Weild), etn weniq Saly oder Sncfer, vithrt

il die gejottenen PlaBdhen davumter, fitllt 5 in cine mit ,
i Butter bejtridjene Form oder Teller, (it e5 im Ofen

=:j | angtehen win gibt es als Vovejjen.

il 22, Punjdhfrapfen.

|5.\j i O Yoth Butter vithren, 6 Loth Sucer, 6 Gier, das

1 Weige su Schnee gejdlagen, 18 Loth Mehl, 1|, LPhund

. M $Hebel, Saly und Vunjdalajur. |

1l ' 23. Nadelgebadenes.

'[l} - NMan nimmt 4 Gier und vithet o viel Meb! hinetn,

?!ii als jie annchmen, thut Sucer, Jtmmt und Citvone nad :

lr Gejymadt dagu wnd vollt diejen Teiq ditnn aus, fhncivet ’

i thit dann mit dem Nadehenw und backt ihn in heifzer

il | | Butter.
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NRabhmijtrudel.

Wean mad)t von etnem Prund MWiehl, 8 Yoth Butter,
3 Giaelh, etnem wentq Nabhm, Salz und Butter, nad
Belteben, ctnen Nudelteiq, walzt ihn aus wie etnen dicken
Jtubdelboben, jdyneidet Linglidye, vievectiqe Plitschen daraus,
qibt auj jedes in die Witte ein weniq Schlaqrabhm.  Von
et 3 Guwetfs jehlagt man einen jteifen Sdnee, qibt dicken,
jitgen Rahm, Sucker und Mojinen dazu, fdldat die WVlis
denw jujanumen, fdmneidet jie an den Gefen vund, bejtreicht
jie mit Gigelb, legt jie auf ein bejtvidjenes Bled), qibt
nod) auf jedes ein wentq frijche Butter und  backt jie
e Ofent gelb.

25, Saner-Nabhmwiivitlein,

Wan backt ditnne Omelette, mengt javern Nabhm,
qeviebenen Weck, Bucker, EGier, Nojinen, Jtreicht die Dme
lette, vollt jte 3ujamumen, leat fie in eine Fovm, in weldye
man Butter und Vilc) qethan und it jie i Ofen
aufiehen.

26, Nothe Griite.

Wean mijdye ?|, Yiter Humbeerjart mit 150 Gramm
Sucter, fitge Wajjer hingu, daj; man einen Yiter Flitjjiq
teit hat, bringt diejes in ciner gelben Pianne jum Kodyen,
vithrt eine Tajje feines Griesmehl Hinzuw und lajzt Alles
unter ftetem Nithven qut duvdyfodhen.  Hevnad) fitllt nan
6 1 eine qut ausgejpiilte Fovm, (Bt s cxfalten, jtitvst
o auj cine Platte wnd jervievt quten fitgen Nahm dazu.

27. Sardellenbriddyen,

Das Weigbrod wird in dicte, linglidhe Schnitten
geformt, qut mit Butter bejtridhen, der Nand mit Sav=
dpellent oder ditmnen Hiavingjtveijen belegt und nad)y Ve-
licben mit havtaejottenen (iern veviievt,

11
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28, Schueeballen,

Weane ninunt *, Phmd  NViehl, Jdnetdet 4 Yoth
Butter Himetn wund veibt Jie fo auf, daj; von der BVutter
e Wiehl nuchts mebhr i‘lu'n Ut. Damn madt man
eine HOblung in dre Witte, (dhlaat ein ganges €1 dazu,
ritgt cin wenig Saly Lul_, “madyt den Teiq wie einen
[ocfernt Dtubdelteiq an, nimmt thn daw auj das Vvett,
walzt mefjeveitctendicte PlaBdyen, jdhnetdet fngerbreite
Stretfen hinetn, aber nidt gang hinaus, fait einen Streifen
auf et $Hol3 oder Kodldffelitiel, lait den andern liegen
und fo fabrt man fort bis die gejchnittenen Stretfen auf
gefafst find, bactt die Schnechallen jehwinumend in JFett,
nimmt jie blajaeld bevaus und Dbejtveut jie jtavt mit
[ueler,

29, Sdyneeballen (jehr gut).

D Gigelb, b *‘ﬁfivl jiger MNMabm, O Yojrel Mlehl,
uefer und Saly, nad) Velieben, 31t etnent letcdhten Iudel
teiq qefchafft; jollte dev Tetq moch 3 weid) fetn, jo mup
man mit Wlehl etwas nadbelfen, aber ja nidht 3 viel;
wird dam ditmn ausqewallt, vunde Pliscden qejdnitten,
puvdoqen, fdmwinunend tm Fett gebacten und mit Sucker
bejtreut,

30. Semmelflbye.

Man jdneidet 6 Semmeln in feine Scdeiben, gickt
etie Tajje Mild) davitber, jo daf jie angefeudytet werden
und (At fie etne Shude qehen.  Jun Jdhlagt man
3—4 Gter davan, vdjtet fein qejdnittene Rwicbeln n
veichlich heigem Sdhmaly und qibt dieje, nebjt 2 Kod)
(6ffel Mehl, einem weniq Musfatnup, fein qejdnitteney
Petevjilie und Saly dagu, mengt Alles qut wntereinander,
(iRt den Teig cine halbe Stumde jtehen, jormt KIoRe
pavaus, legt jie, mdemt man Fuerjt ctne fleine Probe
madt, in jicdendes Salzwajjer und fodt jie in etwn

v
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10 Muimuten, 615 fre anfjtetqen und tmnter trocfent Jind,
yhmelzt yie mit Sdymaly, 1 dem Senmumelmehl qeviitet
wurde, auj und vidtet jte an.

31. Strudelteig.

Nean hauft HOO Gramm Mehl auf ein Brett, qibt
etnent halben Kaffeeldifel Salz, 20 Gramm Butter, 2 Gier
pazu, miydht mit leidhtem Betwein jo viel, day der Teiq
demlich weid) wird, beavbettet thn mit den Hianden, bis
ev Blajen befommt, formt thn dann 3 einem Ballen
und wirkt thn dbanmne mit aller Krvajt euwmal itber das
andere auf das mit Mehl Dbejtdubte Brett, wodburd) e
yebr muiivbe wivd., Jtun Lagt man ibn, mit warnmer Cajje
volle 3uqedectt, *1, Stunbden vuben.  Wihrend diejer Sett
ychalt man jouve Wepfel, entiernt BVautien und Kevie und
ycdhnetdet fie tn feine Vlattchen, die man nad) Gejdymack
mit Rucker, RAtmmt und ehiwas Jum vermijdht. Dann
brette man et veines Tijdtud) auf einen Tijd), beftaube
s mit MWiehl, leae den Tetq 1 die Mitte, walfe 1hn
etivas aus wund ehe thn dann febr feinr mit beidews
Hianden aus.  Diejer ausqeioqene Strubdelteiq wird mit
Brojamen bejtreut, die Fitlle davauf qeqeben, der Teiq
ai jedent Gnde itberjdhlagen wund Jujanmmengevollt, auj
ein mit Butter bejtrichenes Bled) gelegt und tm Ofen
et quter $Hie gebacken.  I¥dhrend des Backens bejtreid)t
man den Strudel mit chwas Mitld), in weldyer man ein
Stitt Butter vevgehen liek.

32, Wiener Krapfen.

Wan nimmt 2 Lhund Mehl, madyt tn die Mitte
voit etwas Preghefe wnd etnemt weniq laumwarmer Wiild)
einen. Vortetq und Lagt 1hn qehen; nad)her nimmt man
1B fund Butter, ', Pnod Bucer, 2 Gier, cin weniq
Salz und lawmwarme Mild), fdhafit ihn 615 er jid) von
pen Fingern [6jt, Hernad) lapt man thn i dev Sdiijjel

11*
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ioch) etvas aeben, ninumt thn dbann auj das Vudelbrett,
wallt thie aus, winumt mit coem vunden Ausitecher leine

S P \ Q! L i mn ' &
Wlatchen bevaus, yest drejelben aur et Blech, leat 1n
ote Wiitte cunes qeven Haurdhens Wiavmelade, Htveicht je
ant Jtand mut Giaeld, jeist etnen Dectel davauf und Lagt
ytenod) etromal gebhen.  Hevnad) werden diejelben fchwinumend

it Butter qebacten wund mit Rucker bejtvent. ~

33. Abgeidhlagenecr Bunbd.

16 Yoth Butter jdawmiq qevithvt, damn werden s
o (Erer mut etiwas Saly und Sucer dbarunter qevibut,
mit 24 Yoth Mehl, einer Tajje Mild), etiwas Ructer und
Saly abgejdhlagen bis der Tetg Vlajen wivft, It dies
aefcheben, o werden 4 Yofrel $Hefe, etiwvas Mojuen und
Wetnbeevenw  davunter qethan, dev Tetg it eine Fovm

aefitllt und Jum Gehen wavm qejtellt.

- [}
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