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68, Nojintenftollen
Wean ninumt dagu ehwas weniqer Neandeln wund nod
[ Prund qeoie Jtojuen and [, Prund Covinthen daju,
bte vorher qut gewajchen und verlefen jind.

FVex[hiedenes. S

69. Selbjtbereitung von Ehocoladetaieln,

[ Phmd Gacaobohien wivd gevdytet, wm die dufeve f
Sdyale hmmwegaubringen, 1 ctnem warnten Mibrjer 3art
aeftorgent, ‘o Bhund qepulverter Suder, 2 Stitct Vanille
und 30 Gramm qejtoener Stmmt dazu qethan, mit
ein weniq Wajjer tiber janfter Gluth cine Veajje davaus
gemadyt und in Tafeln geformt.

70, Chocoladebuferle.

3 Giwety werden au Sdnee gefdhlagen, 1 Vfund
Quefer dazu gethan, °|, Stunden geviihrt, ', Riund Ehoco
[ade dazw qethan, auf ein mit Vutter beftrichenes Rapiev
gejest und in etnem abgefiihlten Ofent gebacten,

71. Choeoladehalbmonde. l
200 Gramm Wiehl wird mit 200 Granm Butter
gerteben, danmn fommen 60 Gramm Bucer, 30 Gramm
aufaeldjter fhifjiger Cacao und 10 Gramm Vanillegucter
o, Dies wird u einem Teiq aewivtt, fingerdicke
Halbmonde ausgeftodjen und langjam gebacten,
r

72, Choeolademujcheln.
3 Guweiy 3 Sdmnee, dagu ', Prund Ruder,
U, Brund Mandeln, 3 Tafeldhen wqeviebene. Chocolade,
ebwas Rummt und Velten, Wlles wobl duvchetmander,
pas Miodel mit Sucter bejtvent, ausqedviictt, nicht vajd)
bacten,
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73. Ehoeoladeringe.

250 Gramm Mehl, 185 Granun qeftofener Sucter,
2 Gier, 60 Gramm Butter, 60 Granum wavmer fliifjiger
Cacao, 15 Gramm Vanillegucter, 1 WDiefjeripibie feines
Anumoniwm werden 3ujammen angewivet, fleine gedvehte
Ninge davon gemacht, mit Gigeld angejtridhen, Krijtall
acfer aufaeftvent und qebacen.

74. Croquante. 2Unfjas.

Wean vojtet 8 Yoth Weandeln mn 12 ¥oth) Sucker
auf dem Fewer, aiest dre Wiafje auf ein mit el ober
Butter beftricdyeres BVlech, wallt jie letcdht aus, madt ein
Sedhsect, fest auf jedes G elmen aus der Wiajje ge
jdnittenen BVoaen oder Achter, dann wicdber etnen Voden,
wieber BViqen und 3 oberjt einen fleinen Voben mit
etnem Strduiden oder jo ehwas.

75, Gebacfene Fingerle.

Gt Pjund Rucfer wird mit 4 Etevn gevithet,
Lo Bhund  aeftofzeare Mandeln, Bimmt, Citvonenjaft,
', Prund erlajjene Butter, Wiehl His man vom Leig
Ainaerle formen fann, jdwinunend in Fett gebacen.

76. Fleming.

Wean nehme 2 Schoppen Mild), nehme davon
11, Schoppen mnd lafje jie mit 4 Yoth gejdjilten, fein
qeftogenen. Mandeln, ein Stitd Vanille und 6 Yoth
Aicker  auftodhen, mit dem Yy Schoppen Wiild) rithre
man 4 Yoth Stivtemehl, qlatt an, [ARt e unter be-
jtandigem Nithren in die fodjende Mild) laufen, vithrt
bet Schnee von den 4 CGiern daju, At e nod) etnige
Minuten fodjen, jtellt ¢35 dann it einer ausgejchoentten
sovmt fal,

77. Hajelnuflaibden,

250 Gramm Maizena, 125 Gramm gevdjtete und

fein gemablene Hajelniijje, jowie 120 Granum voh ge-
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mablene Weandeln, 200" Gramme  feuer  Bucker, el
30 Granm LVantllegucker und 3 Grer, ctwas Avat wird
At etitem Tetq vevarvbeitet, Yatbdhen aebacten und mit
etner Panjchalajur itberyoger.

78, Heveynerle,

Man (dhlagt 9 ety s Scdnee, thut 11, Vhund
Bucker dazu, Citvonenjdale, Simmt, 1 Pund Niandeln,
e wivd ', Brund Cacao auf dem Feuer 3evaehen lajjen,
pazut gqethan, cbenfalls [, Bhuod Wehl, den Teiq aup’s
Brett gethan, ausgewallt und ausaeftoden.

79. Dirvidhhornlein.

Man vithvt Y, BVutter jdhaamia, qibt nad) wnd nad)
D Eigeld, |, Prund Sucter, et wentg geviebene Niandeln,
[ ¥offel Rummt, cin wentg Avaf oder Kivjdpaijer,
Saly, 1 Prumd Weehl und uletst etn wentq Heje n
WMild) eingeweicht dada, ev muyy fein wie ein fefter
Stnopfletetq, (at thn dann 2 Stunden obev itber Vtacht
itehen, wimmt ihn nadyher aup’s MNudelbrett, formt fingey
lange, fingerdicte Hiovnlein, fdngidet 111 jedes auf beiden
Settent tletne EGinjdhnitte wund backt Yie Jdhwinumend in
Nett langjant.

80. Karthanjerringe.

Uy Prund  Sucker, Yy Phuud Weehl, ', Prund qe
ychalte und geftogene Wandeln wnd ', Lhund Vutter
wird jdhaumig gevithrt, 2 Gier davunter gejdyajft, tleine
Ninge geformt, tn CGtweily gefuntt, mit wngejdilten,
qrob gehactten Niandeln bejtveut und langjam gebacten.

S1. Katharvinenftern.
Yo Prund NMlandeln werden fein qeftofzen, *l, Piund
Butter, dann 6 Eier, 2, Vhund gejtoener Sucker, 1 Yoth
tmmt, eine Vejjer)pitse Potajdye, jo viel Niehl bis man
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auswallen fann, G5 wird mejjevvicctenoict ausgewvallt,
ausgejtochen, auj ein bejtetchenes Bled) qefest, langjam

aebacten,

82, Kagenjungen.

[50 Gramm Sucter mit Vanille, 150 Granun
Weehl, g Yiter Jigen Mabm, dew Fehr jteifen Sdhnee
voit 3 Gtern.  Alles 3ufjammen geviihrt und mit einem
Sajfeeloffel  ditnne [Analiche Haufdhen auf's beftrichene
Bled) gejeBst und jwar tmmer 2 nabhe 3ujammen. Ste
! werden i nidht 3w hergem Ofen qebacken. Die Sunaen

mitjfen: nod) hell fein und diivfenr nicht lanae vor dem
Backen aufqejest werden.

83, Kleine Kringel.
000 Gramm Mehl, * 200  Gramm  DButter,

120 Gramm Rucer, 2 Erer, 2 Vofrel dicke faurve Sahne

werden 3n cinem Teiq qefnetet, Eleine Krvingel qeformt,

A mit Guwetyy bejtridhen, mit aefiebtemt Rutcker bejtvent und
vajch bet mapiger $Hitge qebacken; man fann aud) den
Tetg ausvollen und fleine Kuchen ausitechen.

84, Ghaffer Kiichle.

. I Prund  Rucker mit 6—7 Giern qut qerithet,

: ein Glas Kivjd)z oder Swetjdgerwajjer, Miehl bis der

! Teig 3um Auswallen fejt qemug ift. Dann werden mit
oem WViejjer beliebige Stitckchen gejchnitten und jdpwim

* mend i Jett qebaden.  Wenn jie 2—3 Tage alt
jnd, jdymeden jte nod) befjer. Der Tetq wird wie 3u
Butterbrodle oder englijden Biseuit ausgewallt,

. 85. Mailauderle.

' o Prumd  Bucter, Y, Phund Butter, ' Prund
Niehl, die Schale etner Citvone wird mit 3 Giern ans
gemadyt, ausgewallt wnd ausgejtochen, mit Eigelb an

aejtrichen. und jchin qeld gebacken,
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86. Maudelbogen.

Gt Pruid Sucter wivd mit 4 gangen und 2 Eigeld
jhoromiq gevithet, 1 RVrund Butter wird auf dem Jeuer
yelajjen, dajuw  qejdhitttet und dann 1 Vrund  Nieh
hinetngevithet,  Hievauf wird die Majje auf ein Bled,
ungefahr 2—3 Wiefevviicten dict gejtrichen, das Aeifze
vort 4 EGtern u Sdee gejchlagen und davitber gejtriden;
pamt *f, Phund Mandeln gejdhilt, fein linglich gejchnitten
und davither gejtvenut. Das Ganze nod) mit Hagelucer
wbevjtveut, Mean backe ¢5 i etnem gelind geheizten Ofen,
jdnetde e dann in linglidhe Schnittenn und driicke dieje
auf etn Wallholz, jo lange die Sdhnitten nod) warm jiud.

87. Mandelfranse.

Wean nimmt 2 Scoppen Wajjer und dazuw 3 Yoth
Rucker, 3 Yoth Butter und die Sdhale etner Eitrone
und madt e8 ftodjend. Wenn e fodht, vithrt man
L Pund Wiehl dazre und [ait s dick werden. Ienn
s evfaltet 1, vithet man 18 gange und 4 Gigeld dau,

Hievauf wird die Walfe tn etne Sprive qefitllt und auf

weifzes Papier vunbde Kvangdjen ausgedritctt, dieje werden
mit langlid) gejdynittenen Wandeln bejest und tm Fett
aebacternt und damn mit Rucfer bejtrent.

88, Mandelnacken,

U, Brund Bucker wird mit 3 Gleen Y, Stunbde qe
vithet, 14 Yoth qrob gejdnittene ungejdyilte Manbdeln,

12 Yoth Miehl,
89, Mandeluiijje.

250 Gramm Meh(, 250 Gramm Rucer, 260 Gramm
jein gejtogene Wianbeln, (0 Gramm Butter, 2 grofe
over 3 fleme Gier, de Sdjale etmer Gitvone. Die
Butter wird jur Sabhue geviihrt mit Gier, Sucker, Ge:
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Jehl dagu, tletne Haujdjen anfaejest und lanajam qelb

( L-ulil']i.

|"|['1‘r‘ wno Niandeln ', Stunde lang; dann fommt dHas

90. Mandeln, gebackene.
Gin Prmd Mehl, 1 Phund Mandeln, qerieben,
[ Bhumd Sucter, 4 Gier 3u einem Teiq qearbeitet, aus

aijtodhen, tm Sdymaly aebacken,

91, Meringuage.

2 Prund Sucker mit 1 Schoppen Wajfer 3um Jluge
gefocht. 14 Gtweiy 3u fteifem Sdmnee gefdhlagen, den
Sucter mit dem Sdmee langjam melievt und falt qe
(dhlagen, dann nod) 'L,—*, Phund Staubzucter binein

qerithut,
92. Non plus ulira.
S Guwet 3u Sdhnee, 1 Rjund feiner Sucke 2 Stunde
vithren,  Vanille, Simumt, Y, Pfund  Hajelnufzterne,
Phund Nandeln, ctwas Mehl.  Fingerdicke Stenqel
qeformt, aebacten, mit Glwety und Ructer Heftrichen.

93, Piefferniifie.

=
Gin Prund Mehl, 1 Prund Bucker, 4 Gier, 1|, Loth
Yelfen, ', Yoth Stmmt, vithet Gier und [ucker ', Stunde
ab wnd wenn Juletst das Wiehl hineingeriihrt ijt, nimmt
man den Teig auf ein Nuvelbvett, wallt thn mefjer:
vitcfendict aus und fticht mit einer vunden fleinen Form
aus, lagt jie 2 Tage trodnen, dann werden jie aebacken.

b.
o Prund Sucter, 2 qanze Eier, 1 Loffel Nojenwaijer,
. Stunde vithran, 4 WMejjevipite Simmt und gejtoRene
Jeelfen wnd Yy Miejjeripise Prefrer und Carbonade (Ma
tvon), jowie die Sdale etner Citvone veiben, . Prund
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WYMAT SO | [ S v ey et T BRI 4, WL L A e 114 14 Cand SYAILES
Deehl, dre MWeayje auf ein Nudelbrett, vollt mit den iy
Letnt, auy et mat 2¥achs beytvichenes Bledh thauund backen.

95. Vropheten.

Ginen Boden von mitvbem Teiq i einer Papier
fapjel mit Meavmelade Ftllen, die Miafle davauf von
8 Yoth) jdoumig gevithrier Butter, 12 Yoth) Bucker,
S Yoth wetge Wiandeln mit Euveily qerieben, 8 Ehweils

e Snee, 8 Yoth Mehl und qebacten.

96. Sdwdibijdie S (Jehr qut, qelingt ftets.)

Wean vithre 1 Pnd BVatter letdht, menge 1 Phund
Sucter, den Saft und die feinaqewteate Schale einer
Gitvone, 8 Gigeld und 4 qange Gier, weldhe nman vorher
r wavmes Wajjer lege, daiy die Wajje nidht qevinnt
und 1 CRbirel Kivfdoajjer davunter, vithve diejes nod)
etivas mit und avbette nach und nach 2 Prund Niehl
hunenn,  Jum joll die Wlajje etne Stunde tn der Salte
iteben, damit jie aut e vevavbebten 1)t wemt jie jteif
qaworden, madt man fugerdicte Mollchen und Jdhnetbet
fe o 10—12 Gentimeter lanage StitcEchen duve), formt
pavont 8, leat drejelben jum Abtvocknen iitber adyt auf
pas Joudelbvett,  Amr audern Wiovgen taucht man jre
e hellgejchlagenes Gtwety, tn Mandelhn und Sucter ver
menat, et und fel3t yie auy ein Vled).

3ibt 200

9%. S.

I Rpmd MWiehl, ' Vhund Butter, 20 Yoth Rucer,
2 quoge Gter und etivas VanillezRucker 3w etnem Teiq
aejchafft, S aeformt und qelb qebacken.

98, Sypringerle.

Cin Prund Aucker, 4 Eier cine Hhalbe Stinde qe
viihet, etwvas Citvonenjdhale und Sajt. . Alsdann wimmt
it fo viel Wehl bis der Tetq 3um Auswallen i)t;
man wallt nue fleine Rlabden aus.
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99. "-leiiltfil‘ih'iil!';l’.‘it‘.

Juthre 6 etjdpver | Rucker mit 6 Giern jdhaumig,
acbe 6 et)choer Niehl nebft etmem Stingele Vantlle daz,
ulest 6 etydpver Vutter, flille es M Kornten und backe

es qelb,

100. Vanilleftern,

J Guvetp e Sdnee aejchlaaen, . Piund Rucker,
Uy Brund fetrt aqeytoRene und aefehalte Mandeln [, Stund

aevithvt, ein Stangele Vanille (wovon 1t dem Gufy qe
wonmen wird) nebit dem Sajt einer Citvone mif :
und et wenig Niehl audagewall e Davauf
etenr Sup von etnem Ghweily, 1, Vhod Rucker nebit
pent Bartille, weily geviibrt und auj ein mit Budter be
jteichenes Bled) qethan.

[t und ausaeftod

101. Qﬁ-t‘illgt‘hﬁﬁ.

200 Gramm fein geficbten Rucker, 200 Gramm
serlajjene Butter, |, Viund MViehl, 6 GRLBTel qutcr Weik
wetrt werden mit 16 Gramm  qeftoenem Rintmt wmd
etvas Jeatvon qut vevavbettet, mit Fovmden ausaejtodyen,
mit Giweils bejtvichen, mit quobem Ructer beftveut wnd
lanajam qebacken.

102, Iidelfudhen.

Nean nommt 2 Bhmd Mebl, madt 8 mit etnem
BVortetq an, thut ', PLrund Butter, 2—3 Gler, etwas
Salz, 1 Eilofrel Rucer und Ml davan und laft
pen LTeig geben.  Dann wallt man etnen langen, fladen
Suchen, bejtretdht thn it jawerm Nabm, qibt ! Whmd
linglid) gejcdnittene Meandeln, Citvonat und Pontevanzen
(dhale | Phmd grofe, [, Bhund tleine Mojinen, g Vund
Bucter wnd etwas Stmmt, hinein, vollt den Kudjen u
jammen und jormt ihn nad) dem Vlec),
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103. Cibebenlaib,

a.

o Prund Sucker wird mit 6 EGiern lange qevithrt,
Yo Pfund Cibeber, ™ Yoth Nojinen, verwieate Eitronen
jhale, Rimmt, Melfen, 4 Yoth  qeviebene Nianbdeln,
Yo Bhund Mehl leidht wnter die Majje qeoqen und in
etnter Langen Formt gebacken,

b.

8 Eier und 1 Phund Rucfer wird 1, Stunde qe
vithrt, ' Brund fein qejdmittene, ungefdhalte Niandeln,
"o Prumd Cibeben, Yo Whund Nofinen, 1 Pjund Miehl,
Stimmt, elten wund Citvonen, nad) Belicben, witeretnander
aevithet, eine Fovrm mit Butter Lejtvidhen, mit ecknich!
beftveut und im Ofen gebacken.

104, Jimmtjtern,

14, Prund Sucer werdben mit 9 Eheifs, das vovher
s Sdnee gejd)lagert wurde, cine Stunde gevithrt, ninumt
voit diejer Wiajje 6 ERrel voll Jum Glajieven, qib
L Prund gericbene Meanbeln, 1 Yoth Simmt dazu, tellt
ote Wajje cintge Jeit in’s Kalte, fitgt damn Halb Sucker
halb Neehl bet, wallt den Tetq wund jticht ihn mit etwem
Stevmmodel aus, leqt die Sterne damn auf ein mit Wad)s
bejtridhenes Blech) wnd backt fte 1 nicht 3 beiem Ofen.
Wen jie fertig jind, werden jie mit dem Hevausqe
nonmmenen bejtridhen und trocknen lafjen.

achirdge 31t a—k.

105, Sdyweizer Brod.

L Prund Sucker, 6 gange Eier werdben !, Stunde
qevithet, Y. Ppod Mehl, 1 Tafeldyen Chofolade, fitv
20 Prennig Gitvonat, *[, VBrund Cibeben dau, in Anis
jovit gebackeir und in Sdheiben gejdhnitten.
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