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Sudyen.

XXIV. &udjer.

1. Sivjdentudyen mit Brot-2Weden.

Man veibt von 5 bid 6 trodenen Mildhweden dad Gelbe weg,
fchneidet bas Weike gang fein, jchiittet /= Liter fochende Milch dariiber,
dectt e8 zu und [t e8 ftehen, bi8 e falt ift. DHievauf verriibhrt
man e8 zu Brei, viihrt 130 Gramm frijde Butter u Schawm, mijdht
200 Gramm fein geftofenen Jucker, 6 Cigelb und 5 Gramm geftoBenen
Burmmet davein, giebt dann 90 Gramm abgezogene und fein geftoBene
Neandeln dazu, Lipft 2 Pio. {dne jdhwarze Kivjchen und den Schnee
von 6 Ciweif davunter. Cin Bledh wirDh dann mit frijdher Butter
geftrichen, mit Dem geviebenen Brot ausgejtreut (den JHejt von lehterem
thut man noc) unter die Mafje), filllt fie ein und badt den Kuchen
jchon im Ofen.

2. Stividentudjen von Sdwarbrot,

Schone jdhwarze Kivjchen werden audgejteint und auf 2 Pip. der-
jelben wird /2 Pid. geftopener Bucker geftrent. Jnzwijchen veibt man
I, SBfd. trocenes Scwarzbrot gany fein, jchiittet '/« Liter Rotwein
daritber, dectt e3 zu und (Gt ed {tehen, bid man e3 braucht. Dann vithrt
man 130 Gramm frijhe Butter 3u Schaum, thut 6 Cigelb, 90 Granm
abgeriebene und verwiegte Meandeln und 60 Gramm verwiegted Citro
nat dazu, vithet e 5 Minuten und giebt nod) 10 Gramm gejtofenen
Bimuet davein. Wan jchiittet die Kivichen auf ein Sieb und [ift den
©aft auf dad geriebene Brot laufen, vithrt ed qut durcheinanber mit
ven Eiern, liipft die Rirjchen, dann den fteifen Schnee von 8 Eiwei
davunter, beftreicht ein Bledh) mit frijcher Butter, ftveut e8 mit ge-
ftogenen Manbeln ausd, fiillt ein und bkt den Kuchen im fHeifen
Dfen. Diefen Kuchen [dBt man im Blec) etwasd abfithlen, ftitrzt ibhn
pann und beftreut ihn mit Sucer.

3. Stivjdenfudyen gewdhulider At

Beliebige Neftchen Brot legt man, wenn ed jehr trocen ift, in
eine Sdiiffel und fhiittet laues Waffer davitber, ift e ziemlid) ge-
weicht, fo Ddriickt man 3 fejt aus, legt 3 in eine andeve Sdjiifjel
und jchiittet jo viel Milch daviiber, al8 dad Brot einjaugt. Jn einer
Sdiiffel rithrt man frijche Butter, thut 4 Hi3 5 gange Cier, etwad
geftoenen Zimmet und dbad Brot dazu, giebt 2 Pid. {dhone, jdwarze
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Rirvjden davein, bejtreicht ein Bled) mit Butter, Fitllt eirt und backt
den Rudhen im fHeifen Ofen. Diefer Kudhen braucht %/, big 1 Gtunbde
sum Baden.

4, Stivjidenfudjen mit Neis.

Oft hat man Reispudding ober Reigbrei {ibrig, diefe fann man
gu Kividjenfuchen vevwenden, muf aber dann rote, audgefteinte Rirjdyen
vagu mehmen.  Bu /o big ¥y Pjd. Reid rithrt man 100 Gramm
Butter Jdhaumig, thut 100 Gramm Sucer, 90 Gramm gejchilte und
feingejtofene Wandelnn, etwas Gitvonengejdhmact oder Kirjdheniwafier,
6 Cigelb und den Dbeftimmten Reis daju, viihrt e3 durdjeinander,
liipft 1 Pfd. ausgefteinte, vote Kivichen davunter 3ieht den Schnee
vort 6 Cweify darein, beftreicht eine Form mit Butter, ftreut fie mit
Gried aud und bickt den Kuchen jchon im Ofen.

5. Stivjdenfudien von ditnmem Teig.

Hiergw nimmt man 1 Pfd. jdhwarze oder rote, ausgejteinte Kiv
idgen, vithrt 90 Gramm Butter jhaumig, thut 6 Cigeld, 60 Gramm
fetrten Bucker, 60 Gramm NMeehl, und /s Liter ungefochte Mild) dazu,
vithrt e3 gut duvdjeinander, [iipft den fteifen Schnee von 6 Cigelb und
bie Rivjden davunter. Jn eciner tiefen Dmelettepfanne macht man
30 Gvamm audgefochte Butter Heif, jdhiittet die Mafje davein, bickt
fie tm Deifen Ofen /> Stunde jhion gelb, beftreut den Kuchen  mit
Bucter und Jimmet und ferviert ihn gqut warn.

6. Stivjentudyen mit Gipjel.

on eier Sditfjel thut man 6 Cigelh, /s Bid. frijhe Butter,
s Pid. gejtofenen Juder, 2 geriebene Gipfel, 60 Gramm fein ge-
topente Neandeln, 10 Gramm geftofenen Jimmet und 2 Pro. jchone,
jdmarze, abgesupjte Rivjchen. Rachdem der fteife Shnee von 6 Gi
weif und 3 geviebene Gipfel davunter geviihrt find, wird ein Bled)
ik mit Butter geftvichen, eingefitllt, im feifen Ofen jchion gebacten,
mit Sucter beftreut und warm jerviert.

7. Sivjdenfuden mit Bldtterteig.

Cirten guten Blitterteig wellt man Halbfingerdict aus und legt
thit auf dad Bled), auf dem man ihn backen Wwill; man ftveut 2 Hénbde
voll geriebened Weifsbrot ober Jwiebact und legt 1 Pfd. jhiome, aus
gejteinte Rividjen davauf, dann jdhiebt man Den Kuchen in den Heifen
Ofen.  Jugwijdhen {tofit man 60 Gramm Hofelmufferne und frreut
fie mit /s Bfd. feinem Bucfer und einem geriebenen Gipfel iiber den
RKudjen, und wenn e fertig gebacten ift, thut man ihn auf eine Torten-
platte, beftveut ihn mit Sucer und ferviert ihn warm.

EE:
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8. SKaiferfudyen.

Man reibt jo viel trodenc Gipfel, bid es /4 Liter ijt, vithrt
1, Bid. qute, frijche Butter jhaumig, thut 6 Cigelb, /s Pfd. ge-
wajdjene Kovinthen, /e Pid. Sultaninen, */s Pid. abgezogene und
fein qeftofiene Meandeln, /, Pid. feinen Fucder und 60 Gramm fein
verwiegted Gitronat dagu, riihrt die Majje durdjeinander, Lipit den
jteifen Scinee von 8 Giweif davunter, beftreicht eine Fovm mit Butter,
ftreut fie mit geriebenem Brot aus und badt den Kuchen tm warmen Dfen.

9. nistudyen.

Man viihrt 7 Ciev mit Yo Pid. Juder /2 Stunbe nach einer
Seite, giebt fiiv 5 Pfg. verlefenen Anid dagu und Lipft /= Pid. fein
gefiebtes Wiehl leicht davumter, fiillt ben Kuchen in eine Dbreite mit
Butter beftrichene Form und bickt ihn jdhim.

10. Thectudyen,
6 qanze Gier verflopft man in einer Sciifiel, viihrt fie mit
1, Bid. fein geftofenem Bucker /e Shmbde nad) einer Seite, thut
60 Granim fein verwiegted Citronat, /4 Pid. gejchilte und fein geviebene
Mandeln, 60 Gramm fleine gewajchene Rofinen und /4 Pjd. Meb!
dazu, vithrt die Mafje leicht durdheinanber, fitllt e in ein mit Butter
Geftrichened Bledh, bctt e3 fchin gelb und beftreut den Kudjen mit Jucter.

11. Anistudhen andever Art.

Sn eciner Schiifjel rithrt man 150 Gramm frijhe Butter jdaumig
und mit nod) mit 6 Eiern und /2 Pid. geftoenem Jucker /s Stunde,
jtrent dann fiir 5 Pfg. verlefenen Anig und /2 Kip. fein gefiebtes
Mehl davein, viihrt e leicht Durcheinanbder, filllt es in ein mit Butter

o

beftrichenes Blec) und bt den Kudhen tm warmen Ofen.

12. Hebentudyen.

Man vithrt /s Rid. frijdhe Butter jhaumig, thut /s Pfo. ge
ftogenen Bucer, 6 ganze Cier, 90 Gramm fleine Rofinen, 90 Gramn
Sultaninen, etwas gejtoenen Jimmtet und Nelfen dazu, rithrt dieje Mafje
qut durcheinander, Lipft /s Bid. fein gefiebtes Meh( darunter, ftreid)t
ihn noc) mit Wafjer glatt, ftrent dann 60 Gramm gejdynittene Ntan
deln und 60 Gramm geftofenen Jucter iiber den Kuchen, jchiebt ihn
in gut warmen Ofen und bidt hn jdin.

13. Bliktudyen.
1lg B, feinen Bucfer und /2 Pjd. ganze Eier riihrt man mit
ctivad Banille ober Citvonengejdymact 1/, Stunde nad) einer Seite,




Stuchen,

jiebt /2 Pfd. feined Meh( davein, rithrt e8 qut durdheinander, Fiillt
¢8 in ein mit Butter beftrichened Kudjenbled) und bkt den Kuchen
jdhom gelb im warmen Ofen.

14. Blituden befjerer Art.

Man viihrt /> Pid. Butter gang leidht, thut %+ Pid. geftofenen
Juder, 4 gange Gier, 4 Eigelb, bdie abgerviebene Schale von einer
Gitrone und 150 Gramm Kartoffelmehl dagu, vithrt durcheinander
und Lipit nod) 125 Grvamm Weimeh( leid)t darunter. Gin Kuchen-
blec) wird darm mit Butter beftrichen, der Teig bdaveingelegt, mit
Waffer glatt geftrichen, mit grobgeftofienen NMandeln und Jucfer be-
jtreut umd {djon gebacen.

15. Blituden, dritte Art.

'z Bid. Butter jftellt man in einer Schiiffel 5] Minuten auf
fodjended Wafjer, vithrt fie jchaumig, thut */z Pfo. Feinen Buder,
5 Cigelb und 3 Ciweif dazu, vithrt diefed /o Stunde umd nodh
180 Gvamm feines Mehl davemn, fiillt die Mafje in ein mit Butter
beftridjened Blech, ftreidyt fie glatt, beftveut fie mit gejchnittenen
Mandeln und grob geftofenem Juder und badt den Kuchen jhin.

16. Blituden, vievte Art.

Dan legt Vutter jo fdhwer wie 3 Cier in eine Schiifiel und
(it fie vevgehen, nimmt dann 9 gange Gier, geftofenen Sucer, fo
jhwer wie 9 Eier davein, viifrt e3 durcheinander, thut noch etwas
fem verwiegte Citronenjdhalen und Mehl jo jdwer wie 5 Gier dazu,
filllt e in ein mit Butter bejtvichenes Bled), bickt den Kuchen jchin
und beftrent ihn mit Sucer,

17, Fejter Bliftuden, finjte Art.

8 Cier, das gleidhe Gewicht Buder, 6 Cier {dhweres Mehl, cin
Stitd Butter jo jdywer wie 4 Cier, etiwvad BVanillegejchmact und den
Sdinee von 8 Ciern vithrt man durcheinander, fiillt s in eine mit
Butter bejtrichene Form, bacdt den Kuchen jchon und beftreut ihn
mit Sucker.

18. Bejte Avt Bliftudjen.

100 Gramm fehr gute Butter (Gt man vergehen, damn viihrt
man fie mit /2 Pjd. gejtofenem Sucder und 8 Gigelb /2 Stunde
nad) einer Seite, giebt 6 CRloffel Arvat, den Scmee von 8 Eiweif
und 180 Gramm feingefiebtes Mehl davein, fiillt 8 in ein beftrichenes
Sucjenbled), bt den Kuchen jhon geld und beftrent ihn mit Bucer,
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19, Hefentuden.

1 Bfd. fchomes Mehl thut man in eine Schitfjel, madht in dex
Mitte e Mehles cine fleine Grube, viihrt fiv 3 Pfg. Prephefe
mit etwad (owwarmer Mildh in einem Schitjjelchen 3u einem fleinen
Brei, macht in der Mitte ein Teigchen, ftellt die Schitfjel an_einen
warmen Ort und (ift fie ftehen, bi3 dad Teigdhen gehoben it und
wicder fallen will. Nachbem verflopft man 4 gange Cier mit */4 Po.
geftofienem Suckex, fchiittet in einer anbern Sdhiifjel */s Qiter fodjende
Mildy itber 200 Gramm qute frijhe Vutter. Wenn e3 abgeliihlt
ift, fchitttet man Gier, Butter und Weild) nebjt emem Raffeeldifel voll
Galy in ben Teig und hafft ihm mit dem Kod)lbifel gut ourd)-
einander, bid er Blafen wirft. Hievauf arbeitet man nodh fitv 3 Pig.
Prephefe mit etroad lawer Mild) in den Teig, beftveicht ein Kudjen-
blech dick mit frijcher Butter, fitllt den Teig hinein, jtellt ihn an bdic
Wirme und it thn aufgehen, 6i8 er anfingt zu veifien, dann Wwird
er im Beigen Ofen gebacten und mit Jucter beftveut. */s Pid. ge-
wajdhene Sultaninen fommen nod) in den Kuchen.

20. GCroquant-Suden.

Bon e Bid. Bucfer und Y2 Bip. Mandeln mad)t man einen
guten Croquant, (dpt ihn exfalten und ftoft ihn dann gainy fein; von
4 Giweip jhwingt man einen feften Schnee, viihrt dad Geftopene
bagu, beftreicdht ein Blech ganz ditnn mit Butter, fiillt die Maffe ein
und trocknet jie qut im wavmen Ofen.

21, Grafen-Kudyen.

1y Bid. Bwicbact ftoft man gang fein, jchiittet /s Liter Punjd)-
offenz davitber und deckt e3 ju; inpwijchen vithrt man Yz BPid. frijdje
Butter jchaumig, thut 2+ Pio. gejtofencn Juder, 8 Eigelb, 2 gange
Gier, '« Pfd. jauber gewajchene Rofinen und */a Bjo. fein gejdynitte-
ned Gitronat dazu, vithrt dieje Maffe /2 Stunde und bden geftopenen
Awiebact davein, zieht den fteifen Schuee vou den 8 Eiwei darvunter,
beftveicht ein Blech mit Butter, bkt den Kuchen im Ofen und madht
eine jchone Glajur davauf.

22, Miandellaib.

6 ganze Gier und 320 Granun Juder vithrt man in einer Schiifjel
1/, Stunbe nach) einer Seite, thut /s Pjo. linglic) gejchnittene
Mandeln, 60 Gramm gewajchene Sultaninen, 60 Gramm Citvonat,
60 Gramm feingejhnittene Orangenjchalen dazu, fiebt 150 Gramm
feines Meehl, vithrt den fteifen Schnee von 4 Eiweify davunter, Fitllt
die Mafje in ein mit Butter beftrichened Blech und bt den Kuchen
jehiom; man fann denfelben zu Schnitten jhnetder und Fum Thee fervieren.

Baden-Wiirttemberg




BADISCHE

Sudhen. 253

23, Bistuit-Sudjen.

8 gange Cier, 4 Gigelb, /2 Bfd. feingeftofenen Bucer und
ctivad Citvonengejdymac riihrt man Y» Stunde nad) einer Seite,
ftveut /2 Bfd. jehr feined Mehl davein, 3ieht den fteifen Shnee von
4 Giweiy leicht davunter, fiillt e in ein mit Butter beftrichenes Bled)
und badt den Kuchen fhon langjam,

24, Stnad-Sudyen,

90 Granmm Butter vithrt man mit 150 Gramm Feinem Buder,
verarbeitet e8 dann mit 4 gangen Giern, 60 Gramm Meehl, 30 Gramm
fein verwiegten Piftagien und backt den KRuchen in einem mit Butter
beftrichenen Bled).

25, Gnglijer Suden.

Man vervithrt 125 Gramm frijhe Butter mit 175 Gramm
Juder, viiprt 6 Cigeld, /s Pid. feinverwiegted Citronat, s Fid.
gewajdjene Sultaninen und 120 Grvamm feines Meehl dazu, Lipft
den fteifen Scnee von 6 Ciweif gut davunter, fiillt die Mafje in
eint mit Butter bejtrichenes Blech und bickt den Kudjen in gut warmen
Ofen.  Diefer Kudhent ift Geffer, wenn er einige Tage alt ift.

26. Gin grofer oder gwei fleine Brot-Kudjen,

Sn ciner Schifjel verviifrt man 16 Cigeld mit 1 Pid. geftofe-
nem Bucder /> Stunde nad) einer Seite, thut s PBid. fein ber-
wiegtes Citvonat, /4 Pfd. gejhilte und fein geftofene Neandeln,
180 Gramm gedirrted und fein geftopenes Brot davein, litpft Den
jteifen ©dmee bon 16 Ciweip leicht davunter, fitllt ein und biickt
pen Suchen jdhon.

27, Theefudyen, pweite At
8 grope, gange Cier verviihrt man mit */s Bid. feinem Bucker,
thut /4 Pid. gut gewafjchene Sultaninen und 2/ Pfd. feinez Viehl
dagu, vithrt nod) 160 Gramm frijhe, zerlafjene Butter mit etwas
geftoener Vamille gut bdavein, fiillt die Mafje in ein mit Butter
beftrichened Blech und biictt den Kuchen im warmen Ofen.

28, Stollen.

2 Piv. jdpnes Weipmeh( durchwdrmt man gut, nimmt fiie
5 Pig. Prephete sum BVorteig, wie beim Hefenfuchen auf Seite 252
angegeben ijt. Wenn der Teig qut gehaben ift, madht man einen
feften Teig mit 1 Pfd. guter, frijher Butter, 4 gangen Ciern, /s Pid.
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} i Sucer und Laver Mildh; it der Teig jo weit fertig veravbeitet, mijcht
. man 1 Pd. Korinthen, 1 Bjp. Sultaninen, fitv 5 Pjg. Prepheje
{ und wenig Salz davein und [Eft ihn aufgehen. Hievauf mad)t man

bavon fange Stollen, jest fie auf ein Bled), auf dem man fie baden
will, (Gft fie an einem warmen Ot nod) eine Stunde aufgehen und

jchiebt fte Dann in den heien Ofenn. Wenn fie gelb find, beftreicht man

jie mit gerfaffener Butter, ftreut Sucer davitber und bt jie gar fertig.

29. Sdjnee-Suden. _

1/, Bid. Butter wird zu Schoum gerithet, 2 Pib. feiner Juder,

ber Sdinee von 4 Ciweifs, 60 Gramm fein verwiegted Citronat und

! 150 Gramm Diehl dazu gevithet, der Schnee von 8 gropen Ciweih

davunter gelitpft, die Mafje in ein beftrichened Bled) gefitllt, 1m Ofen

qebacten und mit Bucer beftreut. Diefen Kuchen madht man gewdhun-
lich, wenn man jehr viel Ciweif Hat.

30. Sdneefudyen, 2. Urt.

Man madyt von e Pfo. Butter und /s Pid. feinem Meehl

l mit 1 Gi und 4 CRGFTel voll Wafjer einen Teig auf dem Nudelbrett,
il jo baf man gut wellen fann, nadher jtreicht man ein Blech mit frijcher
Butter, leqt den audgewellten Teig Hinein, driickt denjelben am Rand
feit, madyt jchome Bacen vingsherum, nachher ftoft man /s Bd.
gejchilte Manbeln, davunter /s Bfd. feingefiebten Bucker, nad) diefem
wird der fteife Schuee von 8 ober 10 Ciwerfy leicht durcheinander ge-
vithet, auf den Kuchen geftrichen und im guten Ofen */z Stunde jdjon
gebactert, bann mit Bucer beftveut. Mian Fann diefen Kuchen warm
] ober falt efjen; will man denfelben nod) befjer haben, jo fann man
auf den Boden Konfititven jtreichen, bevor der Gup daviiber fomumt,

. aber Dann mufy der Ofen am Boben Heifer jein und der Kuchen mup
etiwad [dnger backen.

n 31, Sraft-Sude.
I@, 1 Bifd. jauber abgevicbene, fein geftopene Meandeln, 1 Pjd.
Bucer, Yz Pid. Citvonat, 12 Gramm geftoBenen Bimmet, 5 Granm
geftofene telfen, eine Meefjeripite voll Mustatnup und 8 Cier thut
man in eine Schitfjel, Deftreicht ein Blech mit Butter, ftveut ed mit
Mandeln aus, Dbackt ihn jchon und bejtreut den Suchen mit Jucer.

32. Bistuit warm gejdlagen.

8 gamge Gier jchligt man in eine gelbe Pfamue, jtellt fie mit
'l Pid. feingeftopenem Juder auj das Feuer, flopft e3 mit dem
Sdyneebefen, big e3 Did wird, ftellt es danm vom Feuer und chligt

EE:
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¢ falt; jo mad)t man 3 dreimal, thut ctwas Citvonengejdmact und
fiebt 200 Gramm feines Mehl davein. Cine Form wird mit Butter
geftrichen, bie Majje eingefiillt und im Heifen Ofen {chon gelb gebacken.

33. Studjen ohue Teiq.

Bon gutent, frijhem Dbjt, 3. B. Wepfel, Bivnen oder audgefteinte
Mivabellen, dampit man je 1 Bfd. mit Vs Brd. Buder, 30 Gramm
fetn verwiegtem Citvonat und jhiittet e2 in eine Sdiifjel zum Cr
falten. Dann gieft man 6 Cldffel voll Arraf daritber wnd deckt ¢3
3u; machdem fiedet man /o Qiter Mild), viihrt etwas Banille, den
ndtigen Jucer, 1 Kaffecldffel voll KRavtoffelmehl und 1 ERLo7Tel voll
Weipmeh( glatt Dagu, thut e8 zujammen mit 4 bis 6 Cigelb 3u dem
gefodhen DOft.  Bon dem Chweil jhligt man einen fejten Sdynee,
litpft thn leicht unter die Maffe, bejtreicht ein Studjenbled) mit frijcher
Butter, ftreut e mit geviebenem Gipfel aus, fiillt die Niafje Hinein
und jtellt es im den heiffen Ofen; wenn der Sudjen (dhon gebacten
ijt, ftiicgt man ihn auf eine Platte, beftreut ihn mit Sucder und
ferviert 1hn warn.

34, Nup-Kudjen.

Dean vevwiegt /s Bd. Nitfje mit 60 Gramm Citronat gany fei,
vihrt 90 Gramm Butter {daumig, viihet 7 Cigeld, /. Bd. feinen
Juder, 60 Gramm feines NViehl, die verwiegten iifle und Lipjt den
Sdjnee von 7 Ciweif darein. Eine Form wird qut geftrichen, die Mafje
eingefiillt, in nicht u Heifjem Ofen gebacken und mit Jucker Deftreut.

35. Grdbeer-Studjen.

Ju einem guten Sucdjen madyt man einen geriebenen Butterteig
von s Pid. Wehl und /s Pfd. Butter, wellt den Teig dreimal
aug, legt thn in ein gejtrichenes Kudenblech, zacft den Rand jchon
aug, fchiebt den Teig in den Ofen und backt ihn Halb fertig. Jn-
swijdjen ftveut man Yz Pfd. eingesucterte Walderdbeeren dariiber,

lapt den Kuchen vollends backen und beftrent ihn ftart mit Suder.

36. Grdbeer-Studjen anderer Art.

Diejer Teig wird wie der vorfhergehende gemacht; /= PBid. Crd-
beeren beftreut man mit /2 Pid. Bucer, (dft e3 1 Stunde jteben,
wenn der Teig in dem Blech ift, ftreut man 60 Gramm fein ge
ftoenen Zwiebact daviiber. Die Crdbeeven jhiittet man in ein Sied
junt Abtvopfen und thut fie auf den Kuchen; wenn derfelbe aus dem
Ofen fonumt, tvufelt man den abgelaufenen Crobeerjaft bariiber, be-
ftreut ihn gut mit Buder und giebt ihn warm 3u Tijch.
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37. Grobeer-Suden mit Dedel. 5

i Der Bodert Dz wird aud) wie die beiden vorhergehenden Kudjen
' gemacht, man fann frifde ober eingemadyte Crdbeeren dazu perienden.
Den Kuchen beftrent man mit gevicbenem Biwiebad und legt die
Grdbeeren glatt davauf; sum Dectel nimmt man 90 Gramm Mehl,
90 Gramm gute Butter und 30 Gramm Juder auf ein Nubdelbrett,
b reibt die Butter mit dem Ve auf, verflopft 2 Ciweif mit dem
' Bucer, veravbeitet alles mit dem Teig und wellt diejen gut aus. Die
' rbbeeren fegt man nun auf den Teig, dritct ihn am FRand feit, ftreidyt
oben den Teig mit Wafjer, ftreut nod) gejhnittere Weandeln und grob
geftofenen Bucfer Daritber und bact den Kudhen.

38. Aprifojen-Kudjen.

Bu biefem Kudjen fonn man einen Bldtterteig oder einen ge-
viebenen Teig machen; wenn ev  mefferriicfendid auggewellt ift,
(egt man ihn in ein bejtrichened Sudjenbled), jchneidet fein gejchilte
Uprifofen entzwet, legt fie in eine Sdiiffel und ftreut etwas Hucer
daviiber. Wenn die Aprifofen gut rveif jind, braudjen fjie nicht ein-
gezuctert 3u werden, e3 empfiehlt fich ftetd, dap man auf den Kuchen
:" teig geviebened Brot {treut, bevor man das Dbt darauflegt. Jeder
13 Dbftfucien muf nach dem Bacfen mit Jucer beftreut werden.

39. Heidelbecr-Sudjen,

" Bu einem Kuchen fiiv 8 Perfonen veibt man 180 Gramm jchones
. Mehl, 150 Gramm gute, frijche Butter auf einem Nubelbrett nit=
1 cinander auf, thut in die Mitte des Teiges /s Liter jauven Rahm,

1 gamzed Gi und 1 Kaffeeldffel voll Sals, verarbeitet den Teig und

wellt ihn aus. Derjelbe wird in eine beftrichene Form gelegt, ant
. Rand feftgedritctt, eine Handvoll geftopener Bwicbacd, dann /e S50,
' trocterte Heidelbeeven bavaufgelegt und der Kuchen im Heifent Ofen ge-
Dacten. Wibhrend er nod) Beif ift, ftreut man /o Pfd. gejtopencn

i!
‘i Sucer und nac) Belicben Fimmet daviiber; diejer Kudyen ijt jehr
}* qut, wenn ev yavm gegefjen wird.

40. $Himbeer-Studyen,

Diefer Kuchen wird aud) genau jo_gemacht, wie der Heidelbeer-
|'d. . ‘D|-f',§'" "t ‘jw'\“). ﬁ‘j‘ S’ [‘_\n" erne t ‘[J‘ fn
fudjen; der Teig ift derfelbe und bdie Himbeeren werden mit ebenje
viel Bucer beftrent, wie die Heidelbeeren.

41, Mivabellen-studen.

Hierzu macht man einen fitfen Butterteig; ju einem fuchen fiiv
' 6 Berfomen veibt man auf dem Nudelbrett 150 Gvamm Mephl mit
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Sudyen,

140 Gramm fehr guter Butter auf, verflopft 1 ganzed Ci mit 6 Ef-
(bffel voll jaurem NRahm, giebt 1 ERldffel voll Bucter und ein flein
wenig Saly dbagu und veravbeitet den Teig zum Audwellen. Cin
Sudjenblec) wird mit frijder Butter beftrichen, der ausgewellte Teig
hineingelegt und am Rand feftgedriickt. Nadydem fdhnetdet man die
Weivabellen entzwei, madt die Steine hHevaus, legt die Mivabellen
ringdherum auf den Kuchen, ftveut etwasd geftofenen Bucfer darviiber,
jedod) nicht viel, fonft giebt e3 i viel Sajt, und fchiebt den Kudhen
m den hetfen fen. Um den Obftfuchen 3u bacen, muf der Ofen-
boden immer gut heif fein, aud) mitffen die Dbjtfuchen gleid) aus
dem Bled) genommen und gut mit Jucfer beftvent werben.

42, Neine-Claude-Kudjen.

Dierzu wird aud) ein fitger Butterteig gemadit; wenn er aus-
geroellt ift, jtreut man eine Handvoll geriebenen Bwiebad, in Crmange-
(ung desjelben geriebenes WeiRbrot davauf, macht aud den Reineclaubden,
weldje gut veif fein miifjen, die Steine heraus, legt fie jhon neben-
einander auf dben Teig, ftreut mur gany wenig Bucer davitber und
[aBt den Kudhen im Deifen Ofen gut audbacen; derjelbe wird damn
nochmal8 mit Sucer beftveut.

43. Biivjid-Kudjen.

Bu diejem Kuchen fann man einen Bldtterteig oder einen fitfen
Butterteig verwenden; dad Bled) wird gut mit frijdher Butter be-
jtrichen, der Teig ausgewellt, am Rand feftgedriictt und Sacen darum
gemacdht. Die rveifen Pfivfidje werden diinn gejchilt, 1 Stunbde ein-
geguctert und vingsherum auf den Kuchen gelegt; in jeden Halben
Rrivfih) legt man einen gefchiilten Mandelfern, ftreut etwas geftofenen
Suder daviiber und fchiebt den Kuchen in den heifen Ofen. Nach bem
Baden [Eht man einige ERlffel voll Kivfchemwajjer itber den Kuchen
tropfen, beftreut ihn mit geftoBenent Juder und giebt ihn warm zu Tijd).

44, Johannigbeer-Sudjen,

Bon 200 Gramm Neehl, 180 Gramm frijcher Butter und 1 Kaffee-
(offel voll Saly mad)t man einen feften Teig, thut in bie Mitte
'ls Liter guten jauven NRabhm, vevarbeitet den Teig damit und thut
ihn dreimal zujammengelegt in ein beftrichenes Kuchenblech. Nun
werden /2 Bfd. ausgelejene Johannidbeeren darvauf gelegt; follten bie
Beeren nod) nidht ftark veif jein, jo ftreut man uert geriebened Brot
auf den Teig, damit er befjer biadt. Der Kucden muf in qut warment
Ofen gebacden und dann mit Juder beftrent werden.

45, Johannisbeer-Sudjen mit Guj.

Hievzu wird der gleiche Teig wie zum vorhergehenden Kuchen
gemacht; wenn er halb gebacden ift, ftreicht man etmen jdhon fertig
17
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gemadjten Gup davauf, dagu viihrt man 30 Gramm jehr gute frijdye
Butter glatt, giebt 4 6i3 5 Cigelb, 20 Gramm Meehl, /s *Bid. ge-
ftogenen Bucer, 60 Gramm abgeriebene und fein geftofiene Wandeln
dagu, vithrt e3 durcheinanbder, lipft den fteifen Schnee von 6 Ciweih
gut barunter, ftveicht e3 iiber den Deifen Kuchen und bidt ihn fertig.

46. Gewdhnlider Jwetidhgentuden.

Diefer Kuchen wird von einem Rejt Pajtetenteig odber Kudjenteig
gemacht, die Swetjhen werden abgerieben, audgefteint und mit Jucter
beftrent. Der Teig wird fo did al8 man will audgewellt, in ein be-
jtrichened Ruchenbled) gelegt, etwad geriebened Vrot Ddaviibergejtrent
und die Swetjchgen ringsherum davaufgelegt; nachdent wird der Kuchen
im Geiffen Ofen gebacen und mit Bucder und Jimmet bejtvent.

47. Bwetjdgentuden mit Guj.

Starf reife Swetfhgen jchalt man, jhneidet jede der Liinge nach
in 4 Gtiide, legt fie in eine Schiifjel und ftreut eine Handvoll ge-
{tofenen Jucter davitber. Jupwijchen macdht man einen guten Blitter-
teig, wellt ihn /e Centimeter Ddict aug, fegt ihn in ein bejirichenes
Quchenblech, macht einen hobhen HRand davum und driidt den Rand
felt an Da3 Blec). Die Jwetfhgen legt man vingsherum Ddavauf,
ftreut ein wenig geftofenen Bwiebad mit Sucker davitber und ftellt
pent Kuchen gleich in den Heifen Ofen. Sum Guf vithrt man 30 Granmum
Butter {haumig, thut 3 Cigeld, '/« Bid. feinen Jucer, 90 Gramm
gejchilte und feingeftofene Mandeln und den Schnee von 6 Ciweip
bazu und viihet e3 durcheinander. Wenn der Kuchen Halb gebacen
ift, ftreiht man Den Gufi glatt davitber, [(dpt thn im Heifen Ofen
fertig bacten, beftrent ifm mit Sucter und Simmet und jerviert thn warnt.

48, Aepfelfudjen.

Bu einem Kudjen fiiv 6 Perjonen wellt man /2 Pid. Blitter-
teiq mefjerviicendict ausd unb legt thn in ein bejtrichened Blec). Man
jehiilt gute veife Aepfel in fingerdicke Schnibe, legt fie ringdherum auf
den Teig, His ber Boden gang angefiillt 1jt, ftreut dann geftopene
Mandeln nebjt Fucker davitber und jchiebt den Kuchen in ben Ofen.
Wenn der Kuchen Hhalb gebacten ift, ftveut man noch ziemlid) ge-
{tofenen Bucfer davitber und {dhiebt ihn wieber in ben Ofen; dadurd)
eralten die Wepfel einen jhomen Glanz. Nad) dem BVacken ftreut
man nodymald Jucer davitber und ferviert den Kuchen lauwarn.

49, Acpfelfudhen mit Guj,
Bu 3 gropen Aepfelfuchen veibt man auf dem Nubdelbrett 1'/s Pib.
Mehl mit 1 Pfo. Butter auf, verflopit 2 ganze Cier mit /4 Liter
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Studhen.

jouremt Rabm, '/ Pid. geftofenem Bucer und 1 RKaffeeldffel voll

©Galz, cafft e3 zu dem Teig, wellt ihn dreimal aud und [t ihn

dagwifdjen jebesmal '/s Stunde ruben. RNachbem jehiilt man Aepfel,

die gut weid) werden, in fingerdicfe Snige, Tegt fie vingdherum auf |
Den Ruchen und ftvent eine Hanbdvoll geftofenen Bucfer mit Simmret

Datitber und jdjiebt ihn in den heifen Ofen. Bum Guf rithrt man

9 Cigelb mit */s Pfd. geftofenem Sucer, thut 3 Gipfel und 200 Gramm

fein geriebene Hafelnuffernen dazu, viihrt es durdheinander, liipft den

fteifen Sdynee von 12 Ciweify davunter, ftreicht es iiber den Kuchen,

(ARt ihn im Ofen fertig bacfen und beftreut ifn mit Buder.

50. Uepfelfudjen mit cinem andern Guj.
Ju einem Kuchen fitv 10 Perfonen wellt man 3/ Bid. Bldtter-

teig lemlich) diinn aus, legt ihn in ein grofes Sudjenbled), jchilt und
ichneidet gute miirbe, reife Aepfel entzwer, legt jie vingsherum auf den
Kuchen, ftveut eine Hanbdvoll Bucker daviiber und ftellt ihn in den Ofen.
Smawijchen vithrt man 60 Gramm frifche Butter zu Sdhoum, thut
30 Gramm feined Meehl, */s Pibd. Bucer, 4 ganze Cier, etwad Citro-

nengejdhmact und /2 Liter Milh dazu, hiittet e iiber den angebacfe-
F unen Sudjen, jdhiebt ihn wieder in den Ofen, (Eft ihn gut ausbacken,
beftveut ibn mit Bucfer und ferviert ihn warm,

51, Acpielfudjen mit Hefenteiq.

Bu einem Kucen fiix 10 Perjonen madht man aus ¥y Bib.
Miehl, */a Pid. frijdher Butter, 2 gangen Giern, s Qiter Mild,
2 Cplbffel voll geftopenem Jucder und einem Kaffeeldffel voll ©alz
einent guten Teig, wellt ihn aus, legt ihn in ein mit frijfher Butter
beftvichenes Suchenblech und (5t ihn aufgehen, 6i3 er reift. Wih-
rend Ddefjen fchdlt man gute miirbe Aepfel, Jchueidet fie in beliebige
Stiice, legt fic auf den Kuchen, ftveut eine Handvoll geftoFenen Aucer
oavitber, bectt ihn tm Heifen Ofent jchin geld und beftrent ihn mit Bucer.

52. Brombeerfudjen.
G Kudhenbled) belegt man mit Butterteig, driickt ihn am Rand

felt, ftreut itber ein geniigendes Quantum Brombeeren ctwas Bucer,
viittelt fie Duvdjeinander, fjtreut etwad geriebenes Mildhbrot auf den
eig, legt die gesucerten Beeven davauf, bactt den Kuchen im heifgen
Ofen und beftreut ihn mit Bucder und geftofenem Simmet.

53. Stuchen mit Weidjeltivjchen. .
Auf 1 Pid. audgefteinte Kivichen ftreut man /2 PBfd. geftopernen |
Buder, dectt fie zu und madht zu 2 Kuchen Teig. Hierzu nimmt man

EE:
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260 Suden.

260 Gramm jhomes Weifmehl, 250 Gramm gute frijde Butter
[ ~1 ‘e -. . A T b . . "wee :

/s Qiter guten jauren Rahm, ein grofed Hithnerei, einen el
| voll Bucker und ein flein wenig Salz, vevarbeitet den Teig und tellt

ibn aus. Davauf legt man ihn in ein Kudjenblech, jtvent gejtopenen
Bwiebact darauf, dann die gezucterten, abgetropften Kivjhen und bict
ben Quchen im DHeifen Ofen. Nachbem bejtrent man ihn mit Jucer
und geftofenem Bimmet und triiufelt vor bem Cervieven den ab-
getropften Rirjdjenjaft daviiber.

54, Kuden mit jdwargen Sividen.

i 1/ Bid. guten, geriebenen Butterteig wellt man gleihmdpig aus,
! fegt ihn n ein Quchenblech, ftreut etwad geviebene und fein gejtofene
Manbdeln, eine Hanbdooll geriebened Milchbrot und 1 *Bid. gute, ausd-
gefteinte Rivichen davauf und jchiebt den Kuchen gleid) n den heifen
Ofen. Wenn er gebaden ift, wird er dic mit gejtopenem Zuder be-
ftreut und wavm jerviert.

55, Creme-Suden.

' Man belegt ein ziemlid) grofed Kudjenblec) mit Blitterteig; der=

' jelbe mufy ganz ditnn audgewellt fein und bdarf feine Leffnung Haben,

' bamit nichtd durdliuft. 60 Gramm gute frijhe Butter vithrt man

in einer Schiifjel, thut 60 Gramm geftopenen Fucder, 30 Gramm

_ Mehl und 4 gange Gier dagu, rithrt ed gut durdjeinander, gieht

J nod) 1/, Qiter fjiife, ungefochte Mild) dazu mnebjt etwad Vanille,

I jhiittet diefe Creme itber Dem Ruchen, ftellt Denfelben behutjam in

ben Beifen Ofen, [apt ihn jhon bacden, beftreut ihn mit Jucer
und fjerviert thn warm.

56. Stdje-Suden.

Gin Kuchenblech belegt man mit BHalbfingerdic ausgewelltem
Blitterteig, damn wirtd /z Pjd. Kafe von jaurer Mild) durd) ein
Daarfieh getvieben, vithrt '/ Liter guten, jauven Rabm, */s Pid. ge=
ftogenen Sucer, 15 Granum Neehl, und wenn man e3 liebt, einen Kafjee=
{offel voll Ritmmel ober etwad Sultaninen und 4 bid 5 gange Ciex
barein, jhitttet alled itber den Ruchen, bacdt ihn im DHeiffen Ofen und
ferbiert ihn warnt.

57. Pulverfuden nad) Dr. Oetferd vt

250 Gramm Butter und 200 Gramm Juder rvithre man ved)t
It jhaumig; zerjchlage 7 Gier mit /s RQiter falter Mild) und rithre
diefed nac) und nacd) mit 1 Rfd. Mehl unter die Butter. Wenn alled
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Suchen.

vedjt innig miteinander verbunben ijt, fiilge man 100 Gramm Ko-
vinthen, 100 Gramm Rofinen und 50 Gramm Suffade (Bucterjtoff)
hinguw und gulest das Abgeriebene eirner halben Citvone. Man ftreue
jebt fiir 10 *Bfg. Dr. Detbers Backpulver dariiber, siehe e leidht durd)
oie Maife, fiille Den Teiq in eine mit Butter bejtrichene Form und bade

e Ruchen bei mipiger Hite in ungefahr 1*/: Stunden. Died Bad-

pulver von Dr. Detfer (Bielefeld) ift jehr embfehlendivert.

58. Studen mit Sdofolade-Creme,

Auf ein Nubelbrett thue /s Bid. Mehl, veibe es mit /e Pfd.
guter frijcher Butter und einer Diefferipibe voll Salz auf; nehme
nod) /= Trinfglad voll Whaffer daz, jhaffe Den Teig unbd welle ihn
mefjecviicfendicE aus. Gin ziemlid) grofies Bled), das Hohen Rand
haben foll, ift dicf mit frijcher Butter au bejtreidyen, der Tetg davauf
g thun und am Ranbde fejtzubdriicen. Dernach veibe o Bid. Schhofo-
lade am Heibeifen fein in eine Sitfiel, jdlage 4 ganze Gier davan
nebft 50 Gramm fein geftofenen Sucer, verflopfe die Majje tiichtig
und vithre '/2—3/s Qiter ungefodhte Mild) Hinein (fitfer Rahm ift
nod) geeigneter!). Jebt fitlle man diefe Creme [Bffelweife auf den Teig,
pamit fie nicht oben iiber ihn Hinquslauft, backe leBteren in einem
Ofen, veffen Badflade gut heif ift, s Stunbde, bejtreue ihn mit
Buder und gebe ihn warm 3u Tifd.
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