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Gleine fiifge Speifen und Konfett.

WV, &leine fiige Speifen und Konfekt.
1. Sandivriden.

1 Rfd. fchomes Mehl umd 9/« Bid. gute, frife Butter wirh
auf dem Jubelbrett gut anfgerieben; man thut in die Mitte vom Teig
10 Gigelb, /e Pfd. feinen Jucer und die verwiegte Scdale von
1 Gitrone, jchafit alles leicht zujammen und wellt den Teig aus,
Derfelbe wird dann nac) Belicben audgejtoden, auf ein Bled) gejebt,
mit dicfem Buderwafjer geftrichen, mit gejchnittenen Weandeln beftreut
und johom im Heifgen Ofen gebacken.

2. Maildanderle.
Man macht aud /s Pio. Mehl, /= *Bfd. frifcher Butter, /2 Pid.

geftofentem Bucker und 4 gangen Giern auf dem Nudefbrett einen
Teig und wellt ihn mefferviicfendicE aus. Der Teig wird Dann mit
einem Formchen ausgeftochen, auf ein Blech gefesst, mit Cigelb an-
geftrichen, mit Bucer und Bimmet bejtrent und in gelinder Hibe
gebacer.

3. Unigbritdyen.

1/; Pfdo. vom feinjten Bucer und 4 gange Gier viihrt man in
einer Seiiffel eine ganze Stunde nad) einer Seite, ftreut 2 Kaffee=
(dffel woll Anis davein und Lipft "/ BfD. fein gefiebted Wiehl darunter.
Gin Bled) wird nun diinn mit frijcher Vutter geftrichen und mit einem
Qaffecldffel fleine Hiuflein von Leig paraufgefest; man Lift fie o
12 Stunben ftehen und biidt fie in cinem lauwarmen Ofen.

4, Anigbritdhen mit Gewiirs,

S einter Schiiffel vithrt man /2 Pfd. gelben Bucer mit 3 gangen
Giern /e Gtunde nad) einer Seite, thut 1 Kaffeeldifel poll aug-
gelefenen Anis, cbenjoviel geftofenen Bimmet, eine Meefjeripibe boll
geftoBene Nelfen, 30 Gramm fein vevwiegtes Citronat und 220 Gramm
fein gefiebted Miehl bavein. Auj ein mit Butter beftvichenes Bled)
fept man mit einem Kaffeeldifel leine Hituflein Teig, ftreicht fie glatt
wnd bict fie in mur jdhwader Hibe.

5. Anisbrotdhen, dritte Art,

4 gange Gier, 3 Cigelb und 11/ Bfd. feinen Bucker viihrt man
in ciner Sdhitfjel eine ganze Stunbde, thut 1 CRIbffel voll augdgelefenen
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Anis und 1%/s Pid. feinftes, durdjgefiebtes Mehl dazu und riihrt e3
durcheinander. Der Teig witD dann mit einem Kaffeeldffel auf ein
bitnn befjtrichenes RKuchenbled) in fleine Hauflein gejest, jhon glatt
gejtrichen, 12 Stunden jo ftefen gelaffen und dann in jdhmwadjer Hige
gebactern.

6. Anisbrotdyen, vievte Art.

3 Cier und '/» Pid. feinen Juder rithrt man 12 Stunde, riifrt
fiir 5 Pfg. ausgelefenen nid und /s Bibd. fein gefiebtes MWiehl dar-
unter, jept den Teig auf ein Blech, (it ihn itber Nacht ftehen und
bactt thn damn.

7. Unigbrotdien, fiinfte Ant,

i einer Schitfiel viihrt man 3 gang grofe Gier mit 1, Bfd.
Suder und 20 Gramm Anis 1 Stunbde nac) einer Seite, fiebt
220 ®vamm vom feinjten, durdigefiebten Mehl darein, fest von dem
Teig fleine Hiuflein auf ein Kuchenbled), [Eft die Hiuflein iiber
Nacht ftehen und biickt diefelben in jehwacher Hibe.

8. Anigbvitdyen, jechite Art.

Nan fdyldgt 8 gange Eier in einer gelben Pfamme mit 1 Bib.
bom feinften Bucker auf dem Feuer warm, viihet 1 Rid. fein gefiebtes
Mehl und 2 CRloffel voll audgelefenen Anig davemn, beftreidyt ein
Bled) ditnn mit Butter, felit den Teig mit einem Kaffeelvfiel in fleinen
Pauflein davauf, ftreicht diefelben glatt und badt fie fdhon tm warnten
Ofen.  Wenn man die Anisbrithen (uftig haben will, fo fann man
etwad gereinigte Pottajche oder einen anbderen Treibgeift davunter thun.

9. Springerle.

1 Pjo. Juder, 4 frijhe Cier, 1 EHlbffel voll ausgelefenen Anis
riihrt man in einer Schiiffel eine ganze Stunde nad) einer Seite,
thut 1 Bfd. fein gefiebtes Mehl darein, jdhafft den Teig auf dem
Judelbrett ujammen, driicft die Springerle jo grof, wie nan fie
haben will, aud, legt fie auf ein Blec) und biickt diefelben den ndchjten
Zag bet jdwader Hie.

10. Sofolabde-Bujerl.

Dan ftofit /2 Pid. Buder gang fein, veibt 2 Tifelchen Schofolade
und giebt 2 Ciweify dagu. Diefes wird /o Stunde nad) einer Seite
gevithrt, fleine Hiuflein auf ein mit Wachs Dejtrichenes Blech gefebt
und tm warmen Ofen getrodnet. €3 ift qut, wenn man die Hiuflein
auf dem Bled) 5 bid 6 Stunden ftehen (ifit, bevor man diefelben in
dent Ofent 3um Trodnen thut.
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11. Stonjeft von Seofolade.

1/, Bfd. Mandeln ftofit man mit /g Pid. Jucter gamy fein,
reibt 2 Tiifelchen Schofolade, jchligt von 3 Ciweil einen fejten Schnee,
fiebt ben Zucer und die Manbdeln in den Schnee, viihrt e8 mit der
Schotolabe durcheinander, bejtreidht ein Blecdh mit Butter, jebt nup-
grofie Hiuflein davauf und bidt bie Hauflein bei hwacher Hibe.
Diefelben miifjen einige Tage alt jein, jonit find fie zum Cfjen zu havt.

12, Piefferniifje.

1y Bid. geftofenen Bucer rvithrt man in einer Schitfjel mit
9 gqamgen Giern /o Stunbe nach einer eite, thut 1 Cplofjel voll
gejtopenen Jitmmet, 1 Saffeeldfiel voll geftofsene Nelfen nud febr wenig
Bieffer davein, jchafft /2 Pfo. feined Mephl darunter und formt aus
diefemt Teig auf dem Nudelbrett Nitfje fo qrof, wie man fie haben
will, Diefelben et man auf ein mit Mehl beftrentes Bled) und
bickt fie bei gelinder Hige. Man fann aud) nod) etwas Mustatmup
in ben Teig veiben. Die Pfefferniijje find erft nad) einigen Tagen
recht gut.

13. Sajelnuf-Niafvonen.

Man {hligt von 2 Ciweip einen jteifen Sdynee, fiebt /s Bio.
pom feinjten Bucer darein, Lipit 100 Gramm fein gericbene Hajel=
nitffe davunter, jeht mit einem Saffeeldfiel lingliche Hinjlein auf ein
bejtrichencd Blech und bictt fie in mur warmen Ofert.

14, Gewiivyte Stiidhle.

Auf eimem Nudelbrett veibt man 1 Pip. feines Mehl mit 3/« Bio.
guter, frijher Butter miteinander auj, macht in der Mitte eine HoHlung,
thut 2 ganze Gier, 2 Cflbffel voll Rirjchemwafjer, 4 Cpldffel voll
Weifwein, /2 Pfd. fein geftopenen Bucker, 1 Nefferjpipe voll Nelfen,
1 Raffeeldffel voll geftoenen Jimmet und ein wenig Musfatnuf
Sarein. Daraus wird ein leichter Teig gemadyt, gang ditnn audgewellt,
in lange ober runde Riichle ausgeftochen, auj ein Bled) gejebt und
jchon geld gebacten. ac) dem Baden, wibrend fie nod) warm find,

macht man eine weipe Glajur daviiber und trocfnet fie wiedev.

15. Theejdnitten.
1y Pfd. Mehl reibt man auf einem Brett mit s Pio. guter,
frifher Butter zujammen auf, thut 'la Pid. Bucer, 60 Gramm ge-
{chilte und fein geftofene Neandeln dagu, verflopft 1 €i mit 2 CRlbifel
faurem Rahm, jhafft den Teig leicht jujammen, wellt ihn ganz diinn
aud und jhneidet ihn jo grop wie Vasler Lecterlr. Diefe Schnitten
werben auf die Halfte gefiillt, am Rand mit Ciweify gejtricdhen und
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feft gedriict, oben mit Cigelb beftvichen und mit grob geftofsenem
Sucter beftreut; bdiefed giebt 12 bis 16 Sdnitten. Jur Fiille ftopt
man 60 (Jlmlllll Hajelniifje gang fetnr, vithrt fie mit 60 Gramm feirem
Buder, dem fteifen Schnee von 2 Chweih gut durdjeinander und ftreicht
fte Dann iiber die halben Schnitten.

16. Sdjwabenbritden.

Man vithvt /e Pd. Butter, /s Pio. fein geftofenen Sucker,
1 ganzes Gi, 6 Chloffel voll Kirjhemwajjer, /s Bid. feines Miehl
und 30 Gramm gejchalte und fein gejtopene Mandeln, fest davon
Hiuflein auf ein mit Butter beftrichened Blech und bkt fie in
fhwacher Hibe.
17, Mandelbrotden.

Lon 4 Ciwei {hlidgt man einen fejten Schunee, thut /z Pfd.
fein gefiebten Bucer, 1/: PBfd. abgeriebene, jein geftofene Mandeln,
60 Gramm fein veriwiegted Citronat und 30 Granum feined Miehl
auf ein Brett, vevarbeitet den Teig und wellt ihn fiuqm\icf aus.
Derfelbe twird dann ausgeftodjen, auf ein bejtrichenes Bled) JL[\G,[
eine weife Glajur daviiber gemacht und langjam im warmen Ofen
gebacten.

18. Groquanteauy,

Bu einem gropen Croquanteau jchneidet man 1 SPBfd. gebriihte
und gejchdalte Mandeln ganz ditnn der Linge nac), thut 1 Pfd. fein
gejtopenen Bucter in eine gelbe LBfaune, giebt die Wiandeln bdavein
und vithrt es, bid beides ganz lidhtge(b 1jt. Sodann ftreicht man
eine pajfende Form mit Mandeldl aus, thut die gerdjteten Vianbdeln
davein, driickt ﬁu mit einem Stofer oder mit einem Jtavfen ERIHTfel
in ber gangen Fovm fejt an und [6jt 3 dann oben mit einem MNefjer;
wenn e gany falt ijt, hqt man  eine “letv pavauf und ftitcat m
Imtqium um. WMan mufy die Croquanteaur immer an einem warmen
Ort aufberahren, jonjt fallen jie jujanunen. Die fleinen Croquanteauy
madyt man auch) genau jo, mur beniit man bmrrummu Daju.

19. Basgler Lederli (erjte Art), |. S. 269.

1 Bfb. .@Dnig, /2 SBiD. gejtopenen Sucter thut man mit Ys Liter
S?iﬂdjmnum'ir Prund gejehilten und hinqdnhnittcum Meandelr,
Ya BP0, fein m'lmuqnm Citronat, etiwad Bimmet und ‘hl?mquuuz,‘,
5 Uﬁmmm irjchhornjaly und 14 Pid. {chonem Mehl in eine iem-
lid) grofe Pfanne, jdafit den Teig davin tiidjtig und [(aft ihn ftehen
bi3 den nidjjten Tag. Hievauf wird er auf dem ‘Juhrl[mtt aug-
gewellt, mefjerviifendicf gejchnitten, auf ein Blec) gefebt und in nicht
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aut Beifem Ofen gebacfen. Nach dem Baden macht man eine diinne,
; weife Glajur daviiber und ifit die Lecerli erft, wenn fie einige Tage
l alt {ind; obige Portion giebt 60 bis 66 EStiid.

20. Stridperle. |

Gin ecigrofges Stitc Butter vithrt man in einer Sdhiifjel jdhaumig,

viihrt fie noch) mit einem Gi und einem Efldffel Mehl 10 Deinuten,

pann rithrt man nod) 2mal je ein G und einen CHlbffel voll Mehl .

Davein. Jn biefen Teig riihrt man nod) 2 Cploffel Juder und etwad ‘

. Banille, ftreicht den Teig mefjerviictendic auf ein nur leidt mit Butter

) beftrichened Blech, jchiebt 8 in nid)t zu Heifen Ofen und wenn der

[le Teig ein yoenig gebacfen ift, fticht man benjelben mit fcharfen Blec-
formchen aus und (aft fie jo auf dem Blech fertig ausbacen.

21, Hajelnui-Bregeln.

Man reibt */s Bfd. Hafelnuffernen gang fein, thut /s Pid.
Buder, Y+ Bfd. Mehl und 90 Gvamm frijhe Butter dazu und veibt
¢8 miteinander auf, dann giebt man nod) 1 ganges Ci und 2 Ef-
| {bffel voll Rirjchentvafjer davein und madyt dabon einen leichten Teig.
i} Nadhdem formt man 5O Brezelchen davaus, backt fie in nur jdwader
Hise und macht nad) dem Backen eine weife Glajur daviiber.

22, Bimmetbrot,

' 6 Gigelb und 3 gange Cier werden mit 185 Gramm geftofenent
Buder gqut geriihrt, 60 Gramm grob geftopene Mandeln, 10 Gramm

. geftofiener Simmet und 180 Gramm jchoned Mehl dazugethan und die
[ Maffe qut durcheinander gerithrt. Cine Badijteinform wird damn gut
mit frijcher Butter beftrichen, die Maffe eingefitllt und jdhvn gebacen.

H Den nichften Tag fchneidet man es in fingerdice Schnitten und biht
fie fhon gelb; man fann dieje Schnitten lange aufbewahren; fie wer=
vent dadurd) immer befjer.

23. Hopferle.

Bon 3 Eiweify fhligt man einen fteifen Schnee, thut den Saft
pon einer Citrone und fiebt 150 Gramm vom feinjten Jucer davein.
Nachher werden mit einem Kaffeelvffel fleine Hauflein auf ein be-
ftrichenes Bled) gefetst und im wavmen Ofen gefrocnet. Dieje Hopferle
braucht man meiftend, um Creme zu verzieven.

24, Fimmetfringe.

' i : AL amn | g ¥ 1 L ot oL
f Mant nimmt e Pid. WMehl, /s Pd. Butter, /s Pid. gejdilte,
' fein geftofene Manbeln, die feinverwiegte Schale von einer Citrone,
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fleine fiige Speifen und Konfett, 267
4 Gigelb und 1 ganged Ci auf ein Nubdelbrett und vevavbeitet e3 zu
einem Teig. Diejer wird audgewellt, fleine Krdnge daraud gemacht,
in {dwader Hive gebaden und eine Himbeerglajur daviiber gegeben.

, 25, Zimmetitern.
3 Ciweip jdlagt man ju Schnee, vithrt */2 Bid. Buder, /2 Rid.
ungejdydlte fein geftofene Nandeln und 12 Gramm geftoBenen Jimumet
darein; nadjdem nimmt man Halb Mehl, Hhalb Jucder auf das Nubdel-
brett, wellt den Teig aus, ftidht ihn mit dem Sternformden aus, '
febt ibn auf ein bejtrichened Blech und bickt ihn in mur {dhwadjer Hite.

26. Jimmetitengel,

Lon 4 Ciweifs [chlagt man einen fteifen Schnee, fiebt 200 Gramm
feinen Bucter, /o Pid. gejdialte fein geftofene Wandelnr, 30 Gramm
feined MWehl und 15 Gramm geftofenen Bimmet davein, vihrt alled
gut durcheinander, wellt den Teig auf dem Nubdelbrett aus, jdhneidet
ihn in fingerlange Sdynitten, iitberzieht jie mit einer weifen Glajur,
fett fie auf ein Bled) und badt fie behutjam im “warmen Ofen.

27. immetbogen.

1 Bid. fein gefiebten Bucer, /2 Bid. abgezogene ldnglich ge-
jchnittene Manbdeln, /= Pid. mit der Haut fein gejtofene Weandeln,
15 Gramm gejtoenen Simmet, 60 Gramm fein verwiegted Citvonat,
. 1 Miefjeripibe voll Gewiivzuelfen, den Saft von 2 Citvonen, den fteifen

Schnee von 8 Ciweif und 10 Gramm Wehl thut man in eine Sdiifjel
und mijcht e8 durdheinander. Ein langed Bled) wird mit Butter beftrichen
und fegt man die Maffe mefjerviickendicE davauf, jchiebt e in heigen
Ofent und wenn e3 ein wenig gebacden und trocen ift, jhneidet nran e8 in
Streifen, fritmmt {ie mit dem Wellholz und jebt fie zum Trocknen auf ein
andered Blech. Diefe Vogen miiffen alle gleich qrop gejdnitten werbden.

28, Mandelhaujlein.
1 PBfd. fein gefiebten Sucer, den Saft von 2 Citvonen und
b Ciwei rithrt man in einer Sdyiifjel, bi3 ed ganz weif ift, mengt
Bid. langlich gefdhnittene Mandeln dbavunter, legt Oblaten auf ein
ech), febt von bem Teig Hauflein davauf und trodnet fie tm warmen

1
B
Ofen.  Diefelben jollen iemlid) weify bletben.

[
i
29. Wiener Stiidjle,

3 Giweify jdhlagt man zu Sdnee, thut /s Pid. fein gefiebten if
Buder, ben Saft von einer Citrone und fipft 30 Gramm fein ge- IS
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{iebtes Mehl davein. Cin Blech wird mit Butter Iurtmfml 10 pfennig-
ftitcEgrofe Hauflein davaufgejebt und dann im Ofen jdhon gebacken.

30. BVanille-Bregeln,

100 Gramm Buder, 200 Gramm jdones Mehl, /s Pjd. jehr
qute fliﬂf)c Butter veibt man miteinander uuy, thut muaw geftoene
“‘mu[[c 2 Cigelb und 2 Ehldffel voll guten Wein bagu, ikt den
,...i.‘[i] Mnmmut mad)t Brezeln davaus und Dbacdt jie bei gelinder
Hise. Dlan mad)t eine weife (\)In]m davitber, wdbhrend fie nod)
warm find und trodnet fie wieder im Ofen.

] 1. Buderbreseln.

j2 Pfd. Miebl, ‘Lﬁ Bucer, Y+ P, fehr gqute Butter und

‘lﬁ qqd)n[h Tl‘[tl qt‘)mhuu‘ Neandeln vetbt man miteinander auf,

‘IIJU.ft nen _.'.‘.Lll] mit 3 gangen Ciern ,\,IlTEIl]lIIILll mad)t Brezeln daraus,
fo grop man jie haben will, und Dbackt jie bei gelinder Hibe.

32, Basler Lebfudjen, die bejte At

| '[2 Bfd. abgeriebene Miandeln jdneidet man der Linge nad) gans
ditnn, thut /s Pid. geftofenen Jucer, 15 Gramm geftofenen Simmet,
8 Gramm Gewiivznelfen, pulverifiert, 1 “)lh' fievjpibe voll Mustatnuf,
100 Gramm Citronat, fein veriviegt, 1 Diefjerfpie voll gerveinigte
Pottajche, die fein verwiegte Schale von einer halben Citrone und
- 'fs Qiter Kivihenwaffer dazu, fdiittet zu biefer “‘}Jtaﬂv 1 SRfd. 3 Jabre
‘ alten i einer Pfanne ]uhvm gemadjten Honig, arbeitet e durd)-
einander und [dfit ed 1h‘hut Dann jdafft man langjam 1 Bibd. jdhones
Meeh! davein, rwellt diefen Teig auf dem Nudelbrett aus, jdhnetdet ling-
liche S.lcﬁfud}eu paraus, legt fie auf ein mit Mehl beftrented Blec) und
bact fie bet ]LI)mmI]n Hite. Nach dem Baden mad)t man eine weige

®lajur darauf. Diefe Lebtuchen fann man ein ganges Jahr aufbewalhren.

33. Bucternudeln,
i Ha Pid. frijche Birtter vithrt man zu Schaum, thut 4 ganze
Cier, 3 Cigelb, 1 Kaffeelvffel voll nid, 90 Gramm feinen Bucler
und 90 Gramm NDeehl dazu, avbeitet ed duvcheinander, damit ed einen
{ocferen Teig giebt. Der Teig wird in den Keller geftellt, daf er
vecht fteif wird; man formt davaud fleinfingergrofe Mudeln, dreht fie
um eine hilzerne Schraube, bidt fie im Fett und beftreut fie mit Fucker.

34. Gebadene SS.

i /s Pid. feines Mehl, /> Pd. frijche Butter, */a Pid. fein ge-
! ﬁz[ﬁtm %mtu veibt man miteinander auf, giebt 6 Uqclh ‘Dnr,u und madht
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davon einen Teig, den man vollen fann. Daraus mad)t man finger=
lange Wiirftchen, formt fie gu einem S, beftreicht fie mit Cierjdynee, ftreut
fein geftofsene MWeandeln unbd Jucker davauf und bickt fie im warmen Ofer.

35. Juderanflauf.

7 Cigelb riihrt man mit 7 GHHFel voll Jucer 3u Sdyaum, giebt
2 Saffeeldifel voll Mehl, 2 CHlbffel voll KRivjchenwafier und den fteifen
Sdnee von 7 Ciweil davein, beftreicht ein Aufzugblech mit Butter, fitllt
die Maffe ein, Ldft fie 10 Minuten aufsichen und jerviert fic dann jchnell. '

36. Babemweiler Bregeln.

Bu einer ziemlid) grofen Portion veibt man 2 Bid. Miept,
1 Bid. fein geftofenen Bucer, 1 Pid. frijhe Butter, /2 Bid. un-
gejdydlte fein geftofene Mandeln, 10 Gramm geftofenen Bimmet und
5 Gramm MNelfen miteinander auf, verflopft 4 ganze Cier mit 4 Ef-
(bffel voll Rirjdenmwafier, veridafit den Teig auf dem Nubdelbrett,
formt fingerdide Bregeln darvaus, ftreicht fie mit Gigeld an, ftreut
grob geftofenen Buder barviiber und bidt fie in jhwader Hise.

37. Weife Mandeljhnitten. '

Nan nimmt fitr 18 Pfg. 2 Tage alten Ginbad, fchneidet bavaus
18 biinne Schnitten, legt /s Bibd. gebriihte Manbdeln in frijhes Wafjer,
damit fie jdjon weify werden. Nacydem werden fie mit /o Pid. Suder
fein geftoBen, von 5 Eiweify ein fefter Schnee gejchwungen und unter die
Nandeln geriihrt; 18 Scnitten bejtreidht man fingerdid damit, jtveut
nod) etwas grob geftofienen Suder davitber, febt fie auf ein Blech und
badt fie im warmen Ofen. Vian Fann diefelben 3 bis 4 LWochen auf-
bemwafren.

38. Basler Lederli, weite Ant.

Jn eine gelbe Pfanne thut man 1 Ppo. alten Honig, 1 Bid. feinen
Juder, /s Pib. abgezogene langlich) gefchnittene Manbdeln, /s PBd.
fein_gejdnittened Gitronat, dad abgeriebene Gelbe von einer Citrone,
10 Gramm gejtopene Nelfen, 15 Gramm geftofenen Jimmet, 1 Niefjer-
jpite voll Neustatnuf, 1 Mefjerfpise voll geveinigte Bottajche, /s Liter
Kirfdemwafier und 2 Pid. Mehl. Die Vfanne ftellt man auf das
Seuer, jdafft den Teig davin durdjeinander, macht Lecerli daraus,
fest fie auf ein Bled), bickt fie im gqut warmen Ofen und madht eine
weife Glajur daviiber.

39, Basdler Lecferli, dritte Nnt,

1 Pfd. alten Honig ftellt man in einer gelben Pranne auf das
Seuer, vithrt 2 Pid. feinien Bucer, s Bfd. abgericbene [dnglich
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gefdhnittene Nupfernen, 60 Gramm Citronat, 20 Gramm gejtofenen
Bimmet, 5 Gramm Nelfen, /s Liter Kirjcdhenwafjer und 114 SByD.
pom feinften Deehl dagu, avbeitet den Teig durcheinander und wellt
ihn auf einem Vrett gleidh) aus. Derielbe wird dann audgejtodyen,
iiber Nacht ftehen gelajjen und Den andern Morgen in nicht 3u Deifem
Ofen gebacten. Wenn fie im Ofen ujammentaufen, jchnetdet man fie
purd), bevor fie fertig gebaden find; yill man fie [uftig Haben, jo
farm man in Den Teig 1 Mefferipite voll geveinigte Pottajdhe jtrenen.
Diefe Portion giebt 70 Stitd.

40. Mabdlen.

180 Gramm qute frijhe Butter riihrt man Fu Schawm, thut
7 gamge Gier, /2 Pibd. feinen Sucter und ctwas BVanille oder Citronen-
gejdhmad davein, riihrt e }/e Stunbe nad) einer Seite, nimmt 140 Gramm
Meehl Dazu, ftveicht 24 lange ober runde FFdrmden mit audgefochter
Butter gut aus, fitllt ein und badkt fie gleid) im Hetpen Ofen,

41, Bittered Niandelbrot.

1/, Bfd. frifche Butter wird ju Schaum gevithrt; man giebt */4 Bid.
fein gefiebten Bucer, 30 Gramm gejchilte, fein gejtofene bitteve Man-
defn, 60 Gramm gejchilte, fein geftofsene jiife Weandeln dagu, litpft
ben jteifen Schnee von 10 Ciweify und /= Pid. fein gefiebtes Miehl
pavunter, Gine Backjteinform wird mit Butter bejtrichen, die Majje
eingefitllt und jhiom longjoam gebacken. Den andern Tag jdneibet man
¢3 in fingerdicde Schnitten und biht 8 im warmen Dfen wie Jwiebac.

42, Groquette.

Man fchneidet /2 Pid. abgeriebene Mandeln der Linge nad) ganz
fein, thut fie mit }/2 Bfo. fein geftofenem Jucer, 150 Gramm feinem
Mehl nebjt etwad geftofenem Jimmet und Nelfen auf das Nubdelbrett,
fchliigt vou 4 Giweif einen fteifen Schnee und jchafit alled ujammen,
dann formt man Croquettle daraud wie ein dider Finger, beftveicht
fie mit Gigeld und geftofenem Bucker und bidt fie hernad) in gut
farmem Ofen gang langjant.

43, Ciffertudtden evtra gut.

190 Gramm gute frijhe Butter wird ju Schaum geviihet, dann
mit %/« P70, feinem Bucer und 9 Cigeld /2 Stunde geriifhrt; man jdafit
bied mit !/« BFd. gejhlten und fein geftoBenen Mandeln, 30 Gramm
fein gefchilten und veviviegten Piftazien gut duvcheinander, liipjt den
fteifen Schnee von 10 Ciweif davunter und jdhafit /2 Pid. fein ge-
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ficbtes Weigmehl darein. 40 lange Bledhformehen, jdhiffahnlich, werden
ik mit ('lll“ﬂL_fDd)!l‘l Butter bejtrichen, gefiillt, glatt geftrichen und
im warmen Ofen jdhin gebacen.

. Mervinten.

Man jchlagt von 3 grofien Ciern einen fteifen Sdjnee, rithrt

¢ Bfd. fein gefiebten Buder hinein, beftveicht ein langes mluh mit
Jhnd)», febt mit einem L],Enml lange Hiujlein \maur, ftreidht fie
oben ldjun glatt und badt fie in nur warmem DOfen jdyon (ichtgelb.
Der Ofen darf ja nidyt Heif fein, denn fonft mifjraten fie. Nuch miifjen
fie nad) bem anrhu gletch vom Blec) abgenonumen werden, fonjt zer-
Drechen fie, und am Voden muf LL'!“ Weiche hineingedriictt ywerden.
Man fann fie an einem warmen Ort aufbewalren oder th it
Sdlagrahm fiillen und febt immer Fwei gefiillte jujanmer

45. Damenfolatiden.

Wan vithet 280 Gramm nmiu Butter gang '[d}nuuuq, 1d}unt
130 Gramm feinen Sucer, nacdhher 1 qmt‘ufw Gt und 5 Civotter enes
nacd) bem andern E)uum, dann den Saft von einer Citrone; nad) diefem
werden 310 Gramm vom feinjten Veehl Hineingefiebt Wb o avbeitet
man dent Teig qut zujammen, madht runde Kugeln davaus wie eine
tleine Jtup und jebt alle nebeneinander auf ein BI Sed). Wenn fie fertig
jind, dritct man fie in der Mitte nieder, ftectt eine eingemachte aus-
gefteinte vote Kirjhe ober eine ecingemachte Unanad-Crdbeere Hinein.
Wan fann fie aud) erft nacd) dem VBacken fitllen, jie mitfjen aber in
Der Mitte tief eimgedritcft werden.

46. Belgrader Britdjen.

70 Gramm frijdje Butter vithrt man gans jhawmig, jdafft
3 ganze Cier, /2 Bid. fein qntommn Dilfl’Ll 60 Gramm fein ver-
wiegtes L,itw]mt 60 Gramm fein verwiegte Ovangenjchalen, /2 Pid.
abgeriebene und linglic) gejchnittene Meandeln, 1 Wiefjeripipe voll
Dirjdhhornjalz oder gereinigte Pottajche und 1/ J.TD rum th[}l davein
und giet 2 Cildffel voll Avvaf daviiber. Diefer Leig wird auf dem
Judelbrett mr»‘ﬂ;uuv[[l und audgejtochen; man fann fie fang, vund oder
sacdfig augftedjen, wie man will, und bact fie jhon tm warmen Dfen.

47, Punjdjdhnitten.

60 Gramm ;_mtt' frijche Butter vithrt man jhauwmig, thut /2 Pid.
feinen Bucer und 12 Cigelb daju, Lipft den fjteifen Schnee von den
12 Giweify gut Darumter und mbt nad) diejem 187 Gramm Pubder-
mehl Dagu. Nachdem wird ein Bled) diinn mit Butter bejtrichen, dex
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Teig Ddavaufgelegt, aber mur /e em Dif und in den warmen Ofen
gefchoben, wenn er Halb angebacten ift, jdneidet man awei fingerbreite
Streifen und [dpt 1hn vollends fertig” bacden. Nac) dem Backen,
ywenn fie falt find, betraufelt man fie mit rvaf und ftreicht etwas feine
Ronfitiive oben davauf und fegt immer awei aufeinanbder, o daff die
Qonfititve ftetd in der Mitte ift, follten Ddie Streifen aber zu did
werden, o fann man fie in der Mitte duvchjchneiden und dann fiillen.

48. Punjdbrotden.

16 Gigelb werden mit Yo Pfd. Bucer /o Stunde nad) einer
Seite gevithrt, 4 CRldffel guter Arraf, der fteife Schuee von den
16 Giweifs, das Gelbe von Y/ Citvone und *fz Pfd. fein gefiebted
Mehl gut darunter geriihrt. Man ftreidh)t den Teig mefjervitcendict
auf ein beftrichened Blech und bictt ihn tn nur warmem Ofen, fticht
bie Brotdhen hiernach) rund aus, beftveicht fte mit Konfitiive und legt
swei aufeinander, dad obeve wird mit weiffer Glajur glafiert und
dann wieer getvodnet. Auch farm man Heine Torteletformdyen mit
Butter beftreichen, fiillt ein wenig von diefer Maffe Hinein, Lt e8
anbacfert, legt einen Halben Raffeeldffel voll Konfitiive darauj, dann
nod) etwad Teig, wenn alle fo gefiillt find, bt man fie jdhon gelb
und madyt eine weige Glajur dariiber.

49, Punjdiduitten andever Art,

15 Gigelb werben mit /> {ibd. feinem Buder /o Stunbde nad
einer Seite gerithrt, von 10 Ciwetl der fteife Schnee darunter gelitpft,
15 Bfd. feines Miehl davein geftveut, auf zwei lang gejdymierte Bleche
geftrichen und jchon im warmen Ofen gebacen, dann in et finger-
lange Streifen gejdnitten, mit Rum getrantt, mit Konfitiive itber=
jtrichen, aujommengelegt und oben jdhon mit Himbeer-Glajur glafiert.

50. Trejenetidnitten.

Gine Form wird gut mit Butter geftrichen und mit Anis aqus-
geftreut, dann rithrt man 10 Eier mit /2 Pid. feinem Juder */2 Stunbde
nad) einer Seite und fiebt /2 Pid. feines Meh( dbavein, fitllt ed gleid)
9 Tormen und badt ed jdhon langjam im guten Ofen. Den nddjten
Tag jdhneidet man e3 in fleine, fingerdicde Scheiben, veibt 3 mit
Sandel ein und [GRt ed itber Nacht ftehen. . Hievauj mengt man
1 Pid. Staubzucer, s Bid. Bolus, 15 Gramm geftoenen Jimmet
burdjeinander, beftreicht die Schnitten vorfher nod) mit didem Rotwen,
veibt fie mit dem Bucerpulver ein, febt fie auf ein Blech und biht
fie im Dfen.
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51. Gejiillte Mafronen.

'z Bid. gejdhdlte und fein geftoene Mandeln werden mit 1 Bfb.
feinem Sucer bebectt, Dann von 4 Ciweif ein fejter Schnee gejchlagen,
ju den Mandeln gethan, gut durcheinander gevithrt, dann Weakronen
auf ein beftrichenes Blech gefept und in nur warmen Ofen gebacten.
Jeac) dem Vacken werben fie etwasd nieberqedriickt, mit eingemadyten
Oimbeeren gefitllt, jwei jujammengelegt und die obeven mit Sitroren-
lajur glaftert.

52, Stleine Mafronen.

Dtan nimmt °/s Pid. vom feinften Bucer, /o Rib. gejchilte und
fein geviebene Miandeln in eine Schitfiel, jhligt von 6 Ciweif; einen
jteifen Schnee, Jchafft denfelben gleich unter die Mafie, feBt mit dem
Stafjeeldffel Meatronen auf weifes Rapier ober auf Oblaten und trocknet

jie /2 Stunde lang im wavmen Ofen; man mup das Papier mit einem
fleinen Pinjel feuchten, dann geht e3 leicht weg, ebenjo die Dblaten.

53. Mafvonen anberer Nrt,

“la Pfd. vom feinften Bucker, /2 Bfd. gejchilte und fein geftofene
Deandeln, 30 Grvamm fein gejhnittenes Citronat, 30 Gramm ge-
jhnittene Ovangenjdhalen, dann der jteife Schnee von 5 Eiweif werden
auf dem Feuer dick geviihrt, nachher auf eine Porzellanplatte zum
Abtithlen gelegt, Meafronen daraus geformt, fo grof, wie man fic
haben will und jdhon im Dfen gebacken.

54. Theefrangle.

Auf einem Nubdelbrett wicd /e Pid. Mehl, 150 Gramm fein
geftoener Buder, 150 Gramm ganz gute, frijche Butter miteinander
aufgericben und davon nebft einem gangen Gt ein Teig gemadht, der
fich gut wellen [dft; wenn er mefjerviicendict ausgewellt ijt, jdhneidet
man 30 Centimeter lange und 3 Eentimeter breite Stveifen, jtreidht
jehr wenig Gelee davauf, £lebt fie zujammen und formt fie U einem
Steangle.  Bur Glafur nimmt man 2 Ciweif, Y+ Pid. vom feinften
Jucker, viihrt diefed ganz jhaumig, nadhher nimmt man 60 Gramm
gang fein gejchnittene Mandeln dazu und beftveicht damit die Srdanzle,
jebt fie glei) auf ein Blech und backt fie jchon in nicht zu Heifem
Ofen; Teig und Glajur muf beibes miteinander aufgeben.

25, Banillebigen.

an einer Schitfel werden 90 Gramm feiner Juder mit 2 gangen
Ciern, einem Stitcjen fein geftofener Vanille /> Stunde nad einer
Seite gerithrt ; man ftreut 50 Gramm vom feinften Mehl dagu und viihrt
es gut durdjetnander. Dann ftreidht man einen weiBen Bogen Rapier
18
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gan ditnn mit frijcher Butter und den Teig nefjervitciendicf davauf
und trocnet Gn int warmen Ofen; wenn ev halb gebaden ijt, jdneidet
man den Teig in awei fingerlange Streifen und fritmmt fie iiber ein
TWellholz und biickt fie danm fertig im warmen Dfen,

56. Braune Vianbdeljdnitten.

8 gange Gier verflopft man in einer Sciifjel, aiebt 1 Pfd. feinen
Buder, 1 Pid. jchomes Miehl, /s Pfd. abgeriebene und langlid) qe
yhnittene Mandeln, 5 Gramm fein geftofenen Fimmet dagu, {chafft Den
TFeig au einem Laib und bict ihn jdhon im warmen Ofen; den anbern
Taq jchneidet man ihn in diinne Scheiben und biiht ihn gelb tm Ofen.

57. Limgertovtletn,

Man nimmt 90 Gramm gejdhilte und fein gejtopene WMeandeln,
rithrt fie in einer Sdiiffel mit 90 Grvamm Meehl und 90 Gramm
Butter miteinander auf, thut s Po. Buder, 10 Gramm geftofenen
Bimmet, 5 Gvamm Nelfen und 1 ganzes Ci dagu, jdafft den ZTeig jum
uwellen und fticht ihn mit Paftetenfovmehen ausd, beftreidht den
Teig mit einer weifen Glajur und bact denjelben im warmen Ofen.
G2 fommen nod) 2 CRloffel voll Kividhenwajjer dazu.

58. Banilleliengel.

Pean rithrt ein Stitd Butter jo jchwer wie 3 Cier ganz jdhaumig,
giebt 3 gamze Gier, ein Stitd Jucer jo jdwer wie 3 Cier, nadher
ebenjoviel Meehl und ein Stitct fein geftopene Banille darein, rithrt
ben Teig nod) '/« Stunde, fitllt ihn in die Fovmden und bidt die
Gtengel in ftarf warmem Dfen; e3 giebt 18 bid 20 Stiid.

59. Buderbrezeln.

1y Pfd. Buder vithrt man mit einem gangen Gt und 2 Cigelb
1/, Stunbe nac) einer Seite, mijcht den fteifen Schnee von 3 Eioeif,
nachher e Pid. jchones Nehl darunter, macht Fleine Brezeln daraus,
beftreut fie mit Bucker und fein geftoenem Simmet, glafjiert fie mit Ei-
weify und badt fie jdhon.

60. Sleine Bistuitd, warm gejdlagen.

4 gamge Gier ftellt man mit '/« Pd. fein gejtoenem Sucer in
einer gelben Pfanme auf das Feuer, jdhlagt 8 warm, ftellt 8 dann
ing Ralte, jchligt es falt, ftellt es wieder auf dag Feuer und jdjlagt
¢3 wieber warm, und jo wird ed dreimal wavm und oretmal falt
gefhlagen.  Hievauf fiebt man 100 Gramm feined Mehl hinein, be-
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jtreicht fleine Formen dimn mit Butter, ftreut fie mit gejchnittenen
Mandeln aug, fiillt jene Maffe Hinein, backt fie jhon langlam und
jtitvat {ie danm wm.

61. Fitronen-Glajur.

'la Pid. vom feinjten Bucker vithrt man in einer weifen Shitfjel
mit bem ©ajt von 2 Citronen /s Stunde, jollte e3 zu did fein, jo
fann man nod) einige Tvopfen frijhes Wafjer Dazu thun, dod) ja
nidht zu viel, Denn fonft wird die Glajur u diinn und trodnet midht.
Nachher Deftreicht man die Torte oder dad RKonfeft damit, aber mur
gang diinn, und (it e3 an der YWdrme trocnen.

62. Weifje Glajur, B

'+ Bid. vom feinjten Staubsucer viihrt man in einer Schiifjel

mit 2 Ciweip etwa 10 bi8 156 Minuten nad) einer Seite 3u Schaum;
piefe Glajur ift die jdhonjte fiiv Basler Lecer(i.

63. Dimbeer:Glajur,

Bu jeder Glajur muf ftetd der feinfte Sucfer genonumen werben,
jonft wird die Glajur fraud; man rvithrt 6 CHBffel voll feinen
Bueer in einer Sciifjel mit 6 CRloffel voll gutem dicden Himbeer
jaft 10 Minuten lang, damit e3 vedjt glatt wird, dann beftreicht
man die Torte damit.

64. Grdbeer-Glafur.

Diefe wird geradejo qemacht, wie die Himbeer-Glajur,
g ¢ 3 .

65. Sdjofoladen-Glajur.

Bu diejer Glajur vithrt man /4 Bid. gute Scofolade in einer
gelben Pfanme mit Y/« Pfd. gejtofenem Jucer und 6 bid 8 ERlbFel
voll fochendem Wafjer gang glatt, (Gt e3 einen Wall auffochen, dann
glafiert man bdie Torte oder dad RKonfeft, wihrend die Glajur nod
etwad warm ift; dad muf jedod) immer jdnell gejchehen, jonft giebt
¢8 feinen ®lanz; nadhher [t man ed an der Warme trodnen.

66. Gefodhte Glajur.

Man nimmt ein StitcE Suder in eine gelbe Pjanne, giefit etwas
Waffer davan und (it e3 fodjen, bid ed ganz dic 1ft; man fann diefer
Glajur einen Gejdymact beimijhen ober aud) Vanille odber Citronen-
ihalen mitfochen; wenn e8 zu dick ijt, Tann man, wenn man das
Jote liebt, etwad Himbeerfaft dazu thun; dann verfihrt man wie bei
dert anderen Glafuven.
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67. Glajur mit Kividwaijer.

Diefe Glajur ijt jehr- qut itber Hefenteig oder Sandtorten; man
vithrt /> Pfd. vom feinften Bucer in einer Sciijjel mit 1 Ciweif
und 4 Epldffel voll Kirfdwafjer jo lange, b8 €8 gang weifs ijt, nad
fer glafiert man Konfeft oder Tovten damit.

68. Fofenwaijjer-Glajur.
1, Bfd. Bucker ober mehr riihrt man in einer Sdhiifjel mit
4 big 5 GRloffel voll Rofenwafjer '/» Stunbde gany glatt, itberieht
bamm die Torte und (dRt fie trocdnen.

69. Niandel-Glajur.

Man nimmt 190 Gramm vom feinften Jucer in eine Sciiffel,
bagu 4 Giweip nebft 90 Gramm gejdhilte und fjehr fein geftopene
Mandeln, alled rithrt man /: Stunde miteinander, dann famn man ver-
ichieDene Sorten Konfeft damit iiberziehen und dasdfelbe trodnen (affen.

70. Ghouy.

Nean thut /e Liter Wafjer in eine gelbe Piame, nimmt 2 Cf-
(6ffel woll davon, jonjt ift 8 u viel, giebt [+ Bfd. gute, frijdje
Butter und ein Stitdchen Banille, 1 Viefjerjpibe voll Salz und
30 Gramm Bucer darein; wenn das Wafjer focht, vithrt man /2 Pid.
feined Miehl hinein und jolange, bis e3 ganz glatt ijt. Damn [dft
man 3 ein weniq abfithlen, jdhldgt 8 Cier, eined nacd) dem andern
Binein, fchafit den Teig gany glatt, nimmt ihn auf ein Brett und formt
die Ghour linglich, ftreicht jie mit Cigelb an und fept fie der Linge
nadh auf ein Bleh, beftreut fie mit fein gefcdmittenen Veandeln nebit
qrob geftofenem Bucer und bact fie ganz langjam im Backofen. LWenn
man fie nad) Brot bickt, werden fie am jdhonjten; 3 giebt 30 Stitct.

71, Grobeerjdnitten mit Glajur.

300 Gramm Sucer l[dutert man in einer weien Planne mit
g Qiter Wafjer, big er dict werden will, thut /s Pid. jhime reije
MWalberdbeeren Binein, dect jie su und viittelt fie; nad) /2 Stunde
fegt man fie mit dem Schaumldifel auf ein Sieb jum Abtvopfen, thut
die Hilfte von der Sauce in die Sauciere, die andeve Hilfte wird dict
eingefocht um Glafievernr; mun jollen jchon 8 big 10 Stitd fingerdicter
Ginbac in audgefochter Butter gelb gebacen fein, auf dieje werden
bie Grbbeeren gelegt und mit der Dict cingefochten Sauce glafievt.

72. Gatean ve Miilan (Diailanderle).
 Auf einem Breft reibt man /s« Pid. Neeh mit /2 Pjd. guter,
frifer Butter auf, thut Y= Pfd. feinen Jucter nebijt der fein ber-
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wiegten Sdjale von einer Citvone dagu, verflopjt dad Gelbe von 4 Ciern
mit 2 Cierjdhalen voll Waffer und jdhafft einen Teig, der fich qut
wellen [akt, wellt ihn ,wmm111111:&1‘1!‘01& aug, ftreicht ihn mit Ei-
aelb an 11nb bactt ihn fdhom tm warmen Ofen.

.r-.

. Brauned ober Sehofoladenbrot.

Mian vithrt Y/ =‘J.~T“! gefhdlte und fein geftofsene Manbeln, /2 Pio.
fein geftofenen Buder und 60 Grvamm fein geriebene \,dntulml
15 Gramm geftofenen {mmut und 5 Gramm Nelfen imhumuhu '11
ciner gelben i[mtm auf einent gelinden '\LDI]IL‘IITL‘H\I au einem Teiq,
nimmt ihn vom Feuer und vithrt nod ,mu Eier Hinein; muzt auch
|11t,1mfnff'| PDeehl und Bucker auf ein Brett, fegt Den Teig bdarauf,
wellt ihn aud, ftidht thn mit Blechformen nac) Belicben aud und
bdt denjelben in jdpwadher Hise.

4. Targipan 3u maden.

Diejes Bachwerf wird von gefchilten Pandeln quund ; enn fie
gut gejdyalt find, legt man fie ing frijche Laffer, nadhher in ein Tud
und frocknet fie gang gut, dann ftoft man fie mit etwasd }mummﬁt
jehr fein. Hat man /2 Rfd. “‘hm:mln, jo ftellt man fie mit */z Bfo.
Sucer in eimer weien Pfanne auf ein gelinbed Kohl umml rithrt
darin, bi8 fid) die ““mm elinander ganj angenomnien Hat und fich von
Der “L.n me logfchialt. Dann bejit man ein Bledh) mit Buder und
fehr wunq ‘“uhl arbeitet den 'TLiq mit bem ‘“uUholm ie etnen
anberen .mq und formt allecfei Figuren davaus; die Figuven miifjen
pann im Ofen getvocinet werden.

75, Gdter Mavyivan.

Man nimmt 1 Pfo. fitfe Mandeln in cine Siifjel, gieft
fochendes Wafjer dariiber, daf man fie qut jchilen famn, Hernad) werden
fie in einem Tuche qut ﬂltIU fnet.  Wean Lift fie ,,uuuuul ourd) die
Deandelmithle gehen, damit fie vecht fein werben. Jept 1 Pid. vom
jeinften Staubjucer und fiix 20 Rf. Rojemwvafier davitber. Man
wirkt auf dem Nudelbrett alled zu einem feften Feig, aber ja vedyt
fejt. Dann wird der Teig ausgewellt in belicbige Grdfe, allexlet
Stguren davaus geftochen.  Nachdem man diefe auf ein Blech gefest
hat, thut man [lebtered auf den Herd. Rings um das *‘%Itdj jrellt
man Bacjteine auf, dectt daviiber ein anbeves Bled) als Deckel auf
oen q!u[)ulm \m[atu‘}[un gelegt werden. ©o foll der :lhmﬂu.mn in
e Di8 /s Stunde jum Aufbewabren miRig getrocinet werden. Oben
darf er ein wenig gelb backen.

76, Miandelfrdngden.

Man nimmt s Pio. Manbdeln, zieht ihuen die Hiilfe ab und
jhneidet fie linglich fo fein al8 miglich), jchwingt von 4 Giweif einen
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fteifert Schmee, ftreut /o Pfd. vom feinften Bucer dariiber und rviihrt
ihn gang Jachte unter den Schnee und mijcht dann die fein gefchnittenen
Mandeln qut darunter. Nachdem wirh ein Bled) mit Spectrinde be-
ftridhen, bie Maffe (bffelvolliweije rund auf dad Bled) gelegt, in der
Mitte eine Deffmmg gemadht, damit e8 jhime Kriingchen giebt. Nan
trocnet fie im warmen Ofen gany langjam.

77. Quderteig, ju Tovien ju gebrauden,

Nean nimmt auf ein Brett */o Pid. Mepl, /4« Pid. feinen Buder
und /s Pid. gejchdlte und febr fein geftopene Meanbdeln, mengt ¢s gut
burdjeinander, giebt 2 gange Eier dagu und {chafjt den Teig, bid er gum
uzwellen ift, dann fitllt man ihn mit Konfitiive und bict ihn jdom.

78. Grofie Malronen,

Mean jchiilt 1 Pfo. Neandeln und legt fie gleid) ind falte Wafjer,
nachher ftoft man fie gang fein mit etwad Rofenwvafjer, fiebt 1'/s Bid.
femen Bucer Dariber, jhwingt einen fteifen Schnee von 5 Ciweip
und rithrt ihn an die Veandeln, legt nad) diefem ein weified Papier
auf ein Blech, jebt mit einem CHloffel Matronen davauj und backt
fie bei gelinder Hige (man fann fie vor dem Baden aud fiillen);
man driicft jede Mafrone ein wenig nieder und legt eine eingemadte
Grbbeere darein und badt fie bann erjt.

79. Mustat:-Biinglein.

Man reibt 1 Pfd. Manbdeln mit einem Tuch jauber ab, jtopt fie
mit ber Haut ganz jein, giebt 1 Pib. fein gefiebten Juder, 15 Gramm
geftoBenen Simmtet, 6 Gramm geftofene Nelfen, 60 Gramm feinn ver-
wiegted Gitvonat dazu, lipft den fteifen Scnee von 6 Ciweip gut
darunter, beftveicht die Bungenfovmdyen gany ditnw, fitllt muv wenig

D

hirein und bact fie im warmen Ofen.

80. Geduldbd-Tifeldjen.

Man vithrt Y4 Pfd. Jucer mit 1 gangen €i 'f2 Stunde, ver-
wiegt dag Gelbe von einer halben Citvone ganz fein und viihrt ed mit
20 Gramm jdhdnem Deehl qut duvdjeinander. Danm wird ein Bled) diinn
mit Butter beftrichen, die Maffe tropfenwveife auf das Bled) gefest und
im warmen Ofen gebacden. Statt Citvone fonn man aud) BVanille
gefchmact nefhmen,

81. AUpfeltafelchen.
Mean bratet im Ofen 8 Borddorfer epfel, Dann nimmt man das
Mearf davon oder treibt e durdh ein Haarfieb, thiut 3 in eine Sdiifjel
. 1 YA [ - . 3 LN "o ) ] =
mit /> Pfd. fein gefiebtem Bucer, diefed rithrt man nebjt etwas
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Sleine fiige Speifen und Konfett.

Gitronengejdymact /e Stunde nad) einer Seite, {djligt von 4 Eiweif
cinen fteifen Schnee umd rvithrt e3 unter die Aepfel, bejtreicdht ein
eiferned Bled) gany ditnn mit Butter, jeht mit dem Stnﬁvu[ﬁﬁd gans
fleine Haujcdjen davauj, aber nidht zu nahe aneinander. Dann jdyiebt
man fie in qut wavmen Ofen und laft fie langfam bacten.

82, Quittentafelden.

Pean nimmt gang veife Quitten und fodyt fie im Wafjer, bis fie
weich find und tveibt bag Mart duvd) ein Haarfieb; zu /s Pid. Wark
mimmt man Yz B, feinen Buder, viihrt diejed 5,111&111111011 'z Gtunbe
nad) einer Seite, {dhwingt das Weife von 3 Eiern zu einem fteifen Schnee,
vithrt ihn in die Quitten, beftreicht dann ein eijerned Bledh ditnn mit
Butter, jept fleine Haufchen davauf und backt ie jchon tm warmen Ofen.

83. Hujaren-Sdnitten.

Yo Pid. Buder, 15 Gramm Anid, 5 Gramm Fenchel {toft man
jujammen und feiht e3 burd) ein Haarfieb an den Fucker, jhwingt
D Ciweif zu Scynee, thut dbas Gelbe an den Bucker, dann den Schnee,
111[]1t 3 ucht durcheinander und fiebt 200 Gramm jdhvnes Mehl davein.

Dic Majfe wird in eine Baditemform gefiillt und langjam gebaden,
pen andern Tag mad)t man Schnitten davon und biaht fie jchon gelb.

84. Jimmet-Sdnitten.

e Bfp. Bucer und 5 big 6 CEier tithet man s Stunde nach
einer @eite, giebt /s Bfd. abgezogene und fein verwiegte Dianbdeln,
10 Gramm geftofienen immet, 3 Gramm geftofene Nelfen und ebenjo
viel Rardamonten dazu, vithrt e gut duvcheinander, fiebt 190 Gramm
jhones Niehl dbavein, bejtreicht ein Bwiebad=-Blech mit Butter, fitllt
pie Maffe Himein und (ARt fie im warmen Dfen {dhon bacen. Um
nadyften Tag jchneivet man fie in fingerdide Stitcfe und baht fie jchon
gelb tm wavmen Ofen.

85. Braut-Konjeft.

Bid. Manbeln werben gejdhialt und grod gewiegt. Dann
mit 6 Cploffel voll Bucter (ichtgeld in einer gelben Pfanne gerditet.
Dann abfithlen gelafjen. Jebt {hlagt man 6 Eiwei zu einem fjteifen
Sdnee und {iebt 1 Pfd. jeinen Jucter darunter, rithre died [+ Stunve
nach einer Seite. Die gerditeten WVeandeln jebt dazu und gut durd)-
einander viihren, damit ed feine Knollen giebt. Dann feht man fleine
lange Hiufdhen auf ein nur wenig beftrichened Blech, um im guten,
warmen Ofen gebaden zu werben.
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