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150 Stompotte, Torten und Kuden.

444, Getrodnete Apfel ald Kompott.

SHierau find Ringdpfel am Dbeften; diejelben werbden eine
Qeit lang jum Duellen in Wafjer gelegt Hievauf der nitige
Bucer mit Waffer sum Feuer geftellt, die Apfel hinein, etwas
Gitvonenjchale, nach Belieben ein wenig Weifwein zugefiigt und
diefelben longjam weich gefocht. Den Saft lafit man gut em-
fochen und qiebt ihn iiber bdie (pfel.

445, Priinellen.

Pritnellen werden ebenfalld eine Weile in falted Wajjer
gelegt, dann mit geniigend Bucfer und Waffer anfd Feuer
aeftellt, etwad Citvonenjhale davan gethan und langjam reid)
gediinjtet. Die Priinellen werden Heraudgenonunen, oer Sajt
noch etwad eingefocht und davitber gegofjen. Dedgleichen andeve
qetrocnete Friichte, ald Mivabellen, Aprifofen 2c.

XVIL Q@orten mnd HKudhen.

Vet der Jubereitung aller Avten von Vacfeveien hat man
fehr vorfichtig zu fein. Wian darf die Bacdofenthiive nicht u
vajch Offnen und jchliefen, woburch) Bugluft entjteht und bie
Badeveien leiht miBraten. Eine aud dev Fovm genonumene
Torte ober ein Ruchen joll nicht gleidh) der RKilte audgejeht
werben, mufy vielmehr eine Beit lang in ber Kiidenwdrme
bleiben, da die MWiaffe Jouit einjinft und jpedig wird.

446. Einfader miitber Teig ju Objttudyen.

I, Pfund feingefiebted Diehl wird auf ein Kuchenbrett
genontmen, ehwad von demfelben jum Auswellen zuviicigethan.
Wean madht mum in der Witte etne Vertiejung, giebt 150 Gramm
gebrivcielte, frijche, gute Butter, 1—2 Cigelh, weldhe mit ein
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wenig  Wajjer verfleppert werden, und zwei GHlHfTel voll
feinen Bucer daju, verarbeitet dad MebHl nach und nady mit
ber Butter und dem brigen. Der Teig wird damn leicht
sujammengemacht, wit dem Ballen der Hinde durchwirkt
und eine DHalbe Stumde vuben lafjen, audgewellt umd zu
Objtfuchen verwenbdet. iefe Portion ift filv einen Kuchen
berechnet.

e
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447, Feiner wmiirber Teig oder Brijelteiq.

Yy Bfund gefiebtes Mehl mit 185 Gramm Butter, 4 Gi-
gelb, 100 Gramm Bucer auf dbem Kuchenbrett wie vorber-
gehender leicht zujammengewictt, audgemwellt und ju Kuchen und
fletnen Backereien verwendet.

448, Gin andever miivber Teig,
Man beveite einen miirben Teig von 200 Gramm Neehl,
125 Gramm Butter, 2 CRIGfel fiiem Rabm, 1 Eigeld, etwas
Buder und 1 Gldzden Cognac. Dad aefiebte Mehl wird auf
ein Suchenbrett gethan und mit dem dibrigen fleicht ufoammens
gewitft, audgewellt und zu Obftfuchen verwenbet.

449, Blitterteiq.

L Bfund fehr frijde, qute Butter wird in faltem Waffer

qut audgewajdhen, eine vunde fingerdice Sdeibe bavausd geformt
und auj Gid gelegt, jodann 1 Pjund feimed Miehl auf ein
Sudjenbrett gefiebt, in der Mitte bdedjelben eine Bertiefung
gemacht, giebt etwas feines Salz, 30 Gramm Butter, 1 Ei mud
1; Aiter faltes TWafjer dagu, wirtt ed jchnell su cinem Teiq, netet
venfelben noch einige Minuten, daf er vecdht zart und fein virvd.
Jachdem der Teig ', Stunde gevuht Hat, wird er audgewellt,
die Butter mit einem Tuch gut abgetvodnet und in die Mitte
gelegt, leicht angedriict und dber Teig von allen Seiten gleich-
mifpig dariiber gejhlagen ; Hievauf beftdubt man das Kudjenbrett
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mit etwasd Piehl, wellt den Teig jo qrof wie modglid) aus,
fchlaat denjelben gleichmifig einmal zujammen, legt ihn auf Gis
pber ftellt ibn ind Kiible. Nach 15 Mimuten nimmt man den
Teig nodymald ouf dad Brett und wellt ihn bder entgegen-
qefeten Seite nad) ebenfo aud, jdhlagt denfelben wieder gleid)-
mifig Doppelt ujommen und legt ihn Y, Stunde auf Eis.
Died wiederholt man 4—5 mal in Fwijdenrdumen von
10—15 Minuten. Der Blitterteiq mufy dbann nod) ein wenig
ruben und fann ju verjdjiedenen Vacfeveien verwendet iwerden,
ev muf bei jtarfer Dite gebaden und mit Ei beftvidhen fein.

450. Apfeltorte,

Mean beveitet einen guten, miivben Teig von 1, Phund
Meehl, 125 Gramm Butter, 1, CHloffel voll Shmalz, 2 Cf
6ffeln Bucer, 2 Eigelb, etwad Waffer. Dad Mehl wird auf
ein Suchenbrett qefiebt und mit den itbriqen Buthaten zu einem
miivben Teig vevarbeitet, dann ywellt man denfelben aus, belegt ein
mit Butter bejtrichened Tortenblech (Springform) damit, madht
einen fingerbreiten Rend darum, driickt ihn feft an und bict
ben Suchen Hellgeld. — Unterdeffen werden gqute Apfel gejchilt
und in Sdyeibchen gejchnitten, diefelben mit Halb LWajjer bHalb
Wein und dem nbtigen Bucfer vorjichtig, damit fie nicht zer-
fallen, nad) und nach weid) gefocht, die Apfel mit dem Schaum
(6ffel BHeraudgenommen und um volligen AbHiHlen auf eine
Platte gegebenr und der Saft ju Gelee eingefocht. Die Upfel
werden mun auf den gebacenen Kudhen gelegt, der Formrand
entfernt, die Gelee davitber geftrichen und folgender Guf beveitet:
Man jGhlagt dasz Weige von 5 Eiern zu febr feftem Schnee,
giebt nach und nad) etwa 100—125 Gramm feinen Suder und
Yo Pacden BVanillegucler dazu, jhligt den Schuee fo, Dah er
fich fchneiden (Gt ftreicht ihn {iber die Torte, verziert fie, indem
man mit einer Papierdiite {hiine Mufter davauf Jpritt, bejtiubt
die Torte mit ein wenig Bucder und ftellt fie noch etwa 10
Minuten auf einen Biigelroft in den Ofen, bid der Gup jdjin
gelb ift.
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451. Apfeltorte mit Gelee.

Nean  bereitet einen miivben Teig gleich vorfergehendem,
belegt ein Tovtenble) bamit und bkt den Kuchen Hellbraum.
Unterdeffen werdben Borddorfer oder andere qute pfel gefchilt,
m 6 Teile gefbnitten und mit Halb Waffer und Wein, 180
ramm Buder, etwad Citronenjdhale langjam weich geditnftet,
worauf man fie in ihrem Saft exfalten [[ift und auf ein Sied
jum Abtropfen legt. Der Apfelfaft wird in eine Kafjerolle
genommen und mit nod) etwad Buder . Gelee eingefodht,
bie pfel jchion egal auf dem Suchen gelegt, die Gelee heify
daviiber gegeben, jodaf bie Apfel wie glaciert augiehen.

452. Apfeltorte mit Rahmguf.

Bon 200 Gramm Meehl, 150 Gramm Butter, 150 Granm
Sucer, 2 Glern wird ein miirber Teig bereitet, derfelbe ausgervellt,
ein Tortenbled) damit belegt und ein fingerbreiter Teigrand
batum gemacht. Al3dann werden gute mitebe Hpfel gefchilt,
m feine Scheibhen gejchnitten, mit etwas Suder bejtrent, auf
ven Stuchen gelegt und folgender Gufy davitber gegeben: 2 ganze
Cter werden mit 100 Gramm Jucer gevithrt, 1, Liter bdider,
jaurer Jahm und 4—6 geftofene Bwiebacts dazu, dafs die Maiie
Didlid) wird, diefe itber die pfel gefchiittet, einige gefchnittene
Wiandeln dbaviiber geftrent und der Kudhen bei quter Hike gebacken.

453.  Johanuisbeerfudyen.

Man belegt ein mit Butter bejtrichened Tortenblech mit
miitbem Teig (]. Nr. 446), macht einen Rand davum, driickt iHn
fejt an und bicft Den Kuchen hellgelb. 1—11, Phunbd chine, jehy
veife Johannidbeeren werden von den Stielen qepflitckt und dick mit
Buder beftrent bei Seite geftellt. Nachdem der Kuchen gebacten,
werden die Johannidbeeren bavauf gegeben und ein Gufy von
gejhlagenem Gierichmee gleic) dem bei UApfeltorte daviiber ge-
ftrichen, verziert umd im Ofen bi8 sum Gelbwerden gebacken.
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454, Johannigbeertorte anbderer Wrt.

1 Pfund Johannidbeeven wird von den Stielen gepflitctt, qut
mit Sucfer beftvent bei Seite gejtellt. Cin juvor mit Butter
Deftrichened und mit Weckmeh Lejtreuted Tovtenbled) (Springform)
mit miivbem Teig (1. N. 447) belegt und mit einem fingerbreiten
Teigrand umgeben. Hievauf wird ' Piund Diandeln fein
gevieben, mit Uy Pfund Buder in eine Schitfiel genommen,
8 Cuweify zu feftem ©chnee gejhlagen, mit den NMandeln und
pem Buder %/, Stunbde gerithrt, die Halfte davon auf die Torte
gegeben, eine Lage Johannidbeeven davauf und bie iibrige Maffe
ither die Johannidbeeren geftvichen. Man lifit die Torvte jdhon
gelb bacen, entfernt, nad)pem fie abgefithlt ijt, dDen Rand der
ornt und bejtvent fie mit Bucler.

455. Erdbeertorte.

Nean beveitet einen miivben Teig (5. Nr. 447), belegt ein
Tortenbled) damit, einen fingerbreiten Rand darum, driictt den-
felbent fejt an und backt den Kuchen Hellqelb. Unterdefien werbden
I Phund jchiome reife Walberbbeeven mit fo viel Bucker bejtvent,
baf fie geniigend yitf jind. Nadjdem der Kuchen gebacfen und
etiwad abgefiiblt, wird der YHand dber Form entfernt und bie
Crdbeeven mit dem gegogenen Saft darvauf getham. BVor dem
Servieren fprist gnan mit Schlagrabm durd) eine Papierdiite
ein Gitter davitber und vevziert die Torte {hin. Auf gleiche
Art famn man diefe Torte aud) mit einem Guf von gejdhlagenem
Cierjdhnee, gleich der Apfeltorte, beveiten und diefelbe biz zum
Brawmwerden in den Ofen ftellen.

1
il
]
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456. Erobeerfuden auderer Art.

Vo VBridjelteig (. Nv. 447) wird ein gleicher Kuchen wie
vorhergehender gebacen. Das Weifie von 5 Giern au Feftem
Sdnee gejchlagen und mit 250 Gramm Sucker nach uud nad
vermijcht, 1 Pjund gute, veife Walderdbeeren langjam darunter
geviihrt, die Mafje auf den Kucjen gefiillt, glatt gejtvichen, mit
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Bucfer beftdubt, nodh) 8—10 Minuten in den Ofen geftellt und
bellbraun gebacten.
457, Kivjdentudyen,

Wan belege ein mit Butter bejtrichened Tovtenbledh mit
miitbem Teig (]. Nr. 448), mache einen Rand darum und ftreue
Weckmeh! mit Bucker vermifht oder 1—2 feingeftofene Jwiebads
pavauf. Dann werden 27, Pfund jhine gqrofie Kivichen aug-
gefteint und veibemveife gany egal auf den Kuchen gelegt, mit
etwad Hucter fiberftrent und bei guter Hikse etwa ', Stunde bid
sum Braumverden gebacen. Grft fury bevor man den Kuchen
ju Tijdy giebt, wird er nodh gut mit Jucfer bejtrent, da ev gerne
st viel Saft zieht.

458. Awetjdgenfuden.

Bwetihgentuchen wird auf gleiche Arvt wie vorhergehender
bereitet. Nachdem ein Torvtenblech mit Teig (1. N. 448) belegt,
jtrent man 2—38 feingejtofene Bwicbacdtd ober Weckmehl mit
Sucfer vermijht davauf. Die Bwetfhgen mit etnem Tudy ab-
gevieber, audgefteint und jede Hilfte derfelben noch in der
Mitte eingejchnitten, gang dicht nebeneinander auf den Kuchen
gejest, mit Sucter bejtvent und bei gquter Hite tm Ofen bid zum
Brammwerden gebacten. BVor dem Wnriditen 1wird derfelbe noch
gut mit Jucer bejtveut. Wuf gleiche vt wird Mivabellen,
Reineclanden= und Wprifojenfuchen beveitet.

459, Heivelbeerfudyen.

Yo Pfund MWehl, Y, Phund Butter, ein wenig Schmals,
1 Gi, 1 Lofjel Zucker werden ju einem mitrben Teiq verarbeitet:
Dann beftveicht man ein Tovtenbled) mit Butter, wellt den Teig
nicht gt ditnn aud, belegt das Tovtenbled) damit und madht
emen Hand davum; mum ftvent man etwa ' em Hoch Wed-
mehl oder geftofenen Swiebact: mit Juder vermifdht davauf,
belegt Den Ruchen vecht dict mit Heidelbeeren, welhe zvor aus
gelejen, gewajdhen, auf einem Sieb gut abgelaufen wnd mit
etwad Juder vermijdht find, bickt den Kuchen bei guier Hibe
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bid sum Braumverden. Nacdhdem der Saft von den Heidelbeeren
etivad eingezogen it, wird der Kuchen, bevor ex ju Tifdh geqeben,
noch qut mit Bucer beftveut.

460. Stadelbeerfudyen.

17, Pfund unveife Stachelbeeven werden in geldutertem
Sucter weid) gefocht. Cin Kuchen wie der zu der Apfeltorte (§.
JNr. 450) gebacten, die abgetithlten Stachelbeeren ohne Saft dbavauf
gethar.  Jun werden 5 Ciweifl zu feftem Scinee gejchlagen,
mit 125 Gramm feinem Juder nad) und nad) vermijcht und
jo lange gut gejchlagen, bi3 der Schnee fich Jchneiden laft, fiiat
nod) 'y Paddyen Vanille-Juder zu und ftreicht denfelben Y, em
oid iiber bie Stachelbeeren. Hierauf nimmt man eine Lapier
pitte, fpript jdhine Meujter davauf, beftaubt ihn mit etwas Bucker
und backt denjelben bid zum Gelboerben.

461. MNbabarberfudyen.
NBereitet man auf gleiche Arvt wie vorhergehenden. Die
Rhabarberjtengel werden in egale Stiidhen gejdnitten und in
geldutertem Sucer emnigemal aufgefocht.

462, SKirjdentortden.

Gute Sauerfirjcher werden audgefteint, mit geftoBenem
Bucker bejtvent und eine Jeit lang jtehen gelaffen, worauf man
fie sum Ablaufen auf ein Sieb jchiittet. Mian beveitet Bierau
am Dbejten tags juvor, damit der Teig i) qut audwellen lifit,
jolgenden Suderteiq: Y, Pfund Butter wird jhaumig geriifrt,
brevauf 180 Grvamm feiner Bucer, 1 Gi und zulept *, Riund
Mehl daju genonmmen, aud) ein wenig Wein. Diefed wird
alles leicht ju einem Teig gewirft und bi8 sum Gebraud) bei
Seite geftellt. Man wellt denfelben dann aus, fticht mit einer
orm runde Teile ausd und belegt damit Heine runde, mit Butter
bejtrichene Fovmdhen, fitllt fie dann mit den Kivichen ungefibr
"¢ voll, legt einen Decfel davitber, fticht in die Mitte mit efnem
fleinen Fovmdhen eine Oeffnung, jhneidet den Teig egal ab,
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beftreicht den Deckel mit Gigeld und [dft die Tortdhen tm Ofen
langjam gelb baden. Sie werden aldbann aus den ayirmchen
genommen und gut mit Jucker beftreut, Dedqleichen bereitet man
Mivabellen=, Grdbeer- und Johannisbeertirtchen. Diefe Mafie
gibt 20—24 Tortchen.

463. Apfeltictdyen,

Apfeltdrtchen fonnen auf gleiche Weife wie Kirjchentdortchen
beveitet wevden. Die pfel werden gefhdalt, in 6—8 Teile
gejchnitten und in Wein, dem ndtigen Jucfer und etwasd Citronen
jhale weid) gefodit, wenn abgefithlt, in die Tortdhen gelegt, Der
Saft 3u Gelee eingefocht und iiber die Ipfel gegeben. Jm
iibrigen ivie bet vorhergefendem verfafhren.

464, Apfelvolidyen.

Man beveitet von 3, Pfund Mehl, 1, Pfund Butter,
L @i, etwa 'y Liter Waffer und einer Prife feined Sals einen
cinfacdjen  Butterteig. Das Mehl wird auf ein Kuchenbrett
gejiebt, mit dem Ddritten Teil der Butter, 1 Gi und dem Wafjer
ichnell zu einem arten Teig vevarbeitet, weldher fich gut aus-
wellen [at, dann jtellt man ihn 1, Stunde ing Kiihle. Die ftbrige
Butter, weldhe man in falted Waffer oder beffer anf Gis legt,
damit fie hart ift, wird dann etwas glatt gedriickt, der Teig
ausgewellt und die Butter in die Mitte gelegt, der Teig gleidh-
mipig jujammengefchlagen und weiter wie Bldtterteiq behandelt
(] Nv. 449). Wibhrendbem werden gute pfel gefchilt, in
6—8 Teile gejhnitten, dag Kernbauz entfernt, in Wafjer und
etwag Wein, ein wenig Citvonenjdhale und dem ndtigen Buder
weid) gefod)t, vorjichtig, damit die Stite gang bleiben, herand-
genomumen, auj eine Platte jum Abfiihlen gelegt, der Saft qut
gu @elee eingefocht, dann iiber die Vpfel gejchitttet; nad) Be-
lieben einige Kovinthen dagwijdhen gethan. Nachdem die Apfel
jcjetbent Talt geworben, wird der Teig ditnn ausgewellt und in
10 em breite und 12 em lange Stiie gejdmitten, der Rand
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mit Giweify beftvichen und in der Mitte mit Apfeln gefiillt, dann
wie ein Nollden gleichmafig zujammengejhlagen und an den
Enbden feftqedritctt, die Rollhen mit Cigeld beftrichen, auf ein
mit Butter bejtrichenesd Blech gejelit und bet guter Hive Hid zum
Braunen gebacten. BVetm Anvicdhten werden fie mit feinem Fucker

iiberfiebt.
i

U/ 465, Kijetuden.

&2 wird ein miirher Teig von 180 Grramm Miehl, 125
Gramm Butter, 60 Gramm Sucter, 1 G und 1 Loffel Kivjdh
wafjer beveitet, audgewellt und eine Springform damit belegt.
Hievauf focht man von 50 Gramm Mehl, welched mit '/, Liter
Mildy glatt gevithrt, einen Ddiden Brei und [EHt diefen falt
werben. 4—5 qrofie, wetfze, qut abgetropfte Rife werden durd)
ein &Sieb paffiert und mit dbem Mehlbret glatt gevithrt, 4 Eigeld,
50 Gramm fleine, gut geveimigte Mofinen und etwad Bucer
oazu qethan, bad Yeihe der Cier zu ©dnee aejchlagen und
feicht barunter gemijcht. Diefe Mafjfe wird in die Form auf
pent Teig gefitllt und in einem iemlich beifen Ofen gebacken.

466. Rwicbelfuden.

8 wird ein Pajtetenteiq Nr. 202 von 1, Vid. Wiehl, 1/, Bib.
Butter, 1 Loffel Shmalz, 1 Ei, ein wenig Wafjer und etwas
@alz beveitet, eine Springform bdamit be pann  folgende
MWeajje dbavauf gefitllt: 2 Brotcdhen in Milch eingeweicht und
gut vervithrt, 3 mittelgrofe Swiebeln fein linglich gejchnitten,
desgleichen 60 Gramm Sped in fleine Wiifel. Der Spect wird
i einer Phanne etwad audgelajjen, die Spechitiicichen Hevaus-
genonumen und die Fwiebeln davin weid) qedampft. A(gdann
werden bdie Fwiebeln zu ben Brotcdhen gevithrt, 3 gange Cier
und bad nitige Sal bazu gethon, alled gqut vermijeht und auj
ven Kuchen gegeben, die Spechwiirfel davauf geftrent, ebenjo
einige Butterftiickchen, und 1, Stunde im Ofen gebacten. Ju
diejem Suchen famn man aud) Hefenteig nehmen (5. Nu. 467).
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467, $Hefenteiq,

Jur Beveitung von Hefenteiq qehirt vor allem qute, frijche
Defe; man verviihrt diefelbe mit lauer Mlch und thut ein wenig
femen Buder davan; jteigt die Hefe, ift dies ein Jeidjen, daf
fie qut ift. Wean {iebt in eine irdene Schiifjel Meeh, madht
in die Mitte eine Vertiefung, qiebt die aufgeldjte Hefe Hinein
vithrt bamit etnen fleinen Teig an und ftellt denjelben suqedectt
aum Aufgeben i die Nihe ded Herded. Sobald der Telg qge-
gangern, fommt Mildh und ‘m barin erweidgte Butter, Gier und
etwas Saly bagu. Der Teig wirth fo lange mit m‘m Loffel
ober der Hand qvirl}lamu._ big er fid) von der Sdhiiffel 6t
pamn [dft man thn nodymals in der Wirne aufgehent und ver-
wendet Denjelben bei nachfolgenden Rezepten:

468, }‘§111‘tzlnrl;t§fiir[ﬂ|:

Bon 2 Pfd. Wehl, 200 Gramm Butter, 2 Eiern, 50 Gramm
, 125 Gramm Juder und tapp 1, Liter MWeilch wird ein guter
ntuq qumlm et und derjelbe sum Anufaehn an einen warmen

Ort gejtellt. Sobald der Teiq gegangen, witd er auf ein Kudjen
11 ett genomumen, dann wellt man ifhn fingerdicf ang und fticht
mit einem Weinglag oder Augjtecher fleine Kuhen ausd, legt fie
auf ein mit Mehl beftdubies Brett und (iht ¢ diefelben nochmal3
geben; alsbann twerden fie in beifem Sdmalz nad) und nad
auf beidben Seiten lichtbraun gebaden. Hievauf nimmt man fie
mit einem Schaumlbifel Herans, legt fie auf ein Lojdhpapier zum
Q'tittttt’ll vichtet fie auf etner Platte an und beftrent jte mit Jucer.

Dieje Mafje giebt 70—80 Kiichle.

,

Sefe
efe

469. - Giefiillte Faftnadytstiidle.

Dievzu bereite man denfelben Hefente 'ig wie vorhergehenbden,
wellt denfelben etwad dinmer aud und jticht von Dder Hilfte
per Teigmajfe tunde Kucdhen aus , legt auf jebes in bie Mitte
eintent Theeldffel voll Aprifojen= oder Himbeermarmelade , bejtreicht
Den Rand mit Ghweif; und belegt fie mit den aus der andeven

Diilfte Teig audgeftochenen Teilen, jedoch fo, Daf3 bie mit Miehl
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beftiubte Seite auf die Wiavmelade fonumt, driidt fie ringdum
feft an, legt fie auf ein mit Niehl bejtiubtes Brett, ftellt fie an
einen yoarmen Ovt und (&t die Kiichle gut aufgehen, dann bict
man fie in heifem Scdhmaly mit der obeven Seite nach unten,
giebt aber nicht zu viele auf einmal in dad Fett; jobald die
Riihle anfangen braun zu werden, wenbdet man fie wm und
nintmt fie, wenn fertig, mit einem Schawmldifel heraus, legt fie auf
Cojdhpapier sum Entfetten, dann auf eine Platte und beftvent fie
gut mit Bucker.
470, Sdmnedennubdeln.

1 Pfund feined Mebl wird in eine Schiifjel gejiebt, 30
Gramm Hefe mit lawer Mildh) aufgeldft, davon in ber Mitte
pes Mehles ein Fleiner Hefenteig angeviihrt und zum Aujgehen
an einen warmen Ort gejtellt. Wahrenddem [apt man 1/, Phund
Butter in Y, Liter lamvarmer Mildh zergehen. Sowie der Teig
aufgegangen, jchiittet man die Mild) nacd) und nad) dazu, qiebt
1 ganzed Gi, 2 Cigel, 2 Loffel Sucer jowie ehwad Saly hinein
und fhldgt den Teig gut, bid ev fidh von der Schiifjel [ojt
und recht aart ift, dann ftellt man ihn ugedectt zum Aufgehen
warm.  Jft der Teig aufgegangen, witd er auf ein Kuchenbrett
genommen, ditnn audgewellt und in egale, zwei fingerbreite
Streifen gefhnitten, mit Vutter beftrichen und mit gut geveinigten
Rojinen und fein gewiegten Mandeln bejtrent. Diefe Streifen

yerden jodann in awei fingerlange Stiice gejchnitten und jdhneden
artig zujammengerollf. Eine runde Form qut mit Butter aus-
qejtrichen, die Schnectermudeln aufvechtitehend in die Fovm gefebst
und jede an ber Seite mit zelaffency BVutter bejtrichen, jobak
jie nachdem Backen leicht ausdeinandergehen. Jjt bie ganze Form
jo qefiillt, werden die Nudeln zugedeckt, nochmals zum Aufgehen
warm qeftellt, al8dann in einem guten Ofen 30—35 Wnmuten
fhon lchtbvaun gebacken wnd nur mit Suder bejtrent.

471, Ofennudeln.
Man bereite von 11, Riund WVeehl, 100 Gramm Butter,
1 Gi, fnapp 1, Liter Mildh), 30 Gramm Hefe nebjt etwad
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Sals einen guten Hefenteiq und lafie denfelben gehen.  Nehme
ihn dann auf ein” Kuchenbrett, weldes gut mit Mehl bejtaubt
ijt, welle ihn fingerdict uitd fteche mit einem G5lad runde Nudeln
aug; Ddiefe werben in eine flache Phanne, in weldher man

Loffel voll Schmaly beiff gemacit Dat, dicht mnebeneinanbder
gejept und noch) eine Beit lang an einen warmen Ort zum
Aufgehen geftellt. Dann bei guter Hie in 20—80 Mimrten
jchon braum und Enujperig gebacen, Sucker Ddaviiber geftrent
und mit gefochtem OOt vder eciner ‘}ln :t[hmnu st Tijch qe-
geber.  Diefe Maffe giebt etwa 30- Ofemmudeln.

472, Ofennudeln anderer Art.

Bon der Hiilfte der vorhergehenden Maffe werden gleiche
Jtuoeln ausgeftodjen, dieje, nadhbem fie aufgegangen, in eine runde
gorm, in welder man Butter heif gemacht, dicht neben einander
gefet, etwa3 Milc) angegoffen und bet mafiger Hige gebacken.

473, Dampfuudeln.

ievzu fann ein gleicher Hefenteig wie borhergebender
beveitet werden. Nacdhdem der Teig jhion aufgegangen, wirb
ev auf einem gut mit Mehl bejtdubten SKuchenbrett ausgewellt,
mit einem fletnen Weinglag Nudeln audgejtodhen wmd Fum
gweiten Aufgehen warm gejtellt. '), Stunde vor dem Unrichten
werden in einem eifernen Dampfrubeltopf, deflen Decel qut
jdhlicBen mup, etwa 50 Gramm Butter heif gemadht, die Nudeln
nid)t zu dicht nebeneinanber gejeist, etwad Milch mit Waffer
und Juder vermijdjt, an der Seite ded Topfed daju gegoffen und
jchnell zugedectt, dann dreht man dem Topf ofters auf dem
DHerd; jobald die Nudeln fradjen, jind fie gut. Der Dectel
witd jchnell abgenommen, da durd) das Abtropfen des Dampfes
bie Nudeln leicht einfallen. Sie mitffen gut aufgegangen fein und
unten braune Qviijtchen haben. NMan nimunt die Nudeln vor:
fichtig Deraus wund ferviert eine BVanillefmrce dazu.
I
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474, Sugelhupi.

Man fiebt in eine trbene Schiifjel 17, Phund gutes,
trocfented MiehHl und macht in bdie Mitte eine WVertiefung, in
biefe giebt man 30 Gramm mit lauer Mild) aufgeldite, gute
Hefe und rithvt mit etiwad von dem MWeehl einen fleinen Teig
an, ftellt diefen jobann zugedectt sum Aujgehen in die dhe des
Herded. Unterdefjen [EHt man ', Phund Butter in 1, Liter
Milch lamwarm werden, entfernt 100 Gramm qrofe Nofinen,
wijdht fie und trodnet jie ab. Sobald Der Hefenteig gegangen
ift, giebt man die Milh mit dber Butter nacdh) und nady dbazu und
tnetet mit dem Piehl einen femen Teig, fiigt 100 Gramm gejiebten
Aucfer, 3 gange Cier und ein wenig Salz ju. Der Teig wirh
mm o f{ange mit der Hand oder dem Loffel gejhlagen, bis er
Blajen wirft und jich von der Sdhitfjel [Hft, mijcht die Rofinen
Dazu, worauf man ihn mit etwad Weehl beftaubt und nodymald
geben [dRt. Jjt Der Teig gegangen, wird cine Kugelhupfform
gut mit Butter beftrichen und mit halbierten, gejchilten Mandeln

ausdgelegt, die Majfe ¥/, voll eingefitllt und nochmald zugedectt
geben laffen. Sobald jie bi3 an den Nand der Form geftiegen
ijt, bactt man den Sudhen in einem guten Ofen 3,—1 Stunbde,

ftiteat thn auf ein Sieb, Deftveut ihit mit Bucfer und (akt ihn
aum Abtiihlen n der Kiiche ftehen.

475, Geviihrier Sugelhupi.

Mean vithrt ', Prund Butter jdhawmig, giebt 1 Phumd fein
gefiebtex Miehl, 7/, Liter fitfen Nabhm und 8 Eier nach und nad)
dazu. Machoem die Majfe jchin glatt gerithrt, werden 30 Gramm
Hefe in lawer IMild) aufgeldft wnd mit 3 ERlvffel voll Sucer,
etiva Y, Bfund ausdgelefene Sultaninen, etwad Salz und ab:
geviebente Citronenjchale dazu gethonw. Fiillt die Maffe, welche
wie ein dider ©pdpleteig fein mufy, in eine qut beftrichene
gorm und lajje {ie neben dem Herd gut gehen, big die Form
beinabe voll ijt, Dann den Kudjen bei guter Hise ¥, —1 Stunde
gebaden.
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476. Wideltudyen.

2 Pund Mehl, ', Phund Butter, 4 Gier, ein wenig Sals.
Die Butter wird zu fdmu-n geviihrt, da3 Miehl gefiebt und
nebjt den Ciern 100 Gramm Jucfer, jowie 40—45 Gramm in
lauer Milch aufgelifte Hefe nach wnd nad) dazu gethan, desqgleidhen
jo viel Mildh ald man bedarf wm einen derben Teig zu erhalten.
Derfelbe wird nun gut gefnetet und jo lange gejdilagen, bis er
Bliasden wicft und fich von der Sdiiffel [Bjt, dann aum Auf-
geben an einen warmen Ort geftellt. Dievauf werben 250 Gramm
Sultaninen audgelefen, gewajchen und abgetrocfnet, 125 Gramm
Gitvonat fein gewiegt. Nachdem der Teig gegangen, nimmt man
e auf ein mit Mehl Deftaubtes RKuchenbrett und wellt ihn
pimn aud, ftreut Sucer, die Sultaninen und Citronat pavauf,
widelt den Kudjen zufammen und legt ihn in eine [ingliche
flacge Form, lEht ihn nodmald gefu, Gejtreicht ihn mit Eigelb
und bact ibn Dei quter Hie 1 Stunbe.

477, Butterfudyen.

Man beveite. von 1 Phund gutem, troctenem Neehl 180
Gramm Butter, 30 Gramm Sucfer, 1 €i, 1 Theeldffel Salz
und 30 Gramm Hefe, Y, Liter IMMildh, einen guten Hefenteiq.
Dad Mehl wird in eine Sehiifiel gejiebt, die Hefe mit etwad
lawer Milch vervithrt, in die Mitte Des Mehled eine Lertiefung
gemacht und mit der Hefe und etwas Mehl ein fHeiner Hefern-
tetg angeriibet, welchen man sum Geben an einen warmen Ort
jtellt; jobald berfelbe gegangen, wird der Teig gqemacht: bie
Butter [aft man in der Mildh) lawarm weroen, giebt fie nebft
bem Buder, 1 i, etwad Salz, au dem Wiehl Fuetet den Telg
gut und jdhligt denjelben, biz er Blajen zieht und fich von Dex
Sdyiiffel 1oft, (aft denfelben jugedectt nocdhmals gebn, dann wich
er auf ein mit Mehl beftiubtes Kuchenbrett genommen und aus-
gewellt, auf ein mit Butter bejtridjened Suchent bled) gelegt, etwa
"o Stunbde ftehn gelaffen, bid der SKuchen etwas gegangen 1ift,
bievauf mit zerlajjener Butter bejtrichen, 50 Gyramm qriblich ) ge-
jtofene Neandeln, die mit 125 Gramun feinem Sucfer und 1 Thee-
11 %
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[6ffel voll Jrmmt gemijcht find, iiber ben Kucdhen qeftrent, 65
Gramm Butter in Stiikden gepjliickt, davauf gelegt und Dbei
guter Dise 25—30 Minuten gebacken.

478, @Ein anbderer Butterfudpen.

17 Biund Meehl, 180 Gramm Butter, 65 Gramm Jucker,
2 Gier, 45 Gramm Defe, fnapp Y, Liter Mild). Hiervon wird
ein Hefenteig gleid) vorhergehendem gefhlagen, 250 Gramm
audgefernte NRofinen darvunter gethan. Nachdem ber Teig ge-
gangen, wird er auf ein Badbrett genommen, audgewellt, auf
etn mit Vutter beftrichenes, qrofes Kuchenbledh oder in eirne Form
gefitllt. Nadidem er nodymald gegangen, mit zerlafjener Butter
bejtrichen und mit grob geftofienem Sucer, mit ctvad Bimmt
vermijht, iiberjtreut, einige Butterftiickchen davauf gelegt 1nd bei
guter Hie 25—30 Minuten gebacfen, bid3 er {hon braun ift.

479. Ginfader Butterfuden.

Pean bereite von 2 Pfund Mehl, 1, Pfund Butter, 1, Liter
Miilch, etwad Juder, ein wenig Jimmt und abgeriebener Citvonen-
jhale, etwad Salz und fiix 10 Pfennig Hefe einen quten Hefen-
teig. Nadydem der Teig gegangen, wird er auf ein Bacdbrett
genommen, audgervellt und ein mit Butter beftrichened Kuchen
blech bamit belegt Mian bejtreicht den Kuchen mit ausgelajjener
Butter, ftreut zerviebene Viandeln mit Suder und Stmmt ver
mifcht und einige Buiterftickchen darauf, liFt ihn dann nodmald
gebn und Dbict den Kuchen in 20—25 Minuten bid jum Braun:
werden.  Mian fann denjelben Kuchenteiq andh mit Dbt belegen,
wie Swetjchgen, Mivabellen, Apfeln und Heidelbeeren. Dasd Obit
wird gut mit Suder beftrent, der Teig dilnn audgewellt und
ein Rand von Teig davum gemacht, dag Objt davauf gelegt und
alddann um Aufgehn an einen warmen Ort geftellt, etwad
Suder, nach Belieben audy gejchnittene Mandeln davauf geftrent
und nachdem ev gut gegangen, in 25—30 Miinuten bis um
Braunmwerden gebacken.
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480. Apfeltuchen.

Pierzu ift 8 befjer, die pfel vorfher su dampfen. Die
Hpfel werden gejchilt, vom Kernbaus befreit und in Scheiben
gefdnitten, mit etwas Waffer, ein weniq Citronenfchale. dem
nbtigen Bucer weid) gefocht, mit feinen Sorintben vermijcht,
und auf eine Platte zum Abkihlen gethan. Ein Hefenteiq, gleidh
vorhergehendem, wird fehr Ddiinn audgewellt, mit Butter be-
jtrichen, die abgefiihlten Ipfel darauf gelegt, ein gang Oiinn
auggewellter Teigdecfel daviiber gemacht, tingdum fejt angedriickt
und mit audgelaffener Butter bejtrichen. Man Lafit den Kuchen
geben, Didt denjelben in 25—30 Minuten in einem guten Ofen
braun und beftrent ihn qut mit Buder.

481. Hejenfran;.

Diergn nehme man 2 Phund geficbtes Meehl, Y/, Pfund
Butter, ', Pfund Bucfer, 4 Eier, 40 Gramm Hefe (iix 10
Pfennig) und Y, Liter Mildh. Die Butter wird ju Schaum
geriibrt, dad Eigelb und Bucfer dagu geqeben und 15—20
Meinuter gevithrt, darn bad 2u fefterm Schnee aefchlagene Ciiveif
sugefiigt, die Hefe mit etwad laer Meildh und ein weniq Jucer
aufgeldft, mit dem Mehl und der Milh nach und nach dazu
gethan und ein guter Teig Davon gejchlagen, fobann jugedeckt
und gehen laffen. Jjt ber Teig gegangen, legt man ihn auf ein
mit Mehl bejtinbted Kuchenbrett wnd teilt denfelben in 3 gleiche
Teile, vollt dieje zu langen Streifen und madht einen Sopf
pavaud, welden man auf einem beftrichenen Bledh 3 einem
franz formt, [dpt ihn nodymals geben; dann beftreicht man den-
jelbent mit Cigeld, jtvent gejchnittene Mandeln unbd feinen Sucker
davauf und bictt den Suchen bei guter Hive in 30—40 Minuten
fchon braun.

482. Cinfadies Weifbrot.

1 Pfund Mehl, 15 Granmm Hefe, 30 Gramm Butter und
etivad Salz. Dad Mehl wivd in eine Schitfjel gejiebt, die Hefe
mit etwad laner Mildh aufgeldft und in der Mitte bed Mehles
ein fleiner Hefenteig angevithrt, (@t diejen gehn. Nachoem dex
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Teiq geqangen, wird Y, Liter Mild) mit der Butter lamwarm
gemacht und ein guter Hefenteig davon gejdhlagen. Man giebt
ben Teig i eine mit Butter audgeftrichene langlidhe Form,
[zt Denjelben nochmald gqut aufgehen, beftreicht das LWeifbrot
mit Gigelb und Bt ed eine halbe Stunde backen.

483, Malafofi-Kitmnrelbrot.

Man nehnte 2/, Phund Feined Mebh! in eine Schitffel, madje
in Der Miitte Derfelben mit etwad lawer MNilch und etwa Tfiir
5 Pennig Hefe einen Vorteig, jtelle ihn jur Warme und lafje
ibn gehn.  Jjt Der Teig gegangen, jo thue man etwag Salz
und 2 Eploffel voll audqgelefenen Kitmmel dazu, arbeite den Teig
mit noc) etwa Y, Liter lauer Mild) 3u einem leichten Hefenteig
jo lange, bi8 er von der Hand geht oder vom Lofjel fillt. Sehr
gut ift, wenn man 2 Loffel voll fiipen oder jouven Rahm dazu
pimmt. Thue die WViaffe tn die qut mit Butter bejtrichene
Malafoff-Form, laffe fie in der Biichje ¥, voll geben, {chlieke
bie Biichje fejt und bade dad Brot 1 Stunde bei guter Hie.
Sn bitnne Schetbchen gefchnitten zu Butterbrot verwendet.
Die Malafoffbiichie ift eine 16 em hobe, Inapp 2 Liter ent-
baltenbe, feft verjchliebare, runde Bithje. Dasd Brot mufy am
Tage vor Dem Gebrauch gebacen werden, da el fich jonjt nicht
fein fdmeiden [aft.

484. Saljjtengel.

200 Gramm Mehl in eine Schitflel gefiebt, 15 Gramm
Hefe mit etwasd louer Mld) aufgeldjt und in der Witte desd
Weehlez ein fleiner Hefentelg angeviihrt, jobald diefer gegangen,
werben 125 Gramm Butter davunter gepfliictt, 1 EHloffel falted
Waffer und etwad feined Saly daju gegeben, davon ein Teig
gefnetet, derfelbe bann auf einem Kudjenbrett einigemale aus-
gewellt, sujammengejhlagen und ju fleinen, eqalen, etwa 12 em
[angen Stengel geformt, dann [aft man diejelben ein wenig gehen,
bejtreicht fie mit Eigeld, ftreut feined Salz und Kitmumel davauj
und backt fie bei guter Hite jdhon geld. Nach Velieben etwad
geriebenen Pavmejanfiaje in den Teiq.
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483, Vimertorfe.

Dian vithre 200 Gramm Butter vecdht jhaumig, gebe 4 Gi-
gelb und 200 Gramm Staubzucer nad) und nach davan, 1, Thee-
(bffel voll Bimmt, 4 geftofene Nelfen, von Y, Gitrone die ab-
geviebene Sdjale, 200 Gramm mit der Scale geriebene
Damdeln und 200 Gvamm fein gefiebtes Deehl dagu; alles
bied wird ju einem Teig zufammengewivtt, auf ein mit Bucer
und IMehl beftiubted Kuchenbrett gemommen, 2/, Hes Teiged
vorfichtig auggewellt, auf ein mit Butter beftrichened Tortenblech
gelegt und ein Rand darum gemadyt. Hievauf mit Himbeer-
marmelade oder andevem Cingemadten gefitllt. Bon dem {ibrigen
Zetg wird ein Gitter davauf gelegt und die Torte bei geringer
Hite im Ofen etwa !, Stunbde gebacken.

486, Manbdeltorte,

12 Gigeld mit 7, Phund Juder jhaumiq gerithrt, dann
o Pfund mit der Schale geriebene Manbeln, etwas Jimmt,
Citronat und Orangenjdjale, das Abgeriebene ', Citvone dazu,
die Mafje verriihrt, dad Eiweif zu feftem Schmee gejchlagen,
leiht barunter gemijdht, in eine mit Butter Lejtrichene und mit
Lectmehl beftreute Tovtenform eingefitllt und tn etnem nidht zu
heifen Ofen eine Stunbe gebacfen.

A8T, Mandeltovte andrer At

1 Pjund gute Manbdeln gejdhiilt und fein gevieben, 1 Pfund
feingefiebten Jucfer mit dben Mandeln in eine Schiifjel genommen,
10 gange Cier unbd 4 Eigelb dagu gegeben, die Maffe 3/, Stunden
lang jchaumig geviihrt, Hievauf noch die abgeriebene Schale
L Gitvone und 7, Pfund feingefiebted Diehl leicht davumter
gemijht und die Maffe in eine mit VButter beftrichene, mit
Wedmehl beftrente Tovtenform eingefiillt und in einem nicht 2u
beiffenn Ofen langjam gelb gebacken.
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Torfen und Kuden.

488. (Gjelbe Ritbentorte.

Nean vithret 10 Cigeld mit fapp 1 Phund feinem Bucfer
jdjaumig, giebt 1 Pund vohe, geriebene gelbe Ritben dazu und
viithrt die Maffe nodh 7, Stunde. Alsdann fonmmen 1 LBund
mit der Scale geviebene Manbdeln, Saft und Scale eiter
Citrone, ein wenig Bimmt, 2—3 GHlbffel voll SKartoffelmedl,
jowie ein Glasden Kirjdwafier das. Das Ciweif; wird u
feftem Sdynee gejchlagen und leicht unter die Mafie gemijcht,
biefe in eine mit Butter beftricherne und mit Krumen ausgeftrente
gorm  gefiillt und bei mifiger Hite eine Stunde gebacten,
Nachdem die Torte gebacfen und etwas abgelithlt ift, wirh fie
mit folgendem Gufy beftrichen: 200 Gramm Staubjucder, 2—3
Eploffel voll Kirfdywafier und der Saft Y, Gitvone 20 Minuten
gut geriihrt. Der Gup muf von bder Mitte der Tovte and
gleichmiBig vevteilt daviiber geftrichen werden. Gr trocnet jofort
und wird md)t mehr in den Ofen qgeftellt.

~

489. Sanbtorte,

Phumd Kavtoffelmehl und 1/, Phund gewdhuliches Nieh
witd gujammen gefiebt, *, Phund Butter 2 Sdhaum gexiihrt,
mit 14 Gigeld wnd 1 Phund Bucter 2 Stunde weiter geriifrt,
etwad Vanillezucfer bavan, 5 Eiteif au feftem Schnee gejchlagen
und mit dem Miehl leicht unter die Miaiie gemijcht. Diefelbe

i eine mit Butter beftrichene und mit Weckmebl beftrente Torten-

form eingefiillt und 1 qute Stunde bei mipiger Hise gebacken.

490. Candtorte anbderer Art.

Wean (Gt 1 Phund Frijehe qute Butter auf dem Herd
gexgeben and giefit diefelbe forgfiltiq von der Buttermildh ab,
nimmt bdie Butter in eine Schiifiel  rithrt fie recht fchaumiy,
worauf man 1 Phund feinen und mit Vanille vermifhten Sucter
Dagu giebt und weiter vithrt. Man legt mm 10 Gier in gans
laues Wajjer, fiebt 1 Pfund Stirfemehl (Monbdamin ober
Startoffelmehl) und giebt allemal ein ganzed Gi und 1 Rochlifiel
0 fort, bid bdie
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Cier und dad Meehl su Enbe find, wovauf man den Teig in
eine mit Butter beftvichene und mit Weckmehl beftrente Fovm
etnfitllt und in einem nicht 3 Beifen Ofen gelb bacen [aft.

PDean fann von derielben Mafje audh fleine Tirvthen Gacken.
Dievzu bejtreicht man lingliche ober runde Formehen mit Butter
und Beftveut fie mit Wechmeh!, fiillt fie 3/, voll und backt fie im
Ofen’ gelb,

491. Ginfadper Sandiudjen.

°ly Bund feingeficbtes Mehl, 1/, Rfund Butter, 1, Pfund
Buder und 7 Cier; die Butter wird u Schaum gerithrt 1und
mit dem Bucer und 7 Eigeld !, Stunde weiter geviibrt, ettoad
Banille oder das Abgeviebene einer Halben Gitvone umd Her
@aft derfelben bazu gegeben. Dasd Giweifi 2 feftem Sdinee
geichlagen, mit dem Mehl Teicht unter die Mafje vermijcht, in
eine mit Butter beftrichene und Weckmeh( beftreute Sugelhupiform
gefitllt und bei méfiger Hise eine Stunde gebacfen.

492, WBistuit und Wiener Speife.
5 Cigeld werben mit Y, Phund Juder 1, Stmbde recht

jdhaumig gevithrt, U, Phund feined Mehl (Mondamin ober
Startoffelmehl), mit ', Theeloffel voll Bacpulver durchgefieht
und mit dem feften Schnee der 5 Eiweify abwedhielnd 1 Loffel

Mebl, 1 Loffel Schuee leicht unter die Majfe qerithrt, in eine
mit Butter beftrichene, mit Weckmehl beftrente Tovtenform ein-
gefit((t und bei mifiger Hite ', Stunbe qebactenr. Man fanr von
biefer Bistuitmafje eine fiife Speife beveiten; der Tagd zmwor
gebactene Sudhen wird in Sdyeiben gefchuitten, fede einzeln mit
WMarmelade iiberftridhen, auf eine vunbe Platte gelegt, mit etwas
gefiipten Weipwein angefenchtet, dann mit Sucer vermijchter
Cier{chnee bergartig daviiber geqeben und im Ofen 10—15
Weinuten, bi3 die Speife heif und braun geworden, gebacken.

493. Bistuittudyen,
12 Gigelb mit 1, Pfund Jucer %, Stunden geriihrt, etwaz
abgeriebene Citronenjchale und eine Mejjerivite voll pulverifiertes
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Hirjdhhornjaly und Y, Phund gefiebted Mebl, fowie den feft-
gefhlagenen Sdynee der 12 Eiweif leicht unter bdie Mafje
gemifcht, in eine mit Butter bejtrichene und mit LWeckmeh[ be-
ftreute Fjorm eingefitllt und Dei gelinber Hike eine Stunde
gebacten.

494. Ghofolade-Torte,

L Pfund fein geftopener Bucer wird gefiebt und mit 14
Gigeld %, Stunben vedhit Jhoumig gerithrt. 200 Gramm
Ehofolabe fein gervicben mit 200 Gramm Starfemehl durcdh ein
Haarfieb paffiert. Sobald der Bucter mit den Ciern jhaumig
gevithrt ijt, wird bdad Weife von 12 Clern zu feftem Schnee
gejhlagen, leicht unter die Maffe gemengt und nod) 10 Minuten
mit vercithrt. Hievauf dad Starfemehl mit der Chotolabe leidht
barunter gemijcht, die Mafje in eine mit Butter beftrichene und
Wectmeh( bejtrente Tovtenform eingefiillt und langjam gebacken.
Die Torte wird auf ein Haarfieb geftiivyt und nadh dem Erfalten
mit Sucer bejtreut ober mit einem Chofolabequfy iiberzogen:
au demfelben werben 80 Gramm Kandiszucfer und 80 Gramm
wetfer Sucer mit '/, LQiter Waffer geldutert und 125 Gramm
Ghofolabe dazu gegeben, man verriihet diefed auf dem Feuer
big ed glatt ift, jtreicht den Gufy itber die Tovte und Ilaft
ibn trocknen.  (Bwm Fiillen diefer Torte ift eine Vanillecreme
st empfehlen.  Fur Vanille-Creme wicd 1 Heine Stange Vanille
in Stiide zevjdnitten, in Y, Liter fochendem Rabm audzichen
laffenr, untevdeffen 2 GRGfel voll Miehl mit 3 Cigelb und ein
wenig Rahm glatt abgeviihrt; der Vanille-Rabhm durdhpaiiiert,
I Stiiddjen Butter jowie 100 Gramm Buder daju gegeben und
sujammmen auf dem Feuer unter beftindigem Nithren 2u einer
Creme gefodht. Die Creme mufy big zum Kaltwerden biters
gevithrt werden. Die Torvte in der Mitte durchgejchnitten, die
Greme eingefitllt und bedectt.

495. Clhotolabetorte audever Art.
250 Gramm JBucer werden mit 6 Gigeld Y, Stunbde
fhaumig geriihrt, 250 Granun Mondbaminmehl oder Stitrfemehl
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mit 60 Gramm RKafao ufammen gefiebt und mit dem feft-
gejchlagenen Schnee der Gier abwedhielnd leicht unter die Maffe
geviibrt, ', Stunde im Heifen Ofen gebaden und erfaltet mit
Bucer iitberjtreut.

496. Brottorte,

Ditnme  Stiiddhen Schwargbrot werben im Ofen dhon
buntelge(b getrocfnet, dann ganmg fein geftofen und durdy ein
Haarfied pajfiert, 30 Gramm Citronat wnd 30 Gramm PLome-
rawgenjlhale in gang feine Stiidhen gefhnitten, ', Pfund
Mandel jamt der Schale mit einem Tuche abgepust und fein
geriecben. ARDdanm 100 Gramm von dem geficbten Brot mit
etiad gutem NRotwein und 1 Loffel voll Rum oder Kirfchwafier
eingeweidht, o daf e3 recdht durchfeuchtet wird. Man ninmt mm
5 Prund feinen Juder in eine Schiifjel, jhlagt 6 Eigeld
Daran und viihrt diefed8 ved)t fhaumig, giebt die abgeriebene
Schale einer Citrone, ein wenig Bimmt und einige geftofene
Jtelfen fowie die Mandeln und dad Schwarzbrot dazu. Dasd
Giweify wird zu feftem Schnee gefchlagen, Teicht unter bdie
Meaffe gemengt, diefe in eine mit Butter Dejtrichene und mit
Weckmehl beftrente Tovtenform gefiillt und bei mdpiger Hite
gebacten, erfaltet mit Sucer iiberftrent.

i 497, Brottorte amdever At
e o Pfund feiner Buder wird mit 12 Cigeld 1 Stunde

At jchaumig gevithrt, dann Yy Phund ungejdhilte Mandeln, etivas
Jimmt und einige gejtofene Nelfen, jowte die abgerieberne Sdhale
1 Gitrone und 130 Gramm _geriebened, mit Kivjdhwaljer an-
gefenchtetes Schwarzbrot dagu gegeben, hievauf dad zu fejtem
Scnee gejdhlagene Ciwei von 8—10 Giern leicht unter die
Diafje gemijeht, diefelbe in die mit Butter beftrichene und mit
Wectweh( bejtrente Form gefiillt und bei mafiger Hite gebacen.

498, Sdidttorte.
1 Pfund Butter wird zu Schaum gerithet, 1 Pfund feiner
Juefer und 12 Cigelb eingeln bazu gegeben, die Mafie eine
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Stunbe gerithrt, die abgeriecbene Schale 7, Citrone ober ein
RitcEchen Vanillegucter jowie 1 Pfund gefiebted Pudermehl und
ber feftgejhlagene Schnee von 10 Ciwei leicht Darvunter ge-
mengt, in eine mit Butter bejtrichene Tortenform gefiillt und
Dei mipiger Hise eine gute Stunde gebaden. Nacd) dem Crfalten
purd)jdhneibet man die Torte in 4 gleide Scdhidhten oder man
bacte aud der Ntafje 4 gleiche Kuchen, beftreiche die Schichten nad
pem Grfalten mit Himbeergelee ober beliebiger Frudhtmarmelade
unb fese bie Kuchen wieder genau aufeinander, der pberjte
Suchen wird nicht bejtrichen, jondern mit eimer weifen Fucker-
glafur iiberjogen oder jchon befpript, aud) fann man denjelben
nur mit Bucfer bejtveen. Diefe Torte hiilt fich lange, wenn
man fie in einer Bled)dole aujbewabrt.

499. Cifronentorte.

I, Phunbd Konfeft- ober andeved Mehl wird auf ein Kuchen-

brett gefiebt und mit 1, Pund guter, frijcher, in Stiidchen ge-
pflitctter Butter, 200 Gramm Jucer jowie 2 Eiern zu einem mitrben
Teig verarbeitet, diefer auf einem Tortenbled), weldhed mit Butter
bejtrichen, auggewellt, der Hand vom Tortenblech darum gemacht
und die Torte bet maRiger Hike gelb gebacken; alddbann fommt
ein Guf davauf wie folgt: 6 Eigeld werden mit 125 Gramm
feinem Bucder vedht jchaumig gevithrt, die -abgeriebene Schale
pon 17/, Citronen jowie der Saft von 3—4 Citronen Dbdazu
gethan, die Majfe in eine Kafjerolle gegeben, weldhe in focdjendes
Waffer gehalten wird wnd forhwibhrend gevithrt, bid bdiejelbe
pictlich 1ft, wad ungefahr 5 Minuten dauert: Nadhdem die Mafje
exfaltet, mijcht man den fejtgeichlagenen Sdhnee von 6 Eiweip
leicht Darunter, qiebt die Creme iiber die gebacfene Tovte, jtreicht
fie glatt und jtellt bdiefelbe nodh) etwa 10—15 Minuten in
einent nicht zu Heifen Ofen, bid fie von oben braun wird und
gut aufgegangen ift. Der Rand der Form wird dann vorfiditig
entfernt, bie Torte qut mit Bucker beftrent 1nd mnwarm 3u Tijch
gegeben. Man fann die Torte auch mit Cierjdhnee befprigen und
noc) etnige Minuten in den Ofen ftellen bid fie gelb ijt.
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500, Oujtorte.

1 Pfund Himbeeren wird mit ', Pfund Buder in einer
Kajjerolle aufgefodht, worauf man die Himbeeren auf ein Sieb
jchiittet und Den Saft ablaufen [aft, diefer witd mum nodhmald
it Gelee eingefocht, die Himbeeren dann wieder barunter gemengt
und falt geftellt. Mian belegt alsdann eine mit Butter be-
jtrichene und mit Weckmehl bejtreute Tortenform mit mitvbem
Teig, macht Den Rand darum, beftreut den Teig mit geftofenem
Swicbact, Mafronen ober Bisfuit und jtveicht die erfalteten
Himbeeren davauf. Jun werden 180 Gramm gejchilte Mandeln
fein gerieben, mit 180 Gramm Buder und 6 ganzen Eiern in
einer Schiiflel ', Stmde lang gut geriihrt, etwad abgeriebene
Citvonenjhale und 1 Kochlbffel (40 Gramm) Wiehl leicht banunter
gemengt, die gevithrte Majje auf die Torte gegojjen und im
Ofen jdhin gelb gebacken.

501, DBlistorte,

13 gange Gier und 2 Gigeld werden mit 1 Piund fein
geftoperem Jucer vedht fhaumig geriibrt, biz ez Blazdhen giebt,
Die abgeriebene ©dhale 1 Citvone nebjt 100 Gramm audgelaffencr
Butter dagu, dann 2/, Bib. feined, geficbted Mehl leicht davunter
gemengt und gleich in eine mit Butter beftridjene und mit Weck-
mebl Dbejtveute Fovm eingefiillt, mit grob gejchmittenen Manbdeln
bejtreut und bei guter Hige 1 Stunde im Ofen gebacken.

502. Englijdher Kuden.

1 Pfund Butter wird zu Schaum geriihrt, 14 Cigeld,

%, Phund Bucter, die abgeriebene Schale einer Citvome dazu
gethan und ', Stunde yweiter gevithrt. Wihrenbdem werden
250 Gramm Rofinen entfernt, 250 Gramm Kovinthen audgelefen,
gewajdhen und gut abgetrockuet, 65 Gramm gewiegte Orangen-
jchale und 65 Gramm gewiegtes Citronat, jowie 1 Pfund ge-
fiebted feines Wiehl mit 1 Theeldffel voll Backpulver vermijcht,
abwechielnd mit bem fejtgejchlagenen Sdhnee der 14 Eiweif davan

LANDESBIBLIOTHEK




174

Tovten und Kuchen.

gethan und 1 Glazcdjen Rum dagu gegeben, die Majfe in eine
mit Butter bejtrichene und Weckmeh[ beftreute Ilingliche Form
oder Ringform gefiillt und bei méipiger Hige 1Y,—2 Stunben
gebacen. Der Ofen darf nicht oft gediffnet und die Form nidht
geriittelt werden. Auf ein Sieb geftiivzt, wird der Kuchen mit
feinem Buder beftrent und nacdh dem Grfalten in einer Blech-
biichje aufbewalrt; ev halt fich fehr lange.

203. ARuderglajur fiiv Torten,
Man rithre 90—100 Grvamm Staubzucder mit einem 3u
Sdinee gejchlogenen Halben Eiweify und dem Saft Y/, Citrone
jdjaumig bid er glingend weify geworden, beftveiche hiermit die
augd der Fovrm genonunene Torte und laffe fie im lawwarmen
| Ofen trocknen.

504, Glajur anderver Yrt.
o SBY. feiner Staubzucter und dad Weife von 2 Eiern wird
[y Stunde geriihrt, wibhrenddem wird der Saft einer Citrone
paran gethan. Die Glajur muf weif, didfliefend fein. Will
man fie vot haben, nehme man einige Tropfen Himbeer- oder
SKiridiaft dazt.

1

505. Auderglajur fiiv fHeine Gebide,

Dierzu werben 2 Ciweiy mit 180—200 Gramm ober
joviel feinem Staubguder verriihrt, 6id die Maffe gang did ift,
etiva Y/, Stunde geriibrt und dad Konfeft vor dem Backen
pamit itberjtrichen.
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