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XVIIL. Weilmadtshonfekt,

506.  Mandelqebad.

1 Phumd Mehl, Y/, Phund Juder, ¥, Pund Butter, 7 Gi-
gelb werden zu einem Teig verarbeitet. Der Teig wird aus-
gewellt, fleine Kucjen davon ausgeftodhen, bejtveicht biefe mit
Cigelb (mit e paar Tropfen Wafjer vermijdht), ftreut gemiegte
Mandeln mit Jucder und Jimmt davauf und backt fie bei
guter Hite jdhon braun.

507. Buttergebadenes.

1Y, Pjund Mehl, 1 Phund Butter, 4 Gier, von Y, Citrone
Saft und Sdjale. Die Butter wird fdhoumig geviihet, 4 Gigeld
nebjt 1 Phund Staubzucfer dazugegeben und Y, Stunde weiter
gerithrt, Dad Mehl und etwad Jimmt fowie dag zu feftem
Sdynee gejdhlagene Ctweify darunter gemifeht und alled qut ver-
arbeitet. Der Teig wird iiber Nacht ftehen gelajjent, damn
audgewellt, nette Fovmen audgeftochen und bei mifiger Hige
gebacten.

508, Rimmtiterne,

L Pfund Jucker, 8 ju Schnee gejdhlagene Eiweify, 16 Gramm
Bimmt und der Saft von !, Citrone wirh veht dicf geriihrt.
Man nimmt 6 CRIOfel weg jum Guf, vermijht die dibrige
Majje mit 1 Pfund feingeroiegten Mandeln, wellt den Teig aus,
jtiht Sterne aug, glafiert fie und backt fie bei gelinder Hibe.

509. Vanillejtangen,

Man vithrt 125 Gramm Butter ju Shmm, giebt 125
Gramm feingeftofenen Suder, 1 & und 250 Gramm Niehl
mit etwad Banillin dagu und veravbeitet died u eimem Teig.
Sticht mit einer Form ober fdmeidet mit bem Meffer fleine
Stangen davon aus, jdligt 1 Ciweih su Schnee, giebt Bucker
und BVanillin davunter und ftreidht diefe Glafur auf die Stangen,
jobald fie aud dem Ofen fommen.
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510.  Hajelnuidnittden.

8 Eiweify werben ju feftem Sdynee gejchlagen, mit 1 Phund
Buder 15—20 Minuten gevithrt. Dann 1, Pfund ungejdhilte
Dajelnulerne, jowie ', Pfd. Mandeln fein gevieben, 1 Picchen
Banillegucter dazu gethan und alled gut untereinander gemijdht,
Meehl mit Bucter gemifcht, auf ein Kucjenbrett geftrent und der
Teig vorfihti audgewellt, in egale Stiidden gejchnitten, mit
Suderglajur Nr. 505 iiberftrichen und bei miHiger Hise gebacen.

511, Belgrader Brot,

5 gange Cier, 4 Gigelb, 7, Pfund Jucer, etwas Jimmt
und Nelfen werden 20—30 Minuten vecht fchaumiq gerithrt.
1 Pfund Mehl, Y, Pfund ungejdhilte, in feine Streifchen ge-
fdhnittene Neandeln und etwas abgeriebene Citrone gut sujammen
veravbeitpt, der Teig audgewellt, in Streifen gejdnitten und
iiber MNacht ftehen gelafjen; anbern Tagd mit Gufy beftreidhen,
hierzu vithre man 2 Eiweif mit joviel feinem Staubyucer bis
diejer gang dict geworden und bacfe die Schnittchen bei mafiger
Dibe.

v 512, Belgradber Brot anderer Art.

Man viihre 4 gange Cier mit 1 Pfund feinem Buder
jdhaumig, dann 1 Pfund ungejchilte, grob gewiegte DVeandeln mit
etwad Sucer gevdjtet, nebft 'L, Biund Mehl zu bder {chaumig
gevithrten Mafije, U/, Pfd. feingejchnittenes Citronat und Orangeat
fowie etwad Bimmt dazu. Die Mafie aui bem Stuchenbrett vor-
jihtig mit Buder audwellen und in egale langlide Streifchen
jdyneiden, weldhe man auf ein mit Butter beftrichenez Bledh didht
sujammen febt, da fie leicht verlaufen: bei quter Hige bacten.
Die Streifdhen, nachdem fie gebaden, wieder egal fdhneiden, mit
Sucerglajur Nr. 505 iiberftreichen und im Ofen trocnen.

513. Soujeft.
Prund Meehl, Y, Pfund Butter, 1, Pund Bucter,
5 Eigelb, ', Pfund geriebene Mandeln, bden Telg audwellen,
mit fleinen Formen ausftedjen und bei mifiger Hige bacen.
(Ctwas Wein an den Teig.)
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Weihnadtsfonfelt.

o14. Anispligden.

Man vithrt 250 Gramm feinen Buder mit drei Giern
» @tunde lang, giebt fitr 5 Pfg. Anid dagu und nad) und
nad) 250 Gramm Mebhl, febt vermittelft zweier Saffeeldffel Fleine
Plapcden auf ein mit Butter beftvichenes Brett und bickt fie
bei mipiger Hive. Schiner werden fie, wenn man fie itber
Nacht warm ftehen Lift, daf fie qut getrodnet find, ehe jie in
bent Ofen fonmen.

1/

515. Butterqebid,

Yo Kilo Butter, 1, Kilo Bucker, 6 Eier und etwas Vanillin
werden mit dem nbtigen Mehl zu einem feften Teig verarbeitet:
Diefer zwet Neefjerriicfen dick audgewellt, alddann jchneidet man
mit dem Bacriddhen verjhobene BVievecke oder fticht Hleine &ormen
aus, lift diefe iiber Nacht fteben. Andern Tagd, bevor fie in
ben Ofen fommen, beftreicht man fie mit Giweif und frveut
entiweder grobgeftofienen Suder oder Kryftallzucer darauf.

514, Ruderringelden.

Man riihrt 250 Gvamm frifhe Butter zu Schaum, giebt
nad) und nach 4 Cigeld mit 250 Gramm geftofenen Bucker
und julept ', Kilo Mehl dazu, verarbeitet died su einem feften
Leig, wellt ihn halbfingerdict aus und fticht feine Ringe daraus,
weldhe man mit Eiweify bejtreicht, mit grobem Buder beftrent
und dann gleicd) im Ofen Hellgeld bHiiclt.

o117, Sprisgebadenes,

Pan vervithrt 250 Gramm Butter zu Schaum, giebt
250 Gramm Bucer, 1 & 250 Gramm feingeviebene Mandeln
Dagi und ', Kilo Mehl. Diefer Teig wird durd) eine jogenamute
Sonfeftiprige getricben, tn fingerlange Stitcfchen gejdhnitten 1und
gebacten.

o18.  Mafronen,

Nean verviihrt dag zu fteifem Schnee gefchlagene Giweif

von 3 Ciern 7, Stunde mit 250 Gramm geftofenem SBuder,

12
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giebt 250 Gramm gejchilte, fein geriebene Mandeln dazu, jebt
mit 2 Theeldffeln Lingliche Mafronen auf ein mit Butter be-
ftrichened Blech und bkt fie bei gelindber Hibe.

519.  Higenmarfmatronen.

6 Ciweif werden ju Scnee gejdlagen und mit 1 Phumd
fetnem Buefer gut geriibrt, 1 Pfund Mandeln, mit der Schale
gevieben, darunter gemijcht, fowie 3 Eloffel voll Hagenmart:
marmelade, man verviihrt alles gut und formt runde Mafronen
bavaus, in Dberen Mitte man eine Fleine Vertiefung einbdriickt
und etwad von der Hiagenmarfmarmelade Dhineinthut, dann bei
gelinder Hige gebaden.

520. - Hiagenmartmafronen anderer Art,

o Pfund gejdyilte und ', Piund ungeichialte NMianbdeln
werden fein gevieben, 6 Ciweifs su feftem Sdnee gejdhlagen und
mit 1 Pfund Jucer 26—30 Minuten qut geriihrt, die Mandeln
und 5 Cploffel Hagenmarfmarmelade darvunter gemengt, ling-
lidge Mafronen auf Oblaten gefesst und in einem nicht 3u Heifen
Ofen gebacfen.

521.  Rwicbadmatronen.
°ls PBid. gejtofiener Bucfer wird mit 6 Ehweify 1, Stunbe
geriihrt, dann fommen 180 Gramm Mianbdeln, wovon 15—16
bitteve, fein gewiegt dazu und !, Piund qgeftofener Swicbad,
jet mm lingliche Matvonen auf ein mit Butter beftrichenes
Bled) und bidt fie in nicht 3u Heiffem Ofen Hellgelb.

922, Sleienbritden.

Yo Phund Butter, 6 Eigeld, Y, Rfund Buder 3u Sdaum
geriihrt und mit T Phund INehl 21 einem Teiq gewirft, bavon
fleine, runbde Kuchen audjtechen, Gievauf veibt man Yy Bfund

Deandeln mit der Schale und giebt !, Phund gejtoertent Bucfer
dagu, fchligt 4 Ciweif ju Schnee, mijeht SBucfer und Nanbdeln
pavunter, formt fleine Siichelcdhen ober jetit mit einem Theeloffel
tleine Hiufhen auf die Kuchen, diejelben andeiicden und bei
gelinber Hike backen.
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523. Banillegipfer!.
©3 werden 140 Gramm Nehl, 120 Grvamm Buttter, 30
Gramm Vanilleucter {dmell jwjanmengemengt und 60 Gramm
geviebene Manbdeln nod) dagu gethon. Von diefer Mafie macht
man fleine Gipferl, die auf einem mit NMiebl Gejtventen Bledh
i nicht zu beifem Ofen gans bell gebacfen werben. Die Gipferl
werden Deiff in Banillezucfer wmgervendet.

524. Weige Mandelhinfdyen.

1 Pjund feingeidynittene, gejdhilte Mandeln, 6 Eiweif;, der
Sajt 1 Citvone, 1 Pfund feingeftofener Juder. Das 3u Schnee
geidlagene Ciweify mit dem Fuder fteif geviihet, damm der
Citronenfaft und die Mandeln darunter gemijcht, die Majje nui-
grop auf Oblaten gefest und in gany {hwadher Hite gebacen.

525, Bittere Mandelhanjdyen,

o Bfund bittere Manbdeln, 1, Pfund fitfe Danbdeln,
L Pund Bucter, 6 ChweiB su Shnee gejchlagen, mit dem Sucer
fteif gevithrt, bdie geviebemen Mandeln (ungefhilt) davunter
gemengt, nupgro auf Oblaten gefeht und bei jhwadjer Hite
gebacten.
' 926. Ehofolodebrdtden.

L Pfund gejchilte Mandeln werden fein gerieben und mit
1 Bfund Jucer, 1/, Pfund Chofolade, 2 gamgen Ciern und
2 Gigelb mnebjt 1 Pacchen Vanillesucer auf dem Kuchenbrett
sujammen verarbeitet. BVeim Yuswellen verwende man mir
Buder, fein Nehl, dann jhneidet man egale, lingliche Sdnitte,
bejtreicht fie mit einer SBuderglafur wozu man 2 Giweif mit
jo viel feinem Staubzucfer verviifrt, bid diefes gany dict ge-
worden.  Hievauf werben die Sdynitte auf ein mit Butter
bejtvichenes Blech gefest und bei quter Hite gebacen.

527, $Hajelnujbrotden,
8 Ciweip werdben mit 1 Pfund feinem Bucker, dem Saft
Ly Gitrone jchaumig geviibrt, von der Maffe 1 Tajfe voll Fum
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130 Weihnadtstonfeft.
Guf suriicbehalten, ¥, Pfund ungejdhilte Hafelniifje und ! . Pfd.
Neanbeln fein gevieben, unter die geviihrte Maie gemengt, von
diejer lingliche Brotchen oder Scmitten geformt, mit dem Guk
geftvichen und in einem nicht ju Heifen Ofen gebacten.

228, Sdaumfonjeft.

2 Giweify werben mit 1 Pfund feinftem Staubjucfer und
1 Pidden Vanilleguder vermijdht und auf dem Kuchenbrett
verarbeitet, fobafi fich bie Mafje etwa 1, em dicf auswellen
(@Rt Hievauf fticht man mit Formen beliebige Mufter aus
und bickt fie auf einem mit Butter Geftvichenen Blech bei guter
Dige. Dag Schoumbonfeft muf qut aufgehen und ganz trocfen
jein, ehe man dadjelbe vom Blech nimmt.

029,  Chofolade-Sdaumtonjeft.
Diefed wird auf gleiche Art wie vorhergefended beveitet,
nur mijdht man o) 50 Gramm geviebene Chotolade dazu.

530. Springerle,

L Bfd. Buder mit 4 EGtern 1 Stunbe jdhaumig rithren, die ab-
geviebene Scjale 1 Citvone, fitv 5 Pfennig qut audgelejenent Anis,
jowie 1 Mefferfpipse voll Pottajche, 1 Vo Dbl beifiigen und alled
gut jujammen vevarbeiten. Der Teig wird Hein fingerdict aug
gewellt, bann binbet man ein wenig Wehl in ein Mulllappden,
betupft damit die Holzformen und dritckt diejelben auf den Teiq.
Dat fid) die Figur deutlich abgedriickt, nimmt man die Formen
ab, jchueidet die Figuren aud und legt fie auf ein mit Butter
beftrichenes Blech) und bkt fie am andern Tag bet gelinder Hite.

531. Banille- oder Citronenplitden.
s Pfd. feingeftofsencr Sucer wird gefiebt und mit 3 gangen
Ciern in eine Sdiifiel genommen wnd s Stunde jchaumig
gerithrt, worauf man der Mafie einen Gejchmact von den e
angegebenen Gewitrzen giebt, nod) 1, Bfd. feined Mehl darunter

mengt und alled tiidhtig duvcheinander arbeitet. &8 wird damn
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ein Bled) leicht mit Weehl beftvent, von der Mafje mit einem
Loffel tleine Daufchen davauf gejept, diefelben mit grob geftofenem
Bucer Deftreut mnd langfam gelb gebacfen.

532. Solabritden (qut fiiv Nervenleidende.)

1 Pfund Juder wird mit 8 Cigelb {chaumig gevithrt,
4 Gramm Hividhornjalz dagu gethan; davauj 1 Pfd. ungejchilte
Wandeln fein gewiegt und dazu gerithrt. Der Schnee von
8 Ciwetfs, ', Bfd. prapavicte Kola und 1 Pid. Mehl darvunter
gemengt, audgewellt, audgejtochen und nidht lang gebacen.

533.  Poniglebfudyen.

Bu 1 Pid. Honig, in einer Kafferolle heify gemacht, nimmt
man 17, Piund feinen Suder, von 3 Citronen bdie fein gehackte
Sdyale, 1, Pib. Orvangenjdale, 1/, Pfd. Citronat, fein gejchnitten
oder geackt, 1 Lot Bimmt, 2 geftofene Nelfen 1 Pfund gejchilte
und linglich) gejchnitterte ober gehactte Manbdeln, 21/, Pund Neht
und 1 Loffel Kivjchwaifer, mengt alledqut wntereinander. Den
Teig (@t man ein wenig erfalten, wellt ihn aus und johneidet
Lebfuchen in beliebiger Grige, legt diefelben auf ein mit Wadhs
bejtridyened Blech und (aft fie bei gelinder Hite fchon gelb backen.

534, Weife Lebfudyen,

1 Pfund fein geftopener Bucker wird mit 6 ganzen Giern

1 Stunde geviihrt. Hievauf werden ¥/, Pfd. getrocinete, gefchilte
Mandeln, '/, Pfund Citronat, Y, Phund Pomevanzenichale, fein
gefchnitten, die feingejdynittene Schale 1 Citvome, 1 EilbfFel voll
Bimmt, einige gejtofene Nelfen, 1 Rfumd feines, trocenes Niehl
Dazu genommen und die Majje leicht durcheinander gearbeitet.
Nan {chneidet mm von Oblaten vieredige Stiicfe in beliebiger
Grife, nimmt die Maffe auf ein Brett, wellt fie jwei Mejjer-
viicfen dict aus, ftreidht fie auf die Oblaten und bact fie langfam
im Ofen gelb. Mian jdmeidet fie mit einem Deeffer jdhon egal.
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