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tmmt, 12 Gramm  Ylelfen, 30 Gramm Cifronat,
30 Gramm Orangeat, 2—3 Eier. Hodye Syrup und
Honig mit einander auf, gieb BGewiirje und Fridyte mn
eine Schiiffel und bdie fochende Fliffiafett dariiber, lajje
I ite verfiiblen. 2Arbette dann 2Tehl und Pulver huren,
| Bnete tilichtia, rolle aus, jdynetde hc[t'[*':a groffe Stiicte

| oder fteche fie rund aus. Bade in heifent Ofen ju hell:
I| brauner farbe auf wadysbejtrichenem l‘*iulﬁ 2 L'L‘inf‘lc

" [ | noch heig mit aufgeldftem Gummi oder Gelatine-1Daljer
1 | Durdy Hujab emes remnen E:Iﬁ.nmig-:_: 53— §5rel ‘;wll'

! werden die Hudhen gefdymerdiger.

I :ia-ﬂ\"u'hl uchen.

o Nlan mifche etnen der vorangebhenden Leige, wable

nady eigenem @efchmacd die Gewiirze aus, und fuge
einige Prifen weifen, gemahlenen Pfeffer darunter.
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| Pfefrerniif)c

500 Gramm 21Tebl, 20 Gramm Pulver, 500 Gramnt

| Aucker, 4 &Eter, 1 Prije Dfeffer, 20 Gramm Hummii,
10 {ﬁmmm Tielfen. 20 Gramm ECitronat, 20 Gramm
t.
1
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MDrangeat. NRiibre Sucker und Eier jdaumig, flige das

Webrige hinsu, juletst das 2Tehl. Steche aus oder forme

fleine Hiigelchen, fetse auf ein Bled) und bade Dbe

nittlerer I,“r i5e,
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Slotte Riichlein.

550 Gramm 2Tebl, 12 BGramm Pulper, 140 Granum
Aucker, 1 &1, 1| Eigelb, 140 Gramm BDutter, emige

A i o — e i T iR,

e

9% BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Eadtn—"ﬁ’ﬁttmh::rg



T e o s e PR g e Bt S

'™\ BADISCHE

Eglaffel fiigen Rahm, Enete ju glattem Teige, Lladjoem

derfelbe 1, Stunde in faltem Raume geruht, wird er
mefferriickendicE ausgerollt, runde Plattdyen ausgeftodyen,
mit zerlafiener Butter beftrichen, mit Sucker und Huimmt

beftrent, bei aelinder Bie goldbraun gebaden.
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180 Bramm Uiehl, 5 Granmm Pulver, 90 Gramm
Fucker, 120 BGramm Dutter, 2 Eiaelb, das IDeie 3ju
Schnee. 2lles alatt verfnetet, Brezeln ausgeftodyen o0
aeformt, mit Etweipidinee bejtrichen, mil ayucer bejlaubi
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und febr langlam gebacren,

Breseln .
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450 Br. 2liebl, 10 0O 4:"[.11“-_ 00 M. Hutler
ey — 3 . ! il T & :' 1
10 B3r. [ucker. 1 &, 1 Eiaelb. IYtadidem o1e Hutie
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Brozeln, beftreidhe mit &t und backe auf beftridhenem Bled)
Danille-Breseln.

180 Gramm Niehl, 6 Gramm Pulver, 140 Gramm
Butter, 140 Gramm Sucker, | €. Riihre die Butter
nur wenia, aieb das Uebrige hinzu, forme Drejeln,
Rinae . 1. w. Bade auf wadsbeftridhenem Bled)

[anafam.  UTit Vanille:BGlajur ju befjtrercdyen.

Stangeln.

140 Gramm 2iehl, 5 Gramm Pulver, (40 Oranim

Aucker, 60 Gramm rohe geriebene Niandeln und 1| &Ei,
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