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Jitronenjuly anderer 2Uri

Minmtm 20 Gramm Baujenblaje unod lajje iie klar Roden. Dann
ein Gejdirr '/ Pjund auf Sitronen abgeriebenen Audie nd- den Sail
pon 4 ottronen, Citer Majfer und '/, Elmelp, & .f;-.*_ Sudier LL
hlar. aieke ibn durdy eine Serviette ju Oem Haujenblajenjtand unod Tulie
ote Sulz tn Lajjen.

Johannisbeerjuly

1 Citer qute reife Johannisbeeren weroen abgesupft, jerftoRen uno
qusaenreht. Dann qib in eine Kafjerolle 45 Gramm jerjdnitiene Haujens
blaje .w. o fie mit 2 Glas afjer ju Stano, aieRe j1e ourd eine 'f:'Cl'E'u'E £

Vol = abten Saft daru Kode 2/, Diund Sudie
und atb 1/, Citer pon oem ausqeprefien saji oaju. ROWE “/g $THIL
mit 1/ Fiweik und 1 Glaje Wajjer :rIIL jeihe thn uno E"CT_":.i';-.'f'-[' 1':?12 T‘IE"I'.'-E
1 Llafde feinem Meifmwein mit dem Stand. Wenn Ote Gelee nigt rot
qcz:m 'I.I'Il, farbt man fie mit etwas Codjentlle, fallt Jte 1n Ole Sorm Iltc'L:
biefe auf Eis und garniert bei Inridhten abgejupfte, eingejucaerie
Johannisbeeren heru

Rheinmweinjuls

Don 45 Gramm BHaufenblaje wird mit 2 Glas Dajfer auf [dwadem
Seuer in der 3eit von 2 Stunden ein Stand ges :‘w;-:!'cr_ durdy eine :ﬁf
biette gefeiht und aufj die Seite ge tellt. Dann wird '/; Drund ﬁ: mit
der fein abgejdynittenen Sdaie einer Sitrone, Ve Eiweil und 1 Glaje Wajjer
geklart, ﬂmuwia: und 3u dem Stand gegeben, mit 1 Slajde Rbeins

pein vc:'r'.nd_u alles in eine Sorm eingefulit wi ‘ __ toen
de Sulx eritarrt iit, taude die Sorm in warmes Wajjer, jturje 0le Sulj

$Hefen= und Scdhmalzbackwerk

Vorbemerfung

Beim Badien der Speifen in Sdmalj ijt es vortetlhafter, reidhlidhy §et
i nehmen, da die Speijen, wenn jie in menig Sett gebadken 1;11e1ﬁ1er1, f‘f‘f‘
Sett un[ mehr anjiehen und nidyt jo jdon n'.n;w" - als m-::nt_!_te b-.t:":-:t
fwimmen. Nlan gibt das Gebddk er)l in das Sdymal3, wenn otejes redt
heif ijt und Reinen Schaum mehr hth, martet |'IZ‘:"'"' h nidt jo lange, ‘r:
mud}t weil es dann fdon 3ju heif ijt. Dann miijte man u_f uf Ote Seite
sichen, und nody 1 Loffel frijdes Sdm 111 hinein geben. Das ubrig ge-
blicbene Badifett gieft man, etwas n[ ekithlt, our dw einen Sdaum [offel
in einen befonderen Topf und verwenoe t es dann nody einmal j3um Baden
oder 3u braunen Suppen, Gemilfen ujw. Die aus dem Sdymalj gebadenen

Speifen nimmt man mit etnem Schaumldjfel heraus und [aft jie auj alts
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209 Defens und Sdmalzbadivert

badienen Brotjdynitten ablaufen, 01e man oann ju Brotjuppen permenden
kann. Sollte wahrend des Badiens ote Slamme einmal bherauj)d)lagen,
und das Sdmal3y brennend werden, jo dedit man die Pjanne jogleidy mit
einem Deckel 3u.
Sdweinejdymaly ausjufieden

Hlan )jdnewdet Spedi in DDurfel und |eit Jie tn einem Heljel auf
makigem Seuer ju; jobald die Spediwilrfel anfangen 3ju jdymelzen, riibrt
nan ofters dartn um, oamit jie nidht am Boden anjigen. Denn die (Brieben
anfangen, braunlid) gelb ju werden, nimmt man jie mit dem Sdaumloffel
heraus, oriickt jie in diejem mit der Hebrjeite eines bledhernen Loffels feit
aus, jduttet das Sdmalz, naddem man es etwa 10 Nlinuten abgekithlt
hat, ourd) ein Siebdyen in einen Steintopf, der juvor in heifem Majfer ers
warmt wurde, [aBt es erkalten und bindet den Topf mit einem Papier 3ju,

Jlierenfett ausjufieden
Das Ilierenfett leqt man vor dem Hus|ieden 1 Tag lang in frifdyes
Dajjer, jdnetdet es dann in kleine IDiirfel, qibt fie mit 14 Liter NTild in
einer etjernen Pfanne over einem Topfe aufs Seuer, rithrt ofters darin
um uno verfabrt tm ubrigen wie oben.

Jlierenjetf und Sdyweinefetf gemijdi
geben ein ganj vor3iiglides Sdymals. 3 Pfund Mierenfett, 3 Pfund Sdhmweines
fett, jedes in vorher angegebener Meije bejonders ausgelaffen, werden, fos
[ange das Sdymal3z nody heif ijt, in einem juvor erwdrmten Topf unters
einander gejdiittet, abgekiihlt und mit 3 bis 4 Ejl6ffeln Salatdl qut vers
rithrt.
Jiieren- uno Sdyweinefetf gemijdt, anderer Urt

b Pfund Mierenfett und 3 Pfund Sdyweinefett werden in Wiirfel ges
|dnitten, mit 1 Pjund Butter, 1/; Liter Nlild) und 1 Swiebel [angfam auss
gelajjen, abgeRublt und mit 14 Liter Salatdl gemijdit. Sehr quties Badks

|dymals. Rindjdymaly

Butter wird in einer Pfanne oder einem eifernen Topfe auf den heifen
Herd gejtellt, anfangs jtarker, dann langjam gekodyt. Wenn fie jdhon gelb
und Rlar wird, nimmt man den Sdaum ab, jieht das Sett vom Seuer,
[aft es etmas abkithlen, feiht es langjam in einen Steintopf und riihrt es
wahrend des Erkaltens einigemal auf,

Ilan Rann beim Auslajjen 1 Haffeeloffel Saly in dbas Sdmalz tun.
Hefenteiq

Bet ber Subereitung des Hefenteiges hat man darauf ju adyten, dah
0as Mekl fehr trodien ift undim Winter vorher bei der Wirme qeftanden hat;
aud) Ulild) und Eier jollen ermdrmt, jedod)y kaum lauwarm fein. Serner

iit [ehr widytig, daf die verwendete Hefe qut ijt. Nlan legt jur Probe ein
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t berithrt um das Teigdien herum [iegen. Ifun Oe&®t man Ote Scdyujjel mit -
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ci ' - ' -.!I & % 5 - '
Al ner ne st oen DF¢ Tit der Dortela qenuge 10 gegangemn, gioi md JEiL, f
E r | | L. e - .
';-.IE 5 . und fo piel M ldh daran, OPT ‘-L'-1'“] meoer R NOoQ) Tejf 1L, '1
% | y i b - .-,'-’_'I-.' 1.:.1::-.|I & I_""-.L-| nmn m :'b : _-.:
1.”:- -L-.II-.1I| 51':]1_ 1;1” 1I ,_. ~ -'.1-. l|1 L 1 L 1 = & --.L i [ .LI ]. :- L I“ (R p | ':...':
; 1 1 ] . w9 T L L= ;e 10} : 5
; er wieder jugededit jur Wdrme gejtellt; exr muf ourd oas Joepen 1o |
1 o111 2 | ‘I..:l l'l '-'l‘| meroen ”;'. Uno (hemiuht Oer einiel 11'."51 Bejtanofetle oes il E:
i L& " - e - : |
" - L sdwuallha st LI ; | y A an il 1 ' _;._:.._'-_'
* Teiges find in den Detrefjenoen Hejepien er angegeben 1 1] ==
Sdineeomeleties 1 =
. ' " g el g - n -I|'|_ ‘-_ T'-. I:-|.-|- .9 A i | 'r_' ._
Don 270 Gramm Nlehl, 3/ Liter Nild), 6 Cigeld und Saly WITO €N MEL =
LIRS i £ &l & i H L i - : B 1 " y . I .1 .L“' e E _-_-
[ aen i,"} |I.-i L..,.I 1_‘1-' menikua L.H "-.'"-_1 '.-I.:-l_..'i. I .I.:."II - !,..I.l:_'l| O] L-L._ 1 LT I :-:ll HrE '.':"'
- . : Z Tl o e (Fimetk bat. meroe Ha:
' die 6 Eimeik 3u Sdnee gejdlagen (falls man ubrige Euwelf fhat, WETOLN a-
L ! wf s ud — = ] . et S ATl :.-._1-:I-||. ! E:.-
’ '{-.I.L A 1y oaiu (1€ ML 1,':|:l|r ILTTLEN |-I.."L|-| 1‘:'-_; € I'-:]'I' il 1 e=sle 3 ' ‘I jE_-i_?"'
I i X ts b -| o 3= 111" 50 % ""| |:1_""I-" ‘: = .:' i E".r-
: Omelettes in Sdhmaly eingelegt (jo daf |te jQwiMMeEn) URO JTULEH 11
. e _ L . i bar (Pt el 'S | e
ﬁ_';f"‘.'.i.l.‘LIEE anderer Hrt jiehe unier Cier|pel c1y. '? I .....
X Hajenohren j
& . - S AP ‘s - - ..:.l'..,l " U .:.-1!!' : i :;.:'__._r_
: O Ei_f;'u.‘l[‘l. 1 qaanies &1, G0 (hramm ouder, o Loff fel TT- ELF"HLW‘ 1'11 n . 5"'-.
—_— ) it el 119 'a niiel NMieh IMATT OR Ta - e
; etwas Salj we ‘w:t qut verrithrt und jo viel Ntehl hineingejt X ladder. THH
[ - . ﬂ I
don Teiq wellen kann. Hierauf wellt man ounne Kudjen aus, die mit ein |
: 5 | e addan aeldinitten merden. (tupi
Badiraddien 1in !-‘.[e ne verfdobene Diere@aen gejdynitten weroen, 1'

' i walkat Jikise
’ TTan retbt non b al ll‘ln{u en Nildybroten die Rinde ab, |dynetoet jeves
- -t 18 %

Brot in 4 Teile, taudt fie in Mild) ein, nimmt jie heraus, und drudt jie

o
- i

| " L4 e § Y wES R § ] 1 '-‘l.,-
tie mit einer Gabel und badit jie jdwimmend in Sdymal3. Hian _]tll ge

fiarfduferflofe

i

porfidytig aus, oai nit fie jdon ganji bleiben. Dann jerquirit man einig

Eier mit etwas Mild), taudt dbie Brote hinein, kehrt jie bterauf L't.ﬁ
Abaeriebenen um, badt fie, in heifem Schmal3 jdwimmend, gelb, wenoet

iu in Budier, der mit dimt vermijdt i, um ui nd reidht fie 3u gekodytem
Obit. Man kann Ote Kl ofe audy mit abgejogenen [anglidy qLmet [1&
andeln bejtedien und eine lIhau‘h.m=i11.mL 4’:1;1;,11 geben, was vorjugll

dymedzt.
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204 Defene und Shmalzbadiver?
Uptelfiidlein

Mimm 1/ Pfund feines Hiebl, miut lauer IMild) verrithrte Hefe, ein
ganjes Ei und 1 NMejjerfpife voll Salj in eine Sdyiijjel, rithre einen Teig
mit NTild) damit an, der wie ein Pfannkudyentetq jetn muf, und lajje thn
an einem warmen Ort aufgehen., Dann jdneide qroRe, gejdalte Apfel in
Sdyciben, madye cas Hernhaus heraus, giege etnen He.d) hir dengeljt caran
und lajje jie jo /3 Stunde jtehen, bejtreue fie dann mit dudter und Simt,
permenge den Teig mit !/; Glaje feinem Salatol, oder wenn man keines
hat, mit 1 ERglojfel heigem Sdymalj, taudye die Apfeljdeiben in den Teig,
badke |ie in heigem Sdymal3 jdon gelb, bejtreue jie gut mit Sudier und gib
jie heif 3u Tijdye. :

Ausgebadene Upfel

Iimm |done Borsoorferapfel, |dale )ie, tidhy fie aus, fille fie mit
einer Illa)je pon qe|dyalten, qejtofenen Ilanodeln, Rojinen, Sudier und
aimt, [dlage [ie in diinn ausgewellten Butterteig ein, badie fie in Sdymalj
jdon qelb, Dejtreue jie gqut mit dudier und trage fie warm auf. — Nlan
Rann |ie aud) in einem Straubenteig umkehren und in heifem Sett badien,

Sprifgebadenes

(Bib in eine Pfanne 1 Liter Mild), ¥4 Pfund Butter und 1/ Pfund
Sudker. Wenn Oies jiedet, jo rithre jdnell 1 jdywadyes Pfund gejiebtes, feines
ITleRl hinein, vithre den Teig vedyt glatt, bis er fid) von der Pfanne loss
jdhalt, nimm ihn Odann in eine Sdyiljjel, verrithre ibhn fogleidh mit 1 Ei,
lajje Oen Teig verkilthlen, gib 5 ganje Eier und 4 Eigelb, eines nad) dem
anoeren einrithreno, darvan und arbeite dies qut durd). Dann fiillt man
etne Sprie mit Teig, |prift durd) die Sterndienform einige Ringe oder
Hufeijen in heijes Sdymal3 (wobei man den Teig mit einem Nieffer von
der Sprife weg|dneidet), badit fie {don gelb, nimmt jie beraus, bejtreut
jie mit Sudter und Simt und fahrt o fort, bis der Teig verbraudt iit.

Strauben

NMadye von 3/, Liter NTild), 14 Pfund Butter, etwa /s Pfund Nehl und
einer Prije Sal3 einen gebriihten Teig und rithre ihn mit 7 Eiern und
oudier ab; der Teig muf jo diinn fein, dafy er durd) den Tridyter lduft,
weshalb man ifn, falls er nod) ju didk wdre, mit etwas NMild verdiinnt,
Lajje ote IMMafje durd) einen Tridyter in heifes Sdmaly einlaufen, wobei
man, mit einem grofen Kreife beginnend, mit dem Teig immer Rleinere
Hreife 3ieht, Jo daf das Eingelaufene eine Sdynede bildet, badie fie [dhon
gelb und fahre fo fort, bis der Teig verbraudt ijt. Die gebadenen Strauben
werden mit Sudier und dimt bejtreut.

Auderfirauben

H‘[cf:i}e /3 Liter Wein fiedend, rithre /3 Pfund Sudier und fo oiel
NteRl ein, dafy es einen diinnen Teig gibt, lafje ihn verkithlen, gib 60
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Strauben auf gleidye Deije wie oben.

Bebadene Kajlanien
Mimm 24 Stiik der gqroften italienijden Kajtanien (Ilaronen),
idhdle und blandyiere fie und 3iehe die jweite Haut ab, kode Y, L‘“""-”b
3udier mit 1/ Teeldffel Simt und '/ Glaje Dajjer Oia, ';'511 bann ! ¢ Pfun
langlidy qe |-‘n. tene NManbdeln mit den Kajtanien dazu, lajje jie unter :11;:
jamem Rubren Lu jeren und nimm fie heraus. Kodye hierauf b Liter
Dein mit ¥ Dfund Sudier auf, rithre ihn an /; Pfund Mehl, [dlage 4

Eier daran und menge 2 ﬁf;.af?c[ Dlivenol darunter. Jjt Oles gut glafi

=

| s
anien darin umgewendet, in heigem Saymaijl

i
J.

erithrt, jo werden Ote 1
fhon gelb gebadten und mit Sudier uno Simt bejtreut.

Holderfiidlein
IMimm 3arte Holderblutenbujdyeldyen, "1-1|m lie und beftreue jie mit
3udier, made eine Klare von BHefe (jiehe bei den (Gemujedbetiagen naa),
taudye je 3 Stra *1.“.* hinein, badie jie in heigem Sdymalj jdyon gelb, Des
|treue jie mit —5 er und gib jie warm 3ur Qafel.

Reisfugeln, in Sdmalj gebaden

1/, Dfund Reis wird gut gereinigt, gewajden, blandyiert, auf einem
Sieb abgetrodinet und mit 1 Liter jupgem Rabm obder MMild, 1 Studiden
3udier, 60 Gramm Butter, 60 Gramm [ujen uno e ”wu.t bitteren, ges
fhalten und gejtofenen Nlandeln kurj und Oid@ eingeko M, 111'31 4 Ei._‘.L[-‘J
gebunden, auf eine Platte gejdyiittet und Ralt gejtellt. Dann w ‘l n nuRs

grofe Kugeln davon geformt, im Miutjdelmehl umgekehrt, 2 Lt':fr 10T
fdylagen und die Kugeln in diejem uno tn LI 11}uhhuh‘ pantert, in betgem
Sdymals jdyon gelb l...'LE_"I.']f..xb.""T mit Sudker und Simt bejtreut, auj eine l.":um
hody angeridytet und mit einer Sdjokoladens, Illild) ooer Chaudeautunke

aujgetragen, Reisballden

100 Gramm Reis wird blandyiert und mit 1/; Liter Iild) weid) ges
kodt. Ehe man die Naffe vom Seuer nimmt, rithrt man 20 Gramm Butter
und “-?-Lﬂ'ﬂ ein und lakt fie etwas verkithlen. Dann pervithrt man jie mif
einem Eigeldb und 20 Gramm gerie humn Darmejankdje, wir3t jie mit
Muskatnuf und nimmt die Nlajje auj ein mit Niehl bejtreutes Brett, auj
dem man fie in Streifen jdneidet und 3u Kugeln formt (man adte oars
auf, daR das Nilebl nidyt in den Teig EtT’lflliIIJE}. Mun badit man [ie im
S—dunnlj ichon bellgelb und gibt fie 3u Ragout oder Braten.

Grielugeln
werden wie die Reiskugeln zubereitet, nur daf man jtatt des Reijes Ote
gleidie IMenge Grief nimmt,
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Rartoffelwiirfiden oder Sdupfnudeln
100 bis 125 J'.'E-LIT!I'T] Butter werden leidht geriibri .

gejottene, kalte, geriebene Kartoffeln, etwa 60 Gramm Mekl, 3 Eigelb und
1 ganjes &1, Sal3 und Muskatnuf dazu geriihrt. Mun nimmt man die
Majje auf ein mit Nlehl bejtreutes Mudelbrett und formt finaerdidke und
fingerlange NMudeln daraus, die man nur einige Minuten in fiedendem
gejalzenem Wajjer aufkoden lakt, mit einem Sdhaum!difel vorflidhtia bers
ausnimmt und jum Abtrodknen wieder auf das Mudelbrett leat. 'i%'{c::mf
weroen |ie in Sdmal3 gebadien u”‘\ ju Sauerbraten oder Wildbret ﬂu.‘i':'.:ht,
— Illan Rann die IMudeln aud) in Butter roften. |

Rarfoffelballdyen
50 Gramm Butter werden leidit geriihrt und t*tii ]2'~ l'1":1.:'..*1 .:-:'-:‘;c.
EE‘TIL'I';, am LL'li.:I, FUDOT ':_]t.‘;L'II'[LI--. n Ka ctofreln, 1 LI - .':_'
1 Cigelb, Sal3, Muskat und einem ERloffel voll Il"-.l!p.l-_ 1_1 m1t.h||.tz1.-,f‘cr
gemengt. Dann formt man aus diefer Maffe kleine Ballden, kebrt fie in
Wedmehl um und badkt fie in heifem Sdymal3 [dwimmend [don gelb.

Rarfoffelcroqueffen

Sdyale Hartoffeln, [dneide fie in Sdynige und kodye fie i 130
jedod) nidht 3u weid), giege das Waffer piinktlid -.:h, oamit Ote Hartoffeln
nidt mef}r nag find, und treibe fie durd) ein Sieb, wdge fie nun ab und
nimm auf 1 Pfund Xartoffeln 14 Pfund Nlehl, 60 Gramm leidht geriihrte
Butter, vermenge dies mit 2 bis 3 Eiern, Sal3 und Muskatnul, forme
Kioge Oaraus und badie jie in Sdymalz [dhon qelb oder kebre fie vor dem
Badien in Wedimebl um. Sie mcliun ju Sauerbraten oder (Gemujen qes
reidt.

Sdyroedentlofe, gebaden

1 Liter Mild) wird fiedend gemadyt, 2 Wedien fein gefdnitten und mit
etwas Salz in die NMildy getan, 200 Gramm Griel, 200 Gramm IMehl dareins
gerithrt und unter hc]mnbmml Umrihren ju einem oidien Teig gekodt.
Wenn er erRaltet ift, jtidit man mit einem £o6ffel, der 3uvor in heikes
Sdymalj getaudyt wird, KIoge aus, badit fie in Shmals auf beiden Seiten
gelb, verriihrt einige Eier mit etwas Mild), aiekt dies {iber die Kloke her und
[aft Jie nod) etwas angiehen. Nlan gibt fie 3u Salat oder gekodjtem OBt

Gebadene Grietlofden
i Liter Mild) werden mit einem Stiikdyen Butter (etwa 50 Gramm),
200 Gramm Grief und etwas Salj ju einem gebriihten Teig gekodyt, nod
warm mit 1 €1 verrithrt, erkalten gelaffen, 2—5 Eier daju geriibrt und
mit einem Hafjfeelojfel oder Rleinem ERloffel KIGfe davon in jo viel heifes
Sdymalj eingelegt, baf f[ie [dwimmen. Wdhrend des Badiens wird die
Pianne 6jters hin und her bewegt, damit die Kldfe jhdn aufgehen honnen.
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Madbhdem [ie aebadken find, werden fie mit Sudier und & bejtreut und
ju gehodytem uLLHL gereidht.
Windbeufel, fiil (fiebe aud) Gemiijebeilagen)

Ein ftarkes v& Citer Mild) wird mit 60 Gramm Butter unod etwas Sal3
fiebend gemadit, jdwady 12 Pfund Iiehl auj oem Seuer eing 't uno
| ANQ {]Hl-_"'i bejtan 1 Rubren ju €inem de ten delq [ i, DIS
L |1ﬂ‘ pon oOer l.hll_u ¢ LOS|) A TE 1 Qi L N | _%-,a.“--i ] £l 0, Nad 1::"
der Teilg verRubit tjt, nodq sfabr 6 Eier Oaju, wobel nad jedoem &
Hidbtia qeriibrt werden mupl, mengt eima Dfund dudier unod nad) Des
lieben eine Pandooll Rofinen darunter, madt Sdymal3 heil, legt mit einen
ERloffel runde Hugeln t dbem Teige binein und ritttelt ote P .|.eﬂr‘;"..:
der Seuerklamme fortwdhrend, bis die Hugein Spriinge erhalten. Wenn
diefe wicder jugebadien find, werden die Windbeutel Qerausgenomimen,
mit 3udier und dimt beftreut und ju gekoditem ODjt gegeben.

Bauernfudlein

Mimm 1 Djund Mehl, made mit 15 bis 20 Gramm Kefe ';*_i“ [auet

Mild einen Dorteig, gib 60 Gtamm jerlajjene Butter, 5 ganje &ier uno

1 Mefferipike Salj dazu, arbeite mit etwas lud) etnen jieijen, jagen LEig,

. L - ' ==fsal latdrt [Afl 1. 4 - - pugre.

der lich oon der Sdyitjjel undo Oem Lofjel lewd)i I0JL, Jieiie Qi dit ELIEN

warmen Ort, laife ibn qut aufaehen, nimm ihn dann auf ein mit Hiehl bes

]'tw‘-t:w: Brett. made eiarofie Klofe daraus, bejtreidie fie mit jerlajjenem

" W . > B .l - y s s AT '..._“___1

-I.J. ]'H.I--Il." E-L-l:-."': :-.l-ln-.I -.I.-i.u'...-"-l-.l.iu .Ii.-- .ll.ll.-..‘l.llll\'.l:-r |"- Il':.-'|I--I-!'I III-'-. l”- ':I'-.I- I]'I"T" - '.'__'l"' =1 i Rk 0N

find, badie fie in heifem Sdymalj j@on geid und qgib |ie 3u gekodyter
E'Ll“ﬂ!'.{jﬂl.li.

Jlirle

i I - l"1| AT P I3 4+ Ay I..1_rl"'|_".:'.J' . 1 f --|.|!-[ -.-:'-.Ir - - -:.-L

Don etma 3 Eiern wird ein gewobnli@er liuoelteig gemadyi, NLL Hi

biinn ausgewellt, mit b-:m Badirddden in kleine Dieredicien gejaqyniiien,

in Sdymal3 jdhwimmend heligelb gebadien, mil Sudier bejtreut uno jerviert,
— Sebr LJut ju Wetncreme.

Faftnadistidlein

Nimm (dwad 1 Pfund Nlehl in eine Sdyiifjel (]1
25 Gramm Hefe mit 1/, Citer lauer Nild an und nn.dj-_ h:n..'li: in oer ETLiT{u“
oes IMebls einen Dorteia, wo3ju man etwa den vierten Teil Oes Hiehis
braudyt. 3Jjt der Teig gehorig gegangen, nimmt man Y p-:',iilﬁ -:'61‘;:“].1'1”‘?
Bmhl 3 Eier und den notigen dudier, Sal3 und etwas llild) daju, |dhlaat
den Teig, der jlemlid {c]t iein foll, tidytig uno [dRt ihn gut gehen. Dann
nimmt man ihn auf ein Brett, wellt thn federkieldidk aus, jdnetoet mit
bem Badivaddien verjdobene Uuruhdm* heraus, badkt oteje In hm”m
Sdmal3 fdywimmend [dhdn gelb, bejtreut lie mit Sudier, der nad) Gejamadk

mit etwas dimt gemijd)t weroen Rann, und gibt jie nod) warm 3u dijdye.

1"'1,. £l I.La.:lﬁ" THOTE
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Jajmadytstiidlein anderer Ut

Lajfe 1, Liter Mild) mit ¥ Pfund Butter Jiedend werden und rilhre
lie vorfidytig an 6, Juvor mit etwas kalter Nlildhy und ein wenig Saly 3ers
quirlte Eier. Bierauf wird ekl in eine Sdyiifjel genommen, die Mild
behutjam Odarangeriihrt und gut verjdajjt. Wenn der Teig wie ein Butters
teig ijt, Jo mimm ihn auf das Badibrett, welle thn Jederkieloidk aus, [dyneide
mit Oem Badirdddyen beliebige Stiicke, badke fie in heijem Sdymal3z [dyon
gelb uno gib jie mit Butter bejtreut 3u Tijdye.

Berliner Piannfudyen

ou 30 Stiik Pfannkuden nimmt man 1 Pjund feines Nlehl in eine
Sdittjjel, madyt darin mit 25 Gramm in /g Liter lauer Mild) verriibrier
hefe einen Dorteig (jiehe BHefenteig) und verjdafft ihn, nadydem er gut
gegangen 1jt, mit Oem ubrigen Ilehl, 90 Gramm 3erlajjener Butter,
60 Gramm Sudier, etwas abgeriebener Sitronenjdale, 3 Eiern und jo viel
lauer Mildy (ungefdhr Y4 Liter), daf der Teig jiemlidy diinn wird. Mun
l[dRt man ihn wieder gehen, wellt ihn und ftidt ihn mit einer runden Sorm
aus. Dann jet man in die Iitte eines ausgejtodyenen Bldattdiens 1 Kaffees
[6ffel Eingemadytes, bejtreidyt den Teig am Rande mit Sudierwajfer, dedt
etn jweites Blattden oOariiber, Oriidit es leidyt an und fahrt fo fort, bis
alle Blattdjen jujammengejegt find, [at die Kuden nod) einmal gehen,
badit Jie [dywimmend in Sdymal3 gelb und bejtreut jie mit Sudier und Simt.

Sapuzinerfiohe

Reibe Oie Rinde von 4 Niildbroten am Reibeifen ab, jerjdyneide jedes
in 4 Teile, |dlage 4 Eier auf, rithre jie mit 14 Liter fiifem Rahm oder Mild
an uno weidye oOie Hlild)brote in Oteje IMajfe ein; wenn Jie nun durd und
ourd) weid) jind, badie fie in heifem Sdymal3 [dhon gelb und bejtreue [ie
warm mit dudker und Simt.
Hobeljpdne

Ilimm 4 Eter, 60 Gramm Butter, etwas Sal3 und Nlekl, made davon
einen Teig, Oen man wellen kann, [dneide etwa fingecdicke Streifen
oaoon, Diege jie auf der redyten Seite am Ende herauf und an der linken
hinunter, badke |ie in Sdmal3 jdon gelb, jtreue Sudier darauf und gib |i
mit Objt 3u Tijdye.

|-

frausgebadenes

ITimm 1 Pfund trockenes NMiehl, 90 Gramm 3erlajfene Butter, ¥4 Pfund
gejtofenen Sudker, 4 ganje Eier und 2 Eigelb, etwas Sal3, riihre es mit
jiiem Rabhm an, 0af es einen fejten Teig jum Auswellen gibt, rolle den
Teig fedechieldick aus, jdyneide ihn in ldnglidye Stiicke, rdadle fie mit dem
Badiraddyen ringsum, backe fie in Sdymalj [dyon goldgelb, bejtreue fie mit
oudier und gib jie yum Tee,
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Sudier. 90 Gramm 3erlajjener Butter, 7 Gramm gejtogenem F:'.*;ﬂt_u*.'.? oet
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Manoelidnitten
Mimm Y Dfund gejdilte, geftogene Mandeln, rithre jie mit 3 Lofjel

Semmelmebl, 3 £ofieln dudier, dbem |teifen Sdynee von 4 Eiwelf umniers
einander, ftreide dies auf diinne NMild)brotjdynitten, bade |ie tn [licgens

dem Sdmaly und bejtreue fie mit dudier und simt.

Hippen

Mimm %4 Dfund Nehl, riihre es mit 2 £5ffeln Jiem Ralm, 60 Gramm

by s

SRLY Y
i

- — & B W i L M 1.. a ) ™ ‘...
abaeriebenen Sdale einer Sitrone jujammen, madye oas Hippeneijen Tedi
L

heik beftreiche es mit Butter, gib 1 £6ffel voll von Oer Ilajje hinein, baae
die Bippe auf beiden Seiten auf Kohlen [ddn gelbbraun, Rrumme jie ubdet
ein MWellbolz und badke fo fort, bis der Teig gar ijt, bejtreue Oann Oie

Bipven mit dudier und gib fie um UTee.

Huderjierne
Mimm Y% Pfund Butter und riihre fie mit 14 Pfund dudier reqt |dau-
i T (= [ =31 1o al Earmas Tllal
mia aib 3 aanze Eiler und 3 Eigeld daju und rithre jo oiel feines Ll l
g . . r P :I "ll"." .l "-..-u:
e gt e w' s

hinein, daf man den Teig wellen Rann. Welle ihn dann jtark 1
aus. ftich ibn mit einer ins Mebl getaudyten Sternform aus, bade O1e Sierne
in beikem Sdhmalz fddn qelb, laffe jie auf §liegpapier abtropien, Dejirene

fie mit duder und gib fie warm 3u Tijde.
Tiroler Hofjenbdndel

Mache von 4 Eigeld und Mehl einen Mudelteig, welle diinne Hudyen
aus, rerfdhneide fie in breite Streifen, badie fie in heifem Sdmail3e F-f-:};r-':rr}-
mend [djfjlu qelb, lege fie in eine Porjellanjdyujjel und iibergiefe jie mit
einer Chaudeautunhe.

| Gebadene Sdneeballen

Man nimmt 2 aanje Ger und 2 Eigelb, 2 Loffel fiiffen Rahm, etwas
Sala und ein kleines Stiididhen Butter, riibrt davon mit einem Hiehl einen
Teia an, den man auswellen kann, well mefjerrildiendidie Blattdyen i
der (Brofe eines Deffertmefjers aus, fdneidet 6 bis 8 Streijen l‘lllﬂ-.?:rT“l,
aber fo, daB der Teig an den Enden nid) durdygefdnitten wird, und aljo
bas (Banae ein Stiidk bleibt. Mimm dann auf 1 Kodlojfeljtiel einen Strc_ncn
und InHI} den anderen liegen, der dritte wird wieder gejajt uno iaﬂmrt,
bis der ganje Kuden an dem Kodloffel hangt. Dann badie Oen Ballen
in beigem Sdmal3y jdhon blafaeld, nimm aber Oen Hodyloffel erjt Heraus,
nachdem der Teig angejogen hat. Bejtreue die gebackenen BJ”FH, wenn
fie abgelaufen find, qut mit Sudker und Simt und gib jie sur Tafel.

@Gebadene Rojen
3 Eier und Y Citer faurer Rabm wird in einer Sdiijfel gequirlt und
fo viel Mehl hineingejdyafft, daf der Teig jum Auswellen redt iTt._ Iun
wird er ausgewellt, 126 Gramm Butter daraufgejdnitten, der Teig jue
fodbud 14

BadenNWiirctemberg
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210 Defene und Sdmalabadiver!

fammenage{dlagen und wie ein Butterteig oreimal ausgewellt; er muf
mejjerriickendick jetn uno wird mit einer Rojenjform ausgejtodyen, worauf
man das Husqgejtodiene tn Oer IMMitte mit Eiwell bejtreidht, immer 3 Teile
aufeinander leqt, Jo daB jie Rojen bildoen, Ote, in Sdmal3 |[dwimmend, ges
badien und mit Sudier bejtreut werden,
Bebadene Rabhmwiirjidien

IMimm 14 Liter Jauren und /s Liter JuRen Rabm, madye thn mit etnem
eiqrofen Stiik Butter [iedeno, rithre Iiehl 3ju einem qebriihten Teig
binein, arbeite thn, bis er jidh von Oer Pfanne losjdhalt, nimm thn Oann
in eine Schitjjel uno rithre 4 bis 5 Eler und 1 Loffel Sudier Oaran. Hiade
nun Sdmal3 in einer Pfanne heil, Jtidy mit dem Badilojfel Rleine Kloje
aus dem Teig aus, lege jie in das heife Sdymalz, badie jie [don gelb, jtreue

oudier darauf und qib jie ju Tijde.
Crdbeerjdniffen

Iimm 1 Liter reife Erdbeeren, zerdriidie [ie, mijde Sudker und Simt
unod etwas gejdlagenes Eiweig Oarunter, ftreide es fingerdidk auj Ilild
brotjdnitten, badke jie in wenig Sdymal3, oas nidyt darubergehen darf, uno
begiege den oberen Ceil mit heijem Sdymalz, da die Sdnitten nidt ums.
geRehrt werden dilrfen. Wenn das Brot jdyon gelb ijt, jo nimm jie heraus,
bejtreue Jie qut mit Sudker und gtb Jie warm 3u Tijde.

Himbeer- und Jobhannisbeerjdnitten
werden wie Oi¢ vorigen bereitet. Die Johannisbeeren haben etwas mehr
dudier notig als Ote anderen Beeren.

Upteljdnitien
Hode von 8 gejdyalten Apfeln eine jteife MMarmelade, |dyiitte gejtogenen
Sudier und 14 Pfund gereinigte blandyierte Rofjinen hinein, {iberftreidye
Mildbrotidnitten damit, bedecke jie mit gefdlagenem Eiweil, badie Oie
Sdnitten jdon gelb und jtreue Sudier und Simt darauf.

Brotdien von Cingemadyfem
NMan beftreidit Bledywedien in Sdyeiben, bejtreidyt fie mit Einges
madytem und badit jie in fliegendem Sdmalz. — Kann kalt oder warm

gegeben werden. ®ebadene Creme

Kodye 1/, Liter fiigen Rahm mit 1 Stiidk Danille, 60 Gramm Sudker und
1/, Pfund gejtofenen Makronen auf und lajje alles 3ugededit jtehen, bis es
verRilhlt ift. Dann viihre 4 ganje Eier und 6 Eigelb darunter, treibe es
ourdy ein BHaarfieb und gib es in eine paffende, mit Butter Dejtridyene,
glatte Sorm, jtelle diefe in eine Haljerolle mit Waffer, jo daf damit die
Sorm 3ur BHalfte ihrer Hohe umageben ijt, dedke einen Dediel mit Hoblen
darauf und lafje die Creme langfam feft werden, jtitrie fie dann auf eine
Platte, [ajfe fie verkithlen und ftidy fie mit einem runden Ausjtedjer ftark

Baden-Wiirttemberg
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€ ann auf ein Brett, bejtaube thn mit

. r
L: itidhy ihn mit einem Ausjtedyer in Oer (Broje einer Haffeetajje aus, bejtreide
. ben Rand an jedem Blatiden mit &i, gib s Hafjeelojfel Hprikojenmus
i“.rﬂ”f uno t‘:-:'.tu es mit eitnem ;.-’-“a"'-"'u Blattden 3u. Stidp oann Ote
Krapfen mit einem etwas kletneren Husitedyer aus, oamit Jie redyt qut bets
lammen E*i-_“.'scr._ leqe fie auf ein mut ETI:':‘I bejates Bledy 2 §inger breit
. poneinander, bejtreidhe jie mit etwas jerlajjener Butter, Oedie eine warme
?,; Serviette darauf und lajfe fie |don aufgehen. Lege hierauf etnen Ceil
: (nie u viel auf einmal) in heikes Sdymals, badie jie, Jugededit, gan3 langs
T jam auf beiden Seiten gelb und bejtreue fie mit Sudier,
:
- § ..HI -
Basler Rrapfen . FI
Mimm auf das Badibrett 15 Dfund feines Iiebl, 15 Diund Butter, '
T Y2 Pfund abgejogene, "-."*.".'.._':a“-I‘i-‘.I-.* Nlanode f.l, 1‘-'1 Oramm gejtogenen il
ﬁi.--.L;-L r, etwas Anis und die feingewieqte Sdyale einer halben oitrone, |dafie : IE :
es mit oem (elben von 6 Lfmn unod etwas weigem 11"-:.'.'; i etnem glatter |
Teiq, welle ihn fingerdidk aus, jtid) ihn mit einen _‘1“ itedher in runoe Blatts :
: den aus, badwe |ie tn Scdymalj I“ n qelb, beftreue [ie mit Sudier und simt
€ uno rid 1)1e ]Il. E"‘L"lh aul eine p (1e an.
e 1

Sdymaljbadwert mit Kirjdengeijt

Man nimmt 6 Eigelb, 2 ERloffel dudier, 2 E[;iLi'ffr:’ Hirjdyengeijt, eine
e Prije *u[a uno jdafit jo mci Niehl hinein, bis es einen Teig 3um Huswellen
1 gibt, den man nun mefjerriichendidk ausmellt. ﬁ lerauf ftlﬁ‘lt man thn mit
einem [u[wbi-gl::t Sormdien aus, badit oas %lumﬂtumm wahrend es in
Sdmalz jdymimmt, qelb, leqt es auf Brofjdynitten jum HAbtrodnen und
beftreut es mit Sudker und Simt.

—

x T G P E e
L L ki B

S farfoffellloiden von :.Jnrmfm fla rtnﬁe[uﬁrre

d Man redynet auf einen Rleinen Rejt Hartojfelpiiree 1 & u”“* 1 Hands
L. ) poll Wedimebl, {dafit dtes qut f"l['.'u}ﬂﬂlﬁ‘u‘uu. aibt, wenn nofiq, ;T-. etoas
L Saly da3u, legt mit einem Loffel KIofe in heifes Sdmalj, wo r1 dywims
¢ mend gelb gebadien werden, und reidht |ie ju Gemitjen, wie ..pmat, Hopla
raben, Rojenkofl, audy Wirjing ujw, oder ju gritnem Salat.

...I"
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Yefenbadivert

Croquefs von Reis a la Vanille

Dajdie und blandyiere Y Pjund Reis, kodye ihn mit Yo Liter flifem
Rahm oder Hlildy und 60 Gramm Butter und Y. Stange Dantlle weid) und
trodken emn. Rubre 4 Eigelb, 1 Prije Sal3 und 125 Gramm Sudier oaran,
Oeche Ote Mlajje mit etnem mit Butter bejtridhenen Papier 3u und lajje jie
erRalten. ITun werden fingerlange Wirjidyen geformt, in jerquiritem Ei
und Mutjdelmebl paniert, in heigem Sdymal3y jdwimmend gelb gebadien,
mit Danillenjudier bejtreut und mit einer Aprikojens, Danilles oder Srud)ts
tunke jerviert.

$Hefenbackwerk

(Siehe Hefenteig)
Broft

dur Bereitung des Brotes nimmt man gewdéhnlid, um Oen Teig in
(barung ju bringen, Sauerteig (fHefe). Die Dorbereitungen jum Brotbadien
werden |don den Abend vorher begonnen. IHlan bringt Oas Hiehl tn jauber
gereinigtem Baditrog in einen maBgig warmen Raum, madyt tn oer Ilitte
Oes Mlehls eine Dertiefung, qibt etwa 125 Gramm Sauerteig (3u 10 Pfund
Iehl), 100 Gramm Sal3, nady Gejdmack audy Kimmel, und 1%, Liter
Wajfer, das laumarm fein muB, hinein und verarbeitet damit etwa jtark
15 bes Ilehles, worauf man das Ganze mit einem erwarmten Cudye judedit.
Am folgenden Nlorgen wird der Teig 3 bis 4 Stunoden, ehe das Brot ges
badien werden joll, mit 1 Liter lauwarmem Wafjer redyt qleidmagig vers
jhafft, mobei man Oden Teig nidt mit den Singern, Jjondern mit Oen
Knodeln der Saujt kRnetet und von einem Ende 3um anderen jo lange
burdyarbeitet und wieder jujammenjdylagt, bis der Teig redyt gejdymeidig
geworden ift. Mun bejtreut man ihn oben mit Niehl, dedit ihn 3u, lait ihn
1/ Stunde gehen, formt Laibe daraus, die man in Korbe oder Holsjdyitfjein
gibt, nod) einmal gehen [t und 2 Stunden im heifen Ofen badit. Dann
werden [ie mit Wafjer beftridien und im Ofen getrodinet. Das [dmadts
haftejte Brot erhdlt man aus Roggenmehl, worunter man aud) einen Teil
Gerjtenmelhl nehmen kann.

Cinfader Bufferfudien (AUliicber Kudyen)

IMan nimmt 2 Pjund Mebl in eine Sdiifjel, madyt mit 46 Gramm, in
lauwmarmer Mlild) verriithrier Hefe und etwas Saly ein gewohnlides Dors
teigdien (fiehe Hefenteig) und [dit es gehen. Dann qibt man 125 Gramm
Butter und 125 Gramm Sdweinefett, ober 200 Gramm Butter und
B0 (bramm Sdyweinefett, beides zerlajjen, in den Teig und jdhafft ihn mit
oer iibrigen MMild) (im ganjen [dwad) 3/, Liter) jo lange, bis er |id) loss
|halt, worauf man ihn wieder gehen [ajt. Auf dem ITudelbrett wird ein

L P




Hudien ausgewellt,
bled), dann wird er, naddem es juvor bejtriden wur

1 - - : ' 5 5 ) 4 | 3 TE & T 1 e o Talinr
IRETre Nnano ves Hudens clngejaiagen uno mit oem Ileller

, - gelegt, Oer ai : \ 1

auf dem HKudien Stretjen gemadyt, jo 0aB Jjie Dieredie btlden. HHun lagi
: man bden Kuden nody einmal gehen, bejtreidt thn, ehe er in Ooen Ofen "
', Rommt, mit einem Ei unod jtreut Sal3 und Kummel darauf.

Feiner Hefenfrang
IMHimm 2 Pjund feines Miehl in eine Sdiijjel, made von 60 Gramm

auter Befe und 14 Liter lauer Iiild) etnen Dorteig uno lajje thn aujgehen.
Riltbre unterdejjen 34 Puno Butter mit 8 Eiern ihaumig, qitb 90 Gramm

geftofenen Sudier und etwas Saly daju, vermenge oies mit dem aufs
4 0 L er |ih pon Oer Sa)|el

ieqangenen Teig und arbeite thn tudytiq Oourdy, bis
IDdrme, lajje ibn aufgehen, bejtaube Oas
1 Teig Oarauf, arbeite thn gehorig ourd, |

auf ein bejtaubtes Bled), lajje nod einmal aufs

-
:

lojt. Sml: ihn nun 3u
mit Mebl, nimmt Oe
Hran3 oaraus, lege b

! [H}[ eidhe ihn mit 3erquirltem @i, bejtreue thn mit Sudier unod ge-
: dhnittenen Mandeln und badie ihn hellbraun. Dauer oer dubereitung 345
: bis 4 SIl:nbfn.

,_
I

ey
—

|
f

Cinfader Gugelhop]

;, 1Y Pfund Mehl werden abends jpit mit 1 Liter Uitld), 10 bis 20 |
. Gramm BHefe, die mit einem Teil der NMild) verrithrt wurde, und 2 Ciern
L angelajfen. Den andern IMorgen rithrt man 180 Gramm DButter leidt,
gibt 14 Dfund Sudier, etwas Sitronengeld uno 2 Eier oaran, mit nodmats
| 10 bis 20 Gramm BHefe, [dhafft dies mit dem andern Teig jujammen, fullt
, es in eine bejtridhene und mit Wedenmehl beftreute Sorm, lajt den Teig
: oarin |don gehen uno gibt 1hn tn oe Badierofen.

Gugelbopf anderer Art (jebr mtn
Rithre ¥4 Dfund Butter leidyt, gib 14 L‘Htmb sudier, 1 Prije Sal3 und

30 GBramm, in einer Tajje julem Tm hm oder Hiild) verrubrte hHefe fhljll,
rithre nad) und nad) 6—8 Eier uno 1 jqwad) H]JTLLHC‘!ITI.&.‘” , Jowie 60 Gramm
dibeben und 60 Gramm in IDajjer einmal aufgekodte und getrodinete
[ _ Rofinen daran, fiille die Najfe in eine mit Butter bejtridene, mit Wedi-
mehl und linglidh gefdnittenen Nlandeln bejtreute Sorm, lajje |' ¢

gehen und badie fie hernad) {don gelb., NMian kann den Gugelhopl aud)

mit einer Sdokoladenglajur itbersiehen (jiehe Glajuren).

| oo AR . N .

. flaiferqugelbopi

Rithre 1 Pfund Butter redit jdaumig, gib 2 Ejloffel Sudier, etwas
Sal3, 12 Eigelb und ¥/, Pfund feinjtes Niehl dazu, rithre 45 Gramm [efe
mit 3 bis 4 Tafjen lauem, Jiilgem Rahm an, rithre es unter die IMaijfe,
|dilage die 12 GimweiR 3ju jteifem Sdynee, menge 1hn leid)t Oarunter, bes
[treiche eine Sorm gut mit Butter, jtreue [ie mit ldnglid) gejdnitienen

T e | FS
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2114 Hefenbadiverd

Niandeln aus, fiille die Nlaffe 3u 3/ voll hinein, lafje Jie gut aufgehen
unod backe Jie jdhon gelbbraun.
Nlemminger Brot
Mimm 2 Pfund Nlehl in eine Sditffel und made darin mit 1/ Liter
l[aumarmer Hlildy und 30 Gramm hHefe einen Dortelq. _Tt ‘Wic*cl gehorig

gegangen, fo wird Y4 Pfund leidyt geriithrte Butter mit 140 Gramm Sudier,
1 Drife Salz, 3 Eiern, 2 Loffeln Rojenwajjer und der ab .u.u' enen Sdale

1/ ditrone verritbrt, und mit dem ubrigen Illehl uno doem Dortelg tudytig
perfdhafft, bis fid) der Teig ablojt. Mun [agt man ihn nod) einmal gehen,
wellt ithn auf dem Badibrett halbfingerdidk aus, |dneidet oder jtidt Stildk.
dien heraus, die man in einer Dejtridienen Anisbrotkapjel h:*t: nebens
einander aufitellt, Dieje Stiidadyen miijjen nun nod) einmal gehen, werden
mit Ei Dbejtridhen, mit Sudier und gewiegten Niandeln bejtreut und

ebadien. : :
geodimac finderswiebad

Mimm 8/, Dfund feines Ilebl in eine Sdyujjel, lajje mit 45 Gramm
frijder Bierl '.”l:', einem [dwadyen 1/, Liter lauer Hlild) uno oer Haljte Oes
HTEHIH einen Dorteig an und lajje thn gut aufgehen. Dann gib ¥ Piund
serlajfene Butter und 1y Pfund gejtoBenen dudier daju, arbeite den Teig
tiichtig durd), [ege ithn auf ein mit NTehl bejates Brett und lafje thn auls
gehen, fo daf er Rleine Rijje bekommt. Forme nun odavon langlide
Stangen, lege fie auf ein mit Nlehl bejates Bled), [ajfe [ie wieder aufs
gehen, bejtreidye Jie mit einem in NTild) verrithrten €i, backe [ie |dhon gelb,
fdyneide fie der Ldange nady durdy, jo daf es eine untere und eine obere
Sdyeibe qibt, lege fie auf Badibledye und rojte den Swiebadk, jtofe thn und
kRodie mit ajjer oder MUlild) Suppen davon.

Danillenywiebad
imm 1 Pfund feines Nlehl in eine Sdyiifjel und lajje mit 30 Gramm
Befe und einem Glaje [auer Nild) einen Dorteig an. Wenn er gegangen (jt,
o gib 45 Gramm 3erlafjene Butter, 30 Gramm Sudier und 2 Eier daju,
arbeite den Teig qut durd) und Ilaffe ihn aufgehen. Mimm ihn dann auf
ein Brett, made [anglidhe, daumendidie Swiebacke davon, lege |ie auf
ein Bled), [afje jie aufgehen und bade jie fdhon hellgelb, Wenn jie erkaltet
1ind, [dneide fie der Ldange nad) dburd), rdjte fie jdhon gelb, [dlage 2 Eiweip
au Sdynee, menge Y Pfund gejiebten dudker, mit Danille vermijd)t, oars
unter, bejtreidie die Swiebade auf einer Seite mit einem Ille)jer ganjounn

dbamit, lafje fie trodinen und gib jie Jum Tee.

Hefenanisbrof

Mimm in eine Sdiiffel Bierhefe von der Grifje einer grofen Walnug,
riihre fie mit 7/; Citer lauer Nlild) an, gib % Pfund jerlajjene Butter unt
1,’3 Diunh geftogenen Sudier daju, rithre fo viel feines Iiehl hinein, daj
'es einen Teig qibt, den man gut wirken kRann, gib hernad) 1 €4, bie ges

Baden-Wiirttemberg
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wieqte Sdhale einer halben Sitrone und ein Padiden Anis daju und lajje

ibn qut aufgehen. Dann madt man mefrere lange Latbdyen davon, left |le

e
-

auf ein mit Mehl befdtes Bled) aneinander, [djt Jie nod) einmal aujgehen,

J
iie, [dft fie erkalten, [dnéidet Jie nadyher in Sdeiben unod rojtet jie

]."'.."L'J i
im Ofen, o
Hefenbrejeln
Man madt einen Teig wie ju LH.I.-” hefenkral t.a. rormt Br
aus, [aft fie auf einem mit Butter bejtr '

]

fie mit serquirltem &1 und bejtreut lanbeln w Z‘I

Hageljudier, gia W
25 i Hajelnujring

Mimm 1 1’151:1'.{'1 gefiebtes Niehl in eine Sdyiiffel, madye darin mit laus
marmer Mild und 40 Gramm BHefe, die man juvor mit lauer Nlild) vers

L]

=]

riihrt hat, einen Dorteig und [affe ihn gut gehen. Injwijden bereit
Siille aus 160 Gramm geriebenen Bafelnitfjen, /s Liter jufem Hahm
einem Daketden Danille und 1256 Gramm gejtogenem oudier, was man
qut miteinander verrithrt. Jjt der Telg h:-::_v-&rag gegangen, mird er mit oOer
A

itbrigen NMild) (im ganzen hat man etwa Y, fiter Nlild notig), 3 bis

LEtf:'rl, 126 (bramn Ih“[-lu'i-l.-.“-lfl' Butter, 60 Gramm Sudier, der abgerie
benen Sdhale einer halben Sitrone tiidytig gejdylagen, bis er Blajen wirft,
und wieder 2 bis 3 Stunden gehen gelajfen. Dann wellt man thn fingers
oldt aus, }'wm die Siille qleidymdfig darauf, rollt den Teig ju einer
Durit auf und legt ihn in eine bejtridene Ring- oder Gugelhopijorm

Nad nodmaligem Aufgehen badkt man den Ring bei mapiger Hige %/,
Stunden lang und glajiert ihn mit einem beliebigen Gup.

Saljjtengel

160 Bbramm ',[Hall 100 GBramm bill[ runo 3 U:F, offel IT{;T-'H weroden
mit 1 ERI6ffel Hefe und etwas Salj ju einem Teig vermengt, fingerlange
Stengel heraus gejormt, etwas ge‘.'}cn gelajfen, mit €igelb bejtridjen, mit
Saly und Hitmmel bejtreut und gelb gebadien,

Seelen

Mimm 3 Pfund feines NTehl in eine Sdiiffel und r11‘1r+:- 00 Gramm
HBefe mit '/; Liter lauer IMild) ju einem UJIHIL_ an, lajje thn aufgehen
und gib ¥/, Pfund 3,-31‘1-Ji1'*r1 er Eul-'cr 4 ganie Eier, 2 Ciq ¢['1 Ly Df no
dudier, etwas Saly und einige Loffel Rojenwajjer oaju, mlaaf den Teig
qut und laffe ihn gehen, Mimm ihn dann auj das mit Iiehl i*Lmtu Badis
brett, madye davon gle tdw [anglidyrunde, halbjingerdidie K udylein tn Oer
Grofe einer kleinen Hand, lege fie in einer 3 Singer breiten Entfernung
poneinander auf ein mit Butter bejtridienes Bled), lajje |ie nodymals
gehen, bejtreidye fie mit &, bejtreue jie mit Hageljudier uno gemwieqten
Nlandeln und badke fie im Ofen., — Nian kann bdie Seelen, jtatt mit &,
mit 3 3u Sdnee gejdlagenem Eiweiff, unter die eine reid)lidge Hano voll
dudier gemengt wurde, bejtreiden.
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216 Defenbadivert
Gefiillte Seelen

MMadye doen namlidien Teig wie oben, welle ihn fingerdidt aus, und
madye Brotden daraus, bejtreidje Jie mit Ei, lege 1 Hajfeloffel MMarmelabde
darauf, Oecie Oiles mit einem gleid) grofen Brotden ju, oOriicke es an und
lafje die Brotden in einem Bledy |don aufgeben, bejtreide jie mit jers
Jdlagenen Eiern, |treue Sudier und Niandeln darauf und badke fie jdyon
geh Hefenjopfe
Mimm 2 Pfund feines Illehl in eine Sdyujjel, qitb 60 Gramm DHefe
und 3/, Liter Nlild) daju und madye damit einen Dorteig an. enn diejer
gut aufgegangen ijt, jo menge '/ Pfund gerufrter Butter, 4 Cier, 125
Gramm Sudier und etwas Salj darunter, made davon einen quten, 3ahen
Ceig und lajje ithn aufgehen. Dann nimm thn auf ein mit Iiehl bejates \
Brett, teileihn in mehrere Studie gleid)aus, madye von jedem Studk 3 Cetle,
rolle fie in runde, lange Stretfen und flicht Sopfe davon. Dieje legt man
auf ein Bledy und [akt jie aufgehen, bejtreidyt jie dann mit E&i, ftreut
dudier darauf und badat jie jdon gelb. — HNlan kann aud) Rojinen unter

oen Teig nehmen. Ulmer Brof

Mimm 1 Pfund feinjtes Nlehl und lajfe mit 30 Gramm Befe und
[auer Nlild) einen Dorteig an. Wenn er red)t qut aufgegangen ijt, gib 30
(Bramm jerlajjener Butter, 1 &i, 1 Glas Rojenwajjer, 14 Pjund gejtofenen
dudier, 2 Haffeeloffel Sendiel und 1 Prije Sal3 daju, arbeite einen fejten,
3ahen Teig daraus und lajje ihn in einer Sdujjel aufgehen. MMenn er halb e
aufgegangen it, nimm i1hn auf oas Breft und wirke thn tudytig ourd,
welle 2 §inger otdte Kud)en daraus und madye oierediige Laibden davon,
bejtreidie ein bejonders daju qefertigtes Bledy mit Butter und jeke Oie
faibdyen aufredt, eins ans andere, hinein, lafje jie qut aufgehen, bejtreidye
fie mit Butter, badie fie in mdRiger Hike, fodaR [ie eine jarte Rinde Des
Rommen, und bejtreidie jie heif mit Rojenwajjer.
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Streujel- oder Graupdenfuden

IMimm 3 Pfund feines Ilehl in eine Sdyi|jel, rithre 90 Gramm trodiene

Hefe mit 1/, Liter [auer NTild) an, made davon mit dem oritten Teil des .
Ilehls einen Dorteig, [ajje ihn qut gehen und rithre unterdejjen 3/, Pfund
[eidyt geriihrte Butter mit 12 Eigelb [dhaumig, gib 3/y Pfund Sudier, 30
(Bramm gejtogene bittere NTandeln und Salz daju, verarbeite dies mit
dem INTehl ju einem Teig, [dlage ihn mit etwas lauer NMild), bis er fich
ablojt, welle ihn halbfingerdidk auf jwei mit Butter bejtridene und mit
lleRl bejdte Bledye, madie ringsherum einen Rand und [affe den Teig
aufgehen, ITun bereitet man den Streujel, indem man 120 Gramm gany
heige Butter, 120 Gramm Hiehl mit 90 Gramm Sudier vermengt, inkleine
Stiidedjen jerhadkt und auf die juvor mit Eiweifj bejtridenen Kudyen jtreut,
worauf man jie in den Ofen gibt,
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Hefenbadiverl

Sdilefijher Streujelfuden

NMlan berette Oen -_':_iu"';fi]-.‘:'. Teig wie den porhergehenden, welle auf

aleidhe Meife Kuden davon aus, die man, naddem jie gegan gen ind, mit
%U[._:rnhe:u (buf i"""f';:f_-:. IMan rvithrt 200 Gramm leidt ge rithrte Butter
mit 200 Gramm Sudier und 100 Gramm Niehl jdaumig, gibt EI.F-‘J (Bramm
abgejogene um*m » Mandeln darunter, iiberjtreidt die Kuden damit uno
badit Jie tim @Ofer 'L luH
Tee- oder Raffeefudien

imm 2 Pfund Nlehl in eine Sdyiifjel und lajje mit r:”l Gramm BHefe
uno s "LlT.-."' lauer i ernen U",f;';-_ﬁ] an. Wenn er qut ge 1gen I;[ T
gib /s Pjund .511*:._".'-*.‘:;'. ene Butter, Sal3, 1% ]f--’. nd dudier, tlH_II (Bramm
5111!0.*..1.1L1: und 4 ganse Eier daju, jdaffe den Teig tudyiig ourd), menge
100 Gramm E.L:'m.l_;uc Rofinen und 30 Gramm bittere, fein gejtofene

| = £ f IlI ] [} . = | .- 5 .I'- 3 --: :'I'I E . -II.'_-[ l-|I -lll- e
Nlandeln darunter, laffe ibn qut aufqeben, bejtreide ein Bledy mit Butter,

| il i 1 i Fl. 5 - = .ll.'-|: I-l 1-.-.1 |: e R -||.; - I.. -
pelle dben Teig |o qroB, als das Bled) yt, lege 1on oarau| laj]e thn nod=

ok |

mals qut aufgehen und jtreue, nadyoem Oer Hud)e t €1 bejtridyen tit,
gefdnittene Nlandeln und Sucker Oarauf, -fhcr: Schlage von einigen Cis
weify einen fteifen Sdnee, menge eine Handvoll gefiebte oudier und
[dnalidy qejdnittene '!‘IE.*:r“H'm darunter uno Lu:'n.'fi den Hudyen oami
[Denn er angejogen bat, lege Papier darau] und badie thn jdon qelb

fipfel oder Hornlein

ITimm 1 Haffeetalje voll ﬁultllee’lu‘ F’*"hcr, yenfooiel Eiqelb, eine
Tafje fiigen Rabhm und 1 Stiidk Hefe, rithre Otes gut ,a'.z:h.-x'rft gib Niebl
hinein, wirke den Ceig mit etwas 511 :'I forme Kipfel oder Hornlein

1
daraus, bejtreiche fie mit &i, [afje jie gehen und badie |ie [dyon _‘,:[:r.

Sddijijde Stollen

NMan nimmt 6 DPfund feines Niehl, 1t/ Pfund Butter, 1'/; bis 2
Citer Mildy, 3% Pfund Sudier, s Piuno g,cf{ijlzltc, ldnglid} gejdynittene,
[ife und 70 Gramm gewiegte bittere Ilanoeln, , Pfund Sibeben, 1
Piund Rnhnr:ra die gewiegte Schale einer Sitrone, IHIJ Gramm BHefe und
etwas ‘-wﬂh Den dritten Teil des Nehles [dlt man mit dem Oritten Teil
Befe und /s Liter Ilild) an u.::'n [aft diejen Dorteig il +:'r Iladt gehen.
fm Hﬂd‘IHEH NMorgen nimmt man ifn mit Oen weiteren 4 Piund Iiebl
und den Sutaten in eine qroie :-ad}u]n ihafft den Teig tidytig durd, hah

lidy gan3 abjdlt, [dft ihn gut aujgehen, nimmt ihn auf ein Bl
macht 4 lange Caibdjen daraus, fet jie auf mit Butter bejtridyene Baéi-
blehe und [aft |ie aufgehen. Dann mcrbcn jie gebadten und, jobald fie
aus dem Ojen kommen, mit jerlajfener Butter bejtridjen, mil oudier
bejtreut, mit Rojenwajjer De| 1."11.11_}'t und nodymals mit Sucker bejtreut,

=
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Defenbadivert

Ujd)- over Jlapifudien

Mimm 3 Pfund NTehl in eine Sdyir)jel, ruhre 100 Gramm bdidie Hefe
mit 1/; Citer lauer Ilild) glatt, madye damit und opon dem Oritten Teile
Oes Ilefhles einen Dorteig, lajje ihn qut aufgehen und gib ¥/, Pfund leidt
geriirte Butter, 12 Cigeld nebjt 190 Gramm gejtoenen, abgejogenen,
bitteren Niandeln und etwas Salj daju. Arbeite dann den Teig mit nod
etwas lauer NMildy durdy, bis er jid) von der Sdyitjfel ablojt, bejtreidhe nun
2 Sormen qut mit Butter, fulle dte IMa)je ein, lajje jte qut aufgeben, be.
\treidhe Jie mit 3erlajjener Butter, jtreue Sudier oarauf und badke den
Hudyen 1 Stunoe lang im Badiojen. Hian kRann nod) Rojinen und Horinthen
mit dazu nehmen.

Sdnibrot (bufelbrof)

Mimm 12 Piund qedborrte Birnen)dnife und ebenjovniel oOfirre
ometjdigen, mwajdye jie qut und kRodye jeden Teil bejonders weid), jteine die
owet)djgen aus und bringe Ole Sdynige und Swetjdgen in eine groke
Schit)jel, 01e Brube Rod)e Rurz ein uno febe ie auf. Dann nimm 8 Plund
Niehl in eine grofe Sdyjjel und madye von ¥i Pjund quter Hefe mit der
Sdinigbrithe und etwas reifem Teig (Hefel), den man Dbeim Badier holt,
einen Dorteig an und lajje ifn itber Madyt jtehen. Den ndadyjten Nlorgen
nimmt man nod) einmal 8 Pjund Niebl, 60 Gramm BHefe, die Sdynike und
dwetjcdhgen, 1 Heldy Hir[dgeijt, 60 Gbramm HAnis, 60 Gramm S§endyel, die
Herne oon 4 Pjund Iii)jen, 60 Gramm qgejtofenen dimt, 15 Gramm ges
itoRene IMelken, 1 Pjund Sibeben, '/y Pjund in Stiididen gejdnittene
Seigen, Ole gemiegte Sdyale von 2 Sitronen und 800 Gramm Sudier das
ju, jdajft oen Ueig red)t gut untereinander und [agt ihn reif werden,
wiegt O0avon oweipfundlaibdien ab, madyt jie jdon rund, lakt fie qut
gehen uno badit jie bel quter Hike.

Die Laibdien werden, wenn [ie aus dem Ofen Rommen, mit Sudiers
oder honigmaljer bejtriden.

Pefenfeig ju ODbjf- oder Jwicbelfuden

Olan nimmt 1 Pjund Nlehl in eine Sdyiijjel und rithrt 30 Gramm Hefe
mit jdwad) 1/; Citer lauwarmer Mild), etwas Salz und der Halfte des
NliTehles 3u einem Dorteigdien an. Maddem es [dhon aufgegangen ift, werden
120 Gramm 3erlajjene Butter, 2 Eier und nady Belieben aud) etwas Sudier
daju gegeben. Damm wird das Gange ju einem leidhten Teig verfdafft
und nod) einmal jum Gehenlaffen jur Wdrme gejtellt. Mun wellt man
halbfingerdide Kudien aus, legt jie in ein bejtridhenes Bledh und bejtreidyt
oen Rand des Hudyens mit Ei.

Diejer Teig reid)t filr swei Hudyen.
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