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Torten= und Kudjenbackeret

Bemerfungen
Mie bei den Tremes, jo mijjen a

feiniter Bejdafjenbeit jein; Niehl und Sudier jollen jtets gejiebt und vo

L bhasy Kawm T avdas 4 ' d
"L]_.Il Del Oen Lorien ole UL

Gebraudy etwas wmarm gejtellt weroen,

Um die Hife des Ofens ju priifen, legt man 1 Stiid Papier ein; mird
es [dmnell fdwars, ijt die Hife ju grof; wird es dagegen, ohne 3u raudyen
lanafam braun, fo bat der ®fen bdie jum Badien der Torten ridytige
Cemperatur. 3it man nidit gan3 fider, ob eine Torte fertig )t o mad
man n it einer Stridnadel oder einem Hdlyden bdie gleidie Probe wie bet

f{m alle Torten legt man, wenn fie angejogen haben, ein doppeltes
Dapier, damit fie beim Badien nidyt braun we rben.

Heift es in den Rejepten ju Torten ,man [dyneide die Qorte in jwei
Blatter und jtreidie die Sitllung dajwifden”, fo made man das jo: Hm
beften [Gft man die Torte fiber Madyt jtehen umd [dneidet [ie f“iI am Tage

f

I o
nad dem Badien durdy. Nlan nimmt jum Serteilen der Torte ein langes,
[pikes Trandyiermefjer und fithrt diejes juerjt, etwa 1 Sentimeter tief
itecdhyeno, 1'ih,-~1 um die Torte herum, um den Sdnitt ju markieren uno
hn:i in qleidmdfigem Abjtand von Boden und Dedte ausfithren 3u
onnen. Dann [diebt man die Niejjerjpife vorjidtig bis Jut Hlitte oer
Eurtn: por und leitet das Nieffer, in der vorgefdnittenen Rinne entlang

fahrend, rund um oie Torte Herum. Soll nun Oie auf Oteje
[ite Tortendedie abgenommen werden, jo jdiebt man, Ote Dedie mit dent
Meffer leidyt anhebend, vorfidtig ein diinnes randlojes Bled), eine weipe

Dappe — am twf en eine runde Tortenunterlage — Unr m*fh nur ein
itarkes Dapier unter das abgefdnittene Tortenblatt und Hedt es mit diejer
Unterlage [eid 1'71“1 gef E‘*1I*‘|a herunter. Ebenjo verfahrt man dann, wenn
nody ein yweites Blatt abjujdneiden ijt. Hat man die §iillung aufgetragen
und glattgejtridyen, jo halt man das Bled) oder die Pappe mit dem Tortens
grund nabe am Rande jiemlid) didyt iiber die Sullung und lakt das Tortens
blatt mit der [inken Hand hinabgletten.

Himbeertorte
Gib in eine Sdilfjel 18 Eigeld und rvithre Odamit 1 Pfund gefiebten
ducher redit jdaumig, gib 1 Pjund 1.11"51&."175.CIL:J,EIIL", feingejtofene Ilanodeln
uno die gewieqte Schale einer aitrone dazu, rithre die liajje nod) ! ¢ Stunoe,
fdhlage 12 Eiweil 3u fteifem Sdnee, mijdye ihn leidt unter die llalje, lulia
lie in eine qut mit Butter bejtridhene Sorm ein und badke die Torte
midfiger Bike. Wenn fie fertig ift, ftiirst man |ie auf eine Platte uno ubern

gicht fie, folanae fie nody heiff ift, mit Himbeerjajt.

s
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292() Torten und fudenbaderel

Bistuittorte
Iimm in eine Sdiijfel 12 Eigelb, riifre fie mit s Dfund gefiebtem
Sudier % Stunde lang, menge den Sdnee von 8 Ciwel, ole a![1:},CEIn‘l1{‘1tE
Sdhale einer halben Sitrone darunter unod rufre oie IMajle n_c_djl‘- _. :_mmh;,
ﬁiti}ﬂ 190 Gramm Stdarkemeh! leidyt davunter, fitlle b_'..c liiqnf in eine mif
Butter und Wedimehl vorbereitete Sorm und badie jie bet gelinoer hige
hellgelb, wo3u |ie etwa eine Stunoe braudt.

Bistuitroulade
Rilhre s Pfund Sudker mit 8 Eigeld [daumig, gib tu iqirlfnut}ﬂhﬁ‘?‘lle
Schale einer halben Sitrone daju und jdylage von den 8 Eweif einen jteijen
5&&119::, mijde ibn mit 1256 Gramm Ulehl uno 60 (Bramm 5[41:.‘12511_10'[?1 lcid?t
unter die Maffe, ftreidie dann auf einem langen Blrfﬁ mit TIIIJC[hi‘F:".I.l.'
hohem Rande die Majje halbfingerdidk red) g_tcid? auseinanoer un_t: !mrle
fie liditaelb badken. Bierau] bejtreidje Oas Ganjie ‘.:H-.‘I'IL"I'I'LJ.Ji‘.E‘Th:‘I-.'r:I mif
Bagenmark oder Aprikojenmarmelade und raliuhrﬁ, jolange es nod) heiR
ijt, wie eine Durjt sujammen. IMTun rubrt man b'[{:LL{":-','llL‘[;f:r m_n tElﬁ!’Ir‘.H‘l‘II
Waffer und Rum 3u einer Glajur didiflitfjig, bejtreid) damit trrh: Im11:mbq,
fpidt fie mit Mandeljtiftden, lat fie abtrodinen und fjeroiert [te mu

Hdagenmarktiunke. Matronenforte

Nan reibt 34 Pfund abgejddlte Nandeln, oarunter ﬁ_iin_igc bittere, mit
6 Eimeif redyt fein und rithrt damit &/ Pfund oudier gehorig burd}., I i‘fa[;
das (Banie einen didien Brei bildet. Dann fdneidet man bon Oblaten eine
runde Platte fo grof, als man die Torte haben will, treidyt oon ber Mlajje
halbfingerdick darauf, badkt dies im Ofen groptenteils gar, nimmt es danm
heraus, iibersieht es und die iibrige NMaffe mit einer Sprife giiterartig,
ﬁtud}t einen Rand herum, jtellt die Torte nod) auf ein jweites ,B[Ed?. uno
backt fie im Ofen hellbraun. Sobald fie erkaltet iit, f}'ﬂit man me_ offenen
Stellen der Dergitterung mit ganjen eingemadyten Sridyten oder Himbeers

marmelaoe. Blinde MMafronentorte

14 Eigelb werden mit 1 Pfund Sudier [daumig gerithrt. Dann Iiﬂ‘fl'ﬁ]ﬂf?ﬂ
90 Gramm gebdrrie, abgerindete, geriebene und Ourd) einen Sd]mmt[fmf'r-ﬂ
gefiebte Mildybrote, die abgeriebene Sdule einer Sitrone, % Pfund fein.
gewiegte Nandeln und juleft der Sdnee der 14 Eimeif darunter, worauf
bie Majfe gleidy eingefilllt und in den Ofen gebradyt mer?cn muf;. Sobald
die Torte gebadken ijt, wird 1/, Liter Himbeerjaft dariibergegojjen und
folgender Gufy bereitet: 14 Pfund Sucker, 3 Ejo’fel Arrak uno oOer _5njt
einer halben Bitrone wird 14 Stunde lang geriihrt. Iaddem Oles auf Ole
Qorte geftridyen ift, [dkt man fie in warmem Raume trodinen.

@rieltorte

Nimm in eine Sdiijjel 12 Eigelb und riihre Oamit Ya Pfund feins
gefiebten Budker red)t jdhaumig, gib 90 Gramm [iBe und 30 Gramm
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bittere, gejd)alte, gejtoRene IMlandeln, die abgeriebene Sdale einer Sitrone

und 200 Gramm Oriegmehl oaju, rubre Ote Miajje nod) ve Stunde, jdlage
die 12 Eiwell 3u jteifem Sdynee, menge thn unter die Majfe, fitlle fie in

!
eine gut mit Butter bejtridyene Sorm und badie [ie bei guter Bife.

Merinfentorte
"“ je 8 frijdye Eiwelp ju jteifem Sdynee, menge 2% Pjund sudier dars
L]r“[L EII.'-. '.,. Lo L"l "'_"-_ I E.;I.[]'::'_" Ll':-:?._

ter, |ege pon Oer Mlajje mit der
Konf LL;||.'[ fe Oret runde Boden Oarauf, lege jie auf ein Bledy und lafj
[ie im Ofen trodinen und rojdy werden. Dann madye das Papier ab, [dlag
/¢ Liter Rabm jtetf, mijdye Danillenjucker Oarunter und bejtreide 3jmei
Boben bamit, Jee fie n'l-‘ui-t..'.t:ma:r, lege den oOritten Boden darauf und
garntere thn mit Sdylagrahm oder eingemaditen Srudyten.

HNiandeltorte

o ]

ITimm 16 gan3e Eier in eine Sdiiffel und rithre Jie qut untereinander

Eﬁ”' ‘i L“ mtr geliebten Sudier, die :L"::".L"._:!f' Schale einer halben Sitrone,

l" 10, mit 3 Ctern [etngejto IJLlh {llandeln Odazu, rubre es 1 Stunde,

ntjde t I"'3 mo Mebl darunter, fiile Oie IHJ'T-: in eine qut mit Butter be-
ftridene Sorm und badie fie [dhon gelb.

Mandeltorte mit eingemaditen Friidten
Himm 1 Pjund qejtogenen Sudier, ®/;, Pjund feingejtogene Hianoeln,
8 ganje Eler und 8 &igelb. Rubre alles ju einer redyt jdhaumigen Hiajje,

q

agib 2 Taljen poll geriebene Hutnah oa3ju, belege Orei qleid qroRe, Dea
itridyene Kudyenbledye am Rande mit Papierjtiichdyen in der Groge pon
Dijitenkarten jo, daf Jie jur HBdlfte iber den Rand heraufgehen, fiille die
MMajje ein und badie fie r..?ﬁ.nn gelb. Wenn |ie verkiiblt jind, bejtreidit man
eine Platte mit Hprikojenmarmelade, gibt Ote jweite Platte darauf, bes
jtreicht Oiefe mit BHimbeermark, fehgt Odie Oritte Platte darauf, iibersieht
Oteje mit glacé royal und garniert jie mit eingemadyten Sriidyten.

Sdyofoladencremetorte
Rithre 45 Gramm feines Hlehl mit 12 Liter Rahm glatt, gib 4 ganse
Eter und 2 Eigelb, /s Pfund feingeftoene Makronen, ¥4 Pfund geriebene
Danillenjdyokolade daju und rithrees auf dem Seuer bis jum Kodyen. Dann
nimm es weg, tue 6 Eigelb daju und rithre die Majje, bis fie verkiihlt iit,
|dhlage die 6 Eiweif 3u jteifem Sdynee, mijdye ihn unter die Maffe, lege eine
Cortenform mit Butterteig aus, fiille die Iajfe binein und badie die Torte
in mdkiger Hige qut aus.
Aprifojentorte
Iimm 30 Aprikojen, jdale jie, madye die Herne heraus, kodye 1 Dfund
ducker Rlar, gib die Aprikofen daju und kode fie 3u Narmelade. MWenn
|ie red)t gut eingekodyt ift, Jo gib die ausgejteinten und abgejogenen Herne
daju und jtelle alles kalt. Dann wird ein miitber Kudyenboden ausgewellt,

BadenNWiirctemberg
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222 Tortens und Rudhenbiderel

auf ein Ba&kbled) gelegt, mit der NMarmelade bis auf

}?mm uberjtrichen, aqus Ceigftreifen ein Gitter :*-:;-:L';l:"-;.vlu‘-_qf: ~-:t|';, ”H ll.l

ein 2 Ninger breiter Rand geleat, mit Ei beitriden --?i-'-,'1-- =-‘.~'.- W

uno in mdpgiger Hike gebadien. S S Y
Quitfenforfe

_BEIE-;]E ein Tortenbledy mif gutem Butterteiq, fiberltreidhe ihn mit

m}!‘iiifﬂ_ﬂlﬂrli. riuhre 14 Dfund Sudker mit 8 Ei ::Eh-frlﬁ ;u|:--.-; F: | Ixm,_,

fein gejtofene Mlandeln, 45 Gramm Niehl und den .|'11c:l."| th'hu:?-*"':*1c=h:f.1k1

S.L'.E}II'E'E‘ Oer 8 Eier daju, fillle diefe Tajje auf das Quitter
ﬁ}e dorte |dion gelb; wenn fie aus dem Ofen
etner beliebigen Glafur,

:- N R 9 [ 3 +4 - lI
Hommt, uberitebhe

Apfeltorte

& . 2 ~ St Hahs e
| ._.Ef‘.lltfi-i’."'*.t? 12 groge, gejdalte Apfel in Sdinifje, Rerne fie aus kod
lte mit 1 Glas [Dein, 1 Glas Waffer, | 1t
Narmelade, treibe fie durd) ein Sich

s & 2 e 2 Al . I
b!ﬂmqmte _haauwn varunter. Dann welle Butterteig federkieldidt aus
gib ﬁ';‘lt‘eﬂn ¢ine runoe Platte auf ein Badibled ftroidhe di bi
auf einen 2 Snagfrillvrcitu:n Rand darauf, und jdneide mit dem Badiraddyer
|dhone, lange, halbfingerbreite Riemen pon teiq. I
lege D_Llﬂnt_ tm; Corte gitterartig, lege ringsherum einen
darauf, bejtreidie die Riemen uno oen Rand

-I'l- . ] I 5] x 1 W L

le.]I.:nE GIE'EGFit in guter Hige. Wenn fie bal
auf, oamit fie fdon qlafiert,

J Upfeltorfe mit Nlandelguf
~ Sdyale 20 Borsdorfer Apfel und [dyneide fie durd
paujer heraus, kodje fie mit Yu Pfund Sudker und 1 Glas Wein weich und
[ege fl,e auf ein Sieb jum Abtrodinen. Dann nimm ‘*H[i Eﬁmm'u '*':1 *’=1h
200 ®ramm ge[dydlte umd fein gejtoR s el

| jene Hiandeln und riithre dies mit
4 E | s i : : : . I UiESs It
igelb und 4 gansen Eiern redit Jdyaumig, gib 30 Gramm Sitronat 1no

fﬂ- ?rnmm Dmncmnjvnjdgnlcn, rein gejdnitten, und die gewicate Sdhale
/3 ditrone daju, lege ein Kudjenbledy mit Buttertein aus und die Apfel
bﬂr?uf, 10, daf [idh immer Rleine Swi|denrdume t"l‘n;’::?f‘!u'.‘rhlq fill[tc hi:: "‘]I'ITE;E
oariiber und badie die Torte im Ofen [don qelb, - --IUL‘IHFI oer Guf ‘ur; On
jogen Dat, legt man Papier oarauf, daf u:-r‘nid]t braun wird. i

dudier und 3imi 10

Brofforfe
/2 Pfund Sudker wird mit 12 Eigelb

bon 6 Eiqmi{i nod) eine Seitlang damit verri
Ole abgeriebene Schale einer halben Sitrone,
brot und 90 Gramm mit Ciweil gejtof;
mit Butter und Dedimehl *
Dig Corte wird, nody heif,
wein itbergoffen,

|daumig geriihrt, der Sdinee
ihrt, etwas 3imt, Nelken und
90 Gramm geriebenes Sdhmar3s
tofene Mandeln leidyt eingemijdt, in ein
nm'qbehrcltetcs Cortenbledh gefullt und q‘c[mdwn.
auf eine Platte gejtiirst und jogleidh mit GHTHE
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Sdyololadentorte

T1v Ivt atvia SAiite sriaa (Btar imth & Cinalh wabklid 1 MNErmwh as

I{imm tn eine Saullel 6 Jan4cC E1er uno o 'LE._H"L' Nneopil LTUno
liebtem Suditer und rithre es redit [dhaumiaq. Dann aqib bdie fe emieqte
chale einer Qalben oitrone, 90 Gramm fein geriebene Danillenjdo
E: yaoe nd O (bramm etnes 1.'“-':'-[ N2l ""lr[" Yie IMlalle tn eitne aut mit
101A0E N0 Y DLATIM [CINE el vail, fulie ole LiLajje 1nm eine qur mu
4 ] 'i- ': - B TY N - Ty llll.l I"' :'- T ‘-—i- 1
Butter bejtridiene Sorm und badie jie [don.

i -
Cinjer Torte

-I-- ' = | p - i S R A I_.'I |r-| 4 l1-l.l T ‘-I-- hE R ' i 1..:l -|'-'

Rufre 300 Gramm oudier mit 300 Gramm 3uvor [eidyt geriihrter
1.-"' 1:".‘1. ]. -.:':.'.'I'l.'-..'l.l. I-.l._ IIulllll' ] 'I: a b Ll llT'-I 1 ' 1 1-' I'-.:|i-E.I I:t ] 1: ::'I H'Ir ?‘I" :. "J-
J00 Gramm robe, geriebene Hiandeln und 300 Gramm Niebl dazu und laffe

T = A ¥ P T3s A . " . ii 4 - L1
oen Lelg uber Iadyt jteben. ITimm ihn den anderen Taa auf das Badibrett,
teile ihn in jwei Teile, welle ihn aus, nimm Odie eine Balfte auf ein bes

I.-: 1II.";IIL1!I1-.'E.\_;. 1111 -Il|1l'l-:-.!ll-l.-f-|. |-[:- -..-i.-.-:r--i{‘ -k I | .-| -I_l.-:-l 1:-:-':.\.1_ ‘-ll'l

ha kil
rauf, jdneide die andere Halfte in Streifen und made davon ein Gitter

auf oen HKudjen, bejtreide es mit Ei und badke den Kuden in guter Hise.

ok e

[{imm 6 Eter 1n eine Sdhitjjel und fdlage damit 220 Gramm aeltokenen

oudier |daumig, gib die gewiegte Sdale einer halben -_*1'.:1'_*".:, 100 Gramm
Hlebl und 110 Gramm Starkemehl am.‘.‘w '.:'.[-_*::,{ 00 (b1 mm g

BLHIN oaszu, fulle diefe Maffe 1 it Bu

grob gejtogenen Sudter unt

:I' . . i
o1e dorte jdyon qelb,

-

f.ﬁffﬁi[llf Ecltmfurh:

Gbib auf ein Badibrett 1 Pfund Butter, &/, Pfund Nlehl, 1/, Df
togene Hianodeln, ¥4 Dfund Sudier, die fein -;:fu'-im_m- Schale einer Sitron
uno jo oiel ganze Eier, als notig find, damit einen Teig ju wirken. Welle
otejen 3ju Orei gleid gro Ren runden Bobden aus, lege den erften auf ein
Rupfernes Badibled) ofjne Rand und iiberjtreidhe ihn mit eingemadyten
;"HHL‘UHH Devedie thn mit oem jweiten Boden, iiberjtreidhe ihn ebenfalls
mit Eingemadytem, lege auf diefen den dritten Boden und badke fie dann
bet gelinder Hife. Wenn die Torte gebadien ijt, fibersieht man fie mit

)a

——

-

einer weijen Glafur.

Hajelnuftorte

IMimm 16 €igelb in eine Sdiifjel und ruhre Jie mit 1 Pfund fein ge-
liebtem Sudier 1 Stunde: dann qib 3/, Pfund rﬂh gejtofene Hajelnufkerne,
100 Gramm geriebenes Sdywaribrot, die gemiegte Sdhale einer balben
ditrone und den Sdnee von 16 Eiwei daju, rvithre die Mlafje nod) eine
oeitlang, fiille fie dann in eine qut mit Butter bejtridene Sorm und
backe jie in einem guten Ofen 3/, Stunden lang.

HiotTatorte

Iitan rithre 250 Gramm Sudier mit 10 bis 12 Eigelb jdaumiqg, qebe
260 Gramm Niehl, 100 Gramm gejdyilte, geriebene Nlandeln, [owie den
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teif qr:'fdﬂnﬂn:ncu Scnee der Eiweily darunter, bade die Torte in makig
warmem Ofen eine Stunode lang und |'~1'|]L.[L'L |te erhaltet tn jwel Platten.
Huf Ote untere ].”Jhnu wird folgende Sulle gejtridien: Ein ganses Ei,
2bis 3 Eigelb, 60 Gramm Sudker, etwas Danille, 3 Dejiliter frijd) 1;""-mt' fet
Kaffee werden jujammen qut vervubrt und auf jdwadem Seuer mit dem
Sdneebejen gqe|dylagen, bis Ote Creme 3u jtodien [1~.L_z-.r1r11, Unterde|jen
|dlagt man oOte ubrigen 2—3 CGlwell 3u Sdnee, qielt die beiRe Treme
oaruber, und vermenqgt betdes leiwdyt ujammen. 1MMan qlajiert nun bdie
Corte mit einem geriihrten Gufy aus 125 Gramm Staubjudier, 30 Gramm
Danillenjuder und einigen £offeln voll jtarken Xaffee und [ajt fie abs
trodinen.
Jlugtorte

10 CEigelb merden mit /s Pjund Sudier jdaumig gerithrt, 120 Gramm
Ifupkerne fein gerteben uno eingemengt. Dann rihrt man 6 bis 8 ERiloffel
Ililehl, Jowie den Sdynee Oer 10 Eiwelf leid)t darunter, badkt dieje 1Majfe
in jwel bejtridienen Sormen unod laigt jie erkalten. dwijden beide wird
eine §iille aus */y Liter Schlagrahm, mit 120 Gramm geriebenen IMTufs
Rernen, und Danillenjudier vermijdit, gegeben, worauf man die Torte mit
einem weifen Danillenquf iiberiieht und iu dinen lajgt. Mun perziert man
|te mit halben ITufjen, die man rajdy in nidt 3u heigem, 3u Haramel (s
Roditem Sudker umbehrt und auj pummn erjtarren [d] 5t (jiebe Einkodyen
0es dudiers).

Rarltofyelforte

Reibe gejottene uno gejdyalte, kalte Hartoffeln auf dem Reibeifen,
gib 1n eine Sdyiijjel 18 Eigelb, rithre 1 Pfund gejtolenen Sudter /s Stunbe
oamit, nimm 1'/; Pfund bon den geriebenen Hartoffeln, die fein gewiegte
Sdale einer Sitrone und 14 Pfund gejdyilte, geriebene, fiife und 30 Gramm
bittere Illandeln dazu, |dlage die 18 Eiweil ju jteifem Sdhnee, menge ihn
unter die Mlajje, fiille jie in eine gut mit Butter bejtridjene Sorm und
backe die Torte in einem makiag Heifen Mfen.

Dieje Ila)je gibt jwei mittelgrofe Torten.

fartoffelmeblforfe

IMimm in eine Sditjfel 430 Gramm Butter und riihre fie leicht; dann
gib 12 Eigelb und 1 Pjund feinen Sudker, die fein gewiegte Sdhale einer
halben &Sitrone nebjt 430 Gramm Xartoffelmehl daju, rithre die Niafje
1 Stunde lang, |d)lage die 12 Eiweil ju jteifem Sdynee, mijde ihn mit
1 Held) Hirjdywajjer unter die NMajfe, bejtreidye eine Sorm gut mit Butter,
itreue Jie mit Semmelmell aus, fitlle die Iltuﬂ binein und badie die Torte
bei maRiger Hife.

Jleljontorte

Sd)lage 6 Eiweil 3u Sdnee und rithre 130 Gramm Sudier, 20 Gramm
Ilehl und 30 Gramm grob gejtofene, gerdjtete Ulandeln ein. Die BHaljte

T

G

Baden-Wiirttemberg




11
|'I'|I:I
B

1M
Lbn
1o

mnn
et
1]]e
nit
et
rte

m
jte

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

IIIIII

| Il'iunimtm'!ﬂ

liladye pon 24 ganien Ln P Sudier, Oer abgeriebenen Sdale
einer Sitrone, (dmwady 1/, L D 1lTe ,:!'.E: /e Pfund Starkemebl eine auf
bem warmen Herde "-":‘f Bisl .::. je. Bejtre 1 Hud he
mit Butter, | » am Rande und in der Hlitte mit Dapi e I
Sorm eine en Difjitenkarte) o, daly das PDapier |
|
\ Rand |tebt, fitlle die Nlajfe ein und e Jte |dyon qelb. IMadden
ot1e Kudien abaekublt Jind, merden fie mit einer IM 1 aus Rum oder
Hrrak, oitronenjaft und dudier qut qetrankt, ymwet K t einer Sille
aus bagenmark, 1 Glasden Rum oder 8 1 uno ot laft bejtrichen
aufetnanoer qejekt, der unbejtrichene Huden oben darauf ageqebe )
ingsherum qleidy qefdnitten. Mun riithrt man 1 Diund qefiebten Sudker
mit Oem Saft von 4 Sitronen und 2 L£6ffeln Arrak ju Eis, itbersieht die
Corte dDamit, lakt [ie trodinen und garniert fie mit Sriidhten
-‘rﬂhﬂlliliﬁhi‘i‘riﬂl‘[f
Drund Juge Diund bittere Mandeln werden qefdyalt, qe
itoRen unod in einer 5“1"-“ mit 8 Eigelb qut geriibhrt, dann eingemadte
Johannisbeeren mit etwas Sudier damit vermijdt, eine Tortenform mit
Butterteig ausqgeleat, die lllajje darauf qeftriden, ein Dediel Butters
teig Oarauj gemadyt, diejer mit & bejtriden und qebadien. WMenn die

Bl

L
'-T""' i | -l"ll': ' i # s Ak e 1 5 2 - -|" T —— o i -— L. d "
Corte halb fertig ijt, bejtreut man Jie mit geftofenem Sudier, badt fie

Prinsenforfe
[limm in eine Sdyitjjel 6 Eigeld und 6 ganze Eier, rithre fie mit

e PTuno gejiebtem S mu.r [ nm“'i:, gib /s PTund gejdilte, fein qeitofene
Niandeln, ! Pr'm"‘* hHagenmark, /s Pfund fein gejdnittenes Sitronat

Uno D‘?**Etul enjdhalen, Oie Tmt gewiegte Sdyale einer halben 3Sitrone
oaju, tithre alles -”*, Stunder Iﬂrm f-.‘lﬁ!;t.:c 6 Ei m.u
Sdinee, 1:1E5djn: ihn mit ¥4 Pjund Starkemebl unter die 1 .
in eine qut mit Butter Imhmym-: ja."t.ll Uno Ehu fic 1 Stunde lang bei
o el Cremeforfe

ITimm in eine Hajferolle 4 Loffel Nlehl, rithre es mit 1/; Citer fitfen
Rahm qglatt, gib 6 Eigelb und ein Stiiddyen Butter oa3ju, kode es 3u ein
Creme und lajfe jie g[-.l.t perkithlen. T Dann itoRe 1 i.“-m.-.L JF*.:c;::L'w, '
uno 30 Gramm bittere Niandeln nur qrob, ¥4 Pfund liakronen ab
fein und rithre dies mit ¥4 Pfund gf‘ici*wn Sudier, 2 Loffeln gemiegtem
Orangeat und 1 gangen Ei ju der Treme, belege ein Tortenbledy mit
buhuhh , |eie einen hohen Rand herum, Fillle die @reme hinein, bejtreue

Hll'ln_.l-. -II.[L.I -]-I-J
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BT { =) TREEILL ) wat = T TR s EE R EEL T = T MY all. .
1 LA i Lk i 11 | 18 !
! i LT Y e 1Y | i | -':' Fai el 31 kit i
Fi| Tl al III T Ak 11k 1

--1|1 _.......-.-_I. ..l:.__i moy

- -

S L T i g, S T T T WY
§ .-- L'
L | |

e e

Y e i i P, A

ofige -

L

Baden-Wiirttemberg



'.I.}I;

die Torte mit ducker, badke Jie tn etnem quten Ofen gar unod qib e wa

jur Tafjel.

Buttercremetucdhen

. ' i ] s e = = i W ::;I-

Er eiqnet fich Dbejonders als Juge Spetje 3um funjubriee uno wiro o

< ' ' !I ' ' . . Lk

auf folgende Art bhergejtellt: NMlan riubre 125 Gramm jebr frijde, juvor =

[eidytgeriibrie Butter unter Beifugung oon 100 Gramm oudier, 2 &Eigeld "
und sum Sdlul 3 ERlojfel ovoll jtarken Haffees etwa 20 Hiinuten |

el ‘l "5
e e et e = ] w T by T b ke o o o - 110

# - s i e i gttt o . - AT T L e L

= o -
¥ T m .... i i - = -- K -_J_ flri — _- e T - B i F_ .' !
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- < - - 5 i gl ey, el iy S e R - g 123

= i P = = i | " T |'.I.

- F E - [T L - o - = |

- =

Dann fpitlt man eine Sorm oder eine Sdiifjel mit Wajjer aus, qibt eine :1
fage duckerbrot, das in Rum mit wenig Wajjer vermijd)t getaud)t wuroe, y
dbann einen Teil der Treme und wieder Sudierbrot binein und fabrt jo
fort, bis alles perbraudyt ijt. Iun Dbededit man ote Spetje mit einem
Pergamentpapier, legt ein Brettdien oder ein Tellerdien darauf und bes St
| [dwert es mit einem Gewidytjtein oder jonjtigem [dweren Gegenjtand, E|
| ,q opamit der Hudien qgeprelt wird. Des anoeren Lages |turjt man 1_ 1uno |d
8 IR ‘ ferpiert ihn ounn gejdnitten. Xlan braudt bhrersu 250—300 Gramm 1)
| (R ouderbrot. as
i NMaszarinforfe de
Stofge 1/: Pfund abgejdalte NTandeln mit 2 Eiern red)t fein, oann I
rithre 1 Pfund frijde Butter mit 12 Cigeld jdhaumig uno gib nad) und in
nadd 1 Pfund gejiebten Sudier, 1/, Liter jauren Rabm, 1 Plund feines 0t
Nehl, die geftofenen Nlandeln, 60 Gramm fein gejdnittenes Sitronat
und odie fein gewieqte Schale einer halben Sitrone dajzu, jdlage die Eiwelf
i ju jteifem Sdynee, jiehe 1hn leid)t unter ote Iiajje, fulle gut mit Butter
| bejtridiene Sormen halbooll damit an und badke jie bei maRiger Hike. (o
o
Friidytelorte "
Man madt aus 500 Gramm Iliehl, 300 Gramm DButter, 4 &Eiern, b
1/, Liter jitlgem Rahm, etwas Salz und lauem Iajjer einen Teig, de

man auswellen kann, uno wellt 1hn in jwei Kuden aus, wovon man oen
Ll einen auf ein bejtridienes Hudyenbled) leqt und den anderen in Stretfen
| fdineidet. Mun teilt man aufj dem KHudjenboden durd) Streifen aus einges h

| madyten Kir)den Seloer ab und jullt je 3wet gegenuberliegende Seloer mit o
4l oem gleidhen CEingemad)ten, wie Stadjelbeeren, Himbeeren, Erobeeren, =
| Johannisbeeren oder Swetjdhaen, legt von den Teigjtreifen ein Gitter auj :11
| dem Eingemadyten herum, bejtreidht es mit jteif gejdhlagenem Eiweil, mit .
r = . gis tia . : g i ) I
i | a__:!lchnr perrithrt, und badit es, mit einem Butterpapier bededit, bei maiiger

i Dije. :

i Cnglijder Kudjen

1 Rithre 1 Pfuno leidht gerubhrte Butter mit */; Djund sucker /s Stunbde {
;:; lang, gib 3 ganje Cier und 6 &igelb dazu, rubhre es nod) 20 Minuten, ‘
i mijdye 60 Gramm gemwiegtes oSifronat uno ebenjoviel Pomeranzen|dale, /
i jomie 1/, Pjund entkernte Sibeben Oarunter, menge doen Sdnee von 6 Ei- )
il weiff mit 1 Prund TeRl ein, fitlle die NTajje in eine qut bejtridene, mit )
l;"l Wedimehl bejtreute Sorm und badke den Hudyen in maRig heifem Ofen, g
I

.

I T —— —

T

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



--------

1arorim L
= L g - a8 e L A — '. B .:. '\-'1"'\- '.1 = i i L 11-': - _— '..! |.|||I||.|I 1 |.:"|_ 1;.
) in Oen Dren. Hian Rann itatt oet IMlanoeln QU L.'.__ll-..l. L NEDTICIE LTI i
= "'- 5 II..—: # B l; - — Y | '\-- 1 » | .-I. ™ J% | 1ol
. 'I..l,'I:] 1|.|..|'.l.l'l..I [ T :"' | l.-.':l.fl.:ﬁll.:ll: -:1||.'.-|.|.':|. Ell. ,|'
+ |
L

: Nianoelfuden

i = ST —

ey

Lﬁfnifr fludien
| Rithre in einer Sdiifjel 1 Pjund fri)jde Butter mit 14 Cigelb redt
jhaumig, gib 1 Pjund u.*;.:|"!‘t'f*. aludier, O1e r-lu::n:l‘u*..: Sdale von jwet
ditronen und dimt daju; rithre alles nod) 14 Stunoe 1"‘}i qut und qlegRe
einiqe ._JTT'..l Kognak ?*.:‘;1 Das e ife pon 14 Eiern wird 3ju jteifem Sdynee
gefdlagen und mit 1 Pfund trodienem Niehl [eidyt unter die Nlajje ges :
N

i
| | ¥4

w W "| 5 i ' . . 11 R W |||--. ] _—— " H'l - = = '..F" -I-"ll'.""
1 | --.E [ I: ] _l. I'HII_ kL I. -E- :-'-I { ! ‘1.’. !.-." I-\.'. |.-I1I -|.'I..lI I.'. AL Ig & [ . .Il-ll | I.JI ..i L5 ‘--\‘I wd il :I. 'I- LR 'l‘ I.—Il:lI B e 8 = ::I

| . .\_- B 5 i 1 |-|.| - -;1 . 1-: -|- LI -\.: """"'. | l.'l.' I ": -“" . | -.-:-
[ana qeritbrt, /s Pfund qejdalte, gericbene IHianoeln, Ote abgeriedbene
- T T -y > FETEEEA] S -
Sdhale einer halben Sitrone, 3 ERlojfel Griegmehl und oer Sdnee von
o W 1 '-I.'I. LR | i | .I- 'I "'- _ N "; E—
3 Euweill darunter qemenat uno oer RHuden im ubrigen wie 0er porige H

’ Deretre :' .

!

e

[ |
e
. e

- | B2
l mifdt, ein Bledy qut mit Butter bejtridien, die ajfe e ingejullt uno lang:
: jam gebacien.
‘ perviirjfudien :
Piund leidt L1-::.*'1*\1'[9 Butter wird mit 1 Pfund Staubjuder und -
» 7 Giern 1/, Stunde gerithrt, 1/e Pfund gewajdiene und getrodinete Rojinen, 3 i
Prund gereinigte, m'aqcm:rh und fein gqewieate Sibeben, ftark ,
| Ve Pfund langlid) gejdnittenes Sitronat, 1 Teeloffel Nuskatnuf, 1 Teeloffel : f
Simt und 1 Weinglas Kornbranntwein nod) ¥4 Stunde damit gerithrt unod N |
¢ hernady 1 Pfuno Iiehl L[rm'*ntmqt Dann wird ole Illajje tn etne Sorm .l
gefilllt und gebacken. — Diejer Kudjen ijt wodyenlang haltbar. j
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Es weroen 10 Eigeld und 1 Pfund Sudter 1/, Stunde qerithrt: das
IDetRe der L.E‘iufl 1.1‘-".1'55*1 Ju Jtetfem Sdynee gejdylagen und mit 350 Gramm .
lITehl und der gewiegten Sdyale einer halben Sitrone langjam in die Niaffe q
eingerubrt, 3 IlL 31 T!H Gramm serla)jene Butter, 01e aber nidi hr beik,
Jondern nur flitjjig fein foll, eingemengt, in eine mit Butter beftridene
Sorm gefullt, mit Sudier und kinglidy gefdnittenen Mandeln bejtreut und 1
jogleid) gebadken. ni

Jatrongugelhopf t

Rubre ¥4 Pfund Butter leidyt und qib nad und nad unter bejtandiqem W
Riitbren 6 Eigelb, 180 mwmn oudier, 3/, Prund Niebl, 14 Liter Nl f den |d
Elwetll)dnee uno etwas Danillenzudier {“-Jz':::iwt'. Unter 0as Ilebl mijde, 1|
ehe es tn oen Teig kommt, 11/, U 1ketdhen (Detkers Badipuloer. §ulle nun 1§
ote Hlajje jogleid) in eine mit Butter bejtrichene und mit Wedimehl bes al
jtreute Sorm und qib fie fofort in einen qut 1.-:':;-:‘._‘-.*.c:1 Dfen. {ad)y Bes 1
[ieben Ronnen aud) 100 Gramm ge|ddlte und geriebene bittere Nlandeln m
unter ote Ilajje gemengt werden, al

Unistudien

Rufre 1/ Pfund Sudter mit 10 Eigelb 1/, Stunde lang, rithre den F

Sdnee pon H Eimelg nod) eine Seitlang damit, jowie 1/; Piund MNiehl, By

. fitlle dte IMMajfe in ein qut beftridienes, mit Wedimehl beftreutes Bled i
| mit hohem Rand und badie fie in mdfiger Hike. b
1

Butter- oder Blafferfeig b

Iimm 1 Pjund frijdye Butter und 1 Pfu-'ﬁ lTTehl auf das Badibrett
und verjdajfe die Butter mit dem vierten Teil des NMehles gan3 rajd),
oamit ]IE nidit weid) wird; oas iibrige Nlehl wird mit 1 &, halb jaurem

| Rahm oder Niild md hut[h Dajjer (im ganjen etwa [dwady /; Liter), .
| 2 C!-.[ offel hmdwﬂgu it und etwas Sal3 ju einem Teig gemadyt, tiidytiq vers :f
{ dhajft und ausgewellt, worauf man von der Butter Stiididhen auf der .
| : F-:I

halfte des Teiges herumlegt, die andere Hilfte itberjdlagt und o den
Teig mit oem IDellholy leidyt Rlopft und auswellt. Mun werden an allen

i Seiten die Enden Rereingefdhlagen, wieder geklopft und nadyher ausges i
| wellt; 0tes wird nod) weimal wiederholt, wobei man jwifden hinein den J
i Geig an Rithlem Orte (im Sommer auf Eis) ruhen [Ggt. — E kann aud
' jdon am Abend vor Gebraud) gemadyt und iiber Madyt in den Heller ges a
l jtellt merden, ai
i HOtan nimmt 3u einem Kuden die Ralfte des Teiges, wellt ihn etwas 1
| !' grofer als ein Hudjenbled) aus, legt ihn auf ein jdwad huthdunm bled), AL
il |dnetoet ithn an ber Blcdhunte rings hcnnn gleid), bejtreidyt den Teigrand n
il mit &, mm'ht von dem Abfall einen 3,mmhr1 Rand bnmur, jacdit ithn mit it

einem Eﬂns:l itiel aus uno bejtreidt ihn ebenfalls,
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3 IMTimm 1 Pfund [uke, abgejdalte Hianoeln, worunter einige Dittere
I”: fein diirfen, ftofe fie mit etwas Rofenwafjer fein, bringe jie dann in einer
e Meflingpfanne auf ein Hoblenfeuer und rojte jie jo lange, 015 Detm Hufs
m- {*Ei:ni:r::_t_‘w:r Singers _:*-ic Hr.:.ilr-r nidyts mehr vom Ceig ankledt, arbeite
il oie Malfe auf dem Badibrett mit 1 Pjund sudier und etwas simt ooer
bt ditrone qut durd) und welle jie aus.
[e1 Hejenleig

i ltehe unter Hefenbadwerk.
den Reisfudyen
) Luhu ein Xudenbled) mit Butterteig und madye folgende Sull

¢ 00T

1) & - .
g+ auf: 15 Pfund Rels wird, nadydem er jweimal mit kodiendem Majffer abs
L_‘:L:iu'illji wurde, mit Waffer aufs Seuer gefelyt, eingekod)t und mit 1 Liter

T{:‘;S Hfi‘lhdjr pollends 3u einem biﬂ;.ui:r Ul‘:‘i gc’i;na’}t: fﬂl‘i_:: ihn EEE-'L.L"[‘:II..:I'_T"L,F‘!.";HT:!.IE. 1¥51=
), ywifdien 14 Pfund Butter [eidyt, gib nad) und nad) den Reis, 5 Eigelb, ges
L"'Eb wieate Sitronenjdale, Sitronat, Sudier und osimt nad) Gejdmadk oaju,
mi ftrene, wenn die Naife eingefitllt ijt, gejdnittene Nlandeln und Sudier dars

auf und badie den Hudjen bei guter Bife.
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Spediudyen

Maddem man ein Hudenbledy mit Herentelg belegt hat, jtreut man

wiirflig gefdnittenen Spedk, Kiimmel und Salj darauf, legt Butterjtudidyen
oben hin und [dft den Kuden im Ofen hidytgelbe Sarbe annehmen.
AUpieliudien

Nan beleat ein Kudyenbled) mit murbem Ceig oder Butter-Leig uno legt
gpfel darauf, die man qejdalt und je nady oer Grofe in vier oder mehrere
Teile gejdnitten hat. Die Sdnifden mitjjen tn Hretjen und redt didyt ges
[eqt werden. Mun ftreut man fein gejdnittene Butter, dudier, gejdalte,
l[Analid) gejdnittene Nlandeln und nad) Belieben aud) eine Handvoll Suls
taninen, die jupor mit etwas Wein gekodit wurden, daritber. IMod) bejjer
iit es, die Hpfel tags suvor ju jdnifeln und itber Madyt eingejudiert jtehen
au [afjen. (Der [idy bildende Saft wird erjt, wenn der Hudjen gebadien ijt,

SETYDEr QGrgevendd Apfelfudien mit Llandelqul

Belege ein Hudjenbledy mit Butterteig und jdynetde ungejahr 12 ges
jdhilte, entkernte HApfel in Sdnifden, kehre jie in Sudier um, lege jie tm
Hran3 eng auf den Hudyen, rithre 8 Eigelb mit 14 Prund sudier jdaumig,
aib ¥4 Pjund abgejogene, jart gejtofene liandeln uno oOte jein gewiegie
Sdale einer halben Sitrone dazu, [dlage die 8 Elwell ju jteijem Sdynee,
itbergieke damit die Apfel und badie den Hudyen |dyon gelb.

Gertibrier AUpfelfuden
4 Eier werden mit 185 Gramm Sudier |daumiqg gerubhrt, 185 Gramm
Niebl und 125 Gramm j3erlajjene Butter mit der Sdyale etner ottrone oars
unter gemenagt und in ein bejtridienes Hudyenbledy gefullt. Dann legt man
Apfeljdnige darauf, jtreut 1/, Pfund Sudier und 90 Gramm qejdalte ge:
wieqte Nlandeln daritber und badit den Huden in quter Hie. — Dieje

Hiafje ijt filr ein Rleines Bled) bejtimmt.
Jwetjdgenfudien

Auf ein qut bejtridenes, mit Wedimehl bejtreutes Hudyenbled) [eqt
man einen ITiteb= oder Butterteiq, bejtreidt thn am Ranoe mit &1, Jtreut
2 ERloffel fein geriebenes NTild)brotmehl darauf, belegt ihn dann didyt mit
entswei gejdnittenen, ausgejteinten Swetjdygen, mit der offenen Seite nad)
oben, wobei man jede Swet|dyge 3uvor tn gejtogenen Sudker taudt, uno
itreut langlid) gejdnittene Nlandeln daritber. Maddem der HKudjen gebadien
ijt, wird er, nod) heily, dik mit Sudker bejtreut, damit er vedt jaftig wird.

Jobannisbeerfudien

Auf ein mit Butters ober Nliixbteig ausgeleqtes Bled) wird folgenoe
Siille gegeben: 6 Eiweil jdlage man ju Sdynee, gebe 150 Gramm Sudier,
125 Gramm gejdydlte geriebene NMandeln, 30 Gramm Niehl, Sitronenjdale
uno 2 Pjund Johannisbeeren darunter,
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-“3;: v qut juqerithrt bat, mengt man 3 bis 4 Prund ausgejtetnte Kirjaen
- B % B 5 1 k b i f = | =5 ™
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| firjdhiudien mit Sdwarjbrol
=1 - i 5 H 1 -'||I||-|-| AT R P SR = v s IBESIE.T:
Rithre 14 Diund Butter mit !/; Pfund sudier |daumiq, qib 4/p Pruni
fein aeriebenes und mu "1‘1 In angefeudytetes Sﬁﬁrﬁ"z';m‘.‘: nit 6 Cuwelh
™ ' 2 = 5 e | L ] '.."'. -" . " r 1 ""-"'-
daau, fteine 2 Pjund jdwarze Hirjden aus, |dnetoe 1, + o oitronat uno
. s =, 1 . % 5N 5 ‘\ -'." 3. K
Orangenjdyalen, die Sdale einer .-jx.l.n.n ol itrone 11.. Lr,n 0 I Lanoeln

i ' . & Fa el ola R A R
kletn. menae Z”nw-- mit oen Kirichen unter
eif aeidlaagenen Sdnee pon 6 Elwell L‘L‘Iil'x'i:]‘_‘x‘ -:';i‘,l.‘ H “r' :;-'.: mit
q ok i BT O AN
e mit Semmelmebl aus, Tul in uno badie jie

: .
'Ln::z::, itreue

uter Hhigke 2 : . ief
et guter Hit fRirjdhiuden mit Grie

Caffe 3/, Citer Nild kodjend werden, rithre 190 Gramm Grief
oem Heuer L‘.iil .-1':':'.171 ibn wea und lajje ihn erkalten. Injwijden rithrt
man : 200 Gramn 1‘:'- 11*i:]juf und gibt nad) und nady /; Piund suder,
oen (Griel, jtark ! Ir'“ md gefdyalte, geriebene TTmat‘uIn 6 Cigelb, 012 abs
aeriebene Sdale Li'wh halben Sitrone, 2 bis 3 Pjund abgejupfte, |dwar;e
Kirjdyen ht:jﬁ. ihlage Ote L:' weik menge ihn oarunter, fi’:'ll:
die Diaffe in eine qut mit Butter beftridiene und mit Wedm ehl bejtreute

n
Sorm und badke den Kuden bei guter Hije.

"_..l

L S 'l.'_""l..l..

Heivelbeerfudien
Ein Kudenbled mwird mit Butter= oder miirtbem Teiq, der mit brettem
Rano uu:t'icljfﬁ It ﬂﬁ:ﬁgd qt, didht mit Heidelbeeren bejefft und mit Sudser,
aimt und einem halben gerie ebenen Hnl-::}hw! bejtreut. Dann verrubrt

S e T T e T S T T B e e Sl B et R A S PN o il L

L

y ; ' -
[

L % ’ " = i a1
THER S ee————— S S = S

— o e e, T L T

- i L

e . S T
EEITHELRL]

=

BadenNWiirctemberg



L T ¥ - i | o L = = - - “ E TEaF
= B :-I ..r. %t .._:_ - r'.' - L i - ._.-._ - S S~ R ——- -- - g ] (% Ik Bl | gy o =
P R I T il o o ee— — . - . e ™ . e —
= _— i - - - o T E e i il - & e ! = i - = - =
N = - = - -n = - = i - A — e - i = -

I gl eyl e L =

= am i B = m = c— - - - & L
. ek Flosie i g g e
e e L T T,
S - - —— ']
- o ¥ -
=

- T
-

SR et o8

-ty —

L .
=

BADISCHE

BLB

F e s o ¥
e —
-
-

— e
= T e —— T —— —— ——

T e L S e e T

=
-

-
™ e e I e e o
=

F
- - -
= - m

1

—

e Ty

LANDESBIBLIOTHEK

2939 dortens unb Kudenbaderet
man 2 LF!';Z""f*l Niebl, 2 qrofe Eter, 1 ERlorfel dudker, 2 ERloffel Arrak
mit 3/ Liter Hiild), qteBt Otes uber Oen Hucdyen und badit thn tn mag!
Dige.
=y Rbabarberfudyen

lllan jdnetde 3 Bujdel gejdalte Rhabarberjtengel tn Stiikdien und
lajje Jte mit reidlid Sucker beftreut fiber NMadt iteben. Dann belege man
ein Bledy mit murbem elq, |treue Brofamen darauf, verteile den Rbhas
barber auj oem Huden und ridyte Oen Saft, den der Rhabarber gejogen
mit 3 Eiern, j[dwad) /sLiter Rabm oder NMildy und Sudier, bis es [iif ges
nug ijt, 3u einem Teigden, 0as man nun itber den Kuden [diittet, und
gibt 1hn oann in oen Ofen.

fidjefudyen

Iimm 1/3—1 Pfund Quark und treibe ihn durd) ein Haar|ieb. I'i:-.n
ribrt man 60 LT'Jm*m*t Butter leidyt, tut oen Kije nebijt 1 ERlofrel IiMebl,
4 Eiern, 1 Glas Hild), 60 Gramm Rojinen und 60 Gramm Sibeben |.I.|.l. ,

mengt gentige |1“~. oudier oarunter, fullt ote liajje tn ein mit Butter bes

legtes Bled), legt oben kleine Butterjtiididyen herum und badit den Huden

in qut h.u. e
JUSEL. 'Y fidafefudien anderer Arl

Auf ein mit Butterteig ausgelegtes Bled) wird folgende §iille gemadht:
ihre 60 Gramm Butter le iht, verrubre |te mit 2 Cigelb, 2 ERKloffeln
Hiehl, ? p?uut dburdygejiebten Quark, dudier nad Gejdmads _q;:] Gramm
haltmn und 60 Gramm Sibeben, ein we n[q HL .d1 uno jaurem Rabm, Jos
wie 0em Sdnee von 4 Eiern; fille dies ein, lege kleine b:'.::r:"'!;sﬁ.;j_-:n
oben bhin und badie den Hudyen wie den mrlgut.

Aprifojenfuden
Sdneide 20 gejdyalte Aprikojen in der IMMitte entywei und iiberftreue
Jie mit gejtogenem 3uder , feudyte jie mit Rum an, lege ein Hudenbled
mit Butterteig aus, fiille es mit den Aprikofen, gib eine Nlijdung aus
60 Gramm gejtogenen Hlandeln, 90 Gramm Sudier und etwas fiigem Rabm
oarauf und badie den Kudjen bei quter Hile. — Ebenjo bereitet man

S S A 4
pPrirjidkudyen. Rabhmludyen

tlihre 90 Gramm Sudier und 4—6 Cigelb redht jdhaumiag, qib einen
halben Liter guten, jiigen Rahm, 30 Gramm gejdymolzene Butter und den
ih:if ge)d)lagenen dynce pon 4—6 CiweiR darunter, lege eine Kudenform
mit Butterteiq aus, jtreue auf den Boden Y5 Pfund Rofinen und Sibeben,
fulle oie geruthrte NMajje darauf, itberjtreue fie mit langlid) gejdynittenen
HOlanoeln und gejtofenem Sucker und Dadwe den Hudjen bei guter Hike,

Rabhmlfudien anderer Urt

Belege ein Hudjenbled) mit Butterteig und fjtreue auf den Boden ges
reintgte Rojinen. Dann verrithre !/; Liter fiigen Rahm, worunter etwas
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H und oen tet aqejdlagenen ,. pon .'1 u;;*-.*:fi oarunter, Tulle ote i
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K 11'. : "l I'-I_. ] l._l | i : !
Nlanoelfudyen il {1 =8
T v i . e 5 ".1 = k i i . : -
Dfund Nandeln ftofe fein und rithre ¥/, Pfund suder mit b ganjen
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{dhirr mit 60 Gramm lﬂiE.ICL '[?H:::P iy, gib etne Prije Hummel, Salj, | B
] -= 4 — -l . w L1 LB i 3 | 1 | .
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Wafjeln
Riitbre 190 Gramm Butter [eidt, gib nad) und nad) 6 CEigelb uno
190 Gramm feines HI [ daju, verdiinne die Nlafje mit 5 EKlofeln 1'.*.;:1';'.:
Rahm und etwas HH:"" qib 1 lu‘tnuli“d dudier uno 1 Hiejjer|pit
E‘LHJ riihre die Maffe eine ftarke !/; Stunde und menge den SL;.ncc der
§ LLU“:H'. ein. Ee;c nun das Wajifeleifen ins Seuer, bejtreide Oie 1
Sette mit Sped) 5@ £offel Tetg, mad

!'.i

warten, fitlle auf die tiefe Seite einen &
es qut ju, ijulln es Uhu*l? ins Seuer, kehre das Eijen um und badie Ote
Wajfeln auf beiden Seiten fdyon gelb, nimm fie mit einer Gabel aus dem
Eifen, {dneide jie am Rande herum ab und bejtreue jie mit oudker uno
Simt, Das Eijen mup bei jedesmaligem Einjullen juvor mit Sped|d,
oder mit einem Pinfel mit Salatol bejtridien werden.
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