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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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Anmerkung, Die Waffeleijen diirfen nie gewajdyen, Jondern mujjen
nady dem Gebraud) immer mit Sliegpapier ausgerieben werden, wetl jonjt
ote IDaffeln anbangen.
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Waffeln mift Handeln
Man vithre aus 1256 Gramm Butter, 6 Eigelb, 125 Gramm fein ge
itogenen ilandeln, etwas Sudier, 125 1!11'ﬂ-'1':1*-l. reinem Illebl, /s Liter
jaurem Rabhm uno 1 Dri]'c Sal3 eine TH-JI'-'I.* wie porhin n'l':cwf'-.'r'., mijde
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1;' den Sdinee von 6 Eiweil darunter und badie Ote IDajfeln wie Ote porigen,
1 i Waffeln mif Manodeln ﬂ!lbf[’i.“ Art
1' Rubre ! ]Jrunh Butter redit jdhaumig u |1‘1 I[ ' Pf:'.::-ﬁ baejchalte
il NMandeln mit 1 Ei fein, gib jie mit /s Pfund feinem TILL bi, 4 Eigeld uno
| 2 ganien Eiern langjam ju der Butter, a'i:!j;'c os mit 1, Siter ii’l[;m!: und
; 1y Liter faurem Rabm und etwas Sal3 eine gute !/; Stunoe und badie ote
i Mafje gleidy der vorigen tm Dafj "thhh
Hefenwajieln
Iimm 1 Diund feines Niebl, madye mit 30 Gramm Hefe und 15 Liter
| lauer Nlild) einen Dorteig an uno [ajje thn aufgeben. Unterdeffen rtiihre
- in 1/, Pfund frijde Butter leidht, gib 60 Gramm gejiebten Sudier, L[1zw...=:m.l_3
4_ und 8 Eigelb daju, vermijdye h es mit dem aufgeqangenen Dortelg uno
1 * arbeite ihn tiidtig mit etwas lauem, Jiugem Rahm ourd), o oaR hdy Oer
iy’ Teig von der Sdhiifjel und dem Loffel gan3 abjdalt llu‘ﬁ nun etner oOidien
| il Diannkudenmafje qleicht, jtelle ihn dann Iil:l' IDadarme, [ajje thn wieder
i aufgehen, madye das Waffeletjen heip uno bade oOte IIHHWIH wie oben an:
! 1eD
it i g fionigstaffeln
| 1/, Pjund Butter wird mit 12 Eigelb jdhaumig geruhrt und 1 Piund
| ] feines Niehl, die fein gewiegte Schale einer halben Sitrone, eine !Hflfim'-
!k A ipiie Sal3, 4 ERloffel Branntwein und 1 Ejloffel sudier damit verruirt.
It Dann vermijdt man damit 50 Gramm, in etwas lauer Hiild) verrubhrte
i Hefe und jo viel jauren Rafm, daf der Teig die §litfjigkett eines Pranne
5. kudjenteiges erhdlt, mengt den Sdynee der 12 Eiweil darunter, lajt oen
i Teig qut aufgehen, madt das Waffeleijen redyt heifs, uberjtreid)t Ote n
neren Seiten qut mit Sped, fitllt das Eijen halb voll und badit die Wafjfeln
langjam. &ofern

Rithre 90 Gramm Butter leidyt und gib 90 Gramm gejtofenen Suder,
60 Gramm ge)dyalte, femn gcihﬁmm Mandeln, 14 Pjund feines Nlebl,
3 Eier, die fein gewiegte Sdyale einer halben Sitrone und 4 Gramm Simt
oa3u. huhw die HTajje redyt Ydhaumiq, verounne ;m mit Jitgem Ralm, bis
fie wie ein Sladlesteig ijt, lege das Koferneifen ins Seuer, [afje es heif
werden, bejtreide es mit Sped, iibergieBe es mit einem Loffel Teig, mm’qL
das Eifen langjam 3u, backe die Hofern auf beiden Seiten jdyon gelb,
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fofern mit Sdlagrahm
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e Die wie oben anacqeben gebadienen Kildylein, weroen auseinan

0, gefdmitten und mit folgender Creme gefiillt: Y4 Pfund ouder, 5 Eigeth,
Kaffeeloffel Starkemehl, 1/s Liter Hlild), /s Liter hajjee WEroen in oct
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flajiee- over Teejdnitien
Illan rubre am Dorabend in einer Sdiiffel 3/, Citer fauren Rabhm,

s Piund Sudier, eine Prife Salz und 4 Eier mit fo viel Nlebl an, dak dei
Ceig 3um Auswellen redit ijt, wafde */;, Piund Butter in frijdem Waiic
aus, forme |te tunod und platt und jtelle den Teig und die Butter jedes fi
|id) in Oen Keller ober auf Eis. Den anderen Tag wellt man den Teig in
jwet Hudjen aus, legt die Butter dajwijden und wellt dies etwa fiebenmal

|
nad) Hrt des Blatterteiges. IMun wird der Teig wie ein kleiner Singer did

ausgewellt, mit einem Radden in beliebige Stiididhen aqefdnitten,

auf ein leidyt bejtridienes Bled) gelegt, mit Ei bejtridhen,
jucker Dejtreut und in heigem Ofen [dynell gebadien.

—
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Rleine Teeliidlein
Rithre 1/; Pfund Butter mit 14 Pfund Sudker, menge die qewieats
Sdale einer halben Sitrone, 1 ganses E und 1 Eigelb mit fo viel Nehl
oarunter, daff man mit dem Ejloffel Rleine Bdaufden ausitedhen kann,
JeBe Oieje auf ein mit Butter bejtridhenes Bledy, jtreue qewieate landeln
uno Sudier darauf und badke jie gelblid. : *

-

Butfertortden

-

Rilhre 90 Gramm Butter leidht, qib 6 Eiqelb etnes um das andere mit

= IR K
215 Gramm Nlehl, ¥4 Liter gutem Rahm und 90 Gramm, mit einer halben
Stange Danille gejtogenen Sudier daju, jdlage die 6 EiweiR 3u fteifem
Sdinee, mifde ihn mit der Majfe, fitlle diefe in Rleine, qut mit Butter |

jtridjene Sormdien halbvoll ein und badie fie jdon qelb.

Himbeertorichen

Lege Rleine, etwas hohe Sormdien mit Butterteia aus, driide ibn
nebenherum fejt an, fdneide ihn oben gleidy ab, nimm auserlefene Bims
beeren, wajdye |ie und lajje fie auf einem Sieb abtropfen, [eqe |1e in die
Sormdjen und ftreue Sudier und 3imt darauf. Dann verviithre ¥ Dfund
oudter mit 5 Gramm Simt und 8 Eigelb, qib 1/, Citer didken, |ithen Rabhm
baju, rithre alles wohl durdeinander, fiille die Sormdien damit voll. badke
lie “EI?liﬂm tn einem heifen Ofen gar, glajiere fie mit Sudier und gib fie
e Sael. Zortden, mit Creme gefiillf

Iitan rithrt 60 Gramm gejtofenen duder mit 4 ganzen Eiern, 14 Citer
Jaurem Rafm und 1 £6ffel Rojenwafjer glatt, [aft dies auf dem Seuer ans
jiehen, aber nidyt kodyen, fitllt diefe Creme in mit Butter bejtridhene Sorms
dyen, die man juvor mit Butterteig auslegt, madt Deckeldien darauf, Des
jtreidyt fie mit G und badkt die Tortden [dhon gelb. Wenn fie aus dem
ﬂf{fen kommen, iiberjtreidht man fie mit fejt gejd)lagenem Giweily, ftreut
langlid) und fein gefdynittene Nlandeln und gefiebten Fudker oarauf, bes
|prengt den mit einigen Tropfen Wafjer und [djt die Cortdien im Ofen
glajieren,

=
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DWiener Toriden
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’ D ' Di feines Nlehl, bejtreide flade §Sormden mi '
B B | II_. | [ | Il..-_I : k K I I.-...: !:EI- : | i_: 1 LI:: ‘:- |
b m uno el te Hirjdyen ohne Sajt oder etmwas
'“- jenmarmelade » Hl1tte [[e etwas pon der Niajje darauf uno |
': .i: . | ! L& | I | . k I Il" |" l11 5 1:?:5..1.:?- ::I -I'..I l..il.‘:ll;.: ii'f.. '-1-. .."_'._'I i
den Sormdyen unod bejtreue jie gut mit oudme .
. i: -
Cinjer Loriden | e
: " ” , | i
} I . 200 Gramm abaqejoqene, mit 1 Ei fein geftoRene Ilandeln, | lil=
MU | , A r i (t Rutter uno 200 T"'f’. T I][* 1' mame O . :I-;
- L i | 3 b 'l|||- g = W e -|-r_'| l =
‘ mit dem 1 1ien &igeld einen Letq, welte 1gn i ] |ETTUGECTIVILE [ |
[ LA % @ r T : " | e
L1 |t', |'|I-i-|_ 5 |.r I:_i i .‘!:.l :-.-I % 5 .E. I '-I: .:. i Lk j _:r IIIIL'I IT. 1:' '--_'-.I II.':I '[ ]
H en= oder I srmarmelade bis auf einen Ekleinen Rano, lege ,
Streifen ot und isherum einen kleinen Rand darauf, bejireidye 1
iie mit Ei und badie die Tortdien langjam gar. —
Sandioriden |
Riitbre 1 Diund Butter fdhaumia, qib 10 ganje Eier und 4 Eigelb, O1e |
aemicate Schale einer halben Sitrone mit 1 Pjund gejtogenem oudier Oas {
1 riibre es nod . Stunde und menae 1 Pfund Niehl mit 7 Gramm fetnem e
Jimt leidht darunter, fitlle die Niajfe in kleine, mit Butter Dejlridene |
Cormen und badie jte langjam gat |
Danillenringeld)en |
. Diund leidt geriihrie Butter werden auf dem Badbrett mit etnem |
L . i - . . = e il "'. dad il C E = il
L‘:-:i:-l:'-: .I-I.";.:'I."..I':H' ]l.||.._"|."_'[Il Lﬁl':-i-'|'-."_.'| ) L r'lL.l.,_ f[:llﬂ':' ]:-'-:I‘ hi[:LHJLILHLFF i 1:[ i | ':.'!' :
ge)dyalten, ch:hcnun MMandeln und einem ganzen Ei un ereinanoer ges | =
mijdt. Dann wird die lajje durd) eine Butterjpriie (Sterndyenform) ges | s
preft und auf etnem HHE Butter bejtridienen Blede Ringelden nady Des i
LR
ieben qeforn 10 qebadien. ',
[ qeformt und gebaden | i
. | :
Wiesbadener Brof |
- - . . ; . ea ICla = - =
Riihre 220 Gramm Butter redt daumig, gib 2 gan3ze Eier und 2 Eis | ) =
e T T TR e |
aelb, /s Pfund Sudter und 1 Pfund Niehl dazu, rithre Jie nod) 4 Stunde, | g
mijde eine IMejjeripife Pottajde uno V?L.Hlfnmnﬁfr mit der Hlajje, |eke i Tl
dbavon Rdufden auf ein Badibled) und badie jie in gelinder hife. | s =
NMiandel-Leebrot : e
| o -
90 Gramm Ilandeln nwwhcn mit 1 &i fein gejtogen und 190 Gramm ! i
Butter, 90 Gramm Sudier, /s Pfund feinem IMehl auf cas Badibrett ges j
nommen, mit oOem rﬁﬁigLﬂ ngtlh ju einem Teig gewirkt, langlidye l i I
, _

Sdnitten davon gemadyt, fdon gebadten und mit Danillenglajur ubers R
jogen. |
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Dlembadiver]

Tirfijde Munobijjen
60 Gramm ungejdydlte Nandeln werden mit 14 Piund Sudier gejiof
und mit i Pfund Butter, 190 Gramm Miehl, oitronenjdale, oimt und
1 &i 3u einem Teig gemad)yt und ausgewellt. Mun jtidt man runde Kud
[ein aus, badit fie, Dejtreidyt jie mit Hagenmark, jeft immer Jwet auj
einander, jodaf das Hdgenmark als §itlle dazwijdyen ijt, und eijt jie mit

pESOKEnaLIL, Englijde Bistuits

125 Gramm [eidht geriibrte Butter, 2560 Gramm Sudker, 1 Pjuno
Nebl, /> Pfund Nlondamin, etwas Danillenjudier und Dethers DBad
pulver, 4 Eier werden 3u einem jteifen Teig verarbeitet, jtark mejjerriidien
didk ausgewellt, mit einer Sorm ausgejtodhen und auf einem bejtridjenen
Blede in gquter Hige |don gelb gebadien.

Gebadene S

Rithre 1/s Pjund Butter leidt und rithre nad) und nady 6 Ewdotter,
itark 15 Pfund Sucker, die abgeriebene Sdyale einer halben Sitrone uno
suleBt 3/, Pijund Niehl ju. Mimm den Teig auf das Badibrett, verarbeite
ihn gut und lajje ihn eine Weile an kaltem Orte ruhen. Hun werden
Stiike davon abgejdynitten, ju nidt ganj fingerdidien Stretfen gerolit,
in 10 bis 12 Sentimeter lange Stiicke jerjdnitten und S daraus gejormt,
die man auf ein mit Sdmals bejtrichenes Bledy et und abtrodinen lajt.
Sie werden mit Ei Dejtridhen, mit gemwieqten Hiandeln und Hageljudier be
itreut und gebacken. — Ulan kann aud) jtatt 6 nur 4 Eidotter und 2 Eier
jdalen Wein nehmen.

-

o

Gebadene S anoerer 2Ari
Mimm auf das Badbrett 1 Pfund feines Iiebl, 3/, Pjund Bufter,

1/; Pfund Sudier, 2 ganze Eier, etwas Salj und die gewiegte Scdyale einer
ditrone, wirke juerjt Butter und Sudier qut durd) und made damit uno
mit den iibrigen Sutaten einen Teiqg, lajje thn eine Seitlang ruben, forme
davon S auf ein Badbled, bejtreidie fie mit Ei, jtreue gewiegte Nlandeln
uno Hagelzudier oarauj uno badke jie gut aus.

Gebadene S Oritfer Urt

Iimm auf das Badibrett 1 Pfund feines tehl, /s Pfund gute Butter,
1/, Diund abgezogene, mit 1 Ei fein gejtoRene IHiandeln, */s Pfuno ge-
jitoBenen Sudker, 1 Held) Kirjdyengeijt, die fein gemiegte Sdyale einer halben
ditrone und 4 Eigelb, wirke es ju einem Teig, forme S daraus, bejtreid)e
jie mit halb gefdlagenem Eiweil, jtreue Hagelyudier darauf und badie |ie
langjam in mdRiger Hike.

Ausitedyer (Weinbadesle)

NTan madyt einen Butterteig, wie frither angegeben, und jtellt ithn kalt.
Iad) einiger Seit Rann der Teig ausgewellt und in beliebige Sormen auss
geftodien werden, wobei man das Ausgejtodiene auf ein bejtridenes Bled)

Baden-Wiirttemberg
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Gerubrie Hn]r[ntmh:ﬂmm*l
a1 Scdhinee aqejdylagene Eiweiy werden 3uerjt mit 7 iE""-”"' perrubri
und danmn mit 1 Pjund Sudier eine Ej-ﬂ.!’.‘-f Stunde lang gerithrt. Unter

dieje MTajje mengt man ! l“:’:n:h geriebene HajelnuBhkerne ‘.'.*.‘.{* 3/ Diund
Mehl, fowie ein Paketden Danillenjudier, jeft kleine hHaujdyen C‘*.‘.:ﬁ.:*l':
auf etn bejtridyenes Blea, ].':!'{1 |ie uber Iladt abtrodinen und badt fie
am folgenden Miorgen. — Sollte der Teig 3u weid) jein (bei grogen Eiern)
jo nehme man etwas mebr Nlehl und jtelle ihn vor dem Hufjefen eine

deitlang an einen Rublen Ort.
2Unisidnitien

ITimm 10 qanie Eier in eine Sdiijfel und riihre damit 1 Pfuno sudker
redyt fdhaumia, aib die ffin gewiegte Scdhale einer halben Sitrone, etwas
lauber 'f.-"L"l'iL"Tk.:ﬂ'L";l Anis und 1 Pfund feines Niehl daju, bejireidie einlanges
Bledy mit Butter, feke die Nlafje in 3wei [angen Streifen auf ein bes
itrichenes, mit Niehl bejtreutes Bledy oder in Hapjeln, badke 1te Jdhon qelb
{dneide fie hernad), nody warm in Sdnitten, lege |ie auf Bledye uno rojte

ote Schnitten jdyon gqelb.

i1
B
F

gipfel im Sdlajrod
Mimm Borsdborfer Hpfel, jdhale jie, ftidy das Hernhaus heraus, be-

&
treue fie mit Sudker und dimt, befeudhte jie mit einigen Loffeln Rum
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und lajfe jie juqededit einige Stunoen jtehen; fulle Jie dann inwenodig mit
eingemadyten Sriidhten obder eimer Deliebigen Hiarmelade oder aud) mif
einer §iille aus Rojinen, fein gewiegfen llandeln, sudker und Simt. Mun
idneidbet man von diinn ausqewellten Butterteiq olereckiae Studie, Jeht
auf jedes einen HApfel, |dhlagt die Edien Oes Teiges jujam
mit Ei, bejtreut mit Sudier und badit das Gansze auj einem Bledy */; bis
8/¢ Stunden bei jiemlid) jtarker Hife.
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Butterbrotden (Rojinenbrolidyen)

Rithre 1/; Pfund dudier und !/ Prund Butter miteinanoer jdaumig,
gib nad) und nad) 6 qanie Eier und 1 Pjund feines Iiehl, die abgeriebene
Sdhale einer oitrone und 14 Pfund Rojinen dazu, rithre die lMajje redt
|haumiqg, jeBe oavon kleine Haufdien auf mit Butter bejtridene DBadis
bledhe und badke Jte tm Ofen jdyon qelb,

Mandelbrof
Rilhre 1 Pfund Butter redit [daumia, gib 1 Pfund gejiebten Sudier,
1 Pjund fein gejtogene, abgejdyalte Nlandeln, 1 Pfund feines Niehl und
8 Eigelb dazu, nimm ote IMajje auf das Badibrett, forme [dnglidy runde
Brotdien oaoon, lege jte auf mit Butter bejtridiene B bejtreidhe
jie mit Ei, made queruber nod) jwet Rleine CEinjdnitte und badie Ole
Brotden |don gelb.

" o | ¥
I-|_|.|.|'|--I . o
LA LEL R k% LR I.r

Danillenbrofdien

Eine halbe Stange Danille jtogt man mit */; Pfund Sudier redyt fein
uno Jeiht es ourd) das Sudierjieb; dann rithrt man oOiefen Sudier mit
2 Eigelb und 2 ganien Eiern |daumiq, qibt /s Pfund feines Iehl hins
ju, jet auf ein mit Butter bejtridienes Bled) kleine Haujden dtejer Iiajje
und badit [ie in maRiger Hike [dyon gelb,

gonigsjdnifien

190 Gramm Butter werden [eid)t gerithrt und dann 6 Eigelb,
190 Gramm Sudier, 30 Gramm ge|dnittene, kandierte Pomeransenjdalen,
30 Gramm oibeben, 30 Gramm Rojinen, 140 Gramm feines Iliehl und
140 Gramm Stdarkemebl [angjam daran geriithrt. Sdlage die 6 Eiweil 3u
recdht jteifem Sdynee, menge ihn unter die IlMajje, bejtreidie ein hupfernes
Badibledy mit fingerbreit hohem Rand mit Butter, fjtreide die Iajfe
fingerdidt darauf und badke [ie in maRiger Hike jdon gelb, jdyneide dann
jwei §inger breite und fingerlange Sdynitten, glajiere Jie mit Orangenquf
und lajje jie im Ofen trodinen.

Nlanoelbreseln

Mimm 1 Pfund frijde Butter und riithre fie jdaumig, gib 1 Pfund
feinen Sudier, 4 Eier, 1 Pfund fein gejtofene Mandeln und 1 Pfund feines
Niehl dazu, nimm bdieje Niafje auf ein mit Niehl bejdtes Badibrett, forme
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merden mit i DPfund leidyt geriihrter Butter |dynell untereinander ges
| Dann fitllt man oie Hlajje tn Haj ~ dle mit Butter b )

mit IDecdimebl beftreut murden, badit Jie und jdnetdet jie deim Wes
|

Made von 4 Eigelb, 4 Ejloffeln Wein, 1 Tajje Jitem Rahm, einer
Drife Saly und Niehl einen Ueig, welle 1hn mit | Diund Butte '
Art des Butterteiqes aus, {tidy runde, Rleine Kudylein aus * [edes
| Kaffeeldffel Einaemadites, mit etwas geriebenen Niandeln bejtreut, bes
itreiche das Kiidhlein ringsherum mit Ei, fiberjd)lage den Teig, jefe Ole
teapfen auf ein bejtridenes Bled), bejtreidhe Jie mit €1 uno gejtogenem

Sudier uno badie |ie in guter Life.

Mandeltrapien
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(rapfen wie die vorigen gebadien.
Englijde Sdnitien
Rithre 1 Pfund Butter redyit jhaumig, gib 1 Pjund gejiebien ouder

und 10 qanze Eier, 1 Pfund feines Niehl, 30 Gramm Eanoierte angens
3 . 1 f = = g | I | i | ) '-- ¥ T q =
ihalen, Y4 Difund aqrob gejtofene Nlandeln und !/; Pruno Rojinen oaju,
| - r . I'I' |-= LY 'I|II- ., -.'I- l.i 'r'l|'l; 3 p - s
menae alles aehdrigq untereinander, bejtreiche ein Badibledy mit Dutte
| 1‘

=

¢ fdon aleid darauf, badke fie in maRiger Hike uno janeioe
fie nadhber in diinne Sdyeiben, Ole man mit geitogenem oudier uber| L

L )

und mit der glithenden Schaufel glajiert. Mian gibt jie jum Cee,

Wefpennefier
t/, Dfund ungejddlte Nandeln werden l[anglid)y gejdnitten, 14 Piund
Sudier mit einem ERloffel voll Waffer in einer Pfanne jum Hodjen ges
bradit: in diefem Sirup werden die Nandeln gelbbraun gerojtet. Hierau]
idlaqt man pon 4 Eiweiy Sdnee, rithrt langjam 180 Gramm Sucker und
160 (Bramm geriebene Sdyokolade, eine Mielferfpike Danille, jowie oO1e
Mandeln dazu, jeft die Niafje in kletnen Haufden mit einem Loffel
auf ein befjtridhenes Bled) und badkt fie in etnem nid)t ju beigen Ofen.
Niandelringe
1/, Pfund abgejogene Nlandeln jtojt man mit ein wenig Rojenwalj)er

fein, (dlaat dann 2 Eiweif 3u Sdnee, nimmt 90 Gramm oudier, Ote
Rodybudy, 16
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H halfte MTandeln und oie :ﬁ"ﬁf;c Sdinee, ftoft dies durdy und verfiabrt mit
'é oer anderen Halfte ebenjo. Wenn fidy der Teig wirken [aRt und ujammen
i halt, ijt er jertig, wenn dies nidt der Sall 1jt, Jo hilft man mit etn
£ welf nad). Dann nimmt man oen Teig auf ein mit Sudier befates Bled,
:
b

= 4

formt kleine Ringe darauf, felit fie auf ®blaten und badit fie in einem
Rithlen Ofen gelblid). Sie lajjen |idh lange Seit aufheben.

Sdyofoladenbrof
Uy Prund leidyt gerubrte Butter wird auf dem Badibrett mit /s Dfund
ouder, 1 Prund feinem Wiebl, etwas gejtogener Danille und 2 Tafelden
geriebener Sdyokolade untereinander gemengt und davon mit 2 ganzen
Eiern und 3 Eigelb ein Teig -ICL‘L‘I;I'!‘[, Oen man eine e l l1.._,- rihen lakt,
Dann wellt man ibhn 3wei Nefjerviidien dick aus, ftidht mit einem Trinkalas
Rleine Hudylein davon aus, badkt jie in kithlem ®fen 1_1.”', nimmt fie bers

aus, lagt jie erkalten und glajiert jie mit Schokolabde.

o

T -.." |‘.

Sdofoladenbrofdyen
 Pruno osudier wird mit 4 C€igelb und dem Sdinee von 4 Eiweif
fd;ﬂu.u.lg gerubrt, Dann mengt man 95 Gramm Sdokolade (am bejten
Duder|dyokolade) jowie 1/ Pfund Niehl darunter, verrithrt dies qut, jett
aus oiejer Hiajje kleine Haufden auf ein bejtrichenes Bled, und badit fie
erjt, nadoem man Jie einige Stunden abtrodinen [liek.

T -_#* F-‘-.* ol = - “M_
P el il o i i s wl e e iR
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fileienbrotdien

Iimm auf oas Badbrett 214 Pfund Nlehl, 11/ Pfund leidyt qeriibrie
Butter, 3/; Pjfund rm:m.l, 34 Dmub gemablene Niandeln, die u.=’u; riebene
Sdhale einer sitrone und etwas dimt, jdaffe es untereinander, welle den
Ceig o 01kt aus wie jwet Hiefjerridien, Jtid) ithn mit einer talergrofen Aus:
jtechform aus, lege Oie Brotdien auf ein mit Butter bejtridhenes Bled), bes
|treid)e- |ie hnt E1, Jtreue Sucker und gewieafe Niandeln darauf und bade
0te Brotdien betl quter DHike.

J{erinfen

Sdilage 8 Ciweif 3u jteifem Sdynee, menge */; Pfund ftaubfeinen
oudier darunter und jefe auf reines Papier mit einem E[IOffel Haujden
in oer (brofe eines halben Eies 3wei §inger breit auseinander, bejtdube
lie mit gefjiebtem Sudier und lajje ]lr: etn Im:mq iteben, bis der obere Sudier
qr:TminnJhul It uno }ld: glaniend seigt. Dann jdiebe h.L Dapterbogen auf
ein Bled), jtelle Jie darauf in einen ®fen mit ungefihr 46 Grad Warme
uno lajje jie etwa 1 Stunde darin. Wenn [ie eine jdhone, alanzende, jemmels
gelbe Sarbe haben, nimmt man das Weid)e innen mit einem Haffeeloffel
heraus uno lagt jie im Ofen oder in einem Warmhkajten redit Rnujperig
austrodinen. Beim (Gebraud) fitllt man die Sdhalen mit Shlagrahm und
klappt immer jwei jujammen, fo dafy es runde Bille qibt. Nian kann [ie
audy mit eingemaditen Aprikofen, MMarmelade oder Gefrovenem fitllen.

il

e e e e
i i 5 gt = o i

Eo e —

L L

T

EADISCHE Ei
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



l'hm “nhdmulnf'}vn

T 111 ' 1 | L .!- . -"'. ] ---1 i 3 = g = i b & - ....| w ._-. .;. 5 -I'- oy
L II .:I I f '. - L | 1|.|| . 10 k :.|. | il-i Il..l. TI_l.'i .! i i K & & B4 . .:-
-! — -
i ] ._- | i I L | ) I--I.ll | : L L . :"-I' - -
|l'r | i:lll | I i i . | 5 r: 5 :: 1
L - . ! -
. b * LLTLK LA ! i [ 1E I | 8 i L
5 i I T - 1 Y il b ]
Ll I | Ll . 121 Man | 1 2 >
rl 1 I". 'I i I:-_:'.l 5 I & I-. i -lj || T :l-- 5 [ I =
.: i ® i 1 1 B i- i 5 i
| ) EL I AA | & & &F I | 1 :
10 firingel
T . e | l 1 | 1 ™ i = I} B - 4 8 -- -:-:-ll
ITimm auf das Badibrett 1 Pund Hiebl, */; Prund Butter, 4 Exlojrel
| .! .: I | — 1 . II I-:' :- :.II : i 'I I'. [ ! I .-. = 1.- L -: ‘-!- —
« ; R 15, bejtreiche |ie &1 | 4 ferig
. L - II--I. i ) |.l. II':I‘I -1-. l: :l-l-l. L .r ¢ I'-.I 11E 1 | '-.Il L - i. |_ I:'-:-_:'
- = F
- .':.-ll : i I '..:. s I - 1 i LY L -I'-'..-\.[ - II.":I. 1
anillenjdyaumdyen
L. - = W &
- D U 1 )L JLeLTi —~ lee, mijche | l 0 @
% -_.:" .:_:" 1 ) | | @ 1 ] II-‘- I: | .':'--‘I-l'.illirl V - I'l"l:.-
. " = -lI -
- I_ 1.i|;- | a _. ) Il‘l i 1 '|-1 ...... e 'I..l: 1.-\. - e
1 | | A
1€ JLE : 10 ILIE 1L € ht 3u betRen (Dyen
1
dofolavenjdyaumden
'I 1 BatT:E0 'I % F5Y '---.:| % i | e I i r o 'l: s (il
l Il_ i ] l'..__ ' A 5 '||.I [l. L -.I. - . I.'l. l'- E 1 = L 8 | . 1 e
: A o e o | . - . iy e '_ .:1| o i = & & " 3 --. T e L ':I . ] o N s ' -. =
I.I i | ‘.l!|-||-:l.:'-.I -!. | | | [ Illlll.I 1I.Il.l I-.I_I|_.I E & I..'."III. 1 N ‘-."I'Ill-lull.: 'l L | 1-I. . ™ .:.--.I I::‘- -:l
+'| 1.:. ... 5 i 5 B = B - N B 1 "Illl = |-|-I- " L] -li ".I-..I '-1--:' B A ."'\'- =k I & !.‘-'
L% ].i...ll'-'l, t.n-'l.'n. |-|'|.-.|.L.: ....!-. i ]‘*ln.l..H:h'l i“.ll! B L'.ln.ll ]..'-.I.Ii.l-.l.ln.‘-||'-|-':-. b l:'.. ':l 1-.-.E.'1-| -.I. & 0N
'ull = :"." n, 1: Y TR --.".-. 5 HE N [ o T - |"'|_;-|1-| | = e 11 T | e E R i TR L R
1€ DT s au O ]'n.:._'_.- :._'.i.l.:' :l'il._llllll‘-I..i.-ll.."'.L'.:|L':.-.:|. H-'_:.""-.-:L-'-.I-.IIL‘,-![ ..,':.:.l' iILLL ;I:"||.-'|. LL il
" = b | = " - ] r'l 1 FE N § i . : r ""- |- "'."I ™ = ""'FI _I"'
4| 1LUsqelt en: oas Husaqejtodene JeRt man auy etn qui bejiriaenes bled
d i = . y . 1 F ¥ o N . "- ] L |
. B , . | 5 3 Rl | 5 b & " = n B r ' ¥ ‘_'
. 1 Ii:"l }. II;-_.l. '-.Ilr..l .I.\-'l'l -\..!|-1I I.l.:.!'.'."I |-1I l I-I |.|-|| |I;---\.l rl1..L .-I'l-.lllll:.l.] l.lll-'il.ll-‘ I\.E].:Ll: -:..ll:l'n.-l;:.':-ll.
a 5 T N .- 5N N 3 :I-I " ' 1'. e 1 I'I
worauf man jie 1n ni . heigem Ofen badit.
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Sdaumfonfeft

qe fif ju fteifem Sdynee, jiehe 1 Pjund

3 oudier oarunter unt -"*1"H oie Daljte dapon mit Codyentlle rot, jefe mit
oer Honfekt)prie auf Dapiler han:._u 5:11 ecien und der qleidyen,
oer welfien Hia))e *::!‘.C*. auf dieje von oer roten Iajje, ﬂ““:' 1udy jedes filr
T |1 nﬂ-:’:n iberjae jie mit Streuzudier uno qejdalten, mlmn ten Dijtasien,
laffe fie auf einem Bled) in einem kithlen @fen badien und made jie nady

f
1¢ ber vom Papier los. =
[ Jifronenbrol

e

el ‘f-"t'i’,'lﬂl-:l.t' pon 2 LEiLUL‘i“?‘ einen jtetfen Sfl‘lﬂl,”. r'u ‘Ilt“ 14 r"l‘:i!'.:“- retnen
q Sucker darunter, qib Oie fein abgeriebene :‘w"m!c und den Saft einer

Mimm 12 Giwei und |dila

Unien oomn

- i -

1y ditrone mit 45 Gramm feinem Niehl dazu, jefe davon auf ein mit L?"-‘L"-
o laten belegtes Bled) Rleine Haujdyen, lajje |1‘ tn einem Rithlen @fen abs 1B
trodinen und badien, R
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Belgrader Brof

1"“'- . | - 3 R ET, -F.-l.,-- 1 ";.. W - ! - | 3
Ruhre 2 Eigelb und 2 ganze Eier und 1/, Pjund Sudier redt {dhaumia,
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eine Ille|jerjpike Simt, Ilelken und Diund fetnes Iiebl daju, wirke
otes jujammen, febe auf ein mit Butter beftridhenes Badibled [dnaliche

Brotden auf und badke jie in mdgiger Bike.

TMandelhaufdien
Rufjre 1 Pfund Sudier mit dem fteifen Sdinee von 8 Eiweik bdidk

L5

rojie 625 Oramm rtole, langlid)y gejdnittene IMandeln mit ein wenig
oudmer, ruhre jie mit etwas Simt in die Nlajje ein, feke davon Bi en

" II| I T T T e = 2 % 5 Is . T . :
auj etn bejiridyenes Bled) und badie Jie in mdfiger Hike.

Tllanodelbogen
Schlage Oas Weife von 8 Eiern 3u fteifem Sdnee, aib */, Dfund Sudier

- { & &

%5 ¥ 55

S hman]akama - . N PR o B v td 1 : T al A
0O1e fein abgeriebene Sdale einer Sitrone mit ¥4 Dfund feinem Niebl dazu

jtreiche die NMMajje mefferviikendick in ein mit Butter beftridenes Badks
bled) unod badke |ie in quter Hifje hellgelb. Sobald fie aus dem Ofen kommt.
|dneide jwei Finger breite Streifen davon ab und winde fie um ein rundes, |

glattes Hols. Eisbogen

Sdilage 4 Eiweil 3u Sdnee, riithre ihn mit /. Pfund Sudier redf
glatt, fuge 6 Lofjel Niehl und die abgeriebene Sdyale einer Sitrone dars
unter, |treidye oie Nlajje auf [Anglide O®blatenjtreifen, beleqe fie mit 3ers
|dnitienen Pomeranzenjdalen und badke fie fdnell auf einem Blede. So
bald |ie aus dem Ofen kRommen, werden fie rafd abge3zogen und um ein

Wellhol3 gewunden. Bufterfeigbreseln

Rolle Butterteig federRieldidt aus und ftidh mit einem Breielauss
jtecher Rleine Brejeln aus, lege fie auf ein Badibledy und badie fiff chon
gelb, [d)lage 2 Eiweif 3u fteifem Sdynee, beftreide die Breseln damit, fireue
langlid) fein gejdnittene NTandeln und gefiebten Sudker darauf, bejtreide
jie mit einigen Tropfen frijdem Waffer und badke Ite Jdyon qelb, |

Buftterblumen )
imm auf das Badkbrett 1 Pfund feines NMehl, 1/, Dfund frijde
Butter, 10 Eigelb, */; Dfund Sudker und die fein aemwieate Shale einer
halben Sitrone, made davon einen quten Teiq, welle 1hn i’chcrizi'ﬂtﬁidz aus
und jtidy mit einem Ausjteder Blumen aus, [ege Jie auf ein mit Butter
bejtridjenes Bled), bejtreidie fie mit Eiern, jtreue Sudier, 3imt und ges
[dalte, gehadite MMandeln darauf und badie fie jdhon qelb. f

Jagerjdnitien
: Hiﬂlm 20 Eier in eine Sdiifjel und riihre mit diefen 1 Pfund ftaubs
feinen Sudier recht [daumig; dann gib 1/, Pfund abge|dyalte, linglidy ges
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Heizwert von auBerordentlicher Bedeutung. : I8
3 , . EIRIWL -
Durch unsere jahrzehntelange Erfabhrung im Heizungswesen LRiEL
sind wir in der Lage, unserer verehrlichen Kundschaft in dieser 1l lll
.I Bezichung wesentliche Vorteile bieten zu konnen. { q
< B
Alle Sorten i :J __
Kohien Ml
filr Herd- und Ofenfeuerung | 4":
ot Unionbriketts |
- '
Zentral-Heizungs-Koks LEE
In _1!.*:']'1*1' gt"l.'ui-lnﬂ'dﬂﬂl H"-FFTH”U!
i e
Grudekok il
rudekoks
=
Holzkohlen B
| S'e h I : 1 :"“’:.
Brennhoiz (B
| i, . - BHIR:
ue erhalten Sie bei uns 1n jeder gewunschten Menge zum billig- | A
'E}E ‘ sten Tagespreise prompt und zuverlassig frei Keller gehetert. | l':i
B

Bernhard Specht

!
he i |

oT Kohlen-Kommandit-Gesellschatt | {
1S Biiro: WilhelmstraBe Nr. 15 | '_ n‘,
L Tr]t'plmn Nr. 4101 und 4839 ﬁ . i
Cs Hauptlager mit GleisanschluB: Giiterhallenstrabe Nr. 11 und 13 ! ‘*

| §= L ' H r- t tc
: Stadtlager fiir Selbstabholer: Kronenstrafie Nr.9 und 9a
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Canges Pomeran ,mhrn[

= i . ™ & g & = 5N ¥ ] e : b | B N W R R i _'h r 1 r 1 - =
Diund Sudier rithrt man mit 2 ganjen Eiern uno 2 €igelb |olange,

l » Illa))e : etwa Stunde dauert. Da mengt 1
50 Gramm qe tes o t und 30 Gramm nfalls gewiegte Pome
vanienichale darunter, rithrt 280 Gramm Ilehl binein, formt [hieraus
finaerqroRe St M dem IMudelbrett, jekit j1e auf ein bejtric 5
mit Nehl bejtdubtes Bled), madc mit dem Ilejjer kRleine |drage Sd)nitts
den daritber und badit jie langjam.
Runoves Pomeranjenbrol

Rithre 6 Eter mit 1 Pu 1h dudier fdhaumiqg, vermenge 60 Gramm fein
aejdnittene Pomeranienjdalen uno 'E {L" und feines Nlehl damit, lajje die
Naffe 1 Stunde ftefen, :'Tl'm he Badibledye mit Butter, jege mit
einem ERI6Ffel runde Baufdien von der Mlajje darauf, bejtreue mit Sudier
und badie Jie in makiger Hige lidytgelb

Hobelipane

Man nimmt ¥4 Piund ungefdidlte, fein gejtogene Nlandeln, 90 Gramm
aeltohenen Audier, 156 Gramm qejtoRene Ilelken, eine halbe, fein 3erriebene
Nuskatmuk und 7 Gramm Simt in eine Sdiijjel, rithrt dies mit Rojens
oder Bimtwajjer an, daf es eine lajje jum HAufjtreiden qibf, oann

|dneidet man von LF'"”" en fdmale Streifen, jtreidyt von der Iiajje Oars
auf, rollt fie iiber ein BHol3 in der Didie eines Daumens, o 0aj Ote Dea

- ; - - - B e A A i e e B o
itridiene Seite aupen 1'{. l-.* t jie auf weifes, mit Butter bejtridenes Papier

|
und badit fie in einem Rithlen Ofen.

Niasurcti

NMan nimmt 3u diefem wvorsiiglidhen Gebdd folgende Sutaten:
s Pfund filge uno einige bittere Ma weln, 1 Prund Datteln, /s Piuno
feiniten Puderjucker, Vi Stange Danille, 6 Eiweil und den Saft pon einer

balben oSitrone
Die Mandeln [dneidet man, naddem f[ie juvor gebriiht, abge|jdalt
und getrodinet wurden, i Streijen, -Ll'“:.l‘ 0 ':”.'L enthernten Datteln. Di
Danille wird in kleine Stiidedhen gejdynitten, mit einem SL[iﬁ; audker in
Niorfer fein gejtofen und ourd) ein lmmnm ju den Hianoeln getan. Iun
fdldgt man das Eiweil ju fejtem Sdynee, gibt Nlandeln, Datteln, oitronens
|aft und 3udier daju und mijdt alles gehorig untereinander; befonders
achte man darauf, daf die Datteln nidt aneinander hangen. Don Badis
oblaten [dineide man 5 Sentimeter qrofe Stiidke im Quadrat, lege jie auf
ein mii Niehl bejtdubtes Bled) und gebe auf jede @blate mit einem Tees

'I-E
v
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[6ffel ein BHaufden von oem Tetg. Die llajurkis werden bet gelind
nur hellgelb gebadien; nady oem Erkalten bridit man
um den Teig ab.

Man kann 3ju odiejem Gebadk aud) eine billige Sorte von Datteln
nehmen, dann miijjen aber die Datteln vor threr Derwendung gewajdyen
weroen. £

Plefferniiije

IMimm in eine Scit)jel 4 ganze Eier und rubre damit 1 Pjund sSudier
fdhaumiq, qib eine Ile|jer|piBe Sumt und Ielken, 30 Gramm fein ge
jdinittenes ﬁitrwmt und 1 Piund feines Hiebl dazu, nimm Ote Hlalle auf
0as mit Hiehl bejate Badibrett, jorme kleine Hiigeldyen davon oder melle
oie ‘Il‘ir]L und jtihy mit einem Ausftedjer

11e¢ auf e mit butter
jie in 1=mhlgur hife.

kRleine Blattden aus, |efhe

bejtridhenes uno mit Uiehl bejates Bled)y und bacdie

Springetlein

au diejem Badiwerk miufjen Miehl und Sudier einige Tage vor dem
Badien 1ns warime gimmer qejtellt werden, damit jie qut austrodinen.
1 Pjunod gejiebter oudier wiro mit 4 CEtern eine S::i':."c lang :u;i.':y:'z,
oie Schale einer Sitrone abgerieben und mit 1 Piund gejiebtem 1lebhl, und
mit einer gehauften Ule)jeripie voll gereinigter Pottajdye é:z en -w.,Li:ur
gemengt. Dann lagt man den Teig 1 bis 2 Stunoden an
Ein Stitck dapon nimmt man auf oas II"L‘“’?W”“ wellt
ridien Emh aus, bindet etwas Niebl in ein feines Tudylein, beji
Oie Sorme ILJ,t oas Gewellte darauf, orudit es leid)t mit den 5' _un'., oaR
Oie *-,mm :1111 oen Teig hommt, nimmt Ole ausqgedruditen Studichen behut
jam weq uno [ﬂ}lu‘ut Ite aus. Der ch._‘.uai‘fjll wird tmmer wieder mil
retjdiem Ceig vermengt unod ausgewellt. Die Bledye werden -,m; 1:-L;-H.-
\triden, etwas rein ausgelejener Anis darvauf gejtreut und die Springerlein
darauf gelegt. Mian lakt jie nun itber Ilm[]! in einem nidt ju marmen
dimmer {tehen und badkt jie dann in madRiiger Hike.

Rublem ii”-t:c

= Mhwat TITatflaw
£ L-".l."i LILE] | CT =

Hiildjpringerlein
Rithre 1 Pfund dudier, 5 Gramm Hirjdbornjal, ¥4 Liter laue NTild
gut durdieinander und jtelle es eine Stunde an einen Rithlen Ort. Nlijde
hernad) etwas Danillenjudier und 11/ Pfund Nehl darunter, jtelle den Teig
wieder eine Stunde lang Ralt und verfabre im iibrigen wie bei dem Res-
jept ,Springerlein” ¥ _
Wajlerjpringerlein
/s Liter laues 1Dajjer wiro an 2 Pjund und 60 Gramm Sudier ges
gojjen und eine Weile umgerithrt; dann werden 15 Gramm fein gejtoRenes
hirjdghornjalz, das Gelbe einer Sitrone und etwas Safran darunter ge-
mengt unod dies, dbamit jid)y das Saly qut auflojt, etwa eine halbe Stunde
|tehen gelajjen. Mun rithrt man 3 Pfund Nilehl darunter und verfabrt im
itbrigen wie oben,

Baden-Wiirttemberg
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den auf Oblaten und lajfe jie im Ofen trodanen.
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h Ceidite Rapjelbisiuits

IS Das Meifie pon 8—12 Eiern wird 3u jteifem Sdnee gejdlagen, Oa
g Belbe mit 190 c:'wm‘-:"l fein gejtofjenem Sudkter damit permij v

]
|
i
& bei geringer Hifje agejdlagen, bis es [aumarm ijt: dann pom Heuer mwegs ‘

]

qebradt und fo 11c1m1mun bis es erkaltet ijt; qib nun 160 Gramm
feines Niehl dbarunter, verfertige P 111:c1*1m*ﬂ*1'1 in der (GroRe eines Rartens

l|
4
[
i

;- blattes, fitlle ote hinein, badte fie ganj langjam gar und entferne,
= wenn die Biskuits fertig jind, die Papiere.

Bistuits a la Vanille

1 Stofie 1 Pjund Sucker mit einer Stange Danille fein und |iebe es

ourd, idylng.. das IWeife von 8 Eiern 3u jteifem Sdnee, gib oas Gelbe von |
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den 8 Eiern und den Sudter dajzu und (dylage es darunter, bis es eine redt
ff’inn”ni-w Majje ijt, vithre 190 Gramm fetnes iehl Hinein uno jele von
Oiejer Illajje runoe, eine halbe IMup ]:'H';c Baufdyen auj Papier, bejtreue
|ie 1-..1d]t mit qej wh_,uuni oudier uno badie jte bet gelinoer hHife,

baller Sdynitten
Mdge 10 Eier, nimm das gleiche Gewidt an Sudier und ebenjoviel
Nlehl. Riihre die Eter mit dem oudier !/y Stunoe lang, qrn 126 Gramm
Sultaninen, ebenjoviel grob ge)dynittene Hajelnujje und etwas Daniliens
sudier Oa3zu und rubre das el leidyt oarunter. Sulle Ote .11;1|IJ In Kaps
jeln ein, badke fie; [dneide jie, nad)ydem |ie erkaltet ijt, in Sdnitten wie
das Anisbrot, lege Jie auf ein Bled) und rojte Jie |don gelb.

Mafronen
StoRe 3/, Dfund abgesjogene, jitge und 14 Piund [H[hl‘ NTandeln und

rithre Jie mit 6 CGiwell, 1 Pfund sudier unod oer abgeriebenen Scale einer
oitrone qut ourdyeinander, forme mit 2 Qeeloffein langlide Ilakronen,

feGe fie auf ein mit Papier belegtes Bled) und badze jie bei mdfiger Hike
hellbraun. Bittere NMiafronen

diehe 1 Pfund fiige und 1/; Pfund bittere Nlanbdeln ab, reibe jie und
rithre jie mit dem [Detgen von 8—10 Etern und 2—2'/, Prund sudier,
bis die NMafje wie ein didker Brei wird; follte Jie nod) ju didk fei in, jo Jdlagt
man nod) etwas Eiwell Oajzu, rubrt es oarunter, formt HLm,lam.l uno
badt |ie in mdRiger BHike.

Sdyolfoladenmaflronen

Hithre 3 qrope oder 4 kleine, ju Sdynee gejdlagene Cimwel mit dem
Saft einer halben Sitrone und /s Prund sudier jdaumiq, rithre dles mit
ber abgeriebenen Sdyale einer halben Sitrone und 60 Gramm geriebener
Sdyokolade nod) eine Seitlang, menge /s Pjund fein gemiegte Nlandeln
Oarunter und jeBe davon Ulakronen auf die in den vorbergehenden Res
jepten angegebene Meile auf. — Mlan kann oie NMlakronen audy qlas
teren, wo3ju man etwas von Oer llajle, ehe Scdokolade und Mlandeln
hinein Rommen, juriikbehalten und verwenden kann.

Beftreute MMalronen
IMan jtogt 1 Pfund auserlejene, pom Staube befreite, rohe Nlandeln
mit etmwas EiwelR redyt fein uno rubrt e mit 135 Prund Sudier und etwas
otmt 3u einer Oldlidjen Mlajje, ekt oavon runde Haufden auf Papier
auf, bejtreut |ie mit E}ngctjudmr uno badit jie bel maRiger Hige.

Danillenmafronen

Bierju nimmt man 1 Pfund und 60 Gramm Sudier, 470 Gramm qes
[dyalte, fige und 30 Gramm bittere, gewieqte Nlandeln, 60 Gramm Dae
nillenjudier und den Sdynee von 8 CEiweif. Den Sdynee bringt man iiber

Baden-Wiirttemberg
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Pajelnugmatronen
- 1 (T - r, v 1. 1%
| Dfund Budier wird mit 4 Eimeif kurje Jeit geriihrt, 1 Pfund
i L i '
| Q te | Mandeln, V4 Piund geriebene Hajeinujgrerne, |Omie
| w L y | ¥ 1 i’ :-"- ‘:__' & 21 L] I ¢JLLL F Ol : MeE :t, -I
. - 'II Le .r'_\. J-l

’ L) UL 1 TDeToen auj () Il 4 | |,'."|1'|.:. wilg el ':I' L EL LILRKE
¢ o

reibt j1e mii | U .i*. (blas Wa)jer
0 md ] (b t fof 1 dimt bis 3um §lug gekodyt, worauj oOte NMManoeln
1 darin qerojtet weroe s Tie redt trodien find. Ilan nt jie pom
= i = ' %11 M} i T
' 5 1 ) 1€ ) e len, j@mutiet (ie | Ol Quyl ein bl ; DL
- LE =148 D 10 LART |1eé RAll O eTOen.
Rot aerditetete NMandeln werden ebenjo gemad)t, nur kot man i
Y Oem Sudier etmas |D Ljcden _'_“:-I T AQuUs.
- P
~ Weige Oblaten
.
! Mimm Y% Dfund feines Nilehl, ¥/, Prund ierlaljene Butter uno
0 . Dfund aeitoenen Sudier, 1 Loffel weifjen Wein und 1 Ei. Die Butter
wird mit etwas Waffer aefdymolzen und das Niehl nebjt dem iibrigen Oas
mit redt alatt angeriithrt, das Oblateneijen mit DButter E*:':L".:Lf-{*t, eln
1 Coffel pon der Mlajfe darein qefullt uno [angjam redt ounn gedaden.
Sie diirfen nidht braun und unanjehnlidy weroen.

; Briine Oblaten
. NMan nimmt eine Banbdvoll jungen Spinat, wajdt uno \{toRt 1thn redt

: fein, prelt durdy eine Serviette den Saft heraus, [agt ibn in einem Oes

- gr—

N
L. |

k- %

5 idyirr qerinnen, jdyiittet ihn auf ein Sied, [Gft den Saft ablaufen, oers

. . : . , ] ‘I'" 1—r1- qE N N e
i mifdht ihn mit der in dem vorigen Rejept bejdyriebenen NMlajje und. vers
fLihrt in gleider Deije wie oben. l“rme Oblaten konnen als Garnifuren
3 Badiereien und dergleiden gqut gebraudyt weroent.

| Auderbrot
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: Nimm 1/, Pfund fein gejtofenen Sudier und rufre ihn 'ﬂHlL 8 Eigelb :I
: fdhaumia, aib 1 Loffel Kirjdyengeijt unod ein weniq Rojenmal] tlb;_a'.z und o 311
permildhe damit 1/. Dfund feines Niehl, fitlle die Nlajje tn Papierkapjeln ;‘J'
poer 'iN;* davon durd) einen Tridyter langlidy runde Brotden auf Papier R
,= ‘ und badie jie langjam, Himbeerbrotden h:i
- Riihre 15 Pfund Sudier mit 2 grofen Eiern fdhaumig, menge 2 ERs | B
r [6ffel eingemachte Himbeeren und /s Pjund Iiehl oarunter, Jege oapon | I-', | &
1
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kletne Haujden auf ein bejtridyenes Bled)y und badie dte Bl
magiger Hige.
Sultaninen-Brotdyen

Rithre 1 Pfuno Sudier mit 6 Clern jdaumig, qib "lill .l'w:_-_r:!”.: Sulta
ninen, Oie abgeriebene Sduale einer halben ottrone unod 1” i !H;lj’. dat
unter, jeke von Oiejer Nlajje runde Haujden auf ein bejtridenes Bled) und
backe jie in mafgiger Hike. Ste Ronnen (dyon am D '-1'-1.;-:r1-:1 aufqejet
weroen.

Sdofoladenmujdeln (Bdrentaken)

Rithre den Sdnee von 4 Eiweij mit 14 Pjund Sudier, bis er Jteif )f.
Dann rithrt man 1% Pfund ungejdyalte, gemablene Nlanoeln, 7 Gramm oim!
und 60 Gramm Sdyokolade dazu. Iian wellt ein Studidien Teig aus, Orud
es in eine mit Sudier bejtreute Ihmm“r orm, !m eioet das HusqeOriidite mit
einem Nlefjer aus, jeft es auf ein bejtridyene _:s.h uno yubrt jo yort, bis
aller Teiq o“':-: 1wt ijt. ITun weroen oie Hiujdyeln eine Stunoe getrodinet
Uno oann gebacdien.

-

Honigbrotdyen
4 ganje Eier und 1 Eigelb werden mit einer Hlejjerjpife latron uno
34 Prund sudier mu,nu‘: gerithrt, 2 ERIOffel Honig und 1 Pjund Iiehl in
Oie Ila)je gemenat, auf das Badbrett genommen, dentimeter Ok aus

gewellt, Tuno ausgejtodyen uno gebadien.

Hloden

Rithre 6 Eier mit 1 Pfund Sudker [daumig, gib Ote abgeriebene ‘-w‘ﬁ”
und den Saft einer Sitrone, 1 Niejjerjpife Pottajdye und 1% Pjund iel
bie Mafje, jelie runde Haujden davon auf ein bejtridenes Bled) uno badie
oie Hudlein.

L

Sdofoladenmoden

1 Diund ungefdyilte, feingejtofene Nandeln, 1 Pfund dudier, 1o Pjund
geriebene Sdiokolade, 8 3u Sdnee gejdlagene Eiwei werden Fuerjt mit
dem Suder ungefihr 20 Minuten geriihrt, dann kRommen die Sdokolade
der Saft einer halben Sitrone und julelt die Nlandeln hinein. Die Hloden
werden mit einem £offel auf ein mit Sped:t bejtridhenes Bled) gejelt und

2

gLL'hanTl. Iﬂpfﬁr“fipiel

1o Piund Knollenkdfe (Klumpens oder Bauernkdje), Yo Pjuno Hiehl,
1/, Dfund leidyt geriihrie Butter und ctwas Sal3 werden gut verviihrt, auj
das Mudelbrett genommen, stemlid)y diinn ausgewellt, in Diereckdien ges
jdnitten, ein Rlein wenig Gingemadytes eingelegt, der Teig uberge|d)lagen,
mit Ei bejtridyen, bei quter Hile gebadien und nod) heif mit Sudier bejtreut. .-

Teebrof

115 Diund Mehl, ¥4 Pjund Sucker, & Pjund unabgezogene geriebene
ltanoeln, 8/ bis 1 }Jqunb Butter, fein gETd‘rIHHLH und 2 ganjze Eier weroen
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Glajierte lanodeljpane

Mlan jtogt 1 Prund abgezogene IHianoein mit oltronenjajt redi fein,
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” beftdndiqem Riihren bellgeldb und lajje es kalt werden, dann rulre 8 Eier :
mit 3/, Diund Sudier redt jdaumig, aib das qerdjtete iehl, ote abgeriedene

| Schale einer Sitrone und etwas gejtofjenen dimt daju, ruhre es gut ourd 1 §

| einander, badke die Majje in mit Butter bejtridyenen Bled)- oder Papiers

| kapfeln, [dneide fie dann in Streifen und vojte Jie auj betoen Seiten gelo '

Quittenbrot

: Iimm ¥ Pjund Quittenmark n eine Sdiijjel, fgfjl.zg;_ ! Ei:v:ii:, :*_-,1;;:

und rithre es eine halbe Stunde lang, gib dann 4 Loffel gelauterien ouder,
| wenn er nod warm ift, dazu, fdlage nod) 1 Eiweil und 84 Pruno :-'"m.jil"“:'
' gekodyten Sucker (fiehe Einkodjen des Sudiers) daju, rilhre es redit jdau-

mig und fiille es in kleine Papierkapjeln, jege O

nebeneinander, fu fie in einen warmen Badiofen uno laje je :
- itehen. Dann fefe jie in den gewdhnliden Trodienofen uno, wenn jie g

-
horig getrodknet jind, verwalre jie bis jum Gebraud). ie werden gerne i

lele aur eln _JF:CL'{'II :",S'.I‘f
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weid), Oesbhalb miifjen fie immer an einem frodienen Orte aufbewahrt
weroen.
Jluijtangen
90 Gramm IMufRerne und ebenjoviel rohe Nlandeln werden mit wei
Eiweify fein gerieben, 35 Gramm Sucker und etwas Danille damit vers
arbeitet, auj Oblaten gejtridien, mit gejdynittenen, abgejdilten Mandeln
Dejtreut, in lange Streifen gejdnitten und langjam qebadken.
Jiupbrotdyen
lan [dlage von 9 Eiweif einen jteifen Sdnee und rilhre ihn mit
oitronenjaft und 1 Pfund Sudier, jowie etwas Danillensudier eine balbe
Stunde lang. Don diejer Majje behalte man einen kleinen Teil 3um Glas
|teren Oes Badiwerks juriick, vermenge die Majfe mit 1 Pfund geriebenen
ITi]jen (mit der Sdyale gewogen) und 14 Pfund feinem Griegmehl und lafje
jie iber Had)t jtehen. Den folgenden Tag felst man kleine Haufden davon
auf ein bejtridenes Bled), Oriidkt oben mit dem Singer eine kleine Ders
tiefung ein, in die man nun etwas von dem Eis und einem halben Nuikern
|egt (3u Otejer Derjierung bedarf man 30 Iiifje). Die Brotden werden in
geltnoer Hige gebadien,
Sulfansbrofdien
ITimm gejtogenen Sudier im Gewid)t von 8 Eiern und Nebl im Gewidt
pon 4 CEiern; oie 12 Eier werden in eine Sdiijjel gejdlagen, der Sudier
0aju getan und ein Weildjen geriihrt, dann Eommt das Nehl mit der fein
abgeriebenen Sdyale einer Sitrone daju, alles wird nody eine kurze Jeit
jujammen gerithrt, Ote Miajje in runde Haufden auf Papier gefelst und bei
mapgiger Hige gebadien.
Zirvoler Brot
250 Gramm feingejtogene landeln werden mit 250 Gramm Butter,
125 Gramm Sudier, 2 Kaffeeloffeln geftogenem Anis, der abgeriebenen
Sdale einer Sitrone, 4 Eidottern, einem Glaje Wein und 250 Gramm Nlehl
ju etnem Teig jujammengewirkt, den man jwei Nefjerriicken didk auswellt,
in Dretedze |dyneidet, mit Ei beftreicht, mit Sudier und imt bejtreut und bei
mapgiger Hike badit.
Sdweijerbafen
Riihre 1 Pfund Sudter mit 4 ganzen Eiern und 4 Eigelb [dHaumia.
Dann werben Y3 Pfund ungejdyilte, gefdynittene und in etwas Sudier ges
rojtete Ilandeln, 7 Gramm Simt und odie feingewiegte Sdale einer Sitrone
jugerithrt, juleft 1 Pjund Nehl daruntergemengt, Haufden davon auf
ein beftridienes, mit Hlefl bejtreutes Bled) gefelit und gebadken.

Bajler Cederli

; Hodye 4 Pfund Honig mit 116 Pfund Sudker auf, dhaume ihn ab und
[diitte ihn in eine Sdyiifjel, gib & Pfund feingejdnittene Mandeln, %4 Piund

Baden-Wiirttemberg
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Auf 15 Pfund Mebl [dneidet man 60 Gramm Butter und ruhrt es mit
l‘:l i 55§ I -'-.-. " 5%F %Y _-|:|'l|l .III" '|r:|-1 N |I F'\-'l N § Ry Wy _ll.llll-:" v ||11l|'\'- ¥y 5 & lI'| o b 1."|;'|‘| -lr""l"-.'
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riebenen Sdale einer halben Sitrone 3u einer leidhten Majje, die man auf
l"" ] I I "."-| - L & -y L ] '.I - " -; .I-_
oem mit lebl be rett mit Oer hano 3 einer feverkieloldre
" { E = alssam M . _— o X
Rolle bearbette D‘ nNneloer ma ¢ eI SU ol neLe anae H>LiuEe
| | -
. E L - i & .l i y |. | ] ] : ., j = " e ;I-- -"; "' o | [ 11 : .'-I-l-\'*
uno formt jie 3u Sdyne ::-.-'a, bie auf ein mit Butter bejtridhenes Bled) geleat
T I-ll. -.I.I rlll 1 11 I: I" L = u -II"'-
Uno tn emem nut atizu el t“"ll DOren Qo (Ren weroen.
Iﬁ =
il
flaramelierfe Fridfe
- k - I_l Ir: e :I:'r -‘lll.-l-
Hian nimmi 13U bereits T-.":Tlu.t‘ Honfrituren, wie Rirjden, Aprigojen,
..l b B rl ]1 ! " A
lll |.I|l. !ll .'I-.I1I-|"|. 'l'-ll '-‘ml.ll [ I|E ':'-I-ll'n..ll-\.-!l.lq '-.l:l:l 1 ‘:I ll-:Il-':..IL I:]l-l.t ~|':||..I I'u:u: I'I i'. L:'—x I:.l- II-|. l 1|.
- - Iy & 1 . - :.I .". R | I. = |.- -. s _r l"n. -'-.-..—I.I| R I,
einem Wdarmkajten, ftedt dann ein Stiidk an eine Spidnaodel, taudyt es n
y a8 f F 5= -|: - ‘-;. 11 X 1 I'"‘| "I- l-'II'| ‘L"l_'r-i
nicht 3u heien Karamel (jiehe Einkoden des Sudiers), jo Oaf Ote Srudt
1 l | | 1 ' | -n -q
aan3 didt davon fiberzoagen wird, Orebt |ie jo la r1‘;L In t”r tuft hberum, bis
I"|-|.| _|| -I-I-'ll 1|-|.-| & : K =R e 'l:,l.l !'n ['I..'lh'ﬁ'- "i'| 1 I.'l 1"|- lllll".".. -"l_: ‘.1‘".: 1'1-
UCT OUGRET eLne t"'.|i.;.|._ Shaie DL Lt LT l-.1 L ! IO0S WUil] UL LEL .

Die Arbeit mul jdnell beenovet weroen, ‘“"n:l.ﬂ it es qut, wenn meprer
Devjonen oabet bebilflidy Jino.

Jlibersogene Kaftanien (2laronen)

Madydem man die Hajtanien 10 bis 15 Nlinuten in einer Hajjeetr r.r.:cT.
gebrannt hat, madyt man die Sdhalen und die davanjifenoe Haut tm"l I
oavon ab, taudyt jie dann wie die oben bejdyriebenen Sriidyte in Haramel
uno ridytet |ie auf etmem Dejjertteller an.

IIl. '|'||

Glafierfe JTuf- und Hajelnufierne :

Die Kerne werden wie die Sriidhte in Haramelzudier getaudt unod wie
> getrodinet. ;
Gerffenyuder i

Man kodt ¥4 Pfund Gerjte mit 34 Liter Wafjer jo lange, bis Oie Gerjte
aufipringt, feibt fie Odurd) ein Tud)y und feht das Gerjtenwajjer mud
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Piund zerbrocdelfem Sudier jum Seuer, Rlari dies mit einem EiwelR
nd jeibt es nodymals durdy ein Tud), Das Durdygegojjene Rodt man bis
aum fechjten Grad (jiehe Einkoden Oes Sudiers) ein, giept oamnn
Sudier auf eine mit Mandelol bejtridene Nlarmorplatie, jdnetoet oav

nit einem Mejjer balbfingerbreite Streifen ab und Oreht jie mut

Singern in verjchiedene Windungen. Das muf jdnell gejdyehen, jolange Ote
o f

—

Nlajje fidh nody Orehen lagt.
NMiarsipanbadwert
Made einen Narsipanteiq, der frither bejdrieben wurde, und welle

ibn 3wei Nejjerritdien 01k aus. Hun jfid)t man allerlei Siquren aus, le
iie auf Papierbogen, [dft jie in einem Rithlen Badiofen frodinen, ibersiebf
iie mit gefarbtem Eis, jefjt Tragantfiguren darvauf, die man beim K nhitar

kRauft, und lat Jie trodinen.

Man kann 3u dem Teig ftatt Nlandeln aud) Pijtazien odet Hajelnuf
Rerne nehmen.

TMiarsipan, gefulli

Haddem ein Marsipanteig (wie frilther bejdyrieben) ausgewelll
wird er in Streifen und Odiefe wieder in jdyrdge Dierecke gejdymitten, m
kithlem Ofen getrodknet, dann mit Quittenmarmelade oder hagenmarh
beftrichen und immer 3jwei Stiicke aufeinandergejelt, worauj man Oie etne
Ralfte mit weier und die andere mit roter Glajur ber3ieht.

Sdofoladenmatiipan
-~ -'1'.“'51[““' —

Man rithet in einen Narzipanteig ¥4 Pjund geriebene Scdjokolade au
em Seuer ein und verjdfrt im iibrigen wie bemm Marzipanbadiwerk,

fileine glafierfe Miarjipanjiguren

Mimm 1 Dfund Ulanbdeln, worunter 30 Gramm bittere jetn ourfen,
und reibe fie mit MWajfer redyt fein, dod) nidyt ju naf, wirke 1 Pfuno ges
fiebten Sudier und die abgeriebene Sdyale etner Sitrone hinein, tue dieje
Niajfe in einen Hejjel und rojte jie wie den fruher bejchriebenen Niariipans
teig. Teile jie dann in Stiicke, lafje fie kalt werden, wirke |ie ieder 3u-
fammen, welle jie aus, jtidy mit einem Bled)formdjen Herzen uno beltebige
Siguren aus und bade fie bei ganj gelinder Hifje hellgelb. Wenn |te fertig
und erkaltet find, iiberjtreidit man fie mit Sudkerglajur uno [aRgt Jie
trodnen. Nan kann fie aud mit Sritdten belegen und auf das Eis Streus
aucker fden, oder man Rann die Miajje mit holjernen Sormen ausorudien
und trodinen lajjen,. =
Sdyofoladenplalden |

Reibe 14 Diund Schokolade auf dem Reibeifen fein, jdymily jie auj
fdhwadhen Koblen, rithre fie mit etwas Danillenejjen3 durd) und jorme oar
aus Bleine Kugeln, ungefdhr in der Grofe weifer Bohnen, jele |ie au|
Dapier und jdyiebe es, jobald es ganjy befelit ijt, auf ein Bled), kRlopfe ein

T-T-
ke
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sinigemal aufkodien und bhernady erkalten, worauf man oie Danillie ent-
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Earnt  wnh n ZXudher | mae mit einem Hols)patel bearbeitet, Dis
it und oen SuUds 10 lange mit etnem Dhol3)pat VEBMLULILLL, Vi

& r - B - -1 '|r |'I- i LR
D1die) viq bildet, den man 3u hajelnuRarogen Kugein formt, Ote,
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nachdem fie qetrodinet find, wie die vorigen glajtert 1-:-:Lbu‘..
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Pfund Ilit)je werden vor)id)ig f"'*;-:'.:n:;.‘.;:, die Hernbdujer in 3met
" Ralften qeteilt, 1 Pfund Datteln entjteint und ebenfalls halbiert. IHun i
rithrt man eine Hiajje wie ju einer L"m'n' fiillung an, Oie aus einem
fh?[l’-‘: Eiweil;, ebenjooiel Waljer in einer Eierjchale geme)jen
: - uno 4y pPruno ﬂan’:::‘, oarunter m]m etwas Danillenjudier, bejteht. (Das _
' :

| Lfimi,i wird nidt ju m;frwu gejd)lagen.) Don diejem Ekletnen €erg nimmt
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-“ nan ein klein I‘HIEJ auf einen C [6ffel, bringt es in 0as JInnere einer :
: Dattelbdlfte und driidit eine MuBkernbalfte binein. Die Dattelnit)je konnen . 1! s
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Quiftfenpajien
] 5 bis 6 Quitten werden in Wafjer halbweid und jo lange ¢
bis ﬁ.;- am Butl 1“,“1,;_”_ 1:_[1"1 oann L‘l]_'lflll 111}1[ , HE 'ILn‘dl' Uno auf l-"."'l,’".'."l Reibs

S, il

- -

f eijen gerieben. Dann wird gerade jo viel Sudier, als das Illark wiegt, n
| ein Glas Wajjer geldutert und das Nlark, Sdyale und Sajt einer {Jmaitc
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jo Iange darin gekodyt, bis ein Tropfen ?*-*'1111 auf einen Teller qebradt

rwhm bletbt. Ifun mird es auf eine Po1 1“ [atte jtark fingerhod) aufs
gejtriden, worauf man es einige [UJJHH trodinen laRit, dann tn 1 Aentis

meter brette und 30 Sentimeter lange St -i en Jdynetoet, Oteje 3u Breseln
formt, oder Rleine Stiikdien daraus madt, mit Hagelzudier | , 00LT
in 3jart gejtogenem Sudierkandel umkhkehrt, nod r:':r'_‘...* Lage trodinen lajt
Uno in bl-.rht-alu?hn aufbemabrt. — IDill man die Pajten auj Weihnadten
haben, Jo hebt man die rohen Quitten moglidit lange in frijdem Sujtande

auf und kRodit |ie Ende Movember oder Anfang Dejember.

Bistuitlebfudyen
Rithre 20 Eier mit 2 Pfund dudier redyt fhaumiag, qib ¥4 Pfund langs
lidy ge|dynittenes Sitronat, Y% Pfund Orangenjdalen, die fein gewieqte
Schale einer halben Sitrone und 2 Pfund feines Niehl u_“*.t_m, itreidhe die
nl.hHlZ' etmas ]tmfu.r als feverkieldidk auf Oblaten und badie jie in makiger
Dife.
Weize Lebfudien

Prund Hiandeln wird am Abend vorher qwi*’*?lt, in IDiirfel aqes

|dnitten, und 50 Gramm Sitronat, 50 Gramm Pomeranzenjdale fein qes
um.qt Den anderen Taq rithct man 1 Pfund Sudier mit 5 Eiern etma
s Stunoe, oann weroen oie lanodeln, Sitronat und I." ymeranien|dale, [os

u‘liﬁ aimt und IMelken nady Gejdymads, L‘ingcr""‘ rt uno juleft 1 L uno
NleRl darunter gemenagt. Mun nimmt man den Teig auf das Mudelbrett,
perjdyafft thn uno [mi thn unter eine -nnm-n“, t-' 1]jel. Hierauf wellt
man ein Stiikhdyen Teig, jtidt mit einer Sorm Lebkuden daraus, fefit fie
auf ein mit Butter bejtridienes und mit Niehl bejtaubtes Bled) und badit
|ie Dei gelinder Hife.

Weie Lebfudien anderer Urt

IMMimm 1'/s Pfunod gejdyalte Nlandeln, jdyneide [LH‘ in pier langlidye
Stitdte und rojte Jie im Ofen gelb. Dann riihre 1'/s Dfund aqejtofenen
oudier mit 15 Cigelb redit |haumig, [dhlage es auf h*m Hohlenfeuer [aus
warm und mieder Ralt, nodmals laumarm und wieder kalt, qib dann
s Pfund fein gejdynittenes Sitronat, 1/, Pfund Orangenjchalen, 15 Gramm
feinen, gejtoRenen 3imt, einige gejtoRene IMelken und Kardbamomen bdars
an, ruhre 190 (bramm trodzenes Ilehl daju, 3iehe den von dem Weifen
oer Eter |teif gejd)lagenen Sdynee darunter, jtreide die Nlafje kleinfingers
Oidk auf oiereckig ge|dynittene ®blaten, belege die Eden mit Sitronat und
badke [ie in einem nidt 3u heijen Ofen.

Clijfenlebludien
IIlan vermenge 1 Pfund gejdyalte, geriebene Nlandeln, 1 Pfund Suder,
oen jteifen Sdynee oon 11 Eiwei, 90 Gramm gewieqtes Sitronat, 30
Gramm Htehl, 16 Gramm Simt, etwas ITelken, die abgeriebene Sdyale
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15 Gramm Dottajde, 30 Gramm Simt und 5 Gramm Ilelken. £Lajje
21/, Pfund Honig oder Kunjthonig in einer Pranne heif weroden, |@muite
tbn an oas (bemirs, 1 » alles gqut untereinander und menge 24 P )
Niebl darunter. Dann wird der Telg auf dem ba t gewirkt, halbs
III||.-':'.LI.II1;|. .l. L1 L 41 :.[',. ULLS ]I_"-.I.'.. UEIL U ‘Il.-I d |.T ein Dejl l.:':li...'-"'_, k ET: -
heitreutes Bledy didht nebeneinander qejeht. IMadidem Ote Leb en qQes
badien Jind, werden |ie, nod) hetg, mit Sudkerwajjer bejtriden uno auss
einander gefdnitten. — Mian madyt den Lebkudyenteig am Abend por oem
Baden
Honiglebfudien mit Cier

fajle Citer Honiag, Sirup oder Kunjthonig mit 90 Gramm oudier
in einer Pjanne ein wenig kodyen, hernad) abkithlen und rufhre jo oiel
Niehl ein, dak der Teiq wie ein didier Spakenteig wird, Jtreue etwas Iiiebl
in eine Sditjfel und lajje darin die Mafje iiber IMadt jtehen. Den anoderen
Tag rithrt man 1/ Pjund Sudier mit 3 ganjen Eiern !/; Stunoe lang, qibt
15 Gramm Simt, 7 Gramm Melken, /s Pfund grob gejdnittene, mit
1 £offel Sudier jupor gerdjtete und erkaltete ITandeln, etwas Iluskat-
nui, 60 Gramm Sitronat, 60 Gramm Pomerangenjdalen, beides fein ges
\dnitten, die qewicate Schale einer ditrone, jowie etwas Potiajde Hhinein,
mengt /s Pjund liebl “nl*"'?[cr, nin .1* alles nebjt dem KHonigteig auf
as ITudelbrett, wirkt es mit Nlehl tiichtig durd) und madt Lebkuden wie

Cebfudyen geringerer 2Artl

Nade ¢/, Citer Bonig, Sirup oder Kunjthonig in einer Sdiijjel §
aib 24 Gramm in Wafjer aufgelojte Pottajdye, ein paar Loffel Hirjden:
getjt, 15 Gramm oimt, » Pfund Sudier, Oie gewiegte Sdyale el
ditrone und suleht 2!/ Pfund feines Nlehl hinein, arbeite es |d
untereinander, nimm bdie Nlaffe, naddem fie etwas abgekilhlt ijt, auf das
Badibrett, welle fie halbfingerdik aus und |dneide L‘l".‘.""LH pon be-
liebiger Grofe davon, lege fie auf ein mit Butter bejtridenes und mit
Ile t}[ bejites Bled), bejtreidhe Jie mit Nildy, badke [ie in mafiger [ife gar
uno bejtreidhe fie nody heil mit Sudkermwajjer.

i
i
f

-

Jiirnberger Lebfudien (2MMandeliebiudyen)
Sdneide 1 Pfund gefdydlte Miandeln in Rleine iirfelden, rojte
auj einem Papier im Ofen bei mafiger Hife ounkelgelb, ruhre 1 Piuno
Sodybud 17

=T §
E '.-"I

= B e —
§—m =

e S A i R Ml T

e e T T . T, T T 3
| 1_ . i i I : ] '] ] - A
1 | i i Ik | 1T :

[ g e r——— r————- i
T TR T RE T | ot T .
FE R
1 |8 L

I -

I

LriE

e
-
-

= =
.|:|-:

= T T Fomi ol wd =

- Wi el b SR e + gy
v e ¢ N ¥

e

ek s O e
o

e e e T e
i —— -
bW & e
i = g pEE

s

BadenNWiirctemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BLB

050 Rleinbadivert

"I-ll-"l-

Sudier mit 8 Eigelb 14 Stunde lang und dies hernad) mit dem Sdynee oOer

8 Eiweil nodymals ¥4 Stunde. Mun rithrt man '/ Prund fein gejdnittene
Orangenfdialen und ebenjooiel Sitronat, simt nad) (bejdymad:, 8 Gramm
Ielken, 10 Stiidk pulverijierte Kardamomen, die abgeriebene Sdale einer
ditrone, einen halben Teeldffel weifen Pfeffer, etwas liuskatbliite, ein
Pfund Nlehl und die gerdjteten Niandeln darunter und lajt die Iilajfe
iiber Madt an einem kalten Orte jtehen. Den anderen Tag mijd)t man etne
NMefjerjpige Hirfdhornjaly darunter, knetet den Teig Rurj Ourd), jtreidi
die Maffe fingerdidk auf linglid) viereckig gejdnittene @blaten, belegt |ie
in der IMMitte mit einem Sdeibchen ditronat und an den Edien mit einer
abgejdhdlten Nandel, bejtaubt [ie mit Puderjudier und badit jie in mittels
mii_'[;i-gu:r Hike. — Nian kann die Lebkuden aud)y vor dem Badien mit
1 Pjund gejdyalten, gehaditen Pijtajien bejtreuen.

Juderlebfuden
Rithre 1 Pfund Suder mit 4 Eiern Y/, Stunde lang redyt |dyaumig,
gib 60 Gramm fein gejdnittenes ditronat, 60 Gramm Orangenjdalen,
60 Gramm wiirflig gefdnittene Nlandeln, 7 Gramm gejtofenen aimt,
4 Gramm IMelken und 1 Pfund Uiebhl binsu, ritbre Ote lllajje nod) reaHl
gut, jtreidye fie auf Oblaten, badze fie [angjam gar, bejtreidye |ie dann mil
einem Eis und lajje fie im Ofen trodinen.

Bajler Lebludien

Mimm 1/, Liter Honig und kodye ihn mit 3/, Pfund Sucker auf, gib
30 Gramm feinen dimt, 15 Gramm IHelken, 4 Gramm IHiuskatblute,
1y Pfund fein gefdynittene Ulandeln, 60 Gramm gejdnittenes Sitronat,
60 Gramm Orangenjdalen, die fein abgeriebene Sdale einer Sitrone und
4 £offel angesiindeten Kirjdengeijt hinzu, witke 26 Gramm Niehl Hinein
uno madye Ole Lebkudien nady Belieben.

Bier-Stangen

200 Gramm Butter, 200 Gramm Iehl, 200 Gramm qeriebene Hars
foffeln und etwas Salz werden qut untereinandergemengt, ausgewellt
und mit einer ldngliden Sorm ausgejtodien. Dann fe§t man die Stangels
den auf ein Bled), bejtreidyt Jie mit Eigelb, jtreut Kitmmel und Salj dars
auf und badkt jie im Ofen.

fajejfangen

Don 1/; Pfund Nlehl, 100 Gramm Butter, 100 Gramm geriebenem
Emmentaler Hafe, 1 &i, einem halben Loffel Badpulver, Salj und etwas
Mild) wird ein leidt ausgewellter Teig gemad)t und gut durdygearbeitet.
Dann wellt man ihn siemlidy diinn aus, {dneidet 7—8 Sentimeter [ange
und 1/, dentimeter breite Streifen ab, felit fie auf ein bejtridenes Bled)
und badt [ie [don hellbraun.
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