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Pilz-Gemiife.

Ptefferlinge, Grinlinge, Steinpilze und vielleidht audy Cham:
pignons, Butter oder Fett, Hwiebel, Sal;, Dfeffer.

Prefferlinge und Griinlinge pusen, wajden und in serlaffenem
Jett mit Sals, Pfeffer und fein gefdnittener Swiebel anfeszen:
20 tinuten diinjten. dhrend diefer Heit Champianons pussen
uno - leichtem Efjigwafjer {piilen. Steinpilse puben, von
Samellen fauber befreien, wajden. Danady beide Sorten 3
Pfefferlingen und Grinlingen geben und mit diefen aaridhmoren.
Alles verbinden mit [leidhter 2Tehljdywite, sulest gewieate
Peterjilie binsuaeben.

Selbitgefudhte Pilse nur gentefen bei aenauer Hemminis der
Pilze. Am bejten befanut und DVerwedislungen am wenigiten
ausgefet jind Prefferlinge, Grimlinge, Steinpilze. Champianons
findo an den braunlichen oder roja agefdrbten Samellen gut er-
terntlich.  BHier ift Dorjidht am Plake wegen Oer Webulichfeit
mit oem giftigen Hnollenbldtterpil;, der weiffe Samellen bat.
Pilze {ind fjtets inmerbalb 24 Stunden 3u verbraudhen.

Rllehl- uno Giifi-Gpeijen.
Ulaultajchen (Gefiillte LTudeln).

Atan braudht: Vriihfnodien, Rindfleijch, 4 Eier, etwas NTild,
iehl, Spinat oder Porree, etwas Raudfleifd), Semmeln, Peler-
jilie, Suppengriin, Hwiebeln, Pfeffer, Sal;, 2iuskat.

Sleifchbrithe fodhen, mit Suppengriin und Sal; wiirsen. 4 Eier,
etne fleine Schale 2Iild) oder Waffer, etwas Sal; und iehl
s jtemlich feffem Liudelteig verarbeiten, bis er betm Durdy:
jdhnetden fleine Bldasdien jeiat. Teig in vier Teile teilen und
jo oitnn ausrollen wie nur irgend moalich, etwas ubertroctnen
lajjen, oOanad) fillen, Siillung: 1 PfO. qefodbter gewiegter
Spinat oder einige Stangen Porree, 1 PO, gefodytes Rindfleifdy,
| Stickdyen Raudyfleijd) (Schinfen oder gerdudyerte Wurft) gewieat,
| bis 2 Semmeln, 1 €1, etwas Peterfilie und Swiebeht (in
Butter geddampft), Pfeffer, Sal;, Utusfat daju. Die fiillung in
fleinen Daufdien auf eine Teigblatte, eine jweite Platte dariiber,
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ecfig oder rumd um Oie Daufden Ulaultajden ausidyneiden,
Rander zujanumenodriicken, eventuell mit etwas Eiweif ju-
jammentleben. Taultajchen in der fleijchbrithe aarfodien (efwa
15—20 Ulinuten lang, bet fleiner ®Gasflamme). 2ian ferviert
jte in der Brithe auf dem Tijch. Uebrigaebliebene Ulaultajchen
Fann man wie Bratfartoffeln rdjten.

Hartoffelpujfer.

Yiimm 3 P, Harioffeln, 1 EHloffel iebl, 1 bis 2 Eier,
Sal;, Pfeffer, AHwiebel nady Gejcbmact, Shmaly 1 Kafjeeldffel
Backpulver, geriebenen Hwiebadt.

Hartoffeln rob in faltes Daffer zerveiben, ourdyjeihen, Starke
abjezen Lafjent, IDajjer abgiefien, Starfe und geriebene Hartoffeln
mifchen, €, 1 Egloffel Iliebl, Sal; und Pfeffer nady Gejdhmack
(oder 1 &i, 1 Haffeeldffel voll Backpulver, 2 E{lofFel geriebenen
Swiebad, Sal;, aeriebene Hwriebel) hinjufiigen. 2Ulles aut durd-
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mifdhen, in einer Planue in fiedendem Feft vom betden Seiten
icharf bacen, am bejten in Schweinefdymals.
e Ootinmer Ote Pufrer, oejto befjer thr Gejdymact. Stindig
grope ®Masflamme, damit das Gericht vedht Puujpria wird.
Schmectt Hartoffel vor: .ijt Puffer su Ot und nidht durdyae-
bacfen, da Kett su Falt oder geviebene Liarfoffeln find nidht gewdijert.
Hu Hartoffelpuffer aibt man am bejten ein wohljdymecfenoes
Rompotit, etwa Pretjelbeeren, Apfelmus; audy Bobnenjalat
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ift geeignet,
Gebactene iaffaront.

Yiimm */s PFO. UTatfaroni, '/« P10, Sdinfen oder PDotelfleifch,

4 50 g Butter, Darmefanfdje, geriebene Semmel, Sals.
Niaffaront Fleinbredyen, in reicdhlich Sal;mwaijer halbweidh Fochen,
abaiefen, mit Faltem 1Dafjer abjdrecten, auf einem Sieb ab:
fropfen lajjen, Schimfen oder Pofelfleijdh wiirfelig fcdhnetden, unter
die AUtatfavoni mengen, 50 g Vutter und einen gehauften Exloffel
Parntefanfdfe dasu aeben, alles in eine gebutterte Auflaufform
fillen, dick mit gerviebener Semntel und Parmefantdje bejieben,

obenauf Butterflocdhen. DHellbraun iiberbacten laffen.
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taffaront gut abfropfen lafjen, damit jie micht 3u jebr jer:
weichen. Gas auf aroffe §lamme jtellen, damit das Ueberbacten
aut gelinat., teberbacken Fann eventuell in Bacdform flivr Hasherde
gefcheben, am bejten aber im Bazbactoren.

Dorficht beim Ueberbacdten, Sornm gut buttern, damit die Speife
nicht anbrennt.

Tufullus (Defjert). |

Hutaten: s PO, Hatao, 4 Eier, 12 ERloffel Hucter, 2 EFISffel
Rum, 2 Pafet Danillesucter, 1 Patet Leibnisfels, '/2—?/s DFD. |
Palmin, 1 E€5l6ffel geriebene UTandeln, |

Hubereitung: Hafao, Eier, Danillezucter, Hucker und Rum werden .
ju einer 2tafje gut verrithrt bis jie Glang hat. Palmin wird jerlafjen,
darf nicht heip werden, und gibt es warm unter oie 2lafje. .
Uilan leat eine vierecfige form mit Pergamentpapier aus und |
nimmi als Booven 4 Nefs. Lian fillt eine Sdidit Sdyotolade: |
mafje ein und gibt abwedyjelnd Hefs und Sdyofolade dazu, dod
fo, daf eben ju oberjt Sdofolade ift, ftreut leicht etwas Hucker
und Atandeln dariiber und jtellt die Form am beften auf Eis,

Apfel2lierinfen.

oHutaten: 4—5 Uepfel, '/s 1 Wein, /s 1 Wafjer, 2—3 EBISfel
Hucfer, 20 g Butter, 30 g Sultaninen,

oum Gup: 3 Euwwei, 60 g Hucter, 30 g Hitronat, Wec-
nebhl und Butter fiir dte Bactforn.

oubereitung: Die Aepfel werden gefdhdlt, halbiert, ausgebohrt
und mit Wein, Waffer und Hucfer weidhgeddmpft. Damn leat
man fie in eine l[ange gebutterte feuerfejte Sorm, Fodyt den Saft
mit den Sultaninmen Oicklidhy ein uwnd fillt ihn 1iber die Uepfel;
itreut oas feingejchnittene Hitvonat dariiber uno juletst jtreicht '
nan den mit dem Hucer fteifgejd)lagenen Eierjchnee dariiber,

Qtan bdckt oie 2tTerinfen in mdfiger Dike mit Fleingejtellter
Slamme, bis das Eiweify dunfelgelb ift und Ilaft in der form
erfalten.

Piibauf ((dhwdibijde 2Urt).

outaten: /¢ Pfo. Atebl, ‘/2— /s 1 2tildy, 75 g zerlajjene

Butter, 6—7 Eier, Saly und Hucker nady Bedarf.
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oubereitung: UTild) und Uleh
Eier nady und nady dazuaeben. ichoem alles 3u einem jarten
@eig verrithrt ift, fillt man die diaffe mn Fleine §ormdyen, etwa
halb voll und bactt fie im febr beifen Ofen ca. 20 Ulinuten.
Lad) dem Backen beftreut man fie mit Jucfer und Jimmt oder
fallt fie mit Sdlagfabne.

[ gut verriibren, Bufter und
Xic

AUptelfuchen, Hir{chen- oder Pflaumenfuchen.

utaten’:
200 g 2Tehl I Danillin 375 g WDeidyfdje
200 g Butter 63 g Ulanoeln 125 g Sucker, 1 —2'Eier
125 g Hudler 63 g Sultaninen 50 g Guijtin, /2 ERloffel Sal;
e lJl![d‘J 2 Eter 1 EBISfFel Kum /s 1 AUTilch oder Rabm
] Backin 3—4 PO, gutes Objt, Uepfel, Hirfchen efc.

dlan bereite von Butter, Sucker, Eler und dem mit Backin
permi|chien el einen glatten 2tirbeteia, dem man auper dem
Rum nur wenig Ulildy jufest, it ibn o Stunde Fihl ruben,
vollt /2 cm Oicf auf und bringt ihn auf ein gqut gefettetes
Randbled). Ltun beveitet man ¢ine {doéne bindige Héafemaffe
mit Sucker, Sal;, Gujtin, Eier und Rabm, bringt dies auf den
Rudpen und [egt dann das Mbjt darvauf, dadurdy wird feder
Objtludyen {dhon jaftig und wobljdmedend. Julest ftreut man
nad) Selieben Utandeln, gerieben oder aeftiftelt, Sultaninen oder
auch Streufeln daritber und bacft den Mbjtfudben auf oberiter
Jubrungsleifte in guter Tittelhitse, eventl. mif voller $lamme
in 20—30#21Tinuten fertig.

Sand=Corte.

outaten: 250 g Butter, 250 g Sucfer, 250 g Reispuder,
4 —6 Eter, 1 Ulefferfpite Bacdpulver, 1 Egloffel Rum oder
Avral, '/2 abgeriebene Sitrone. Utan rihre die Butter jdhaumiag,
fiige den Hucer dazu und abwedfelnd 1 E und 1 — 2 €5ffel
Utehl nach und nady bei, bis alles verbraudit ift. nter ftetem
tidytigen Riihren fiige man Oen Rum oder Arraf und sulest
oent Eierfcdhnee binsu und rithre tiichtiq bis der Ceig Blafen wirft.

Jn eine mit Butter ausaejtrichene Springform fitlle man den

30

Baden-Wiirttembe rg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Ceig ein, beise den Ofen 5 — 6 Ulinuten mit voller Slamme
an, jtelle Oie formt in Ote 2titte oes BVactofens und Oen Dabn
jo flein, daf die §lammen /s ihrer Bréfe, als bet voller Habn:
Gefinung haben. Die Hise mup Ote ganze Backseit, 50-60 Lliin.,
auf demjelben MGrade erhalten bleiben. Der Ofen darf wdbhrend
der 1. Ddlfte der Backseit nidht gedffnet werden. Llady Oem
Bacten nehme man die Torte aus der Yorm und laffe fie auf

einem Drabtboden auskiihlen.

Badivezeple Jitvr JSoffmann-Dasbadiofen.

Dorwort.

1 . o

Die Dorbehandlung der Teige it die gleiche wie beim Hobhlen:
badofen. Es oOifirfte jeder Hausfrau befannt {ein, oap alle jur
Dermendung fommenden Hutaten von befter Qualitat und jauber
porbereitet fein mifjen. Vei Defeteigen jind oOfe Hutaten
auf 24 bis 28° C. ju erwdarmen, audy der Badraum foll qut

—

temperiert fein.  _In Oer Heit des Uufgebens ijt der TWeig an
einen warmen Ort ju ftellen und mit einem fauberen Tudye
bedectt gegen Hugluft su fchiisen. Das Liehl ift vor Gebraud
itets su fiebenn, damit es [octer wird und alle epil. Unreinigleiten,
wie Xajern vom UTebhlfact und dergl., entfernt werden. Das
DefenjtiicE wird mit eimem Drittel Oder 2dild) und Odes 2iehles
angefest und am warmen Ort jum Adufaehen aebradht. Eine
fleine Beigabe von Huder unterjtiist febr wirkjam die BGdhrung
oer Defe. 3t es ageniigend aufgegangen, gibt man es ju Odent,
mit Oen fibrigen Hutaten vermijchten Teiq, arbeitet tichtig ourd
und jtelle das Ganse ;um abermaligen Aufgehen an emen warmen
Ort, Darnady formt man odie KHuden ujw., [Aft jie nod
20—25 Uiinuten ruben und bringt fie nun in oen 5—6 2lin.
angebeisten Mfen, wo fie dann, nad) Urt des Gebdcds, n Oer
MDber- oder 2ldittelhise gebacden werden. (it nman nod)y wm
Sweifel, ob der Hudyen volljtanotg durdhaebacten fei, jo jtedye
man mit einem fauberen, jpisen Dolsdhen bis auf den Boden
oer Yorm. ®But durdygebacen ift der Kudyen, wenn 0as Stdbdyen
pollftindig rein und troden ijt; hdngt aber nod) Weig daran,

26

e T e ——— -

Baden-Wiirttembe rg



	Maultaschen
	Seite 32
	Seite 33

	Kartoffelpuffer
	Seite 33

	Gebackene Makkaroni
	Seite 33
	Seite 34

	Lukullus (Dessert)
	Seite 34

	Apfel-Merinken
	Seite 34

	Pitzauf
	Seite 34
	Seite 35

	Apfelkuchen, Kirschen-oder Pflaumenkuchen
	Seite 35
	Seite 36


