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R. Badmwert. 405

abgegoijen ijt, fo twerden fie durdy ein Sicb pajfiert. Unterdej
jen bat man eme gelbe Meblidwibe gemadyt, fitllt biejelben mit
pem Tomatenpiivre auf und wiegt dad Gange:; Akt ed nod
einige Beit foden, nund wenn moglich, dlagt man etiwasd frijde
Butter darunter bor dem Gebrauch.

111, Senf-Sauce.
Man madht eine Putterjauce nidht u dict, lakt fie qut durd-
fochen, und gibt furg vor dem Anvidten 2 Loffel quten Seny
nan 2 DagiL.
112, Mecrrvettid).

Der Meerrettich) oird gewajdyen, abaeidabt und auf dbem Reib-
eifen gerieben. Man qibt in ein Kafferolle ein Stiidden Butter,
pann den Weerrettich, ftrent ein Loffel Diehl darvitber, [GRt dicjesd
letcht anjieben, [6fchte mit Fleifdibriibe, Mildh oder Wajfer ab,
tiut das notige Saly, Suder, Pieffer etwad NRabm dazu und lakt
ihn qut auffochen.

R. Barckterk.

. Tovten und Kudhen.
1. Hegeln beim Baden.

Bum quten Geraten der Torten und Kucden dient, die Be-
tandteile derfelben wenigftend einige Stunden, in Falter Jabhread-
seit abends vorber, m die warme Kitde 3u ftellen, um fie su er-
imarmen, und dasd Cincithren an einem zugfreien, warmen Drie
borzunehmen. Blatter- und Vutterteig madien bier eine us-
nabme. Die Eier aber, wovon dasd Weihe juun Sdouun gejdhlagen
fperden foll, bringe man nicht vor dem Gebraudh m die TWarne.
Wie dad CGivetly jdhnell und feft gejblagen twerden Fann, ift in
A Nr. 46 bemerft. MNady dem Crivarmen muf joivohl bad Mebl
ald audy der geriebene Bucer durd) ein Sieb gerithrt werden, an-
pernfallg toird man feinen feinen Teig erhalten.

Man wende, weniaftensd zu feinem Bacdiverf, nur gute Butier
art wund entferne durdy Wafden und Kneten die jalzigen und mwdifert-
gen Teile. o man gendtigt ift, fhlechtere Butter u nehmen,
aroll da reicht jedod) bad Nusdmwaiden nicht hin, fie mufk rm_uh langfamem
i Sdimelsen bon fdfigem Bodenfoke, welder dem Gelingen desd au
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Badenden hinderlich ijt, abgefitllt mwerden. Um fie jhdumig zu
vithren, ftelle man {ie in der zum Einritbren beftimmten &Sdale
einige PMinuten auf fodended Waifer ober an einen heifen Ofen,
pamit fie erweidje, aber nidt 1lf1llhISL, und reibe fie bann mit der
runden Seite ded holzernen Loffels jo lange bid fie Blajen wirft.

YNud) jorge man fiir gute Eier — ein etwasd ftarfes €t ver-
pirht Dbefanntlich die ganze TMajfe. Darum gejdhehe dad Anf-
jdlagen nidht iiber der gum Einrciibren beftimmiten Sdale, man
balte jeded €1 iiber einen Teller, bda betm Nuffdlagen einesd
jchlechten Gied zu leidht etiwad ber \'im'[wstmﬂiic' mitgetetlt mwird.

Bet Anwéndung von Piandeln wird auf die Pandelreibe im
Abfhnitt A Mr. 47 aufmerfiam gemadit; desgleichen beim e-
braud) pon Zitronen auf Nr. 73 qleichen Ubfdnittes.

Bevor man dad zu Badende einritbrt, jorge man bdafiir, bak
die Form oder Pfanne rein audgerieben, mit Sdmelzbutter ober
mwentg gejalgener Butter allermwartd gut bejtriden und mit geftofe-
nem HBmiebad ober getrodnetem TWeilbrot beftreut mwerde, dbamit
man nidt genotigt jet, dad Eingerithrie bingujtellen, bid bie Form
fertig gemadit iit, wodurd) einige Kuden ganalich miBraten wiir-
pen. Bldtterteiqg bedary jedodh feiner audgefdmierten Platte ober
syorm, indem bderjelbe durd) eigene Fettigfeit lodlakt.

Die Bereitung der eingelnen Ruden ift genau angegeben,
nbesd Dalte ich es fiir zwedmdfia, bier iiber ba3 Miihren einige
Worte zu fagen: Bum Einriithren gebirt eine tiefe Sdhale umd ein
fletner holzerner 2offel mit einem langen Stiel; joldhe, deren in-
wendige Seite flad) ift, find am geeignetiten. Man jebe jidh ent-
feder miit der Sdhale bin, oder man lege ein nakgemadited Tud
auf einen Ti1jdy und ftelle diejelbe darauf, wodurd) Had Hin= und
Herfdyieben berbiitet wirb. Sind bdie Beftandteile ded Kudens,

it Ausnabhme ded Ciweijdneed, miteinander vermijdt, jo fann
man basé fe rnere Rithren auf folgende LWeife fich erleichtern: Man
h\1|tl ben [ mit der linfen Sand oben [L‘idﬁt an, indem man
wand mebr nad) unten hin den Loffel anfajje und,
Seite nad) {id) baltend, denfelben nach einer Rid-
liEiIgT, hin bon der [in jur redhten Seite, ober 110::‘" Gefallen mms-
gefehrt, bie Runde maden lakt. Dad Riibren mup ohne Unter-
brechung febhr rajdh und lebhaft ci ehen und D'a.uT nicdht lang-
famer beemdet werben, al8 angefan gen worden ift. WAuf diefe
Leife rveuht bei den meijten Kudjen 14 Stunde, bei WManbdel-,
Sand-, Visdfuitfudien u. dgl. 4 Shumbe bin. Dad ftundenlange
[angfame Rithren bilft su nichtd und ift Jebr zettraubend.

Um namentlich bei Bistuits, Sand-, Brot-, Pandelfudhen
u. dal ein ftarferes Aufgeben zu betwirfen, ald e3 dburdh bemerftes
jtarfed Miihbren und die Anmendung eined fteifen Eiweifjdnces
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jhon gefdhiebt, mijde man mit dem Eieridnee etva 15 Gramm
Ymmoniaf oder ebenfoviel pulverifierte Weinjteinjdure, aud) 3u-
[egt, ivie jegt im Handel allgemein, 1 Padden BVadpulver anf !
Bfund Mebhl. Diejes Badpulver, wovon Sinners und Dr.
Oetfer's Badpulver und -Praparate febr aweddienlich jind, haben
audy meiftensd jdon etiwad Arvoma und find am praftijditen und
billigften anguwenden und zu haben. Nd) siche diejes BVerfahren
allen anberen Plethoden bor.

Oinfichtlid) der Bereitung eined guten Hefenteiged Jorge man
borab fiir frifde Prefbefe. Llm bdiefelbe bon ihrem unangenehmen
Fefdmad ganalid) 3u befreien, gieBe man am bvorbhergehenden
Abend faltes Wajjer auf die trodene Hefe und Ddiejed bvor dem
®ebraud) bavon ab. Einige Yrinuten vorber riibre man etivad
lauwarnie Mild) und Buder hingu. Leiterer bewirft eine jtar-
fere Garung. Jedenfalld ift ed8 dad Bejte, fitr eine eritflafiige
Defe beforgt gu fein, bevor man bad Bacdwerf verbderben wiirbe.

Bu Hefenfudien mup die Mild) gut lawwarm fein, joivie aud
bad Mehl, Butter, Buder und die gum Einritbren Dbejtimmte
Sdjale ober TMulde. it der Teig gut geriihrt, jo wird bderfelbe
padburd) ungemein verbefjert, milber und feiner, dap die Wiafje
wenigftens 14 Stunbde ununterbroden redt derbe gejdhlagen wirb.
&2 gejdiebe died bei einem weichen Teige, wie 3. B. Hodon- oder
Sormfuden, Puffert u. dal. mit der runden Seite des Riibriof
fels, bei fejterem Teig nehme man denfelben in die Hand, jdhlage
ibn einige Mal ftart auf den Bactijd), lege den aljo lang gefdla:
genen Teig aufjammen und jese dad Sdlagen und Jujammenle:
gen bed Teigd bid zur bemeriten Beit fort. Hat man eine Bad:
mulbe, jo fann man den Teig darin tiichtig bin und ber werfen.

Raddem ftelle man denfelben an einen ivarmen, zugfreien
Ort, bedede ibn mit einem fauberen ermdarmien Tude und lofje
ibn Ilangfam etiva 116—2 Stunden aufgeben. Ein langjames
Gdaren madit den Teig milde, ein gu rajdes und ftarfed aber
troden und zabe.

Bu den Rezepten folgender Badiwerfe ift auf frijche Butter
getedinet. Sollte man inded ausgelaffene Butter nehmen miijjen,
fo fann man nad dem Abjdmelzen auf jebesd Piund 4 Pfund
weniger nehmen, diefelbe darf jedodh) unter Feinen Umitdnden
beif gebraucdht werden.

Der Grad der Hike zum Baden lakt fid) durd) ein Stiid Pa-
pier erproben. Regt man dasfelbe in den Badofen und e3 iwird
bald gelb, aber nidt {dwara, fo ijt diejer erfte Grad ber Dige fitr
Blatter-, Butter- und Defenteig geeignet; wird dad Rapier aber
Tangfam gelb, fo bat die Pike den gweiten Grad erreidht, und bakt
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fiir dag meifte 3u Badende; nod) jdhwadhere Hige, der dritte Grabd,
riiv Gebdd, weldesd audtrodnen mug.

Stebt sum BVaden eines Sudens ein guter Herd zu Gebote,
io darf wabrend dér Seit, wo der Kuchen im Ofen ftebt, fein
Faltes Wafjer in den Herd-Seeffel gegoffen werden. Bleibt dies
unbeachtet, jo wicd man finden, daf bei aller YAufmerfjamieit
haufig die Kucden mikraten.

Bei den Suden it zivar joviel alg moglid) die Beit bes Baf-
fend angegeben: da das Garfein aber jehr von der Bejdafjenbert
der Hige abbangt, jo fann man joldes dbadurd) exproben, daf man
mit einem fteifen Strobbalm an 2 bis 3 Stellen den Kuden durd
iticht, oo man al3dann, wenn nidtsd darvan hangen geblieben ift,
pom Garfein iiberzeugt jein fann. Die Kuden langer ald notig
im Ofen zu laffen, gereidht ibnen jebr zum Nadyteil, am meijten
ift das bet Hefenbacdwert der Fall.
it der Suden aus dem Ofen genommen, jo jtelle man die
Sorm etiva 10 Minuten an einen warmen zugfreien Ort, nehme
ibn dann erjt beraus und bringe ibn nidt jogletch in ein faltes
Simmer. Hierbei wird auf die Bwedmakigleit der bledernen
Springformen aufmerfjam gemadht, von ivelden bder Jand jo
leiht vom Voden zu entfernen ijt und der KRucdhen ausdiinften
fann, obne wie es bei anderen Fornen unvermeidlich jein wiirde,
den Suden beim Seraugnehmen au jdhiitteln ober ibn wenigitens
jtarf au beivegen, wodurd) jdwammige Kuden zujammen jinfen.
Selbjt gu Dbftfudien find jolde Formen zu empfeblen, da denjel-
ben darin eine bejfere Form und ein aufitebender Hand gegeben
iperden fann.

L

Die Formen mijfen nady jebem Gebraudy mit weidem Pa-
pier oder etnem Tude jauber audgerieben und an einem luftigen
Drte hingejtellt werden.

Das Gebadene erhalt fidh am beften in Glad und Porzellan
mit feftichliegenden Dedeln eine gewdbnlidhe Subpenterrine
eignet fidy befonderd dazu. Aud)y Bledtrommeln find febr gut,
dod) mitfjen fie von Reit zu Beit mit heifem Wajier ausdgewajden,
troden gerieben und ausgeliiftet werden. Hefen- und Dbjttudhen
iind frijd am Deften; dody fann man fie nad) eintgen Tagen bda-
purd) wieber auffrijdhen, daf man fie furz vor dem Gebraud) in
einem redt beiBen DOfen qut durdiwarmen lagt.

Sollte etn Objtfudien von Butterteig nidht redht gor gewor-
pent jein, o fann man denjelben, ober den MRejt, einerlei, foqleich
oder nadh etnigen Tagen, in einem redit Heifen Ofen nadhbaden,

wodurd) er eben nidit an gutem Gejdymad perliert.

BadenWiirttemberg
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Torten und Kudjen.

2. Guter Blatterteig.

1 Piund feines, trodenes WViebl, 1 Bfund gute Butter, unge
fabr 1—114 Tajfen falted Waffer, 1 fleined Glad Rum oder
Yrraf und 1 ganged Ei.

Ybend3d vorber wird die Butter mit dber Hand gut ausdgewa-
jchen, damit fie recht zabe werde, einen Finger did platt audeinan-
dergedritdt und auf einen Teller geftellt. 2m andern Lage madi
man in der Mitte ded Dehl8 eine Vertiefung, gibt €, Wafjer und
Rum binein, rithrt mit einem Weffer dad WPehl dazu unbd per-
avbeitet den Teig mit den Handen qleid) einem LWeibrotieiq.
Derfelbe darf nicht zu fteif fein, aber audy nidht an den Handen
fleben. Dann vollt man ibn einen fleinen Finger did aus, leat
die Butter darauf und {dlagt den Teig reditd und linfs iiber die
Butter, ebenjo audy die beidben andbern Seiten, und lakt thn im
Ralten 146 Stunbde ruben. Darauf wird derjelbe ausgerollt, wozu
man zum {iber- und Unteritanben nur wenig Piebl nehmen bdarf.
Der Teiq wird nun mit einem reinen Handitauber abgejtdubt, da-
mit fein Mebl darauf liegen bleibt, bderfelbe nach angegebener
Weije zum zweiten Wale zujammengejhlagen und fpieder aum
Ruben 14 Stunde Zeit gelajjen. So gejchieht ed noch zwer PMal.
Ehe ber Teig zum vierten WVal ausgerollt ywird, jchneidbe man ein
Stitd zum Rande ab, volle das gropere Stitd diinn  aus, lege
eine &hiiffel davauf, nm die gemwiinjdhte Groge und runde Form
au befommen, ftaube etiwad Plehl bdariiber, fjhlage bden Teig
freuseis aufammen, weil man ibn jo befjer auf die Platte brin-
aen fann, jtaube das Mebl vein ab, beftreiche ihn ringdum, fvo
per Mand an liegen fommt, nur nidt die Seiten, mit etivad Ei
oder aud MWafier, leae von dem abgeidnitienen und ausgerollten
Teig einen Mand darauf und jtedhe an perjdiedenen Stellen mit
pem Peffer bhinein, wodurd Blajen bverbittet mwerden. Nachoem
ber Teig alfo bebanbelt, muf er obhne Auffdub fofort in den
Ofen, andernfalld wird bder Blatterteiq nidht qeraten. Man
bade ihn Der 1. ®rad Hike nidt iiber 14 Stunde,

3. Gine andere vt Blatterteig.

Man nimmt au 2 Torten als Unterblatt */ Liter gute jaure
Sabhne, rithrt mit einem Piefjer 2 Cier, 2 Ehloffel voll ftarfen
Rranntwein und jobiel feineg Mebl hinein, daf der Teig nicht
mebr an den Hdnden flebt. DTann rvollt man ibn diinn  ausg,
jdneidet ibn in 2 qgleicdhe - iepen Teil ein Er grob

Teile, legt auf
plattgedriidte Butter, die, wie vorbergehend bemerft, zum Blat-
terteiq borgericdhtet ift, legt den Teig tvie in Nr. 2 jujammen und
rollf fo in jeded Blatt 150 Gramm Butter bei dretmaligem
Nusrollen BHinein. TWenn bder Teig auf dem Badbrette Blajen
wirft, fo ift er redit gut.



Badmerl.

4. Saarbriider Blatterteig (Sehr gut).

300 Gramm Butter, nad) Nr. 2 vorgeridhtet, 300 Gramm
feinjted trodened Pehl, 2 CERIoffel Arraf und ecine reidlid
balbe Obertafje falted TWaijer.

Die Halfte ded Webld tvird mit dem Waffer und Arraf jum
Teig gemadt, banady die BVutter mit der anberen Halfte bed
Pehls Hidtig gefnetet, jeder Teil eingeln audgerollt, dbann auf-
einandergeleat und dreimal andgerollt.

5. Guter Teia 3t Torten und Pafteten.

Su 1 Bhund feinem Mebl nehme man 34 Pfund gute auns-
gemajdene Butter, 1 ganzed €Ei, 1 Eidotter und 2 Ehloffel Kog
naf. Dad Mebl wird m eine Sdiijfel getan, bdie Butter in
fleine Stiide aerpflitdt und durd) dad Mebl gemifdht. Dann
itd in dber Pitte desfelben eine Vertiefung gemadit, die Cier
mit einer fleinen Tajje Waffer azeridhlagen, nebjt dem fHognafl
hineingegeben und mit einem Meffer ein Teig baraud gemadht,
per wie Blatterteig biermal audgerollt und au beliebigen Bwel-
fen benubt wird.

Diefer FTeig 1jt inﬂ'nub“r* i Sommer au empieblen, da e
gaen der groken Hike der Wlatterteig fitr lingeiibte jdhivteriq an
machen 1it.

-~
i

6. Muf eine andbere vt orten und Pajteten.

Man nimmt dazun 1 Pfund feined Pebl, 300 Gramm gute

ausgeivajdiene Butter, 1 €1, 15 Teeldffel Salz und fobiel falted

Wajfer (etma 1 rerdliche Taffe mittlerer Grife), dak ber Teig

nicht an den Hanben Elebt. Diefen FTetg bindet man in eine

Serbiette, leqt thn iiber Nadht in Falted Waffer und arbeitet an
andern Morpen, ehe man ihn -“?l[»?TD[H‘, fitr Objtfuden nody 60
aefiebten Buder durdy: fiir Pajteten bleibt derjelbe

ohne Buder. fl
Witnfcdht man den KRuden mit einem GHitlter zu belegen, fo

aehort 114 Bfund DMebl dazu.

Hramm dure

7. Gualijder Teig su Torten und Hetnem Badwerf.

1 Bfund femmed Mebl, 14 Bfund durd

1efiebter Buder, 14 Bid.

gejtogene Mandeln, 1 Cidotter, 9 hartgefodhte Eier, von bdenen
pa8 @elbe gang fein gebadt wird, 300 Gramm ausdgemwajdene,
in fleine Stiide zerpfliidfte Butter und joviel iweifer Wein

(etoa 2 Glad), dah ein Teig darausd gemadt werden Fann, der I, g
lidh lewcht rollen lagt. Sterbon ein Unter- und Oberblatt, ober

eine gitterartige

Torte,
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Lorten und Nudien.

8. Wiivbeteig zu Allerlei

Bu 1 Bfund feinem Mehl nehme man 300 Gramm Butter,
T4 Bfund durdigefiebten Suder, 2 Gidotter und reidlich 16 Tafje
Rognaf oder Arraf.

Nadpem bie Butter nad) Nr. 2 ausgewaiden und weid ge-
rithrt, werben Cidotter, Juder und Arraf hineingegeben und mit
vent Mebhl im Kalten gum Teig verarbeitet, den man um begie-
meren Ausrollen ein twenig ruben [afkt.

Wimjdt man diefen Teig su Objtfuden zu verwenden, o
find 60—90 Gramm Juder hinveichend.

9. Gahneteig 3u Objtfudien und Pafteten.

1 Pfund trodenes Pebhl, 300 Gramm audgemwajdene Butter,
1 €i, ftarf 14 Qiter dide fauerliche (nicht jaure) Sabne, 2 GHloTel
oder 60 Gramm Buder, 14 Teeloffel Sals.

Die Butter wird in Stiidden zerpiliidt, mit dbem Mebl ber-
mifcht, in ber Mitte dedfelben eine Vertiefung gemadht, dag BVe-
merfte bineingegeben und im Kalten mit einem Meffer folange
Mebl nach der WMitte hingezogen und geriibrt, bid der Teig mit
ver Hand berarbeitet erden fann. |t derjelbe fertig, fo mup
man ibn itber Nadt, oder enigitend einige Stunden, in den
Steller [egen, weil man ihn jonjt nidht rollen fann. Sollte bder
Leig aber jogleid) ausdgerollt ywerden miiffen, fo darf man nur
reidhlid) die Halfte der Sabhne nebmien.

Bu Pajteten bleibt der Bucer tveg.

10. Hefenteig zu Obftfuden.

1 Pfund feined gemwdrmies Mebl, 146 Pfund ausgewaidene
Butter, 1 Ci, 2 Cidotter, 3 Chloffel Buder, ftarf 14 RQiter lau-
imarme Phld), 30 Gramm Pregbhefe in etiwad Mild) oder Wajjer
nebft einem fleinen Bufa bon Buder gerviibrt und ein Tee-
[6ffel @als.

Die Oalfte des Webld rvithre man mit der WMildh und der
Dalfte der Hefe, laffe ed3 gut aufgeben, avbeite dann bad iibrige
SMebl, die ioeidhgerwordene Butter, Hefe und Salz durd), jdlage
den Teig nadh) Nr. 1, rolle oder driide thn mit der fladen Hand
augeinander und ftelle thn zum nodmaligen Aufgehen an einen
armen, zugfreten Ort.,

11, Guf su Suden von jrijden Swetidgen (Bilaumen).

Ein fletner Suppenteller dide, joure Sabne, 4 Eier, 2 Ek-
loffel Buder, 1 Teeldffel Bimt.

T
il
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Man Jdlagt die Sabhne mit den Eibottern, Buder und JBimt,
rithrt bag zu Sdnee gefdlagene Euveif durd) und gibt dHies,
wenn bder Suden beinabe gar ift, [dffeliveije bdariiber., FWenn
ein nicht jdhdumiger ®uf vorgegogen wird, jo fonnen die gangen
Gier gefdlagen und zu der Sabne geriibrt werden.

12. Glace ober Buderguf su ciner Torvte oder Heinem Badwerk,
jomie aud) vom Berzicren ded Guffes.

14 Pjund feine durdhgefiebte Raffinade, 1 gu Sdnee gejdla-
gened Cuveif, der Saft einer jaftveidien Hitvone ober 1 Roffel
Rum oder Arraf und ebenjobiel Wajjer.

Buder und Bitvonenfaft werden gevithrt und dad CEnveip
teeloffeliveife allmablidh) binzugegeben, wadbrend man den Gup
fortivabrend nad) einer ©Seite hin viibrt, bid8 er jdneeweiB ge:
worden. Died wird, wenn der Kuden auf der Sdiijjel erfaltet
ijit, dariiber geftrichen und getvoctnet, weldesd an der Sonne, in
einem abgefithlten” Ofen ober bdurd) eime glithend gemadhte

bereqt: dod) jet man bet lekiterem Berfabren vorfidhtiq, bal ber
Gup weih bletbe und von der Hike feine gelben Flede befomme.
Nuch fann man den Gup mit Streuzuder vergieren, ober mitteljt
einer fleinen Blumengzange eine Guirlande von Wiyrten oder ans
vern pajfenden Blattchen wm den Kuchen und in der Mitte Fleine
gierliche Bufettdhen von feinem Griin mit jddnen Blumenblatt
den legen, vod) mup 0esd gejcheben ebe der Guf trodnet.

Eimne joldie Berzierung fann iiberaud maleriidy gemadi
IDeroen.

13. Buderguip unjdadlid) ju farben.

Man fann dem Gup, oder etwad von demjelben, auj fol-
gende Weije eine JFdrbung geben und den iweifjen damit vers
aieren: dbann aber darf femm Bitronenjaft dagu gemommen yverden.
Braun: wenn man chvas gericbene Sdipfolade in die WMafje
vithrt; fdhon roja: wenn einige Tropfen Jobannisbeer- oder
SHimbeerjaft Dingugefitgt werden: hodirot: mit Codienille: blau:
mit BVeildenjaft: gelb: mit Bitronensuder, etiva® Safran ober
Ergelbfarbe, tworauf einige Tropfen Branntwein gegeben jind:
grin: jo pregt man aus zerftogenen Spinatbldattern den Saft.

14. Streuguder 3um Bersieren dbed Badiverks.
Wtan qibt 14 Bfund Wobnjamen in eine flade Sdiiffel und
L4 Bfund Jucder, den man vorber in Wajjer getunit bhat,
wenn er nidhgt mebr beif ift, gibt man hiervon 1 Loffel voll auf
enn SMobnfamen und rithrt thn mit der fladhen Sand fo lanae,

fodit
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big er anfangt falt gu ywerden. Dies wiederholt man 6—8 Dal,
o aldbann der Juder zu Ende fein wird.

Das Farben gefdiieht auf folgende Weife: rot; mit etvasd
Simbeer- und Jobannidbeerjaft: gelb: mit Safran, ‘welder mit
einigen Tropfen Branntwein abgezogen ijt: ein Teil ded Juders
bleibt weiB. Da in neuerer Jeit mande Farben biufig ver-
e, faljdt werben, jo bejdrante man jid) auf das Bemertte,

m Veften fauft man fleine Flajdhden Kiidhen- und Konbdi-
torfarben in der Drogerie um wenig Geld.

15. Liibeder Marzihan.
1 PBfund frijhe WMandeln, 1 Bfund Buder, auferdem, nod)

Buder zum Unterftreuen, Orangebliitenmaifer.

Die Mandeln werden abgejdyalt, jdhabhafte Stellen davon ab-
gefdhnitten, dann gemwajden, mit einem Tude abgetrodnet, ge-
rieben und dann mit etiwad Drangebliitentvajjer und dem feinen
burdigefiebten Buder in einem fupfernen Kajjersllchen auf gelin
pem Feuer jo lange geriihrt, big ed nicht mebhr an ber Hand flebt;
trodener aber bdarf ed nicht werden. Dann legt man die Wan-
velmajie auf ein mit Juder beftaubtes Badbrett, rollt jie aus,
ihrend man jo viel dburdhgefiebten Suder zum 1iber- und lnter- _
ftreen amvendet, ald 3um Ausdrollen notig ijt, formt fie aur Torte @y
oder Jticht mit Jormden fleine Figuren dbabon aud und lakt jolde -
in einem abgefiibiten Ofen ein wenig trodnen, dod) muf der
Maraipan nidht bart werden, jondern weidh und jdneeweif; bleis
ot bem. 9Al2 ZTorte wird derfelbe mit feimen Buderbliimden und
SBomeranzenjdale, die man in feine Blatter {dmeidet, niedlid)
bergiert.

16, Edyter Sonigsberger Mavzipan.

1 Bfund befte fitfge und 30 Gramm bittere Wandeln, 1 Piund
feiner burchgefiebter Suder und Rofeniaijer.
0 Die WMandeln werden abgebriibt, abgejdyilt, gewajden und
oot wimn Abtrodnen 12 Shunden auf einer Sdiifiel auggebreitet. Darauf
iperden fie auf einer Mandelreibe fein gerieben wie Wehl, mit dem
Buder vermijdt und mit Rofentvajfer zu einer feften, aber ge-
idmeidigen Teigmafie gemadht, die sum Ausrollen weder gu fprode
nodh) au weid) ift. Dann beftrent man ein Vackbrett mit dburdyge
fiebtem Buder, teilt den Teig in runde Slumpen, vollt fie mefjer-
ritdenftarf augd und jtidht fleine runde Sucdhen oder mit fleinen
- Bledhformen beliebige Figuren davon aus. Zu den Rdndern
||._._:'_ wird der Teig etwad bdider audgerollt, n Streifen gefdnitien,
und nadpem die Stelle mit Rofentvafier beftrichen ijt, ringd herum
gelegt, wo algbann der Rand mit einem Sneipeifen eingeferbt oder
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mit einem Peffer bunt gemadit wird. Jft der Marzipan fo weit
fertig, fo lagt man den Tedel einer duferit jouberen Torten
pfanne durd) aufgelegte Sohlen glithend beif rerden, idhiebt die
Studien, auf Blattden Papter geleat, darunter und lakt fie blak-
gelb baden. Naddem legt man fie 3um Grialten mit dem Ba-
bier auf fladhe Sdiiffeln. Unterdes wird 1 VPiund durdaeiichter
Suder mit Rofenwaffer etiva 34 Stunde lang qerithrt und der
Parzipan bid zum Rande damit gefiillt, der, jobald der Buder
jteif gemworden ift mit feinen eingemachten Friihten beleat wird.

17. Marjeiller Torte,

Bund feines Wehl, 180 Gramm Suder, 4 Eidotter, 2 gange
Gm und 2 CRlofiel Butter werden zu einem FTeig verarbeitet,
i ausgerollt, in fleine Wiirfel gejdhnitten und in abgefldrter
Butter gelbbraun uuh._*,rfn.'n. Dann  wird 1-"’_"; Prund Buder

i mit etwas Rofen- oder Drangenbliitenwaiier gejdbmol; zen: fvenn
ver Buder fodt und L.me*wam"‘ ift, fonmmen 90 Gramm in Witr
fel gefdinittene, berauderte Orangenidhale, die serjdnittene Sdal.
etner frifden Bitrone, 60 Gramm fiige und 30 Gramm bittere i.-:
Streifen gejdmittene Manbeln, 15. Gr. Bimt, 8 Gr. Nelfen, 5 Gy
SHardamom, alled fei

n geftogen, binein, und mML mit den Tiir
feln gemijcht. ‘_"T»m preBt man die Mafie in eine ertwdrmte, mit
weiem MWadhg beftricdhene Form, 1aGt fie erfalten und ftirat fie
fo ungebaden auf eine Sdhiiijel.

—

18. Guglijder Plumtudien.
1 Pfund gute Sdhmelzbutter oder frijde Butter, welde lang-
! jam gejcdymolzen, abgefldrt und wieder did getworden ift, 1 Vund

geriebener und fein durdygefiebter Buder, 1 Bfund Kartoffelmedl
1 Pfund gut gewajdene und wieder angetrodnete Korintben, 12
L""u" feingefdinitiene Bitronat, 8 Gramm Bimt, 4 Gramm Nel-
fen, Deidbe Gewiirge fein geftofen, und ein Glad Madeira ober
Arrak.

Pian reibt die Butter jdaumig, rithrt nad und nad Gidotter,
@etviirze, Buder und Rorinthen Dimgu und riihrt die Maffe nad
Nr. 1 14 Stunde fo ftar

, baf fie ‘“'m’c‘[ wirft. Dann 3ieht man
bad 3u einem feften Sdnee gejidlagene Civeil Ieicdht durdy, ritbrt
naddem Had Rartoffelmedl BHinau, ‘m;n%t.' aud) gulebt den Pa-

Ofen und badt thn bei einer

beira, febt ben Suchen fofort in den
\T'I‘I“\I.l |1-\ _1;'-; 'Efll!ith".i.

Plumbuden, Nr, 2

1 Bfund Butter, 8§ Eier, 1 BVfund

r, 16 dMuslatnuy
1 Pfund .\tc-"u‘. ben, 1 Phund Kartoffelmebhl, 1 "M[m“-“' NArral

i

+J)

oder Rum, ach vorbergebenbder Teife \-'31;.]\'!'5“.” un gebaden.
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20. Brauttorte. (Gang vorziiglid).)

1 Pfund gute mtt‘m‘\mtirf\uw Buttter, 1 Pfund geriebene frifde
Mandeln, 1 Pfund geitoBener und “'lm[h”'uhtur Suder, 1 Pfunb
feined ertpdrmtes Mehl, 12 Cier, abgeriebene Sdale einer Bis
trone und etmwas Musfat. Bum Beftreiden der gebadenen Ku-
dien gebbren 4 Eidbotter, 14 LRfund geriebener Buder, 14 Pfund
frifdhe ausdgetvajdiene Butter, Saft vont 4 Bitronen, wovon 1 Bi-
trone abgerieben toird.

Man rithre die Butter an einem mwarmen Orte fdhaumig (fiehe
Jer. 1), gebe unter ftetem Rithren abwedielnd nad) und nad) But-
FL‘l, Gemiivge, Eidotter und M mt‘lufn hingu und rithre die Majfe
15 Stunde, wie ed in Ne. 1 bemerft worden. Dann tithre man
dag Peehl binzu, fowie aud) dad su Sdnee gejdlagene Eiweif,
und bade bavon 4 Kuden beumn 2. Grad Hike dunfelgelb — nicht
braun.

Bum Bejtreidhen der Kudhen foche man ein Bitronenmus ivie
folgt: Man laffe die bemerfte Butter auf jdhwadem Feuer jdmel-
sen, rithre Buder, %Tiu‘-n-.lt‘u ale, Cibotter und den Hitronenjaft
bingu, viibre ftarf, bisd €3 dicklich twird, nehme ed fhnell bom| Feuer,
vithre nod) eine TWeile, hL‘ jtreiche damit 3 Kuden und lege alle
I Qudien auf einander. ndern Taged jdhneide man den Rand
mit einem {darfen WMefjer glatt, bejtreide die Flade mit dem
Suderquf M. 12 und verziere ihbn finnveich mit Myrten- und
feinen Blumenblattern.

Ilm die fudien von gleider @rofe i befommen, bade man
fie entiweder in einer Springform, ober man jdneide nad) der be-
jtintmten ©diiffel runde Papierblatter, beftreidie fie mit Butter,
perteile die Mafie darauf und lege fie auf eine Platte. Diefer
Suchen fann mebrere Tage por dem Gebraudh) gebaden — ipas
felbjt beifer ift und Itberrefte nadh Mr. 1 langere Beit aufbe
mabrt iverden.

21, Wiener Torte,

Jum Kuchen 16 Piund Butter, 14 Pfund durchgejiebten Suf-
fer, 14 Pfd. durdigejiebted Mehl, 60 Gramm feingeftogene Dian-
velnt, die abgeriebene Sdale einer Jifrone, 10 Eer. Bum Be-
ftreichen der Rudien gute dipfel, Saft einer frifden Hitrone,
1 Tajfe Arraf, Buder, 2 Walnuf qrof Butter, 3 Eidotter.

Man rithre Butter, Buder und Bitronenjdale, gebe nad) und
nady wnter jtetem MRiihren Cidotter und Mandeln BHingu  und
tithre dieg 16 Stunde nad) Nr. 1. Dann vermijde mer die Mafje
mit demt Pehl und danady mit dem zu fteifem Sdnee geidlage-
nen Etweifs. Hiervon werden 3—4 SKuden gebaden. Dann
reibe man foure 9ipfel auf einer Retbe, lafje dben Saft davon lan
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fen, fee thn mit Buder aufs Feuer und foche thn unter viterm
Wmriibren etivas didlidy ein, viibre Bitvonenjaft, Butter und Ei-
botter Binzu, nehme €3 jdnell vom Fewer und mijche den Arraf
durdy. Diefed jtreidhe man iiber die SKudhen und berfabre iibri-
agend nad) Nr. 20. um Beftreiden der Kuden fann aud) Frudt-
gelee genommen iverden.

22, Genfer Torte.

1 Pfund durdhgejiebted Mebl, 1 Pfund langjam gejdmol-
sene und abgeflarte Butter, 1 Pfund durdhgefiebter Suder, 34 Bib.
geriebene Mandeln, abgeriebene Sdhale einer Bitrone, 26 Eier.

12 der Eier werden redit bart gefodit, dbie Totter fein gerie-
ben und mit ben Mandeln vermijdht. Die wieber did gewordene
Butter rithrt man zu Sdaum, gibt nady und nady unter ftetem
MRitbren 6 gange Cier und 8 Eidotter, Buder, Bitronenjdale,
Mandeln und zulett dagd Mebl hingu. Aus bdiejfem Teige werden
6 Suden dunfelgelb gebaden, mit Gelee oder dem Sitromenmus
in ber Brauttorte beftridien, aufeinander gelegt. Naddem der
Rand glatt gejdnitten, wird ein Buderguf dariiber gemadyt

23, Mufleqefudien, der jid) lange frijd evhalt. M. 1

8 €Eier, jo jdwer al3 dieje mit der Sdhale wiegen (Jie maden
an Gewidht ettva 1 Pfund ausd) durdgefiebter Juder, Butter und
ehl.

Die Butter wird gefdpuolzen, abgeflart und, naddem fie
ivieder did geworden, mit dem Buder, welder nadh und nad Hin-
sugegeben wird, fo lange gerithrt, bis derjelbe gejdhmolzen iit:
pann rithre man die gangen Gier nadh und nady hinau, riithre die
Majje nod) ferner Vo Stunde nad) Nr. 1, mifde dad Webl durd,
bade babon 3 fuden bdbuntelgelb, beftreiche 2 berfelben mit Gielee,
lege alle 3 aufemanbder, jdneibe andern den Mand glatt
und bejtreue den Kuchen mit geriebenem i

24, Nuilegefudien. N, 2.
: vecht frijhe €ier, 5 Cier jhwer feinjtes Mebhl, 5 Eiet
[hwer durdhgejiebter Bucder, die Halfte ded Gewidts Butter,
etiva 14 Piund. Hiervon die Kudenmaiie.

Sum JBwijdenftreidien der einzelnen Kuden: Marmelade

oder Wus von Hagebutten, Luitten oder Dreimus

Die Bejtandteile ded Kudens werden nad vorhergebender
Borjdrift geritbrt und 4 Kudien davon gebaden, womit nach

der. 20 verfabren wird,
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25, Punjdtorte von Manbdeln.
1 Pfund geriebene Mandeln, 34 BPfund purchgefiebter Buder,
2 Cier, etivas Bimt, Musfatnuf, abgeriehene Sdale einer Bis
trone, 1 Gldsdhen feiner Bunid-Eijena.

Die Eidotter werden mit dem Suder, abgeriebener Sitrone,
Jimt, Muskatnuf und pen Mandeln 14 Stunde ftart geriibrt,
dann wird der fteife Sdmnee von 6 Gier ourchgemijcht, mit der
Bunideifens getrintt oder betraufelf. Mus diefer Majfe werbden
3 Ruden gebaden, 2 mit fonfitiiven diinn beftrichen, alle 8 quj
einander gelegt. Ym andern Tage wird der Hand mit einem
jharfen Deffer glatt gefdhnitten, der Quden glaciert, mit feinen
Sriiditen verziert.

Alle aufgeleaten Kudjen werden Beffer, wenn man jie 1—2 Tage
bor dem ®ebraucdh badt,

26. Punjdtorte auf anbere Art,

Y4 Bfund Butter, 34 Pfund Buder, Ay Biund Puder oder
Rartoffelmebl, 9 Gier, { Jitrone, 14 Taffe Arrat.

Die Butter wird abgeflart oder ausge
geriibrt mit Gidottern Buder, Bitronenihale und Bitronenjaft
Yo Stunde nadh Nr. 1 itarf geriihrt. Danm wird Has Mebl Hin-
augefiigt, danad der Citeifgidnee und, nadhdem der Nrraf leicht
ourd) die Maffe geriihrt, wie Sanbfuden aebaden.

Der Kudien wird mit einem Punjdgui glactert.

wajden und fdaumia

27. Bwiebadtoric.

3% Pfund durdipefiebter Buder, 250 Gramm guter, gejtofe-

ner und durdygefiebter Bwiebad, 180 Gramm geriebene Mandeln,
15 Cier, 1 Bitrone Yo, Teeloffel feingeftofene Jtelfen, ebenio
guter 3imt,

Cibotter, Buder, Veandeln, Gewiirge und Bitronenjaft mwer-
vent nach Nr. 1 eine halbe Stunde jtark gerithrt, bann wird der
fteife Eimeilidnee durdigemijcht, danad) der Bwiebad durch die
Maffe gezogen, fogleid) in den Ofen gefegt, wie Mandeltorte ge-
baden,

28. Sengiger aufgerollter Sudjen. (Bistuitroulade,)

Lo Pfund durdhgefiebter Buder, 150 Gramm feines ditrdyge-
fiebtes Mebl, 15 Gier, Gelee oper Sonfitiiven.

Der Buder wird mit den Gidotfern ftarf geriitbrt, dbann das
PMebl und der fefte Shnee der Gier durdggemifdt. Hiervon ier-
den [dnglidhe vieredige Qudben auf einer Blatte 20—30 Minuten

DabidisSchneider, Modbud. L
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feim 2. ®rad Hike gebaden. Diefelben werden mit eingemadiem
Mus ieder Art oder Gelee Dejtrichen und bdad ganze inie eine
Rapiervolle aufaerollt, nodhmals in Papier oder aud) in ein flets
ned pafiended Tud) perollt, damit e3 befjer zujammenbdalt und
indter in SRentimeter bide Sdeiben gejdinitten, 1m Sranze auf
eine Blatte angerichtet und in die Mitte eine Weinjauce gege-
pen. Dasdielbe fann man aud) falt jervieren oder aud) im Sdei-
ben fiir fich.

Diefer Quchen ift bon angenebmem Gejdymad, hilt fidy lange 1 Had
und fann immer fpieder ald ein ganger zur Tafel gebradt wer- e

ben, inbem man bon demijelben fingerdide Sdieiben abjdneidet,
die man in paffende Stitcte zerteilt. $Sn  Ermangelung ber
@onfitiiren bakt audy aum Befjtreicdhen gang vorziiglich das Jitro-
pnenmusd in der BPrauttorte Nr. 20,

29, §onigé- ober Vandfuden.

1 Bfund abaeflarte Butter, 1 Pfund durdgejiebter Buder, nedit |

{ Vfund erwdrmted Mehl, 16 Gier, 1 Bitrone, 2 Teeldffel feinen L, fi
Qimt, 90 Gramm fithe, 15 Gramm bittere geriebene Wiandeln.
Die Putter wird langjam qejdhmolzen, abgeflart, mit dem
Auder jhaumia geriitbrt. Dann werden bdie Eidotter, Saft uno
abaeriebene Sdale einer Ritrone, Bumt, WMandveln dazu getan
und died alled 14 Stunde nady Nr. 1 ftarf geriibrt. Danad) gibt
man den feiten Sdnee von 12 Gier mit dem Mebhl [Bffelweife
e Maife. BVon derfelben jtreidht man 1 Strobhalm did in eine

TR Y < P 2] e " . .
th flache auqerichtete Form, Ligt e3 gelb baden, jtreidit dann wieder
eben fo biel dariiber, badt e3 mieder gelb und fahrt fo fort D18
1 5 Qagen, wo die Vajie zu Ende ift. Nachbem bdie erfte Lage

qebaden, muf dad Jeuer aroftenteils weggenommen, aber iibris
gend Deim 2. Grad Hite (jiebe Nr. 1) gleidhmdRig unterhalten
foerden.

Much fann man die Majfe zu einem Kuden bacden. e, bi

30. Mandeltorte. Nr. 1. 129

1 Wund vedht frijdhe jiige DMandeln, 34 Pfund durdygejiebter :
Qucer, 12—15 frifdie Eier, 1 Bitrone, 2 gebaufte Eiloffel feine
aeriebened und durdiaefiebted Rartoffelmehl. Die Pandeln wers
den abgezogen, gewajden, abgetrodnet und gerieben, die Eidotter

mit dem Bucer, woranf bdie Bitrone abgerieben ift, nebit pem .{;'i‘f
it derfelben eine Weile geriihrt, die Mandeln hingugetan und

vie Maiie aleidhmakia und ununterbroden jdhaumig (fiebe JNr. 1) ]

aeriibrt. Dann mijcht man dasd nadh A Nr. 46 u feftem Sdmnee -ﬁ_-\ l

qefdlagene Weike der Eier leicht durd), fowie Hernad) dad Kar
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toffelmebl, fiillt e8 jogleidh in bie bereit ftehende augerichtete
gorm, ftellt fie beim 2. Grad Hike in den Ofen und (Gt diejen
Stuchen 114 Stunde baden. €8 darf nidit davan geftoBen mwer
ben und die Hife von unfen nidt ftirfer alg die von oben fein.
Bur Leridonerung diefer Torte fann man einen Suderguf
Nr. 12 dariiber maden, jolden mit eingemaditen sritdhten bele-
gen oder bdiefelbe mit Pomerangenjdhale verzieren, die o biinn
nie PBapier gefdmnitten werden muf,
[ 1 Badpulver mit dem Sartoffelmebl durd) die Maife aeriibrt,
madyt fie [oderer unbd leidter.

31, Manveltorte mit Weifibrot, Nr. 2.

300 &r. durdygefiebter Juder, 300 Gr. frijde geriebene Man-
veln, 12—14 Gier, 200 Gr. nidht frijdes, feingeriebenes, durdh-
gefiebtes TWeifbrot, 1 Bitrone.

Man riibrt den Buder, auf weldem die Sitrone abgerieben
ijt, nebjt dem Saft derfelben und den Eidottern jhaumiq nad
v, 1, filgt die Pandeln hinzu und ritbrt mwieder 14 Stunde.
Wenn dies gejdehen, mijht man dad Weikbrot jdmell durd die
Paffe und danad) dad von 10 Giern zu fteifem Sdnee aefchla-
gene Weige. Die Torte wird nad) vorbergebender Anaabe qe-
baden und perziert.

32, MUpfelfinentorte,

Hievau eine Manbdeltorte-Majfe von 180 Gr. aeriebenen
Mandeln, T4 Pfund durdigefiebtem Juder, 12 Cier (baz Weike
su Scmee gefdhlagen), 60 Gr. Debl und 2 GHIBFrel Arral.

Davon badt man 2 Boden. Dann jdlagt man von 2 gan-
gen Giern und 4 Eidottern, 14 Pfund geriebenem Buder, Saft
bon 4 Ipfelfinen, Saft von 2 faftreihen Bitronen und der auf
Juder abgeriebenen Sdiale einer Apfelfine iiber Feuer eine
Creme, big fie vedht dicdlich toird, fiillt damit einen Boden, leqt
den andern davauf und glajiert den KQuden mit folgendem: Saft
bon 2 Ypfeljinen wird mit 14 Pfund feinem  durdhgefiebtem
Suder und 1 Cploffel Wajjer geriibrt und damit nad) Nr. 12
verfahren.

33. Kartofieltorte. Nr. 1.

114 PBfund Kartoffeln, 16 Cier, 34 Pfund durdinefiebter

Suder, 180 Gr. bittere geriebene Mandeln, 1 Jitrone, 2 gebdufte
CEloffel pulverijierted durdgeficbted Kartoffelmebl.

Die Kartoffeln merden am vorbhergebenden Tage mit bder

Shale jchnell gar, aber nidht gans tweid gefodt, fogleidh abge-

iogen, iwenn fie oollig falt getvorden, gerieben umd das, mwasd
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binter bie Meibe fillt, gevogen. Pan nimmt hierdon, mig be-
mertt, 114 Bfund, breitet e8 auf einer fladen Sdiiffel auseman-
der und jtellt es big zum niditen Tage an einen luftigen Ort.
Dann riibrt man die Gidotter, Buder, worauf die Jitrone abge:
rieben iit, nebit dem Saft und den WManbdeln jdaumig, gibt dann
die Sartoffeln nady und nad) hinein und riihrt das von 14 Eiern
ay feftem Sdnee gejchlagene TWeige mit dem Rarfoffelmebhl
[eicht, aber gut durd). Die Form muf, wie u allen Kuden, vor-
her zugeriditet fein, bamit die fertige Maffe jogleid hineingetan
und in den Ofen aefest werden fann. Diefer Kuden wird wie
Manbeltorte gebaden und fann die Stelle derfelben fehr gut per-
treten: fedbody find biersi ganz meblige Rartoffeln eine Bedin-
gung. Sum nod) befjeren Aufgehen, nehnie man ein Badpulver
DazlL.
34, Auf andere Art. Nr. 2.

1 Bfund geriebene Sartoffeln, 14 Pfund geriebene Man-
deln, 10 Gier, Sdiale und Saft einer Jitrone umd 16 Pfund
Buder, Nad) vorhergebender Weife gerithrt und gebaden.

30, Mohrentorte.

250 Gr. Mobren, 14 Eter, 300 Gr. durdhgefiebter Buder,
| Bitrone, 300 @r. geriebene Mandeln, 2 gebaufte Ehloffel fein
purchgejiebted Rartoffelmebl.

Die Wurzeln werden gemafdien, in Waffer faum DHalb gar
gefocht und, wenn fie ganz falt geworden find, gerieben; baBd
3 bleibt gurilid. Bon diejem Geriebenen nimmti man 250 @r.
Dann rithrt man bdie Eidotter mit dem Buder, Saft und der ab-
geriebenen ©diale einer Bitrone und den WManbdeln, qibt Dbie
Wurgeln hingu und riibrt died jdhaumig, mifdht dbann ben fteifen
Sdinee pon 9 Ciern mit dem fartoffelmehl durch und badt bdie
Majje 114 Stunbde wie Manbdeltorte.

36, Brottorte. Nr. 1.

16 Cter, 1 Pfund fein durchgefiebter Suder, 1 Pfund frijcde
geriebene TManbdeln, 60 Gr. geri
g i )

und durdgefiebte Sdholo-
Sitronat, etivad Bimt, 8 Gramm
ifdhen Bitrone, 14 Pfund braunlid

C arabrot, mit etivad Rotiven

lade, 60
Telfen, fo
gerdjteted, fein durdgefict
angefeudhtet, 1 Taffe Arratl.

Cibotter, 3
bann wird dagd Sdyvar

der fefte ©dmee pon 12

g
i
)]

dfer, Wandeln wu

nd @emwiiry werden fdhaumig,
emijht, fowie audh bdanad
und aulegt der Wrraf eben
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durdygeriibrt. Diefe Maffe wird in einer ftarf beftridhenen, mit
gerdftetem Brot bejtreuten dorm 1—114 Stunde wie Wandel-
torte gebaden. Man gebe allen Rudjen diefer Nrt, wenn fie qut
aufgegangen find, von unten etwas weniger Hige. E3 wird ein
beliebiger Buderqul mit Jitronenfaft und Scdpofolade dariiber
gemadit, Bu diejer Daffe fann man immer ein Vadpulver hin-
aufiigen.
37, i‘ruiturtf. Nr. 2.

250 @y, mm{wm‘ Ptandeln, 84 Bfund purdygefiebter Suder,
16 Cier, 1 Bitrone, 60 Gr. ‘J:Lmhnt 8 ®r. feiner 3imt 4 Gr.
Nelfen, 2 Gr. ﬂhunfnt Ya Bfund getrodnetes, geftofienes und
fein durdgefiebtes Sdwarabrot, weldes mit 1 @lag Notmwein
angefeuditet 1ird.

Pan reibe die fithen Mandeln mit der Sdiale, riihre Suder,
Cibotter, Sdhale und Saft per Bitrone, gebe die Mandeln hinzu
und riibre diefed 14 Stunbde jhaumig. Dann fiige man pie {‘JL"
viirze, aud bun Sdymargbrot zur Maije und bermijhe dieje mit
dem fejten Sdmee von 12 Giern,

Wie Brottorte Nr. 1 gebaden.

38. Brottorte. Nr. 3.

300 Gr. Manbdeln, 12 Fidotter, %4 PBfund Buder, die abge-
riebene ©djale einer Bitrone, 8 Gir. Simt, 4 Gr. ﬂ-‘nlf‘-.'n 2 @G
Savdamom, 150 @®r. altes, geriebened und durdaejiebtes
Sdywarabrot und der fejite &djaum von 10 Q'LG Died nad
vorbergebender Ungabe geriibrt und gebacten.

39, Brottorte mit Shofolade.

12 Eier, Bfund durdjgefiebter Ruder, 90 Gir. jlige Sdho-
Folabe, 1 Mejjeripibe Bimt, abgeriebene Sdale einer Sitrone
oder ein Stiiddien mit Buder feingeftoBener Vanille und 250
Gramm altes, geriebened und durdygefiebtes Sdiwarzbrot.

Die Cidotter werden mit Buder, Shofolade und @eritrzen
fhaumiq geriibrt, dann wird das Sthwargbrot hinguagefiigt, das
gange mit dem fteifen Eieifijidhnee und einem Badpulver per-
mijdht und wie vorjtehend gebacten.

40. Sandfudien. Nr. 1. (Borziiglid.)
Pfund gute frijdhe Butter, 1 Bfund du rihgefiebter Buder,

Vo Bfd. feines Debl, 1o Bfd. feingeftoBenesd unbd hu] fgefiebtes
Rartoffelmedl, je nady der ®rige 10—12 frijche Cier, 1 qute Bi-

trone und 4 Eploffel Punidertraft oder 2 Cloffel Arraf.
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Die Butter wird vorber gejdymolzen, vom Bobenjak abge-
flivt, algdann jdaumig geriihrt und mit dem Buder, ielder
nadh und nady Hineingeftrenut wird, titchtig geriibrt. Dann qibt
man unter ftetem rviihren ein Gibotter mad)y dem anbern hinau,
foie aud die abgeriebene Bitronenidale, und nach einander bas
Prehl. Naddem foldhes m gangen 14, Stunde nad) Nr. 1 ges
viihrt worden, wird 1 Badpulver und pie Gijens mit dem Bitro=
nemiaft durchgemijcht und alspann o0as U ftetfem ©dnee qe-
idlagene Eiweid (eicht dDurchgezogen. Obue pie Mafje eine Wi
nute bingujtellen, jege man jfie joaleich in Der bereititebenden
augericdhteten Form in den Ofen und lafje fie 114 Stunbde baden.
SRdabrend diefer Beit darf nidit an bie Form gejtofen roeroemn.

41. Sandfuden auf andere Art. Nr. 2.

—

Berhaltnis ift wie in vorhergehenden, podh rubrt man
bas pon 6 frifden Erern jum Sdmee gejdilagene
1

14, SBeinglag Arval durd die Maffe, welde wie oben

Dag
auleht mu
eige und

behandelt toird.

42. Sandfudien mit Mandeln, Nr. B3

15, Pjund Butter, 14 Pfund purchgefiebter Bucker, 6 Eier,
Sait und Sdale einer Bitrone, 4 Riund SKartoffelmedl, wie
i Sandtuden Nr. 1 angeriibrt, hald gar gebaden, im Dfen mit
1, Bfund (gleid) einer Zaffe voll) aroblidh geftofenen ober ge-

Shnittenen Pandeln, die man mit 34 Pjund Buder und etmwasd
3imt permijcht bat, peftreut und pollenns gar aebaden.

43. Sandfuden, Nr, 4

10 Gier, 1 Bfund Buder, 1 Pfund feinftes Mehl, 14 Pfund

Butter. Bum Bejtreuen 14 Pjund geftohene DMandeln, Buder
und Jimt,

Man ridte fich nad) vorhergebhenver BVorjcdhrift. MWenn oer

. aebacent, bejtreiche man ihn im Ofen

frene die Wandeln, mit Buder

Suchen ungefabr balb
mit gefcdymol3
und Bimt vermifch

t, dariiber.

44, Gheuillte Sandtorte.

Platterteia von 14 Pfund Mebl, ferner: 160 ®r. Buder,

180 @b, Butter, 120 Gr. Kartoffelmebhl, 12 Eier und aum Fiillen

Simbeermus.
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Die Butter wird mit dem Cigeld und Buder jhaumig ge-
tiihrt, o man dann dad zum Sdmee geidhlagene Eitwei, das
Rartoffelmebl und ein Pacdden BVanillezuder leicht durdumifcht.
Hiermit ird der audgerollte und mit Himbeermusd beftridhene
Tldatterteig bebedt umd 114 Stunde gebacken.

45, Geiviirztorte.

Dieje wird gemadit und gebaden tvie Sanbdfudhen Ne. 1, fe-
poch riibrt man mit den Eidottern sualeid) folgende Gewiirze au
per Butter: 4 Gr. feinen Bimt, 4 Gr. feingeftohene Nelfen, Halb-
jobiel Qardbamom, bdie abgeriebene Schale einer Ritrone. MAud
fann man nady Belieben 15 Gr. Bitronat und 15 Gr. Orangeat
binzufiigen. Mit dem Enweifihaum werde 1 BVadbulver durd-
gemifdt.

46, Gcdyter Nienburger Bistuit. Ne. 1.

o Bfund feingeftofened und durchaefiebtes Reidmebhl (Pu
per) over Rartoffelnmehl, 1 Pfund Buder, auf weldem eine Bi-
trone abgerieben und der, nadhdem dad @elbe davon abgefdabt,
fein geftofien unbd durdygefiebt ift, 10 ganz frijde Gieis;, 20 Gi-
potter, Saft einer guten Bitrone, 1 Badpulver und Sucer wer-
pen 16—1 Stunde vor dem AUnriibren zum viélligen trocknen und
warmiverden in einen {dwad) gebeizten Ofen geftellt.

Pan [dlagt zuerft dbad GiweiR au Jo feftemm Sdmee, daf er
jich fdnetben lagt, dody barf er algddann nidht langer gepeitidt
werdern, weil er fonft fornig wird. Dann {dlagt ntan mit dem
Sdhaumbefen Eidotter, Saft und Bitronensuder binein, joivie
audy nady und nad den Buder, und jdlagt fortivdhrend redt
ftarf, und zwar wenigftend 14 Stunbde lang. Dann wird die
Maffe in Ffochendes TWaffer gefeht, wdbhrend ununterbrodhen jo-
lange gejdlagen werden muf, big fie mildhwarm geworden, o
pann erft der Puder und dad Vadpulver leicht darunter gezogen
wirh, Tt died qgefdheben, fo darf bdiefelbe feine Minute jteben,
jondern muf fogleidh in einer gut audgejtrichenen und geftreuten
dorm in den Ofen, weldier von unten und oben eine qute Mit-
telbibe Daben mufy. Der Bisfuit wird wie Sandfuchen jtark
1 Stunde gebaden. WUm dad zu frithe Gelbiverden dezfelben 2u
verhiiten, wag bet Kudien obne Butter jo leidht der Fall ift, dede
man ibn in der erften balben Stunde 3u.

47. Sdnell 3u madiender Bistuit. Nr. 2.

15 frijde Cier, 1 Bitrone, 16 Bhund durdygejiebter Sucler
156 Piund Kartoffelmedhl oder Vubder.

LANDESBIBLIOTHEK
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Pan 13 Giweil au einem moglidit feften Sdynee,
riihrt 15 Gthui"-' mit der abgeriebenen ©djale und bdem Sajt
einer Bitvone lei untereinander und l[aft dDied langfam in den
Schnee laufen. Dann ftreut man den durdgefjiebten Bucder und
basd Sartoffelmehbl oder Pubder bhinein, bid fid diefe mit bder
Maijfe vereinigt bat. Tad Badpulver ijt aud) hier gu empfehlen, L3
boch nicht gerabe notwendig. Dad iveitere tvie oben. :

48, Guter bohmijder Semmelbistuit. Nr. 3.

Nuf jeded €1 nimmt man 15 Gr. Buder und 15 Gr. einen
Tap alted, geriebenes und durdhaefiebted MWeifbrot, fnapd gewo-
gen. Die Eidotter werden :nizl pem Buder, Saft und Sdale einer
Hifrone und Lanillezuder mit einem Sdyaumbefen 14 Stunbde
itarf gejdhlagen, dbann bad TWeilbrot bineingeftreut und fopleid
ver fteife Schnee ber Gier le parunter gemifdit. Died in einer
vohl augerichteten Form 1 Stunde gebaden.

1\11 daé TReipbrot dlter, fo mup man etivad weniger nehmen.

Fiir 6 Perfonen find 8 Gier hinrveichend.
49. Bistuit mit Sdofolade. Nr. 4.
12 Eiiweily, 15 Eidotter, 34 Rfund durdygefiebter Buder, 60
Gramm geriebene und h:t_t'.‘:c'.ulu Sdpfolade, etivad mit Buder

§

geftopene Vanille, Badpulver und 180 Gr. RKartoffelmehl. Wie
Bigfuit Nr. 2 bebandelt und gebaden.

o). Edjofoladetudien. Nr. 1.

Gier, To Piund durchgefiebter Buder, 145 Pfund frijde
aeriebene ‘”; andeln, 180 Gr. auf einem Reibetjen fein geriebene
' i iebte fiitge Vanille-Sdofolade, 1 Badpulver.

und 2 gange Eier werden mit Buder, Manbdeln,
Scofolade mitteljt eines Sdaumbefens 14 Stunbde jtarf gejdla-
gen, anbers 146 Stunde geriibrt, dann iwird dad bon bden Eiern
. Sdmee  gejdlagene Weike durdigemijdht, dagd Badpulber
fdmell durdgeriibrt und 1 Stunde wie WManbdeltorte gebaden.

1]

5l. Sdjofolabefudien. Ne. 2.

20 Gibotter, 15 Cpoeif, 114 Pfund durdygefiebter Juder,
10 geriebene und durdygefiebte Sdhofolade, SKartoffelmebl,
feingefdnittener Bitronat, ein Stiiddien mit Buder fein
nille, 14 ®lad fognat.

ripotter jhlagt man mit dem Buder {dhaumig, tut bann
bnee von 16 Ciei mit der Scdofolade, Jitronat,

1ejtoBener
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ein Pdadden Badpulver und das Rartoffelmeb! b
mit einem Balben Gad Sognal,

Wie Sandfiicdhen gebaden und mit dem Buder Nr. 12
alafiert.

arunter mifden

52. Korvinthenfudien,

1 SBfund langfam gejdhmolzene, abgeflirte und oieder Did
gewordene Butter, 1 Bfund Startoffelmebl ober jonjtiges tveifes
Mebl, 34—1 Bfund durdygefiebter Bucter, 14 Pfund gemwajdene,
im Ofen angetrodnete forinthen, abgeriebene Sdale einer Bi=
trone, 12 frijde Gier, 14 &lps Arraf oder Rum, 1 Badpulver.

Die Butter wird Jdhaumig geriihrt, unter ftarfem MRiihren
nad) und nady Juder, Gewiirg, Eidotter, und war eins nad dem
andern, langfam bhingugefiigt, die Maijfe nach Nr. 1 1

4 Stunbde
ftarf geriibrt, dann Sorvinthen danac) der fteife Ciiveifjdne
durdigemifdht, joivie nadhbemn mBalichit fchnell
mit Badpulver und ulet der Arrak.

oas Rartoffelmeh

e 53, Reistudjen.

Thldh, PBrund guter Reis, o Bfund Buder, 180 Gir,
Butter, 12 Eibotter, 10 Cimeif, 14 Pfund fiike und 12 Gtiid
bittere geriebene Mandeln, abgeriebene Sdiale einer Bitromne
oder etiwad in Buder eingelegte Apfelfinenichale (7i
Nr. 74) und Bimt.

Der Reid wird in Waifer geborig abgebriibt, in Mild) lang-
jam roeid) und rvedht fteif gefocht: dody miifjen bdie Rorner gan;
bletben. Dann jchaumt man bie Butter, gibt unter fortivibren-
dem fRithren bingu: SBuder, Cidotter, Mandeln, Gewiirs, und
mijdit den fteifen Eitveikihnee durd. Die Majje wird in einer
gut gugeridhteten Springform mit feingeftofernem
Sucter beftreut und 114 Stunde gebaden.

@ollte ber Jteid nidt fteif gertig gefodht fein, o miiifen
einige feingejtoBene Bwiebide 1mter bie Maffe gerithbrt werden,
ehe ber Chwetpidhawm dagu fommt.  Aud) Fann man Tatt der
Mandeln Vo BVfund ausgefernte Hofinen durchmijchen.

Lo

Y

ebe Abjdhmitt A

Soiebad und

54. Mandelfnapptuden.

180 Gr. feines Mebl, 14 Bfund ausgewajdene Butter, 14
Pfund durdygefiebter Suder, 14 Bfund fiige und 6 Stiid bittere
geriebene Mandeln, 2 frijde Eier.

PMan riihrt die Butter 3u Sdhaum, gibt nad) und nad Gier,
Buder und Mandeln binzw, riibrt die Majje womiglidy 1/
Stunde, mijdt dag Mebl ourd), dritft joldhe in per Rudenpfanne
stemlid) diinn auseinander und Hackt fie

aelb.
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Der Quden witd mit Gelee bejtriden; jollte man ein Bes D
ftrenen mit Buder poraiehen, jo jdneide man penjelben, wenn B
er aus dem Ofen fommi, mit enem iharfen Mejfer in paffende
Stitddhen und ftrene dann Suder baritber bin.

55, Nod) ein jehr guter Mandelfuden,

930 Gr, fiige Mandeln, ebenjoviel Quder und Mebhl, 210 3.
Butter, 1 Ei, Drangenidale oder in Buder eingelegte Apfeljinen=
ichale (fiebe Abjdmitt A Jr. 74), BVanillegucder.

Die abgejdalten Plandeln, wobon man 14, Obertajje vomn
aleicher Grofe auritdldpt, tverden qroblid) gejtoen, mit dem
Buder und Ranille vermifdht, von relden man ebenfalld eine
Taiie voll auriidbebdlt. WAlsdanm qibt man bingu: Butter,
ebl und 1 Eidotter, madit einen Teiq daraus und driidt ibn
mit der Sand in das SKudenbledh gu einem Suden pon beliebi-
ger Gridfe audeinander, ftreicht ein gefdlagened Ciweil variiber,
idhnetdet dann fd yinfelige Sarreed bdavauj, leat in jeden
s@infel eine gefpaltene Pandel, inendig ein Stidden Orans

qenjhale und ftreut die geftoBenen Pandeln dariiberhin.

56. Mandeljpediuden.

Gin Miirbeteia nach Nr. 2, ferner Yo Piuno geriebener
Bucter, 14 Piund geftofene Mandeln, mehrere Bitronen, 2 Ei
ioeif, 20—30 Gr. 1weiper, groblid) geftogener Kandis.

gran taude den Buder in Waffer, lafie ihn flitffig  Foden,
1 rithre in den Buderjaft die Mandeln uno tleingejdmittene Sdale
! einer Ritronme nebjt bem Saft und itelle e8 azum Abfithlen hin.
Dann madt man den Wiirbeteig, teilt ihn in 2 gleide Teile,
weldhe man au einem Ober- und Unterblatt ausrollt, lekteres
Tingerbreit grofer als dad erftere, breitet auf dem Une-
terblatt die Mandelmaife jo aus, dap an den Seiten ein 2 Fin-
qerbreiter Maum bleibt, leat das Lberblatt darauf und Idgt ben
Guden nidt zu langjom baden. Sobald er aud oem Ofen
fommt, jtreiche man von 2 Eiern dasd Fum Sdinee gejdlagene

jedod) 2
4
L

I¥eifie Dariiber, jdneide Bitronen in fleme Tiirfel, toie man
Sped fdmeidet, ftrene fie auf den Kuden, belege ibn and mit
cinigen Sitronenjdheiben, ftreue den Kandis daritber und ftelle
sen Stuchen ein venig in den Ofen, bdamit Ddie oberfte TMafje
etioad trodune. Alle Qerne miifjen ausd den Bifronen enffernt erben.

57, Kiijterfuden.
i Pfund audgewajdene Butter, 1 MWiund feines Wiebl, %4
Piund geriebener unod durdigefiebter Buder, 146 Bjund feinge-
itofiene Mandeln, 9 Eier und Frudigelee. bl
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Die Butter wird haumiaq gerithbrt, nady und nady Juder,
Eier — langfam eind nady dbem andern —, und PMandeln bHinzu-
gefilgt und 14 Stunde qerithrt. Dann wird dad Vebl durdiges
menat, die MPaffe auf einer Platte fingerdid audeinander qge-
priidt und bellbraun gebaden. Wenn bder Kuden falt geworden
ift, Deftreut man ihn mit Buder und legt ftelleniveife Gelee
darauf,

58. Narmeliterfudien.

9 gange und dad Gelbe von 2 Eiern, 34 Wfund durdge-
fiebter Buder, 146 Pfund Weandeln mit der Schalt, die mit NRo-
fentvaffer nicht ganz feingeftogen find, 3 Egloffel Kivjdivaiier,
bie abgeriebene Sdale einer Bitrone, etiwad JBimt und Banille-
auder.

Eier und Eibotter werden fdhaumia qefchblagen, die Bejtand-
teile nacheinander hinzugefiigt. Dann wird die MWajfe Vo Stunde
ftarf und gleidhmapiq jdhaumig geritbrt, 14 Bfund feined DMebl
barunter gemijdht und gebaden. Hier ein Radden Badpulver
anguivenden, ift su empfeblen.

b9, Anistuden. Nr. 1,

10 frifde Gier, 10 Cier jdyver durdhgefiebter Bucder, 5 Eier
jchiver PMehl oder Kartoffelmebl durdhgefiebt und 45 Gr. audge-
fuchter Anigjamen.

Der Buder wird unter ftarfem riitbhren nad) und nady zu
pen Eidottern gefitat und 14 Stunde [ebbaft geriibrt. Dann
rithrt man den AUnisfamen und bdad Viehl [offeliveife DHinein.
Naddem die Suchenmaife tm ganzen 146 Stunde ftarf und gleid-
maRia qeritbrt ift, wird dad zum fteifen Scdnee gefdlagene Ei-
ieif leidt durdpogen und diefelbe in der zugericdhteten Form
oder SRuchenform bet makiger Hike, welde anfangd von unten
etimad ftarfer fein fann, 34 Stunbde gebaden.

Diefer KSuden ift nadh dem angegebenem Verhaltnid und
tennt hierbei die notige LVorfidht angewandt wird, ganz borziig-
[ich. fibervefte fonnen in einer genan jugededten Porzellanjdiif-
fel Tange Beit aufbewabrt werden.

Bei Mangel an Ubung geht man bei nadijolgender Lor-
jdrift aber fidherer.

60. Anisfudjen. Nr. 2.

6 Gier, 34 Pfund Buder, 34 Pfund feinesd MWehl, 45 Gr.
IUnidfanmen und nad efallen etwad BVanille.

Pan richte fich beim NRiibren und Baden nady borhergehen-
ver Lorjdyrift.
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61, Suden sum Wein und Tee. Nr. L.

10 frifche Gier, M Eier fdhmer durdigefiebter Buder, 5 Cier

fchwer feinfted Vrehl, 14 BVfund feingeftobene Mandeln, Saft und
abgeriebene ©dhale einer Fitrone.
Buder und Bitrone tperden mit den Eidottern 14 Stunde
geriibrt, dann bdie Pandeln Dhingugegeben und, naddem man
vieder 14 Stunde lebbaft gerithrt bat, wich dad zu Sdnee ge-
jhlagene Eiweth lofe durdigezogen und alddann das Webl fo
ichnell ald moglich leicht unter die Maffe gegogen, dod) mup bda-
bei ein ftarfe® Riithren moglidhit bermieden twerden. €2 Ipird
nun diefelbe jofort in einer borber zugerichteten Form bei ftar-
fer Mittelhibe 1 Stunde gebaden, wobei anfangd bie Unterhibe
etivad jtarfer fein muk.

1 Badpulver zulebt dburdy die Kudenmajfe gerithrt, bemickt
ein borziiglidesd Aufgehen.

62. Suden 3um Wein und Tee. Nr. 2.

PMan nehme die BVBejtandteile zum Auflegefuden Nr. 22
Dodh jebe man nodh Sdale und Saft einer guten Bitrone Hinzu,
riibre diejelben nmad) Angabe und bade dbie Mafie 3t einem Ku-
en mwibrend 1—114 Stunde dunfelgelb. So ivie derfelbe ausd
pem Ofen fommt, bejtreidie man ihn reidylich mit trudhigelee,
bebede diefen mit dem Sdaum bon -"1 Giern, bder mit etivad
Buder gejdhlagen worden, und jtelle den Kuden jolange in den
Ofen, bid bder Sdaum froden geworden. Vud Fann man den
Suden obne ipeitered mit Buder beftreuen.

63. Mafronenfudien. Ne. 1. (Mandelfuden.)

1 Bfund geriebene Mandeln, 1 Tfund Buder, Saft und
Sdhale einer Jitrone, Vanille und der fieife Schaum von 7 Eiern.
Mandeln und HBuder iverden erwdarmt, vom Feuer genont-

mit dem ®emwiivy Hidtig durdgerieben und mit dem Eis
hnee permijcht. wird die WMafronenmajfe auf eine
8 geftrichen und der Sudjen bei

nmen

metfs
IDELH

IInterlage bon \',:.ii;'[ )
einer Mittelhike .'l-.'il"' b 114 Stunde dunfelgelb gebaden.

64. Matronentuden. Ne. 2.
94 Phund fiige, mit Ciwei nidht gany fein gejtofene Man.
beln, morunter einige bittere jein fonnen, Pfund bdurdgefiebs
ter Bucer, beided ermarmt

1
nt, 5 Ciweily, Saft und abgeriebene
Sdale einer Hitrone oder Upfelfinenzuder (jiehe Abjdhnitt A

Nr. 74).
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Die Mijdung ift wie vorberaehend. BVorher aber iwerden
Oblaten, nad) der Form eines Kudens sufammengeflebt, auf
ein fudenbled) gelegt; die Mafronenmaife wird darauf aus-
einander geftriden unbd bei fdwader $Hite gebaden. a3
Grmangelung bder ©Oblaten fann man aud mit DButter be-
ftricdienes Papier nehmen; dann aber muf der Kudien jogleid,
wenn er gebaden ijt, umaefehrt und dad Papier mit einem naf-
gemaditen Pinfel oder Sdwamm bejtricdhen terden, woburd)
pasfelbe loglakt. Darauf Fommt die obere Seite ieder nad
oben.

65. Mandelbery.

Ein Vlatterteig bon 1 Pfund DVrebl, ferner: 2 Pund fiike
Mandeln, 1% Pfd. durdgefiebter Suder, 10 Eier, die abgeriebene
Sidhale einer - Bitrone, 45 Gr. fleingejdinittener Bitronat, etwasd
Bimt Nelfen und Kardbamom.

Man rollt den Bldtterteig aus, madt bdavon zwei JFingers
breife Srdnse pon beliebiger Grofe, jedod) jeden etwad fleiner,
al8 den andern, fo daB der leste von der Grofe einer Taffe ift.
PMan fann audy ftatt ded Blatterteigd diefe Krange bon Dblaten
jdneiden, toogu man jeded Stiiddien beniiten fann, indem man
ed mit Civeil zujammentlebt. Tanad) rerden die Mandeln ab-
gefchalt, bie groften bderfelben, ungefibr bdbie Halfte, der Range
nad) in feine Sdieibdien gefdhnitten, die itbrigen mit Eiweil fein
geftoBen, mit dem Buder, bden Cidottern und Gemwiirzen qut
an iR purdigerithrt und mit dem ju Sdmee gejdlagenen Weiken bdiefer
Cier vermengt. Darauf ftreicht man die Maffe auf die Hranae,
jtreut bie gefdmittenen Mandeln bdbariiberhin und badt fie eingeln
auf Platten bei mdafiger Hike, die aber ftarfer fein muk, wemn
die Qranze bon Blatterteig gemadht find. Naddem joldhe Falt
getvorden, legt man fie bergartig aufeinanber und berziert den
oberften mit einem Blumenftraufden.

farateh
CEliE

66. Qrianse von Blatterteig mit Manbeln gefitllt,

Ein Blattertetg bon 1 Bfund Mebl; T4 Pfund frijde ge-
viebene Mandeln, 16 Bfund Buder, 1 Ei, die abgeriebene Schale
einer Bitrone und Vanillegucer.

Hiervon wird ein Teig gemadit, den man einen halben Fin-
gerdid audrollt und in jdhmale Streifden jdmeidet. Bugleid) rollt
man bden Bldatterteig ausd und jdneidet die Streifen jopiel brei-
ter, baB fie dben Wianbdelteig einfdhliefen, und vollt fie zujammen,
So fabrt man fort, bid aller Teig gerollt ift, jdneidet aber jeden
Streifen zwet Fingerbreit fiirzer ald den anbdern, beftreidt bdie-
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ielben mit ©i, wilat fie in grob gefiebtem Buder, legt fie eingeln
franaformig auf ein Blecdh und badt fie fchnell gelb. Nadher tver- 15
ben fie aufeinander gelegt. %l

67. Sdweizer Sdjatmtorte.

Bum Teig %% Bfund Mebl, T Pfund audgemwajdene But-
ter, 60 ®r. durchaefiebter Buder, 1 G, 14 Weinglad frangdiijder
Qoanaf und balbjobiel Falted Waifer. Nuf den Kuden ein ge-
aufter Suppenteller voll Sauerfiriden, 16 Ffund Buder, 34
Qiter dide jiige Sabne, ein Stiidden mit Juder feirtgeftopener

Ranille, etiwad Natron oder Badpulber.
Die Butter wird in Stiidden zerpfliidt, mit bem Wiebl ber-
mifdt, in der Mitte eine Vertiefung gemadht, Buder, €, PBrannts
wein und Wafier Hineingegeben und mittelft eined Wefjers im
falten ein Teig davon gemadyt, den man danad mit Der Hand
i nodh ein wenig perarbeitet und zum bequemeren Ausrollen etivad
ruben lagt. Dann rolt man jtarf 24 bes Teigd aus, fchneibet
ibn nady aemwiinjdter Groge rund, beftreidht den Rand desd 1n=
torblatted mit Gi, nur nidt die Seiten, welded dem Aufgehen
hinderlich ift, Teat von dem auriidaelaffenen aufqerollten Teig
oinenn idmalen RNand bdarauf und bacdt ihn (fiehe Nr. 1)
ans  jhwadh.  Unterbeljen madit man aus  den RKirjden
die Gteine, berfiit fie qeboriq mit Buder, legt fie mit bem
Saft auf den Quden, bis an den Rand, und fept ihn nodh fo
"‘ lange in den Ofen, bid bdie Rirfden weid) find. Aud) bat man
einen mit Vanille gejdlagenen Sabnejchaum von 34 Liter guter
Sabne nach M 9ir. 29 au bereiten, den man furz borher iiber die
Sirichen fiillt und garniert, wenn der Kuden zur Tafel gebradt

werden joll.

68. Sdjnumtorte anf anbere Wet.

Die Beftandteile ded Teiged wie in porhergehender Angabe;
ferner: Srucdhtaelee, 5—6 Eiweil, 4 PBfund durdhgejiebter
Buder.

Dasd lnterblatt wird gebaden wie ju Sdiveizer Sdhaums-
torte, nachibem mit Gelee ober Sonfitiiven bejtrichen, Marmelade
pon frifhen abaeszogenen Bwetichaen it aud) pajfend dazu. Dann
ivird bad Cimeil au einem feften Sdinee gejdhlagen, der Buder
leidht, obne zu rviibren, Dineingejtreut, der Sudien bis ju einem
ichmalen Rande damit Dededt und folange in den Ofen geftellt,
big der Gup eine helbraune Farbe erhalten bat.
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69. Matronen-Sdaumtorte.

Es wird ein Matronentuchen nacdh Nr. 64 gebaden: ferner
gebdren bierzu: Frudhtqelee oder beliebige Sonjitiiven, 6 Giweik,
L4 SBfund bdburdygejiebter Buder und etivad mit Buder feinge-
ftogene Lanille.

Der Mafronenfuden wird mit dem Eingemaditen Dbebdedt,
tad Ciwei gu einem fjteifen Sdnee gejdlagen, nadbem Buder
und Banille durdpemijht find, itber dad Cingemachte geftriden.
Dann verziere man den Sdiaum mit Streuguder und lajfe ibn
in einem jdivad) gebeizten Ofen troden terbden.

70. Gine andere Sdjaumfiorte.

Lo Bfund Butter twird jdaumig gerithet, mit 146 Biund
HSuder und 8 Eidottern 14 Stunde geriibrt, 14 Pfund Viehl und
ver pon 8 Eiern gefdlagene Eierjdnee darunter gemifdht und gelb
gebaden. Weiter mwie im Lorhergebenden verfabren.

71. Sdwabijde-Torte.
Hierzu ein Blatter-, Sabne oder Wiiirbeteig JNr. 8, ein gu- [
tes, redt fteif gefocdhtes Rompott bon unreifen Stadjelbeeren, Jo-
banni8beeren, Kirjden, 9pfel ober Swetihgen, und Fum GSub
6 Gier, 14 Pfund feingeftohene Mandeln, 14 Pfund durdygejiebter
Quder, abgertebene Sdiale einer Sitrone obder etwas Bimt und
Lanille,
Man lege von dem gemadhten Teige einen BVoden mit auffte-
hendem Rande in eine Sprinaform, bejtrene dad Unterblatt redit
pid mit feingejtogenem Biviebad, ftreidhe dad Kompott dariiber
und bedece ed mit folgendem GSufy: Die Eidotter werden mit
Buder, Mandeln, Bitronenjdale 14 Stunde nady Nr. 1 jtarf ge-
vithrt und mit dem fteifen Sdinee diefer Cier vermijcht. Dieje
Torte wird beim 1.@rad Hike gebaden. Wenn der Guf gelb ge-
orden ijt, jo lege man diinne Ruten iiber die Form und bebede
jie mit einigen Bogen Papier, damit der Guf nidht dunfler
oeroe.

72. franzofifjde Torte,

Ein Miirbeteig nad Nr. 8 von 14 Rfund Diehl; ferner
15 Bfund fiige geriebene Manveln, o PBfund  durchgejiebter
Buder, 4 Eiweil, feingefdnittene Orangenjchale, in Ermangelung
¢ine abgeriebene Bitrone.

Pean laffe den gemadyten Teig im Kalten etwasd ruben, teile _
ibn dann in amwei nidt gana qleide Teile, driide den fleinften J
Teil mit der flachen Hand in einer zugerichteten Springform jo »
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ausdeinander, daf ein zwei Finger breiter Nand entitebt. Dann
jebe man bdie Pandeln mit dem Buder in eciner Kafjerolle auf
ein fihwadyes Feuer, laffe fie fo lange durdpiehen, big fie nicdht
mehr an der Hand fleben und ftelle fie zum UDLEibHlen in eine
Sdhale. Nachber riihre man die Orangenfdale und 4 Cimweil, zu
jterfem Sdmnee gefdlagen, gut durd), fireide diefe Mafie aleidh-
mdRig auf den Teig bis an den Rand, made aus dem uriidqge-
[affenen Teige mit dem Tortenvddden dHmale Streifen, [lege
piefe wie ein jdrdgwinfeliges Gitter iiber den Suden und biege
pent Mand bdaritber, dbamit die Enden bder iibergelegten Streifen
nicht au jehen find. Pean bacte den Kuden beim 1. Grad Hike. Hat
pie Mafronenmafie eine fdone gelbe Farbe erhalten, fo lege man
Papier bdariiber, lajfe den Kuden redit gar werden, lege in jedes
Gitter abiwediielnd verjdyieden eingemachte Hriichte oder in eind
griidte und ind andere fprige ein weniq Shlagiahne wie in ber
Sdhoeigertorte.

73. Sdeizertorte,

72 Pfund Mebl, 180 Gramm Butter, durdigefiebter Juder
und 2 Eier zum Teig: eingemadhte oder frijde syritchte, 6 CGiweif,
Yo Pfund geriebene Mandeln, 14 Phund durdygefiebter Buder
jum  Gufs,

Der Teig wird bditnn ausdgerollt, in dasd Tortenbled) audge-
breitet und mit einem fdymalen Rand beleat. T

agemachte oder f:'ﬁi’i_‘lL‘ ST
Suder verfiigt, aud f

Dann fommen ein-
hte daritber, lehtere werden geborig mit
men Weintrauben dazu genommen ier-
den. Unterbeffen rvithrt man Mandeln, Buder wund Eiimeil
Y4 Stunde vedht ftarf, Dededt damit die Friidhte und badt die
Torte gar.

74, RWellingtontorte.

72 Piund Mebl, 14 Pfund Butter, 14 Piund geriebene
Jrandeln, 14 Piund durdgefiebter Buder, 2 Gier zum Teig:
ferner: 180 Gramm fleingehadte Mandeln, 6 Eioeif.

Der T
el A

eig wird ausgerollt ober in der Form audeinander ges
oriidt, dag Ciweil zu jteifem Sdmee gejdlagen, mit Buder und

A

Peandeln vermijcht, dariiber geftriden und fdhnell gebacten,

70, Marftorte,
€in Teig nad) Nr. 6 oder 9; ferner: 34 Riter gany filke
Sabne ober Mild), 90 Gramm geftofener Bmwiebad, 14 Pfund
Part, Y4 Pfund Buder, 14 Pfund geriebene Pandeln, 4 Gier
und etivad Musfat,

) BADISCHE =
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Die Sabne wird gefocht, mit dem Biwiebad sum diden Brei
abgeriibrt wnd 3um Ausdampfen hingeftellt. Unterbefien wird
dasd Marf mit etiwas faltem Wafjer im Morfer fein geftofen mil
Suder und Mandeln gur Maije geriibrt, fo wie qudh 4 ganze wa
lin_ﬁ Mustat ln_ng,l._rgmmﬂ \ptmmt bedede man den audgeroliten
<etg, made vie in Nr. 72 ein Gitter dariiber, bace die Torte
und gebe fie marm zur Tafel

76. Linzer Torte.

Lo SBfunbd fiike gvrivhcnr :"Jfamhu 5 Piund Mebl, 14 TBfund
Buder, 180 Gramm Butter, Cl‘mttc das @elbe hml 3 hnrtﬂc-
toditen Eiern, fein m‘mbt‘n, ‘xzc feine —'{‘holu etter Bitrone etivad
Bimt, Nelfen, Kardamom, Banille und wentg  Musfat  und
2 Chloffel Avraf oder Rum, zum Teig gemadht, audgerollt, mit
einem HRand umlegt; dann mit beliebigem Eingemaditen L5 cm
vejtridien.  Wlsbann legt man iiber die Torte 1 em Breit aqe-
jdnittene Streifen von dem iitbriggelafjenen Teiq dariitber und
badt fie im gelinden Feuer,

Budr 77. Spiegelfuden,

Man bade einen Kuden mit etnem jdhmalen Rande von eng-
lijem obet Miirbeteig, made eine beliebinge Wein-Gselee bon 0
ciner Balben Flafhe Wein, gieke Maizena oder Wondamin auf
oen Qudien und ftelle ihn zum Raltwerden hin.

78, Blatterteig mit Bitvonen-Creme, o

Ein “‘mtiertcm pon 34 WBfund Mebl; zur Creme: 14 Pfund
L]Lftu"tm’n Buder, 4 Jitronen, Wein, 10 frijche Eidbotter, 5 Gi-
toeifs, 14 ERloffel “T‘m" na ober WMondamin.

.UEan rollt dben Blatterteig zum Kuden aud, belegt ibn mit
einem nidht zu fladhen Rand und badt ibn jdnell gar. Dann
bereitet man folgende Creme: Die Eidotter fiillt man in ein Glasg,
aibt in ein gleicdhes den Saft von den Bitronen nebft fo bielem
WeiBmein, dap er mit den CEidottern gleiden Maum einnimmt.
Dann wird beided mit dem bemerften Suder, abgeriebener Sdhale
bon 2 Bitronen, Eiiveif und Maizena oder Wondamin unter ein-
anbder gerithrt und auf dem Feuer fortwahrend gefdhlagen: wenn
e8 gang fteif ift, jdhnell vom Feuer genommen und nod) fo lange
gejhlagen, big e3 nicht mebr beif ijft. LWenn bdie Torte zur Tafel
gebradit werden joll, fiillt man die Creme auf den Blatterteig und
(Fer veraiert fie mit fleinen Baifers.

Daviblds 2 dneiber, Rodbud, 28
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9m Beften ift, man jdhldat unter die Creme 15 Blait Gela-
tine, welche man bo ettas in Waffer aufiveidt, Hierzu. Die
Greme befommt dann mebr Jejtigfeit und [GHt fidh befjer
jdneiben.

Ve

79, Grdbecrtorte mit BVanillecreme.

Sierau ein Blatterteig, veife, veidhlich mit Juder bverjupte
Grdbeeren, 180 Gramm Buder, 8 Cier, ein Stitdden mit Suder
feinqeftofene Vanille, 14 EHIBffel Maizena ober 14 Stange Agar-
agar oder 15 Gramm Gelatine ur Creme.

Der Blatterteiq wird agebaden und die Creme gemadit ioie
folat: Pan riihrt die Sabne mit dem Bindungdmittel und bden
Gidottern, qibt Buder, Vanille hingu und jdldgt foldes auf
magigem Feuer bid zum Kodhen; dann jdnell abgenommen, wird
08 unter oftmaligem ufriibren falt geftellt. Wenn dann bie
Paife anfanat au ftocen, jdhlagt man dad zu Sdnee gejdlagene
Weige pon 6 Giern unter die Creme. Borher werden die Erbd-
beeren [eicht und bebutjam gewajden auf einem $Haarjieb abge-
tropfelt und did mit Buder bejtreut. Nun riithrt man diefe, wenn
pie Torte zur Tafel gebradt werden joll, unter die Creme und
fiillt folche Bbid an bden Rand auf die Torte.

80. Stadyelbeertorte.

Gin beliebiner Teiq: Blatter-, Wiirbe- oder Sahneteig, le-
terer eignet jidy Defonders zu diefer Torte; ferner 114 Pund von
Stiel und Blume gereinigte unreife Stachelbeeren, 1 Pfund ge-
riebener Buder und etivad Jimt ober Vanille.

Man rolle 24 ded Teiged zu einem Unterblatt nicht au diinn
aus, weil fonit der Saft ber Stadelbeeren durddringt und der
Gucben nicht unverleht von dem Bled) genommen iverden fanm,
und Geftreue den BVoden did mit feingeftoenem Biviebad. Unter-
deffen Bringe man bdie Stadelbeeten, mit faltem Waffer anfd
Teuer gefetst, nidht vollig zwm Koden, wodurd fie fehr viel bon
ibrer fdarfen Saure verlieven, lege fie zum Abtropfeln auf ein
Siehb und dann auf den Suden, wobei ein awei Finger breiter
Sand frei bleibe. Sind die Stachelbeeren jehr bid, jo bededen fie den
Sudien nidit, man jdneide fie dedhalb durd) und lege die Schmitt-
iette nadh unten. Dann beftreue man fie mit dem Buder und
imt, jhlage den Nad Heriiber und bade den Kudben beim 1. Grad
Dige 114 Stunde. Iibrigend fann der Suden aud) in einer
Springform, tvie Sudien bon frifden Betidigen, vorziiglid) ges
baden werben.

Fhadelbeers

il G
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Nudy fann man die Stadelbeeren zu einem fteifen Rombott
einfodien, dad linterblatt bon der Halfte ded Teiged ausdrollen
und dad gani falt gewordene Sompott dacviiber jtreidien. Dann
erben bon dem iibrigen Teige jdimale Streifen gerddert, diefe
pitterartiq iiber die Stadelbeeren gelegt, dody fo, dap die Enden
durdy einen Mand, den man bdariiber legt, bededt wetrden.

Ein iibergeidlagener Mand ift bei jaftigem bt einem aufs
gelegten Rande ausd dem Grunbde porzuziehen, weil er dad Durd).
pringen ded Sajted verhindert. Auch beveitet man ihn mit reifen
Gtadelbeeren, nur muf man mebr Bwicbad verienden, eil die
reifen Stadhelbeeren jaftiger finbd.

81. Weintraubentorte.

Gin DVhirbeteiq nad) Nr. 8, unreife Weintrauben mit Buder
in gleicdhem ®eicht.

Man made die Torte nad) Gefallen offen, oder mit eimem
Oberblatt und rolle den Teiq aud obder driide ibn, wie e8 bei
Forte bon frifden Bwetihaen genant bejcdhrieben ift, in eine
Gpringform. Dann bejtreue man den Teiq ziemlich did mit ge-
flofenem Bimiebad, lege die Weinbeeren didht nebeneinander bdar-
auf, beftreue fie dif mit Sucer, ftelle den Kuden o, oder mit
einem Sberblatt verfehen, betm 1. ®rad Hike (fiehe Nr. 1) in den
Ofen und laffe ibn miahrend 1—114 Stunde dunfelgeld bacen.

82. Qohannisbeertorte,

Gin Sabne- oder Miirbeteig, 1146 Pfund Johannidbeeren,
| Biund qeriebener Suder, cinige ERIOTfel geriebener Bmiebad.

Man rolle den Tein ausd, ftreue reidhlidh geftoBenen Jwie-
bad pariiber und leae dad Obft, mit dem bemerften Suder De-
jtreut, darauf. Mit dem Fovmen ded Ranbded und Baden ber-
fabre man wie bei Gtadelbeertorte.
83. Torte von cingemaditen Johannisbecren ober Himbeeren.

Gin Blatter-, Sabne- oder Miirbeteig, Konfitiiven, 14 Pfund .
Buder, 8 Giweils, etiwvad mit Buder fein geftofene BVanille.

Man rolle den Teig 3u einem lnterblatt wie in Mr. 80 aus
und bade ibn aqar. Dann beftreiche man ben fudien mit belie-
bigen Sonfitiiren, {dlage dad Eitveil 3u fteifem @dinee, bermijdie
ibn mit Suder und BVanille, bedecte hiermit den Qudien, jtreide
den Schaum aqlatt und fege ibn zum Trodnen in ecinen nidt
3u Deifgen Ofen.

84. firidjentorte.
Ein Sabneteig, 1 Suppenteller voll jaurer, ausaefteinter Qir-

fhert, 1o—34 Pfund Buder, Jimt, einige Ehloffel aeftofener

Bintebad.
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Die Hilfte ded Teigesd wird zum Unterblatt audgerollf, mit
3iviebad beftrent, die Rirfden mit Suder und Jimt vermifdt,
ohne den audgelaufenen Saft auf ben fuden gelegt, pon bder an-
dern Halfte ded Teigd ein Gitter dariiber gemadit und bei 1 Grad
Hike gebaden.

Der audgelaufene Saft wird mit Suder etwasd eingefodit,
und wenn der Kudien zur Tafel gebradit werden joll, teeloffel-
weife in die jdrdgen Bierede gefiillt.

85. Qirjditorte mit Guf.

Wird gemadyt und gebaden wie die borhergehende, dbod) obne
iibergelegte Streifen. Dann jdbliat man dide jaure Sabne mit
vem ausgelaufenen Rirfdiaft, im ganzen etmwa 8/, Qiter, nebjt
4—5 Gibottern, verfitht e mit Buder und Bimt, gibt €8, wenn
per Suden beinabe gar ift, iiber die RQirfden und lagt ihn pol-

A [end2 fertiq baden.
86, Sonfitiiventorte.

Die Halfte ded englifhen Teiqes Nr. 7, beliebige Qonfitiiven,
ein Buderquf Nr. 12,

PMan rolle ben Teig 21 einem lnterblatt aus, lege rings
Derum einen fdmalen Rand darauf und bade ihn fdnell gar.
Dann beftreidie man den Suden mit Sonfitiiven feder Art, Apri-
fofenm eignet fidh am beften dazu, und madie einen Buders

auB dariiber, nach BVelieben mit Bitronenjaft ober Orangenbliitens
foaffer.

87. Torte d’amour.

Man madit bon 114 Pfund feinftem WMeBl einen Miirbe- ober
Sabneteig, formt daraus 3 grofe Suden, beftreicht fie mit Butter,
itreut Buder und Bimt daritber und badt fie gehorig qelb. Gr-
faltet, bebedt man den erften Puden mit einer bid gefoditen Tein-
creme, den ameiten mit Simbeer- opder JSobannisbeergelee, Iegt
pann alle drei aufeinanbder, fdmeidet erft am folgenden Tage den
Rand ringd8 umber mit einem fdharfen Melfer alatt, madcdht einen
beliebigen ®ufy davauf, etiva bon SHotolade oder Buder mit Bi-

tronenfaft, und bersiert die Torte mit feinen eingemaditen Hritch-
ten ober Bitronat.

25

88. Bitronentorte mit Guf.

€in Blitter- oder Miirbeteiq, einige frifche Bitronen, Buder,
Bistuit und gum Guf 4 Gier, 34 Qiter dide Sabne mit Buder
berfitft.

€8 wird bon dem Teig ein offener Qudien gebaden, mit Buf-
fer beftreut, Bitronenjdeiben dicdht aneinander dariiber bin ge-

9.3 BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Torten und Kudpen. 437

leat, geborig verfiift, mit Bisfuitidnitten bededt und mit Giern,
Sahne und Buder, welded mit einem Sdineebefen gut gejdlagen
ift, itbergoffenn und nod) jo lange in den Dfen gejtellf, bid dber
Gup dbid gemworden ijt.

89, Sitronentorte mit Blatterteig.

€in Blatterteig von 14 Bfund Mebl, 4 frifde jaftige Bitro-
nen, 15 Pfund geriebene Manbdeln, 1o Bfund Buder und 4 Eier.

PMan jdalt die Sitronen did ab, fodit die Scdhale in Waffer
eid), gerfdnetdet fie in langlide Streijden, fodit 2 gehdufte ER-
[6ffel Buder mit 1 Chldffel Wein ober aud) Waffer zu einem bdit-
fent Sirup und foht die Sdhale darin jo lange, big fid) der Buder
anbangt. Der Saft wird ftarf aus den Bitronen gepreht, mit den
Mandeln, bem Buder, der fandierten Jitronenfdhale und den Eiern
tidtig geriibrt. Dies auf den Bldtterteig gejtricdhen und fdnel
gebaden.

90 Ritronentorte mit Neid. (BVorzialid).)

Sierau eignet fid) gana bejonders ein Blatterteig, dod) fann ;
aud) der Teig Nt. 5 genommen twerden, ferner: 14 Pfund bejter
Reis, Lo Pfund gertebener Buder, 4 frijdhe Bitronen.

Der Reid wird abends porbher gut gewajden und abgebriibt, ,
qum Yufquelen iiber Nadit mit Wafjer bebedt, andern Tagd in '
bemfelben TWaffer, ohne thi au riihren, weid) gefodht und zum Ab-
laufen auf ein Sieb gejdhiittet. Dann reibt man eine Bitrone auf
dem Buder gehdrig ab, jdneidet von 3 Bitronen die Sdale redt
did, focht diefe in IWajfer reid), jdneidet fie bann in Streifden
und fandiert fie wie im BVorbhergehenden. Der Saft dber 4 Bitro-
nen foied mit dem Suder geriihrt und der Reid mit einer Salat-
aabel porfidtia durdgemifcht. Uinterdefien wird der Teig u einem
Unterblatt auzaeroldt und ein Rand von der Breite eines Fingers
datauf gelegt, wwobet auvor der Raum ringéd berum mit faltem
Taifer beftrichen werden muf, damit der Rand feitbalte. Nadh-
pem der Sudhen gebaden unbd erfaltet ift, ftreicht man den HReid
bariiber und bejtreut thn mit der fandierten JBitronenjdale.

Die bemertten Bejtandteile find auf einen grofen Kuden be-
redinet. Derfelbe ift von jehr erfrifdendem Gejdmad und befon-
derd dann su empfeblen, wenn dad frifde Obft feblt.

91. Gnglijde Ritronentorte.
WBlatterteig von 14 Piund Mehl und 14 Pfund Butter, be-

fiebiges Gingemadite, ferner 150 Gramm geftogene iUEanbeIxjc, 180
Gramm Buder, 12 Gier, 180 Gramm DMebl, Saft und abgeriebene

Sdiale bon amwet Jitronemn.
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Naddem Cidotter, Juder und Mandeln tidhtig gerithrt, Diehl
Jitronen und uleht bas 3u fjteifem Sdnee gejdhlagene Eireif
durdjgemiicht, wird die Maffe auf dem ausgeroliten Blatterteiq,
weldier mit dem Cingemaditen beftridien ift, bei ftarfer Dike
jebaden.

92. Bitronenapfeltorte von Vlatterteiq.

12—14 geriebene Borgdorfer dipfel, 8 Eidotter, 8 Ehloffel ge-
fdymolzene Butter, 6 LWwffel geftofener Buder, Saft von 2 Bitro-
nern, bon einer die abgeriebene Sdale. Died allesd wird mit 2 Loffel
PMaizena untereinander geritbrt, mit dbem Schnee diefer Gier per-
mijdt, auf einen mit Bwiebad beftrenten Blatterteiq aeftridien und
iebaden. Damit die Torte nidht braunlid)y erbe, lege man
frith genug eintge Bogen Papier dariiber.

93, Apfelfinentorte.
Lo Prund Buder, 180 Gramm geriebene Mandeln, 12 Gier,
60 Gramm Mehl und 2 Chloffel Nrraf. Siervon mL‘t‘\t‘n, nady-
pem die Bejtandteile wie Mandeltorte geriihrt find, amwei Kudhen
gebaden. Dann werden 2 gange Cier und 4 Gidotter, Saft bon
4 pfelfinen um eine auf Buder abgeriebene Apfelfine, Saft von
2 Bitronen und 14 Phund Buder iiber Feuer mit einem Sdaums-
befen qefdhlagen, [11‘_\ e8 dictlich wird. Danadh fitllt man die Creme
auf einen der Quchen, leat den andern als Oberblatt darauf und
alafiert die Torte mit folgendem: Der Saft von 2 Apfelfinen
111:1H mit 14 Pfund 1i|1.1vf:0f1uw-:r Buder und etivad Waffer
1 Stunbe mzuhtt uno qlatt iibergeftricdhen.

4. Apfeltorte mit Blaterteia. MNe. 1.

Cin Blatterteig Nr. 2, qute dipfel, 60 Gramm in feine
Streifhen gefdnittene fiige Mandeln, 1—2 Bitronen, Suder und
imt, cinige ERloffel geftofener Bwichadt,

Die Halfte ded Bldtterteiqd wird zu einem Unterblatt aud-
gerollt und mit Biwiebad beftreut, dann tverden pfel bom
Sterngehaufe befreit, in feine Sdieiben gejdnitten, mit Manbdeln,
,mmm jchetben, Bimt und dem nodtigen Buder Iagemveije auf
pen Teig aeleat und mit einem Oberblatt oder Gitter nach Ne. 80
berfehen. Der Kuchen wird bei jtarfer Mittelbite jdHon aelb ae-
baden.

9. Auf nnbrrr Art. N, 2.
Cin Miirbeteig nad) Nr. 8, qute faure in diinne Sdeiben ge-
"rhmlt ne 9pfel, 14 Rfund %ltff r, 3Hitronenjdale und Zimt,
i Pfund gemwafdiene und ivieder angetrodnete Korinthen, einige
m [offel geftohener Bwiebad.
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Die Halfte ved Teigesd wird audgerollt, mit Biwoiebad beftreut,
oad Bemerfte [agemveife davaufgelegt, mit etmem Gitter verjehen
oper mit einem Oberblatt bededt und gebaden.

96. Gute Apjeltorte von Sahneteing. Nr. 3.

Cin Sabneteig nach Nr. 9 von 34 Bfund Mebhl, gute miirbe
gipfel pon gleidjer Groge, 1 Glad TWeifivein, 1 Bitrone, reid-
lih Buder und etivad geftogene WManbdeln.

Der Teig wird ausdgerollt und mit einem Ranbde bverjehen
oder in einer Gpringform gleihmaBig audeinandergedriidt, iwie
3 bei Torte von frijden Swetidgen Nr. 103 bemerft ift. Unter-
pefien werden die YAbfel redht rund geidhalt, durdhgeidnitten und,
nadipem die runde Seite mit einem darfen Meffer ettvasd zerhackt
worden (iwad jedod) jdnel gefdehen mufs, damit fie nidht thre
Farbe verlieren), in eine Mifdhung von dem bemerften Wein, ab-
geriebener &diale einer Jitrone nebjt Saft, Mandeln und reich-
lidg Buder getaudt. Nun wird die Shnittieite der Upfel auf
pent sucdhen gelegt, der Rejt der Vjdung auf die Abfelhaljte qe-
jet und dann 114 Stunde gebaden. Die Torte fann mit allerlet
eingemachten Friichten verziert und mit einem Rande von Apfel-:
jinenfchetben, die mit Juder durchiogen find, verjeben werden,

97. Apfeltorte von Blatterteig mit Gujp, Ne. 4,

Tan vollt 24 ded Tetaes nach Nr. 6 au einem Unterblatt und
Rand aus, legt in Sceibden gejdnittene Apfel, mit Bimt und
A[uder beftreut, did darvauf und fekt den Kuden in den fen.
Ebhe er gang gar ift, madt man einen Sahneguf nach Nr. 11, qibt
ihn gleidhmapig diber bag D0t und [ait thn vollends gar werben.

98, Feine Apieltorte von Mitrbeteig. Nr. 5.

Bum Teig 330 Gramm feined durdhgefiebtes Mebl, 14 PBid.
ausdgewajdene Butter, 90 Gr. durdhgefiebter Jucter, 1 €i, 2 Cp-
Bffel Fhum, 2 Eplbffel Waffer, ferner: Gute dipfel, Wein, Bul-
ter, Bitvonenfdale und ganger Bimt.

Die Butter wird fhaumig geriibrt, Buder, €i, Rum, :Ifa-.n]_vr
und Mebl allgemady dagu gegeben, dad Gange nod) eine TWeile
tiidhtig geriibrt, in einer gugerichteten Springjorm, in Ermange-
lung in einer Sudenform, auseinandergedriict, jo dah der FTeig
an den Seiten etwas dider iwird, wobon man einen dand jormd
und den Boden mit etivad geftogenem Bmwiebad beftreut. Unter-
besd werden in 8 Teile gejdnittene dipfel mit LWein, Juder, Hi-
tronenidiale und ganzem Bimt gav, aber nidht zu weid) gefodit,
nachdem fie falt gerworden, einer auf dem andern liegend in didh-
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ten Sereifen aierlich auf den Ruden gelegt und dunfelgel6 — nicht
braun — gebaden. Die Brithe [Aft man didlidh einfodhen wund
gibt fie, wenn der Ruden aufgetragen werden foll, iiber die
S pfel.

Dag Ausdeinanderdriiden ded Teiges geht am [eichteften it
einem fladhen, bolgernen Qbffel, ben man zumweilen in Teehl
tunft, dod) darf nur wenig Veebl dazu genommen werden. Wuch
fann man ftatt dpfel abaezogene Bwetihgen auf den Ruchen le-
gen und folde mit Suder und Bimt bejtreuen.

99. Apfeltorte ohne Butterteiq mit Mandelguip. Nr. 6.

18—20 feine dipfel von mittlerer ®roge: aum Fillen der- I
felben gut gemajdene Qorinthen, Suder, 3imt, Bitronat und et
wasd Butter: jum Gufy 6 frijche Cier, 14 Pfund gericbene Man:
deln, 14 Pfund geriebenen Buder, 1 Radden Banillegucter.

Die dpfel werden gejchdlt, die Serngebduje herausgebobrt,
mit etmas Butter, feit zugedectt, auf fdmwadem Seuer halb weid
geddmpft, mit Sorinthen, Buder, Zimt, Bitronat und einem
Stiidden frijder Butter gefiillt und in einer augerichteten Form
ober @Gratinfdale aufredit nebeneinanper geftellt. Dann twerden
Gibotter, Suder, Manbdeln, Y4 Stunde ftart geriibrt, mit dem u
feftem Sdmee gejdlagenen Eimeil purdygemijdht, iiber die dipfel
berteilt und 1 biz 114 Stunde gebaden.

m

an gebe diefen Ruden womdglidh) warm; madt man denfel-
ben am vorbergebenden Tage, fo fann man ibn L4 Stunde bor
pem Gebraud) i den Ofen ftellen.

100. Apfelfuden fiir einen Familientijd. Ne. 7.

Bum Teig 1 Pfund qutes WMebhl, Lo Pfund Butter, 2 EiloFfel
Buder, 1 Ei, 1 Obertaffe faltes Waffer, im itbrigen faure 9pfel,
Ve Pfund Buder, 1 ERIFfel Inidiamen ober 2 Teeloffel Bimt.

Bon erjteren Teilen made man einen Teig, rolle ihn au einem

Unter- und einem ety

¢ dpfel in Scheiben, lege fie aufd Unterblatt,
ftreue Buder mit Simt oder Anidfamen varauf, bebede fie mit
pem Oberblatt und jdHlage den tiberftebenden Teig Hed 1Inters
Dlattes al8 Rand dariiber, made in den Suden 2 Ginjdmnitte und
bade 1thn dunfelgelb.

in 4 Teile gejdnitte

101. Wohlfeiler Apfelfudien. Ner. 8. W
1 PBund gutes Mebl, 14 Obertaffe guted I, ebenjobiel ge-
idmolzene Butter, 2 Eloffel Suder, 1 Gt und 1 groge Dbertafle
Faltes Waffer.

9.3 BADISCHE *
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Torten wund fuchen

Piervon made man einen Teig, verarbeite ihn Hichtia und
rolle ihbn aud gu  einem Ober- und Unterblatt. 9Muf erfteres
bringe man eine dide Qage von feingejdnittenen NApfeljdheiben,
jtrene etwas Buder dariiber und verfahre iibrigend nad) borbhers
gebender Borfdhrift.

102. Apfelfudien von Hefenteig.

Pan {dneide die pfel in 8 Teile, erwdarme fie mit etivad
Hutter und Juder mn einem Topfe und ridte fid) iibrigensd gang
nady Jtr. 105.

103. Torte von frifden Bwetidigen. (Sehr gut.)

Swerau ein Teig nad) M. 8 mit 2 ERloffel poll Buder: fer-
ner: Gute, reife Bivetjdhgen, geriebener Buder und Bimt, geftofe-
ner Hwiebad.

Tie Bwetidhgen feke man i einem blediernen Sicbe o lanae
i langjam fodhendes Wafjer, bis bie Haut mit einem DMefjer leicht
cbgegoqen werden fann ([agt man fie an woidh werdben, fo wird
ba8 Ubziehen erjdhwert). Naddem nun die Haut entfernt ift,
jdmetde man bdie Steine heraus und lege die Bwetidgen in
eine ©dhale. Dann made man den Teig. Derjelbe Fann, obne
ihn bor dem Yusrollen ruben zu lajjen, jogleidh in einer zuge-
riditeten Springform audeinanbergedritdt werden. Bu bdiefem
Bied lege man ibn fHideife tn die Form und driide thn mit
per flachen, mit Mehl beftaubten SHand gleihmakia, iebodh feit-
warts dider, audeinanbder, o daf ein gwet Ninger breiter Rand
bon gleihmdRiger Hobe heraufgebradit wird, wobei jede durdifid-
fige Stelle mit Teig zu berdidhten ift. Den aufftehenden Rand
lege man mit aei Fingern in pike Baden und Dbieqe bHiefe
{drdglanfend nady einer Richtung hin. Danad) beftrene man den
Teig veicblidy mit geftoBenem Riviebad, drebe jede Bwetidige, eben
sugedriidt, in geriebenem Buder und lege, am Rande anfangendy
eine dicht neben die andere Freidfdrmiq bid aur Mitte hin, ftreue
etivad Bimt dariiber und lafife den Fuden (fiehe Nr. 1) 114 Stbd.
punfelqelb baden.

Der aud den Bivetidgen gelaufene Saft werde mit etivad
Auder ein wenia einagefocht nnd erft, wenn ber Fuden zur Ta-
fel gebracht iwird, iiber bie Bwetfdigen verteilt.

DTer bemerfte Teig tft zu einer grohen Torte Dhinveidend.
Durdy dbad Wmbdreben der Bwetidigen in Buder erbalten bdiefe
bie gemiinfdhte Siige. Warm ift diefer Kuden am wobhljdhmedend:
ften jeborh Fann derfelbe eintge Tane vorher gebaden und por dem
Ciabraudy 14 Stunde in einen beifen Ofen gefekt werden. [n
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Beiten, wo bdie Bwetichaen feblen, fann der Qudien nad dem
Bacden mit Pud von Bwetfdigen obine Sdale beftrichen und bda-
nad 14 Stunde in den Ofen geftellt werden.

104. Torte von getrodneten Rwetidigen (Gmpiehlensivert).

Man nebme den Teig Nr. 2 und 3 und lege, nadh) Nr. 72, ein
@itter iiber dad Obft, ober den Teig MNr. 8 und verfabre nad) vor-
hergehender Ungabe; ferner geboren dazu 1 Pfund Katbarinen-
bflaunen oder gute Bwetidhgen, 14 Flafdhe Weikwein, 180 Gir.
Buder, 14 Pfund Korinthen, 1 Bitrone und geftofener Riwiebacd.

Die Pflaumen erden in DHeifem Waffer abgemwaiden,
Swetfdhagen abaebriibt (jiehe ('t'mtnlch-:'l, und in mweniq Wajfer jo
lange langjam gefodht, bid fid) die Steine Herausbdriiden Ilajfen.
Dann werden folche entfernt, bdie Bilaumen mit der Briibe,
TRein, .-;,mrv. Saft und Sdale ciner Bitrone in einem irbenen
Lopfden feft jugededtt, langfam weid) gefodit: 14 Stunbde vorber
atbt man bdie qut gewaidenen Qorinthen bingu und lakt bie
Briihe gut einfodien. BViollig Falt geworden, jtreidit man diefes
Ttud auf den mit Bwiebad beftreuten Teig und lakt den SKuchen
1—114 Stunbde dunfelaelb baden.

105. Sudjen von Hefenteig mit frijden wetidqen.

1 Bfund warmgeitelltes Mehl, 180 Gramm gefdymolzene und
abgeflarte Yutter, reidlih 14 Liter lawwarme Mildh, 30 Gramm
Bhefe, 2 Gier, 1 gebaufter GRIBffel Buder: ferner: frijde
Bwetidhgen und zum ilberftrenen ded Objtes Juder, Bimt und
Butter.

Man gibt dad Vehl in eine Schale, in deren Mitte Butter,
Suder, Eier, Mild, etwas Salz und die in VAld serriibrte Hefe,
madt e8 zu etnem loderen Tein, Akt ibn aufgeben, vollt ihn diinn
aus uno legt ihn auf ein beftrichenes Bledh; dann bejtreidht man
ibn mit qefdmolzener Butter, ftreut Sucder und BRimt dariiber,
lat redit reife, gut abgerwajdiene und ausaciteinte Bietjdigen
in einem Topfe mit etwad Butter mwarm ierden, legt fie didit an-
einander darauf (die Siwetidgen aufgebogen, die infvenbdige Seite
nad) oben), jtreut etwad gericbenen Biebad, fleine SHide Butter
und Jimt daviiber, [dft den Quden an einem warmen Orfe fo
1ge fteben, bi8 er gut aufgegangen ift und badt ibn idnel gar,
weil jonft der Teig austrodnen wiirhe.

YNad) Belieben fann man einen Etlwunm}, Mr. 11 daritber
machen, ebe der Suden ganz gar ift und ibn dann bollendsd fer
tig baden.

Dag Criwdrmen des Obftes madit den Rudjen bedeutend

beffer.

{
v
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106. Walbbeer- ober PHeidbelbeerfuden.

LIRS Ein Hefenteig nad Nr. 10 oder nady borhergebender Anaabe,
geftofener Bioiebad, Heidelbeeren, Farin oder geriebener Bucer
und Jimt.

Der Teig toird diinn audgerollt, mit einem etad aufitehen-
ven Mande verfehen, und wenn er gut aufgegangen ijt, mit Bivie-
bad beftreut. ©ann mwerden die vorher in einem Ofen erwdrmten
Deidelbeeren did auf den Teig gelegt und mit rveidhlich Farin
(Randidguder) und Simt beftreut. Danad) wird der Suden zum
Nufaehen nody ein wenig bingeftellt und bel jtarfer Hike nidyt
su lange gebaden, bamit er nicht audtrodne.

Nuch fann, bevor der Ruden vollig gar gemworden, ein Guf
nady Nr. 11 daritber gemacdit werden. Aud) it ed gqut jeden Ob{t-
fuden vor dem Servieren nody mit Buder zu  beftreuen, da
jpeatell Broetidgen und Heidelbeerfudien jouer find und viel But:
fer berlangen.

107. Hamburger Suden.

2 Prund feined Pebl, 1 Pfund Korvinthen, 15 Pfund But-
ter, 9 Gier, 150 Gramm Suder, 60 Gramm Bitronat, abgeriebene
Sdale einer Bitvone und 60 Gramm in Mild) aufgeldfte Prefhefe.

Die Butter riibrt man jddumig, viibrt abmwedielnd Suder
und Eier binau, dann nady und nad) dad iibrige, gibt die Mafie
in eine qut audgejtridiene Springform, beftreut den SQudien mit
einem ®emenqiel von gehadten Mandeln, Jucer und Jimt und
[aft ihn, wenn er aufgegangen ift, bei jftarfer Mittelhike dunfel-
aelb baden.

108, Wejtialijder Butter-, Kafjee- oder Buderfuden. Ne. 1.

Bum Teig: 2 Pfund feinjtes, errvdrmted und dann durd ein
SMebljiedb geriihries Mehl, 1 Pfund gute, vollig audgerajdene
Butter, 60—80 Gramm Rrephefe, 60 Gramm Fitronat, 2 fleine
Teeldffel Salz, 2 Gier, 34 Qiter WMild). Anf den Kuden: .'1I']0_ ®r.
atob geftoBener Buder, 125 Gramm Butter, 60 Gramm grob ge-
mablene Mandeln, etivad Bimt; zum BVefprengen desd gebadenen
fudens: 14 Tajie Rofenwaffer oder, wenn man diefen Sejdmacd
nicht mmv:rfrl;m finden modte, cbenfobiel Weifwein oder Bucer-
wajfer.

Daé Mebl wird in einer ermdrmien Badjhale mit bder in
Stiidden zerpfliitten BVutter vermifedht, in der WMitte ded Mebhl8
eine BVertiefung gemadht, die einige Minuten vorher in efiwas
Mild) und Buder anfgeljte Hefe nebjt Eier, Salj, (Mewiira und
Mildh Hineingeqeben, mit einem breiten Peffer von allen Seiten
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bag TMebl nad) der Mitte hineingezogen, fo jdnell ald mbglid un-
tereinanbder gefdlagen und ienig verarbeitet, 1was bei diejer Vor-
jdrift eine Sauptbedingung ift. Der fo entjtandene weide Teig
wird nun mit der fladen, mit wenig Pehl beftaubten Hand auf
einem eftas ermdrmten Badbled) einen fleinen Finger did aus-
gebreitet, ein ermarmted Tafjentud dariiber gededt und an einem
marmen Orte o lange efiva 1—11%6 Stunde — zum Aufgehen
bingejtellt, bid8 der Teig gebirig gehoben ift. Fadidem died qe-
jdjeben, Deftreut man ibn mit cinem Gemengfel von Buder,
Pandeln und Jimt, legt die in Stidchen serpfludte Butter jtel-
ienweife daritber hin und badt ihn bei quter Hise etiva 15—20
PMinuten. Der Gudien darf nur dunfelgeld, nicdt braunlich roers
pen, noch weniger im Ofen austrodnen, iondern verfelbe muf in.
endig weid) bleiben. Veim Herausnehmen befprenat man ibn
auf ber Vlatte mit Rofemmaifer.

Borftehende Anqgabe fiillt ein Badbled aewohnlicher Groge,
dag8 man felbjtredend bid au 1 Bfund verfleinern und berarigern
fann.

Gang frifdy find die ButterFuden am beften. Um Ffie aufzus
nrrmm muu recht gut gebt, feie man fie bor Hem &ebraud) einige
PMimuten in einen redit Heiken O

Ofen.  Sie werben gewdhnlidh in
giwer Finger breite und dreimal 5o lange Stictdien geidnitten,

109. Norberneyer Butterfuden. Nr. 2.

Bum Teig 2 Pfund feines, durdgefiebtes und eriviirmtes
ebl, 34 Riter warme WMild, 16 Pfund frijhe abgeflirte Butter,
i Yo Bfund gewajdene und erwiarmte Korinthen, 70 Gramm ‘Prep-

befe, 2 fleine Teeldffel Salz, aud) nad) BVelichen etrwad BVanille
ober Hitronengefdmad: aui den Sudben Lo Bjund groblich ge-
ftogenen Buder, etwag Simt und nod etwasd ch"dmmlwre Butter.

Pan madt bon dem bemerFten Pebl mit Mild, Salz und
40 Gramm der Hefe einen feinen Ln, weldhen man wdbrend des
dufgebend zweimal durdarbeitet. Dann gibt man die [angjam
gefdnolzgene und vom Bobenjah L:bmf[ﬁtfe Butter, die anbere
30 Gramm der Hefe und m\'mttu n ‘m 3, arbeitet iwn Teig bier-
mit nur ourd), vollt thn wie im vorbe :

TI0E1 Qus, l" tretchit oen
Kuchen mit Butter, ftreut Buder nnb 3imt darauf und badt ihn
i etnem Dergen Ofen 10 Minuten.

110. Butterfuden. Ne. 3.

Bum Teig 2 Pfund feines, burdygefiebtes Mebl, 34 Bfund
gute auzgemajdene Butter, 14 Pfund gewaijdene und ermirmte
sorinthen, abgeriebene Sdhale einer Bitrone ober in Juder einge-
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s/ LANDESBIBLIOTHEK ek o eenbes



Totten und Kuden, 445

legte, fleingebadte UApfelfinenidale (jiche AbjdHnitt A. Nr. T4),
60 @ramm bdurdigejiebten Juder, 60 Gramm Pregbhefe, 2 Gier,
2 Reeldffel Salg, 34 Qiter marme PHID: auf den Suden 14 PBfd.
recht groblid) geftogenen Buder, 14 Lfund Butter, etwas feinen
Jimt, nad) Belieben 60 Gramm groblich geftoene Mandeln, zum
Bejprengen ded Qudens 14 Taffe Rofenwajjer. Der Teig wird

nad) vorhergebender Angabe gemadit und gebacfen.

111. Desgleiden. N, 4.

Bum Teig 3 Pfund feines purdygefiebted unbd ermdrmtes
Mebl, 34 Pfund langiam gejdhmolzene abgetldrte Butter, L4 Bfbd.
durdigefiebter Buder, 3 Cier, 90 Gramm Prepbefe, 3 fleine Tee-
[6ffel Salg, beinabe 1 Riter warme Mildh. Auf den Kuden
% Pfund groblid) geftofener Buder, 14 Bfund Butter, etas
guter Bimt, jum Bejprengen ded Sudens eine Eleine Taffe Ro-
fenmaffer.

PMan madye in der Mitte ded Mehld eine Vertiefung, gebe
Guder, Cier, Butter, Salj, die in Mild) und etwasd Juder aufge-
[6fte Defe und bdie erwdrmte Mildh Hinein, rithre den Tetg mit
einem PMefjer, verarbeite ibn alddann mit der Hand und jchlage _
ihn nad) Nr. 1 bdiefed Wbjdmitts. Danad) rolle man denjelben |
auf 2 Platten einen fleinen Finger did aus, laffe ibn, wie in der '
erften Vorfdjrift, o lange aufgeben, etiva 114 Stunbe, bi3 bder
Teig fidh geboben bat, beftrene ibn mit Suder, Bimt und Stiid-
den Butter und bade und bejprenge den KSuden mit Rojenmaifer,
iie bemerft worben.
€rmangelung der Eier fonnen bdiefe bei den Butterfucben ohne
befonbderen Maditetl entbehrt werben.

PMan Fann diefe Angabe bisd su einem Trittel verfleinern. Jn

112, Desdagleidien. Nr. 5.

Bum Teig 114 Pfund ertvdrmtes Mebl, 16 Bfund gemafdene
und womoglich eben ausgefteinte Rofinen, 14 Bfund halb Butter,
balb guted ©dymalz, sujammen langjam gefdmolzen, 70 Gramm
Prepbhefe, 34 LQiter warme WMild) und, wenn man fie gerade bHat,
2 Ghlofiel bide jaure Salmne; sum Beftreidhen desd Kudens 60 Gr.
gejchmolzene Butter und gum Iliberftreuen 14 Piund Buder und
etmas Bimt.

Der Teig werde nad) Butterfuden Nr. 4 gemadit, ausgerollt,
nadpem er gut aufgegangen, befiridhen, beftreut und fdnell ge-
baden.
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113. Butterfudien von Semmel- ober feinem Weifibrotteig. Nr. 6.

Sn Fdllen, wo die Beit sum Bereiten eined Butterfudiensd
iparfam jugemefien ift, fann nadijtehende Vor{dyrift dienen.

914 Pfund beim Bacer beftellter feiner Weifbrotteig, 14 Pid.
abgetldarte, nod) etwad warme Butter, 3 Chlofiel durdgefiebter
Qucder, 2 erwdrmte Eier, etivad Musfat und 146 Piund Rofinen
ober Rorinthen, welde m warmem Wafjer gewajden twerden.

Dies alled wird mit dem Teig vermijdht, der jedod) moglidit
wenig berarbeitet werden darf. Wenn derfelbe auf dem Badbled)
qut aufgegangen ijt, jo beftrene man ihn Iie in den borberge-
henden Vorfdhriften, mit einer WMijdung von groblich geftoBenem
Buder und Jimt, verteile 14 PLfund in Shidden serpfliidte But-
ter bavauf und bade ihn jdmell gar. Dad Bejprengen nad) dem
Baden mit Rofenwaiier ober Wein ift aud) hier zu empfehlen.

114, Sadifijdier Spediudyen.
g 34 Pfund Deebl, 14 Bfund gejdmolzene Butter,
fdhmady 14 :! er lowmwarnme Mild, 30 Gramm Buder, 30 Gramm
Sefe, 2 CGidbotter, 15 Teeldffel Salz; zum iiberftrenen 14 Plund
tleimmiirflig gejdnittener Elnf. Summel und Buder.

Man made den Teig wie beim Widelfuden, Nr. 133, laffe
i gut aufgeben, britde ihn in eine flade Sudenpfanne, forme
einen Pand und laffe thn nodmald aufgeben. Dann bejtreue
man ihn mit Sped, Kitmmel und Juder und bade thn bet gu-
ter Hike etiva 34 Stunbde.

115. Bremer Kloben.

Sum Zeig 5 Pfund gut durdhfiebtesd Piebl, 1 Pfund Butter,

1 PBrund gemajdene Rofinen, welde muuumlnn audgejteint und

pann warmgejtellt werden, 16 PBiund durdgefiebten Buder, nidt

qgang 1 Liter warme Mildy, 90 Gramm Hefe, 3 Teeloffel Salz, Ge-

1D h Gefallen. Bum beliebigen [iillen, roobei die Rojinen

vegbletben, 24 Bfund gewaidene und erwarmte Korinthen,

Biund Buder, 60 Gramm langgejdnittene Mandeln, 30 Gr.
Sitronat.

Man made ven Teiq, .H‘H alled vorber erivarmt fein mukg,

tr. 133, Iafje itbn langjam etiva 1146 Stb.

aang nady Widelfuchen I
aufgeben und rolle ihn 2 Finger dik zu einem langen jdmalen
Streifen ausd, driide dieferr mit dem Rollbolz in der Witte der
Qange nad) ein, damit an den Seiten der Teig dider werde, fiille,
menn man will, diefe Stelle mit Korinthen, Bitronat und WMan-
peln und {hlage dann die beiden Seiten jo aufeinander, daf feine

porjteht. Dann bringe man den Noben in Form eined halben
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Monded auf eine Platte, die gujammengelegte Seite nad) aufen,
worin einige Einjdnitte qemadt werden, lafje thn geborig aufs
gehen, Deftreidhe ibn mit €i und bade ihn Det nidht ftarfer IMit
telhibe 1 Stunbe.

116. Sdilefijder Strenfelfudien.

Sierzu ein Butterfudenteig obhne Rofinen und Korinthen bon
114 “llfnni\ Mebl. Bum Nberfireuen 14 Pfund geriebenen Juf-
fer, s Tiund femed Mehl, 14, Pfund gejdhmolzene und abge-
Ilmtv *”u[i-‘l, 60 Gramm gr hlich geftofene Mandeln, 8 Gramm
Bunt.

Died alled wird mit der Hand lofe burdgemengt, fo dap e3
fleine Striimmeln werden. Dann wicd der Teiq, naddem er qut
aufgegangen, auf einer PLlatte ausgerollt, mit Butter beftrichen
und mit obigem @emenafel, mit einer Feder nod) etivad gejchmol-
sene Butter dariiber gefprengt und der Kuden fdnell gebaden.

117. Guter jdhlefifdher Kajefudien.

Gin Teig wie tm vorhergehenden. Bum Wberftreichen 1 Sip-
penteller qute, abaelaufene Dides oder Kafemtild), mit junger
Sabne, fein, aber nidht su diinn geriihet, 1 Obertajfe gejdmol-
sene Butter, Buder und Bimt nad) Gejdhmad, 2 Eier und

Pfund unf gemajdiene Korinthen durdgemidt.

Pan rollt dben Teiq auf einer BVlatte diinn ausd, lakt thn auf
aeben, ftreicht die etiwad ermdrmte Rdfentajje davauf und badt
ibn Jdinell mwie Butterfudhen.

Diefer Quden ift, wenn er nidht im Dfen audgetrodnet, jon-
dern mweid) agebaden und frifd gegeffen wird, von fehr ange
nebmem Gejdymack,

117a. Qafefudien (badifd).

Xn Baden iwird der Rdfefucdhen mit Wiirbeteig gemadit.
Der Miirbeteig wird ausdgerollt, in ein Kuchenbled) gelegt unbd
ein 2 Singer Hober Mand gelaffen. Lorber pafjiert man weien
fRafe, weldher aut audaepreht und froden fein mup, durd) ein
Sieb, riibrt 14 Bfund Butter mit dem Kdje jdhaumiq, aibt
6 Gigelb dazu mit bem ndtigen Salz und Jucker, etiwasd Jitronen-
ober BVanilleguder und 1\"[‘[11i‘r{ii diefed mit bem Sdinee Lon den
6 Giern, zulett fitgt man nod) 2 L “Blofiel Qartoffelmedl leicht dar-
unter, fitllt pen Miivbteigboden damit und badt ihn in mittlerer
Hike jdhon gelbbraun.
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118. Sdlcfijdhe Stollen,

Dian madit bon 314 Pfund Mebl, 34 Qiter lauwarmer Mild,
8 Eidottern, 60 hiumm Hefe und et “m« ;.ul' einen Teig, den
man um Warmen aufgeben 1aBt, arbeitet dann 34 Qiter abaefldrte
“é*uim, 14 Bfund ausgejteinte Mofinen, 180 Gramm Juder,

‘l‘r’nnh groblid) geftoBene Mandeln, nodh 30 Gramm Hefe unbd
nt! teriebene Bitronenidhale durdy den Teig, {dldagt ibn, bis er
Blajen wirft, und lagt ibn nodmals aufaehen. Dann formt man
ibn au einem langen Brot, madht mit dem Pieffer auf der Ober-
flache der RQdnge nad) zwet zadige Streifen, ftretcht reidlich ges
fdmolzene Butter dariiber, badt ithn beim 1. Grad Hike 16—34
Stunbe oder {hidt ihn zum Bdder in den Ofen.

119. Naumburger Stollen.

Jum Teig reidilid) 34 Qiter warme Mild, 1 Bfund ?l*uttor
Lo SBfund Rofinen, 146 Vfund ﬁ"uv'tn-‘hm 75 Gramm Hefe, 14 RFd.
dburdjgefiebter Juder und foviel Mebl, al8 man aum Teige bebarf,
per niht an den Fingern Fflebht. ;;,nm Bejtreidhen etwad ge-
idmolzene Butter: zum itberitreuen Y4 Pfund Mandeln, Buder
und SBimt.
18 Mebl wird durdhgefiebt, jolches mit der Butter an einen
warmen Drt bhingejtellt; Rorinthen und Rofinen werden, nad-
pem fie qut gewajden, im Ofen ermirmt.

11
I

Hat man die warme Mildh in die Mitte d bed Mehld und dann
it etmad Branntein angerithrte Hefe dazu getan, fo irh
18 iibrige mit der Butter purdygearbeitet, Rofinen und Ro-
rinthen fommen aulest Hinein, it der Teig nun gemadit, fo leat
man ihn jum Nufgehen an einen warmen, gugfreten Ort, formt
ihn dann 3u einem langen Brot, madt CEinfdinitte Hinein, be-
itreicht e8 mit gefdhimolzener Butter und ftreut die groblidy ge-
itogenen Mandeln dariiber. TWenn der Stollen ausd dem Ofen

fommt, wird er twieder mit Butter beftrichen, mit Buder und
Simt beftreut.

120. ©alle’jde Wede. Gin Nationalgebad.

Reidlid) 1% RQiter warme Mild), 2 14 Bfund Butter, 2 Bfb. i g
gelwajchene und ausdgejteinte Rofinen, 1 Biund gereinigte Ko-
tinthen, 1 Bfd. durdygefiebter Buder, 14 Bfund fiige, Halb foviel ;
ittere groblid) geftogene Mandeln, 125 Gramm Bitronat Bimt

2 abgeriebene Bitronen, 5 Gidotter, etwas \,-o[a und
tter gqutesd Dlehl.

—
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Pan ftellt dad Webl warm, die Hefe mit 1 Taife Mild,
Loffel Juder und 1 LWffel Rum an einen nidht su warmen Ort,
und befprengt die Rofinen mit Rum. Naddem man den Teiq
nad) porhergebender Art gemadt bat, formt man ibn 3u 2 Nef-
fen — langlide Brote—, [aft jie langjam und gut aufgehen, I legt
fie auf ein Bled), welded mit einem beftridienen Pabier perjehen
tit, [aft fie gut ausbaden, beftreicht jie foaleid beim Herausziehen
mit Butter und beftreut fie mit Buder und Jimt.

121, Sallorenfudiern.

1156 Riter Mild), 2 Pfund ausgewajdene Butter, 1 Bfund
ausgefteinte Rofinen, welde naddem mit Rum bejprenat werden,
1 Bfund geveinigte Rorinthen, 100—120 Gramm Brefbefe,
75 Gramm gebacdte Mandeln, 60 Gramm Flein gejhnittener 3i-
tronat, abgeriebene Sdale einer 311 one, 6 Cidotter, 14 ERlofel
©alz und jobiel Mebl, daf der FTeia, rwelder qut gejchlagen mwird,
fi) nodh) giehen lift.

Bon guriidbehaltener Butter und jiigen Dandeln ird eine
tunde Bled)iform beftrichen und der Vobden bejtreut, der Tein
bineingegeben und an einen warmen Ort qgeftellt. Xt derjelbe
redit qut aufgegangen, jo laBt man ibn in einem nidht gar zu
ftart gebeizten Ofen baden, 1'1-“'r"-‘icl'!f ibn jogleich mit Butter und
ftreut Suder und Bimt dariiber Hin.

122, Noll- oder Sdynedenfudien.

2 Pfund feined durdhgefiebted Mehl, 8 Eier, von 4 dad Weike
guriiclajfen, 70 Gramm Pr :t:nL[i.‘ 16—34 Piund Buder, 1 Pfd.
gut audgemwajdene Butter, 14 Pfund KRorinthen, 14 Bfund ans
geftetnte Rofinen, {dwad 14 LQiter lawivarme VI,

Alled bied mup vorab an einem warmen Drte gehorig durd:
geiwarmt fein. Dann werden die Gier zerflopft, die *13‘1[61 ird
mit der in Mildh und Buder aufgeldften Oefe zu den Eiern ge-
goffen und bdie Hilfte ded Webhld dbamit angeriihrt. Diefes Idpt
man 145 Stunde aufaeben, ritbrt nadber ]mliLl Mebl dbazi, dah
man den Teig rollen fann, arbeitet die Butter durd), gebraudyt
bont bem ubrigen Pehl zum Unterftreren und rollt den Teig
piinn aud. Dann jdnetdet man ihn mit einem Badradden in
ftarf 2 Finger breite Streifen, ftrent Buder, Sorinthen, NRofinen,
Bimt, aud) nady Belieben Mandeln, der Lange nady fein gefdnit-
ten, dariiber bin, vollt die Gtretfen in Form eined Shnedenhau-
fed auf und febt fie in eine auqgeridtete Tortenpfanne, doch nidht
3u nabe anemander, damit fie Raum zum Hufgeben baben. Sind

bueiber, Rodbud 20

Davibis
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ardfere Rollden dabei, fo fommen bdiefe in bie EU?It‘u Man lakt
fie aut aufgeben und badt fie beim 1. Grad Hike 34—1 Stunde. { D

Xjt man gendtigt, den Quden zum Bider in “aen Ofen au
ichiden, fo wiirbe e8 angemeifener fein, den Teig nach Butter-
Fudien Nr. 4 einguriihren und ihn in der Badjtube aufgeben u
laffen.

23, Glberfelber Srengel (Sehr zu empiehlen).

9 Pfund Mebl, 34 BVfund Butter, 1o Pfund Buder, b Eier,
1 EF?c-ﬂmmgsL. quter geftogener Jimt, {dwady 14 Riter Mildy,
34 Pfund Korinthen ober 2 Tafjen Gelee und 60 Gramm Hefe.
Die Halfte dez Mehl8 rithrt man mit der warmen WMild), den
G‘itl’ll und der Hefe an, likt e8 ,aufgeben und nimmt dann 34 Bid.
Buder und foviel Mebhl dazu, daf der Teig berarbeitet werden
fann: bie Butter gibt man nach und nad) dazu, joivie audy bag
fibrige Pehl. Dann wird der Teig nidht au ditnn ausdgerollt, der
{ibrige Buder, nebjt Bimt und Korinthen iibergejtreut oder mit
@elee Peftridien, vorfichtig aufgerollt und u einem offenen
Qt'ww aeformt. Diefer wirb bann auf eine Platte gelegt, wenn
gut aufgegangen ijt, mit Butter beftrichen und 34 Stunde ge-
fmdr:n_
iinjdht man beim Baden bdiefed Srengeld gugleidy ein
seites @ebad au Haben, jo fann man por dem ufrollen Ded
Teiged den bierten Teil dedjelben zuriidbebalten, 2 gebaufte Ef-
[Bffel Buder durcharbeitenn und dabon WManbdelfranze formen umnd
baden, wie diefe beim Hleinen Badiwer! Nr. 213 befdjrieben find.
€2 wiirden dazu 60 Gramm PManbdeln notig fein.

124, Dider Kudjen.
2 PBfund durdygefiebted erwdrmied Webl, 34 Tfund Butter,
14 Pfund Rojinen, gewafden und ausdgefteint, -' PBfund durd-
gefiebter Buder, 8—9 Gier, reidlidy 34 LQiter Imnm.tuh Mild,
50 ®Bramm Prefbefe.

Die ausgewajdiene und erwarmte Butter wird fhaumig
gefchlagen, dann werden nad) und nach Gier, Buder, Geiviirs, foivie
aud) abwedijelnd Mildh und Mehl, die in etwvad PlhH und Juder
aufgeldfte Hefe und zulett die Rofinen hingugerithrt. Danad
wird der FTeig ftar? gefdlagen und, nadhdbem er in der zugeridy
teten {orm gut aufgegangen, mit gejhmolzener Butter beftriden,
mit groblidy geftofenem Buder und Bimt beftreut und ber gufer
Hite 34 bz 1 Stunde gebaden.

1.1 BADI
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125. Modonfudien (Sdneden:, Form- oder Napffudien). Nr.

1 Bfund feinfted durdigefiebtes Mebl, 34 Bfund abgefldris
Butter, 14 Pfund mncf}ﬂs'uebtr.'} Buder, 156 Eier, abgeriebene
Sehale einer Hitrone, ein Stitdden feingefdnittene Jitronat und
30 Gramm mit PMild zerriibrte Sefe.

Naddem bdie genannten Teile gehorig durdywarmt, aud bdie
Cier in warmem Waffer errwarmt worden und die Hefe mit etiwas
warnter PMilch und 1 Teeloffel Buder aufgeloft, reibe man die
Butter zum Sdaum, tvithre allgemad) Buder, 16 Teeloffel Sals
und Jitronenjdale hinzu, foivie aud) abwedielnd 1 ERlBTTel Debl,
1 ganged €1 und fabre dbamit fort, bid alled verriihrt ift, wo als-
pann die Hefe durdgemifdt wird. Dann jdlage man den Teiq
mit der runden Seite ded Riihrloffel2 jo lange, bisd derjelbe iiberall
Blajen twirft, laffe thn in der zugeriditeten Form langfam etiva
114, Stunben zugededt an eirnem zuafreten Drte aufgeben und
bade den Sudjen bet quiter Mittelhibe 1 Stunde.

Man fann bet diejer und den nddiftfolaenden Voridiriften nad
Gefallen den Buder weglaffen und geriebenen B[uder aum Ruden
geben.

126. Rodbonfuden. Nre. 2

1 Pfund feinjted, durdigefiebted TMehl, 34 Tfund abgeflarte
Butter, 14 Pfund etivad qroblidh geftoBene Manbdeln, 14 Bfund
turchgefie Imt Buder, 9 frijde Cier, jdhwad) 14 LQiter friide er-
marmte MWMildh, abgeriebene Schale einer Bitrone, ein Stiid fein-
gejdhnittene ‘%ttrmm!: 30 Gramm Sefe.

Nach Nr. 1 angeriibrt und gebaden.

127. Rodbonfuden. Nr. 3.

1 Bfund Mebl, 146 Pfund abgeflarte Butter, 14 Pfund Sul-
tanrofinen ober RKorintben, qut agetwafdhen, 90 Gramm Buder,
9 frifde Eier, ¥/, RQiter Mildh, 14 Teeloffel Salz, 30 GBramm Hefe

Die Beftandieile werden vorgerichtet, szufammengefest und
gebaden nady Nr. 1

128, RodbonFuden. Nr. 4.

146 Bfund durdpefiebtes Pehl, 14 Pfund abgeflarte Butter,
4 Pfund durdygefiebter Buder, 8 frijde Gier, 14 Riter warme
Mild, 45 Gramm Hefe, Bitronenfdhale und 1 Teeldffel Salz.
PMan rvidte ficdh itbrigend agana nad Nr. 1.

DrJ 3
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129, Rodbonfuden MNMr. b, oder Puffert.

116 Piund WMebl, 1o Pfund getajdiene Rofinen, mwomoglid
auggejteint, 60 Gramm Butter, 2 Ehldffel Buder, 4 gange Eier,
84 Qiter warme Mild), 45 Gramm Hefe, 1 Teeloffel Sals, Bumt
ober in Buder eingelegte aebadte Apfeljinenjdhale. (A. Fr. T4).

Der Teig werde nach MNr. 1 gemadt und gebaden.

Man Fann den Teig ald Puffert aud) m einer RKudenpfanne
bet {dhwadiem Feuer auf dem Ofen baden, er muf dann bid zum
Umimenden augededt werden und darf wabrend ded Badens fein
Jug dagu formmen; dad Baden im Ofen ift jedod) porzugiehen.

130, Teefudjen.

Bum Teig 1 Pfund durdgefiebted und erivdarmiesd IMebl,
180 Gramm ausdaemaidhene Butter, 1 grope Taffe dide Sabne,
2 Eier, 2 aehaufte ERloffel durdigefiebter Buder, 30 Gramm
etivad Pildy und Buder aufaelifte Hefe, etivad Jitronen- oder
agehadte Apfelfinenjdale (fiebe A. MNr. T4): auf den Suden
fommt 60 Gramm Butter, BJimt und 120 Gramm groblidy ges
jtogener Suder.

Pan ermarme die Butter und riihre fie jhaumig, rithre Eier,
Sabne, Buder, Gewiirz, Hefe und dad Mebl Gifelweife binzu,
ihlage den Teig, rolle 1bn auf einer Platte (Vadbledh) 1 Finger
pid aus, Iaffe 1bn Ilangfam aufgeben, bejtreide ihn mit Butter,
jftreue Bucer und Bimt dariiber und bade ibn in einem beifen
Ofen wabrend 15 Minuten Hodhgelb.

Man fann den Teig aud) mit 16 Pfund Korintben obder
ausgefteinte Mofinen bermengen.

131, Sorinthenplat. Nr. 1.

234 Bfund Mebl, 34—1 Pfund Korintben, qut agewajden,
15 Rfunbd abgetlarte Butter, 145 Mai lawwarme WMild), 60 Gramm
Sefe, 1 Tajie Buder, 2 Eier, Lanilleguder oder Fimt und etivad
Sala.

>

Died alled mwird 1 Stunoe por dem

d

1 an einen ware
men Ort geftellt. Dann riibrt man Mildh, Eier und die Halfte
ver Hefe mit der Halfte ded Mehls an, lakt e3 oufgeben und
macht e8 dbann mit dbem Ubrigen zum Teia, weldhen man mit ber
runden Seite eined Lwffeld jo lange ftar? jdldat, bid er Blafen
wirft. Darvauf [GRt man ithn in einer ausgeftridenen Form
1-—114 Shunden aufaeben, beftreidht ithn mit verdiinntem Ei
und lagt den Studen bei jtavfer Mittelbibe 34—1 Stunde baden.
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132, Desgleidien. Nr. 2.

2 Pfund MWehl, 146 Prund Korinthen, 90—120 Gramm
Huder, ebenfobiel Butter, 45 Gramm frifjde Hefe, 34 KQiter
Wildh), 1 Teeloffel Salz, nady Gefallen etwad Gemiirz. Weiter
nad) vorbergehender Nummer.

133. L“Sirfulfud]cn.

Sum Zeig 114 Pfund feines PVeebhl, 34 Pfund mlflﬁutmif’)mle
Butter, nady Belieben 100—150 Gramm .l-;]:tufvt', 3 Gier, 45 Gr.
Defe, jdwad) T4 LQiter lawmwarme Mild, 1 Teelvffel Salz: auf den
Teig: 15 Pfund Korinthen, 14 Pfund Buder, 30 Gramm Elein ge-
jchnittene Bitronat oder LVomeranzenidale oder in Buder einge-
[eate Apfelfinenidale (A. Nr. 74) und etiwad Bimt.

Nadipem alle benannten Teile qut ertwdrmt, die Sefe in
ettoas Mild) und Buder aufgeldft, leat man die ipeidh gerordene
Butter in die WMitte des Dehls, riihrt Buder, Gier, Hefe und
Mild) untereinander, giet e hingu und madt erft mit dem
Mefjer, bann mit der Hand eimen Teig, den man qut Fehlic
uno aufgehen laBt. Dann rollt man ihn 31t etnem langen, ftark
15 cm breiten Streifen, beftreut ihn mit Qorinthen, elde bor-
ber gemajhen und im Ofen ervdrmt jind, Buder, Lomeranazen-
fhale und Bimt, vollt ithn der Breite nady lofe auf, legt Had Ende
per Molle in die Witte einer Form und fo und Herum, biz Per
Streifen gum Suden geformt ift, fedod) muf die Rolle jo qeleat
werden, dak etivad Moum zum Aufgeben dazwijchen bleibt. Man
[agt thn an einem warmen Drte gqut cufaehen und backt ihn bei

mittlerer Hike 34—1 Stunde.

134. Tovffudjen.

Ju 2 Pfund gutem Webl 14 Pfund Butter, ferner 14 Bfund
Rofinen, oder in Stiidden gefdinittente qute, :I-Llrm'f:‘uh‘ Birnen,
1—2 Eier, 14 Riter Riter warme — nidht Heike Mildy, 25 Gr.
frijhe Hefe, 2 bis 3 nicht gang weid) gefodhte, Falt gewordene und
gertebene Kartoffeln, 1 Teeloffel Salz und nady Gefallen Lanille-
aucer.

Die Eier werden flein gejdlagen, Hefe, Kartoffeln, Salz und
WMildh dazu geriibrt und hicrmit dag 1ibrige vermenat. Dann
mird der Teig ftarf agefdlagen, in einer mit Butter oder I
bejftridhenen tiefen Tfanne zugededt um langjamen Aufgehen
bingeftellt und nady 3 Stunden auf dem Ofen zugededt ganz lang=
jam gebaden. it der Sudien oben froden getworden, jo vird
er umgaeendet und bvollendd gar agebaden
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Mochte man qerade feine gefochte Gartoffeln borratig Haben
fo miirde auf 34 Riter Mild) geredynet werden miiffen. Der Puf-
fert wird dadurd) verbefjert, daB man ibn am bvorhergehendent
Fage antitbrt und bid um Aufgeben in ben Reller ftellt.

II. Kleined BVaderl.
Borberidt.

1m das fleine BachwerE [dnell bon der Platte (Badbledy)
su [bfen, beftretche man piefe, nadidem fie gut abgerieben und
erivdrmt fworden, mit einem Stiiddien Wads. Sollte dad e
badene aud BVerjehen auf der Platte falt und aljo feft geworden
fetn, fo bebdarf es aum Abnehmen bdesfelben nur Dded TBarme
madiend der Platte.

9Much mochte ich bei den fleinen Badiwerfen bejonderd auf bie
it im Sandel befindlidhen Badpulver bimveifen, tveldie dem
Giebad immter ein leichted und aitted Ausfeben geben und audy be
mmlich find. Matiivlich mendet man jie bei Blatterteiq nidit
an. befto befier bei Sliirbeteiq und aud eotl. bei Hefenteig; aud
empfeble ich den Vanilleguder ald Bufak, welder bereitd aufier der
Ritrone ober fonjtigen Gewiirzgen dem BVadiverl ein quted ange
nebmed Aroma geben.

Initatt dad Badblech mit Wad3 zu beftreidhen, nimmt man
aud) fonft qut geflarte Bautter dazu.

135. Marjdallstoriden.

Blitterteiq, 2 Eiweil, 14 Bfund Buder, 90 Gramm geriebene
Manbdeln.

Pean rollt den Bldtterteig einen Strobhhalm did aus, jlidt
mit einem Heinen Wafferglaje BVoden aud und legt von folgen-
ber Mifhung etivad darauf, welded man mit einem Teeloffel ein
wenig audeinander ftreidt. Hierzu dad zu fteifem Schaum ge-
fhlagene Giweif, Buder und Mandeln. Dieje Tortden iver-
den beim 1. Grad Hike gelb gebaden und frijd) gegeffen.

136. FJrudittortdien von Blatterteig odber Miirbeteig.

Alatterteiq, i, beliebige frijde [ritdite oder Konfitiirven,
Auder und Jimt.

Der WVlatterteiq wird gang fein ausgerollt, dann twerden mit
einem qgrofen PWajjerglaje BVobden davon ausgejtoden, ausd bder
Salfte derfelben werden fleinere Boden gemadit, die erften rumd
Berum, mur nidt die Seiten, mit Et beftridhen, die Ringe ald
Rander barauf geleat. Dann belegt man fie mit beliebigen
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griidhten, aud) Trauben und unreife Stacjelbeeren fonnen dazu
genommen merden, lehtere aber miiffen vorher abgefodit fein,
pann gibt man nad) der Art der Fritdhte den notigen Buder und
Jimt dariiber und badt fie fdnell gar. Mimmt man jebr faftige
Friichte, als Jobannidbeeren oder Himbeeren, jo fireue man et
iwad Bmwiebad auf den Boden. Beir Anivendung eingemaditer
oriichte ober Belee tverden die Tortden uncefiillt gebaden und
banady beftriden.

137. Gefitllte Frudftortden.

Miirbetetg, Quitten- und 9fpfelmus, Bitronenfaft und
&chale, Mandeln, Juder, BVanille und Eheil,

Der Wiirvbeteig wird diinn audgerollt und iwerden dann
fleine Formen dbamit ausdgelegt. BVorbher aber hat man Duitten
mit der Schale redhit weid) gefodit, ebenjobiel faure dipfel ge-
braten. Bon beiden nimmt man dad Jnivendige ohne SKernges
baufe und Sdale, rithrt Buder, Bitvonenjaft und Sdale durd
und fitllt btermit bie Formen. Unterdeffen bat man Clieil
au Sdmnee fdhlagen laffen, {dhlagt Buder und etivad Vanille durd,
jtreicht Dies itber die Tortden, beftreut fie mit qroblid) geftoBenen
Mandeln, die mit Buder vermifdt find, und badt fie bei ziemlid
ftarfer Hike.

138. Souverts mit Konfitiiven gefillt.

Ein Bldatter-. oder Miirbeteig, Konfitiiven, Dagebutten obder
firjchen.

Dierzu wird der Teig gang diinn ausdgerollt, mit einem Tor-
tentadchen in pieredige 10—15 JBentimeter breite und lange
Stiide gefdnitten, biefe tmwendig in vierediger Form bdiinn mit
Sonfitiiven beftridhen, alle 4 Spiken in der Witte zujammenge-
legt, ein wenig angebdbriidt und mit verdiinntem Eipelb, 1weldhes
mit Buder vermijdt ift, beftridhen, dodh darf nichtd dabin Fom-
men, wo der Teig abgefdnitten ift, weil er fonft nidht aufgehen
iirbe. PMan badt fie beim 1. Grad Hike und legt eine eingemadyte
Hagebutte oder Riridhe ald Siegel oben darauf. Mnitatt der Kon-
fitiiven fann man aud) fein gejdnittene mit Rojinen qeddmpits
dibfel oder irgend ein nidht au wdfjeriges Obft veriwenden.

139, Qouvertd mit Manbdeln gefiillt.

Souvertd nad) borbergehender Angabe; ferner 150 Gramm
Buder, 14 Pfund geriebene Mandeln, 4 Cidotter, 2 Ciweik,
1 Bitrone.

Radidbem bdie Kouverts gefdinitten jind, bejtreicht man fie
einen halben Finger did mit folgender Mijhung: Die Mandeln,
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worunter einige bittere find, Eibotter, Sdale und Saft einer
halben Ritrone und Suder mwerden eine Weile gerithrt, 2 zu
Sdinee gejdlagene Citeig durdigemijcht, dbann wird wie in bori-
ger Jummer verfabren.

140. Sdjweizerfropfli.

Bum Teig: 16 Biund Pehl, 160 Gramm Butter, 15 Gramm
Buder, 3 Ggloffel Sognaf oder Kirjdhwaijer, 1 Eploffel Waifer,
gum Hitllen eingemachte Friichte oder Gelee.

Rachbem der Teig ausgerollt, werden mit einem grofen
MWafjerglafe Boden bdavon ausgeftodien, diefe mit eingemachien
Sriichten oder Gelee gefiillt, einmal zujammengejdlagen, mit €i
beftrichen und jdmnell 1m Ofen gebacden.

141, %ipfel in Blatter- oder Witrbeteig. (Sehr zu empiehlen.)

Blatterteiq oder Teig nach vorbergehender Vorjdrift, miirbe
dipfel, Mrraf oder Rum, eingemadite Nohannidbeeren und einige
Matronen oder Pandeln, Korinthen, Buder, Fimt und Sitronen-
fchale: ferner: Buder, €1 und PMandeln.

Die dipfel werden gefdhalt, audgebohrt, abendd oder einige
Stunden vorher mit Arrvaf begojjen, mit Buder und Bimt Des
ftreut. Nacdhdem der Teig diinn ausgerollt und in pieredig baj-
jende Stiide gerdadert, werden die Apfel mit eingemaditen Fohan-
nidbeeren, oz man ein paar gejtofene PMafronen mijden Fanmn,
ober mit feingefdmittenen PMandeln, gelwajdenen Korinthen, Buf
fer und Bitronenjdhale gefiillt, jedesmal ein Apfel auj ein Stiid-
chen Teig gefebt, die bier Spiken nady der Witte hin ujamuen
gefdhlagen, oben in gejdilagenes €Ei, dann in eine WMifdung von
aroblid) geftoBenen Mandeln und Buder gedriicft und bei ftarker
Mittelhite gebaden.

142, Gefriillte Sudyen.

Rlatter- oder Miirbeteig, Bwetidygen- oder Apfelmus, Ei,

Standeln und Buder.
Ter Tetq man fann aud Abfal von Blatterteia bdazu
permenden — ird diinn audgerollt, Bwetichgen oder guies, jters

T
elq

feda Apfelmus teeldffeliveife darauf gelegt, mit audgerolltem I
bebedt und mit einem ®laje audgejtodhen. Pan bejtreidht bdiefe
Suden mit Gi, Deftreut jie mit gebadten Mandeln und Buder

und badt fie bet ftarfer Hige.

: BADISCHE
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143. Solatidien von Blatterteigabfall.

Blatterteig, €1, Mandeln, Buder und Simt.

Abfall bon Bldtterteig ftidht man mit einem Eleinen Wein-
alafe ausg, bejtreidit die Plittden mit G, driict fie in agrob ge-
ftoBene ober gejdnittene PMandeln, die mit Buder und Jimt ver-
mifht find, und badt fie bei ftarfer Hige gelb.

144, Manbdelfolatidien,

150 Gramm Butter werden mit 1 G und 2 Dottern ges
rithrt, 150 Gramm Suder und 15 Gramm geftoBene bittere PMan-
peln, jomwie aud) nadhdem 210 Gramm Deebl durdygemijdt, fleine
fIoBe davon auf eine mit Wads bejtridhene Rlatte gefesst, mit
einigen gefdmittenen Mandeln und Suder beftreut, bei mittlerer
Dike gebaden.

145, Franzofijde Kolatiden.
ba Bfund Butter, 1 €1, 1 Dotter und 60 Gramm Suder qut
geriithrt, 14 Tafle Kognaf oder Rum und 180 Gramm Wiehl
binein geriibrt. PHiervon mit dem Lffel fleine NI6Ke auf eine
mit MWadp beftrichene Rlatte gefest, mit geftofenem Sandid be-
jftreut und bei maRiger Hike gebaden.

146. Hefenfolatiden.

V4 Bfund ausgemajdene Butter, 5 Gidotter, 30 Gramm
Suder, Sitronenidule, 1 Taffe dide faure Sabne, 25 Gramm in
etivas Mild) und Buder aufgeldfte Hefe und 350 Gramm feines
erinarmted Mebhl.

Die Butter wird fdhaumiq qeriibrt, dad iibrige nadeinanbder
bingu geriibrt, dann fest man bdabon walnuBgroge Kldge auf
eine bejtridiene Platte, laBt fie qut aufgeben, leat quf iede Ko-
latjdhe eine eingemachte agebutte, Kirjche oder Rofine, beitreidit
fie itber und iiber mit gejdhlagenem Eiweif, Deftreut fie mit arob
geftoBenem Buder unbd badt fie bei ftarfer Dige 10 Minuten,

147. Mailander Sdnitten.
Ly Pfund Butter, 180 Gramm Juder, 210 Gramm DMebl,
1 Ejloffel bide jaure Saline ober Rognaf und 1 Gi.
Died wird gum Teig gemadt, ausgerollt, in folde<>Stiide
gejdmittenr, aud) nad) Belieben mit Ei beftridien und jdhnell ge-
baden.
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148, Sweizer Shofolabebrot.

Man rithet zu dem fteifen Sdnee bon 3 Eiern 180 Gramm
Buder, 60 Gramm geftoBene Mandeln und 45 Gramm geriebene
Gdofolade. Dann ftreidt man Ddiefe Maife auf Dblaten, zet-
fchneidet fie in jdmale, langlide Stitdden und badt fie bet
fhmadier Hike.

149, Quittentoiritden.

Quitten werden in Wafjer weid) gefodit, durd) ein Sieb ge-
riebert und jo biel Buder ald Luittenmus genomimen, bied auf
bem Seuer fteif abgerditet, mit geriebenen Mandeln, Bitronat,
Orangenfdale, Bimt und Nelfen gewiirat, in qut gereinigie
Sdafsdbarme gedriidt und nadber u fleinen Wiiritden abaeteilt.

150. Spcfulating an den Weihnadtsbaum. Nr. 1.

{ Rfund feines, durdaefiebtes Mehl, 1 Piund durdjgefiebter
Suder, 16 Pfund ausgemwajdene Butter, 3 Eier, etivad Jimt, ab-
aeriebene Schale einer halben Bitrone und 1 Padden Padpuloer.

Die Butter wird in Stitdden zerpfliidt, mit dem Wiebl ver-
mifcht und mit den benannten Teilen mit Ausnabme ded Bad-
pulvers aum Teig gemadit, itber Nadyt oder wenigftensd emnige
Gtunden aum Ruben und Erftarren Dhingelegt. Dann briidt
man den Teig auseinanbder, ftreut dad Badpulver bdariiber bin,
arbeitet e8 moglichit jhnell durch und vollt den Teig ftark einen
Mefferviiden dicf aud. Nacdhdem werden aud demfjelben mit be-
lichigen Sormen Figuren audgeftochen, auf einmer mit Tah3d bes
ftrichenen Platte ber mittelmafiger Hike gelb gebaden.

%n Ermangelung der Formen fann man ald ushilfe von
feinem Rappendedel Figuren audfdmeiden, jolde auf den Teiq
legen und mit dem Meffer ringd umber den Teig abjdneiden.

151, Desgleiden. Nr. 2.
3

34 Pfund feined Wiebl, 180 Gramm purdygefiebter Buder,
14 Pfund Butter, 1 Ei, 1 Eploffel dide jaure Sahne ober Arraf,
etwad Bimt, 1 Padden Badpulber.

Rad vorbergehender Angabe gemadit und gebaden.

152, Danziger Saffecbrot. (Weihnadtégebadenesd.)
i Bfund Mebl, 1o Bfund SBuder, beided bdurdhgefiebt,
14 PBfund Butter, 4 Eier, 1 Padden Badpulver.
Der Teig wird nad) vorjtehender Aniweijung gemadt und
ausgerollt, mit Formen ausdgeftodien oder Figuren bdaraud ge-
radert und auf einer Platte gelb gebaden.
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153, Feine Anisplive. (Aud) jum Weihnadtsbaum pafjend.)

% PBjund halb feines WMebl, halb Kartoffelmedl, 34 Pfund
Buder, beides durdiaefiebt, 12 frifde Cier, 2 ERloffel ausgejudhter
Anisfamen und 1 Padden Badpulber.

Dag Eiweify wird ju feftem Sdnee gejdhlagen, die Eidotter
werden gerriifrt und langfam zum Sdnee geqeben, wihrend man
ftartf und ununterbrodien {dldgt, dbann wird der Buder, welder
mit dem Anigfamen vermifdit morden, I[Bffeliveife BHinguges
fdblagen, jowie aud) auf gleidie Weife dag8 Mehl und Badpulver.
Diefe Mifdung wird teeldffeliveife auf eine mit Wachd bejtrichene
Platte gegeben und bei mittlerer Hike gelb gebacdten.

Diefe Pldge find fehr gqut, wenn das Ciweif redht feft ge-
fhlagen oird, weshalb beim Aufidlagen der Gier nidt dad Ge-
ringite von den Dottern zum Weiken fommen darf. Die Halfte
per bemerften Portion bringt {don eine grofe Anzabl. Bu biefen
uno allen folgenden Plagen ift Halb feined Weehl, halb Fartoffels
mebl befonders ju empfehlen, dody darf beided nidht ungefiebt ge-
braudht werden, was zum Geraten des BVadwerfs eine Saubtbe-
dingung ift.

154. Anisplase auf andere Art. (Desaleidien.)

Lo Bfund durdhgefiebler Suder, 14 Liund halb feined Mebhl,
balb Rartoffelmebl, gleidhfalld durdgefiebt, 4 ganze Eier, 1 bi3
2 ERloffel ausgefuditer Anidjamen.

Der Juder wird mit den gangen Ciern auf dem Derde mit
einem fleinen &djoumbeijen fo lange gefdlagen, big bie WMaijfe
pidlic) wird, jobann vom Feuer genomunen und big zum AbLiH-
len fortgeihlagen, wo man bdann Anisfamen und Mebl hinzu-
rithrt. Darauf mwird die BVlatte mit Wadh2 beftrichen, die Majle
teeldffeliveife darauf gelegt, jogleid) in eine mittelmagige Hite ge-
jftellt und gelb gebaden.

Nuch fann man die Waffe auf der Platte auseinanderftreichen
und, wenn fie aus dem Ofen fommt, in {dragwinflige BViervede
fhneiden.

155, Gute Suderplabden.

14 Pfund gutes Kartoffelmebl, 16 Pfund Buder, beided fein
geftoBen und durdgefiebt, (in ganglider Ermangelung de3 Sar-
toffelmebls ebenfobiel feines Webl), 4 frijdhe Eier, abgeriebene
Sdiale einer halben Bitrone oder Vanillezuder.

Die Fler mwerden mit Buder und Gewiirz 14 Stunde jtarf
geriihrt, bann dag zu fteifem Sdiaum gejdhlagene MWeiBe durdyge-
mijdht und dbanady die Stacfe moglidft jdnell durdhgeriihrt. Died
wird teeldffelweife auf eine mit Vutter beftridhene Blatte gegeben
und bet mittlerer Hike gelb gebaden.
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156. Franfjurter Plase.

14 Rfunbd feinesd Wehl, mwomdalid) bHalb Sartoffelmebl,
Bfund Suder, beided durdhgefiebt, 4 Cier, 1 Mefferipike fein
ftogener KRardamom, Nelfen oder BVanille.

Nadoem die ganzen Eier mit dem Buder und Geiiirg
Stunde ftarf geriihrt, wird dagd Mebl durdgemifcht, die Maije
t'-vulLi"fclm-ch'v auf eine beftrichene Platte gebradt, ein Stiidden
Qitronat oder Pomerangenjdale darauf gelegt und aleidh) ben
porigen gebaden.

1L,
ae

137. Manbelplabe.

Lo Pfund feinesd, durdgefiebtes Mebl, 1o Prund purdge-
i"‘ft" Aucder, 60 GSramm Butter, 60 Gramm geriebene Dandeln,
i Eier, abgericbene Sdhale einer halben Jitrone.

Man riihrt die Butter su Shaum, rithrt fie mit Giern, Jul-
fer, Getnitry und Manbdeln, welded man nad) und nad) hingugibt,
14 Gtunde, mijdit dad ‘“mu unter die Paffe und badt jie tee-
[6ffeltveife auf einer Platte ber mittlerer Hige.

158. ©djpfoladbenplabdyen.

180 Gramm durdigefiebter Buder, 14 Pfund geriebene und
burdhaefiebte Sdhofolade, 60 Gramm feined Pebhl und 4 Eiwif.

Dad EiweiR wird zu feftem Sdnee gejdhlagen, mit den be-
nannten Teilen jdmell vermijht, danmn werben fleine Plakdhen

pavon auf eine f{tarf Dejtrichene Platte gefebt umd Det muittlerer
il Dike gebaden.
{ 159. Bimtjterne, (Sehr qut.)

1 SBfund durdhgefiebter Buder, 1 PBfund Manbdeln, ivelde
gemwajden, getrodnet und lmt per braunen ©duale gerieben iver-
pen, 6 Giwei, 8 Gramm feiner Bimt und fleingejdnittene
Sdhale einer Bitrone.

Man rithrt Buder und JBitronenjdale mit dem 3u Sdnee ge-
fdlagenen Guoeify, 14 Stunde i md ununterbrodien, fiigt den
Bimt binzu, febt einen FTetl diefer WMijdung bei Seite, riibrt
pann die Mandeln gut durd), rollt den Teig auf einem mit Plebl
bejtreuten Badbrett ditnn ausd und formt ibn mittelft eines Aus-
ftecherd au Sternen oder beliebigen Figquren, iwelde man mit
dem Bhingeftellten Ciweig und Buder beftreidht und auf einer
mit Wad)d abgeriebenen Platte langjam badt.

160, Auj anderer Act.

1 Pfund Peebl, 300 Gramm Butter, /. Pfund Buder,
2 Erer, 8 Gramm femer Junt, 1 Meljeripibe ‘”vat“i['w
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ies alled witd sum Te eiq gemadyt, welden man gquf ber-
iEwItu t, einen Mefferviicten did ausdrollt und mittelft eines Bledy-
ringeg 3u Sternen ausftidht. Daraus eroen fie mit zerflopfs
tem €1 Deftridien, in qroblich geftoBenen Buder gedriidt und bei
stemlich ftavfer Hibke gebacfen.

161. Tee- oder Bimibreseln.

%4 Pfund feined Mebhl, 14 Bfund Buder, beided durdgefiebt,
14 Bfund langiam aefdymolzene und abgeflarte Butter, 3 Eier,
8 Gramm guter Bimt, reichliche Mefferibike gereinigte Pottajde
over 1 Padden Badpulver,

Cier, Butter und Buder iverden geriihrt, mit der RoHaide,
dem SBimt und DVeebl zum Teig gemadit, Brekeln daraus geformt,
mit Eigelb und Waffer bejtridhen, in einem nicht su beifien Ofen
gelb gebaden.

162, Mandelipane auf Oblater.

» Pfund abgegogene, gewaidene, mit einem Tude abge-
[l'LTL‘Ih’Tl‘ und in Streifen gefdhnittene WMandeln, l\'I] ®ramm
Buder, 2 Ciweil;, etivas oL' 1'EU[1\'[5-L‘ Bitronenjdale, Jim
ftofene Melfen und 1 & boll L.Lm;n':thiii’l‘unzna]1-

Rachdem Eiweif, ';--}u-:tn:r, Gewiirg und Drangenblittenvaijer
au einer diden Maffe gerithrt und mit den Mandeln vermifdht
worden, wird der Teig mefferriidendid auf Oblaten aejtrichen,
joldhe in fingerlange, aweifingerbreite SHide gefdnitten, bei
jhadier Hite gebacen.

t, 2 ges

163. Mandelfdhnitten.

Nusgewajdene Butter, durdigefiebter Suder, geriebene Pran-
deln und feinesd durdhgeficbtes Mebl, von iedem Teile 200 Gir.,
2 €ier, abgeriebene Sdale einer Halben Bitrone.

Die Butter wird fdhaumig gerithrt, mit dem Iibrigen zum
Teig gemadt, wobei jedod) die Halfte von Mandeln und Buder
sum Iiberjtrenen juriidbleibt. Dann rollt man den Teig Y% FKin-
ger dic aus, fdmeidet [analid) vieredige Sdnittchen darausd, bHe-
ftreicht fie mit gejdhlagenem Ciweily, jtreut Mandeln mit Sucter
permifcht daritber und badt fie bei maRiger Dike gelb.

164, Sehr guter BlisFudjen.

Butter, burdygefiebter Suder, feined durdaefiebtes WMehl, bon
iedem 250 Gramm, 125 Gramm DWandeln, 4 gange Gier, abges
riebene Schale einer balben Bitrone.
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Nachdem bdie Butter langjam aefhmolzent, abgefldrt und did
gerithrt, aibt man unter ftetem Rithren nady und nady die gane
sen Eier, jowie aud) nad) und nady ben Buder, wobon man jedod
einen Teil aum (iberftreuen zuriidldgt, die Bitronenjdale und
aulest bag Pebhl hingu. Dann ftreichit man biefe Piafje einen
Mefferriiden dict auf eine Platte, roelche, da bied Badwert fonit
brodeln wiirbe, mit Wadys bejtridien fein mup, wie es im Bors
bericht um fleinen Bacdiverf bemerft mworden. Xijt dad gejde-
ben, jo beftreut man mit einer Mifdung bon [anggejdnittenen
Pandeln, imt und dem zuriidgeftelliten Juder, badt den Kuden 1
fdmnell gelb und jdmeidet ibn fogleid), nadhbem er ausd bem Ofen )
fommt, in jdragwindlige Bierede.

165. Gine anbere Art Blistudyen.

4 Gier, 200 Gramm Buder, 100 Gramm feined IMebhl, 100
Gramm fein langlid) gefdnittene PMandeln, Zimt, 3 feingejtogene
Nelfen.

Gier und 24 bed Buderd iverden mit Jitronenjdale obder
Rimt und Nelfen 14 Stunde fdhaumig gerithrt, das Mebl darun-
ter gemifcht, auf einer Platte einen Mefjerriiden did audein-
ander geftrichen, mit einem Gemifd) von gefdnittenen Mandeln,
Simt und dem iibrigen Buder beftveut, bei jdmader Hike ge- K
baden, joaleidh mit einem fjdarfen Mefjer auf der Platte in fir §
langlide Bierede gejdnitten und jolde um ein HRollbolz ge-
bogen.

166, Riener Gipfel.

34 Tfund feined Mebl, 16 Pfund gefiebter Juder, 180 Gr.
frifdhe, in fleine Stiide serpfliictte Butter, 1 Teeldffel voll feiner
Bimt, 8 feingeftokene Nelten, abgeriebene Sdiale einer Dalben
Bitrone, agivei gange Gier und bdrei Eibotter.

Dies alled madht man au einem glatten Teig, rollt thn auf ¢
einem mit Deebl beftdubten Badbrett Mefjerriiden did aus, jdnei- o
vet ibn in dreiedige SHide, welde man mit beliebigem Einge-
madyten beftreidhit. Dann werden bdie Spifen dariiber ujani-
men gebogen und auf einer mit Wiehl befjtaubten Platte gelb
aebaden.

167. Wiener Gisbogen.
1% Pfund durdgefiebter Buder, 1o Pfund feines Mebl,
B frifde @Eier, 1 Bitrone, etivnd Vanille und 60 Gramm
Mandeln.
Gier, Buder, Gaft und abgeriebene Sdale der Bitrone er-
ben tildtia geriibrt, dann wird nad) und nad) dad durdygefiebte
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Pehl unter die WMWafje gezogen, aldbann diefe ftart einen Mefjer=
ritden dif auf ein mit Butter beftrichenes Bledh gebradt, mit
feingefdnittenen Mandeln, Buder und [imt gemengt und be-
ftreut und langjam gelb gebaden. So wie der Quden aud dem
Ofen fommt, wird bderfelbe fofort in drei Finger breite Strei-
fen gefdnitten, die man fingerlang glatt dpurdyidneidet und
fhnell, ebe fie erfalten, um ein Rollbholz biegt.

168, Biener Sollen.

Yo PBfund feines Mehl, 16 Pfund Buder, 3 Gier, etivasd
fetner Bimt, etiwas Nelten. Rardamom, abgeriebene Schale einer
alben Bitrone, 3 Stiid redit fein gehactte eingemachte Walniiffe.

Nachdpem Wehl und Buder durdhgefiebt, werden alle be-
nannten Teile, mit Ausnahme des Mebl3, 14 Stunde redit
ftarf geriibrt; bann wird dasd Mehl [5Ffeliveife hHingugerithrt, und
nadypem jeder Teeloffel voll diefer Daffe in feingeftohenem Buf-
fer umgedrebt, formt man linglide Stiidden bdaraus und laft
s o fie auf einer mit Wadhd beftrichenen Platte bei chwader Hige
gelb baden.

169, Sleines Badwerf in Form eines S.

500 Gramm Webl, 300 Gramm Butter, 300 Gramm Buf-
fer, 3 ganze Gier, etivad Bitronenfdale und Nardamom.

Hiervon madt man im Kalten einen Teiq, von weldem man
fleine Stiidden auf einem BVadbrett lang rollf und folde in oben
bemerfter Form auf einer mit Butter bejtridienen umd mit Peebhl
bejtaubten Platte dunfelgelb baden Iaft.

170. Mntf andere Art.

180 Gramm Pebl, 120 Gramm Butter, 30 Gramm Buder,
abgeriebene Sdhale einer Ritrone und 4 Eidotter.

Die audgemajhene Butter wird fdaumig geriihret, mit den
lebteren drei Teilen eine fleine Weile geriibrt und mit Ddem
Mehl zu einem Teig gemadit. Dann jdneidet man Stiidden
vavon ab, formft und legt fie wie tm borhergebenden auf eine
Llatte, beftreidht fie mit gerflopftem Ciiveif, ftreut grobaejtofe-
nen Buder dariiber und badt fie in nidt zu heifem Dfen agelb.

171. Jtalienijde Kuden.
o Pfund durdygejiebtes Wehl, 16 Bfund audgewajdene
Butter, 1o Pfund durdgefiebter Suder, 3 Eier, 3 Eidotter, 1 Ef-
lioffel Crangenbliitenivaifer.
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Die BVutter wird jhaumig geriibrt, mit den Eiern, dem Bul-
Fer und Orangenbliitenivajfer 14 Stunbde geritbrt, dag  Webl
binaugegeben und bierbon Fleine Kuden auf einer ‘Blatte ge-
bacfen.
172. Dirjdhorier.

1 Piund Mebl, 16 Pfund Buder, 1o Pfund Mandeln, reids
lidh 1% Taffe Sabne, ebenjoviel gejdhmolzene Butter, 1 Gier.

Siervbon ivird ein Teig aemadt, audgerollt, au Iinglid)
runben Striemen gerddert, umgaebogen, die Enden mit dem Tor-
tenrdaddhen geteilt und gebaden.

173. Bafjumer Suden.

500 Gramm feined durdhpefiebted ehl, 375 Gramm But-
ter, 250 Gramm bdurdaefiebter Buder, 2 Eier, abgeriebene 3Ji-
tronenfdhale oder LVanille oder 4 SHid feingeftofene Nelfen und
etivad Biumt.

TMan reibt die Vutter jhaumiq, ritbrt dbad iibrige hingzu, au-
et dag Mebl, madt Fleine Ballden davon, bdriidt fie auf eine
Blatte, bejtreut jie mit grobgeftogenem Suder und Bimt und
badt fjie gelb.

1
™
4

iefe Portion gibt 50 Stiid.

174, Ritronenbrot.

Bum Teig 14 Piund feined Wehl, mwie zu allem Ferneren
Badwerf durdhgefiebt, 180 Gramm Buder bdesgleichen, 2 grofe
Sier. SBum berjtrenen Mandeln, Buder und Jimt.

Radpem died zum Teig gemadit, wird derfelbe ausdgerollt,
mit Butter beftrichen, mit PMandeln, Buder und Jimt beftreut,
in fleine Stiiddien von der Grofe eines halben Kartenblaftd ges
fchnitten, gelb gebaden und nod) beif iiber ein Rollholz gebogen.

175. Gebrannte Mandeln.

1 Rfund mit einem Tudje geriebene, nidht abgefdhalte Wan-
deln, 1 Bfund Buder, nady Belieben 4 Gramm Jimt.

Den Buder tunft man in Waifer und fodht ibn in einer flei-
nen meffingenen Rafferolle biz zu folgender Probe: DMan bhalt
eine Gabel bhinein, nimmt jie beraud und blajt dagegen; iwenn
per Buder in Blajen davon fliegt, jo ijt er gut und ed werden
pann die Pandeln bineingefdiittet, die man bejtandig mit einem
eifernen Spaten rubrt, big fie den Juder aufgenommen haben.
Dann feBt man den Topf pom Feuer und riibrt jie fortwahrend,
big fie troden gemworden find, wo man bdbann den Topf Ivieder
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ans geuer jet und bie Manbdeln rithrt bid fie glangen. Nun
jdjiittet man fie auf eine fladie Sdhiifjel und piliidt fie von ein-
ander. Nady Belieben fann man, {o lange jie nody Heik find,
4 Gramm Bimt durdhriibren.

176. Mustaziner-Mandeln,

34 Pfund Wandeln mit der Schale, 34 Pfund qeriebener
Buder, 8 Cieif, 4 Gramm Bimt, 4 Gramm Nelfen und abge-
riebene Sitronenjdale.

Die PMandeln werden abgewijdt, gerieben, und mit bem Ei-
ipei, Buder und Gewiirs auf gelinbem Feuer jo lange geriibrt,
big die Majie beim Anfithlen nidt mebr flebt; dbann lagt man jie
abfiiblen, formt Fleine PMandeln daraud und badt fie bei jdiwa-
dier Hike.

177. Pfefferming.

L4 Piund Suder, einige Tropfen Pfeffermingol.

Den Buder [affe man fodien iwie zu gebrannien Tanbdeln,
vithre einige Tropfen Wfefferminzol durd) und lafie dies fropfen-
weife auf eine gut abgeriebene, ermwarmte, mit MWadyd bejtridene
PBlatte fallen, indem man bon einer fteifen Papierdiite die Spike
fdhmeidet und den Buder dburchtropfeln lakt.

178. Baifers ober Spanijderwind.

1 Bfund fein durdgefiebter Buder, etwad mit Buder fein
geftogene Banille, bon 8 redht frifdhen Ciern das Weike.

Qetitered wird au einem fo fejten Sdnee gefdllagen, daB man
ithn fdneiben fann (fiehe Abjdmitt A. Nr. 46); Buder und Va-
nille langfam Bineingeftreut, died niit. einem Teeldffel auf eine
mit Wahs bejtrichene Platte gejeht. Buder daritber gejtreut uns
langfam beim 8. Grad Dike gebacen.

Oder: Man Focdht den Buder wie bei gebrannten Wandeln,
big er Blajen wicft, und riibrt ihn abgeliihlt nebft efwad mit
Bucer fein geftofener Vanille zu dem fteifen Cimeif. Sollte ed
nicht gana dict werden, fo gibt man nod) geftogenen Juder bazu.
Nach lesterer Umveifung twerden die Baijers fejter.

179. Baifers mit aejdlagency Sahne gefitllt.

Baifersmaije nad) vorftehender Anieijung, ferner: Gin mit
Buder und Vanille gefdlagener Sdlagrabnt.

Eritere wird mit 2 Chloffeln wie Gier geformt, mit Juder
beftreut, wodurch die Baijers Glana erhalten, und auf einer mit
Wachs abgeriebenen Platte im Ofen langjam mehr getrodnet als
gebaden. Wenn fie gans troden find — fie bdiirfen hodhiten3
Davibia-Sdneiber, Kodibud. 30

BadenWiirttemberg



Badivert.

R.

466

einen gelblichen &dhein haben — fo nimmt man fie von ber Platte
und bon unten dad Jnwendige mit einem Loffel beraus, jdldgt
dide fitge Sabne mit Buder und BVanille 3u gang feftem Sdhowm,
fitllt damit i dem Uugenblid, wo fie aufgetragen werden follen,
bie Halfte ber Baijerd und legt die iibrigen darauf.

180. Baifers mit Gelee gefiillt.

6 Cieil, 6 CKloffel gany fein durdgejicbter Buder, etiwas
auf Buder abgeriebene Bitronenjdale.

Erftere werden zu fteifem Sdnee gejdlagen, Buder und 3i-
tronenfdhale leidit barunter gerithrt, dbod) muf man e8 gehirig
berbinden. ann nimmi man ftatt einer LPlatte ein BVrett, damit
pie Baifers nidt bon unten baden, belegt died mit Pabier, jest
bie Baifers in Form eined halben der Lange nad durdaejdmit-
tenen €ie3 darvauf, befiebt fie mit Buder und bacft fie in einem
fhiwady aebeizten Ofen. Sobald fie eine rotlidy gelbe [Harbuna
erbalten haben, nimmt man fie beraus, legt aivei und zwei gegen-
einanbder, indem man die Mitte mit etwad Fruditgelee Fiillt,

181, @iifie Mafronen.
Biund geriebener Juder, 1 Pfund geriebene Pandelmn,
3, abgeriebene Sdjale einer Bitrome.

Tie PManbeln werdben mit dem Buder, der Bitronenjdale
und bem febr feften Eiweifjdnee eine gute MWeile geriihrt, mit
einern RWffel auf eine beif gemadite, mit Wachs beftridene
Platte gefelst, bei {dwader Hike gelb gebadern. Wud Fann man
pie Mafronen auf Oblaten baden, iwelded am bequemiften ift. )
Pat man indes beides nidt, und muf fie auf BVapier baden, jo 5
beftreidhe man bdasfelbe, wenn fie aud dem Ofen Fommen, quf
per untern Geite mit einem najfen Pinfel, mwodurdh fie fich [Bien.

182. NAuf andere Art. (Sehr gut.)

180 Gr. gute TManbdeln, ebenjoviel Buder, 2 frijde Etiveif,
nacy Gefallen efiwvad Jitronenfaft.

Die PMandeln werden nadh dem Abidhalerr Halb groblich ge-
ftoBen, balb ber Rdnge nad) f gefdnitten, Eiweif, Buder und
Bitronenjaft jolange jtarf geriibrt, bid Blafen entiteben, dann die
PMandeln bdurdperithrt und teeldffeliveife auf einer mit Wads
abgeriebenen Platte gelinde gebaden. Aus der bemertten Portion
iverden 40 Stiid.

183. Bittere Malfronen.
Diefe werben ebenfo gemadit, nur nimmt man 24 fiige und
13 bittere Mandeln und zu 1 Pfund derfelben 134 Bfund Buder.
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LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg

LB



fleined Badwert.

184, Gewiiry-Makronen.

1 Bfund geriebene Panbdeln, 116 Pfunmd Buder, 1 abgeries
bene Bitrone, etwasd BVanille, Zimt, etiwas Nelfen und einige
Gieif.

Rorftehende Teile werden mit Jo bielem Eiveif vermifdt,
daf die Majle fich feft berbindet, weldhesd auf folgende Weife ge-
ichieht: Pean jtokt die Mafje mit einem Dolzernen Loffel eine
gute Weile hin und her, ohne fie gu rithren. Die PMafronen iwer-
ven gleidh ben vorbergehenden gebaden.

Yuc) fann man dad gweite Mafronen-Rezept (Nr. 182) hiersu
anwenben und bdie Halfte ded bemerften Geiviirzed iweglafjen.

185, Pomeranzenniifje. (Borziiglidy.)

Reidhlidh 200 Gr. feined Webl, reidhlidh) 200 Gr. Buder, bei-
peg dburdigefiebt, 3 Eier, 456 Gr. Lomerangenidale, 45 Gr. Bitro-
nat, in fleine Wiirfel gejdmitten.

Man rithrt die gangen Eier mit dem Buder 14 Stunbe,
gibt das Gemwiiryg und dad WPehl bdagu, rithrt es3, Hid man fein {
Debl mebr fieht, vollt Fleine Ballden dabom, fest fie auf eine be- |
ftrichene BVlatte und badt fie bei mdpiger Hike gelb.

Durd) einen Bujab von Badpulver wird die Majfe [oderer
und febr vermebrt.

186. Manbelnufje.

200 Gr. feined Piebhl, 200 Gr. Buder, geftofene Manbeln,
45 Gr. Butter, 2 Gier, Bitronen- oder Apfeljinenjdale.

Die Butter wird jhaumig geriibrt, mit Eiern, Buder, Ge-
Wwiirs und Mandeln 14 Stunde titdhtig geriibrt, dbad Wiehl durdy-
gemijcht, Fleine Ballden dabon audgerollt und langjam gelb ge-
baden.

187. Gewiirzniife.

200 Gr. Piehl, 200 Gr. Buder, 2 Eier, 60 Gr. groblid ge-
ftogene Mandeln, 30 Gr. Bitronat, 30 Gr. fandierte Orangen-
jchale, etivas Nelfen, Musfat und Banille.

Nacdh vorbergebender Angabe geriihrt und gebaden.

188. Pfeffermiiffe. MNre. 1.

500 @r. Suder wird mit 12 Eidbottern 14 Stunde geriibrt,
1 fleine geriebene Musfatnuf, Bimt nady Belieben, und etvas
MNelfen, PMusfat und Vanille und 500 Gr. Wehl dagu geriibrt.
Mie Mandelnitffe gebaden.

0=
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189. Weific Piefferniifje. Nr. 2. (Sehr 3u empiehlen.)

500 Gr. Mebl, dedgleidien Suder, beided durdgefiebt, 4 Cier,
Bitronat, die Schale einer Bitrone, 1 Musfatnup, 1 ERiGFel

Jimt, 1 fleiner Teeloffel geftofene Nelfen, gereinigte Rottajche

ober Badpulber.

Gier, Buder, Pottajde und Gemwiiry werden qut qeriihrt, auf
einem Badbrett mit dem Mebl ftarf bearbeitet, Fleine Ritaelden
pabon geformt und auf einem BVled lanafam aebaden.

190. Gute weife BPiefferniifje. Nr. 3. (Weniger foftbar. )

500 @r. feines Mebl, ebenjoviel Buder, Leides purdygejiebt,
4 frife Cier, 30 Gr. fleingeidnittened Ritronat, abgeriebene
Sdale einer Bitrone ober ein Teeldffel Mustat, 2 Mefferipiten
ivetBer Bfeffer, 1 Badpulber.

Nadpem Eier, Juder und Gewiirz, 14 Stunde ftarf ¢ !
jind, fiigt man bdie Pottajdhe hinzu und madit folded mit dem
Diehl gum Feig, welder einen fleinen Finger ‘mf ausgerollf, mit
fleinen runbden {Formden ausaeftoden obder Sitgelden dbavon ges
formt und bdiefe bei Mittelhike gebaden twerden.

191. Pfefierniiffe. Nr. 4.

1 Bfund Buder,

i Gier, etivag Bimt,
und dre feingebactte

1 "~*1m‘| fetned Mebl, beidbed bdurdinefiebt,
etivad feingeftoene Nelfen, ein BVadbulver

.'(L‘.-\}lL‘ einer Bitrone,

Dies alled wird jum Teig gemadt, von der Dide eines Fleoi
Fingers audgerollt, dann mit Eleinen Vledfbrmdben, in Gre
elung mit etnem runden offenen Gewiirsreibden. ausd 3gejtos
chen, bei fleinen Bwifdentdumen auf ein mit Wadhs beftrichenes
Bledy geleat und bingeftellt, bid fie oben troden geworden find,
mwad gewohnlid)y in 1—2 Tagen erfolgt. Dann werden fie auf die
Seite geleat und gebaden, bis jie inwendig nidt mebr Elebrig
find.
192, Gute braune Bfefjerniiije.

2% Piund Mebl, 114 Pfund Sirup, Yo Bjund Buder, 14
Bfund Sdymalz, 14 Bfund Butter, beided iujammen gejcdhmolzen,
2 grofe €ier, 50 Gr. gereinigte, in etivas Mildh oder Wafier auf-
gelofte Pottajde, 2 BVadpulver, Nelfen 4 @&r. SRardbamont.

Nadydem der Sirup rohl gef 1w1mi! und etwas abgefiihlt ift,
wird foldher au dem iibrigen aeichiittet und aqut durdygearbeitet.
Die Maffe wird feiner, wenn fie 8 Taae, viel beijer nodh TWodjen
lang vorber angerithrt wird und an einem twarmen Drte jtebt.
Dann mwerden Fleine Ballhen davon aufgerellt, jolde auf einer
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mit Butter bejtrichenen Platte bei guter Mittelhike etiwva 14
Stunde aufmertjam gebacen. Bridt man eine Nup durd und jie
iit inwendig loder und troden, jo find jie gar. Sie haben einen
angenebhmen Gefdymad und balten fid robl ein Jabr lang.

193. Springerle.
Prund fetned PMehl, 1 Bfund Buder, beided durdygefiebt,
4 groBe @ier, 2 grofe Mefferipiben gereinigte Pottajde, Anis-
famen.
Sucer, Butter, Cier und die in etwas Wild aufaeldjte Poit-
aidhe twerden qut jhoaumia geritbrt und mit dem Mebl, jwobon
etivad gurvitd bleibt, zum Teig gemadit. Terjelbe wird nun auf
ein mit Piehl Dbeftaubtes Brett gelegt, eme TWeile bverarbeitef,
mit pem Mollholz 16 Fingerdid ausgerollt, mit etwasd Webhl be-
ftaubt und mit eigens daz u beftimmten Formen ausdgebdriicdt,
Nachdem der ausgedriicfte Teig auf den "*mkimh geftiirat worden,
fo daf die Figuren oben lieaen, werden folde mit den BVadride
dien ponetnander getrennt und auf ein mit MAnid bejtreuted BVad-
brett gelegt, wo fie an einem trodnen Drte iiber Nadt liegen
bleiben. ndern Taas werden Bleche mit Wadhs oder Ol bejtri-
hen, die Springerle darauf geleat und in einem magig warmen
fen teifgelb aebaden.

194, Dider brauncr Kudjen.

Prund befter Sirub, 4 Pfund DVebl, 1 Pfund Buder,
Prunod langlidhy geidnittene Wandeln, 1 Dbertajie gejdhmolzene
Butter, 60 Gr. gereinigle Pottajde, feingehadte Sdale einer Si-
tronte, 15 ®@r, Nelfen, 15 Gr. Sarbamom und 15 Gr. Bimt, alled
m"o'h[ifh geftoBen, nac) BVelieben aud) fleingefdnittenes Jitronat,

Padden Vanillin.
195. Bajeler Lebfudjen.

34 RQiter Honig, welder wenigitens 1 Jabr alt Jein mug,
234 Biund WMehl, 680 Gr. Suder, 260 Gr. ungejhilte WMandeln,
ebmnmml Pomeranzenjhale, dedaleichen Jitronat und Sdale von
2 Bitronen, alled qroblidy gefdmitten, 45 Gr. Bimt, 8 Gr. Nel-
fen, 2 Teeloffel PMusfat, gereinigte Pottajde, 1 Glad Riridh-
waffer.

Honig und Suder werdben aufs Feuer gefeft, wenn esd fteigt,
bie grob gejdinittenen Panbdeln eine gute Weile darin gerdjtet,
bann, bom Feuer genommen, wird dad famtliche Gemiirs hinzu
gefitgt, und etiwvad abgefiiblt, die Pottajde durdhgeriibrt. Nad-
pem Fommt dad Riridmwajjer und zuleht dad Piehl binzu. Man
rollt den Teig, fo lange er nod) warm ijt, 2 Mejferviiden bid aus,
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fchneibet ibn in [Anglidh vieredige Stiidden, legt jie didht zujams-
men auf ein mit Pebl dict bejtdubted Bled) und Iakt fie iiber Nadt
[iegen. TMan badt fie bei gelinber Hike; die Hibke nady dem Brot
in einem Baderofen ift eine geeignete. Jtodh heig werden fie mit
einem Meffer dburdgefdnitten und naddem jie falt geworben finbd,
bon einander gebrodien. Bum Gup l[autert man Buder, [akt ibn
fodien, bi8 er Faben aieht und beftreicht damit die Kuden.

196. Bafeler Lederlein.

1 Pfund Honig, 1 Pfund geftofener und durdgefiebter Buder,
1 Pfund Mandeln mit der Sdhale, der Lange nady fein gejdhnits
ten, 1 Bfund feined Mehl, 60 Gramm Bitronat und die Sdale
bon 1 Bitrone, flein gejdnitten, 14 Weinglad Arral oder Rum.

Man laft den Honig auf dem Feuer zergehen, jdiittet Buder
und PMandeln hinein, vithrt ed gut dburdeinander, fiigt das ilbrige
bingu und verarbeitet es tiidhtig au einem ZTeig, den man 4 bid
8 Zage augededt jteben lat. Dann rollt man denfelben einen
balben Finger did ausd, legt ibn auf ein mit Wadd beftridenesd
Bledh, badt ihn bei ftarfer Hike und fdhneidet den SLuden nod
warm in beliebige, etma zwei Finger breite und Finger lange
Stiidden.

197. Reifre Nirnberger Lebfuden.
1 Pfund feines Wiebl, 1 Pfund durdhgefiebter Buder, 1 Piund

gejdnittene, im Ofen toetly gerdjtete Mandeln, 8 Gier, 60 Gramm
berguderte Pomerangenidale, 8 Gramm Bitronat, beides tlein ge-
fdnitten, 2 Gramm Bimt, 2 Gramm Nelfen, 2 Gramm Karbda-
mom, 15 Gramm gereinigte, in etiwad Rofernwaffer oder Mild) auf-
gelojte Pottajde ober 2 Badpulver.

Die Cier werden ftarf gejdlagen, mit dbem Buder und Ge-
iitg 14 Stunbde geriibrt, bann dad Jehl mit der Pottajdie ober
Badpulber nad) und nad) hinein geriibrt, auleht die PManbdeln.
Borber fdmeidet man Oblaten fo grof wie Kartenbldtter, ftreidt
die Maffe darauf und lakt fie auf einer Rlatte bei nidt 3u jtarfer
ite gar werden.

198, Unbdere weifze LebFuden.

2 Pfund Mehl, 1 Pfund guter weiker Honig, 4 Rfund Buder,

Ve Bfund gejdnittene Mandeln, welde man im Ofen etivad roftet,

fleingefdynittene Bitronen- oder Apfelfinenidale, 3 Gramm Nel-

fen, 2 Gramm Rardbamom, 15 Gramm aufgeldfte Pottajhe oder
2 Badpulper.

Der Teig wird wie Honigtuden gemadt und gebaden.
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199. Gute Braun- oder Lebfuden.

214 Pfund feined Pebhl, 2 Pfund Juderfirup, 14 Pfund [uf-
fer, 14 Pfund audgewajdene Butter, 14 Pfund utohgteltuhme
Mandeln, die Sdale einer Jitrone, 8 Gramm JFimt, 8 Gramm
Nelfen, 2 Gramm Sardamomt, 30 Hramm gereinigte in etivas
Mild) aufgeldfte Pottafde oder 2 Badpulver

Den Sirup lagt man auf dem Feuer diinn iwerden, tut bann
Butter, Mandeln und Gewiirg hinein, jebt den Tobf bom Feuer,
rithrt bad ebl allgemad) dazu, und wenn ed abgefiihlt ift, audy
die Tottajde. Die WMaife wvird beffer, wenn fie 8 Tage an einem
warmen Orte ftebt. Pan Inetet al@dann erft bor dem Baden
die Bottajde oder dad Badpulver durd) und bringt fie einen bhal
ben Singer did auf eine heiBgemadite, mit wethem Wadhd beftri-
dhene und wieder abgewijdte (in Ermangelung mit Butter be-
ftrichene) Mlatte und jeke fJie bei groBer Hige in  ben
Ofen. Die Kuden find, fobald bdie intwendig troden find
qar, und werden dann jogleid) mit einem fdharfen Pejfer auf der
Platte in Form eined Kartenblatted gejdnitten. TN man fie
glafieren, fo jdlagt man Etweif etwad jddaumig, rithbrt e3 mil
Buder zu emer fliifjigen Mafje, bef-tu[rh’f bamit die 5?11dJLn aany
ditnn und [dkt e8 eben trodnen. Aucd) fann man auf der Platte,
ehe fie in den Ofen fommen, in diejer Form [q o| DHalbe Manbdeln
darauf driden. s h

200, Desdaleiden.

6 Biund guted Mehl, 6 Pfund befter Jucderfirup, 14 Pfund
nicht jalzige Butter, 14 Pfund Sdmalz, 60 Gramm gereinigte
Rottafde, 8 Gramm audgejuditer Anidjomen, 4 Teeloffel Simt,
2 Teeloffel Nelfen.

Die 4 erften Teile werden aufsd Feuer gefetst, dad Webl wird
barin verriihrt, zum Koden gebradt, und nadpem der Teig ein
wenig abgefitblt ijt, die in etwad Waffer aufgeldjte Pottajde durd)-
gemengt und 8 ZTage, befijer biel [anger nod), an einen warmen
Ort geftellt. Dann wird die eine Hilfte des Teiges mit 15 Gramm
Inidfamen, die andere Halfte mit Simt und Nelfen gut durdge-
arbeitet, einen Finger did audgerollt, wozu man etivad mit Buder
permijdhtes Pehl anwendet, auf Platten, welde mit O beftrichen,
gelegt, und mit einem SKudpenrvadden tn bieredige Suden ge-
jdhnitten.

Diefe werden bei jtarfer Mittelhike etiva 15—20 Minuten ge-
baden, big fie imvendig troden find, danad) voneinander gebroden
und in augededtem Porzellan oder in einer Bledtrommel an
einem marmen Orte aufbervabrt.
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Da alle Brauntuden fid) jebr lange erbalten und eine groge
Rortion nicht mehr Beit und Arbeit als eine fleinere erfordert, o
iit vorjtehende Angabe von 6 Pfund gegeben, die nacd) Gutbiinfen
perfleinert werden fann.

201, Wirkjame Burmijomentuden fir Sinder.

1 Bfund gewdhnlider Braunfudenteiq bon Honig oder Si-
rup, 12 Gramm guter pulverifierter Wurmjanen.

Griterer wird vor dem Baden mit dem Wurmjomen gebhorig
durchgearbeitet und einen Strohhalm did ausgerollf. Dann mwer-
bent dabon mit etrtem runden Nusftecher Kuden ausdgeftohen, 10
bid 15 Minuten oder jo lange gebaden, bid jie beim Durd)bredien
nicht mehr Flebrig find. SHierbon fann man bden findern 4—b
Zaage lang taalidy einige zu effen geben.

202, Honigfuden.

2 Pfund Honig, 2 Pfund Mebl, 14 Piund Butter, 180 Gr.
Mandeln mit der Schale, Schale einer Bitrone, 8 Gramm FNelfen,
3 Gramm SRardbamom, gereinigte, in ettwad LWajjer aufgelope
Pottajde.

Sonig und Butter lat man focdhen, nimmt den Topf bom
reuer, rithrt Mebl, Gemwiiry und die groblid) geftofenen Dandeln
hingu, mijcdht, wenn der Teig etwasd abgefiihlt ift, die Pottajde gut
purd) und lagt ibn iiber Nadht liegen. Danad rollt man ibn einen
leinen Finger dick ausd, madt ibn mit einer Form oder einer Bad-
raddhen au Eleinen pieredigen Rudien, leat auf alle Enden gefpal-
tete Mandeln und ein Stidden Sitronat und badt fie gelbbraun.

203. Hollandijder Hylifmafer.

214, Pfund Mebhl, 114 Pfund brauner Farinzuder, 34 Bfund
brauner Honig, 60 Gramm Drangenjdale und 60 Gramm Bitro-
nat, in Stiidden geidnitten, 4 Gramm imt, 14 geriebene Mus-
fatnuf, 30 Gramm gereinigte, in etivad Waffer aufgeldjte Pott-
ajdye.

Der Teig wird wie Honigfudien gemadht, auf der Platte einen
halben Finger did gebaden, warm in Dbeliebige Stide geidhnitten.

204. Hollandijde Sradelinge.
Man madit pon 34 Bfund feinem Diebl, 14 Bfund [uder,

Lo Bfund Butter, 2 Eidottern, 1 EEloffel poll faurer Sahne und
1 ERloffel voll gejtofenen KRoviandber einen Teig, vbon dem man
Gtiidden abbridit, jolde mit der Hand lang rollt, zu Breselden
oder Rrdangden formt und gelb badt.
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205. Hollandijde Moppen,

1 Biund Mebl, 1 Vjund Buder, 4 ganze Cier, 2 Eramm Nel-
fen, 15 Gramm gereinigte, in etwad Mild) aufgeldfte Pottajde
pder 1 Badpulver. Diefe Majfe wird ftarf verarbeifet, in walnul-
arofie Qugeln gerollt, 14, Mandel oder 1 Stiidden Drangenjdale
darauf gebdbriidt und gebaden.

206. Gute Bentheimer Piopven oder Kimmelfudyen.

9l4 Bfund Dehl, 1146 Bfund Buder, 14 Bfund Butter, ftart
15 Qiter Mild), 3 Egloffel voll gemablener Kitmmel, 15 Gramm
Nottajde oder 1 Badpulber.

PButter, Suder, Vil und Kiimmel werden zum Koden ge-
bracht: abgefiiblt, wird die Pottajde oder das Badpulver hinein-
gerritbrt und folded in die Mitte des MeblIs gejchiittet, dad Ganze
au einem Teig gemadht und zum Ballen geformt. Alsdann itd
derfelbe in Sdeiben gejdnitten, jede Scheibe einen Fleinen Finger
picf ausgerollt, mit einem runden Nusjteder bon 5 JFentumeter
ausdgejtothen und wie Rfefferniiffe gebaden.

Gtatt dez Sitmmels fann jeded andere Gewiirz zu diejen
Pobhen genommen werden.

207. Sileine Sandtorien.

Qleine ausgejtridere Formen werden mit der Sanbuden-
maife Nr. 40 24 hoch gefitllt und langfam gebaden. [n verfdlof-
fenem Porzellan erhdlt fidy died Bacdert lange frifd.

208. Qleine Bisfuittorten.

Pan Fiillt Fleine auzgeftridene Formen gur Hdalfte mit einer
beliehigen Biztuitmaife und badt fie bet ftarfer Mittelhike geld.

209. Qleine RahmEuden.

L5 SRfumd Mehl, 180 Gramm Butter, 1 €i, 60 Gramm burdy-
gefiebter Buder, reidlich 2 Epliffel dide jaure Salne.

Died alled wird zum Tetg gemacht, audgerollt, mit einem
Glafe zu fleinen Suden ausgejtodien, mwelde mit gelbbrauner
Butter beftridhen, mit Buder und Bimt beftreut und auf einer
Platte im Ofen gebaden werden.

210. Gute Sahie- und Flottfrengeln.

| Bfund redht trodfenes WMebhl, 34 Pfund audgewajdene But-

ter, 10 GRloffel dide jaure Sabne; zum Beftreichen gejdmolzene
Butter oder i, Bucder und Simt, 1 Badpuloer.
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Die Butter wird in Stiidden zerpfliidt, mit dem Mebl ber-
mengt, in dbie Mitte desdfelben eine Vertiefung gemadht, die Sahne
bineingegeben und jdnell gum leidten Teige berarbeitet. €3 mwers
ven pon demfielben Stiidden abgebrodien, diefe mit der Hand 15
Sentimeter lang gerollt, die beiben Enden nad) fid) gebogen und in
per Witte ufammengedriidt. Dann werden die Hrengel mit
etiwad auriidaelafiener qejcdhmolzener Butter oder Ei bejtridhen,
mit Juder und Jimt beftreut und bei guter Hike jdnell gebaden.

211. Teckrengeln.

1 Pfund feines Mehl, 90 Gramm Butter, 30 Gramm durdge-
jiiebter Suder, 4 ganze Eier, 8 Bramm geftogener Jimt, 4 Gramm
fanbdierte geftogene Orangenbliiten und etwasd Sal;.

Diefed alled verarbeite man zu einem feften Teig, rolle thn
cinen Strobhalm did aud, ftedie mit einem DBierglaje obder
entiprediend grofen NAusjtedher Platten dabon ausd und madpe diefe
dburdh) Nusjtedhen mit einem LQifdrgladden oder fleineren Ausd-
ftedher au fingerbreiten HRingen. Diefe lege man in eine Naffe-
rolle mit fodendem Waffer, piege, wenn e8 aufzufoden beainnt,
etimad falted Bingu, hebe den Reffel bom Feuer und laffe die Mren-
geln fo lange darin bid fie fdhiwimmen, und lege fie dbann mit bem
Sdaumldffel auf ein audgebreiteted Tud. Sobald fie abgetrodnet
find, werben fie auf ein mit Pehl beftaubtes Bledh geleat, mit &t
beftridhen umd in einem maBig gebetzten Ofen jo lange aebaden,
bi& fie bon aufen hellgelb und tnwendig gang Hobl find.

212, Qleiner Bwicbad (Ganz vorzitalid).

4 Pfund feined Mebl, 14 Rfund durdjgeficbter Suder, 180 300
@ramm Butter, oder halb Butter, halb gqutes Schmals, reichlich i
34 Liter WMild, 60 Gramm frijde Hefe, 3 Eier, etivad PMusat und
Nelten.

Da3 Mehl wird erwdrmt, in eine Bacdmulde getan, in der
Mitte desjelben eine Bertiefung gemadyt, die errvdarmte Mildh nebit
€ier, Gewiirg und der in etwad Mildy zerriibrien Hefe hineinge-
goffen, au einem iweidhen Teige angeriifrt und zugededt etwa 1
Stunde zum Nufgeben Hingejtellt. Dann 1oird der Buder nebit
ver in Gtiidden zerbfliidten Butter Hinguaefiigt, mit dem iibrigen
Dehl vermengt und der Teig in der Mulde redit Hidtig gerworfen
(fiehe Nr. 1). Dann bridhit man von demjelben Heine Stide, etiva
50—60 Gramm {dwer, formt fie auf dem Badbrett mit der Hand
recht rund und alatt, legt fie auf eine qut abaericbene. beftridene
Baderplatte und Gkt fie in einem mwarmen Bimmer nodmald aut

oufgeben. ft diejes gefdehen, fo {diebt man fie bei makiger Hite
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in den Ofen, lagt jie 10—156 Minuten baden und auf der Platte
erfalten. Danady werden fie borfidhtia mit einem {darfen DVeefjer
fagend durdygejdinitten, vobet der Biviebad nidht im geringjten ge-
oritdt werben barf, und — die Sdmittieite nady oben — abermals
un Ofen gelb gebaden.

Lm den Bwiebad redht Ffrnufperig 3u baden und thn lange frijd
au erhalten, laffe man ithn, naddem er durdgejdnitten, acbaden
und erfaltet ift, nodimald im Ofen ertvdrinen.

213. Gute Manbelbrinze.

Bum Teig 750 Gr. feined Pebhl, 1 Pfund ausgemwajdene
Butter, 60 Gr. Hefe, /¢ Quter warme DI und 2 Eidotter;
auf die Rrdanze 180 Giramm grobgeftoBene Mandeln, 2 Etiveil,
Buder und Bimt.

Die Butter wird in Stidden serpfliidt, mit dem DMebhl, wobon
ein Teil zum liberftreuen auriidbleibt, bermifdt, die mit etiasd
Mildy und Buder aufgeldfte Hefe, weldhe mit den Eidottern und
der WMildy dburdhaeriibrt worden, in die Mitte des Mehls gefdhiittet
und aum weiden Teig gemadht, der fedod nidht an der Hand Fle-
ben darf. Lon diefem Teige nimmt man fleine Stiide, rollt fie
[ang und biegt fie rund zufommen, beftreicht jie mit gejdlagernem
Eiweip, driidt jie in eine Mifhung bon WMandeln, Buder und
Bimt, und legt fie nidht zu dicht nebeneinander auf eine Rlatte. f
Rachpem fie langjam aber qut aufgegangen find, badt man fie bei
ftarfer Mittelhite dunkelgelb.

Mus diefer Portion werden 65—70 Kringe.

214, Mandelfranze auf anbere Art.
500 Gramm Piebl, 260 Gramm quie frijde Butter 125 Gr.
Juder, 1 Gt und 1 Dotter, 1 Badpulver, 15 Glad franzofijder
Branntiein oder Kognaf.
Nachbem died zum FTeig gemadit, werden Stitdden dabon zu
Fleinen Srdnzen geformt, mit Ei beftrichen, mit grob geftogenen
Mandeln, Buder und Fimt beftreut und jdnell gebacen.

215. Gierfranze.

Bum Teig 500 Gramm feines TMebl, ebenfoviel Butter, 125
®ramm Suder, die Dotter von 6 rvedht bart gefodten Ciern,
14, Blas Arraf ober Rum; auf die frange 14 Bfund Buder mit et-
wasé Bimt vermifdht und 1 Badpulover.

Die Gidotter werben fein gerieben, mit dem iibrigen gum
Teig gemadt, fleine frinze davon geformt, mit €t ober gejdymol-
sener Butter beftrichen, in Buder und Jimt platt gedriidt, bei
rafdher Hike gebaden.

BLB BADISCHE =
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216. Sprisgebadenes auj einer Rlntte.

leidien Butter, 200 Gramm
etner Bitrone und etwasd Jimt

300 Gramm feines Tehl, des
Buder, 5 Gidbotter, Saft und Sdhale
und 1 Badpuloer.

Die Butter wird jGaumig geriibrt, mit dem durchgefiebten
Buder, Gemwiirz und den Eidottern ftarf geriihrt, dann dad Miehl
ourchgemifcht, die Mafie teiltveife in eine Sprige gefitllt und in
per Form eined S auf eine Platte gebradht, wobet man mit der
Spite wabrend bded Druds die dazu erforderliche Wenbdung madht
Bum Baden gehort bei ftotfer Hike etva 14 Stunde, das Ge-
badene muf duntelgeld, nidht braun jein.

217, Winbdbeurtel. Nr. 1.

1 Pfund Wajfer, 1o Pfund ganz feines durdigefiebtesd PDiebl,

Ao Biund Butter, 8 frijdhe Eler.

Pian flart die Butter ab und Lkt fie mit dem Waffer foden,
Teing

itreut uno rithrt das M
ZTopfe abloft. Naddem i

und nibrt, big es fid bom
mebr 3u bei, aber doch nody

» 11

warm ift, fdlagt man unter beftanbigem Riibhren nadh und nad
oie Cier mit abgeriebener Bitronenjdale au der Majje. Dann
legt man biefelbe mit einem in faltes Waffer getauditen Loffel in

Walnubaroge bei gebdrigen Bwifdenrdumen auf eine mit Viehl
beftaubte Rlatte, fetst diefe, obne fie einen Maenblict fteben au Iaj-
fen, jogleid) in einen jtarf gebeizten Ofen und it die Ballden
gelb baden. Gie find jdnell gar, werden mit Suder beftreut und
gang frijd gegefjen.

Dieje Waffe fann man aud) 3u Spriggebadenem vervenden.
ur fprit man auf in heifem Fett getaudhted Rapier mit einem
mit emer Sterntiille verjebenen Sprikjad Eleine Ringe oder S
E‘u_q:-;'l'l.i[.f, badt diejelben in fdwimmendem qutem Sdhmalz, nimmt
11¢, wenn e oarin gewendet und {don gelb gebaden find, Heraus,
_[jj‘?l’rl_'ni jie mit Bimt- oder Vanilleauder und aibt fie bei gur
Lafel.

Aus diefer Portion werden 35—40 Stiid. Wiinfht man die
L_hliii‘.hl--r'||1.'l_ su fitllen, jo riibr i Buder mit ;’,i}mm‘niufh
iticht, o ie fie augd dem Dfen umen, oben hinein und qibt

dabon Y4 Feeloffel in die Hffnuna: aud Fann man fie mit Srudt-

}
N

marmelade fillen. m g
218. Hodanfgehende Windbeutel. RNr. 2. L

/o Riter Milch, 5 gebéufte ERIGFTel Vrehl 120 Gramm ausge-
ajdjene gute Butter, 5 Cier
lwerden 1 einer Vallbausdenforn

etmas Salz. Diefe Winbbeutel B
1 aebacdfen mie folat.
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an  die Mildh) wird abwedsielnd ein Loifel Mehl und ein Gi
perriihrt und die Maffe ftarf gefhlagen. Dann teilt man die Butter
in 10 Teile, legt fie in die ‘lk‘li'wimuwu per Form und ftellt die-
jelbe in einen Deiffen Badofen. Sobald die Butter jtetat, fiiﬂi
man bdie Fleinen Bebalter zur Halfte mit pem eingeriitbrten Teiq
und beftreut fie beim Seraudnebmen jtarf mit Suder und imt,

219. Sdwanenhalie.
Dagu die in Windbeutel Nr. 1 bemerfte Maffe, dodh nur mit
6 Giern. €3 merden Stitddien dabon abgebroden, diefe mit grob
ﬂunnhl nen Mandeln, Suder und Jimt einen Finger did und einen
svinger lang gerollt, wie Sdhwanenbilie gebogen und auf einer
Platte bei ftarfer Hike gebacden.

220, Bimtrollden ober dide Gijerfuden. Ne. 1.

1 Pfund feined Mehl, 1 Pfund Buder, beides durdgejieht,
Lo Pfund Butter, 9 Cier, etwad Jimt und abgeriebene Bitronen-
fchale.

Man ritbrt die Butter JhHawmia, tut nad und nad abied-
felnd Gier und Buder Dhingu, viihrt died ftarf eine qute Weile,
mifdht dad Gerviirg und danady dad Mebl durdy, formt bon diefer
Maffe fleine Bille, weldje ein Rollfucheneifen (vie ein Waffeleifen)
fiillen, gerdbhnlid) nimmt man fie 25 Gramm {hoer. Dann ird
basfelbe iiber einem hellen Solzfoblenfeuer mit Sped beitridhen, ein
Ballden tn die Mitte m"g“ langfam zugebriidt, in einigen Minu-
ten auf beiben Seiten ;u[h gebaden, und jofort trichterformig
oder iiher ein diinnes Rollhols gebogen.

Nud diefer Maije werden etva 60 Stiid.

221, Desgleidien. Ne. 2.
b Mebl, 146 Biund Buder, 180 Gramm Butter, 4 Eier,
8 Gramm Bimt. Aucd) fann nan 60 Gramm Dehl weniger nebh-
men und dagegen 60 Gramm feingejtofene Mandeln Hinzufiigen.
Pan richte fich tm 1ibrigen nad) borbergehender BVorjdhrift.
Die Simt-Rolden werder befjer, wenn der Teig ein Tag
borher anaemenat ijt.

222, Menjahrs- ober diinne Giferfudien (Hippen). Nr. 1.

500r Bramm feinjted Wiebhl, 250 Gramm geftoBener Kandis,
frifde abgeflarte Butter, 1 €1, abgeriebene Sitronenjdale und
Bimt,

Der Qandiszuder wird in Qiter fochendem Wafjer aufge-
[6ft, etipas abgefiiblt, mit der gejdmolzenen Butter, dem Mehl,

o
3y
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Getviirg und Ei eine gute Weile tiichtig geriibrt und wo mialid
erft am anbern Tage gebaden. Man gibt fededmal einen ERIoFel
voll, oder jopiel, ald gum bdiinnen Bebeden ded Eifend notiwendig
ift, Binein, beftreiht jolhed anfangd und zumweilen mit einer
Spedidhmarte, madt dagd Cijen langfam zu, badt die Kuden auf
beiden Geiten in 2—3 Minuten geld und biegt fie im Eijen zu
Fleinen Shollen.

Bum Baden gehort ein rubiged Holafoblenferrer. Bum [Gn-
geren Nufbewabren lege man bdie fuden in eine Bleditrommnrel
oder in einen Sorb und ftelle ibn zugebunden an einen warmen
Ort, feudhte Luft, madt fie jofort weid.

223. Desaleiden. Nr. 2.

1 PRfund feined Mebhl, 146 Pfund Buder, 14 Pfund abgetlarte
Butter, 34 Liter PAlh, nidt billig */, Liter Wafjer, beided warm
gemadt, 1 Gi, etvad Bimt, nad) Eefallen 1 Egloffel Anidjomen.

Died alled mwird gemifcht, titchtia gefdlagen, nad vorberge-
bender Angabe andern Tagd oder fogleid gebaden.

PBet nidht ganz feinem DVebl muf etivad von der Mildy abnce-
jogen iverbden.

224, Siibbeutide Hivpen.

o Pfund feined Mebl, 14 VBfund durdhgefiebter Buder, fein-
agefdnittene Sdiale einer halben Bitrone, etmwad geftoRerer Bimt,
1 fleine Mefferipibe geftofene Nelfen, 45 Gramm aerlaffene But-
ter, 2 Egloffel Rofenivaffer, 1 ganzesd &1 und Wein.
Died alled wird zu einem ditnnfliifjigen Teig gerithrt und ge-
» baden ie Jtr. 222,
Wenn man fein entfprediendesd Eifen zum Baden bat, jo
{dnetdet man fidh bon einem ftarfen Rarton oder Pappdedel eine
bieredige Form pon 10—15 Bentimeter Linge und 10 [entinteter
Breite, legt diefe auf dad8 mit Sped ober qgeflrter Butter be-
ftridhene Badbledh und ftreicht ein ERIGFTel voll von der TMafie in
biefe Form auf dbasd Bled) und bactt ed febr rafdh: wenn fie braun-
gelb find, jo rolle man fie jdnell auf ein 1 Bentimeter dided run-
ped Sola oder formt fleine Tiiten darausd, welde man fpater mit
©dlagrabm fiillen fann, ober jonft au Gisdfpeifen obder Creme
au garnieren, berivendet,

225. Deutide Wajfeln.

%4 Pfund feined Mebl, 156 Pfund qute, nicht Jalzige Butter,
reichlich 34 RQiter Imunvarme Mild, 7 frijdhe Gier, 45 Gramm frijde
Hefe mit etiwas Mild) aufgeldft, 14 Weinglad Arraf oder Rum,
Bitronenjdale.
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Thn |

Ll Butter wird jdaumig gerieben und nadidem abwedielnd
bie gangen Cier, Mehl, Mildy, Hefe nebft Geriirs binzugeriibrt
worden, oer Teig gefdlagen, bid er Blafen wirft, der Branntiein
durdhgemijcht und ugededt 3—4 Stunden zum [angfamen Wuf-
geben bingeftellt. Sobald die Maffe ftarf qdrt, fanagt man bet
aleidymdgigem, nidht ftarfem Feuer, su baden an, wobei man g
leilen das Eifen mit einem Stiidden Butter, weldes in ein
Rappden gebunden wird, ober mit einer Spedidimarte, beftreidt.
Lann aibt man einen fleinen Riihrisffel voll Teig Binein, HAlt
ba8 Eifen eine Fleine Weile auf beiden Seiten s Jeuer, offnet
und flappt dasfelbe sum Loslafien zujammen und beftreut die gelb
gelwordenen Waffeln beim Herausnehmen mit Juder.

Beim Anfaufe eined Waffeleifens febe man darauf, ein joldhes
au nehmen, wad feine zu fladjen LVertiefungen bat und worin man
6 Stiid jualeid) baden fann.

226. Dollandifde Waffeln.

500 Gramm feinjtes Mehl, 250 Gramm gute Butter, 8 frifdhe
Eier, 33 RQiter lawarme Milch, 45 Gramm frifde Sefe, wenn ed
beliebt, aud) etwas Geiwiirs.

Der Teig wird wie im vorhergehenden bebanbdelt, um lang-
lamen Aufgehen 4 Stunden bingeftellt, und wenn verfelbe im i
bollen @dren ift, bor dem Baden 14 BVierglad falted Wafjer bHie- : g
sugegoffen und einmal durdhgeriihrt.

227, Rorzitglide Waifeln von dider jaurer Sahne.
i Ao Pfund feines Wehl, 14 Pfund Butter, 3/, Qiter dide
4 Gabne, flach abgenommen und etiwas reichlich gemeffen, 6 frijde
€ier, etwas Sitronenjdale und ein Fleiner Guf Rum.

Pian reibt die Butter jdaumiq, viihrt abwedielnd nad und
nad) €idotter, Sabhne, Mehl und Getviirg hingu, mifdt den fehr
fteifen Schaum der Eier nebft dem Rum durd) und bactt, obne
den Teig fteben gu laffen, jofort die Waffeln bei gelindem Feuer
gelb und beftreut fie warm mit Suder und Simt.

Aus diejen Portiopen werden — in einem grofen Cifen ge-
baden 14 big 15 Stiid.

228, Desgleidyen.

8 GBloffel voll guted Pehl, 34 RKiter dide jaure Sabme,
14 Bfund Butter, 12 Eidbotter, 6 CEiweil, Suder, Bimt und Ji-
tronenjchale nach Gejdhmact.

Die Butter wird jdaumia gerieben, mit den Eidottern eine
Weile geriihrt, [Bffelmeife Mehl und Sabne bhinzugefiigt, foivie
aud) Gewiirg und Juder, und vor dem Baden bdad zu feftem
Scdoum  geflagene Eiweif durdygeriibrt.
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229, Waifeln von fither Safhne.

1 Pfund Mebl, 14 Pfund Butter, reidlid) 1 Liter fiihe Sabne,
9 Gier, von 4 bleibt ?\n: TWeihe zuriik, Bitronenjdale oder Vanille.
TMan fann den Tetg, welder nad) borbergebender Anaabe geriibrt
und gebaden wird, mit Buder bermijden ober die Waffeln damit
Deftreuen.

230, Ballbausdien von faurer Sahne.

Nuf jedes €1 1 CHlofel dide jaure Sabne, 14 [offel feines
Mebhl, ettvasd Sucer und wenig Salz.

Die Dajfe wird qut geriitbrt, dag zu Shaum gejdlagene Gi
weify fommt aulegt [‘.!I!n . Oiervon qibt man jtarf 1 ERIBfFel
poll in eine BPallbaudden-Pfanne, in welder man Butter [‘uf beik
terden lafjen, badt fie gelbbraun und beftreut fie mit Sufer. Sie
fverden mwarm gegefjen.

Die Butter zu Ballbausden, fowie 3u allem in vett @e-
badenem, muf vorber gejdmolzen und der BVodenjah entfernt
merhen,

231. Ballbausdien mit Hefe.

1 PBfund warm geftandened Mebl, 150 Gramm qut gemwaidene
Sorinthen, 14 Pfund gefdhmolzene Butter, 8 Gi Duth't pte abgerie-
bene Sdale einer bHalben 21‘ one, 4 Ghramm 1 Liter

laumarme Mildy, 30 Grammr Vref -,I'-L‘f-': Duder, etivad
fl‘.l‘.

Dieg alled wird bermengt, tiichtiq geichlagen,
pann dad sum Sdnee \_‘IL'\'.'."!{I-_.'IL“;T.I‘ ‘,‘wtf‘,u bon 6 Eiern durdgerithrt |
und der Teig 1146 Stunde zum Aufaehen Hingeftellt. Naddem
verfelbe qut gegangen — gehdrig fteiat —, werden die Vallbdus-
den nadh) vorhergehender Ingabe gelbbraun aebaden.
Pan fann nad) BVelieben 146 Taffe Mildh weniger nehmen und
fobiel Rofenwaiier sujeten.

232, Ballbauddien cinfadjer bereitet.
500 Gramm feinjtes E“""‘[. jftart 34 RQiter Tawwarme WHIM,
60 Giramm gerriithrie Hefe, 2 CRIGffel Buder, Jitronenidhale obdet i

Bliite, 4 bis8 5 Eier, etwazd Sala.

PMan wende hierbei die gangen Eter an, fhlage die Maffe mit
per Halfte der Mild tiidhtig, giefe dann bdie iibriqe Bimau und
verfahre itbrigend ganz wie oben.

233. Apfelballbausdjen.
Pfund warm geftandened Mehl, veicdhlidh 14 Liter Milcdh, 6O
Gramm Butter, 3 Gier, 3 Dotter, 45 Gramm Hefe, 1 Mefferipibe
Salz, 45 Gramm Korvinthen, 1 Suppenteller in Heine MWitrfel ge-

1
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Naddent dad Gebiad unten dunfelgelb gemworden, ivird s it
for Gabel auf die anbdere Seite geworfen und, wenn aud) diefe ge-

braunt ift, beim Heraudnehmien — o man es Fum I btropfeln
bes Fettes einige Pinuten auf Tud) over ©ieb obder fonjtigem
[egen fann — mit Buder bejtrent.

Bor allem aehbrt zum Audbaden ein gut unterbaltenes fseuer,
bak bad Nusbadfett tmmer geniigend heify ift und bletben fann.

Se nadybem man mebr ober wenig badt, itrdbe 1, 115—2 Bfbd.
Nett nottwendig fein.

235, Berliner Piannfudyen.

Bum Teig */, Liter Mild), i Rfund abaefldrte Butter, 1 Ei
und b Gidotter, 45 Gramm Hefe, 45 Gramm Buder, 1 Teeldffel
Galz unbd feines Mebl, wie folgt: fermer sum itllen mlnhmt‘
Eingemadite: Sobannisbeeren-, Kirfden-, Jiwetidgen- oder i
musd, ober Gelee.

eb] und Butter werden vorher ermmdrmt. Dann jdhlagt man
die Gier, riibrt die laumwarme PHID nebjt Hefe, Juder und Sals
hingu und madht died mit feinem Wehl u einem leichten Teig,
pen man fo lange jdldgt, bid er Blafen iirft und 1'11"1* mebr
am Qbffel Hebt., Darvauf leat man ibn jum langfamer Nufaehen
auf ein mit Diehl beftiubted BVacdbrett. St dad nmun gejdeden,
io rollt man ibn 1 Singer dbicf aug, leat mit dem Teeldffel Emn U
gemadited darauf, ein Et‘. ¢, jtidht mit einem us corm,
ftedher odber Glaje Ruden dabvon aus, '."\th(ht fie da, wo fie gu
fammentreffen mit €1, | Bapier, welde vorher
mit etivad Mebl beftdubt find, und lafkt . in der Warme langjam
aufgehen. 1lnterdeffen Iaffe bagd Nusbadfett fochend beik
tperdent, eine entiprechende Anzabl Sudien ugleid) vom Papier

die obere Seite nadh unten — ind Jett gleiten und verfabre
eiter nady borberaehender Vorjdhrift. Die Pfannfuden miiffen
eine gelbbraune Farbe er perden noch heifg mit einer i
fdhung bon Buder und Bimt be ifch aeaeffen.

TV
el oar i

fie auf Gt

o

balten

treit und gani

236. f-:priu!]rilinf in Sdymelzbutter zu foden.

r, 90 Ghramm Put

[e einer halben Bi

ter, 5 L‘.'lc‘:‘, 1 (?l-.lm-i.
trone.

MWaifer und Butter laft man foden, jtreut dad Mebhl Hinein
und rithrt es, Dig ed den wird und nidht mebr am Topfe flebt.
Dann nimmt ma hrt unter bdie hHeike Tafie
1 Ei, Bitronenjchale, Sud abgefiiblt ift, bie anbern
Eter. Dann wird der Teig ftarf gejdle

yeuer, riu

' und, wenn fie

gen, in eine Sprige gefitllt,
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an Butter, Shmalg und Ol aut baden. 483

(bebandelt nad)y 217), in das beige W

adfett getan und nad
Jer. 234 gelb gebacden, mit Suder und Bimt beftrent.

237, Sdynecbille.

Yo Pfund Mehl, 60 Gramm Butter, /s Riter Wajfer, 8—9
€ter, gum Beftrenen Buder und Bimt.

Waifer, Butter und Viehl tithre man tie im borhergehenden
troden ab, wenn e8 abgefiiblt ift, rithre man die Eter hinein und
fhlage ben Teig mit einem Rbffel, biz er zart ijt. Ys8dann madje
man mit 2 Egloffeln Ballen dabon und bHade fie wie Berliner
Bfannfuden in Sdmelzbutter gelb. Sie werben beig mit Buder
und JBimt bejtreut,

238, Butterfranze.

ol Gramm iwarm geftandenes WViehl, 60 Gramm Butter,
ebenjobiel feingeftogene WManbdeln, worunter einige bittere find,
fhwad) 14 RQiter Mild, 1 G und 4 Cidotter, 2 Chloffel Rofen-
wajjer, 1 Egloffel Buder, etivad Nelfen und SHardamom und 30
Gramm Hefe.

WMild) und Butter made man lauwarm, riihre Cier, Rofen-
waffer, MWandeln, Gewiirz, Sefe und Webl hingu, fchlage den Teig
ftarf und lege ihn auf ein mit Yehl bejtdubtes Bacfbrett.

Jiun werden davon fleine Stitde langlid) gerollt, zu Srangen
geformt, n welde man rund berum fleine Ginjdnitte macht und
bie man zum Nufgeben binlegt, bis alle fertig find, Dann fangt
man mit den erftgemaditen wie Verliner L

Pprannfuden au baden
an. Sie diirfen aber nur hodigeld werden. Wan beftreut fie eben-
falls beig mit Juder und Jimt.

239. Sirapien,

1 Pfund Pebl, 60 Gramm Butter, 45 Gramm Juder, beinahe
v Xiter Wild), 3 Cier, etwas Nelfen, Jimt und Sardamont.

AlMes died wird vorber erwdrmt und gum Teig gemadit,
et Finger breite, lange Streifen gejdnitten, biefe der LQinge
nad) dreimal fo iveit eingejdmitten, pap fie nur eben zufammens-
halten, lofe durdeinander geflodten und gebaden.

240. Srapfen auf andere Art,

I Pfund Mehl, 180 Gramm Butter, 60 Gramm Buder, 45
Gramm Hefe, veidhlich */, Liter lawvarme Wiildy, 2 Cier, abgerie:
bene Jitronenjdale und etwas Mebl zum Ausrollen ded Leiges.

Man verriibrt das Mehl mit der Mildh und aufgelojten Hefe
und ftellt es sum Aufgeben hin. RNacdydem der Teig gdrt, riibrt

"% BADISCHE
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it, und nod

. Butter, alled erwar
|-.|1'{.:ul=|;|| gerollt Wwerpen tann.
“"l‘i'-"f[ ady Jtr. 1, vollf ibn einen
ihn in beliebige e, lagt biefe
nady Jtr. 234 in beigem Fett goldgeld.

.ml.“ Wean LI....|.§. ]1; dann ditnn

man
jobiel 32
Dann §d
Ztrobbalm D
aufgehen und bac

Nuch fann ma
aus, leat Dbjt gwijchen 2 Stitd
e bemerft mworden.

Sl

DI Rrapien

241. .;.Lll)Lll;liJl\h neég.

1chlo
binagu, oag es
denjelben jo
dien in pier
nah porjtebender 2Ungabe.
Gebactene mit einer Windung
¢d ftarf mit Rojemivajjer und

Vian 9 Gier mit etwas Suder und rithre jobiel Wiebl
i rolle man

Badraos

Teiq wird, der fid) vollen lagt. Ve

1 ausd, jdmeide thn mit dem
und bade dieje m Butter oder Sdmalz
wmsnebinen bejtrete man oas

\']lll.'li'L' umno ‘Ij.ii‘.:l, L11+1‘ eTige

dige Stiide
|

bejtrene ed nocdhmals.

Gute Olfvabben.

v ==

etnes Wiebl, 34 Bjund mit warmem Lajfer ge
Stojinen, 180 Gr. Butter, T5 Gramm
, 4 L\,u - und 2 Teeloffel Sala.

lanimarmer

Y ehed
g el

Sefe, |

rf, in Der
he des Feuers erarmt

olaene Butter, Wiild),
alles mit dem Wiebl
eine gute

stilch angerul

ijt, eine ‘Liv'i'l':u_-

ete und

Wetle jtart
dectt und um Aurgeben
Yusbadpfanne Ddad
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mit einer Gabel um,
ben find, herausd und bes
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].;'l' 1qen, mit e

eftellt. Bugleid) i

eenoe Wapg o

fonnen, tuntt
w*m“t‘ fie, nachdem fie duni
ftreut fie et mit Suder )

te au allem in Jett Gebadenem, ein guted

und S

hierau, it

dreuer
4 i lofsfdro o 2
243, Shylehjde Gieiehidpnitten.
{1/ o) Shertalien auted Grishmehl 2 |
L2 “ | sbertalien gutes wrwegment, =

Eidotter, C Suder, etiva
.;"Jl!EI unn eme reichliche Meleribibe

geriebener und geftofener Swiebad.

eriebene Sitronenjcale,
ferner I."f:lill_u‘ Eier,
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Dian laffe dbie Mild) fodjen, rithre Griemebhl, ®etviirg, Suder
und @alz hingu und lajfe e8 unter ftetem Riibren ein iwenig fochen.
Dann mijde man die 2 Eidotter burd), ftreide ed einen JFinger
oid auf ein flaches mit Mebl beftaubtes Backbled) ober jonjt geeig-
nete Blatten; erfaltet, jdneide man eg in prei Finger breite
Streifen, die groferen in 2—3 Teile, und beftdube jede Sdnitte
bon allen Seiten mit Mehl. Danad) jdhlage man einige Gier mit
Suder, drehe die Sdnitten darin um, bejtreue jie mit geftofenem
Smwicbad und bade fie in Sdmelsbutter nad Nr. 234 ounfelgelb,

Wan fann audy obne iweitered einen bdidgefochtenr Neidbrei
nehmen, die Sdnitten in Mehl umbreben, in Badbutter aelb wer-
ven [affen und mit Buder und Simt beftreuen,

244, Biividier Kidli.

Aiild), feined MWiebl, Buder und Jimt.
Déan lagt die WMild) und etwas Salz in einem eifernen ZLopfe

tochent, riihrt joviel Weebl DHinein, daf der Teig jich vom Topfe o3
6t, legt thn auf ein Badbrett, formt 1 G dice, runde Sloge, bactt
fie in Sdymelzbutter nady Nr. 234 [Gon gelb und beftreut fie mit
ouder und Jimt.

Wian gibt jie jowohl zum Tee, ald aud) zum Seadtiid, aud,
je nadhdem fie eine Sdiifjel ausmachen follen, mit einer
Sdaumijance oder Fruditiaft, jowie aud) mit Kompott.

245, Sdyweizer Semmelgeridht.

Ailchbrotdyen, Mildh, Suder und Jimt.

Die fleinen Semmel ober Mildbrotdhen werben der Breite
fad) einmal durdigejdnitten, in Mild eingetveidit, jo daf fie durd
und durd) weid) werben, und gum Abtrdpfeln auf jdrdg geftellte
Sdiijjeln gelegf. Dann werden jie in fochender Sdymelzbutter
nad) Nr. 234 gelbbraun gebaden, jogleid) mit Suder und Simt be-
treut und womdglidh warm gur Tafel gegeben. Sie paffen gum
Zee, aud) gejchlagener Sabne, ober mit einer Weinjauce alad Nach
geridt.

246, Gebadenes Semmelbrot.

Em groges frijdes Semmelbrot, zum Eimveichen, 34 Qiter
Dild), 4 Cier, 2 Chloffel Suder, Bimt und sum Cintunfen ein be-
l[tebiger Musbacdteiq, wie folde im Abidnitt A. Nr. 43—45 31
finden fjind.

Padpem bon dem Brot die Krujte abgefdinitten, [aije man es
in der angegebenen Maffe vollig durdhiveichen, tunfe e in den be-
merften Teig, bade e3 in Sdmelzbutter nady Nr. 284 gelbbraun

und bejtrene es beip mit Suder und Bim

L
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Die Sditffel wird ald Nadygericdht mit einer Sdaum- ober
Srudtiauce aur Tafel gegeben.

uh fann man dad Brot nad)y dem ECinmeiden mit gejdnit-
tentenr Pandeln bejtedten und in einem vedt heigen Ofen gelbbraun
baden, wobet man e8 gutveilen mit gelbbrauner Butter begieft.

247, Gefitllted Semmelbrot.

Ein groBes frijhes Semmelbrot, gut gefodjted Wpfelmus,
einige Mafronen und ein beliebiger usbadieig.

t‘h‘u‘lﬁum bon dem Semmelbrot die Krufte abgejdnitten, wird i
ed per Qinge nad) in der Ditte geteilt und ausgehohit. o

Dann focht man ein redt quted Wpfelmusd mit Bitrone, Jul- ""-1t:
fer und Wein, riibrt auf dem Feuer einige Eidotter und Senmel- i
Frumen bingu, dafy es vecht did wicd, {chiittet e8 in eine Sdiffel,
riibet die grobpeftoBenen Piafromen oder gejdinitfene Wandeln
purd) und fiillt damit die suvor in Mild) eingeweidhten Semumnel-
jdhalen. Diefe legt man nun aujammen, beftreidht vingsd umber die
Stnittieite mit Gi, tunft dagd Brot in ben ZTeig und badt es
nad) der vorhergehenden Angabe in Sdmelzbutter duntelgelb.

Died Gericht mit u.tm‘;nm"!u.l Sagebutten garniert und einer
Sdjaumiauce ferviert, madt eine jchone Sehiifjel.

=

248, Apfelfdheiben in Butter vber Sdmal; ju Foden.

®rofe, jaftige und recht miirbe dipfel, Arraf und Buder, ein
Badteig nad) Abjdhnitt A., sum Bejtreuen Suder und Jimt.

Man {dhalt und u't'-z,ut'n et Die dipfel in fingerbide Sdheiben,
entfernt dasd §ert ';clm;:'c [aft fie mit Arraf und Buder durdpie:
ben, tunft fie in' ben eig, badt fie in Shmelzbutter nady Nr. 234
punfelgelb unbd bejtreut fie jogleid) mit Buder und Jimt.

Damit die dipfel bald nad oben fommen und aljo fweniger
Fett aufnebmen, lege man nidht itber 6 Stiid augleid) in3 Fetl.

249, Mandelrollden.

Man jdlage L"m‘” Pfannfudenteig von 90 Gramm redt fei-
nem Mebl, 4 frijden Eiern, 14 Riter dider jaurer Sabne, jdwad)
L4 Liter bergem Wafjer, Bitronenjdale und Sals.

Dann laffe man auf gleidmagig {dmwadem Feuer in etner gros
Ben, jauber audgefdeuerten Pfannfudenpfanne Butter heif wer-
“\n‘n breite ben Teig darin mefferviidendid ausd und fhiebe ihn,

obald er fid) I6§t, auf eine flade Sdiiffel, ohne ihn umzumwenden.
Danad) jdneide man den Suden in fingerbreite Streifen, ftreue
ein ®emengiel von lang und fein gejdnittenen jugen Wianveln,
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Suder und Bimt dariiber, madie die Streifen su fleinen Rollen, be-
ftreiche Das Gnde mit etwad Gi und bade fie in Sdymelzbutter
nadhy Nr. 234,

Mafronenrvilidjen.

Hiergu werden diinne Pfannfuden bei einmaligem Umivenden
blaggelb gebaden. Dann ftellt man 14 Pfund fitke Mafronen,
worunter einige bittere find, nebit “/ Qiter tweifem Wein und
Buder in einem irdenen Gefdhire aufs fFeuer und Hi[nf wenn die
Plafronen weid unh fobiel amu‘bunc &emmel Hingu, ald notig it
bie Maijfe gu verdiden. Hiermit werden die in Streifen aefdnit
tenen Pfam tfucﬁon bejtrichen, aufgerollt und nady vorberachender
Angabe gebaden.

251. Gnglijder Shnift.

90 Gramm feined Mebl, 6 Eier, 34 Qiter ein Teil Walfer,
et Xeile warme Mild, mit 1 Taffe dider jaurer Sabne bvers
mifdt, etinad Sala.

Mebl, Cidotter, Mild) 1und Geviiry werden flart gejhlagen,
mit dem au fteifem Schnee gefdlagenen Eiweih munmﬁt und mit
Butter au einem grofien “1‘fmmf1[“‘ﬁ n blagelb gebaden. Bon dem-
felben werbden {dragminfelige Stiide bon per ®rioge eines Kar-
tenblattes gefdinitten, diefe nady Mr. 284 in Balb Butter, Halb
Sthimalz gebaden, mit Buder und ;,1::1% beftreut.

Diefed Gebad, von waffeldhnlidem Geidhmad, 1wirh A
Kaffee und Tee geqeben.

V. Brot ju baden.
252. Semmel ober IMildibrotdien,

3u 114 [iter frifdher Milh, 4 Pfund DMehl und 45 Gramm
Prefihefe und etiwasd Salz.

Nadydem dad Mebl einige Stunden borber an einem warmen
DOrt geftanden und bdie Mildh) laurwarm gemadht ijt, wird die auf:
peldfte Defe su lesterer gegoffen und fo biel Mebl Hinein geriibrt
pag ed eine breiartige Maffe wird, die man mit Viehl iiberftaubt
und augevedt und zum Garen an einen warmen Ort jtellt. Das
iibrige Mehl bleibt zum Ausfneten suriid, weldhed aber erft dann
gefdheben darf, wenn der .;ci-i jftart gebt und auf der Oberflade
Rilfe entfteben, oo dann dad Sals bingu fommt und derfelbe mit
pem iibrigen Pebl fo lange tumhmc‘r toird, bid er nicht mehr an
den Handen flebt. Wenn bdied geidieben, {hlage ober werfe man
ven Teig nadh Nr. 1, forme ihn zu Brotden von beliebiger Form,
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iweldhe bon aupen aang alatt fein mufj feine Miffe bhaben
sitcfen. laffe fie auf der Blatte nodmald ein ivenig aufgehen
mache dann einen Ginjdnitt darein, beftreide jie audy nad) Be- .
lichen mit perdiinntem @i, Jjdhiebe fie tn einen aut gebeizten i
Ofen und lafie fie nicht diber dad Garfein hinaud baden.

k

253, Mildhbrotden mit Battter.

Man madt denjelben Teig wie im BVorbergehenden, inded
filgt man beim Verarbeiten dedfelben 4 Eier und 14 Rfund Butter
hinau, formt Fleine Mildbrotdhen, die auf der Platte nodh ein
wenta aufaeben und jdnell Baden miiffen.

204, FHeineg qefauertes Nogaenbrot.

[u 114 Qiter Waffer nimmt man 5 Pfund gebeuteltes Rog
nenmebl mtt\ etinad Sauerteig bon der Grofe eined fleinen Abfels.

Des bends vor dem Badtage menagt man, nacdhbem dad Way Der
jer gebdrita warm gemacdit ift, einen 2 Mehld mit dem b
Waffer und dem Sauerteig u einem Brei, beftaubt ibn gut mil
Diebl und ftellt ibn bid aum andern Wiorgen an emen parnien
Ort. Daraui fnetet man ibn mit etivad Salz und dem iibrigen
Mehl gut aud, madt ein langed Brot ‘wt‘-nn. [eat ed zum uf:
aehent auf ein mit Mehl beftaubted Badbrett und [afkt ed in einem %
qut gebetzten Ofen 2 Stunden baden

Sollte der Teig am Moragen nod nidht aqenug aufgegangen
jein, fo Fann man beim Audtneten etmad Hefe zujeben. Mengt
man den Teig mit quter Buttermild ftatt Wafjer, jo twird dad

Brot noch beffer: man nimmt dann nur die Halfte Sanerteiq.

205, Giuted Brot von gefetmtem Hogaen zu baden.

Au 1146 Qiter Mildh,
madt fein mufg, redmet mar o
aenntehl und 90 Gramm qute Hefe.

Abendd bor dem Vadtage wird die WMildh) mit etivaz Webl,
Salz und bder Halfte Defe qleich einem Piannfudenteig ange-
rithrt und 1m Winter i Madht in eine warme Stube geftellt.
Andern Taged wird der 4-.‘15.1 mit ber i SHefe und Mebl
ausgefnetet, vervarbeitet und au I£€i1.1.irr1~-‘ 1 >
aut aufgeganagen, i einem paffend qel
oebaden mweroen.

Durd dad Unriibren
erbalt derfelbe einen Anflua von Saure, twelche bie Mrfade fein
mup, dap dag Brot qut aqerat.

etivad mebhr ald lawwarm ge

6—8 Wfund gebeutelied HRog

n1e

ped FTeiged am borbergehenden Tage
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256, Talmoufes.
1o Riter jaurer Rabm wird mit 50 Gr. Mebl und ebenfo

Dutter auf dem Feuer zu einem diden Vrei abgeriihrt: dann
tiibrt man 5 gange t:u,t dagu mit etiwad Vanille- oder Bitronen-
suder und ein wenig © Sdlagrabn, weldes iedody nicht unbedingt
notig ift. Man idmne i‘ni pon 3 mm dHid ausgerolltem Bldtter-

teig 8 cm [ange und breite t Blatten, Deftreicdht fie mit &1, legt auf
jede Llatte ein Chloffel bon der Kajemaiie, fhlagt bie vier Gden
iibereinander und bactt fie tm mittleren Dfen. _lfui feinterm Buder
beftaubt, glangt man fie nodmals im beijenn Ofen furs ab., An-
ftatt demt jauren Ral pm fann man umf' Wild) gur Waffe nebhmen

und alsdann e Sdfe jhaumiq Hhrem und darvunter ziehen.

2507, Aniel im Sdlafrod vder Domino,

Der Blatterteig wird ebenio grof gejdinitten, wie oben bei
pem Talmoufes: fleine reife Jipfel merben mit pem Juditechen
ver Sernhaujer entfernt, in dad innere geffoBenen Buder und
Wandeln, ettvad Rum ober Hrraf gegeben, auj die Platten ge-
legt, welde jest iwie oben au) muttvnmuhlnqm werden.  Hernach
auf ein Badbled) gejest und im mittleven Ofen ungefdhr L5
Stunde gqoldaelb gebacdfen; bernady abgealdanat wie oberr.

>, Pom Emmachen und Crockinen
verjdyiedener Fritdhte und Getodchie.

L. WMegeln beim Ginmadien der Friidite.

Borab wird beim "Hli.ul‘ ent von Pilawmen und Bwetjdigen
wf ein 'vmmllrw Abreiben aufmerfjam gemadt, tveil joldes
mit dem Grhalten in genauer "«'Lr'hm‘wmq jitebt. Bu dem Sived
lege man ein reines _‘ml} auf den ,,,ml}, fajje mL griidite der
dange nad) an und reibe fie ftridimeife ringsumhber ab, wobiwrd)
Dw s "ll beit, weldye oft jo febr in die Yange gegogen wird, gut und
rajd) bonjtatten geht,

lim die Friichte gut su erhalten, parf man diefelben in feinem

Lopfe fochen, in weldem etivasd dettiges gerefen ift. Pan nebme
oagu em neued irdenes Gejdhirr, weldes man vorber mit faltem
Wajfer aufs Feuer jest und ausfoden ldkt, oder man nebme einen
weif glafierten Topf. Loffel und Sdhaumlsffel miiffen ebenfalls
rein bon Fett jein, 1pes Jnlb es febr zwedmdgig ift, die gum Gms-
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