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454 R. Badwerl.

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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456 R. Badwert,

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.
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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.

BadenWiirttemberg
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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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R. Badmwerl.

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.

BadenWiirttemberg



462 R. Badwerl.

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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fleined Badmwert.

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
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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.

BADISCHE =
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.
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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.

BadenWiirttemberg
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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.

LANDESBIBLIOTHEK
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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

93
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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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489 R. Badwert.

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
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v ==
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.;"Jl!EI unn eme reichliche Meleribibe
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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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4806 R. Badmerl.

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,

1.1 BADIS
BLB CHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttembe,
0 cmberg



BLB

Brot zu baden. 487

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,

LANDESBIBLIOTHEK
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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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