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EDUARD ARMBRUSTER 21 Boste Bezugsquelle filr

men- und Herren l:r:lni'ak.tlﬂn
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Drte 1/ :ntuns.c ruben, rolle thn aus, belege mit @bt uui‘.} bacte
bet gquter Hifse

185. TWideltuden. Hiersu {ind exforderlich: 2 Pfund ATehl,

L Piund Butter; s Pund Suder, 75 Gramm Hefe [obel ca.
"H Gramm Wncfpultu ), 1o Liter ETH[J}, 1/4 QTunb gejtofene
jupe Zitandeln, 15 Ppund 5111&11119111:{:11, /1 Phund feingejchnit=
te h.:~ Citronat, jowie 8 Gramm geftofener Simmt. Alle diefe
Stoffe muijfen s Tag oder 1| Llacht porher in einem warmen
Raume geftanden haben. Die Hefe wird mit einem Teil der
J Auilchy (/s Liter) aufgeldft und mit vis Liter 2Ulehl vermengt an
einem warmen Mrt sum dufgehen gebradyt, die iibrige ATildh
wird mit dem tehl, 16 Phund Butter, 14 Phumd Suder und
| {E_cclf:"-ffd Sal3 su einem Teig verfnetet, welcher, nachdem ihm
noch dte Hefe zugejeft worden und er damit durchinetet wurde,
5 Stunden an emem warmen Orte mit einem Tuch bedeckt zum
Aufaehen jtehen nmh. Dann wird der Teig fingerdick ausgerollt,
Oer Ruchen auf der Mberflache mit serlajfener Butter befjtrichen,
mit 1/, prmxb ouder, 1y Pund Utandeln, 15 Pund Sultan-
rojten, 1/ Cifronat und 8 Gramm Simmt beftreut und [ofe
aufgewictelt. JLierquj wird der jujammengewictelte Hurchen auf
etn Blech gelegt (in Form eines einfachen BVrotes, oder als Hrans
oder l}a{[ﬂnﬁnb}, sum 2dufaehen noch ungefdahr 1 Stunde an einen
warmen Ort geftellt und dVarvauf gebadlen.

186. Topj= oder Napiluden. 50 Gramm Hefe werden,
mit Yz Liter lilch aufgeldt, an einen madgig warmen Ot 15
Stunde vor Oem 2Annihren des Huchens sum Aufgehen gefjtellt
Dann wird Oie Hefe (oder ca. 30 Gramm BBacdpulver) mit 154
Pfund Butter, welche su Sahne gejdhlagen wurde, 6 Ewoftern,
s Phund Sducer, 55 Liter 3]1’11‘[‘3 — jodafg im ganzen L Liter
hlch sur Derwendung fommt —, 10 Stitck geriebenen Zliandeln,
der Schale von emer Citrone und 11/s Prund tehl 3u einem Teig
wfammengerithet. Wenn diefer fo lanage gerithrt ift, bis er
Blajen [chlagt, wird noch 14 PDiund Sultanrvofinen und das szu
Schnee gefchlagene Etmu[ pon 6 &rern 3ugerithrt und der Teig
alsdamn in eine mit Butter mlhm]tudﬁmu Kuchenform (T ::pf
oder lapf) getan, in derfelben in [—I15 Stunde sum Aufgehen
Ec?ad}t und ungefahr [ Stunde in ziemlich heigem Dfen ge-
acfen.

18¢. Wanrbteigtudyen, 2Aus [ Prund UTehl, 1o PfO. Butter
(oder 14y Pfumd Schweinefchmaly und 1/ {qunb Butter), 1/
Prund .;jur:l':‘er, 2 ganzen Etern, {&bIoffr:I Sahne oder Iﬁt[d”
=] I Prife Sal; und nach Belieben [ Sticchen serftofener Vanille
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(bon Simngerlange) wird ein Teig gefnetet, ausaerollt auf Blei-
feder=Dicdle und in ungefahr 50 Stitck fleine Huchen szerftochen
(it Hilfe eines einglajes oder fonft geeigneter Vlechformen).
®Bebacfen werden diefelben in einem BVack= oder Bratofen, bis
jte hellbraun jind. Die Huchen werden noch miirber, wenn
ftatt 3wei ganjen Eern § E€idotter genommen werden. 2Auf die
jchnelle Bearbeitung an einem Fihlen @rte ift Wert su legen,
weil der Teig fonjt nicht sufammenhalt.

| Prije Salz, 2—5 Eier, | Ulejjerfpie Citronat und 1/ Liter
2Milch, mifche einen recht glatten Tetg, nachdem die VButter wenia
geriirf, mut allen iibrigen Sutaten, dann rolle man den Teig
ounn aus, fteche rumde Blattchen davon aus, fehe in die Uiitte
emne beliebige 2liarmelade, beftreiche den umitehenden Rand mit
Emweify, decfe ein anderes Blatt dariiber, driicle die Rander [eicht
ant. un® bade in heifem Schmalz langfam gar. Die Hrapfen
werdent emmal gewendet und wdhrend des Badens zugederft,
wenn fertia, mit duder beftrent.

189. Matronen. 1| Pfund Ulandeln werden gerieben und
mit | Phund Hucker und 7 Eiweiff sujammengeriibrt. Aus der
lTajfe werden mit einem Teeldffel auf ein Huchenbledh Fleine
haufchen gelegt, die fo lange gebacfen werden, bis fie gelb find.

190. Kleined Badiverf. Uian qibt 3u 500 Gramm ge-
|chaltent und geriebenen ATandeln 1 Eigelb, dann 500 Granun
oucter, 100 Granmmm 2Tehl, 3 Gramm Badpulver, etwas Citronen=
oder Drangenjchale. Den Teig fticht man mit Heinen $ormdien
aus, bejtreicht mit &igelb und badt denfelben, biz das Gebadt
gelb iit.

91. Banilleplaiden. 3 ganze €ier, 1o Pfund Sucder und
geftofene Danille (1 Stitcf von der Lange eines Heinen $ingers)
werden ujamnien 54 Stunden geriihrt. Dann wird unfer fort-
wahrendem XRiihren 15 Dfund 2ATehl zugefeit und aus der fo
entjfandenen 2fajje anf ein Huchenblech .mit einem Teeldffel
ungefdhr 40 Stid fleine Rdaufchen geleat, welche 3u rumden
Huchen auseimanderlaufen mund die deshalb nicht 3u nahe an
eimander gebracht werden diirfen.  Sie mwerden gebaden, bis fie

188. Fajdingtvapfen. Alan nehme [ Pfund 2iehl, 20
Gramm Backpulver, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Sudler,
l hellgelb {ind.
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