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[bffel toll Nehl gang leicht darein, beftreicht cine Form
mit Butter, ffreut diefe dick mit Brod aus, fullt die Maffe

ei, und [aft fie w einem nicht gar zu heifen Ofen {chdn
gelb ausbacfen.

25. BitronensKudyen, Man nimmt zu 1 Vierl.
Bucter, an weldhem cine grofie Sitrone abaerieben roerden
mufi, ven Scdymee von 2 Eiern, und 1'ﬁ£1rt Dicfed eine
ftarfe Dalbe Stunde; dbann thut man 2 2th. feines Mehl
barunter, [egt Obladen in ber Runde herum auf cin
Bleh, ftreicdht ben Feig Fingersdid mit einem Lofel
barvauf, und bacft ibn rvedst fchon l[angfam; bernach [egt
man efwas Cingemachtes nady Belicben darauf,

24, BwetfdgenrsKuden, . Man walt einen mhre
ben oDer geriebemen Butterteig nicht gar diun qus:
bann werden Jwet{hgen in der Mitte serfchnitten, bdie
©tcine heraudgenommen und der Teig damit belegt, fo
bafi bie Haut unten ju liegen Ffommt: daun beftreut man
fie ftarf mit Sucker und Jimmte, und backt den Kuchen in
einem Ofen recht {dhon gelb, Man Fann auch 3 big 4 &g+
[offel voll fauern Nabhm mit 3 gangen Eicyn verriibren,
Sucfer , SBitronenfhale und fein qefchnittene Mandeln
nach Belteben dagu thun und auf dem Kuden- Herums
gieen, und ihn langfam fchon gelb backen; bann heift
man thn etmen gefutterten Swetjchgen » Kuchen,

XIV. fefen-Backwerk,

L. Dreddner Sudhlein, DMan rihrt ein Stk
hen verzupfte Banilte, 1 BWierl. geftofeuen Jucker, eine
Mefferipige voll Saly und 1 ftarfen GROFel voft Bicrs
hefe in 1 Schoppen Rabm und rahrt fo vicl PMeh! dars
untey , oaf e8 cinen Leig qiebt, vevarbeiret ifn recht,
[blagt ihn in ¢in fauberes Tudy und fegt ifn dber Nacht
i den Kefler; dann wallt man ihn and, fdhneidet viere
eciigte Wlattdyen daraws, wicklt fie wie eine PVapiertute
ufammen, legt fie auf cin mit Mepl befiveutes Bled,
und bacle alle in einem nidht fehr heifen Ofen.
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288 Biergehnter Abfdnitt.

2, Sretburger HefeneKuden, Man ribret
6 Lth. Butter mit 6 gangen Eiern, cines nad) dem ane
dern Darein gefdhlagen, rvecht ftarf ab; dann rilhrt may
L Pf. recht {dhdned Mehl, 3 bis 4 i*rh. an einer Sifrone
abgeriebenen Sucker, fammt 4 Glas ooll {Gfer Mildy
und 1 ﬁmfau@h[um{ voll guier Bierhefe dagu, und riubhrt
dent Tetg, big er von der Scbiiffel und vou dem Kodylbffel
[od(afit; dann fullt man dben FLeig in cin mit Butter bes
ﬁrid;u:nrﬁ und mit Brod audgeftreuted Blech, [aft ihn
an einem temperirten Ove redht {dbn qehen, dberfivent
thu mit Jucker, und backt ihn redyt fchon qelb,

3. @Mlg-.ff}wr 4 2th. Butfer wird redt abgerdhrt,
dbann 35 gange Gter und Crergelb, und nacdh jedem @i
L Loffel ool MehHl Hinein gerihre; dann 2 Lofel woll
Hierhefe und 2 Loffel voll guten fiffen Rahm, dad nd:
thige €alz oder Sucfer und von den 3 Ciern den f{teifge
(blagenen ©dnee, valhre alles wobl und iemlidh lange
unter einanber, [u[It ¢8 in Den Model, welcher mit
Butter beftrichen und mit Brod audgefiveut feyn muf,
[aft ithn an einem warmen Orf geben, und badt ihn
bann fdyon geld.

4, Gugelhopf auf gewdhnliche AUre. Man
nimmt 2 P Mehl in eine Schiifel, madt eine Hblung
tn der Miete, ruhrt ein halbes Trinfqlas voll Taue Mildy
und ein paar Lofrel voll Bicrhefe darein, madht ein gany
punned Leiglein in die Mitte, und [aft diefes 1 Stunde
[ang an cinem warmen Ort gehen; Ddann rihrt man
6 Eth. Butter mit 2 big 3 gangen Clern vedht tiichtig ab,
thut fie in das Mehl, thut das bendthigte Salz fammt
4 Vierl. fauber gewafdene und erlefene Rofindyen dars
ett, macht den Leig mit lauer Mild) wie einen redyt
dicken Knddeltetq, Flopft ihn, big er fidh von der Sciifs
fel loéfdhalt, fullt ihn in einen mit Butter befivichenen
Modelund (aft thn gehen; wenn er rvecdht wobl geganes
gen ift, bad't man thn im Ofen redyt {dhon gelb.

6. Ubgerubhrter Gugelbopf. Cin Pf. Butter,
wovon man aber nod) jum Bejtreidhen der Form juriick:
behalt, rihrt man mit 45 ganzen Ciern nady einander
recht {dyaumig ab; dann rubhrt man 20 EHfFel ovoll
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Hefen - Bacdwerk,

Mehl baretn, 3 bid 4 CHIOFel ool Bierhefe, 4 Bierls
Sucter, an weldem man eine Sitrone abreiben f{ofite,
wnd ein Trinfgladden voll {ife Mildy; mit diefem e
beitet man den Tetg fo lange, bis er gqrofe Blafen mﬂ:i.

b

witft und fich von der Scbiiffel und bemn Kody[Dffel [Dives

algdann bejtretcht man den Model dick mit Butter, flctut
ihn mit lang gefchnittenen Mandeln und dann mit geries
benern Brod aud, fullt den FTeig cin, und [afr ihn an
einem temperieten Orte gehen, aber nicht 3u fTark, weil
ber abgerihrie Gugelhopf feine grofen Locher Hhaben muf
peenach ftreut man ein wenig lang qefchnittene Mandeln
oben darauf, und bacft thn in einem BacFofen {dyda gelb.

6. GSugelbopf von Krebfen, Man madyt von
ungefabr 25 big 30 Krebfen Krebsbutter, wie fchon im
ten UD[chnitt gejeigt, und rihrt fie mit dem Gelben
pon 4 Ciern und 2 gangen Eicrn recht f{haumig ab;
4 Pth. abgegogene IMNandeln werben fo fein als mdglich
geftofen, die Krebsfchwange 3u gang fleinen, wirfeliges
ten Drodelhen gefdynitten und diefelben fammt 1}z DF.
Mehl, 2 grofien CHldffeln volt guter dicfer Bicrelefe,
2 gehauften Cgloffeln voll geftofenem Sucer und der
perwiegten Sdhale von einer Sitrone dagu gethan ; dies
je8 madht man mit der Krebsmilch, die aber nicht melhr
Beif feyn muf, zu einem TLeig, wie Knodelteig, arbeis
tet Diefen fo lange, big er fidh von der Schuffel [Hst
und grofe Blafen aqufwirft: dann  beftreicht man den

“Mtodel mit Krebdbutter, {treut fle mit Krebseiern, wenn

man welde bat, aud, fillt den Teig ein, und [aft ihn
gehen s wenn er rvedyt gegangen ift, backt man thn tm
Ofen recdht {dhon gelb.

7. Mandel-Gugelbopf. Man nimmt 4 BVierl,
frifches Rinderfdymalz, und cben fo otel Butter, ribrt
¢6 fo lange, bis es gany weif und wie Sdaum ift;
pann riabrt man das Gelbe von 8 bisg 9 Clern, 1¢ nacs
bem Dte Cier grof oder flein {ind, ceines nad) dem ane
bern Daretn, thut fodann 2 bis 3 Gfloffel voff gute
Bierhefe, 1 Trinfglas voll fifen Rabm, und 4 Pf. recht
{dhdnes Meehl, 4 Lb, gefchdlte und o fein ald mbglich
mit etwas Suder geftofene Mandeln, nebit 4 Lth, Sue
Conftz, Kodb, 4. Aufl. 13
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250 Viergehnter Abfdynttt,

cer und bie fein verwicgte Schale wou ciner Jifrone
Pazu; mit dicjem arbeitet man den Fetg fo lenge, bis
er , recht fchon qlart iff uud fich von der Edurfjel [o8s
ﬂﬁuﬂr pernach) fillt man thn .in eiven mit Butter Des
« l;%i‘nmn mit Mandeln wnd Vred auggeiireurcn Todel,
[aph iho an cinem wavmen Ot geben, aber nicdt 3u viel,
unb bacft ihn alédanu in einem Ofen recdht fchonm gelb.

8. Klcine gerithrte Ougelh o flein, Dlian
nimmt Al Pf Mehl in eine Schiffel, riihre s|2 PF. Buts
ter reche 1|rl‘_lﬂumtg, ab, thut diefe nebft 2 arofen Cploffeln
voll guter Bierbefe, Der fein vermwieglen a._.rlm ¢ bon 4 Bis
trone und 4 Lbh. Sucter Daju; Dann madt man den
Teiqg mit ¢in wenig Mild) wie cinen diinnen Kuddel teig,
Beftreiche Fleine SNoDelchen mit Butter, fallt den Teig e,
(At die Gugelhdpflein .an einem temperirten Orfe redht
fdbon gefhen, und baci fie hernady langfam.

9, HefensNudeln, Man macht von 1 P, eh,
6 uh. perlaffencr Butter, DLom Gelben von 2 Elern,
9 itarfFen £0ffeln voll Ebm!m-. und quter, etmas ermarmtet
Milcy einen ctivas feften Tetg, falzt thn gehodrig, wirkl
ihn gu Handgrofien runden Blattchen aud, uberftreid
bizfe ftavk mit frifcher Butter, vollt {ie ufammen, [afl
{fe an einem warmen Orte ftarf aufachen, und {dyneidel
-‘“h:' Fc; >3uwmmnm Jtubeln Daraué; uun fledet man

Sdyoppen fagen NRahm oder Mild) mit einem Stick
T-'l her BVutter in ciner Kachel, legt die Jtudeln neben
cinander Hinein, und [Afe fie wifchen Kohlen langfam
bacten.

10. & n; feeeBrobden, Cin Mailein NMehl nimmt
aan in oine n.i*f:ﬂ'r:f holt beim WBicker fiir 4 K. $ab
(Hebe), macht cine Hoblung dn der Miutre in dad TD?LL}[
and macht pon der Hebe, cinem fiarfen LOFel voll Biere
hefe wud ctwas lauer Mildy tarin etn Fleines dickes Lcigs
Icir,. und [dgt ¢8 an eiem temyperivten Ove rvedht gehen;
qoenn 8 vedht gegangen 4, und fid) *mrtrr ein wentg
gefest bat, mimmit man r'-l'; mr Putter 2 Lth. Schweines
@dymaly, vahrt dlefed unter etnander udjt fchaumig ab,
ribrt pocdy vud nath 4 big 5 gange Cier Darein, thut pany
nod 4 ftarfen SEIOFel voll Dierhefe famme 1/2 Pf. ges
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ficbten Sucler, an tweldem 4 itrone abgericben iff,
bazu, gicft das Ungeriihree gu dem Meh! tn den Bors
tetg bincin, macht den Feig mit faver IMildh nody au,
bafl man thn auswtrfen fanu, nimmt ibn jodant heraud
auf cin mit Mehl beftreuted Bret, wirfr ibn aud, doch
mu@ er etwad locter feyu; Dierauf madyt man Broddyen
von belicbiger Grofie daraud, [eqt Diefe auf ein mir Mehl
bejtreutres BHledh, und laBt fte an cinem warmen Orf
wieder recdht aufgehen; daunn {hueidet man mit einem
Meffer oben tn der DNirte Fleine (dAnglichte Schuitte dars
¢in, beftreicht fte mic 4 Gi, und [age fie in etnem Ofen
redht {don geld baden; bdie Hie muf wie bei cinem
Gugelhopf feyn, Man Fann audy den Buder weglaffen
und ftatt deffen Salz uehmen.

(1. Bittered Mandel-Brod, Man nimmt 1/,
Pf. abgefchalte und fein geftofenc bittere Mandeln, 1/ PF.
geftofenen Sucer, bdie fein vermiegte Schale vou 4 s
trone , 4 Lth., Sitronat, 2 Lh, Pomeranzenfchale; dicfes
afles verwiegt man fo fein als mdqlidhy, nimmt es 3ue
fammen in eine ©dyiffel, gieft 4 Lchy, zerlaffene Butter
paran, und rubrt 6 gqante Cicr darein; man muf aber
1/, Stunde lang rvedt auf eine Seite vithrens dbann thut
man 4 Pf fetned Wiehl und 2 rvedyt grofe E/IGFel voll
Bierhefe dagu, und madt den Tetg mit [amwarmem
fuffem JHahm wie einen dicfen Knddelteig an, thut ihn
ouf etn mit IMehl befiveutes Bret, wirft ihn ein wenig
sufammen, formirt etnen runden Laib darand, und [aFt
thn recdht ftarf aufgeben; alsdann [ABt man ihn in eis
nem Ofen bet gelinder Hifge vedht {hon gelb baden, und
jdneidet {dydne Stiiccyen daraus,

2. Ring« Wiirmer. Man nimmt ¢ Pf, MeHI in
tine Sdyirffel, fcyneidet /2 P Butter dareiu, mht Die
Butrer mit dem Mebl auf, bis von der Butter nichts
mehr tm SNebl 3u fehen, rI;r it 2 gute CEIOffel voll Biers
hefe und dad benotbigte Saly dbazu, madyt den Teig mit
Mildy an, wirft ihn aus, walt ihn balb Fingersbic
aus, und dberfdhlagt thn ,nu.umf, iwvie einen Butterteig;
I}mmd; fhnetdet man jwei Fingerbreite lange Niemen
daraus, Belegt Ddicfelben did mit ctwas Cingemadhrem
13-*
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202 Wiersehnuter Abfdnitt,

oder audh nur mit gewafdenen Nofincben , Nberfdlagt
Died, und wallt e8 mir der Hand fo rund ald moglid
aufammen; begreicht eine Tortenpfanue oder eine Cafjes
roffe mit Butter, legt den Teig jufammengeringelt davein,

poch nicht zu rabe jufammen, [aft thn wobl gehen, gieft 1
ein  wenig warm gemadite Milch darvan, (egt dinne f1m1111
Schnittchen Dutter oben darauf, und [aft ed wifchen lvffe
unten und oben Koblen fddn gelb bacfen. qWe
15, S duneden-Nudeln, Cinen Teig von 2 Pi, {chu
Deehl, 10 Lth. ausgefottencr Vutter, 2 ¥offeln voll fauerm je r
Rabhm, 2 ganzen Ciern, 3 Loffeln volt Bierhefe, Saly bac
und [auer Mildy wallt man Mefjervidenddict aus, {dynels uno
Det pwei Fingerbreite Riemen Ddarand, Dbefireidht Diefe fen
vecht ftarf mit Butrer, bejfreut fie mit Rofinen, und rollt uno
fie fhnecfenfdrmig zufammen; [afit bann Butter in der 2
Grbfie cines Cies warm werden, gieft fie in ein Aufs de}
qugbledy, flegt die Sdneden, wenn fie redyt gegangen fie
find, hinein, und bacfr fie langfam. Bab
14, ©Sdywabenfucben. Man nimmt 2 P, balt
Meb! in eine Echifjel, 1agt 6 Lh. Butter jergehen, gieft pon
fie darcin, fdilagt 4 Ei davan, thut 2 618 3 CRIDHel E_fﬂ
pofl qute BVicrhefe und 2 EEloffel voll fauern Rahm ie
bazu, macht den Teig mit [auer Mildy fo an, daP man heif
ihn ancwirfen Faon, faft ihn aber in der Schufjel ftes 3
ben, big er recht titdhtig geqangen ift; Dann legt man pbel
ibn auf ein wit SMebl bejtveuted Bret, wirft thn red fo ¢
aud, wirtt audy 1/2 Bierl. fauber gewajdene und erfes Dec
fene Rofinchen, mnebft 4 LUb. gefiebrem Sucfer und der aem
fein verwiegten Sdale von ciner Jitvone Ddarein ; algs hol;3
pann [dft man den Teig nod) einmal wobl gehen, walll foen
ihn dann zu einem Oreiten Kuden aus einander, fticht rige
mit  cinem Modeldben Sterne obder Blumen Ddarein, gert
[agt ibn noch ein flein wenig gehen, und badt thn im vech
Ofen redht fdhon gelb, g;t
(k-
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