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Zilronensul ; anderer Art
Nimm 20 Gramm hausenblase und lasse sie klar kochen. Dann gib in

ein Geschirr J/2 Pfund auf Zitronen abgeriebenen Zucker und den Saft
von 4 Zitronen , S Liter Wasser und l /2 Eiweiß , koche den Zucker recht
klar , gieße ihn durch eine Serviette zu dem Hausenblasenstand und fülle
die Sulz in Lassen.

Johannisbeersul;
I Liter gute reife Johannisbeeren werden abgezupft , zerstoßen und

ausgepreßt . Dann gib in eine Kasserolle 45 Gramm zerschnittene Hausen¬
blase, koche sie mit 2 Glas Wasser zu Stand , gieße sie durch eine Serviette,
und gib l,z Liter von dem ausgepreßten Saft dazu. Koche3/4 Pfund Zucker
mit 1 2 Eiweiß und 1 Glase Wasser klar , seihe ihn und vermische ihn nebst
1 Flasche feinem Weißwein mit dem Stand . Wenn die Gelee nicht rot
genug ist, färbt man sie mit etwas Cochenille, füllt sie in die Form , stellt
diese auf Lis und garniert beim Anrichten abgezupfte , eingezuckerte
Johannisbeeren herum.

Rheinweins »!;
von 45 Gramm Hausenblase wird mit 2 Glas Wasser auf schwachem

Feuer in der Zeit von 2 Stunden ein Stand gekocht, dieser durch eine Ser¬
viette geseiht und auf die Seite gestellt. Dann wird l/» Pfund Zucker mit
der fein abgeschnittenen Schale einer Zitrone . Eiweiß und 1 Glase Wasser
geklärt , durchgepreßr und zu dem Stand gegeben, mit l Flasche Khein-
wein vermischt, alles in eine Form eingefüllt und auf Eis gestellt. Wenn
die Sulz erstarrt ist, rauche die Form in warmes Wasser, stürze die Sulz
auf die Platte und gib sie zur Tafel.

Hefen- und SchmalzbackwerL
Vorbemerkung

Väm Kacken der Speisen in Schmalz ist es vorteilhafter, reichlich Fett
zu nehnen, da die Speisen, wenn sie in wenig  Fett gebacken werden, dasFett vel mehr anziehen und nicht so schön aufgehen, als wenn sie darin
schwimnen. Klan gibt das Gebäck erst in das Schmalz, wenn dieses recht
heiß isiund keinen Schaum mehr hat, warter jedoch nicht so lange, bis es
raucht,weil es dann schon zu heiß ist. Dann müßte man es auf die Seite
ziehen, und noch1 Löffel frisches Schmalz hinein geben. Vas übrig ge¬blieben«Backfett gießt man, etwas abgekühlt, durch einen Schaumlöffel
in eine?besonderen Topf und verwendet es dann noch einmal zum Kacken
oder zuhraunen Suppen, Gemüsen usw. Die aus dem Schmalz gebackenen
Speisen nimmt man mit einem Schaumlöffel heraus und läßt sie aus alt-
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backenen Brotschnitten ablaufen , die man dann zu Brotsuppen verwenden
Kann. Sollte während des Backens die Flamme einmal heraufschlagen,
und das Schmalz brennend werden , so deckt man die Pfanne sogleich mit
einem Deckel zu.

Schweineschmalz auszusieden
Man schneidet Speck in Würfel und setzt sie in einem Kessel auf

mäßigem Feuer zu ; sobald die Speckwürfel anfongen zu schmelzen, rührt
man öfters darin um. damit sie nicht am Boden ansitzen. Wenn die Grieben
anfangen , bräunlich gelb zu werden, nimmt man sie mit dem Schaumlöffel
heraus , drückt sie in diesem mit der Kehrseite eines blechernen Löffels fest
aus , schüttet das Schmalz, nachdem man es etwa IO Minuten abgekühlt
hat , durch ein Siebchen in einen Steintopf , der zuvor in heißem wafjer er¬
wärmt wurde , läßt es erkalten und bindet den Topf mit einem Papier zu.

Ilierenfett auszufieden
Vas Nierenfett legt man vor dem Nussieden I Tag lang in frisches

Wasser , schneidet es dann in kleine Würfel , gibt sie mit % Liter Milch in
einer eisernen Pfanne oder einem Topfe aufs Feuer , rührt öfters darin
um und verfährt im übrigen wie oben.

Nierenfett und Schwelnefetl gemischt
geben ein ganz vorzüglichesSchmalz. 3 Pfund Nierenfett , 3 Pfund Schweine¬
fett . jedes in vorher angegebener weise besonders ausgelassen, werden, so¬
lange das Schmalz noch heiß ist, in einem zuvor erwärmten Topf unter¬
einander geschüttet, abgekühlt und mit 3 bis 4 Eßlöffeln Salatöl gut ver¬
rührt.

Nieren - und Schweinefett gemischt, anderer Art
8 Pfund Nierenfett und 3 Pfund Schweinefett werden in Würfel ge¬

schnitten, mit I Pfund Butter , */* Liter Milch und I Zwiebel langsam aus¬
gelassen, abgekühlt und mit >/i Liter Salatöl gemischt. Sehr gutes vack-

|d*mül3‘ Rindschmalz
Butter wird in einer Pfanne oder einem eisernen Topfe auf den heißen

Herd gestellt, anfangs stärker , dann langsam gekocht, wenn sie schin gelb
und klar wird , nimmt man den Schaum ab, zieht das Fett vom Feuer,
läßt es etwas abbühle », seiht es langsam in einen Steintopf und rührt es
während des Erkoltens einigemal auf.

Man kann beim Auslassen I Kaffeelöffel Salz in das Schmalz tun.

Hefenteig
Bei der Zubereitung des Hefenteiges hat man darauf zu achten»daß

das Mehl sehr trocken ist und im Winter vorher bei der Wärme gestamenhat;
auch Milch und Eier sollen erwärmt , jedoch kaum lauwarm sein. Ferner
ist sehr wichtig, daß die verwendete Hefe gut ist. Man legt zur P:obe ein
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Stückchen Hefe in heißes Wasser, - bleibt sie oben , so ist sie brauchbar , sinkt
sie unter , so taugt sie nichts . Mit dem Anlassen des Teiges muß sehr bald
begonnen werden , da nur langsames Aufgehen von wert ist, und verspätete
Zeit niemals durch verstärkte Hitze ersetzt werden kann, - der geringste
Hefenteig braucht 21U bis 3 Stunden . Das „Anlassen " oder sogenannte
„Vorteigmachen " geschieht auf folgende weise : Man nimmt das zum Back-
werk notwendige Mehl in eine erwärmte Schüssel, macht in der Mitte eine
Grube und schüttet die mit l/a Tasse lauer Milch verrührte Hefe in die
Grube hinein , mengt etwas von dem Mehl darunter , so daß es ein dickes
Teigchen gibt , das man mit Mehl bestäubt, - das übrige Mehl bleibt un¬
berührt um da; Teigchen herum liegen . Nun deckt man die Schüssel mit
einem Tuche zu und stellt sie auf einen Stuhl neben den Herd oder ins
Zimmer neben den Gfen . Ist der Vorteig genügend gegangen , gibt man Fett,
Tier , Salz und so viel Milch daran , daß der Teig weder naß noch fest ist,
und verschafft ihn tüchtig , bis er sich von der Schüssel losschält, - dann wird
er wieder zugedeckt zur wärme gestellt ; er muß durch das „Gehen " noch
einmal so hoch werden . Maß und Gewicht der einzelnen Bestandteile des
Teiges sind in den betreffenden Rezepten näher angegeben.

Schneeomelettes
von 270 Gramm Mehl , s/8 Liter Milch , 6 Eigelb und Salz wird ein

gewöhnlicher Pfannenkuchenteig angerührt, - kurz vor dem Backen werden
die 6 Eiweiß zu Schnee geschlagen (falls man übrige Eiweiß hat , werden
diese auch dazu genommen ), unter den Teig gerührt , mit l Löffel kleine
Gmelettes in Schmal ; eingelegt (so daß sie schwimmen ) und gebacken.
(Dmelettes anderer Art siehe unter Eierspeisen ).

Hasenohren
6 Eigelb , l ganzes Ei , 60 Gramm Zucker, 3 Löffel saurer Kahm und

etwas Salz werden gut verrührt und so viel Mehl hineingeschasft , daß man
den Teig wellen kann , hierauf wellt man dünne Kuchen aus , die mit einem
Backräüchen in kleine verschobene Viereckchen geschnitten werden , stupft
sie mit einer Gabel und backt sie schwimmend in Schmalz . Man gibt ge¬
kochtes Gbst dazu.

Aartauferkloße
Man reibt von 8 altbackenen Milchbroten die Rinde ab, schneidet jedes

Brot in 4 Teile , taucht sie in Milch ein , nimmt sie heraus , und drückt sie
vorsichtig aus , damit sie schön ganz bleiben . Dann zerquirlt man einige
Eier mit etwas Milch , taucht die Brote hinein , kehrt sie hierauf in dem
Abgeriebenen um , backt sie, in heißem Schmalz schwimmend , gelb , wendet
sie in Zucker, der mit Zimt vermischt ist, um und reicht sie zu gekochtem
Gbst. Man kann die Klöße auch mit abgezogenen länglich geschnittenen
Mandeln bestecken und eine Lhaudeautunke dazu geben , was vorzüglich
schmeckt.
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Apfelküchlcin
Nimm V* psnnd feines Mehl , mit lauer Milch verrührte Kefe, ein

ganzes Ti und l Messerspitze voll Salz in eine Schüssel, rühre einen Teig
mit Milch damit an , der Wie ein psannbuchenteig fein maß , und lasse ihn
an einem » armen Grt ausgehen . Dan » schneide große, geschälte 6pfel in
Schäden , mache das llernhaus heraus , gieße einen lle .ch Mrchengeist daran
»wd lasse sie sa Vr Stunde stehen, bestreue sie dann mit Zucker und Zimt,
vermenge den Teig mit *•/* Glase seinem SalatA , «der wenn man Keines
hat , mit l Eßlöffel heißem Schmalz, tawche die Kpselscheibenin den Teig,
backe sie im heißem Schmalz schäm gelb, bestreue sie gut mit Zucker und gib

^ «« * * * « 4 * 1
Nimm schäme Bvrsdarseräpsel , schäle sie, stich sie aus , fälle sie mit

einer Masse van geschälten, gestoßenen Mandeln , Nwsinen, Zucker und
Zimt , schlage sie in dünn ausgewellten Butterteig ein, backe sie in Schmalz
schon gelb, bestreue sie gut mit Zucker und trage sie warm aus. — Man
Kan« sie auch im einem Straubenteig umkehren und in heißem Fett backen.

Spritzgebackkne»
Gib im eine Pfanne 1 Liter Milch, % Pfund Battet und V* Pfund

Stuftet . Wenn dies siedet, fo rühre schnell 1 schwaches psund gesiebtes, feines
Mehl hinein , rühre de» Teig recht glatt , bis er sich van der Pfanne lor¬
schalt, nimm ihn dann in eine Schüssel, verrühre ihn fagleich mit l Ti,
lasse den Teig verkühlen , gib S ganze Eier nnd 4 Eigelb, eines nach dem
amderen edmührend , daran und arbeite dies gut durch. Danu füllt man
eine Spritze mit Teig , spritzt durch die Lternchemfar» eisige Ringe oder
Hufeisen im heißes Schmalz fwobei » an den Teig mit einem Messer von

Spritze wrgschmeidets, backt sie schäm gelb, nimmt sie herans , bestreut
sie mit Zucker und Zimt und fährt sa fort , bis der Teig verbraucht ist.

Strauben
Mache van % Liter Milch, Y4 Psund Bntter , etwa */* Pfund Mehl und

eimer Prise Salz einen gebrühten Teig und rühre ihn mit 7 Eiern und
Zucker ab ; der Teig muß sa dünn sein, daß er durch den Trichter läuft»
weshalb man ihn , falls er nach zu dick wäre , mit etwas Milch verdünnt.
Tasse die Masse durch einem Trichter in heißes Schmalz einlnufen , wobei
man , mit einem graßew Meise beginmend, mit de» Teig immer kleinere
llreise zieht, sa daß das Eingelausene eine Schnecke bildet , backe sie schön
gelb und fahre sa sart , bis der Teig verbraucht ist. Me gebackenen Strauben
werde« mit Zucker u«d Zimt bestreut.

Zuckerstrauben
Mache */* Liter Mer« siedend, rühre ps »«d Zucker und so viel

Mehl ei«, daß es ei«e« dünne « 5M® Mt , Haffe ihm «« Kühlen, gib 60
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Gramm zerlassene Butter , die abgeriebene Schale einer Zitrone , 1 Messer¬
spitze Zimt und 8 zu Schnee geschlagene Eiweiß dazu, und backe davon
Strauben aus gleiche weise wie oben.

Gebackene Kastanien
Nimm 24 Stück der größten  italienischen Kastanien (Maronen ),

schäle und blanchiere sie und ziehe die zweite haut ab , koche V* Pfund
Zucker mit Vs Teelöffel Zimt und Vs Glase Wasser dick, gib dann Vi Pfund
länglich geschnittene Mandeln mit den Kastanien dazu, lasse sie unter lang¬
samem Rühren kandieren und nimm sie heraus . Koche hierauf % Liter
Wein mit lk  Pfund Zucker auf , rühre ihn an Vs Pfund Mehl , schlage 4
Eier daran und menge 2 Eßlöffel Olivenöl darunter . Ist die; gut glatt
gerührt , so werden die Kastanien darin umgewendet, in heißem Schmalz
schön gelb gebacken und mit Zucker und Zimt bestreut.

Holderküchlein
Nimm zarte Holderblütenbüschelchen, wasche sie und bestreue sie mit

Zucker, mache eine Klare von Hefe (siehe bei den Gemüsebeilagen nach),
tauche je 3 Sträußchen hinein , backe sie in heißem Schmalz schön gelb, be¬
streue sie mit Zucker und gib sie warm zur Tafel.

Reiskugeln , ln Schmal ; gebacken
Vs Pfund Bei ; wird gut gereinigt , gewaschen, blanchiert , aus einem

Sieb abgetrocknet und mit l Liter süßem Rahm oder Milch, 1 Stückchen
Zucker, b» Gramm Butter , 60 Gramm süßen und einigen bitteren , ge¬
schälten und gestoßenen Mandeln kurz und dick eingekocht, mit 4 Eigelb
gebunden , auf eine Platte geschüttet und kalt gestellt. Bann werden nuß-
große Kugeln davon geformt , im Mutschelmehl umgekehrt , 2 Eier zer¬
schlagen und die Kugeln in diesem und in Mutschelmehl paniert , in heißem
Schmalz schön gelb gebacken, mit Zucker und Simt bestreut, auf eine Platte
hoch angerichlet und mit einer Schokoladen-, Milch- oder Ehaudeautunke
ausgewogen. « ei-dMche»

100 Gramm Reis wird blanchiert und mit Vs Liter Milch weich ge¬
kocht. Ehe man die Masse vom Feuer nimmt , rührt man 20 Gramm Butter
und Salz ein und läßt sie etwas verkühlen . Dann verrührt man sie mit
einem Eigelb und 20 Gramm geriebenem parmesankäse , würzt sie mit
Muskatnuß und nimmt die Masse auf ein mit Mehl bestreutes Brett , auf
dem man sie in Streifen schneidet und zu Kugeln formt (man achte dar¬
auf , daß das Mehl nicht in den Teig eindringe ). Nun backt man sie im
Schmalz schön hellgelb und gibt sie zu Ragout oder Braten.

Grießkugeln
werden wie die Reiskugeln zubereitet , nur daß man statt des Reises dis
gleiche Menge Grieß nimmt.
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Kartoffelwürstchen oder Schupfnudeln
100 bis 125 Gramm Butter werben leicht gerührt und 250 Gramm

gesottene, Kalte, geriebene Kartoffeln , etwa 60 Gramm Mehl, 3 Eigelb und
1 ganzes Li, Salz und Muskatnuß dazu gerührt . Nun nimmt man die
Masse auf ein mit Mehl bestreutes Nudelbrett und formt fingerdicke un¬
fingerlange Nudeln daraus , die man nur einige Minuten in siedendem
gesalzenem Wasser aufkochen läßt , mit einem Schaumlöffel vorsichtig her-
ausnimmt und zum Nbtrocknen wieder auf das Nudelbrett legt, hierauf
werden sie in Lchma'z gebacken und zu Sauerbraten oder Wildbret gereicht.
— Man kann die Nudeln auch in Butter rösten.

karloffelballchen
SO Gramm Butter werden leicht gerührt und mit 125 Gramm gerie¬

benen, am Tag zuvor gesottenen Kartoffeln , 1 Eßlöffel parmesankäse,
1 Eigelb, Salz, Muskat und einem Eßlöffel voll weißmehl untereinander
gemengt. Dann formt man aus dieser Masse kleine Bällchen, kehrt sie in
Weckmehl um und backt sie in heißem Schmalz schwimmend schön gelb.

karioffelcroquetten
Schäle Kartoffeln , schneide sie in Schnitze und koche sie in Salzwasser,

jedoch nicht zu weich, gieße das Wasser pünktlich ab, damit die Kartoffeln
nicht mehr naß sind, und treibe sie durch ein Sieb, wäge sie nun ab und
nimm auf l Pfund Kartoffeln V« Pfund Mehl, 60 Gramm leicht gerührte
Butter , vermenge dies mit 2 bis 3 Liern , Salz und Muskatnuß , forme
Klöße daraus und backe sie in Schmalz schön gelb oder kehre sie vor dem
Backen in Weckmehl um. Sie werden zu Sauerbraten oder Gemüsen ge¬
reicht.

Schwedenklöße . gebacken
1 Liter Milch wird siedend gemacht, 2 Wecken fein geschnitten und mit

etwas Salz in die Milch getan , 200 Gramm Grieß , 200 Gramm Mehl darein¬
gerührt und unter beständigem Umrühren zu einem dicken Teig gekocht.
Venn er erkaltet ist, sticht man mit einem Löffel, der zuvor in heiße;
Schmalz getaucht wird , Klöße aus , backt sie in Schmalz auf beiden Seiten
gelb, verrührt einige Eier mit etwas Milch, gießt dies über die Klötze her und
läßt sie noch etwas anziehen . Man gibt sie zu Salat oder gekochtem Gbst.

Gebackene Grießklößchen
*A Liter Milch werden mit einem Stückchen Butter (etwa 50 Gramm),

200 Gramm Grieß und etwas Salz zu einem gebrühten Teig gekocht, noch
warm mit 1 Ei verrührt , erkalten gelassen, 2—5 Eier dazu gerührt und
mit einem Kaffeelöffel oder kleinem Eßlöffel Klöße davon in so viel heißes
Schmal) eingelegt , daß sie schwimmen, wahrend des Backens wird die
Pfanne ö.ters hin und her bewegt, damit die Klöße schön aufgehen können.
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Nachdem sie gebacken sind , werden sie mit Zucker und Zimt bestreut und
zu gekochtem Gbst gereicht.

Windbeutel, sütz(siehe auch Gemüsebeilagen)
Ein starkes lk  Liter Milch wird mit 60 Gramm Lutter und etwas Salz

siedend gemacht , schwach % Pfund Mehl auf dem Feuer eingerührt und
solange unter beständigem Rühren zu einem gebrühten Teig gekocht , bis
er sich von der Pfanne losschält . Nun gibt man zuerst l Ei und , nachdem
der Teig verkühlt ist, noch ungefähr 6 Eier dazu , wobei nach jedem Li
tüchtig gerührt werden muß , mengt etwa Vs Pfund Zucker und nach Le - ,
lieben eine hanüvoll Rosinen darunter , macht Schmalz heiß , legt mit einem
Eßlöffel runde Rugeln von dem Teige hinein und rüttelt die Pfanne mit
der Feuerklamme fortwährend , bis die Rugeln Sprünge erhalten , wenn
diese wieder zugebacken sind , werden die Windbeutel herausgenommen,
mit Zucker und Zimt bestreut und zu gekochtem Gbst gegeben.

Bauernküchlcin
Nimm l Pfund Mehl , mache mit lS bis 20 Gramm Hefe und lauer

Milch einen Vorteig , gib 60 Gramm zerlassene Lutter , 3 ganze (Eier und
1 Messerspitze Salz dazu , arbeite mit etwas Milch einen steifen , zähen Teig,
der sich von der Schüssel und dem Löffel leicht löst, stelle ihn an einen
warmen Grt , lasse ihn gut aufgehen , nimm ihn dann auf ein mit Mehl be¬
streutes Lrett , mache eigroße Rlöße daraus , bestreiche sie mit zerlassenem
Schmalz , ziehe die Rüchlein auseinander , so daß sie in der Mitte ganz dünn
sind , backe sie in heißem Schmalz schön gelb und gib sie zu gekochten
Zwetschgen.

Tttxle
von etwa 3 Eiern wird ein gewöhnlicher Nudelteig gemacht , nicht zu

dünn ausgewellt , mit dem Lackräüchsn in kleine Viereckchen geschnitten,
in Schmalz schwimmend hellgelb gebacken , mit Zucker bestreut und serviert.
— Sehr gut zu weincreme.

Fastnachlsküchlein
Nimm schwach 1 Pfund Mehl in eine Schüssel (siehe Hefenteig ), rühre

25 Gramm Hefe mit >/ » Liter lauer Milch an und mache damit in der Mitte
des Mehls einen Vorteig , wozu man etwa den vierten Teil des Mehls
braucht . Ist der Teig gehörig gegangen , nimmt man V« Pfund zerlassene
Butter , 3 Eier und den nötigen Zucker , Salz und etwas Milch dazu , schlägt
den Teig , der ziemlich fest sein soll, tüchtig und läßt ihn gut gehen . Dann
nimmt man ihn auf ein Lrett , wellt ihn feüerkieldick aus , schneidet mit
dem Lackrädchen verschobene Viereckchen heraus , backt diese in heißem
Schmalz schwimmend schön gelb , bestreut sie mit Zucker , der nach Geschmack
mit etwas Zimt gemischt werden kann , und gibt sie noch warm zu Tische.
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Faslnachlsküchlein anderer Art
Lasse V-2 Liter Milch mit Vr Pfund Butter siedend werden und rühre

sie vo.sichtig an 6, zuvor mit etwas Kalter Milch und ein wenig Salz zer.
quirlte Eier , hierauf wird Mehl in eine Schüssel genommen, die Milch
behutsam darangerührt und gut verschafft, wenn der Teig wie ein Butter-
teig ist, so nimm ihn auf das Backbrett , welle ihn federkieldick aus , schneide
mit dem Backrädchen beliebige Stücke, backe sie in heißem Schmalz schön
gelb und gib sie mit Butter bestreut zu Tische.

Berliner Pfannkuchen
3u 30 Stück Pfannkuchen nimmt man l Pfund feines Mehl in eine

Schüssel, macht darin mit 25  Gramm in  Vs Liter lauer  Milch verrührter
Hefe einen varteig (siehe Hefenteig) und verschafft ihn, nachdem er gut
gegangen ist, mit dem übrigen Mehl, 90 Gramm zerlassener Butter,
KO Gramm Zucker, etwas abgeriebener Zitronenschale, 3 Eiern und so viel
lauer Milch (ungefähr Vs Liter ), daß der Teig ziemlich dünn wird. Nun '
läßt man ihn wieder gehen, wellt ihn und sticht ihn mit einer runden Form
aus . Dann fetzt man in die Mltte eines ausgestochenen Blättchens I Kaffee- j
löffel Eingemachtes, bestreicht den Teig am Rande mit Zuckerwasser, deckt '
ein zweites Blättchen darüber , drückt es leicht an und fährt so fort, bis l
alle Blättchen zusammengesetzt sind, läßt die Rüchen noch einmal gehen, !
backt sie schwimmend in Schmalz gelb und bestreut sie mit Zucker und Zimt. :

LapuzinecklSße
Reiße die Rinde von 4 Milchbroten am Reibeisen ab, zerschneide jedes

in 4 Teile, schlage4 Eier aus, rühre sie mit Vs Liter süßem Rahm oder Milch
an und weiche die Milchbrote in diese Masse ein ; wenn sie nun durch und
durch weich sind, backe sie in heißem Schmalz schön gelb und bestreue sie
warm mit Zucker und Zimt.

Hobelfpäne
Nimm 4 Eier , 60 Gramm Butter , etwas Salz und Mehl, mache davon

einen Teig, den man wellen Kann, schneide etwa fingerdicke Streifen
davon, biege sie auf der rechten Seite am Ende herauf und an der linken
hinunter , backe sie in Schmalz schön gelb, streue Zucker daraus und gib sie
mit Gbst zu Tische.

Srausgebackenes
Nimm l Pfund trockenes Mehl , 90 Gramm zerlassene Butter , Vs Pfund

gestoßenen Zucker, 4 ganze Eier und 2 Eigelb, etwas Salz, rühre es mit
jüßcm Rahm an, daß es einen festen Teig zum Ruswellen gibt, rolle den
Teig federkield .ck aus , schneide ihn in längliche Stück«, rädle sie mit dem
Backrädchen ringsum , backe sie in Schmalz schön goldgelb, bestreue sie mit
Zucker und gib sie zum Tee.



Zum i■Braten, iHacken
und SKochen aller Speisen

eignet sich ganz hervorragend
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HENSOLA

das reine, weiche 100 % ige Pflanzenfett.
Hensola erzeugt reinschmeckende Speisen und Gebäcke

und ist äußerst sparsam im Verbrauch.
Wo z. B. zu einem Koch- oder Backrezept
500 Gramm Butter oder Schmalz vor¬
geschrieben sind, genügen 350 Gramm

Hensola vollkommen.

Hensola ist in 1 und V Pfundpackungen überall erhältlich.
Achten Sie auf diese Packung!

(jEBR.HENSEL
KARLSRUHE

ZUM BRATEN * BACKEN * KOCHEN



An das Brautpaar!
Die Beschaffung der eigenen Einrichtung stellt für die
meisten Menschen, rein wirtschaftlich betrachtet, den
bedeutendsten Kauf dar, den sie im Leben abschließen.
Durch die getroffene Auswahl wird die Lebensführung
dauernd beeinflußt.
Ein schönes Heim,  bildet eine Quelle der Lebens¬
freude, die nur täglich ohne besondere Aufwendungen
fließt. Der Möbelkauf  ist Vertrauenssache!
Die geschäftlichenErfolge eines Unternehmens bieten
dem Käufer die Gewähr für sachgemäße Belieferung.
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INandelschnitien
Nimm V« Pfund geschälte, gestoßene Mandeln , rühre sie mit 3 Coffein

Semmelmehl , 3 Löffeln Zucker, dem steifen Schnee von 4 Eiweiß unter¬
einander , streiche dies auf dünne Milchbrotschnitten, backe sie in fließen¬
dem Schmalz und bestreue sie mit Zucker und Zimt.

Hippen
Nimm V« Pfund Mehl, rühre es mit 2 Löffeln süßem Nahm, 60 Gramm

Zucker, SO Gramm zerlassener Butter , 7 Gramm gestoßenem Zimt und der
abgeriebenen Schale einer Zitrone zusammen, mache das Hippeneisen recht
heiß , bestreiche es mit Butter , gib 1 Löffel voll von der Masse hinein , backe
die Hippe auf beiden Seiten auf Nohlen schön gelbbraun , Krümme sie über
ein lvellholz und backe so fort , bis der Teig gar ist, bestreue dann dis
Hippen mit Zucker und gib sie zum Tee.

Zuckersterne
Nimm Vs Pfund Butter und rühre sie mit V« Pfund Zucker recht schau¬

mig, gib 3 ganze Eier und 3 Eigelb dazu und rühre so viel feines Mehl
hinein , daß man den Teig wellen Kann, lvelle ihn dann stark feüerkleldick
aus , stich ihn mit einer ins Mehl getauchten Sternform aus , backe die Sterne
in heißem Schmalz schön gelb, lasse sie auf Meßpapier abtropfen , bestreue
sie mit Zucker und gib sie warm zu Tische.

Tiroler Hosenbändel
Mache von 4 Eigelb und Mehl einen Nudelteig , welle dünne Nuchen

aus , zerschneide sie in breite Streifen , backe sie in heißem Schmalze schwim-
mend schön gelb, lege sie in eine Porzellanschüssel und übergieße sie mit
einer Ehaudeautunke.

Gebackene Schneeballen
Man nimmt 2 ganze Eier und 2 Eigelb, 2 Löffel süßen Nahm, etwas

Salz und ein kleines Stückchen Butter , rührt davon mit einem Mehl einen
Teig an , den man auswellen kann , wellt messerrückendicke Blättchen in
der Größe eines Dessertmesfers aus , schneidet 6 bis 8 Streifen hinein,
aber so, daß der Teig an den Enden nicht durchgeschnitten wird , und also
das Ganze ein Stück bleibt. Nimm dann auf 1 Nochlöffelstiel einen Streifen
und lasse den anderen liegen, der dritte wird wieder gefaßt und so fort,
bis der ganze Nuchen an dem Nochlöffel hängt . Dann backe den Ballen
in heißem Schmalz schön blaßgelb, nimm aber den Nochlöffel erst heraus,
nachdem der Teig angezogen hat . Bestreue die gebackenen Ballen , wenn
sie abgelaufen sind, gut mit Zucker und Zimt und gib sie zur Tafel.

Gebackene Rosen
. 3 Eier und Vi Liter saurer Rahm wird in einer Schüssel gequirlt und

so viel Mehl hineingeschafft, daß der Teig zum Nuswellen recht ist. Nun
wird er ausgewellt , 125 Gramm Butter daraufgejchnitten , der Teig zu»

Kochbuch 14



210 Hefen- und Schmalzbackwert

sammengesch ' agen und wie ein Butterteig dreimal ausgewellt, ' er muß

mefserrückendick sein und wird mit einer Kosenform ausgestochen , worauf

man das Ausgestochene in der Mitte mit Eiweiß bestreicht , immer Z Teile

aufeinander legt , so daß sie Kosen bilden , die , in Schmalz schwimmend , ge¬

backen und mit Zucker bestreut werden.

Gebackene Rahmrvürslchen
Nimm 1/4 Liter sauren und V* Liter süßen Kahm , mache ihn mit einem

eiqroßen Stück Kutter siedend , rühre M,hl zu einem gebrühten Teig

hinein , arbeite ihn , bis er sich von der Pfanne losschält , nimm ihn dann

in eine Schüssel und rühre 4 bis 5 Eier und l Löffel Zucker daran . Mache

nun Schmalz in einer Pfanne heiß , stich mit dem Backlöffel kleine Klöße

aus dem Teig aus , lege sie in da ; heiße Schmalz , backe sie schön gelb , streue

Zucker darauf und gib sie zu Tische.

Erdbeerschnitten
Nimm 1 Liter reife Erdbeeren , zerdrücke sie, mische Zucker und Zimt

und etwas gefch' agene ; Eiweiß darunter , streiche e; fingerdick auf Miich-

brotschnitten , backe sie in wenig Schmalz , das nicht darübergehen darf , und

begieße den oberen Teil mit heißem Schmalz , da die Schnitten nicht um¬

gekehrt werden dürfen , wenn das 6 cot schön gelb ist, so nimm sie heraus,

bestreue sie gut mit Zucker und gib sie warm zu Tische.

himbeer - und Johannisbeerschnitlen
werden wie die vorigen bereitet . Die Johannisbeeren haben etwas mehr
Zucker nötig als die anderen Beeren.

Apfelschnitten
Koche von 8 geschälten Äpfeln eine steife Marmelade , schütte gestoßenen

Zucker und V« Pfund gereinigte blanchierte Kosinen hinein , überstreiche

Milchbrotschnitten damit , bedecke sie mit geschlagenem Eiweiß , backe die
Schnitten schön gelb und streue Zucker und Zimt darauf.

Brötchen von Eingemachtem
Man bestreicht Blechmecken in Scheiben , bestreicht sie mit Einge¬

machtem und backt sie in fließendem Schmalz . — Kann kalt oder warm

gegeben werden . tkbaOeoe  Creme

Koche V* Liter süßen Kahm mit l Stück vanille , 60 Gramm Zucker und

V« Pfund gestoßenen Makronen auf und lasse alles zugeüeckt stehen , bis es

verkühlt ist. Dann rühre 4 ganze Eier und 6 Eigelb darunter , treibe es

durch ein Haarsieb und gib es in eine passende , mit Butter bestrichene,

glatte Form , stelle diese in eine Kasserolle mit Wasser , so daß damit die

Form zur Hälfte ihrer höhe umgeben ist. decke einen Deckel mit Kohlen

darauf und lasse die Creme langsam fest werden , stürze sie dann auf eine

Platte , lasse sie verkühlen und stich sie mit einem runden Ausstecher stark
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Hefen- und Schmalzbackwerk
fingerdick aus. wende sie nun in weißem Mehl um, backe sie in heißem
Schmalz schön gelb, bestreue sie mit Vanillezucker und gib eine Kalte him-
beertunke besonders dazu.

Wiener Krapfen
Nimm l Pfund feines, gesiebtes Mehl, lasse mit 16 Gramm Vierhefe

und y» Liter Much darin einen Vorteig an und gib, wenn dieser gegangen
ist, 90 Gramm zerlassener Butter, 6 Eigelb, 1 Kaffeelöffel Zucker und eine
Messerspitze Salz dazu. Bearbeite den Teig so lange, bis er sich vom Löffel
und von der Schüssel ablöst, lasse ihn nochmals schön aufgehen, nimm ihn
dann auf ein Brett, bestäube ihn mit Mehl, welle ihn stark federkieldick,
stich ihn mit einem Russtecher in der Größe einer Kaffeetasse aus, bestreiche
den Rand an jedem Blättchen mit Ei, gib V, Kaffeelöffel Rprikosenmus
darauf und decke es mit einem gleichen Blättchen zu. Stich dann die
Krapfen mit einem etwas kleineren Russtecher aus, damit sie recht gut bei¬
sammen bleiben, lege sie auf ein mit Mehl besätes Blech2 Finger breit
voneinander, bestreiche sie mit etwas zerlassener Butter, decke eine warme
Serviette darauf und lasse sie schön aufgehen. Lege hierauf einen Teil
(nie zu viel auf einmal) in heißes Schmalz, backe sie, zugedeckt, ganz lang¬
sam auf beiden Seiten gelb und bestreue sie mit Zucker.

Basler Krapfen
Nimm auf das Backbrett Vs Pfund feines Mehl, V» Pfund Butter,

Va Pfund abgezogene, feingestotzene Mandeln, 190 Gramm gestoßenen
Zucker, etwas Rnis und die feingewiegte Schale einer halben Zitrone, schaffe
es mit dem Gelben von 6 Eiern und etwas weißem wein zu einem glatten
Teig, welle ihn fingerdick aus, stich ihn mit einem Russtecher in runde Blätt¬
chen aus, backe sie in Schmalz schön gelb, bestreue sie mit Zucker und Zimt
und richte sie heiß auf eine Platte an.

Schmalzbackwerk mlk Kirschengeist
Man nimmt 6 Eigelb, 2 Eßlöffel Zucker, 2 Eßlöffel Kirschengeist, eine

Prise Salz und schafft so viel Mehl hinein, bis es einen Teig zum Ruswellen
gibt, den man nun messerrückendickauswellt, hierauf sticht man >hn mit
einem beliebigen Förmchen aus, backt das Rusgestochene, während es in
Schmalz schwimmt, gelb, legt es auf Brotschnitten zum Rbtrocknen und
bestreut es mit Zucker und Zimt.

karloffelklötzchen von übrigem Kartoffelpüree
Man rechnet auf einen Kleinen Rest Kartoffelpüree1 Ei und 1 hand¬

voll weckmehl, schafft dies gm durcheinander, gibt, wenn nötig, noch etwas
Salz dazu, legt mit einem Löffel Klöße in heißes Schmalz, wo sie schwim¬
mend gelb gebacken werden, und reicht sie zu Gemüsen, wie Spinat, Kohl¬
raben, Rosenkohl, auch wirfing usw. oder zu grünem Salat.
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Eroqueks von Reis s ls Vanille

Masche und blanchiere y2 Pfund Reis , Koche ihn mit V2 Liter süßem
Rahm oder Milch und 60 Gramm Butter und (4 Stange vanille weich und
trocken ein. Rühre 4 Eigelb, t Prise Salz und 125 Gramm Zucker daran,
decke die Masse mit einem mit Lutter bestrichenen Papier zu und lasse sie
erkalten . Run werden fingerlange Würstchen geformt , in zerquirltem Li
und Mutschelmehl paniert , in heißem Schmalz schwimmend gelb gebacken,
mit Vanillenzucker bestreut und mit einer Aprikosen-, vanille - oder Frucht¬
tunke serviert.
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HeferrbackwerL
(Siehe Hefenteig)

Brok
Zur Bereitung des Brotes nimmt man gewöhnlich, um den Teig in

Gärung zu bringen , Sauerteig (Hefe). Oie Vorbereitungen zum Brotbacken
werden schon den Abend vorher begonnen . Man bringt das Mehl in sauber
gereinigtem Backtrog in einen mäßig warmen Raum , macht in der Mitte
des Mehls eine Vertiefung , gibt etwa 125 Gramm Sauerteig (zu 10 Pfund
Mehl), 100 Gramm Salz , nach Geschmack auch Rümmel , und 1% Liter
lvasser , das lauwarm sein muß , hinein und verarbeitet damit etwa stark
1/3 des Mehles, worauf man das Ganze mit einem erwärmten Tuche zudeckt.
Am folgenden Morgen wird der Teig 3 bis 4 Stunden , ehe das Brot ge¬
backen werden soll, mit 1 Liter lauwarmem Wasser recht gleichmäßig ver¬
schafft, wobei man den Teig nicht mit den Fingern , sondern mit den
Rnöcheln der Faust knetet und von einem Ende zum anderen so lange
durcharbeitet und wieder zusammenschlägt, bis der Teig recht geschmeidig
geworden ist. Run bestreut man ihn oben mit Mehl, deckt ihn zu, läßt ihn
% Stunde  gehen, formt Laibe daraus , die man in Körbe ober  Holzschüsseln
gibt, noch einmal gehen läßt und 2 Stunden im heißen Dfen backt. Dann
werden sie mit Wasser bestrichen und im Ofen getrocknet. Vas schmack¬
hafteste Brot erhält man aus Roggenmehl , worunter man auch einen Teil
Gerstenmehl nehmen kann.

Einfacher Butterkuchen (Mürber Kuchen)
Man nimmt 2 Pfund Mehl in eine Schüssel, macht mit 46 Gramm, in

lauwarmer Milch verrührter Hefe und etwas Salz ein gewöhnlichesvor-
teigchen (siehe Hefenteig) und läßt es gehen. Dann gibt man 125 Gramm
Butter und 125 Gramm Schweinefett , oder 200 Gramm Butter und
50 Gramm Schweinefett, beides zerlassen, in den Teig und schafft ihn mit
der übrigen Milch (im ganzen schwach Liter ) so lange , bis er sich los-
fchält, worauf man ihn wieder gehen läßt . Auf dem Ruüelbrett wird ein

WMijcnen
U Stelleil

Keil,ni
Kw3fcarau
Sch», ich,
Wttenenti

Stunde

®t®nmfjefe
mseloflen.

f «nebi

|tei30

v̂ °» um


	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Werbung
	[Seite]
	[Seite]

	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212

