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Jitronenjuly anderer Urt

Mimm 20 Gramm BHaufenblafe und lafje jie klar Rodjen. Dann qib in
ein Geldyirr 1, Pjund auf Sitronen abgeriebenen Suder und den Saft
von 4 Sitronen, Uy Liter Wajier und L/ Eiweif, hode den Sudier red)t
klar, giefe ihn durd) eine Serviette 3u dem Raujenblajenitand und fitlle
die Sul3 in Taffen.

Johannisbeerfuls

1 fiter gute reife Johannisbeeren mwerden abgesupft, jerftofen und
ausgeprefjt. Dann gib in eine Halferolle 45 Gramm j3erfdinittene Haujen-
blaje, kodie jie mit 2 Glas Waffer 3u Stand, giee fie durd eine Serpistte,
und gib !/, Liter vor dem ausgepreften Saft daju. Kodye 3/, Pfund Sudker
mit ', Eiwei und 1 Glafe Wafjer klar, jeihe ihn und vermijdje ihn nebjt
1 Slajde feinem Weiwein mit dem Stand. Wenn die Gelee nidyt rot
genug ijt, farbt man fie mit etwas Codenille, fiillt fie in die Sorm, jtellt
Oiefe auf €is und garniert beim Anvidten abgejupfte, eingesuderte
Johannisbeeren herum.

Rheinweinjuly

Don 45 Gramm Haufenblaje wird mit 2 Glas Waffer auf fdmadem
Seuer in der Seit von 2 Stunden ein Stand gekodyt, diefer durdy eine Ser-
viette gejeift und auf die Seite geltellt. Dann wird 1/, Pfund Suder mit
det fein abgefdinittenen Sdyale einer Sitrone, 12 Eiweil und 1 Glaje Waffer
gekldrt, durdigeprefit und ju dem Stand gegeben, mit 1 Slajde Rheins
wein permijdyt, alles in eine Sorm eingefiillt und auf Eis getellt. Wenn
die Sul3 erjtarrt it, raudie die Sorm in warmes Wajjer, ftiivze die Sulj
auf diz Platte und gib fie sur Tafel.

SHefen= und Sdhmalzbackmwerk

DBorbemerfung

Bdm Baden der Speifen in Sdymalj ijt es vorteilhafter, reidylidy Sett

ju nehnen, da die Speifen, wenn fie in wenig Seit gebacken werbden, das
Sett vel mefr anjiehen und nidit fo |hon aufgehen, als wenn jie darin
[dwimnen. Mian gibt das Bebik erjt in das Scymals, wenn diefes redt
heif ijtund keinen Schaum melr hat, wastet jedod) nicht fo [ange, bis es
raudyt, weil es dann jdhon ju heif ift. Dann miijte man es auf die Seite
jiehen, und nody 1 Loffel frifdies Sdhmalz binein qeben. Das iibrig ge=
blieben( Badijett giet man, etwas abgekiihlt, durd) einen Schaumloffel
in einer bejonderen Topf unbd vermendet es dann nod) einmal jum Badken
oder jubraunen Suppen, Gemiifen ufw. Die aus dem Sdymal; gebadienen
Speifenpimmt man mit einem Syaumioffel heraus und Ligt jie auj alts
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badenen Brot{dnitten ablaujen, die man dann 3u Brotfuppen vermenben
kann. Sollte wifrend des Backens die Slamme einmal heraufjdylagen,
und das Scymalj brennend werden, o dedt man die Planne fogleid) mit
einem Dedzel 3ju.
Sdyweinejdhmalj ausjufieden

Man fdneidet Spedk in Wiirfel und fegt fie in einem Keffel auf
mafigem Seuer 3u; fobald die Speckwiirfel anfangen 3u fdymel3en, rithrt
man ofters darin um, damit fie nicht am Boden anfigen. Wenn die Grieben
anfangen, braunlid) gelb ju werden, nimmt man fie mit dbem Sdaumioffel
heraus, driicat fie in diefem mit der Hehrjeite eines bledjernen £offels fejt
aus, fdiittet das Sdymal3, naddem man es etwa 10 Niinuten abgekiihit
hat, durd) ein Siebdjen in einen Steintopf, der juvor in heifem Wajjer ers
wirmt wurde, [aft es erkalten und bindet den Topf mit einem Dapier ju.

Jtierenfett ausjufieden
Das Mierenfett legt man vor dem Ausfieden 1 Tag lang in frijdes
l‘puiicr. fdyneidet es dann in kleine Wirfel, gidt fie mit s Liter ild) in
einer eifernen Pfanne oder einem Topfe aufs Seuer, viifrt ofters darin
um und verfahrt im itbrigen wie oben.

Nierenfetf und Sdyweinefett gemifdt
geberf ein oanj vorsiiglidhes Sdmal3. 3 Pfund Wierenfett, 3 Pfund Sdyweines
fett, jedes in vorher angegebener Weife bejonders ausgelajjen, werden, fo-
!Emge das Sdymal3 nody heif ijt, in einem juvor erwarmten Topf unters
einander gejdiittet, abgekiihlt und mit 3 bis 4 Ejloffeln Salatdl gut ver

riifrt.
Nieren- und Scdyweinefett gemifde, anderer Art
5 DPiund Mierenfett und 3 Piund Sdmeinefett werden in MWiirfel ge-
fdnitten, mit 1 Pfund Butter, 1/, iter NMild) und 1 Swiebel langjam aus=
gelaffen, abgekiihlt und mit ¥ Citer Salatdl gemijdit. Sehr gutes Bad-

idmal3. Rindjdymaly

Butter wird in einer Pianne oder einem eifernen Topfe auf den heifen
Rerd gejtellt, anfangs jtirker, dann langfam gekodyt. Wenn Jie fdyin gelb
und klar wird, nimmt man den Schaum ab, 3ieht das Sett vom Seuer,
laft es etwas abkiihlen, feiht es langfam in einen Steintop] und vihrt es
wahrend des Erkoltens einigemal auf.

Man kann beim Auslajjen 1 Kaffeeldffel Sal3 in bas Scmalj tun.

Hefenteig
Bet der Subereitung des Gefenteiges hat man darauf ju adyen, dab
das el fehr trodeen ift undim Winter vorher bei der Wirme gefiamen hat;
oudy Otild) und Eier jollen ermirmt, jedod) kaum lauwarm fein. Sernet
it fehr widtig, daf die vexwendete Hefe gut ijt. Man legt 3ur P:obe ein

Stidden
fie unter,
begonnen
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Stiikdyen Befe in heifes Waffer; bleibt jie oben, fo ijt fie braudbar, finkt
fie unter, fo taugt fie nidyts. NMit dem Anlaffen des Teiges muf fehr bald
begonnen mwerden, da nur langjames Aujgehen on Wert ijt, und verjpitete
Seit niemals durd) verjtarkte Hife erfet werden kann; der geringjte
Hefenteig braudit 2!/; bis 3 Stunden. Das ,Anlaffen” ober fogenannte
JDorteigmadien” gefdyieht auf folgende Weife: NMan nimmt das jum Badke
werk notwendige Niehl in eine erwirmte Sdiiffel, madyt in der Nitte eine
Grube und jdiittet die mit 1/, Taffe lauer NMild) verriihrte Hefe in die
Grube hinein, mengt etwas von dem leRl darunter, fo daf es ein didies
Teigdien gibt, das man mit Nlehl bejtdubt; das iibrige ehl bleibt uns
beriihrt um das Teigdien herum liegen. Mun dekt man die Schiiffel mit
einem Tudye 3u und jtellt Jie auf einen Stufl neben den Herd oder ins
Simmer neben den Ofen. 3jt der Dorteig geniigend gegangen, gibt man Seatt,
Gier, Sal3 und jo viel NMild) daran, da der Teig weder naf nod feit it,
und verfdafft ihn tiidytig, bis er |id) von der Sdyiifjel losjdhilt; dann wird
er wieder jugededit jur Warme gejtelit; er muf durdy das ,Gehen” nody
einmal Jo hod) werden. NMaf und Gewidyt der einjelnen Bejtandteile des
Teiges find in den betreffenden Rejepten niher angegeben.

Sdineeomelettes
Don 270 Gramm Nlel, ¥/; Liter NMild), 6 Eigelb und Sal3 wird ein
gewdhnlider Pfarnnenkudyenteig angeriihrt; kurj vor dem Badien werden
bie 6 Eiweif ju Sdnee ge[dylagen (falls man iibrige Eiweil hat, werden
biefe aud) daju genommen), unter den Teig geriifrt, mit 1 £offel Rleine
Omelettes in Sdymal3 eingelegt (jo daf jie jdwimmen) und gebudzen.
(Omelettes anderer Act fiehe unter Eierjpeijen).

$ajenoben
6 Cigelb, 1 gan3es €i, 60 Gramm Sudker, 3 Coffel faurer Rahm und
etwas Sal3 werden gut verriifhrt und fo viel NMeh! hineingeldafft, daf man
ben Teig wellen kann. Hierauf wellt man biinne Kudien aus, die mit einem
Badirdbdien in kleine verjdobene Diereedien gefdynitten werden, jtupft
fie mit einer Gabel und badit fie jdwimmend in Sdmalz. Man gibt ges

kodytes OBbjt dazu,
odytes Objt da3u fartanferfiofe

Ntan reibt von 5 altbadkenen Nildbroten die Rinde ab, [dyneidet jedes
Brot in 4 Teil2, taudt fie in NMild) ein, nimmt fie heraus, und driict fie
vorfidtig aus, damit fie [d)on gun3 bleiben. Dann jerquirlt man einige
Gier mit etwas Nlild), taud)t die Brote hinein, kehrt fie hierauf in dem
Abgeriebenen um, badkt fie, in heifem Sdymals [dwimmend, gelb, menbdet
fie in Sudker, der mit Simt vermijdt ijt, um und reidyt fie 3u gekodytem
Objt. Man kann die KIoBe aud) mit abgejogenen linglidy gejdynittenen
Ntandeln bejtecken und eine Chaudeautunke daju geben, was vor3iiglicy
jdmedat,

BadenWiirttemberg
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Apfeltiichicin

Nimm ?/; Pfund feines Nehl, mic lauer Nild perriifrie Hefe, ein
ganzes €i und 1 Mefferjpife voll Saly in eine Sdiijfel, rithre einen Teig
mit NTild) damit an, der wie ein Piannkudenteig fein muf, und lajje im
an cinem warmen Ort aufgehen. Dann fdneide grofe, gejdyilte Epfel in
Sdy.iben, madye tos Kernhaus heraus, giefe einen He.d) Hir,dyengeijt daran
und laffe fie jo /= Stunbde jtehen, bejtreue jie dann mit Sudier und Simt,
permenge den Teig mit */; Glafe feinem Salatél, oder wenn man keines
hat, mit 1 Ejlojfel heigem Sdmals, taude die Apfeljdeiben in den Teig,
badke fic in heifem Sdmalz jdon gelb, bejtreue fie gut mit Sudser und gib

ie heify su Tijdye.
i Musgebadene pfel

Tinm fdone Borsdorferipfel, fdile fie, jtidy fie aus, fille fie mit
einer Maffe von gefdilten, gejtoferen Niandeln, Rojinem, Sudger und
3imt, fdlage fie in diinn ausgewellten Butterteig ein, badse fie in Sgmal3
jdhin gelb, bejtreue jie gut mit 3udker und trage fie warm auf. — Hian
kann fie aud) in einem Straubenteig umbefren und in heifjem Sett baden.

Sprifigebadenes

Gib in eine Pfanne 1 Liter Mild), ¥ Pfund Butter und /5 Pjund
Sudser. Wenn dies fiedet, fo vithre jdnell 1 jhwades Pjund geficdtes, feines
ekl Ginein, riihre den Teig redyt glatt, bis ev jidy vom der Pjamne los=
jdhiilt, nimm ihn dann in eine Sdyiiffel, verriijre ihn jogleid) mit 1 €,
Taffje ben Teig verkiihlen, gib 5 ganje Eier umd 4 Eigelb, eines nad) dem
anderen einrithrend, daran und arbeite dies gut durd). Damm fitllt man
eine Sprie mit Teig, forift durdy die Stermdpenform einige Ringe ober
Rufeifen in heikes Sdmalj (wobei man den Teig mit eimem Tiiejjer vont
b‘ﬂ Sprige wegfdmeidet), badkt fie fdhin gelb, nimmt jie heraus, beftrent
fie mit Budter und Simt und fihret fo fort, bis der Teig verbraudt ift.

Strauben

_ Hade von ¥, Liter Mildy, % Pjurd Butter, etwa */; Dfund Mehi und
einer Prife Sal3 eimen gebrithten Teig wnd viihre ihm mit 7 Eiern und
Sudker ab; der Teig muf jo diinm fein, daf er durdy den Tridpter fauft,
weshalb man ifm, falls er nody u didk wdre, mit etwas Mildy verdinnt.
£affe die Mafje durdy einen Tridyter in heifes Sdymals cimlaufen, wobei
man, wit einem grofien Kreife beginmend, mit dem Teig Lmmer Eleinere
Kreife 3icht, fo dafj das Eingelaufene eine Sdymede bildet, badse fie jdon
gelb unbd jahre fo fort, bis der Teig verbraudt ijt. Die gebadkenen Strauben
werden mit Suder und Simt bejtrent.

Juderfivanben
chﬁg 1, itter_ Wein fiedend, viifre ¥/o Piund Sudier und fo viel
Tiehl ein, daf es einen diimmen Teig gibt, lajje ihm verkiihlen, gib 60
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Gramm 3erlaffene Butter, die abgeriebene Sdhale einer Sitrone, 1 Mefjer
fpie Simt und 8 3u Sdnee gejdhlagene Eiweif dasu, und backe davon
Strauben auf gleidie Weife wie oben.

Gebafene Raffanien

Nimm 24 Stiik der groften italienijden Kajtanien (Maronen),
fchile und blandyiere fie und siehe die jweite Haut ab, kode ¥ Pfund
Sudzer mit 1/, Teeldffel imt und /s Glaje Waffer didk, gib dann Y, Pfund
langlid) ge[dnittene Mandeln mit den Kajtanien dazu, laffe fie unter lang-
famem Rilhren kandieren und nimm fie heraus. Kode hierauf v; Citer
Wein mit % Pfund Sucker auf, rithre ihn an 1/, Pfund Nehl, dlage 4
Eier daran und menge 2 Ejlojfel Olivendi darunter. Jjt dies gut glatt
geriihrt, jo werden die Kajtanien darin umgewendet, in heigem Sdmalz
[dion geib gebaden und mit Sudter und Simt bejtreut.

Holdertiidlein
Mimm 3arte Holderbliitenbiijdelden, wafde fie und bejtreue fie mit
Sudier, madje eine Klare von H2fe (jiehe bei den Gemiifebeilagen nady),
taudje je 3 Strdufcyen hirein, badke fie in heifem Sdymal3 [don gelb, be-
ftreue fie mit Sudzer und gib fie warm 3ur Cafel.

Reisfugeln, in Sdymalj gebaden

/s Diund Reis wird gut gereinigt, gemajdien, blandyiert, auf einem
Sieb abgetrodinet 1rd mit 1 Liter fiigem Rahm oder Mild), 1 Stiidkden
ducker, 60 Gramm Butter, 60 Gramm fiifen und einigen bitteren, ge-
jdhdlten und gejtofenen Niandeln kur3 und didk eingekodyt, mit 4 Eigeld
gebunden, auf eine Diatte gejdyiittet und Ralt geftellt. Dann werden nuf-
groBe Kugeln davon geformt, im Nlutfdelmehl umgekehrt, 2 Gier 3ers
fdhlagen und die Kugeln in diejem und in Mutjdelmehl paniert, in heigem
Sdymal3 id)on gelb gebadien, mit Sudter und Simt beftreut, auf eine Platte
hod) angeridytet und mit einer Sdyokoladen-, NMildy- oder Chaudeautunke

aufgetragen. Reisbillen

100 Gramm Reis wird blandjiert und mit 1/, Citer Mild) weid) ge-
kod)t. €he man die Niaffe vom Seuer nimmt, riihrt man 20 Gramm Butter
und Sal3 ein und [ft fie etwas verkiihlen. Dann verriifrt man fie mit
einem Eigelb und 20 Gramm geriebenem Parmefankife, wiirst fie mit
Nuskatnuf und nimmt die Majje auf ein mit Nehl bejtreutes Brett, auf
dem man Jie in Streifen [dyneidet und u Kugeln formt (man adyte dar-
auf, daf das Niehl nid)t in den Teig eindringe). NMun badt man fie im
Sdymal3 jdon hellgelb und gibt fie 3u Ragout oder Braten.

@riefilugeln

werden wie die Reiskugeln jubereitet, nur daf man ftatt des Reifes die
gleidie Hienge Griefy nimmt.
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fKarfoffelwiirftden oder Sdupfnudeln

100 bis 125 Gramm Butter werden leid)t gerithrt und 250 Gramm
gefottene, kalte, geriebene Kartoffeln, etwa 66 Gramm ek, 3 Eigelb und
1 aganzes @i, Sal3 und Muskatnuf dazu geriihrt. Mun nimmt man die
Majfe auf ein mit NM2hl bejtreutes Mudelbrett und formt fingerdicke und
fingerlange Iudeln daraus, die man nur einige Minuten in fiebendem
gefalzenem Wajjer aufkodien likt, mit einem Sdhaumdffel vorfichtig hers
ausnimmt und sum Abtroknen wieder auf das Mudelbrett legl. Bierauf
werden fie in Shma'3 gebadken und 3u Sauerbraten oder Wildbret gereidt.
— IMan kann die Mudeln aud) in Butter rojten.

| fartoffelbdllden

| 50 Gramm Butter werden leidyt geriihrt und mit 125 Gramm gerie-
benen, am Tag 3juvor gejottenen Kartoffeln, 1 Ef:dffel Parmejankdje,
1 Gigelb, Sal3, Muskat und einem Ejofiel voll Weifmehl untereinander
gemengt. Dann formt man aus diefer Majfe kieine Béliden, kefrt fie in
Wedkmehl um und badit fie in heifem Sdymal3z jdwimmend [don gelb.

Rarioffelcroquetfen

Sdyile Kartoffeln, dneide jie in Sdnife und Rodye fie in Salzwajjer,
jedod) nidyt 3u weid), giege das Waffer piinktlidy ab, damit die Kartofjeln
nidt mehr naf find, und treibe fie durd) ein Sieh, wige fie nun ab und
nimm auf 1 Pjund Kartoffeln 14 Pfund Niehl, 60 Gramm leidyt geritbhrie
Butter, vermenge dies mit 2 bis 3 iern, Sal3 und Hluskatnuf, forme
KIoBe daraus und badke fie in Sdymal3 [don gelb oder kehre [ie vor dem
Bacen in Wedmehl um. Sie werden 3u Sauerbraten oder Gemiljen ge-

Teidyt.
Sdywedentlofe, gebaden

1 Liter NMild) wird fiedend gemadyt, 2 Wedken fein gejdnitten und mit
etias Sal3 in die Mild) yetan, 200 Gramm Grief, 200 Gramm NiehI darein
geriifrt und unter beftandigem Umriihren 3u einem didien Teig gekodt.
Wenn er erkaltet ift, ftiht man mit einem E£offel, der juvor in heifies
Sdmalz getaudyt wird, K'65e aus, badit fie in Sdhmal3 auf beiden Seiten
gelb, verriihrt einige Gier mit etwas Mi'd), gieft dies iiber die Kldfe her und
laft fie nod) etwas angiehen. Man gibt fie 3u Salat oder gekodytem OOft-

Gebadene Gricitlofden
9 Liter Mild) weren mit einem Stiikdyen Butter (etwa 50 Gramm),
200 Gramm Grie und etwas Sal3 3u einem gebriihten Teig gekodyt, nod)
warm mit 1 E verriifet, erkalten gelafjen, 2—5 Eier daju geriifrt und
mit einem Kafjeeld;fel oder kleinem ERloffel Kidke davon in fo vicl heifes
Sdmalj eingelegt, daf fie jdwimmen. Wihrend des Budiens wird die
Pianne d;ters hin und her bewegt, damit die Kidge jhon aufgehen konnen.
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Nadidem fie gebadken find, werden fie mit Sucter und Simt bejtreut und
3u gekodytem OLjt gereidyt.

Wirdbeutel, fiify (fiehe aud) Gemiifebeilagen)
€in ftarkes 12 Liter lilild) wird mit 60 Gramm Butter und etwas Sal3
fiedend gemadyt, [hwady Y= Pjund el auf dam Seuer eingerithrt und
folange unter beftindigem Riifren 3u einem gebriihten Teig gekodyt, bis
er [id) oon der Pfanne losjdyilt. Mun gibt man juerjt 1 Gi und, nad)dem
der Teig verkiiflt ift, nody ungefihr 6 Gier daju, wobei nady jedem Ei
tiditig gerilhrt werlen muf, mengt etwa /s Pfund Sudzer und nad) Bes
lieben eine Bandvoll Rofinen darunter, madyt Sdymal3 heif, legt mit einem
ERlofiel runde Kugeln oon dem Teige hinein und riittelt die Pianne mit
ber Seuerklamme fortwdbrend, bis die Kugeln Spriinge erhalten. Wenn
biefe wieder jugebadien find, werden die Windbeutel herausgenommen
mit ucker und Simt bejtreut und 3u gekodytem Objt gegeben,

Bauerntiidlein

Mimm 1 Pfund NeRl, made mit 15 bis 20 Gramm Hefe und lauer
Mild) einen Dorteig, gib 60 Gramm 3erlajjene Butter, 3 ganze ier und
1 Niejjerjpige Sal3 dazu, arbeite mit etwas Mild) cinen jtetfen, 3dhen Teig,
ber fidy von der Sdhiiffel und dem Lofjel feidyt [6it, ftelle ihn an einen
warmen Ort, lafje ihn gut aufgehen, nimm ihn dann auf ein mit Utehl be-
ftreutes Brett, mache cigrofe Kloge daraus, bejtreidye fie mit serlajjenem
Sdymalj, 3iehe die Hiidylein auseinander, fo daf fie in der Mitte ganz diinn
find, badke fie in heigem Sdymal3 [don gelb und gib jie 3u gekodjten
dwet|dgen.

Nirle

Don etwa 3 Eiern wird ein gewdhnlider Nubelteig gemadyt, nichyt ju
biinn ausgewellt, mit dem Badkraddjen in kleine Dierechdien gefdyniiten,
in Sdymal; jdwimment hellgelb gebacken, mit Sudker bejtrent unod Jerviert.
— Sebhr gut ju Weincreme. :

Faftnadtstidlein

TMimm [@wad) 1 Pfund Mehl in eine Sdyiiffel (fieche Hefenteig), riifre

26 Gramm Befe mit 1/, Citer lauer Mild) an und mad)e damit in der Mitte
bes Wiehls einen Dorteig, woju man etwa Oden vierten Teil des iehls
braudit. 3jt der Teig gehorig gegangen, nimmt man v, Pfund jerlajjene
Butter, 3 Gier und den notigen dudker, Sal3 und etwas Mild) oazu, jdlagt
den Teig, der 3iemlidy feft fein foll, tidytig und lagt ihn gut gehen. Dann
nimmt man ihn auf ein Brett, wellt ihn federkieldi aus, jdyneidet mit
bem Badirdddien veridyobene Diervecidien heraus, badkt diefe in heifem
Sdmal3 jdwimmend [d)on gelb, bejtreut fie mit Sudzer, der nad) Gejdymack
mit erwas Simt gemijd)t werden kann, und gibt jie nod) warm 3u Tijdye.
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Faffnadytstiidlein andever Art

£affe 12 Citer Mild) mit Yz Pjund Buiter fiedend werden uné riifre
fie vo.fiditig an 6, 3uvor mit etwas Ralter Mild) und cin wenig Salj jers
quirlte Gier. Hierauf wird Nlehl in eine Sdyiifjel genommen, die Niid
behutiam darangeriihrt und gut verjdafjt. Wenn der Teig wie ein Butters
teig ift, jo nimm ihn auf das Badibrett, welle ihn jederkieldick aus, |dneide
mit em Badriddyen beliebige Stildke, backe fie in heigem Sdymal3 [dyon
gelb und gib jie mit Butter bejtreut u Tijde.

Berliner Piannfudjen

3u 30 Stik Pfannkudyen nimmt man 1 Piund feines el in eine
Sdyiijjel, madyt dacin mit 25 Gramm in /s Citer lauer Mild) verviihrter
Heje einen Dorteig (jiehe Hefenteig) und verjdajft ihm, nadydem er gut
gegangen ijt, mit Oem iibrigen Niehl, 90 Gramm jerlajjener Butter,
60 Gramm 3uder, etwas abgeriebener Sitronenjdale, 3 Eiern und fo viel
lauer Mild; (ungefafhr va Citer), dafy der Teig 3iemlid) dimn wird. Hun
Idkt man ihn wieder gehen, wellt ihn und jtidyt thn mit einer runden Sorm
aus. Dann jet man in die NMitte eines ausgeftodyenen Blattdyens 1 Kaffees
16fjel Eingemadyes, bejtreicht den Teig am Rande mit 3udermafjer, dedit
ein jweites Blattden dariiber, driicat es leiyt an und fahrt fo fort, bis
alle Blattden 3ujammengefet find, laft die Kuden nod) einmal gehen,
badkt fie jhwimmend in Sdymal3 gelb und beftrent fie mit Sudker und dimt.

fapuzinecfiope

Reibe die Rinde von 4 Mildbroten am Reibeifen ab, erfdneide jedes
in 4 Teile, jd)age 4 Eier auj, rithre fie mit ¥y Liter Jilem Rahm oder Niild)
an und weide die Mildbrote in dizje Majje ein; wenn jie nun durd) und
durdy weidy find, backe fie in heifem Sdymalz [dhon gelb und bejtreue fie
waim mit Suder und Simt.

Hobelfpine

TNimm 4 Gier, 60 Gramm Butter, etwas Sal3 und NMekf, madye davon
einen Teig, den man wellen Rann, jdneide etwa fingecdidie Streijen
davon, biege jie auf der redyten Szite am Ende herauj und an der linhc_u
hinunter, badke fie in Sdmal3 fdon gelb, ftreue Sucker davauf und gib jie
mit Objt 3u Tijdy.

firausgebadenes

imm 1 Pjund trodkenes Mehl, 90 Gramm jerlaffene Butter, % Uf““,b
geftoenen Sudker, 4 ganze Eier und 2 Eigelb, etwas Salj, riifre s mit
fiifem Rahm an, daj es einen fejten Teig 3um Huswellen gibt, rolle den
Teig federhield ck aus, [dneide ihn in langlide Stiicke, radle jie mit dem

Badiriddien ringsum, badke fie in Sdymalj jdon goldgelb, bejirene fie mit

Sudier und gib fie um Tee.

;
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Zum Braten, Backen
und Kochen aller Speisen

cignet sich ganz hervorragend

HENSOLA

das reine, weiche 100% ige Pflanzenfett.
Hensola erzeugt reinschmeckende Speisen und Gebicke
und isi duBerst sparsam im Verbrauch.

Wo z.B. zu einem Koch- oder Backrezept
500 Gramm Butter oder Schmalz vor-
geschrieben sind, geniigen 350 Gramm

Hensola vollkommen.

Hensola ist in 1 und * 2 Pfundpackungen iiberall erhiltlich.
Achten Sie aufdiese Packung!
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An das Brautpaar!

Die Beschaffung der eigenen Einrichtung stellt fiir die
meisten Menschen, rein wirtschaftlich betrachtet, den
bedeutendsten Kauf dar, den sie im Leben abschlieflen.
Durch die getroffene Auswahl wird die Lebensfiihrung
dauernd beeinflufit.
Ein sehénes Heim bildet eine Quelle der Lebens-
freude, die nur tiglich ohne besondere Aufwendungen
fieft. Der Mébelkauf ist Vertrauenssache!
Die geschiftlichen Erfolge eines Unternchmens bieten
dem Kiufer die Gewihr fiir sachgemife Belieferung.
DIE
NG-ERICH -
'y RUDOIFP
==

f

Ll

bietet die gri_')ﬂtel; -"{:ile beim Einkauf von
Mobeln jeder Art

ca. 100 vorbildliche Musterzimmer

=

= = = =

Bar und Ratenzahlung
Besuch frei

Karlsruhe, Karl-Friedrichstrafe 23 am Rondellplatz
Telefon 5157
Privat: Durlach 152
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== Mandeljdynitten
{ NMimm % Pfund gefdydlte, geftofene Mandeln, rithre fie mit 3 offeln
‘ Semme.nefl, 3 Lofjeln Suder, dem [teifen Schnee von 4 Eiweif unters
einanber, ftreide dies auj diinne Nlildbrotidynitten, badie fie in fliefens

" dem Sdymalz und bejtreue fie mit Sucker und Simt.

: Hippen

| TMimm % Pfund NMehl, viihre es mit 2 £ffeln fiifem Rahm, 60 Gramm

! Sudter, 90 Gramm 3erlajfener Butter, 7 Gramm gejtofenem Simt und der
¥ l abgeriebenen Sdale einer Sitrone jujammen, madye das Bippeneifen redt

heifj, bejtreidie es mit Butter, gib 1 £6ffel voll von der Mlaffe hinein, bade

die Bippe auf beiden Seiten auf Kohlen jhon gelbbraun, kriimme fie fiber
3 ein Wellhol3 und backe [o fort, bis der Teig gar ijt, bejtreue dann die
: Bippen mit Sucker und gib fie 3um Tee,

-1 3uderfterne
i Mimm % Pfund Butter und riihre jie mit 1% Pfund Suder redit fdhaus
| mig, gib 3 gange Eier und 3 igelb daju und riifhre fo viel feines Niehl
| hinein, daf man den Teig wellen Bann. Welle ihn dann ftark federkieldid
\ aus, ftid) ihn mit einer ins Miehl getaudyten Sternform aus, backe die Sterne |
in heifem Sdymal3 [dyon gelb, laffe jie auf Sliegpapier abtropfen, bejtrene
|ie mit Sucker und gib fie warm 3u Tijdye.
Tiroler Hofenbindel
Madhe von 4 Eigelb und Mehl einen Mubelteig, welle diinne Kudien
I_' aus, jerdneide |ie in breite Streifen, badke fie in heifem Sdmalze jdywims
: mend [don gelb, lege fie in eine Porsellanfdyiifjel und fibergiefe jie mit
| einer Chaudeautunke.

4

: @ebadene Sdneeballen
'l Man nimmt 2 ganze Eier und 2 Eigelb, 2 £5ffel fiigen Rahm, etwas
- Sal3 und ein Rleines Stiiddien Butter, riihrt davon mit einem Mehl einen
{  Teig an, den man auswellen kann, wellt mefferriikendicke Blattden fr
_Irf \ der Brofe eines Defjertmefjers aus, fdyneidet 6 bis 8 Streifen hinein,
- : aber jo, dafy der Teig an den Enden nidyt durdygefdnitten wird, und alfo
e das Gange ein Stiidk bleibt. ITimm dann auf 1 Xodyoffelftiel einen Streifen
: . und laffe den anderen liegen, der dritte wird wieder gefaft und fo fort,
t bis der ganje Hudjen an dem Hod)léffel hingt. Dann backe den Ballen
,l in heiffem Scymal3 |dhon blafgelb, nimm aber den Kod)lffel erft heraus,
: nadydem der Teig angejogen hat. Beftreue die gebadenen Ballen, wenn
| |ie abgelaufen find, gut mit Sudzer und Jimt und gib fie sur Tafel.
' @ebadene Rofen
! v 3 Gier und v fiter jaurer Rahm wird in einer Sdiiffel gequirlt und
z  fo viel Mehl hineingefdiafft, daf der Teig jum Auswellen redyt {jt. Hun

/3 wird er ausgewellt, 1256 Gramm Butter daraufgejdynitten, der Teig 3jus
Sodybudy 14
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jammengejdy’agen und wie ein Butterteig Oreimal ausgewellt; er muf
mefferviidendick fein und wird mit einer Rofenform ausgejtodyen, worauf
man das Ausgeftodene in der Mitte mit Eiweil beftreidyt, immer 3 Teile
aufeinander leat, fo dafs fie Rojen bilden, bdie, in Sdymal3 fdywimmend, ges
badien und mit Sucker bejtreut werden.
Gebadene Rahmuwiirfiden

Timm Y Siter fauren und Y/, Liter filgen Rahm, madye ihn mit einem
ciqrogen Stiik Butter [iedend, riihre HI.HL 3u einem gebriihten Teig
hinein, arbeite ifn, bis er [id) von der Pianne losfdhilt, nimm ihn dann
in eine Sdyiijfel und viihre 4 bis 5 Eier und 1 Lofjel Sudker daran. NMade
nun Sdmal3 in einer Pianne heif, jtidy mit dem Backidfjel Rleine HIdfe
aus dem Teig aus, lege fie in das heife Sdymals, backe fie [dHon gelb, jtreue
Sudier darauf und gib fie 3u Tijdje.

Crodbeerjdnitten
Mimm 1 Siter reife Erdbeeren, 3erdriidke fie, mijde Sudier und dimt
und etwas ge'dyagenes Eiweify daruntr, ftreidhe es fingerdid auf Hid:
brot{dynitten, bade fie in wenig Sdymal3, tas nidt dariibergehen darf, und
begiche den oberen Teil mit heifem Sdymal3, da die Sdnitten nidt ums
gekehrt werden diirfen. Wenn das Brot jhon g2l ijt, jo nimm fie heraus,
bejtreue fie gut mit 3udker und gib fie warm 3u Tijde.

Himbeer- und Johannisbeerjdnitien
werden wie die vorigen bereitet. Die Johannisbeeren haben etwas mefr
dudier nodtig als die anderen Bzeren.

Apfeljdnitten
Kodye von 8 gefdyilten fipfeln ecine fteije Marmelade, jdiitte geftofenen
Bucker und v Pfund gereinigte blandjierte Rofinen hinein, fiberjtreidye
Mildbrotdhnitten damit, bedecke fie mit gejdhlagenem Eiweif, backe bdie
Sdnitten jdhon gelb und jtreue Sudier und Simt davauf.

Broiden von Cingemadyiem
Man beftreidht Bledywedken in Scheiben, bejtreidyt fie mit Einges
maditem und backt fie in flicgendem Schmalz. — Kann kalt ober warm

SEUEURR REROCIL Gebadene Creme

Kode 1 Siter fiifen Rahm mit 1 Stiick Danille, 60 Gramm Sudger und
1 Piund geftofenen Makronen auf und lajfe alles jugededt jtehen, bis es
verkiihlt ift. Dann rithre 4 ganze Gier und 6 Eigelb darunter, treibe es
durd) ein Raarfieb und gib es in eine paffende, mit Butter Dbeftridiene,
alatte Sorm, ftelle dieje in eine Kafjerolle mit Wafjer, fo dafy damit die
Sorm 3ur Hiljte ihrer H3he umaeben ift, decke einen Deckel mit Hohlen
darauf und laffe die @reme langjam fejt werden, ftiirze fie dann auf eine
Platte, lajje fie verkiihlen und ftidy fie mit einem runden Ausjtedier ftark

fingerbids aus
Stmals {dhdn
beertunke be

arauf un)
Hrapfen it

{tmmen blei

I quf b
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fingerdik aus. Wende fie nun in weiem Mehl um, backe fie in heigem
Scmal3 jdon geld, bejtreue fie mit Danillejucker und gib eine Ralte Bims
beertunke bejonders dazu.
Wiener Krapfen

Nimm 1 Pfund feines, gefiebtes Ulehl, lafje mit 16 Gramm Bierhefe
und ¥, Liter Miidy darin einen Dorteig an und gib, wenn diefer gegangen
ijt, 90 Gramm 3erlajjener Butter, 6 Eigelb, 1 Kaffeeloffel Sudzer und eine
Mejferfpife Sal3 dazu. Bearbeite den Teig fo lange, bis er fid) vom £offel
unbd von der Sdyiijjel abldjt, lajje ihn nodymals [don aufgehen, nimm ifn
bann auf ein Brett, bejtdube ihn mit Nehl, welle ihn jtark federkieldid,
jtidy ihn mit einem Ausjtedjer in der Grofe einer Haffeetafle aus, beftreidye
den Rand an jedem Bldttden mit i, gib 1 Kaffeeldffel Aprikojenmus
darauf und decse es mit einem gleiden Bldttchen 3u. Stidy dann die
Krapfen mit einem etwas Rleineren Ausftedjer aus, damit fie redyt qut bei-
jammen bleiben, lege |ie auf ein mit Hiehl bejites Bled) 2 Singer breit
voneinanoder, bejtreidje fie mit etwas jerlajjener Butter, decke eine warme
Serviette davauf und laffe jie jdhon aufgehen. Lege hierauf einen Teil
(nie 3u viel auf einmal) in heifes Sdymal3, badke fie, jugedecst, gan3 lang:
jam auf beiden Seiten gelb und bejtreue jie mit Sucker,

Basler frapfen

Nimm auf das Badbrett Yz Pfund feines Mehl, % Pfund Butter,
Ya Pfund abgejogene, feingeftogene MMandeln, 190 Gramm geftogenen
Suder, etmas Anis und die feingewiegte Sdyale einer halben Bitrone, {dhaffe
es mit dem Gelben von 6 Eiern und etwas weiem Wein 3u einem glatten
Teig, welle ihn fingerdick aus, jtid) ihn mit einem Ausftedyer in runde Blétt-
dien aus, backe [ie in Sdymalj jdhon gelb, bejtreue fie mit Sudker und Jimt
und ridyte jie heil auf eine Platte an,

Sdmalsbadwert mit Kirjdengeift
Man nimmt 6 Eigelb, 2 Eloffel Sucker, 2 ERlofel Kiridengeilt, eine
Prife Sal3 und [dafit fo viel liehl hinein, bis es einen Teig 3um Auswellen
gibt, den man nun mefjerriickendick auswellt. Hierauf ftidyt man ihn mit
einem beliebigen Sormden aus, backt das Ausgeftodjene, wihrend es in

Sdmal3 [dwimmt, gelb, legt es auf Brotjdnitten jum Abtroknen und
bejtreut es mit dudier und Simt.

Rartoffelflohdien von iibrigem Karfoffelpfiree
Man redynet auf einen kleinen Rejt Kartoffelpiiree 1 & und 1 BHand-
voll Wedmell, jdhafft dies gur durdieinander, gibt, wenn nétig, nody etwas
Sal3 da3u, legt mit einem £dffel KIdge in heifes Sdymals, wo fie [dywims
mend gelb gebacken werden. und rexdht jie 3u Gemiifen, wie Spinat, Kohle
taben, Rojenkohl, aud) Dujing ufw. oder 3u griinem Salat,
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Croquefs von Reis a la Vanille

Wajde und blandyiere Y2 Pjund Reis, kodye ifn mit 3 Liter fitgem
Rahm oder Mildy und 60 Gramm Butter und Y2 Stange Danille weid) und
trocken ein. Riihre 4 Eigelb, 1 Pcife Salz und 125 Gramm Sucker daran,
decke die Majfe mit einem mit Butter beftricienen Papier 3u und lajje Jie
etkalten. Nun werden fingerlange Wiitjtdyen geformt, in jerquiritem €
und Mutjdelmell paniert, in heifem Sdymals jdwimmend gelb gebadien,
mit Daniflenzucker bejtreut und mit einer Aprikojen-, Danille- oder Srudt-
tunke jecniext.

Sefenbackmwerk

(Siche Hefenteig)

Brot

3ur Bereitung des Brotes nimmt man gewdhnlid), um den Teig in
(Gidrung 3u bringen, Sauerteig (Hefe). Die Dorbereitungen jum Brotbadien
werden fdyon den Abend vorher begonnen. Nian bringt das Uieh in jauber
gereinigtem Baditrog in einen miRig warmen Raum, modt in der Mitte
des Miefls eine Dertiefung, gibt etma 125 Gramm Sauerteig (3u 10 pjund
Mehl), 100 Gramm Sal3, nady Gejymad: audy Kimmel, und 1% Eiter
Wajfer, das lauwarm fein muf, hinein und verarbeitet damit etwa jtark
1s des Mehles, worauf man das Ganse mit cinem erwdrmten Tude sudedst.
Am folgenden Niorgen wird der Teig 3 bis 4 Stunden, ehe das Brot ge=
badien werden foll, mit 1 Citer lauwarmem Wafjer red)t gleidymipig ver:
fchafit, wobei man den Teig nidyt mit den Singern, fondern mit ben
Unodeln der Saujt knetet und von einem Ende jum anderen fo lange
durdharbeitet und wieder jufammenjdiigt, bis der Teig redyt gefdymeidia
geworden ift. Mun beftreut man ihn oben mit Mehl, deckt ihn 3u, [dft ihn
1/, Stunde gehen, formt Caibe daraus, die man in Horbe oder Holzjdyiifieln
gibt, nod) einmal gehen lifit und 2 Stunden im heien Ofen backt. Dann
werden fie mit Wajfer beftriden und im Ofen getrodinet. Das [dmadke
haftefte Brot erhdlt man aus Roggenmehl, worunter man aud) einen Teil
Gerftenmell nehmen kann.

Cinfadyer Butferfuden (Miitber Kudyen)

Nan nimmt 2 Pjund Mehl in eine Sdyiijjel, madyt mit 46 Gramm, in
lauwarmer Mildy verriihrter Hefe und etwas Salj ein gewdhnlidjes Dovs
teigdjen (fiehe Hefenteig) und [kt es gehen. Dann gibt man 125 Gramm
Butter und 125 Gramm Schweinefett, obder 200 Gramm Butter und
50 Gramm Schweinefett, beides jerl~{fen, in den Teig und jdafft ihn mit
der iibrigen NMild) (im ganzen [dhwad) */, Siter) fo lange, bis er fid) loss
[chilt, worauf man ihn wieder gehen lift. Auf dem Nudelbrett wItd eift
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