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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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Kudjen ausgewellt, der etwas aréfer ijt als das bafiir bejtimmte Bad-
bled), dann wird er, naddem es juvor bejtriden wurde, auf bdas Bled
gelegt, der dufere Rand des Kudjens eingejdhlagen und mit dem Nleffer
auf dem Hudjen Streifen gemadyt, jo daf fie Dierecie bilden. Nun laft
man den Kudjen nod) einmal gehen, beftreidht ihn, ehe er in den Ofen
kommt, mit einem €i und ftreut Sal3 und Kimmel oarauf.

Feiner Hefenfrans

Nimm 2 Pfund feines Mehl in eine Schiiffel, madye von 60 Gramm
guter Hefe und 15 Liter lauer Ntild) einen Dorteig und [affe ihn aufgehen.
Riifre unterdeffen 84 Pfund Butter mit 8 Giern jchaumig, gib 90 Gramm
gejtoenen Sudier und etwas Sal3 dazu, permenge bdies mit dem auf-
gegangenen Teig und arbeite ifn tiidytig durdy, bis er fid) von dex Sdhiifjel
[6]t. Stelle ihn nun ur Wirme, laffe ihn aufgefen, bejtdube das Badkbrett
mit MMefl, nimmt den Teig darauj, arbeite ihn gehdrig durd), forme einen
Kranj daraus, lege ihn auf ein beftiubtes Bled), lafje nod) einmal auf-
gehen, beftreidie ihn mit serquicltem Gi, bejtreue ihn mit Sudier und ge-
jdnittenen Itandeln und bade ihn hellbraun. Dauer der dubereitung 314

bis 4 Stunden.
Cinfacher Gugelhopf

1%z Pfund NMehl werden abends fpit mit 15 Liter Mild, 10 bis 20
Gramm Befe, die mit einem Teil der Mild) verriihrt wurde, und 2 Eiern
angelajfen. Den anbdern Hlorgen rithrt man 180 Gramm Butter leid)t,
aibt Y Pfund Sucker, etwas Sitronengelb und 2 Eier daran, mit nodymals
10 bis 20 Gramm Befe, [dhafft dies mit dem andern Teig 3ufammen, fiallt
es in eine beftridene und mit Wedtenmehl bejtreute Sorm, [dft den Teig
barin [d)dn gehen und gibt ihn in den Bidzerofen.

Gugelhopf anderer Art (febr gut)

Rilhre 1 Pfund Butter leidit, gib 14 Pfund Sudker, 1 Prife Sal3 und
30 Gramm, in einer Tajje jiijem Rahm oder ITild) verrithrte Hefe dazu,
tiihre nad) und nad) 6—8 Eier und 1 jGwades Pfund teql, jowie 60 Gramm
Sibeben und 60 Gramm in Waffer einmal aufgekodyte und getrodinete
Rofinen daran, fitlle die Maffe in eine mit Butter bejtridyene, mit Wedk-
mehl und linglid) gejdnittenen Mandeln beftreute Sorm, lajfe fie 1 Stunde
gehen und badke fie hernady {hon gelb. Man kann den Gugelhopf aud
mit einer Sdokoladenglajur iibersiehen (fiehe Glajuren).

faifergugelhopf
Rithre 1 Pfund Butter redyt fdaumig, gib 2 ERloffel Sucker, etwas
Sal3, 12 Eigelb und 3/, Pjund feinjtes Mehl dazu, tiihre 45 Gramm Befe
mit 3 bis 4 Taffen lauem, fiiem Rahm an, viire es unter die Majfe,
jdhiage die 12 Eiweil 3u fteifem Sdynee, menge ihn leidit darunter, bes
jtreide eine Sorm gqut mit Butter, jtreue [ie mit linglid) gejdynittenen
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Nandeln aus, fille die Maffe ju */, voll Rinein, laffe fie gut aufgehen
und bade fie {hon gelbbraun.
TMemminger Brof

Timm 2 Pfund Nehl in eine Sdiifjel und madye darin mit 1/; Titer
lauwarmer Mild) und 30 Gramm Befe einen Dorteig. It diefer gehorig
gegangen, fo wird ¥ Pfund leidyt geriifrte Butter mit 140 Gramm Suder,
1 Prife Sal3, 3 Eiern, 2 £offeln Rojenwafjer und der abgeriebenen Sdale
1), 3itrone vertiihrt, und mit dem ilbrigen Miehl und dem Dorteig tiidtig
verfdhafft, bis fih der Teig abld}t. Mun [dt man ihn nod) einmal gehen,
wellt ihn auf dem Badibrett halbjingerdick aus, jdneidet ober ftidyt Stild-
dien Qeraus, die man in einer bejtridienen Anisbrotkapfel didt neben
cinander aufitellt. Diefe Stiikchen miljjen nun nod einmal gehen, werbden
mit Ei bejtridgen, mit Sucker und gewiegten Nlandeln bejtreut und

iy finder3wicbad

Timm 8/, Piund feines Mehl in eine Sdyiiffel, lafje mit 45 Gramm
frifdher Bierhefe, einem fywadyen 1/, Liter laner Nildy urd der Hilfte des
Nehls einen Dorteig an und lafje ihn gut aufgehen. Dann aib % Pfund
serlaffene Butter und % Pfund gejtofenen Suder daju, arbeite ben Teig
tiichtig durd), lege ihn auf ein mit NMehl befites Brett und lafje ihn auje
gehen, fo daf er kleine Rijje bekommt. Sorme nun davon Ianglide
Stangen, lege fie auf ein mit Mehl befites Bledy, [afje fie wieder auf-
gehen, beftreidye fie mit einem in Niildy verriihrten &, backe fie fchon geld,
jdhneide fie der Cange nadh durdy, fo daf es eime untere und eine obere
Scheibe gibt, lege fie auf Badkbledie und rdjte den Swiebadk, jtoe ifn und
kRodje mit MWajfer oder MMiildy Suppen davon.

Banillenywicbad
Timm 1 Pfund feines Nehl in eine Schiiffel und laffe mit 50 Gramm
Befe und einem Glafe lauer NMildy einen Dorteig an. Menn er gegangen ift,
fo gib 45 Gramm jerlajiene Butter, 30 Gramm Suder und 2 Eier daju,
arbeite den Teig gut durdy umd lafje ihn aufgehen. Mimm ihn dann auf
¢in Brett, madje langlide, daumendike Swicbacke davon, lege fie auf
ein Bled), laffe fie aufgehen und bade fie jthon hellgelb. Wenn fie erkaltet
jind, jdyneide fie der Cange nad) durdy, rofte jie jdhon gelb, idlage 2 Eiweify
ju Schnee, menge Ya Pfund gefiebten Sucker, mit Danille permijdyt, dar=
unter, bejtreide die Swichadke auf einer Seite mit einem Niefjer ganj biinn

damit, laffe jie troknen und gib jie jum Tee.

fHefenanisbrot
Timm in eine Sdiiffel Biechefe von der Grife einer grofen Walnuf,
tiifre fie mit 7/, Citer laver Mild) an, gib % Pfund jerlajiene Bufier Illl?
1/, Diund gejtofenen Sudier dazu, riihre fo viel feines Niehl hinein, dafy
es einen Teig gibt, den man gut wirken kann, gib hernady 1 Ei, die 9¢-
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wiegte Sdale einer halben Sitrone und ein Pidkden Anis dazu und laffe
ihn gut aufgehen. Dann madyt man mehrere lange Laibdyen davon, jebt fie
auf ein mit M2Ql bejites Bled) aneinander, [djt fie nod) einmal aujgehen,
backt jie, laft fie erkalten, jdyneidet jie nadhher in Scheiben und rojtet fie

Hrer Hefenbreseln

Nan madt einen Teig wie ju einem Refenkran3, formt Bregeln dars
aus, [t fie auf einem mit Butter bejtridjenen Bledje gehen, Dejtreidyt
fie mit gerquirltem Ei und bejtreut jie mit feingejdnittenen Nlandeln und
hagelaudet. Hajelnufring

Nimm 1 Pfund gefiebtes Nlehl in eine Sdyiijfel, made darin mit laue
warmer Nild) und 40 Gramm KRefe, die man 3uvor mit lauer Nlild) vers
rithrt hat, einen Dorteig und laffe ifhn gut gehen. Injwijdjen bereite eine
Siille aus 160 Gramm geriebenen Bajelniijjen, /s Liter |ijem Rahm,
einem Paketdien Danille und 125 Gramm gejtofenem Sudker, was man
gut miteinander verrithrt. 3jt der Teig gehdrig gegangen, wird er mit dex
iibrigen Nild) (im gangen hat man etwa 14 Liter NTild) ndtiy), 3 bis 4
Eiern, 125 Gramm jecflofjener Butter, 60 Gramm Sudier, der abgerie=
benen Sdyale einer halben Sitrone tiidtig gejdilagen, bis er Blajen wirft,
und wieder 2 bis 3 Stunden gehen gelajjen. Dann wellt man ifhn finger=
dik aus, ftreidt die Siille gleimdBig darauf, rollt den Teig ju einer
Wurjt auf und legt ihn in eine bejtrichene Ring= oder Gugelhopfform.
Nady nodmaligem Aufgehen badt man den Ring bei maBiger Bike 3/,
Stunbden lang und glafiert ifn mit einem beliebigen Gufp.

Salsftengel

150 Gramm NleRl, 100 Gramm Butter und 3 ERloffel Mild) werden
mit 1 Ejloffel Hefe und etwas Sul3 ju einem Teig vermengt, fingerlange
Stengel heraus geformt, etwas gehen gelafjen, mit Eigelb betriden, mit
Saly und Kiimmel bejtreut unbd gelb gebaden.

Seelen

Mimm 3 Pfund feines Nehl in eine Sdhiiffel und ciihre 90 Gramm
Hefe mit 1/y Citer lauer Nild) 3u einem Dorteig an, lajfe ih1 aufgehen
und gib 3/, Piund 3erlaffener Butter, 4 ganje Eier, 2 Eigelb, ¥4 Pfund
Budzer, etwas Sal3 und einige Lojfel Rofenmaffer dazu, {dlage den Teig
gut und laffe ihn gehen. Mimm ihn dann auf das mit Iehl befate Badk-
brett, made davon gleidje, langlidirunde, halbfingerdidke Hiidlein in der
Grofe einer kleinen Hand, lege fie in ein:r 3 Singer breiten Entfernung
voneinander auf ein mit Butter bejtridenes Bled), [affe fie nodymals
gehen, beitceidie fie mit Ei, bejtreue fie mit Hageludker und gemiegten
Nandeln und bade fie im Ofen. — Hian kRann die Seelen, ftatt mit Ei,
mit 3 3u Schnee gefdhlagenem Eiweif, unter die eine reidylidye Hand voll
dudier gemengt murde, bejtreidjen,
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@efiilite Scelen

TMade den ndmliden Teig wie oben, welle ifn fingerdidk aus, und
madye Brotden daraus, bejtreidye fie mit Ei, lege 1 Kajfeldffel Mlarmelade
dazauf, decke dies mit einem gleidy grofen Brotden 3u, driide es an und
lajje die Brdtdjen in einem Bled) jdhon aufgehen, bejtreidie fie mit gers
jdlagenen Eiern, jtreue Sucker und Mandeln darauf und bade jie jdyon

aelb. Hefenzopfe
Mimm 2 Pjund feines Mehl in eine Sdyiiffel, gib 60 Gramm Hefe
und ¥, Citer Nlild) dazu und made damii einen Dorteig an. Wenn diejer
gut aufgegangen ijt, jo menge /s Pjund geriihrter Butter, 4 Eier, 125
Gramm 3uder und etwas Salj darunter, madie davon einen guten, 3dhen
Teig und lajfe ihn aufgehen. Dann nimm ihn auf ein mit Nehl bejites
Brett, teileihn inmehrere Stiidke gleid) aus, made von jedem Stiick 3 Teile,
rolle fie in runde, lange Streifen und flidht 3opfe davon. Dieje legt man
auf ein Bledy und [it jie aufgehen, bejtreidyt fie damn mit i, jtrent
3udier daranf und badt jie jHon gelb. — Nian kann aud) Rojinen untet
den Teig nehmen.
Ulmer Brot

MWimm 1 Pfund feinjtes Nehl und lafje mit 30 Gramm Kefe und
laver Mildy einen Dorteig an. Wenn er redt gut aufgegangen iit, gib 50
Gramm jerlafjener Butter, 1 i, 1 Glas Rojenwaffer, % Pjund gejtofenen
3uder, 2 Hafjeeldffel Sendhel und 1 Prije Salz daju, arbeite einen fejten,
jihen Teig daraus und lajje ihn in einer Sdyiifjel aufgehen. Wenn er halb
aufgegangen ijt, nimm ihn auf das Brett und wirke ihn tidtig durdy,
welle 2 Singer dike Hudyen darans und madye vierediige Laibden davon,
beitreidie ein befonders daju gefertigtes Bledy mit Butter und fehe die
Laibden aufredit, eins ans andere, hinein, lafje fie gut cufgehen, bejtreide
fie mit Butter, backe fie in makiger Bige, jodaj fie eine 3arte Rinde be-
kommen, und bejtreidie fie heif mit Rojenmafjer.

Streufel- oder Grinpdenfuden

Nimm 3 Pfund feines Mehl in eine Sdyiifjel, rithre 90 Gramm trodene
Refe mit ¥/, Citer lauer Mild) an, made davon mit bem dritten Teil des
litehls einen Dorteig, laffe ifn gut gehen und viihre unterdefjen %y Pjund
leidyt geriifrte Butter mit 12 Eigelb fhaumig, gib /s Pjund Suder, 50
Gramm gejtofene bittere Mandeln und Salj daju, verarbeite dies mit
bem Miehl 3u einem Teig, fdlage ihn mit etwas lamer Niildy, bis er fid)
abloft, welle ihn halbfingerdik auf swei mit Butter befiridiene umd mit
Miehl befite Bledye, madye rimgsherum einen Ramd umd lajje den Teig
aunfgehen. Mum bereitet man den Streufel, indem man 120 Gramm gany
heife Butter, 120 Gramm Mlehl mit 90 Gramm Sucker vermengt, imkleine
Studxchgn jerhadst und auf die juvor mit Eiweil bejtridienen Hudpen fireut,
woreuf man fie im den @fen gibt.

;
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Sdlejijder Streufelfuden

NMan bereite den gleidjen Teig wie den vorfhergehenden, welle auf
gleide Weife Kuden davon aus, die man, nachdem fie gegangen |ind, mit
folgendem Gup beftreidht. Nlan riihrt 200 Gramm leidyt geviihrte Butter
mit 200 Gramm Sucker und 100 Gramm ekl jhaumig, gibt 200 Gramm
abgejogene gewiegte Nltanbdeln darunter, itberjtreidyt die Kudjen damit und
badit [ie im Ofen hellgelb.

Tee- oder faffeefudien

Mimm 2 Pfund Wehl in eine Sdiiffel und laffe mit 60 Gramm Fefe
und v, Liter lauer Mild) einen Dorteig an. Wenn er qut gegangen ift, jo
gib 1/; Pfund gejdymolzene Butter, Sal3, % Pfund Sucker, 100 Gramm
Sultaninen und 4 ganze Eier daju, fdajfe den Teig tiidhtig durd), menge
100 Gramm gereinigte Rofinen und 30 Gramm bittere, fein geltofene
NMandeln darunter, lajfe ihn gut aufgehen, beftreidie ein Bled) mit Butter,
welle den Teig fo grof, als das Bled) ijt, lege ihn darauf, lafje ihn nody=
mals gut aujgehen und ftreue, nadydem der Hudjen mit Ei beftricdyen ift,
ge[dnittene Nlandeln und Sucker darauf, oder: Shlage von einigen Ei-
wei einen [teifen Sdinee, menge eine Ranbdvoll gefiebten Bucker und
langlid) gefdynittene Nlandeln darunter und bejtreicdhe den Kuden damit,
Wenn er angejogen Qat, lege Papier darauf und badke ihn jdyon gelb.

gipfel oder Hornlein

Mimm 1 Kaffeetaffe voll jerlaffener Butter, ebenfoviel Eigelb, eine
Taffe [iifen Rahm und 1 Stiidk Hefe, riifhre dies qut jufammen, gib Mehl
hinein, wirke den Teig mit etwas Salj gut, forme Kipfel oder Hornlein
baraus, beftreidje [ie mit Ei, laffe fie gehen und bade fie [dyon gelb.

Sddfijde Sfollen

Nlan nimmt 6 Pfund feines Nlehl, 1'/; Pfund Butter, 11/, bis 2
fiter Mild), 8% Pfund Sudier, ¥4 Pfund gejdyalte, linglich gefdynittene,
fiie und 70 Gramm gewiegte bittere Nandeln, 1!/; Pfund 3ibeben, 1
Pfund Rojinen, die gewiegte Sdhale einer Sitrone, 180 Gramm Hefe und
etmas Sal3. Den Ovitten Teil des Niehles [Gft man mit dem dritten Teil
Heje und 1/p Liter Nlild) an und [aBt diefen Dorteig iiber Madyt gehen.
Am nddjten Norgen nimmt man ihn mit den weiteren 4 Pfund Nieh!
und den Sutaten in eine groBe Sdyiffel, [dhafft den Teig tiidytig durdy, baf
er jid) ganj abjdlt, [t ihn gut aufgehen, nimmt ihn auf ein Brett,
madit 4 lange faibdjen daraus, left fie auf mit Butter bejtriciene Badis
bledye und [aft fie aufgehen. Dann werden [ie gebaden und, jobald fie
aus dem Ofen kommen, mit 3erlafjener Butter bejtridien, mit 3ucker
betreut, mit Rofenwafjer bejprengt und nodymals mit Sudier bejtreut.

BadenWiirttemberg
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Ajdy)- oder Napfluden

Timm 3 Pund Nehl in eine Schitfjel, rithre 100 Gramm didke Hefe
mit 1/, Citer lauer Nild) glatt, made damit und von dem dritten Teile
des Niehles einen Dorteig, lajje ifn gut aufgehen und gib 3/, Pund leidt
geriifrte Butter, 12 Eigelb nebt 190 Gramm gejtofenen, abgejogenen,
bitteren Mandeln und etwas Salj daju. Arbeite dann den Teig mit nod)
etwas lauer Mildh durdy, bis er fidy von der Sdyiiffel ablojt, beftreidye nun
2 Sormen gut mit Butter, fiiile die Majje ein, lajje fie gut aufgehen, bes
ftreidie fie mit jerlajjener Butter, ftreue 3udzer darauf und badie den
Kudyen 1 Stunde lang im Badkofen. NMan kann nod) Rofinen und Korinthen
mit dazu nehmen.

Shnigbrot (Huelbrof)

Nimm 12 Dfund geddrrte Birnenjdmife umd ebenfooiel diirre
Bwetjcgen, wajde fie gut und kodye jeden Teil bejonders weid), fteine die
Bwetjhgen aus und bringe die Schnife und Swetjdgen in eine grofe
Schilffel, die Brithe kodhe kur3 ein unbd hebe fie auf. Dann nimm 8 Piund
Meh! in eine grofe Sdhiiffel und made von ¥s Pjund guter Hefe mit dex
Schnibriihe und etwas reifem Teig (Hefel), den man beim Biidzer Rolt,
einen Dorteig an und laffe ifn iiber Hadyt jtehen. Den nidyjten Nlorgen
nimmt man nody einmal 8 Pfund Nehl, 60 Gramm Hefe, die Sdnife und
3wetidgen, 1 Keld) Kirjdgeijt, 60 Gramm Anis, 60 Gramm Sendel, bie
Kerne oon 4 Pjund Miijjen, 60 Gramm geltofenen Simt, 15 Gramm ge
ftogene Ielken, 1 Pjund 3ibeben, /> Piund in Stiididjen gejdynittene
Seigen, die gewiegte Schale von 2 Sitronen und 800 Gramm Sudker da-
su, fhafft den Teig redht gut untereinander und lajt ifn reif werden,
wiegt davon 3weipfundlaibden ab, madt fie jdon rund, Lht fie gut
gehen und badt fie bei guter Hike.

Die Caibdien werden, wenn Jie aus dem Ofen kommen, mit Suder:
oder Ronigwajjer bejtriden.

Hefenteig ju Obfi- oder Fwiebelfuden

Man nimmt 1 Pfund Mehl in eine Schiifjel und rithrt 30 Gramm Befe
mit fwady */, Citer lawwarmer Nild, etwas Salz und der Haljte des
Mehles ju einem Dorteigchen an. Naddem es jdhon aufgegangen ift, werden
120 Gramm 3erlafjene Butter, 2 Eier und nad) Belieben aud) etwas Sudier
daju gegeben. Damm wird das Ganje 3u einem leihten Teig verjdafft
und nody einmal jum Gehenlafjen jur Warme gejtellt. Mun wellt man
halbfingerdite Kudyen aus, leat fie in ein bejtridenes Bled) und beftreidt
den Rand des Hudjens mit Ei.
Diejer Teig reidyt fiir jwei Huden.
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