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Torten- und Kudhenbiicherel

Bemerfungen

ie bei den Cremes, jo miifjen aud) bei den Torten die Sutaten von
feinfter Bejdjaffenfeit fein; Mehl und Sudker jollen ftets gejiebt und vor
Gebraud) etwas warm gejtellt werden.

m bdie Rike des Ofens 3u pritfen, legt man 1 Stiik Papier ein; wird
es [dmell jdwars, ijt die Hike ju grof; wird es dagegen, ofne jurauden,
langfam braun, fo hat der Ofen die jum Baden der Torten ridtige
Temperatur. 3]t man nidit gans fider, ob eine Torte fertig iit, fo madyt
man mit einer Stricinadel oder einem RHolzden die gleidhe Probe wie bei
Eierkife.

Auf alle Torten legt man, wenn fie angejogen haben, ein doppeltes
Papier, dbamit fie beim Badten nid)t braun werbden.

Reift es in den Rejepten ju Torten ,man fdneide die Torte in wei
Blatter und jtreide die Siillung dazwijden”, jo made man das jo: Am
bejten [dft man die Torte itber Madyt ftehen und jdneidet fie erjt am Tage
nach dem Baden durd). Nan nimmt jum Serteilen der Torte ein langes,
fpiges Trandjiermejfer und fithrt diefes juerjt, etwa 1 Sentimeter tief
ftedyend, tings um die Torte herum, um den Sdnitt ju markieren und
fpiter in gleidmdfigem Abjtand von Boden und Decke ausfiifren 3u
Ronnen. Dann jdiebt man die Niefferpige vorjiditig bis jur Ulitte der
Torte por unbd leitet dbas Nleffer, in der vorgefdnittenen Rinne entlang
fahrend, rund um die Torte herum. Soll nun die auf dieje Weife abge-
[6jte Tortendecke abgenommen werden, fo [dyiebt man, die Dedte mit dem
: Meffer leicht anhebend, vorfiditig ein diinnes randlojes Bled), eine weifje

« oot ? Pappe — am bejten eine runde Tortenunterlage — oder aud) nur ein

ftarkes Dapier unter das abge[dnittene Tortenblatt und hebt es mit diejer

Unterlage leidyt und gefafrlos herunter. Ebenfo verfahrt man dann, wenn

i nodj ein jweites Blatt abjujdmeiden i’t. Hat man die §illung aufgetragen

und glattgejtridien, fo hialt man das Bled) oder die Pappe mit dem Tortens

grund nahe am Rande jiemlid) didyt iiber die Siillung und [djt das Torten=
blatt mit der linken Hand hinabgleiten.

Himbeertorte

®ib in eine Sdiiffel 18 Eigelb und riihre damit 1 Pfund geficbten
Sucker red)t [daumig, gib 1 Pfund abgeiogene, feingeftogene Iiandeln
und die gemiegte Sdyale einer S'trone dasu, rithre die Majle nod) ¥ Stunde,
fdlage 12 Eiweif 3u jteifem Sdinee, mifdje ihn leid)t unter die Mafje, fiille
fie in eine gut mit Butter bejtridene Sorm ein und badke die Torte in
mifiger Bige. Wenn (ie fertig ijt, ftiivst man fie auf eine Platte und iibers
giekt fie, jolange [ie nody heif ift, mit Himbeerjaft.
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Bistuittorie

Himm in eine Scyiijfel 12 Eigelb, riihre fie mit 2> Pfund gejiebtem
Budker 1> Stunde lang, menge den Sdmee von 8 Eiweifj, die abgeriebene
Sdale ciner halben 3itrone darunter und riifre die Majje nod) ¥ Stunbe,
siehe 190 Gramm Stirkemehl leidyt darunter, fillle die Mafje in eine mit
Buiter und Wedkmehl vorbereitete Sorm und backe fie bei gelinder BHife

hellge'd, wo3u jie etwa eine Stunde braudt.

Bistuifroulade
Riijre 1% Pfund Sucker mit 8 Eigelb jhaumig, gib die feingewiegte
Sdhale einer halben Sitrone dazu und jdage von den 8 Eweif einen jteifen
Schnee, mijdye ihn mit 125 Gramm Hiehl und 60 Gramm Starkemel! leidt
unter die Miajje, ftreiche dann auf einem langen Bledy mit fingerbreit
hohem Rande die Majje halbfingerdick redyt gleid) auseinander und lajje
jie lidtgelb backen. Bierauf bejtreidje das Ganze mejferviiciendid mit
Higenmark oder Aprikojenmarmelade und rolie es, folange es nod) feif
ijt, wie eine Wurft sujammen. Nun riihrt man Steubjuder mit warmem
Waifer und Rum 3u einer Glajur didkflijjig, beftreidyt damit die Roulade,
fpickt fie mit Mandeljtiftdien, 1akt fie abtrockmen und ferviert fie mit

Hagenmarktunke. Matronentorie

Wian veibt 34 Pjund abgeidyilte Mandeln, darunter einige bittere, mit
6 Eiweil redt fein und rithrt damit 5/, Piund Sudier gehorig durd), fo baf
das Gange einen didien Brei bildet. Dann jdneidet man von Oblaten eine
runde Platte fo grof, als man die Torte haben will, ftreidit von der Majje
halbfingerdick Sarauf, backt dies im Ofen gréftenteils gar, nimmt es dann
heraus, iibersieht es und die iibrige Blafje mit einer Sprige gitterartig,
madyt einen Rand herum, ftellt die Torte mod) auf ein jweites Bled) und
badkt fie im ®fen hellbraun. Sobald fie erkaltet ift, fiillt man die offenen
Stellen tsr Dergitterung mit ganjen eingemadyten Sriidyten oder Himbeers
marmelabe. Blinde Matroneniorte

14 Eigelb werden mit 1 Pjund Sudker jhaumig gerithet. Dann hommen
90 Gramm geldrrte, abgerindete, geriebene und durdy einen Schaumloffel
gefiebte Mildbrote, die abgerichene Schale einer Sitrome, % Pjund feine
gewiegte Mandeln und 3ulelt der Sdnee der 14 Eiweily darunter, worauf
bEc Mafje gleid) eingefitllt und in den Ofen gebradyt werden muf. Sobald
die Torte gebacken ift, wird t/; Liter Himbeerfajt dariibergegofjen und
folgender Guf bereitet: ¥ Pjund Suder, 3 €j'/fel Arrak und der Saft
einer halben Sitrone wird v, Stunde lang geriihrt. Maddem dies auf die
Torte gejtridien ift, lakt man fie in warmem Raume frodmen.

! @ricklorle
_Mimm in eine Schiiffel 12 Eigelb und riihre damit 3% Pfund feine
geficbten Sucker vedit jhaumig, gib 90 Gromm fiie und 30 Gramm
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bittere, ge{dyilte, geftoene Nandeln, die abgeriebene Schale einer Sitrone
und 200 Gramm Griefmell daju, viihre die Majje nody ve Stunde, jhlage
die 12 Eiwei}y 3u |teifem Scynee, menge ihn unter die Maife, fiille jie in
eine gut mit Butter bejtridene Sorm und badse jie bei guter Bige.

Nierinfentorte

Sdylage 8 frijdhe Eiweif 3u fteifem Sdynee, menge 3% Pfund Sudker dar-
unter, [dyneide von Papier runde Blitter, fee von der Majje mit der
Konfektjprifge drei runde Boden darauf, lege fie auf ein Bled) und [affe
Jie im @fen trodnen und rdjd) werden. Dann made das Papier ab, jdhlage
%/s Liter Rahm jteif, mijde Danillenjudter darunter und beftreiche jwei
Bdden bdamit, fefje fie aufeinander, lege den dritten Boden dbarauf und
garniere ihn mit Sdylagrahm oder eingemaditen Sriidyten.

Manodeliorte

Itimm 16 gan3e Eier in eine Sdyiijjel und riifre fie qut untereinander.
Gib 1 Pfund gefiebten Sucker, die gewizgte Schale einer halben Sitrone,
1 Pfund, mit 3 Giern feingeftofene Niandeln dazu, riihre es 1 Stunde,
miidie 1 Pfund Mehl daruater, fiille die Maffe in eine gut mit Butter be-
jtricjene Sorm und badie fie jchon gelb.

Aandeltorte mil eingemadyfen Friidyten

Himm 1 Pfund geftoBenen Sucker, 8/, Piund feingeftofene Mandeln,
8 gange Eier und 8 Eigelb. Riifre alles 3u einer redyt jdaumigen Majje,
gib 2 Tafjen voll geriebene Semmeln da3u, belege drei gleic) grofe, bes
jtridene Kudyenbledye am Rande mit Papierftiikdjen in oder Grofe von
Difitenkarten fo, daf fie jur Rdlfte fiber den Rand heraufgehen, fiille die
Maijfe ein und backe fie jdhon gelb. Wenn fie perkiiblt find, befireidyt man
eine Platte mit Aprikojenmarmelade, gibt Oie jweite Platte darauf, bes
ftreidyt diefe mit Himbeermark, fest die Oritte Platte darauf, {iber3ieht
biefe mit glacé royal und garniert fie mit eingemaditen Sriidjten,

Sdofoladencremetorte

. ol Riifire 45 Gramm feines Niehl mit 1 Citer Rafym glatt, gib 4 gange
Eier und 2 Eigelb, 1/, Pjund feingeftogene Makronen, ¥ Pjund geriebene
Danillenjdjokolade baju und riifrees auf dem Seuer bis 3um Kodhen. Dann
i nimm es weg, tue 6 Eigelb dazu und riihre die UMaijfe, bis fie verkiihlt ijt,
¢ [dlage die 6 Eiwei 3u jteifem Sdynee, mifdye ihn unter die Maffe, lege eine
' Tortenform mit Butterteig aus, fiille die Majfe hinein und badie die Torte

in mdpiger Hige gut aus.,

Aprifofentorfe

Timm 30 Aprikofen, [ddle fie, madje die Kerne eraus, kode 1 Pfund
Buder Blar, gib die Aprikofen bdaju und kodye fie ju Marmelade. Wenn
fie redyt gut eingekodyt iit, fo gib die ausgeltetnten und abgesogenen Kerne
4407, dazu und jtelle alles kalt. Dann wird etn miicber Hudyenboden ausgewellt,
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auf ein Badkbled) gelegt, mit der Marmelade bis auf einen 2 Singcrbreiten
Rand iiberjtridien, aus Teigftreifen ein Gitter daviiber und ringsherum
ein 2 Singer breiter Rand gelegt, mit i bejtrichen, mit Sudzer bejtreut
und in magiger Hige gebaden.

Quitfentorfe

Belege ein Tortenbledy mit gutem Butterteig, ﬂbcritreicﬁe ihn mit
Quittenmark, vithre ¥4 Pfund Sudier mit 8 Eigelb jdhaumig, gib 1/, Pfund
fein geftogene Manbdeln, 45 Gramm Niehl und den jteif gejdlagenen
Schnee der 8 Eier dazu, fillle diefe Miafje auf das {Duittenmar_h unb. badi_e
die Torte fdhon gelb; wenn fie aus dem Ofen kommt, itberiehe fie mit
einer beliebigen Glajur.

Upfeltorte

Sdyneide 12 grofe, gefdyilte &pfel in Sdnike, Rerne fie aus, kode
fie mit 1 Glas Wein, 1 Glas Wafjer, Sudker und Simt 3u einer jtgifen
Marmelade, treibe fie durd) ein Sieb und mijde ¥ Pjund gereinigte,
blandiierte Rofinen darunter. Dann welle Butterteig federkieldidk aus,
gib davon eine runde Platte auf ein Badbled), ftreide die NMarmelade bis
auf einen 2 Singer breiten Rand darauf, und jdneide mit dem Budu_'ﬁbd)cn
fhone, lange, halbfingerbreite Riemen pon dem iibrigen Butterteig. Be-
Tege bamit die Torte gitterartig, lege ringsherum einen Butterteigrand
bdarauf, beftreidje die Riemen und den Rand mit verrilhrten Eiern und
backe die Torte in guter fige. Wenn fie bald fertig ift, ftreue Suder dare
auf, damit [ie jdon glafiert.

Upfeltorte mit Mandelguf

Sdjile 20 Borsdorfer Apfel und fdneide fie durd), madye die Herns
hiufer heraus, kodye fie mit 15 Pfund Sudker und 1 Glas Wein weid) und
Tege fie auf ein Sieb jum Abtrocknen. Dann nimm 200 Gramm Suder,
200 Gramm gefd)dlte und fein geftogene Nlandeln und riihre dies mit
4 Gigelb und 4 ganen Giern redyt jdaumig, gib 30 Gramm Sitronat und
30 Gramm Pomeranjenfdialen, fein gejdnitten, und die gewiegte Sﬁf!'?f!e
1/, Bitrone daju, lege ein Kudjenbled) mit Butterteig aus und die Apfel
darauf, fo, da fid)y immer kleine 3wijdenrdume ergeben, fitlle dieNlajfe
dariiber und bade die Torte im Mfen [dhon gelb. — Wenn der Guf ange
jogen hat, legt man Papier darauf, daf er nidyt braun wird.

Brottorte

1/y Pfund Sudker wird mit 12 Eigelb fhaumig geriihrt, der Sdmee
von 6 Ciweif nod) eine Seitlang damit verriihrt, etwas Simt, Melken und
die abgertebene Sdhale etner halben Sitrone, 90 Gramm geriebenes Sdwar3:
brot und 90 Gramm mit Eiweif geftofene Mandeln leidyt eingemijdit, in ein
mit Butter und Wedkmehl oorbereitetes Tortenbled) gefitllt und geba(ﬁgn-
Die Qorte wird, nod) heif, auf eine Platte gejtiirst und fogleidy mit Glik:
wein fibergofjen.
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Sdyofoladentorte
Mimm in eine Sdiiffel 6 ganze Eier und 6 Eigeld nebt 1/, Piund ge-
fiebtem Sudier und vilhre es red)t fdhaumig. Dann gib die fein gemiegte
Schale einer Ralben 3Sitrone, 90 Gramm fein geriebene Danillenfdyos
kolade und 90 Gramm feines Nlehl dasu, fitlle die Maffe in eine gut mit
Butter bejtridene Sorm und bace fie jdon.

Linjer Torte

Riifre 300 Gramm 3uder mit 300 Gramm 3uvor leidyt geriifrier
Butter, 1 grogen & und 1 Gigelt faumig, gib etwas 3imt, elken,
300 Gramm rohe, geriebene Nandeln und 300 Gramm Nlehl daju und lafje
ben Teig fiber Madyt ftehen. Mimm ihn den anderen Tag auf das Badibrett,
teile ihn in 3wer Teile, welle ihn aus, nimm die eine Hilfte auf ein bes
jtridienes Hudjenbled), ftreide eingemadyte Johannisbeeren oder Kirjdjen
darauf, [dneide die andere Hdlfte in Streifen und madye dapon ein Gitter
auf den Kudyen, bejtreicie es mit Ei und badie den Kudyen in guter Rige.

Sanbdtorte

Nimm 6 Eier in eine Sdyiiffel und [dlage damit 220 Gramm geftoBenen
Sudier fdaumig, gib die gemwiegte Sdale einer halben Sitrone, 100 Gramm
NTehl und 110 Gramm Stirkemehl und 3ulegt 200 Gramm gefdymol jene
Butter daj3u, fillle diefe Maffe in eine mit Butter bejtridiene Sorm, ftreue
grob gejtofenen Sudier und lang gejdynittene Mandeln darauf und badie

die Torte [dhon gelb. Gefiillte Sandtorte

®ib auf ein Badbrett 1 Pfund Butter, 8/, Pfund tefl, 1/; Pfund ges
ftofjene Mandeln, ¥, Pjund Sudser, die fein gewiegte Sdale einer Sitrone
unbd fo viel gange Eier, als ndtig find, damit einen Teig 3u wirken, Welle
biefen 3u drei gleid) grofen runden Boden ‘aus, lege den erjten auf ein
Rupfernes Badbled) ohne Rand und iiberjtreidge ihn mit eingemadyten
Sriidyten, bedecke ihn mit dem 3weiten Bobden, iiberjtreidie ihn ebenfalls
mit Eingemadytem, lege auf diefen den dritten Boden und backe [ie dann
bei gelinder Figge. Wenn die Torte gebacken it, fibersieht man fie mit

einer meifgen Glajur. Hafelnuftorte

Mimm 16 Eigelb in eine Sdyifjel und riihre fie mit 1 Pfund fein ges
fiebtem Sudier 1 Stunde; dann gib %, Pfund roh gejtofene Bafelnufkerne,
100 Gramm geriebenes Sdywarsbrot, die gewiegte Sdiale einer Ralben
Sitrone und den Sdynee von 16 Eiweif dazu, viihre die Maffe nod) eine
Seitlang, fiille fie dann in eine gut mit Butter bejtridyene Sorm und
backe [ie in einem guten @fen %, Stunden lang.

Mioftatorte

Man ritfre 250 Gramm Sudier mit 10 bis 12 Eigelb fdaumiq, gebe
250 Gramm IiTefl, 100 Gramm gefdyilte, geriebene Mandeln, jowie den
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jteif gefdilagenen Sdnee der Eiweif darunter, backe die Torte in mdpig
warmem Ofen eine Stunde lang und jdneide fie erkaltet in jwei Platten,
Auf die untere Platte wird folgende Fiille gejtriden: Ein ganges i,
2bis3 Eigelb, 60 Gramm Sudier, etwas Danille, 3 Deiliter frijdigekodyter
Kajfee werden 3ujammen gut verriihrt und auf jwadem Seuer mit dem
Sdneebefen gejdylagen, bis die Creme 3u jtocken beginnt. Unterdefjen
jhlagt man die itbrigen 2—3 Gimeify 3u Schnee, giept die heife Creme
darither, und vermengt beides leidht zufammen. Ilan glafiert nun oie
Torte mit einem gerithrten Guf aus 125 Gramm Staubzuder, 30 Gramm
Danillengucier und einigen £ojfeln ol jtarken Kaffee und Idgt [ie abs

trodinen.
Jiuftorte

10 Gigeld werden mit 1/, Pjund Suder jdhaumig gerithrt, 120 Gramm
Nufkerne fein gerieben und eingemengt. Dann riifrt man 6 bis 8 Eplo7Tel
Nehl, jowie den Schnee der 10 Eiweif leidyt darunter, badt diefe Nlafje
in jwei bejtridenen Sormen und IdBt Jie erkalten. 3wifdjen beide wird
eine Siille aus Y/, Liter Sdlagrahm, mit 120 Gramm geriebenen Nufs
kernen, und Danillenjudzer vermijdyt, gegeben, woraunf man die Torte mit
einem weifen Danillenguf iiberjieht und trodinen Lajt. Mun verziert man
jie mit halben Miifjen, die man rajdy in nidyt ju heigem, 3u Karamel ges
kodjtem Sudier umkehrt und auf Porsellan erjtarren Lijt (jicge Einkodjen
des dudiers).

fartoffeltorte

Reibe gefottene und gejdyilte, kalte Kartoffeln auf dem Reibeifen,
gib in eine Sdyiifjel 18 Eigelb, riihre 1 Piund geltofenen Budker 1/; Stunbe
damit, nimm 11/ Pjund von den geriebenen Kartoffeln, die fein gewiegte
Sdale einer Sitrone und Y4 Pfund gejdyilte, geriebene, jiie und 30 Gramint
bittere Mandeln dazu, [hlage die 18 Eiweily 3u jeifem Sdnee, menge ihn
unter die Maffe, fillle fie in eine gut mit Butter bejtridene Sorm und
badke die Torte in einem mdfig heigen Ofen.

Diefe NMajfe gibt 3wei mittelgrope Torten.

farfoffelmebhlforte

; Mimm in eine Sdhiijfel 430 Gramm Butter und riifre |ie leidyt; donn

gib 12 Eigelb und 1 Pjund feinen Sucker, die fein gewiegte Sdale einer

halben Bitrone nebjt 430 Gramm Hartoffelmell dazu, riihre die TMafje

1 Stunde lang, fdlage die 12 Eiweify ju fteijem Scynee, mijdye ihn mit

1 I{eld}.l{lrid}waiier unter die Nlajje, bejtreidie eine Sorm gut mit Butter,

jtreue jie mit Semmelmell aus, fiille die Niafje hinein und badke die Torte
bei mdfiger Hige.

Jteljontorte
Sdlage 6 Eiweify 3u Sdnee und rithre 130 Gramm Suder, 20 Gramm
Nehl und 30 Gramm grob geftofene, gerdjtete Nandeln ein. Die Baljte
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der MMaffe wird in eine Sorm gefitllt, mit Himbeermarmelade beftridien
und der Rejt der Naffe davauf gefest. Madidem man es [didn glatt ge=
jtridjen Rhat, backt man die Torte langjam fertig und iibersieht fie nody
heig mit einer Danillenglejur.
Punjdtorte

Madie von 24 ganzen Eiern, 1 Pfund Sudier, ber abgeriebenen Shale
einer Sitrone, [hwad) !/, Pfund Nehl und /s Piund Starkemell eine auf
dem marmen Herde gefdlagene Biskuitmafle. Beftreiche drei Kudhenbledje
mit Butter, belege jie am Rante und in der Mitte mit Papierjtiickdyen (in der
Sorm einer fehr grofen Difitenkarte) jo, daB das Papier halbhod) fiber
ben Rand fteht, fitlle die Hiaffe ein und badie [ie jdhon gelb. Madjdem
bie Hudjen abgekiihlt jind, werden {ie mit eimer Mijciung aus Rum oder
Arvak, Sitronenfaft und Sudker gut getrdnkt, 3wei Kudyen mit einer §iille
aus Hdgenmark, 1 Gldsdien Rum oder Arrak und Sitronenjaft beftridien,
aufeinander gefest, der unbeftridiene Hudien oben darauf gegeben unbd
ringsherum gleidy gefdynitten. Hun riihrt man 1 Pjund gefiebten Sudker
mit dem Saft pon 4 Sitronen und 2 £offeln Arrak ju Eis, iiberjieht die
Torte damit, [t fie trocknen und garniert fie mit Sriidyten.

Jobannisbeertorte

1/ Piund fiife und 14 Pfund bittere Mlandeln werden gefdhilt, ges
ftofien und in einer Sdyiiffel mit 8 &igelb gut geriihrt, dann eingemadyte
Johannisbeeren mit etmas Sudker damit vermifdyt, eine Tortenform mit
Butterteig ausgelegt, die Ulafje darauf gejtriden, ein Dedzel pon Butters
teig darauf gemadyt, diefer mit & bejtriden und gebadien. Menn die
Torte halb fertig ijt, bejtreut man fie mit gejtofenem Sudker, badit fie
gar und lijt fie jdon glajieren.

Prinzentorfe

Mimm in eine Sdiifjel 6 Eigeldb und 6 ganje Eier, riihre fie mit
1/ Pfund gejiebtem Sudker [daumig, gib /s Pfund geidhilte, fein geftofene
Niandeln, 1/, Pfund Hdagenmark, /s Pfund fein gefdynittenes Sitronat
und Pomeranzenjdalen, die fein gemiegte Sdyale einmer halben Jitrone
daju, riihre alles 3/, Stunden lang, [d)lage 6 Eiweil 3ju einem fjteifen
Sdinee, mijde ihn mit ¥4 Pfund Stdrkemehl unter bdie Majfe, fiille fie
in eine gut mit Butter bejtriciene Sorm und backe fie 1 Stunde lang bet

mifiger Hige. Cremetorfe

Timm in eine Hafferolle 4 £6ffel Nehl, rilhre es mit 1/, Citer fitfjem
Rahm glatt, gib 6 Eigelb und ein Stiickchen Butter dazu, kodye es ju einer
Qreme und laffe fie gut veraiihlen. Dann ftofe % Dfund aboejogene, fiife
und 30 Gramm bittere Niandeln nur grob, ¥4 Pjund Mukronen aber
fein und rithre dies mit Y5 Pjund gefiebtem Sucker, 2 Loffeln gemiegtem
Ocangeat und 1 ganjen €i ju der dreme, belege ein Tortenbled) mit
Butterteig, ege einen hohen Rand herum, fiille die Creme Einewn, bejtreue

Rodybudy 1]
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die Torte mit Sudker, badke fie in einem guten Ofen gar und gib fie marm

ur Tafel.
y i Buttercremefuchen

i Er eignet |idy befonders als fiije Speije jum Siinfufrtee und wird
| auf folgende Art hergeitellt: Man rithre 125 GBramm jehr frijdye, jupor
i leidjtgeriihrte Butter unter Beifiigung pon 100 Gramm Bucker, 2 Eigelb
o ‘ und sum Schlufp 3 Eplofiel poll jtarken Haffees etma 20 Ilinuten lang.
il Dann jpblt man eine Sorm oder eine Schilfiei mit afjer aus, gibt ein2
£age 3uckerbrot, das in Rum mit wenig affer vermijdyt getaudyt wurde,
i dann einen Teil der Creme und wieder Suckerbrot hinein und faprt fo
it fort, bis alles verbraudyt ift. Tlun bedeckt man die Speife mit einem
i | | Pergamentpapier, legt ein Brettden oder ein Tellerdhen darauf und bes
iy fdymert es mit einem Gewidytjtein ober fonjtigem jdymeren Gegenjtand,
| bamit der Kudjen gepreft wird. Des anderen Tages ftiirst man ibn und
' ferviert ihn diinn gefdynitten. Wlan braudt hieru 250—300 Gramm

b Sudkerbrot,

g‘T | Masarintorfe

.. Stofe /; Pfund abgefdhdlte Niandeln mit 2 Eiern redyt fein, dann
S/ riihre 1 Pfund frifde Butter mit 12 Eigelb jdhaumig und gib nady und
? nady 1 Pfund gefiebten Sudzer, 1/; Liter jauren Rahm, 1 Pfund feines

| Mehl, die geftofenen Ilandeln, 60 Gramm fein gefdynittenes Sitronat
| und die fein gewiegte Schale einer halben Sitrone daju, jlage die Eimeif
| ju fteifem Sdynee, jiehe ihn leicht unter die Malffe, fille gut mit Butter
' bejtridene Sormen halbooll damit an und bade ie bei mapiger hige.

Friidyteforte

Nan madht aus 500 Gramm Niehl, 300 Gramm Butter, 4 Eiern,
1),5 Liter jiifgem Rahm, etwas Salj und lauem iDaffer einen Teig, den
; man auswellen kann, und wellt ihn in jwei Kuden aus, movon man den
il einen auf ein bejtridienes Hudjenbledy legt und den anbderen in Streifen
; jdneidet. Mun teilt man auf dem Kudenboden durd) Streifen aus einge=
il madyten Kirfden Selder ab und fitllt je joei gegeniiberliegende Selder mit
fel dem gleiden Eingemaditen, wie Stadjelbeeren, BHimbeeren, Exrdbeeren,
H Johannisbeeren oder 3wetfdygen, legt von den Teigitreifen ein Gitter auf
'. dem Eingemadyten herum, bejtreidyt es mit fteif gejdlagenem Eiweifs, mit
| Budier verriihrt, und badkt es, mit einem Butterpapier bededt, bei mdfiger

Hige.
€nglijder fudien

Rilfre 1 Pfund leidyt geriihrte Butter mit 1/; Pfund Sudker 1/, Stunde
| Ia]lg, gib 3 ganje Eier und 6 Eigelb dazu, riifre es mod) 20 Mtinuten,
i mtic_he 60 Gramm gemiegtes Sitronat und ebenjoviel Pomeranzenjdale,
| fowie /s Pfund entkernte 3ibeben darunter, menge den Sdynee von 6 Ei-
i weif mit 1 Pfund Mehl ein, fiille die Maffe in eine gut bejividene, mit
Wedimehl bejtrente Sorm und badie den Kuden in mahig feifem Ofen.

BADISCHE
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fonigsbrot

%/s Pfund Butter wird, naddem fie leidyt geriifrt i, mit 3/, Piund
Sudker, 6 Eiern und der abgeriebenen Sdale einer Sitrone '/ Stunde lang
gevithrt, %/, Pjund Sultaninen urd juleft 5/, Pfund Niehl darunter ge-
mengt, die Maffe in Kapjeln, die mit Butter bejtridien und mit Wedmehl
bejtreut werden, eingefilllt und gebacken. — MWenn man die Hudjen linger
aufbewahren will, werden fie nad) dem Badken in Sdnitten gejdynitten
und im Ofen gerdijtet.

fionigstudien (Teefudyen)

Y/ Pjund Butter wird leidyt geciihrt, ¥/ Pfund Suder, 6 Eigelb,
Schale und Saft einer halben Sitrone 1/, Stunde damit gerithrt, dann jwei
€ploffel Rum oder Arrak, 45 Gramm fiie und 15 Gramm bittere, ge-
[dhalte, geriebene Mandeln und 250 Gramm Sultaninen darunter gemenat
und Y Piund gefiebtes Niehl, jowie 1/, Pfund Starkemehl loffelweife jus
gegeben. Madydem der Teig im ganien 1 Stunde geriihrt wurde, mijdt man
den jteifen Eierjdynee darunter, fiillt die Majfe in eine mit Butter und
Wedimehl vorbereitete Ringform oder Anisbrotkapfel und gibt fie Jofort
in den Ofen. — Nun Rann jtatt der Nandeln aud) Pijtazien nehmen und
ben Hudjen mit Sdyokoladenguf glafieren.

Niandelfudien

6 gange Eier und 6 Gigeldb werden mit 1/, Pfund Sucker eine Stunde
lang geriifrt, 1/ Pfund gejdydlte, geriebene MNiandeln, die abgeriebene
Schale einer Ralben ditrone, 3 E§loffel Griefmehl und der Sdinee won
3 Ciweij darunter gemengt und der Huden im iibrigen wie der vorige

Dereitet,
®enfer Kudien

Rithre in einer Sdiiffel 1 Pjund frijde Butter mit 14 Eigeld redyt
[haumig, gib 1 Pfund gefiebten Sucker, die abgerievene Sdiale von jwei
Sitronen und 3imt dazu; rithre alles nod) % Stunde redit gut und giefe
einige £offel Kognak dazu. Das Weife von 14 Eiern wird 3u jteifem Sdnee
gejhlagen und mit 1 Pfund trodenem lehl leicht unter die Miafje ge=
mijdt, ein Bled) gut mit Butter bejtricien, die Maffe eingefiillt und [ang-
fam gebaden.

@erviirstuden

8/s Piund leidit geriihrte Butter wird mit 1 Pfund Staubjudier und
7 Giern 1/; Stunde geriihrt, 1/; Piund gewafdene und getrodinete Rojinen,
s Pfund gereinigte, ausgekernte und fein gewiegte Sibeben, ftark
Ya Piund langlid) gejdynittenes Sitronat, 1 Teeldffel Huskatnuf, 1 Teeldffel
8imt und 1 Weinglas Kornbranntwein nod) ¥s Stunde damit geriihrt und
hernady 1 Pfund Hiehl eingemengt. Dann wird die Maffe in eine Sorm
gefilllt und gebacten. — Diefer Kuden ift wodjenlang haltbar.

BadenWiirttemberg
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Bligtuden

@ werden 10 Eigeld und 1 Pjund Sudker /3 Stunbde gerithrt; das
Weifje der Eier wird 3u fteijem Sdynee gefdylagen und mit 350 Gramm
ekl und der gewiegten Schale einer helben Sitrone langfaw in die Mafje
eingerithrt, julest 200 Gramm jerlaffene Butter, die aber nidit mehr heif,
fondern nur fliljjig fein joll, eingemengt, in eine mit Butter bejtridene
Sorm gefiillt, mit Sucker und linglid) gejdnittenen Manbdeln bejtreut und
joateid) gebadken. :

Natrongugelhopf

Riljre ¥4 Pfund Butter leidyt und gib nad) unbd nady unter beftandigem
Riihren 6 Eigelb, 180 Gramm Sudier, ¥/, Pfurd Mieht, v, Citer NTild), den
Eimeigidnee und etmas Danillenjudier darunter. Unter das Niehl mijde,
¢he es in den Teig kommt, 1Y/; Paketdien gutes Badkpuloer. §iille nun
die Mafje fogleid) in eine mit Butter bejtridiene und mit Medimell be-
ftreute Sorm und gib fie jofort in einen gut geheijten Ofen. — Tad) Bes
lieben konnen aud) 100 Gramm gefdyilte und geriebene bittere Mandeln
unter die IMajfe gemengt werdexn.

Anistudyen
Riibre 1/, Pfund Sucker mit 10 Eigelb /2 Stunbde lang, tiihre den
Sdmee von 10 Eimeif nod) eine Seitlang damit, fowie /s Piund ekl
fillle die Maffe in ein gut beftridjenes, mit Wedimehl beftreuntes Bled)
mit hohem Rand und badke [ie in mdfiger fige.

Butter- oder Blitterteig

Timm 1 Pfund frifde Butter und 1 Pfund Nlehl auf das Badbrett
und verjdajfe die Butter mit dem pierten Teil des Niehles gan3 rafd,
damit fie nidyt weid) wird; das iibrige Mehl wird mit 1 &, halb jaurem
Rahm oder Miildy und halb Wajfer (im ganjen etwa [dwad ‘s giter),
2 Elojfel Kirjdengeilt und etwas Salj 3u einem Teig gemadyt, tiidytig ver=
fdhafft und ausgewellt, worauf man oon der Butter Stiickdjen auf der
Hiljte des Teiges herumlegt, die andere Hilfte diberjdlagt und jo den
Teig mit dem Wellholj leidht klopft und auswellt. Tun werden an allen
Seiten die Enbden hereingejdilagen, wieder geklopft und nadyher ausges
wellt; dies wird nod) jmeimal wiederholt, wobei man 3wijden hinein den
Teig an kiihlem Orte (im Sommer auf Eis) ruhen lift. — Er kann aud
jdjon am Abend por Gebraud) gemadt und iber Madt in den Keller ges
jtellt werden.

Mian nimmt ju einem Kudyen die Hilfte des Teiges, wellt ifhn etwas
grofer als ein Kudenbledy aus, fegt ihn auf ein [dwad) bejtrichenes Bled)
fdyneidet ihn an der Blechkante ringsherum gleid, beftreidyt den Teigrand
mit &, madyt oon dem Abfall einen 3weiten Rand darauf, jadst ign mit
einem £offeljtiel aus und bejtreidyt ihn ebenfalls.




Trertens und Kuchenbaderet

Butterfeig anderer Urt
Sopnle gt NMadie von Yz Pfund Butter, 3/, Pfund Nehl, 2 Cigelb, 4 Ejl5ffeln
3 b Wein und etwas Salj einen Butterteig in der angegebenen Weije,
Uiiirber Teig (geriebener Teig)

Diefen Teig verwendet man Bauptjidlidy 3u Obftkuden obder 3u
Rafhm= und Cremehuden; er wird auf folgende Weife bereitet: Nlan
nimmt 1/; Piund Nehl auf das Badkbrett, madyit in der NMitte eine Ders
tiefung, in die man 130 Gramm 3uvor mit 60 Gramm Sudker gemirkte
und in kleine Sdeibdyen jerfdnittene Butter, 2 Eigelb, 1 Drije Sal3 und
[dwad) 1/;s Citer Nildy gibt. Mun hakt man alles fo lange mit einem
Mieffer untereinander, bis man den Teig wirken kann, knetet ifn {jedod
nidt ju lange, weil er fonjt gerinnt), gut durd), wellt ihn aus, legt ihn
auf ein bejtridienes Bled) und bejtreichyt ihn am Rande mit Ei. — Diefe
Niafje ijt fitr ein mittelgrofes Bled) beftimmt; ju einem fehr grofen Hudjen
muf man fie anderthalbmal berechnen. — Man kann auj odiejen Kuden
aud) einen jweiten Rand aus Butterteig fefsen.

Miiitber Teig ju Obfifudien
Nan nimmt 1/; Pjund NMehl, 60 Gramm Butter, 1 Eigelb und einen
ERIGffel voll didken, jauren Rahm und verarbeitet dies auf dem Audel:
brett ju einem Teig auf die oben angegebene MWeife. — Bei Objtkudien
Jollte man woméglidy den in das Bled) yelegten Teig juerjt halbfertig
badten (bilden jidy dabei Blafen, fo ftupfz man mit einer Gabel hinein)
und erft dann die Sriidyte darauf legen und den Huden vollends fertig

badken. Niarjipanteig

Nimm 1 Pfund fiige, abgefdyilte Mandeln, worunter einige bittere
Jein diirfen, ftofe fie mit etwas Rofenwaffer fein, bringe fie dann in einer
Meffingpfanne auf ein Hohlenfeuer und rdjte fie fo lange, bis beim Aufs
briidien des Singers auf die Maffe nidhts mehr vom Teig anklebt, arbeite
bie Mafje auf dem Backbrett mit 1 Pfund Sudter und etwas 3imt oder
Sitrone gut durdy und welle fie aus.

Hefenteig

Reisfudhen

Belege ein Yudjenbled) mit Butterteig unh made folgende Siille dars
auf: ¥; Pfund Reis wird, naddem er jweimal mit kodendem Waffer abe
gebrilht wurde, mit Walfer aufs Seuer gefest, eingekodyt und mit 1 Siter
1Tildy vollends ju einem bdicken Brei gekodit. Laffe ihn erkalten, riihre ins
jwifden ¥z Pfund Butter leidyt, gib 1ad) und nady den Reis, 5 EigelD, ges
wiegte Sitronenfdiale, Sitronat, Suder und 3imt rad Gejdymadz dazu,
jtreur, wenn die Maffe eingefiillt ijt, gefdynittene Mandeln und Suder dars
auf und bace den Kudjen bei guter Hige.

fiehe unter Hefenbackwerk.
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Spedfuden
TMadbem man ein Kudenbledh mit Hefenteig belegt hat, ftreut man
wiirflig gefdnittenen Spedk, Kiimmel und Salj darauf, leat Butterjtiiddyen
oben hin und [ift den Kuden im Ojen [idjtgelbe Sarbe anmnehrnien.

i Upfeltudien

l Man belegt ein Kudenbled) mit miirbem Teig oder Butter-Teig unblegt
']J Botel darauf, die man gefdydlt und je nady der Grofe in pier oder mehrere
| Weile gejdynitten hat. Die Sdmigden miiffen in Hreijen und redyt didyt ges

Tegt werben. Mun ftreut man fein gefdnittene Butter, dudier, gejdilte,
langlid) gefdynittene NMandeln und nad) Belieben aud) eine Randooll Suls
il taninen, die yuvor mit etwas Wein geked)t wurbden, dariiber. Mod) bejjer
{H ift es, die Apfel tags juvor 3u fdniseln und fiber Madt eingejuckert ftehen
.'hl' 3u lajjen. (Der fid) bildende Saft wird erft, wenn der Kuden gebadken ift,

" Peirilber gegeben.) Apfelfucdhen mif Mandelguf

Belege ein Kudjenbled) mit Butterteig und jdneide ungefdhr 12 ge
q fdalte, entkernte Hpfel in Sdnifchen, kefre fie in Sudker um, lege fie im

, s_l Kranj eng auf den Kuden, riihre 8 Eigelb mit ¥4 Pfund Sudier jchaumig,
'I gib ¥: Dfund abgesogene, 3art gejtofene Nianbeln und die fein gewieate

Sdale einer halben Bitrone dazu, [dhlage die 8 Eiweify 3u fteifem Sdynee,

fibergiefe damit die Hpfel und backe den Hudien fdhon gelb.

@eriibrier Upfelludhen
| 4 Fier werden mit 185 Gramm Sudker jdhaumig geriihrt, 185 Gramm
i Mehl und 125 Gramm j3erlaffene Butter mit der Sdiale einer Jitrone bdar:
' unter gemengt und in ein beftridenes Kudenbledy gefiillt. Dann legt man
Apfeljdnige darauf, ftreut 1/, Piund Sucker und 90 Gramm gejdydlte ges
wiegte NMandeln dariiber und backt den Kudjen in guter Hige. — Dicfe

1 Maffe ift fiir ein Rleines Bled) beftimmt.
i Jwetjdgentuden

| Auf ein gut bejtridienes, mit Wedimehl beftreutes Kudjenbled) legt
{ man einen Miiche oder Butterteig, beftreidyt ihn am Rande mit Ei, jtreut

2 Eploffel fein geriebenes Mildybrotmell darauf, belegt ihn dann didt mit
entjwei gefdnittenen, ausgejteinten 3wetjgen, mit der offenen Seite nad
oben, wobei man jede 3wetidjae juvor in geftofenen Sudker taucht, und
ftreut langlid) gefdynittene NMandeln dariiber. Madydem der Kudjen gebadkent
ift, wird er, nod) heif, didk mit Sucker beftreut, damit er redt jaftig wird.

Johannisbeerfudhen
__Auf ein mit Butters oder Wliichteig ausgelegtes Bled) wird folgende
| Siille gegeben: 6 Giweify fhlage man ju Sdinee, gebe 150 Gramm Sudier,
125 Gramm gefdyilte gericbene Nandeln, 30 Gramm Niehl, Sitronenjdale
| und 2 Pjund Johannisbeeren darunter.

"7 BADISCHE
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Cinfadjer Johannisbeerfuden
Supfe 11/; Pfund Johannisbeeren ab, gib 4 Eigelh, 14 Piund gerie-
bene Nlandeln, Sudter nad) Gefdymad: und den Sdynee der 4 Eiweif da-
3u, lege ein Xudjenbled) mit Nliirb- oder Butterteig aus, fiille die MMaffe
hinein, jtreue Suder davauf und bade den Kudjen in guter Hige.

RKiridtuden

Steine 3 Pfund fdwarze Hiridien aus, belege ein Hudenbled mit
miirbem Butterteig, ftreue 1 ERloffel Dlildybrotmell dariiber, lege bie
Kirfdien und einige Butteridjeibden darauf, jtreue Sucker und langlidy ge-
jdnittene NMiandeln dariiber und gib, nadydem der Kudjen gebadien it
nodymals Sudier darauf.

girjdfudien anderer Urt

8 altgebadiene, abgeriebene Nlildbrote werden in NMild eingeweidyt,
feft ausyedriickt und mit 8 Eigelb nad) und nady in Y3 Pjund leidt ges
tithrte Butter geriifrt. Madidem man dcs Abgeriebene der NMildybrote,
Yy Piund gejtofene Niandeln, etwas Simt und IHelken, die abgericbene
Sdhale einer Sitrone, einen Keld) Hirfdengeijt und 13 Pfund gejtogenen
Sudter gut jugerithrt hat, mengt man 3 bis 4 Pfund ausgejteinte Hirfden |
und juleft den Sdynee der Eiweil darunter und bakt den Hudjen in guter |

e girfdfuden mif Sdwarzbrot

Riifjre 14 Pfund Butter mit 1/5 Dfund Suder fdaumig, gib 1/; Pfund
fein geriebenes und mit Wein angefeudtetes Sdywarzbrot mit 6 Eiweif
da3u, jteine 2 Pfund jdmarie Hirfdien aus, fdneide ¥4 Pfund Sitronat und
Orangenfdyalen, die Scdhale einer halben Sitrone und '/ Pfund NMandeln
klein, menge dies mit den Kirjdien unter die Mafje und durdyriehe jie mit
dem jteif geld)lagenen Sdnee von 6 Eiweif. beftreiche eine Sorm gut mit
Butter, jtreue fie mit Semmelmeh! aus, fiille die Niafje ein und bade jie

bei guter hige. stirfdifuden mit Griefs

£afje 3/ Liter Mild) Rodjend werbder, rithre 190 Gramm Grief auf
dem Seuer ein, nimm ihn weg und lafje ihn erkalten. In3wifden riihrt
man 200 Gramm Butter [eidyt und gibt nad)y und nadh ¥/; Pfund Suder,
den Grief, ftark 14 Pfund gefdilte, geriebene Nandeln, 6 Eigelb, die abs
geriebene Sdyale einer halben 3itrone, 2 bis 3 Pfund abgesupfte, [Gmwarze
Yirfdien daju, [hlage die Giweil ju Sdnee, menge ihn darunter, fiille
die NMaffe in eine gut mit Butter bejtrichene und mit Medmehl bejtreute
Sorm und backe den Hudjen bei guter Hige,

Heidelbecrtuden

Ein Kudjenbled) wird mit Butter= oder milrbem Teig, der mit breitent
Rand verfeden ijt, ausgelegt, didit mit Heidelbeeren befet und mit Sucker,
dimt und einem Ralben geriebenem Nlildbrot befireut. Dann verviihet
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man 2 EHIGffel NTehl, 2 grofe Eier, 1 ERIGTfel Sucker, 2 ERIGffel Arrak
mit 3/ Citer Uild), gieBt dies itber den Hudjen und badt ifn in mapiger

Dige. Rbabarbertuden

Nan jdneide 3 Biijdyel gejdyilte Rhabarberjtengel in Stiiddien unbd
[affe fie mit reid)lid) Sudker bejtreut iiber Madt {tehen. Dann belege rian
ein Bled) mit miicbem Teig, jtreue Brojamen bdaraif, verteile den Rha=
barber auf dbem Hudjen und ridyte den Saft, den der Rhabarber gejogen,
mit 3 Eiern, [dwad) /s Liter Rahm ober NMild) und Sudker, bis es fitf ges
nug ijt, 3u einem Teigdjen, das man nun iiber den Kuden jdyiittet, und
gibt ihn dann in den Ofen.

fidfefudien
Mimm /;—1 Pjund Quark und treibe ifn durd) ein Haarfieh. Mun

rithrt man 60 Gramm Butter leicht, tut den Hdje nedjt 1 E3Iojfel Nlebl,
4 Eiern, 1Glos Niild), 60 Gramm Rofinen und 60 Gramm Sibeben hinein,

| mengt geniigend Sucker darunter, filllt die Mafje in ein mit Butter De:
| legtes Bled), legt oben kleine Butterjtiikden herum und badt den Kudyen

in guter Bise. fifefudhen anderer Art

Auf ein mit Butterteig ausgelegtes Bled) wird folgenbde Siille gemadit:
Rilhre 60 Gramm Butter leidyt, verriihre fie mit 2 Gigeld, 2 Ejloffeln
NMebl, /s Piund durdgejizbten Quark, Sudker nad) Gejdymadk, 60 Gramm
Rofinen und 60 Gramm Sibeben, ein wenig NMild) und faurem Rahm fo
wie dem Sdnee von 4 Eiern; fiille dies ein, lege kieine Butterjtiikdyen
oben hin und badke den Xuden wie den vorigen.

Apritojentudyen
Sdneide 20 gefdhilte Aprikofen in der Nlitte ent:wei und fiberjtrene
fie mit gejtofenem Sudker, feudyte fie mit Rum an, lege ein Hudjenbledh
mit Butterteig aus, fiille es mit den Aprikofen, gib eine Nijdung aus
60 Gramm geftofenen Mandeln, 90 Gramm Sudker und etwas fiiem Rahm
bacanf und bade den Kudjen bei guter Hige. — Ebenjo bereitet man

Piirfidkudyen. Rahmtuden

Rilhre 90 Gramm Sudker und 4—6 Eigelb redyt fhaumig, gib einen
halben Liter quten, fiigen Rafhm, 30 Gramm gefdmolzene Butter unbd den
fteif gefdjlagenen Schnee von 4—6 Eiweily darunter, lege eine Kudyenform
nlit Butterteig aus, ftreue auf den Boden 1 Pfund Rojinen und 3ibeben,
fitlle die geviijrte Maffe davauf, @berjtrene fie mit lnglidy gejdnittencn
Tandeln und gejtofenem Sudker und badke den Kudjen bei gquter Hike.

Rabmiuden anderer Ark

{ .Belege :.:in Hudenbled) mit Buttecteig und jtreue auf den Bobden ges
teinigte Rojinen. Dann verciijre Y, iter fiifen Rahm, worunter etwas




fleinbadmer?

faurer Rafhm gemifdyt wurde, mit 4 Eigeld, 4 ganjen Eiern, 14 Pfund
Sudier und der abgeriebenen Sdiale einer Jitrone, fillle die NMafje auf
den Butterteig und badke den Hudjen.

Tiarftudyen

Belege eine Tortenform gut mit Butterteig; dann rithre Y4 Pfund
Butter mit 5 Eigelb Y Stunde, gib 1/, Pjund ge[dydlte, fein gejtoBene
IManbdeln, Y. Pfund gefdymolzenes Odyfenmark, /. Ciret wormen, fiitfen
Rahm und den fteif gefdlagenen Sdynee von 5 Eiweify darunter, fiille die
Miafje auf den ausgewellten Boden, badke den Kudjen bei guter pike und

gib ihn marm 3u Tifdye.
; Nlandelfudien

Y Pfund Manbdeln ftofe fein und rithre 1/, Pfund Sudier mit 5 ganien
Giern und 3 Eigelb fdhaumig, gib die gewiegte Schale einer balban Sitrone
und 2 £ojfel geriebenes Niildbrot daju, lege ein Hudjenbledy mit Butfer-
teig aus, fiille die Maffe hinein, madye einen Deckel von Butterteig, jtidy
einige Siguren mit Weingebidzform aus, lege fie darauf, bejtreide den
Rand bes Kudjens mit Ei, lege ben Deczel darauf, bejtreidie ihn ebenfalls,
briidie ihn am Rande qut an, bade den Huden fdhon gelb, jtreue Sudier
bavauf und laffe ihn jqon glafieren.

Swicbelfudien
Sdyneide 10 bis 12 qefdyilte Swiebeln fein, ddmpfe fie in einem Ge-
[hirr mit 60 Gramm Butter halbweid), gib eine Prife Hiimmel, Sal3,
einige £offel fauren Rahm und 3 Eier daju, lege ein Hudjenbled) mit
Biefens oder Butterteig aus, fitlle die Niaffe inein, [dmneide /s Pfund ge-
tduderten Sped: in Wirfel, jtreue fie auf die Majje und badze den Kudjen
in cinem Ofen redyt rofd.

RKRleinbadimwerk

MWafijeln

Riihre 190 Gramm Butter leidyt, gib nad) und nady 6 Eigeld und
190 Gramm feines NMehl dazu, verdinne die Majfe mit 3 Egloffeln jaurem
Rahm und etwas Mild, gib 1 Kajfecloffel Sudier und 1 Mefferfpige Sal3
bdaju, riifjre die Majfe eine ftarke !/; Stunde und menge den Sdynee der
6 Eiweif ein. Cege nun das Waffeletfen ins Seuer, bejtreide die innere
Seite mit Spediidhwarten, fiille auf die tiefe Seite einen £offel Teig, madhe
&S gut ju, Qalte es gleid) ins §euer, kehre das Eifen um und bake die
Wajfeln auf beiden Seiten fdyon gelb, nimm fie mit einer Gabel aus dem
€ifen, jdneide fie am Rande herum ab und bejtreue jie mit Sudier und
imt. Das Eifen muf bei jedesmaligem Einfiillen juvor mit Speajdwarte
oder mit etnem Pinfel mit Salatdl bejtridien werden.
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