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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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Anmerhung. Die Waffeleijen diirfen nie gewajden, fondern milffen
nad) dem Gebraud) immer mit Sliefoapier ausgerieben werden, weil fonjt
die Waffeln anhingen.

Waffeln mif MWandeln

Man riigre aus 125 Gramm Butter, 6 Eigelb, 125 Gramm fein ges
ftofenen Nlanbein, etwas 3uder, 1256 Gramm feinem Mehl, /s Liter
faurem Rafhm und 1 Prije Salj eine Maffe wie vorhin angegeben, mijde
ben Sdynee von 6 Eiweif darunter und badke die Wajfeln wie die oorigen.

Waffeln mif Nlandeln andever Act
Ritfhre 1/, Piund Butter redyt jhaumig und jtoke Y% Pfund abgefdalte
Manbdeln mit 1 @i fein, gib fie mit Y5 Pfund feinem Ntehl, 4 Eigelb und
2 gangen Eiern langfam 3u der Butter, rilhre es mit ¥, Liter fitgem und
Y, Siter faurem Rahm und etwas Sal3 eine gute 1/» Stunde und bade die
Mafje gleid) der vorigen im Waffeleifen.

Hefenwaffein
Nimm 1 Pfund feines NMehl, madye mit 30 Gramm Hefe und Y, Eiter
[aver Mild) einen Dorteig an und laffe ifn aufgehen. Unterdefjen rilfre
1/, Piund frijdie Butter leidt, gib 60 Gramm gejiebten Sudser, etwas Salj
und 8 Eigeld daju, vermijde dies mit dem aujgegangenen Dorteig und
arbeite ihn tiiditig mit etwas lauem, fiigem Rahm ducdy, fo daf fidy ver
@eig von der Schitffel und dem Coffel gany abjdydit und nun einer ddken
Pfannkudjenmafje gleidit, ftelle ihn dann ur Wirme, laffe ihn wiebder
aufgehen, madye das Wcfjeleifen heif und backe die Waffeln wie oben ans
gegeben.
fionigswaflfeln
1/, Pfund Butter wird mit 12 Cigelb jhaumig geriibrt und 1 Pfund
feines Niehl, die fein gewiegte Sdyale einer halben Sitrone, eine Titeffer:
fpite Sal3, 4 Ejloffel Branntwein und 1 ER6ffel Sudier damit perriifrt.
Dann vermijdht man damit 50 Gramm, in etwas lauer NMild verrifrie
Refe und fo viel fauren Rchm, daf der Teig die Sliifjigkeit eines Pfanne
Ruchenteiges erhilt, mengt den Schnee der 12 Eiweif darunter, [t beit
Teig gut aufgehen, madyt das Waffeleifen vedt heif, iiberftreidyt bie fne
neren Seiten gut mit Sped, filllt das Gijen halb poll und badt die Waffeln

langjam. Siofern

Riifre 90 Gramm Butter leidyt und gib 90 Gramm geftofenen Sudiet,
60 Gramm gefdyiilte, fein geftofene Miandeln, ¥ Pfund feines mebl,
3 Gier, die fein gewiegte Schale einer halben Sitrone und 4 Gramm imt
bazu. Riifre die Niafje vedyt fhaumig, verdiinne fie mit jiigem Rabm, b,is
Jie wie ein Sladlesteig ijt, lege das Koferneifen ins Seuer, laffe es het
werden, beftreide es mit Speck, fibergiefe es mit einem £offel Teig, made
das Gifen langjam 3u, bace die Hojern auf beiden Seiten jdon gelb,
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kriimme fie heif iiber ein rundes Hol3 und bewahre fie an einem watrmen
Ort auf. X .
fofern mit Sdlagrahm

Riilire in einer Sdiiffel ¥4 Pjund Nlehl mit etwas weifem Wein an,
aib 1/s Piund jeclaffene Butter, 1/; Pfund fein gefiebten Sudier, 1 Ei und
etwas Nlarasdyino dazu, menge alles gut untereinander, badke davon
Hofern im Cifen |hon gelb, wikle fie itber Fol3 in Sorm einer Tiite,
fdlage Ve Citer guten Rafhm redyt jteif, verfiife ihn mit Danillenjudzer,
fiille die Tiiten damit, ridite fie auf eine Platte an, fo daf alle Spifen
ber Tiiten in die Nlitte der Platte Rommien, und gib fie jogleid) jur Tafel.

Hippen
Nimm ¥/, Pfund feines Nefl, 14 Pfund frijde Butter, 1/; Pfund ge-
{dmolzene Butter, 3imt und die ubgeriebene Sdhale einer halben Sitrone
und rifre dies mit Rofenwaffer oder UTild) 3u einem diinnen Teig an.
Dann wird das Hippeneifen warm gemadt, mit Sped bejtriden, von dem
Qeig nur Jo viel hinein getan, daf es diinn beded:t ijt, langfam jugemadyt,
gebacken und warm iiber ein rundes Hol3 gewickelt.

Hohlhippen
Rithre 1/, Pfund 3udter mit 2 ganjen Giern und 4 Eigelb, bringe
4 Pfund Nehl mit dem Sdmee der Eier daju, bejtreide glatte Hudjenbledhe
ohne Rand mit Wads, ftreide die Majje redit glatt und fein darauf, be-
ftreue fie mit gehackten Piftazien und badze fie im Ofen gelblid). Sie werden
auf dem Bled) fogleidy gejdnitten und Stitck filr Stiik fiber ein Hol3 ge-
Rriimmt.
Raffeeliidlein
£affe 1/, Liter Nild) mit einem Stiikden Danille, ¥4 Pfund Butter
und 60 Gramm an einer Sitrene abgeriebenen Sudker fiedend werden,
vilhre 13 Pjund Nehl ein und kode es unter bejtandigem Rithren auf
[dwadem Seuer qut aus. Mun riihrt man an den nod) heifen Teig nad)
und nad) 4 Eier, ldjt ihn Balt werden, gibt nodmals 4 Eier, von denen
fedes einzeln tiidytig eingeriihrt werden muf, daran, feht mit einem £5ffel
kleine Baujdien auf ein bejtrichenes Bledy, beftveidyt fie mit i, beftreut fie
mit Sudter und linglid) gejdinittenen Nlandeln und badt fie hievauj bei

uter Bike.
kb fiaffeetiichlein, gefile
Die wie oben angegeben gebackenen Xiidylein, werben auseinanbder
ge[dinitten und mit folgender Creme gefitllt: 14 Pfund Sudier, 5 Eigelb,
1 Haffeeloffel Starkemehl, 1/, Titer Nliidy, 1/; Liter Kaffee werden in der
NMefjingpfanne verriihet und auf dem Seuer dik gekodyt. Madhdem bie
@reme erkaltet ijt, mengt man Y/, Siter Sdlegfahne darunter. — Nian
kann die Kafjeekiidilein aud) nur mit Shlugrahm, der mit Danillenzuder
oder Sdhokolade gewiirt ijt, oder mit Danillencreme fiillen,
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fiaffee- oder Teefdnitien

Man riihre am Dorabend in einer Sdyiijjel 3/, Liter jauren Rahm,
Y; Pjund Suder, eine Prije Sal3 und 4 Eier mit fo viel NMehl an, daf der
Teig 3um Auswellen redt ijt, wajde 3/; Pfund Butter in frijdem Mafjer
aus, forme fie rund und platt und jtelle den Teig und die Butter jedes fir
fidh in den Heller oder auf Eis. Den anberen Tag wellt man den Teig in
jwei Kudjen aus, legt die Butter dazwijdien und wellt dies etwa fiebenmal
nad) Art des Blitterteiges. Nun wird der Teig wie ein kleiner Singer did
ausgewellt, mit einem Réddjen in beliebige Stiikdien gejdmitten, diefe
auf ein leid)t beltridhenes Bledd gelegt, mit Ei bejtridien, mit Sitronens
judker bejtreut und in heifem Ofen Jdnell gebadien.

fileine Teetiidlein
Riihre ¥/, Pfund Butter mit 14 Pfund Sudker, menge die gewiegte
Sdyale einer halben 3itrone, 1 ganges i und 1 Eigelb mit fo viel NMehl
barunter, dbaf man mit dem Ejloffel kleine Haufden ausfteden kanm,
fee diefe auf ein mit Butter bejtridhenes Bled), jireue gewiegte Hlandeln
und Sudker darauf und badke fie gelblid).

Buttertoriden
Riifre 90 Gramm Butter leid)t, gib 6 Eigelb eines um das anbere mit
215 Grumm Nlehl, 14 Citer gutem Rahm und 90 Gramm, mit einer halben
Stange Danille gejtofenen Sudier daju, jchlage die 6 Eiweiff 3u fteifem
Sdinee, mijdje ifhn mit der Majje, fiille diefe in kleine, gut mit Butter bes
jtridiene Sormdien halbooll ein und backe jie jdon gelb.

Himbeertoriden

fege kleine, etwas hohe S5rmden mit Butterteig aus, driide ifm
nebenherum fejt an, jdneide ihn oben gleidy ab, nimm auserlefene fims
beeren, wajdie jie und lafje fie auf einem Sieb abtropfen, lege fie in die
Sormdien und jtreue Sucker und Simt darauf. Dann verrithre % Pund
Sudker mit 5 Gramm Simt und 8 Eigelb, gib 1/, Liter didzen, fiijen Rahm
dazu, riifre alles wohl durdieinanoer, fiille die Ssrmdyen damit voll, bade
fie Iang_iam in einem heifen @jen gar, glajiere jie mit Sudter und gib fie
g ujel, Tortdyen, mit Creme gefiillt

Man rithrt 60 Gramm gejtofenen Sudker mit 4 gangen Eiern, Y Liter
faurem Rahm und 1 £5ffel Rofenwaljer glatt, [aft dies auf dem Seuer ans
3iehen, aber nid)t Rodyen, fiillt diefe Creme in mit Butter bejtridjene §orms
den, die man juvor mit Butterteig auslegt, madyt Deckeldien darauf, bes
ftreid)t fie mit @i und backt die Tortden jdhon gelb. Wenn fie aus dent
Ofen kommen, iiberjtreidyt man fie mit fejt gejd)lagenem Eiweif, fireut
linglidy und fein gefdynittene Mandeln und gefiebten Sudier daranf, bes
fprengt den mit einigen Tropfen Wafjer und [kt die Tortden im Ofen
glajieren.,
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Wiener Torfden

Riifire 190 Gramm Butter mit 6 Eiern und ¥4 Pfund Sudter {haumig,
vermenge damit /; Pfund feines Nehl, bejtreide flade Sormden mit
Butter und fiille in jedes einen Egloffel voll von dem Teig, driidie es nebens
herum an und gib einige eingemadite Kirjdien ohne Saft oder etwas
Aprikolenmarmelade in die Nlitte, fitlle etoas von der Najfe darauf und
badke fie in einem nidit u heifjen Ofen in 3/, Stunden gar, itiirze fie aus
den Sormdyen und bejtreue fie gut mit Suder.

Linger Tortden
Nimm 200 Gramm abgejogene, mit 1 Ei fein geftofene Nlandeln,
200 Gramm Sudzer, 200 Gramm Butter und 200 Gramm Niehl, madje da-
pon mit dem notigen Eigelb einen Teig, welle ifhn ftark mefjerriidkendid
aus und ftidy mii einem Ausjtedier runde Kiidylein aus, itberjtreide fie mit
Aprikofen- oder Himbeermarmelade bis auf cinen Eleinen Rand, [lege
Streifen gitterartig und ringsherum einen kleinen Rand darauf, bejtreide

fie mit i und backe die Tortdjen langjam gar.

Sandforiden

Riifre 1 Pfund Butter jflaumig, gib 10 ganze Eier und 4 Eigelb, die
gewieate Sdhale einer halben Sitrone mit 1 Pjund gejtofenem Sudier das
ju, rithre es nod 1/; Stunde und menge 1 Pfund Nehl mit 7 Gramm feinem
dimt leifit darunter, fiille die Maffe in Rleine, mit Butter bejtridjene
Sormen und badke [ie langjam gar.

Banillenringeldien

/s Pfund leidyt geriihrte Butter werden auf dbem Badbrett mit einem
Pfund feinem Mehl, /s Pfund Sucker, etwas Danillenzudzer, 3/, Pfund
gejdydlten, geriebenen Niandeln und einem ganzen Ei untereinander ge-
mifdt. Dann wird die Maffe durd) eine Butterjprige (Sterndjenform) ge-
preft und auf einem mit Butter bejtrichenen Bledje Ringeldjen nad) Be-
lieben geformt und gebadken.

Wiesbadener Brot
Riifhre 220 Gramm Butter red)t [foumia, gib 2 ganze Eier und 2 Ei=
gelb, /s Piund Sucker und 1 Pfund Niehl dazu, rithre fie nod Vi Stunde,
mijdie eine Mefjerjpite Pottajdie und Danillenjucker mit der Majfe, fetse
bavon Raufdien auf ein Badbled) und backe fie in gelinder Hife.

Niandel-Teebrof

90 Gramm Nlandeln werden mit 1 Ei fein geftofen und 190 Gramm
Butter, 90 Gramm 3uder, ¥/, Pund feinem Niehl auf das Badkbrett ge-
hommen, mit dem ndtigen Eigelb 3u einem Ueig gewirkt, [dnglide
?d?nitten bavon gemadyt, fdyon gebaden und mit Danillenglafur fibers
ogen.
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Tiictijhe Aiundbiffen
60 Gramm ungejdialte NMandein werden mit ¥4 Piund Suder gejtohen
und mit ¥ Pjund Butter, 190 Gramm Hiehl, Sitronenjdaie, 3imt und
1 Gi 3u einem Teig gemad)t und ausgewellt. Mun ftidt man runde Kiidy=
lein aus, backt fie, betreidyt fie mit Hagenmark, fest immer 3wei auf:
einander, jodaf das Hagenmark als Sille dazwijden ift, und eijt fie mit

Gitronenglafur. Englifde Bistuits

125 (Gramm leidht geriirte Butter, 250 Gramm 3Suder, 1 Pfund
Tehl, /s Pfund Nondamin, etwas Danillenjudier und gules Badk-
pulver, 4 Eier werden ju einem jteifen Teig verarbeitet, jtark mejjerriidiens
didk ausacwellt, mit einer Sorm ausgejtoden und auf einem bejtridjenen
Bledye in guter Hige jdyon gelb gebadken.

Gebadene S

Riifire 1/, Pfund Butter leicht und rilhre nad) und nady 6 Eidotter,
ftark v, Pfund Budker, die abgeriebene Schale einer halben Sitrone und
sulegt 3/, Djund Mehl ju. Mimm den Teig auf das Badibrett, perarbeite
itn gut und laffe ihn eine MWeile an kaltem Orte ruhen. Mun werden
Stiicke dapon abgefdinitten, ju nidt ganz fingerdiceen Streifen aerollt,
in 10 bis 12 Bentimeter lange Stiide jerjdnitten und S daraus gejormt,
die man auf ein mit Sdymal3 beftridienes Bledy fest und abtrocknen lajt.
Sie merden mit Ei bejtrichen, mit gewiegten Mandeln und Hagelzuder be-
jtreut und gebacken. — Man kann aud) ftatt 6 nur 4 Eidotter und 2 Eiers

[ i .
dalen Wein nehmen. ¢o00 fone S anderer Art

Mimm auf das Badkbrett 1 Pfund feines Nehl, 8/, Pfund Butter,
s Pjund Sucker, 2 ganze Eier, etwas Saly und die gewiegte Sdyale einet
Bitrone, wirke juerft Butter und 3ucker gut durd) und madpe damit uad
mit den fibrigen 3utaten einen Teig, lajje ihn eine Seitlang ruhen, forme
davon S auf ein Badbled), bejtreide Jie mit i, jtreue gewiegte Iandeln
und Hugelzudzer darauf und badke jie gut aus.

Gebadene S oritfer Art
Nimm auf das Badibrett 1 Pfund feines NTehl, /o Pfund gute Butter,
1/, Piund abgezogene, mit 1 i fein gejtoffene Miandeln, /> Pfund ge:
ftoBenen Sudker, 1 Held) Hirfdengeift, die fein gemiegte Schale einer halben
Sitrone und 4 Eigelb, wirke es ju einem Teig, forme S daraus, bejtreidye
fie mit halb gejdylagenem Giweif, jtreue Hagelzucker darauf und bade fie
langjam in mdRiger Hige.
Ausifedher (Weinbadesle)
NMan madyt einen Butterteig, wie frither angegeben, und ftellt ifm kalt.
IT[_xd} einiger Seit kann der Teig ausgewellt und in belichbige Sormen aus:
gejtodyen werden, wobei man das Ausgejtodene auf ein bejtridienes Bled)
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legt. Bevor man die Brotdien in den Ofen bringt, werden fie mit Ei be=
Dand e Jtridien und mit Hagelzudier bejtreut.

Hajelnufbrotden

Ntan madyt jdon am Dorabend folgenden Teig: 8 Eimeifj werden 3u

Sdynee gejdhlagen und mit 1 Pfund Sudter und 1 Pfund geriedenen Hajel:

nupkernen vermifdt. Den Teig fjtellt man 3ugededzt iiber Madit in den

Keller, wellt ihn den anderen Tag aus, woju man gejtopenen Sudter und

o 3210 ein wenig Mlehl nimmt, ftidyt lange oder runde Brotden aus, legt fie auf

g = ein bejtridienes Bled) und [ajt fie 1 Stunde abirodnen. Mun werden 2 bis

3 Gimeif mit Sucker, aud) Danillenjudier, darunter verriihrt, daf es eine

didkfliifjige MMajje wird, die Brotdien damit glajiert und gebadgen. —

Man kann 3u dem Teig aud) 3/, Piund Hafelniijje und 14 Pfund NMandeln
nefhmen.

Hafelnufbrofden anderer Act

Don 1 Pfund Rajelniiffen werden die Hajelnufkerne in einer Kaffe-
rolle aufs Seuer gegeben, gerdjtet und dann jo viel als moglid) auf einer
Serviette abgerieben und fein gejtofen. Dann nimmt man ebenfopiel
Suder, als die Hafelniiffe wiegen, knetet beides mit dem Sdynee von 5 Ei-
weifj 3u einem Teig, nimmt jum SAuswellen etwas NTehl (in den Teig felbit
darf kein Miehl kommen), fdmeidet viereckige Tifeldien davon, legt fie
auf ein mit NMandeldl bejtridjenes Bled) und badit fie in kiihlem Ofen [don

gelb,
@eriifrte Hafelnufbrofden

7 3u Sdinee gejdilagene Eimeify werden juer|t mit 7 Eigeld verriifrt
und denn mit 1 Dfund Sudier eine halbe Stunde lang geriihrt. Unter
diefe NMajje mengt man 1/, Pfund gericbene Hajelnupkerne und 3/, Pfund
Uehl, jowie ein Paketdien Danillenjudier, feft Rleine BHaufden davon
auf ein bejtridjenes Bled), lafit fie iiber adyt abtrodknen und badt fie
am folgenden Niorgen. — Sollte der Teig 3u weid) fein (bei grofen Eiern)
[o nehme man etwas mehr Niehl und ftelle ihn vor dem Auffesen eine
eitlang an einen kiiflen (rt.

Unisfdniffen

Mimm 10 ganze Eier in eine Sdiiffel und riihre damit 1 Pfund Suder
ted)t jhaumig, gib die fein gewiegte Sdjale einer halben Sitrome, etwas
Jauber verfefenen Anis und 1 Pfund feines Nehl dazu, bejtreidye ein langes
Bled) mit Butter, fefe die Maffe in jwei langen Streifen auf ein be-
[tridhenes, mit Niehl bejtreutes Bled) obder in Kapfeln, backe fie fdyon gelb,
[dmeide fie hernady, nody warm in Sdynitten, lege fie auf Bledje und rojte
die Scynitten jdon gelb.

Zipfel im Sdiafrod

Himm Borsdorfer Apfel, fdyile fie, ftich das Uernhaus Heraus, be-

trene fie mit Suder und imt, bejeudyte fie mit einigen £5ffeln Rum
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und laffe fie sugededt einige Stunden jtehen; fiille fie dbann inwendig mit
eingemadyten Sriidhten oder einer beliebigen Dlarmelabe oder audy mit
einer Siille aus Rofjinen, fein gewiegten Manbeln, udier und Simt, Mun
fdneidet man von diinn ausgewellten Butterteig piereckige Stildee, feft
auf jedes einen Apfel, \dyldgt die Eden des Teiges jujammen, bejtreidyt
mit &i, bejtreut mit Sucker und badkt das Ganje auf einem Bled) /s bis
8/, Stunden bei siemlid) jtarker Hige.

Butterbréfden (Rofinenbrdtden)

Ritfre 1/, Pfund Sudier und /s Pfund Butter miteinander jdaumig,
gib nad und nadh 6 ganse Eier und 1 Piund feines Nlehl, die abgeriebene
Schale einer 3itcone und ¥ Pfund Rofinen dazu, rihre die Majje redt
jdaumig, fege davon kleine RHiufden auf mit Butter bejtridjene Bade
bledje und badke fie im Ofen jdjon geld.

NMiandelbrot
Rithre 1 Pfund Butter redyt fhaumig, gib 1 Pfunbd gefiebten Sudier,
1 DPfund fein gejtofene, abgejdyilte Nandeln, 1 Pfund feines Ttehl und
8 Eigelb dazu, nimm die Naffe auf das Badibrett, forme linglid) runbe
Brdtden davon, lege fie auf mit Butter bejtridjene Badbledpe, bejtreide
fie mit @i, made queriiber nod) jwei kleine Einjdmitte und bade bdie
Brotden jdyon gelb.
DBanillenbrotdhen
Gine Qalbe Stange Danille ftoht man mit /s Pfund Sudker redt fein
und feiht es durd) das Budierfieh; dann rihrt man diefen Suder mit
2 Gigeld und 2 ganjen Giern fdyaumig, gibt /s Pfund feines Mehl fine
3u, fefit auf ein mit Butter bejtridenes Bled) kleine Haufdyen diefer Hialje
und badkt fie in mdgiger Hige [don gelb.

fionigsjdnitten

190 Gramm Butter werden leidyt geriihrt und dann 6 Eigeld,
190 Gramm 3uder, 30 Gramm gejdynittene, Randierte Pomerangenidalet,
30 Gramm 3ibeben, 30 Gramm Rofinen, 140 Gramm feines Tehl und
140 Gramm Stirkemehl langfam bdaran gerithrt. Sdilage die 6 Giweif 3u
redit fteifem Schnee, menge ihn unter die Nlaife, bejtreidye ein Rupfernes
Badbled) mit fingerbreit hogem Rand mit Butter, jtreidje bie Maffe
fingerdick darauf und badse fie in magiger Bige fdhon gelb, [dneide dann
jwel Singer breite und fingerlange Sdnitten, glajiere jie mit Orangengi
und [ajfe fie im Ofen trodmen.

Niandelbrezein
Mimm 1 Pfund frijde Butter und rilhre fie jhaumig, gib 1 Pfund

feinen Sudier, 4 Eier, 1 Pfund fein geftopene Mandeln und 1 Piund feines
Wehl dazu, nimm diefe Mafje auf ein mit Mekl bejates Badbrett, forme

H
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Tranies Heim — Glilds allein!

Hierzu gehort in erster Linie eine gute geschmack-
volle Mobeleinrichtung

Alles, was Sie dazu benétigen, finden Sie in grofer
Auswahl in meinem Mébellager Zihringerstr. 74
Weiter bietet Ihnen meine Herdabteilung die denk-
bar groBte Auswahl in nur erstklassigen Fabrikaten
der Branche, sowohl in Gasherden, wie in Kohlen-
und kombinierten Herden; erstere auf Wunsch zu
den Bedingungen des Stidt. Gaswerks

Gritzner Nihmaschinen und Fahrréder,in denen
ich seit iiber 30 Jahren ein Fabriklager hier innehabe,
gelten mit Recht als unbedingt erstklassig und sind
als solche infolge ihrer vielseitigen Verwendbarkeit
und hochfeinen Ausstattung weltbekannt und all-
gemein beliebt

Fiir simtliche Artikel riume ich niedrigste Preise ein
und gewahre weitgehendste Zahlungserleichterungen
und besonderen Rabatt

Karl Ehrield - Harlsruhe

Erbprinzenstr. 1 und Zahringerstr. 74 | Telefon 102
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davon Eleine Brejeln, lege fie auf mit Wads beftridiene Badblede und
backe fie in maBiger Hike [dyon gelblid).
Ciweifjdnitten

8 Giweif, /> Pfund Sudzer, ¥ Pfund Niehl und etwas Danillenjucker
werden mit ¥ Pjund leidyt gerithrter Butter |djnell untereinander gea
viifhrt. Dann filllt man die Najfe in Hapfeln, die mit Butter bejtridien
und mit Wedmell bejtreut wurden, badt fie und jdneider fie beim Gex
braud) in Sdnitten. Gefiillte rapfen

Nladie von 4 Eigelb, 4 E{loffeln Wein, 1 Taffe fiigem Rahm, einer
Prife Sal3 und Miehl einen Teig, welle ihn mit 1 Pfund Butter nad
Art des Butterteiges aus, jtid) runde, Rleine Kiidylein aus, fiille auf jedes
1 KHaffeeloffel €ingemadytes, mit etwas geriebenen Mlandeln bejtreut, bes
jtreidhe das Hiidylein ringsherum mit Ei, itberjd)lage den Teig, fese bdie
Hrapfen auf ein bejtridienes Bled), bejtreidie jie mit Ei und gejtofenem
Sucker und badie fie in guter Hige.

Aiandeltfrapfen

Aus dem eben bejd)riebenen Teig werden runde Hiidhlein ausgejtoden
und mit folgender Maffe gefiillt: Riihre 125 Gramm gejdyilte, gejtofene
liandeln, 125 Gramm Sudzer, die abgeriebene Schale einer halben Bitrone
mit 2 Eigelb und dem Sdynee pon 1 Eiweiff an. Hierauf werden die
Hrapjen wie die vorigen gebaden.

€nglijde Sdnitfen

Riifire 1 Pfund Butter rvedyt jhaumig, gib 1 Pfund gefiebten Sucker
und 10 ganze Eier, 1 Pfund feines Mehl, 30 Gramm kandierte Orangens
|dalen, 14 Pfund grob gejtoRene Niandeln und ¥/, Pfund Rofinen daju,
menge alles gehorig untereinander, bejtreidje ein Badibledy mit Butter,
ftreidie die Maffe {hon gleid) darauf, backe fie in mdfiger Hife und jdyneide
jie nadyher in diinne Sdyeiben, die man mit gejtofenem Sudker fiberftreut
und mit der glithenden Schaufel glafiert. Man gibt fie zum Tee.

Wejpennefter

/s Pfund ungefdyilte NMandeln werden ldnglid) gefdnitten, 3 Pfund
Sudter mit einem E{loffel poll Waffer in einer Pfanne 3um Koden ges
brad)t; in diefem Sirup werden die MMandeln gelbbraun gerdjiet. Hierauf
fhldgt man von 4 Giweif Sdynee, riihrt langjam 180 Gramm Sudier und
150 Gramm geriebene Sdyokolade, eine Iiefferipige Danille, jomie die
TMandeln dazu, fest die Majje in kleinen Hdaufcen mit einem ELoffel
auj ein bejtridienes Bled) und badt fie in einem nidyt 3u heifen ®fen.

TMandelringe

/s Pfund abge3ogene Mandeln itogt man mit ein wenig Rofenmaffer
fein, [hlagt dann 2 Ewel 3u Sdnee, nimmt 90 Gramm Budier, die
Rodjbucy, b1




R

G

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

ST T

242 Sileinbactiver?

Bilfte NMandeln und die Hilfte Sdnee, [toft dies durd) und verfahrt mit
der anderen Rilfte ebenfo. Wenn fid) der Teig wirken ldjt und jujammen
hiilt, ijt er fertig, wenn dies nidyt der Sall ijt, Jo hiljt man mit etwas Ei-
weiff nad). Dann nimmt man den Teig auf ein mit Sucker bejites Bled),
formt kleine Ringe darauf, felt |ie auf @®blaten und badit jie in einem
kiihlen Ofen gelblid). Sie [ajjen jid) lange Seit aufheben.

Sdyofoladenbrot

¥, Pfund leidyt geriihrie Butter wird auf dem Badibrett mit 1/ Pjund
Bucker, 1 Pjund feinem Nieh!, etwas gejtofener Danille und 2 Tifelden
geriebener Sdokolade untereinander gemengt und davon mit 2 ganjen
Giern und 3 Eigelb ein Teig gewirkt, den man eine Seitlang ruben Ikt
Dann wellt man ihn jwei NMefjerriiken dik aus, jtict mit einem Trinkglas
kleine Kiidylein davon aus, backt fie in kiihlem @fen gar, nimmt fie hers
aus, [dBt fie erkalten und glafiert jie mit Schokolade.

Sdyofoladenbrotden
1/, Pjund Sudker wird mit 4 Eigelb und dem Sdnee von 4 Eimeif
fdhaumig geriihrt. Dann mengt man 95 Gramm Sdhokolade (am bejten
Pubderjdyokolade) jowie /s Pfund Nlehl darunter, verrithrt dies gut, Jebt
aus diefer Mafje kleine Haufden auf ein bejtridienes Bled), und badt [ie
erjt, naddein man fie einige Stunden abtrodinen lief.

Rleienbrotden

Nimm auf das Badkbrett 214 Pfund Niehl, 11/ Pfund leidyt gerithrte
Butter, 3/, Pjund 3udker, 3, Pfund gemaklene Niandeln, die abgeriebene
Sdale einer 3itrone und etwas 3imt, jdaffe es untereinander, welle den
Teig jo dick aus wie 3wei Mefferriiczen, jtid) ihn mit einer talergrofen Aus:
jteiform aus, lege die Brotdjen auf ein mit Butter beftricyenes Bledy, bes
jtreidie fie mit @i, jtreue Sucker und gewiegte Niandeln darauj und bade
die Brotden bei guter Rige.

Nierinfen

Sclage 8 Eiweif 3u fteifem Schnee, menge 3/, Pfund ftaubfeinen
Bucker darunter und feke auf reines Papier mit einem ERIoffel Haufden
in der Grofe eines halben Eies 3wei Singer breit auseinanbder, bejtdube
jie mit gejiebtem Sudier und lafje fie ein wenig jtehen, bis der obere Sudzer
gejdymol3en ijt und fidy glingend 3eigt. Dann |diebe die Papierbogen auf
ein Bled), ftelle fie darauf in einen ®fen mit ungefihr 46 Grad Warme
und lajje jie etwa 1 Stunde darin. Wenn fie eine jdone, gl&njcnbt,femmd’
gelbe Sarbe haben, nimmt man das Weidye innen mit einem Kaffeeldffel
heraus und agt fie im Ofen oder in einem WarmRajten redt knufperig
austroinen. Beim Gebraud) fiillt man die Sdalen mit Sdlagrahm “"_b
klappt _immcr swei jujammen, o daf es runde Bille gibt. NMan kann fie
aud) mit eingemadyten Aprikojen, Marmelade oder Gefrorenem fitllem.
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Mandeljdhdumden

Ntan [dalt Y5 Pfund Mandeln, fdneidet fie fein langlidh und trodinet
fie auj einem Bled); dann fdldgt man 8 Giweil 3u fteifem Sdynee, ver-
mijdit Y4 Pfund geftofienen Sucker, die fein abgeriebene Sdale einer
Sitrone und die NMandeln damit, fest auf Oblaten Hiufdien in der Groge
einer welfden NMup jwei Singer breit auseinander, ldft fie bei gany ge-
linder Hike 3 Stunden lang trodinen, fdyneidet Jie dann von den ®blaten
fos und jeroiert fie. :

firingel

Nimm auf das Badibrett 1 Pfund NMehl, /s Pfund Butter, 4 ERIoffel
voll gejtofenen Sucker und 4 Eigelb. Derfdiaffe dies ju einem glatten Teig,
forme Rleine Ringe daraus, bejtreidie fie mit Eiweif, jtreue feinbldtterig
gejdnittene Nandeln, Sudker und 3imt darauf, fefe jie auf ein bejtridjenes
Bled) und badze fie in gut geheistem Ofen.

DBanillenfddumden
Sdilage 6 Eiweif 3u redt fteifem Sdnee, mifde 1 Pfund gefiebten
Sudier, den Saft einer Sitrone und etwas Danillenjucker darunter, jege
von biefer Mafje kleine Hiufden auf ein mit Sucker bejtreutes Papier,
[affe fie trocknen und badke jie in einem nidyt ju heien Ofen.

Sdyofoladenfdhiumdien

Man [dldgt 3 Eiweif 3u jteifem Sdnee und riihrt fie mit dem Saft
einer Sitrone und 1 Pfund fein geftofenem Bucker ju einer red)t jteifen
Hialfe, morunter man v Piund geriebene Danillenjdhokolade rithrt. Hun
wird es auf dem Iudelbrette mefferriikendick ausgewellt und mit Sormen
ausgeltoden; das Ausgeftodjene fest man auf ein gut beftridhenes Bled)
und trodknet die Schaumdien fo lange, bis fie oben eine Rinde haben,
worauf man fie in nidyt 3u heifem Ofen badit.

Sdaumfonfett
NMimm 12 Giweif und fdlage fie ju jteifem Sdnee, 3iche 1 Pfund
Buder darunter und firbe die RHilfte davon mit Codenille vot, fe§e mit
ber Konfektfprie auf Papier Ringe, Sdynedien und dergleichen, unten von
der weifen Maffe und auf diefe von der roten NMajje, oder aud) fedes fiir
Jidy allein, iiberfde jie mit Streujudker und gejdyilten, gehaditen Piftasien,
laffe fie auf einem Bled) in einem kiihlen ®fen backen und madge fie nade
her vom Papier los.
e Jitronenbrof
Sdlage von 2 Giweif einen fteifen Schnee, riihre ¥ Pfund feinen
Sudter darunter, gib die fein abgeriebene Scdhale und bden Saft einer
Sitrone mit 45 Gramm feinem NMehl dazu, fese davon auf ein mit @b
laten belegtes Bled) kleine Biujden, lajje fie in einem Riihlen Ofen abs
frodinen und backen,
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Belgrader Brot
Riifjre 2 Eigelb und 2 ganje Eier und /> Piund Sudeer recht jhaumig,
aib 1/, Pjund abgejogene, gewiirfelte, im Badiofen gelb gerdjtete Niandeln,
eine Miefjeripige Simt, Melken und Y Pjund feines Miehl dazu, mwitke
dies jufammen, fege auf ein mit Butter bejtridenes Bakbled langlide
Brotdien auf und bade fie in mdpiger Hibe.

Niandelhdaufdyen
Rithre 1 Pfund Sudier mit dem jteifen Scimee von 8 Giweil didk,
rdite 625 Gramm rohe, langlid) gefdmittene Nlandeln mit ein wenig
Buder, rithre fie mit etmas 3imt in die Nafje ein, [elje davon Hiujden
auf ein bejtridienes Bled) und badke fie in mdfiger Hike.

iandelbogen
Sdlage das Weifge von 8 Eiern 3u jteifem Sdnee, gib 3/; Pfund Sudser,
die fein abgeriebene Schale einer 3itrone mit 1z Pjuno feinem Niehl daju,
ftreidje die Ilafje mefjerviikendick in ein mit Butter bejtridienes Bad-
bled) und backe fie in guter Hige hellgelb. Sobald jie aus dem @fen kommt,
fdyneide 3wei Singer breite Streifen davon ab und winde fie um ein rundes,

alattes Holj. €isbogen

Sdlage 4 Eimeif 3u Sdmee, riihre ihn mit /s Pfund Sudier redt
glatt, fiige 6 £offel Miehl und die abgeriebene Sdyale einer Sitrone dat
unter, ftreidje die IMaffe auf langlicie Molatenitreifen, belege fie mit jer=
jdnittenen Pomeranienjdalen und backe fie jdmell auf einem Blede. So
bald fie aus dem ®fen kommen, werden fie rajd) abgejogen und um ein

Well
ellbol; gemunden. Butterteigbreseln

Rolle Butterteig federkieldick aus und ftidy mit einem Brejelaus:
ftedyer kleine Breseln aus, lege fie auf ein Badbled) und badke jie jHon
gelb, fd)lage 2 Gimeif 3u jteifem Schnee, beftreidye die Brezeln damit, jtreue
linglid) fein gefdnittene Nandeln und gefiedten Sudier davauf, bejtreidye
fie mit einigen Tropfen frijjem MWafjer und bade fie jdon gelb.

Butterblumen
Nimm auf das Badkbrett 1 Pjund feines Mehl, /> Pfund frijde
Butter, 10 Gigelb, */; Pfund 3udker und die fein gewiegte Schale einer
halben Bitrone, madye davon einen guten Teig, welle ihn federkieldidk aus
und jtidy mit einem Ausftedjer Blumen aus, lege fie auf ein mit Butten
beitridienes Bled), bejtreide fie mit Giern, jtreue Sucker, Simt und ges
fdydlte, gehadize Mandeln darauf und backe fie jdon gelb.

Jdgerjdmitien
Nimm 20 Eier in eine Sdiiffel und rithre mit diefen 1 Pund ftaube
feinen 3udier redyt jdaumig; dann gib 1/ Pfund abgejdlte, langlid) ges
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[dnittene, im Ofen gedorrte Nandeln, 1 Pfund NMehl, 1 Haffeeloffel Anis
und die fein gewiegte Schale einer halben Sitrone daju, fiille die Naffe in
Anisbrotkapfeln, backe fie in maRiger Hife, jdneide |ie dann in Sdyeiben,
lege fie auf ein Badkbled) und rojte fie im Ofen.

Langes Pomeranjenbrof

/s Pjund Sudker rithrt man mit 2 ganzen Eiern und 2 Eigelb fo lange,
bis bdie IMafje dik ift, was etwa 1/; Stunde dauert. Dann mengt man
30 Gramm gewiegtes Sitronat und 30 Gramm ebenfalls gewiegte Pomes
ranjenfdale darunter, rilhrt 280 Gramm Niehl hinein, formt hieraus
fingergrofe Stiidaden auf dem Hudelbrett, fesit fie auf ein beftridjenes,
mit Nefl bejtdubtes Bled), madyt mit dem Niefjer kleine [dyrdge Schnitts
djen dariiber und badat fie langfam,

Rundes Pomeranjzenbrof

Riilfre 5 Eier mit 1 Pfund Sudier fhaumig, vermenge 60 Gramm fein
gejdnittene Pomeranjenidalen und 1 Pfund feines Nehl damit, laffe die
Mafje 1 Stunbde ftehen, dann bejtreidje Badkbleche mit Butter, fege mit
einem EBIoffel runde Haufden von der Majfe darauf, bejtreue mit Suder
und bace fie in mifgiger Hige lidytgelb.

Hobelfpine

NMan nimmt 14 Pfund ungejd)dlte, fein geftogene Litandeln, 90 Gramm
geftofenen Sudier, 15 Gramm geltojene Helken, eine halbe, fein jerriebene
NMuskatnup und 7 Gramm 3imt in eine Sdyiiffel, viihrt dies mit Rojens
oder Simtwaffer an, dafj es eine Mafje jum Aufitreidien gibt, dann
fdneidet man von Oblaten fdmale Streifen, ftreidyt von der Mafje dars
auf, rollt fie iiber ein Holj in der Didie eines Daumens, fo daf die bes
ftridiene Seite aufen ijt, legt fie auf weifes, mit Butter bejtrichenes Papier
und badt fie in einem kiihlen Ofen.

Miazucki

Nlan nimmt ju diefem vorjiigliden Gebddk folgende Sutaten:
/> Pfund fiige und einige bittere Nandeln, 1 Pfund Datteln, /s Pfund
feinjten Pudersudzer, ¥z Stange Danille, 6 Eiweif und den Saft von einer
halben 3itrone.

Die NMandeln fdyneidet man, naddem fie juvor gebriiht, abgefdilt
und getrodnet wurden, in Streifen, ebenfo die enthernten Datteln. Die
Danille wird in kleine Stiidachen gefdynitten, mit einem Stiik Sudier im
Mérfer fein geftofen und durd) ein Haarfieb ju den Nandeln getan. Mun
[dlagt man das Giweif ju fejtem Scynee, gibt Mandeln, Datteln, Sitronens
Jaft und Sucker dazu und miidyt alles gehorig untereinander; befonders
adite man darauf, daf die Datteln nidyt ameinander hingen. Don Badck-
oblaten fdneide man 5 Sentimeter grofje Stiidte im Quadraz, lege fie auf
ein mit ehl bejtiubtes Bled) und gebe auf jeve ®blate mit einem Tees
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[5ffel ein Raufden pon bem Teig. Die NMazurkis werden bei gelinber Hike
nur bellgelb gebadien; nad) dem Erkalten brigt man bdie Oblaten rings
um den Teig ab.

Man kann ju diefem Gebid audy eine billige Sorte von Datteln
nehmen, dann miijjen aber die Datteln vor ihrer Derwendung gewajden

werden, Tiefferniiffe

Timm in eine Sdiifjel 4 ganze Gier und ritfre damit 1 Pfund Sucker
fdhaumig, gib eine Mieflerfpibe Simt und Nelken, 30 Gramm fein ges
fdnittenes Sitronat und 1 Pfund feines Nlehl daju, nimm die Naffe auf
das mit Mehl befite Badibrett, forme Rleine Kiigeldjen davon ober welle
bdie Mafje und ftidh mit einem Ausjtecher Eleine Bldttchen aus, fee
fie auf ein mit Butter bejtrichenes und mit Nehl bejites Bled und bade
fie in maRiger BHige.

Springerlein

Bu bdiefem Badkmerk miiffen NMehl und Sudker einige Tage vor dem
Badien ins warme Simmer gejtellt werbden, damit fie gut austrodinen,
1 Dfund gefiebter Sudker wird mit 4 Eiern eine Stunbde lang geriihrt,
die Sdale einer 3itrone abgerieben und mit 1 Pfund gefiebtem Niehl, und
mit einer gehduften Nefferfpie voll gereinigter Pottajdie in den Sudzer
gemengt. Dann [t man den Teig 1 bis 2 Stunbden an kiihlem Orte ruhen.
Gin Stiik dapon nimmt man auf das Mudelbrett, wellt es drei Meffers
riicken dick aus, bindet etwas Nehl in ein feines Tiidylein, bejtaubt damit
die Sormen, legt das Gewellte darauf, driidkt es leidyt mit den Singern, baf
die Sigur auf den Teig kommt, nimmt die ausqedriidten Stiidchen behuis
fam weg und fdmeidet fie aus. Der Teigabfall wird immer wieder mit
frifdem Teig vermengt und ausgewellt. Die Bledie werden mit Butter bes
ftriden, etwas rein ausgelefener Anis darauf geftreut und die Springerlein
darauf gelegt. Man Bt fie nun iiber NMadt in einem nidt 3u watmen
dimmer jtehen und badkt fie bann in mifiger Hikge.

Mildfpringeriein
Rilfre 1 Pjund 3udker, 5 Gramm Birjdkornfals, ¥ Citer laue NMild
gut durdieinander unbd ftelle es eine Stunde an einen kilhlen Ort. Mijde
lye_mach etwas Danillenjudzer und 1%/, Pjund Nehl darunter, jtelle den Teig
wieder eine Stunde lang kalt und verfafre im iibrigen wie bei dem Res
jept ,Springerlein®.
Wajferfpringerlein
8/, Citer laues Waffer wird an 2 Pfund und 60 Gramm Sudier ges
gqﬁen und eine Meile umgeriifrt; dbann werden 156 Gramm fein gejtofenes
Birfdhornjals, dbas Gelbe einer Sitrone und etwas Safran darunter ges
mengt und dies, dbamit fidy das Saly gut aufisit, etwa eine halbe Stunde
ftehen gelajfen. Mun rithrt man 3 Pfund Nebl darunter und verfahrt im
fibrigen wie oben, :
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Gewiirifdnifien

Riifre 12 Eier mit 1 Pfund Sucker vedit fhaumig, qib 1/z Pfund rof
aejtogene Mlandeln, 15 Gramm gejtofene Melken, 15 Gramm gejtofenen
dimt und 1/, Pjund NTefl dazu, fiille diefe Najle in gut mit Butter be=
ftridiene Anisbrotjormen, backe jie bei guter Rige, [dneide [ie in Sdeiben
wie das Anisbrot und rdjte jie im Ofen jdon gelblid).

Bistuits

/s Pfund Sudker wird mit 8 Eigelb eine halbe Stunde geriifrt, der
Sdmee von 8 Eiweil, Saft und Sdale einer Sitrone nody eine halbe Stunde
bamit gerithrt, 180 Gramm gejiebtes Stdrkemehl darunter gemijdyt, in
bejtridiene und mit Wedamehl bejtreute Sormdien gefiillt und gebadzen.

Jimtjterne

Riihre 8 Giweiy mit 1 Pfund Sudier red)t jhaumig, gib 16 Gramm
fein gejtogenen Simt, 1 Pfund roh gemahlene Niandeln, Sitronenfaft und
2 ERloffel Hakao dazu, vermenge dies gut miteinander und jtelle die IMajfe
fiber Madyt in den Heller. Mimm fie den anderen Tag auf das Badbrett,
welle fie mit Sucker und ein wenig Miehl Halbfingerdid, jtidh mit dem
Sternmodeldjen, das man in gejtefenem Sudker taudyt, Sormen aus, lege
|ie auf die mit Butter bejtridiene Badkbledje, lafje die Sterne eine Stunde
trocknen, iibersiehe fie mit Danilleneis wie die Hafelnufbrotden und badie
Jie in Rithlem Ofen. Blinde Jimfjferne

125 Gramm leidyt geriifrte Butter wird mit 1/z Piund Sudier, drei
Eiern, 8 Gramm Simt, etwas Pottajdye und 400 Gramm Ulehl vermengt.
Mun nimmt man die Maffe auf dbas Badibrett, verarbeitet [ie gut, wellt
jie aus und verfahrt im iibrigen wie im vorigen Rejept.

Jitronenselichen
Riihre 90 Gramm gefiebten Suder mit 1 Eiweif [Haumig, gib die

fein abgeriebene Schale von 2 Sitronen daju, feie hiervon kleine Hiufe
dien auf Oblaten und laffe fie im Ofen trodinen.
Leidyfe Kaplelbistuifs
Das MWeife von 8—12 Eiern wird ju fteifem Sdynee gefdlagen, das
Gelbe mit 190 Gramm fein gejtoffenem Sudzer damit permijd)t und dies
bei geringer Hige gefdylagen, bis es lauwarm ift; dann vom Seuer wegs
gebradyt und fortgejdhlagen, bis es erkaltet ijt; gib nun 160 Gramm
feines Nehl darunter, verfertige Papierkapieln in der Grdfe eines Kartens
blattes, fiille die Majje hinein, backe Jie ganj langfam gar und entferne,
wenn die Biskuits fertig {ind, die Papiere.

Bistuits a la Vanille

Stofie 1 Pfund Bucker nrit einer Stange Danille fein und fiebe es
durd), [dhlage das Weife pon 8 Eiern 3u fteifem Sdynee, aib das Gelbe von
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er & Eevr umd Sew Sudien Sogu wnd fdlage es anuntier, bis es efme mwdt
faunige Mlafie ift, vifre 190 @uamm feines Mefll Hineim umd fetje oom
dtefler Maifle vunde, eine Holbe Muf grofe Hiufdjen aufi Papier, Hejleue
fie leidyt mit gejtofenem Sudier und boade |ie beil gelinder Hite.

Haller Sdinitfen

Wige 10 Eey, nimmu das: gleidie Gewidt an Sudier und ebenfiouiel
Mehil. Riifve die Eer mit dem Sudter e Stunbe long,, gib 125 Guamm
Sultianinen, ebenfoviel grob gefdmittene Hafelniiffe und etwas Danillen=
sndten Sagu und vifre das Wlehl leidt Savunter.. §iille die DMaffe im Kap-
flelin e, badte fie; fdjneide fie, wadden fie exbaltet §f, im Sdnitten wie
s Anisbuot, lege: fiie auf eim Bledy und vijte fie {dom gelb,

Hilafronew

Stofie ¥/, Pfund abgejogene, fife und vi Phund bitteve Mandeln und
viifive fie mit 6 Gweilyy, 1 Piund Suder und Ser abgeviehenem Sdjale eimer
Sitvone qutt Surdjeinander, fovme mit 2 Teeloffeln lnglide Malvoen,

fetie jie aufi eim mit Papier Beleates Bledy und badie: fie bedl mdjjiger Hige

tpeilomur, Bittere Nlafronen

Stefie 1 Pund ffifie und v/ Phund Gitteve Mandeln ab, veibe fie und
viifjre fie mit Semy Meifen von §—10 Eevm und 2—22% Phund Sudier,
Bis die Mafje mie eim Sider Buei witd); follte fite nod) ju Sidk jieim, fo fdigt
mam nody etmas Eweil; tagw, vilet es davunter, fovmt Makuowenw wid
Badit fie im mdBiger Hiige.

Sdyefolatenmalivonen:

Riifjve § grofie ober £ kleine, yu Sdinee gefidilagene Ehmeify mitt dent
Saftt eimer falben: Jttvone wd s Phund Sudey [dyaumiy, viibe dies ik
der abgeviebenenw Sdyole einer falben Jitvone und 60 Guumm geviehener
Sdjokolade nody efne Svitlang, menge Yp Piund feim gewiegte Mandeln
Sovunter und fetie Sawom Makvonew auff die fw den vovhergefendem Re=
jewter angegebene Weife auf. — Mam Ganm die Makvowen aud) gis=
fiever, wog mam etwas vow Ser Maffe, efje Sdotolade wnd Mandeln
Gimetn Bommen, juriidibelialter und vevwentem kamm.

Bejfrenfe Molrones
Mam ftofH 1 Phod ausevlefene, vom Staube efireite, vofje Hlandeln
miitt etwoas: Eweify veditt foim wnd vidhet fie it 194 Do Sudber wd etwas
imtt ju einer dicklicher Miaife, fetst Somom rumbe Hiufdem awf Poper
anf,, beftveut jie mit Hagelyudier und badt fie bedl mifioer Hite.
Vanillemmaitonem
Bferyn wimmd voan 1 Phumd und 60) Grammm Sudber,, 470 Grammn gé=
dyiilite;, fiife uwnd 300 Gramm bittene, gewiegte Mamdelm, 60 Guamm Do=
willengudter wnd tew Sdinee vom & Gmeify. Dem SHnee buingt man dber
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[Ewadyes Seuer und Rodyt ifn mit den Nlanbdeln unter ftetem Umriihren
ein wenig auf, ldft alles mit dem Sudker ujammen nody etwas kodyen, Jetst
bann aus der heifen Iiaffe fofort Makronen auf die in den vorigen
Rejepten angegebene Weife auj Oblaten und badt fie [dhon gelb.

Hajelnufymatfronen
s Pfund 3udier wird mit 4 Giweifj Rurie Seit gerithrt, ¥4 Pfund
gejdydlte, gerichene Nlandeln, 14 Pfjund geriebene Hafelnufkerne, jowie
der Sajt und die abgeriebene Sdiale einer halben Sitrone daruntergemengt,
runde Baufden davon werden aufj Oblaten gejest und bei jdmwader Hife

gebadzen.
TN Gerojfete iandeln

NMan nimmt 1 Pfund gleid) grofe, jdhon ausgelefene Nanbdeln und
reibt jie mit einem Tudy ab. Dann wird 1 Pfund Sudker mit 1 Glas Wafjer
und 8 Gramm feinem Simt bis jum §lug gekod)t, worauf die Mandeln
darin gerdjtet werden, bis fie red)t trocken find. Nan nimmt jie pom
Seuer, bis jie Glany bekommen, jdiittet jie [ofort auf ein Bled), jupft
Jie auseinander und ldft fie kalt werden.

Rot gerdjtetete MMandeln werden ebenfo gemadyt, nur Rodyt man in
dem Sucker etwas fpanijchen Slor aus.

Weife Oblaten

Nimm #; Dfund feines Wlehl, 1/, Pfund 3zerlafjene Butter und
Ys Piund geltofenen Sucker, 1 Coffel weifen Wein und 1 Ei. Die Butter
wird mit etwas Waffer gefdhymolzen und das Nlehl nebjt dem itbrigen da-
mit redyt glatt angeviibrt, das Oblateneifen mit Butter betridien, ein
£6ffel von der Najje darein gefitllt und langfam redit diinn gebadken.
Sie diirfen nidyt braun und unanjehnlidy werden.

@riine Oblaten

Itan nimmt eine Hanbdvoll jungen Spinat, wifdt und ftoft ihn redqt
fein, prefgt durd) eine Serviette den Saft heraus, a3t ihn in einem Ge-
jdirr gerinnen, [dhiittet ihn auf ein Sieb, ldft den Saft ablaufen, ver-
mijit ihn mit der in dem vorigen Rejept bejdjriebenen Niaffe und vers
fdhrt in gleiher Weife wie oben. Dieje ®blaten kénnen als Garnituren
3u Bidereien und dergleidien gut gebraudyt werden.

Juderbrot

Himm 1/, Pfund fein getofenen Sudker und rithre ihn mit 8 Eigeld
[haumig, gib 1 £offel Hir{djengeit und ein wenig Rofenmwaffer daju und
vermifdie damit 1/, Djund feines Mebl, fiille die NMaffe in Papierkapfeln
ober Jeie davon durd einen Tridyter langlid) runde Brotdien auf Papier
und backe fie langiam.  ginboorbrotden
. Rithre 15 Pfund Sucker mit 2 grofen Giern [haumig, menge 2 Ef-
16]fel eingemadite Himbeeren und Y/; Pjund Niehl darunter, fege davon
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kleine Haufden auf ein bejtridenes Bled) und backe bdie Brotden in
mdfiger Hike.
Sultaninen-Brotdyen
Riihre 1 Pfund Sudker mit 6 Eiern jdyaumig, gib 200 Gramm Sulta:
ninen, die abgeriebene Schale einer halben Sitrone und 1 Pfund Niehl dare
unter, fefje von diejer Majje runde Hiujden auf ein bejtridenes Bled) und
backe fie in mifiger Hige. — Sie konnen jdon am Dorabend aufgefett

werden.
Sdyofoladenmujdieln (Barentafen)

Riifyre den Sdnee von 4 Eiweif mit Y% Pfund Sudzer, bis er fteif ilf.
Dann rithrt man 1 Piund ungejdyilte, gemahlene Mandeln, 7 Gramm Simt
und 60 Gramm Sdyokolade dazu. Man wellt ein Stiidkdyen Teig aus, driidit
es in eine mit Sudier beftreute Mujdeljorm, jdyneidet das Ausgedritdite mit
einem Miejfer aus, jeft es auf ein bejtridyenes Bledy und fithrt jo fort, bis
aller Teig verbraudyt ijt. Mun werden die Mujdjeln eine Stunde getrodnet
und oann gebadien.

Honigbrotden

4 ganje Gier und 1 Eigelb werden mit einer Niefjerfpife Natron und
8 Dfund Sudier jdaumia geriihrt, 2 Eloffel Honig und 1 Pjund Niefl in
oie Majfe gemengt, auf das Badibrett genommen, Y Sentimeter didt auss
gewellt, rund ausgejtodyen und gebadzen.

Tioden

Riifre 6 Eier mit 1 Pfund Suder jhaumig, qib die abgeriebene Sdyale
und den Saft einer Sitrone, 1 Mefferfpige Pottajdie und 1Y Pjund Nehl in
bie Maje, fehe runde Riujden davon auf ein bejtridjenes Bled) und bade
die Hiidylein.

Sdolfoladenmoden

1 Pfund ungefdydlte, feingeftofene Mandeln, 1 Pfund Suder, ¥ Dfﬂ“.b
geriebene Sdiokolade, 8 ju Sdynee gejdylagene Eiweil werden uerjt mit
dem Sudker ungefihr 20 Nlinuten geriifrt, dann kommen die Schokolade,
der Saft einer halben Sitrone und julesst die Manbdeln finein. Die Mlodien
werden mit einem £offel auj ein mit Sped bejtridenes Bled) gefest und

gebadzen.
Zopfentipfel
% Pfund Kncllenkdfe (Klumpen- oder Bauernkife), ¥ Pfund ehl,
15 Pfund leidyt geriifrte Butter und ctwas Sal3 werden gut verrithrt, auf
das Mubelbrett genommen, jiemlid) diinn ausgewellt, in Dierecidien ge
fdynitten, ein klein wenig Eingemadytes eingelegt, der Teig iibergejdylagen,
mit Ei beftridjen, bei guter Bige gebadken und nod) heif mit Sucker bejtreut.

ZTeebrot
11 Pjund Mekl, % Pfund Suder, % Pfund unabgezogene geriebene
Mandeln, % bis 1 Pjund Butter, fein gejdnitten, und 2 ganze Eier werden
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bbb gut jufammengemengt, auf dem mit Mehl beftdubten Badkbrett mit dem
iejjer gehackt, dann geknetet und mit einer Sorm ausgeftodien. Madydem
man das Ausgejtodjene auf ein mit Butter beftridjenes Bled) gelegt hat, be-
aEme  jtreidt man es mit Ei, bejtreut es mit Sudier und backt die Brotden in
" irears heifem Ofen.
s birides B Franffurfer Brenfen
o D 1 Pfund Mandeln werden gejddlt und fein gerieben. Dann [G§t man
) 1 Pfund geftofenen Suder in etmas Rofenwaffer in einer Hafferolle
verkodjen und roftet darin die NMandeln auf [dywadiem Seuer fo lange, bis
fidy die Mafje trodien anfiihlt und von der Pfanne 6jt. Man nimmi diefe
Arbeit am beften abends vor, driicat hernady die gerdjtete Maffe in eine mit
Sudier ausgejtreure Scitffel und [djt fie iiber Madyt, mit einem Tudje bes
dectt, an einem trockenen, Biiflen Ort jtehen. Den anderen Tag vers
atbeitet man die Majje mit einem Eiwei und 60 Gramm Mehl und wellt
fie Yo Sentimeter ftark aus. Mun wird das ausgewellte Stiick in Holzformen
gedriikt oder mit einem HAusftedjerformdien ausgeftodjen, auf ein be-
firichenes Bled) gefest, iiber Madyt oder wenigjtens einige Stunden an einem
ore; itodenen Orte aufbewahrt, damit die Brotden abtroknen, und bei
pEe jdmwadjer Bige gebadien.
®Glafierfe Mandeljpdne ;
MMan jtogt 1 Pfund abgejogene Nlandeln mit Sitronenfaft redyt fein,
dod) nidyt 3u naf, qibt 34 Pjund gefiebten Sudker und etwas ganj fein
gehadate Orangenjdyalen daju, rifrt es mit Eiweif 3u einer Maffe, die man
aufitreiden kann, jtreidht fie auf O®blaten, [dneidet Streifdhen davon ab
und badcat |ie auf runden Holzern bei gelinder Rife hellgelb,

Suderfonfeff
Rofte 1 Pfund Mehl auf Papier im Ofen oder in einer Kafferolle unter
w4’ beftindigem Riifren fellgelb und laffe es kalt werden, dann riihre 8 Eier
i mit 3/, Pfund 3udker recht jdhaumig, gib das gerdjtete Miehl, die abgeriebene
Sdyale einer Sitrone und etwas gejtofenen dimt dazu, rithre es qut durd
einander, backe die Miafje in mit Butter beftridjenen Bled)= oder Papiera
kapjeln, fdneide fie dann in Streifen und véjte fie auf beiden Seiten gelb.

DQuiffenbrof

Nimm 1, Pfund Quittenmark in eine Sdiiffel, fdlage 1 Eiweify dazu
und riihre es eine halbe Stunbde lang, gib dann 4 £offel gelduterten Suder,
wenn er nod) warm ift, da3u, jdhlage nody 1 Eiweify und % Pfund jum Slug
gekodyten Sucker (fiehe Ginkodhen des Suckers) da3u, riifre es redyt fdhaus
mig und fiille es in kleine Papierkapieln, fege diefe auf ein Bled) didyt
nebeneinander, tu fie in einen warmen Badiofen und lafje fie drei Stunden
ftehen. Dann jege fie in den gewdhnlidien Trockenofen und, wenn fie ges
Qorig getrodinet |ind, verwahre fie bis zum Gebraud). Sie werden gerne
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weidy, deshal® miiffen fie inumer am eimem trodenen Orte aufbemafrt
wendem. 2
Jiufifiangen

90 Grammu Mufkerne und ebenfoviel rohe Mandeln werden mit jwei
@Eiweiff fein geviebew, 35 Gramm Suder und etwas Danille damit vers
avbeitet, auff Oblaten gefividyen, mit gejdnitienen, abgejddlten Mandeln
Beffment;, im lange Stueifem gejdpmittem wnd langjam gebaden.

Jufbrotden

Mo fdjlage vom @ Eweiff einen jteifen Sdnee und rithre ifhn mit
Sitwomenfaft und 1 Pfund Sudter, jowie etwas Danillenjudker eine halbe
Stunde lamg, Don biejer Mafje behalte man einen kleinen Teil jum Glas
jiievem des Badtwerks yuviids, vexmenge die Majje mit 1 Pfund geriebenen
Wiifflern (mitt der Sdjale gewogen) und vx Pfund feinem Griegmebl und lajje
fiie iiber Wadit fteljen. Den folgendem Tag jest man kleine Hiufden davon
anff eim Gejtvidiernes Bledy, driikt oben mit dem Singer eine kleine Ders
tiiefumng eim, im die man num etwas von dem Eis und einem halben Mufkern
flefitt (G diefer Dersievung bedavf man 50 Miijje). Die Brotden werden in
gelinder Hitye gebadierm.

Sultansbritden

Wimmm geftiofemen Sudier im Gewidyt von 8 Eiern und Mehl im Gewidyt
nom 4 Gievw; bie 12 Eev werden in cine Sdijjel gejdlagen, der Sudet
Gagu getam und eim Weildjen geviifrt, dann ommt das Mehl mit der fein
abgeviebenen Sdjale einer Sitrome dazu, alles wird nody eine kurje eit
Fufammnuen geviifyet, die Mafje tn runde Hidujdyen auj Papier gejest und bei
mdfiger Hitge gebadiem.

Tivoler Brot

250 Grammy feingeftofene Mandeln werden mit 250 Gramm Butter,
125 Guamm Sudker, 2 Hafjieeliifeln geftofenem Anis, der abgeriebenen
Sdjale eimer Sitwone, 4 Eidottern, einem Glaje Wein und 250 Gramm Mehl
Fu eimen Teiy sufammengemivkt, den man jwei Mefjerriidken did: auswellt
i Dretedte jdyneidet, mit & beftreidyt, mit Sudier und 3imt beftreut und bei

nnifiiger Hitge badit,
Sdweizerbafen
Riifjre 1 Piund Judker mit 4 ganjen Eiern und 4 Eigelb fdaumig.
E_m_ﬂ“: werden Y5 Plumd umgefdyilte, gefdnittene und in etwas Suder ges
udjtete WMandeli, 7 Gramm Simt umd die feingemiegte Schale einer Sitrone
Jugeviiliet, julefit 1 Plund Mehi daruntergemengt, Hiufden davon auf
eim beftvidienes, mitt Mehll befiveutes Bledy gejest und gebaden.

Bafler Coderli
Kﬁ_d}_e- L Bﬁmﬁ- Ronig mit 1% Piund Suder auf, fdhiume ifn ab und
edjiitte i i cine Sdjiifjel, gib 7 Pjund feingejdnittene Mandeln, % Pjund
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Sitronat und Pomerangenjdalen, /s Liter Kirjdengeift, 60 Gramm ge-
ftogenen Simt, 15 Gramm IHelken, 45 Gramm gereinigte Pottajche,
7 Gramm Birfdhornjalz und 5!/, Pfund Mehl daju, wirke es 3u einer
guten Itafje, welle fie 3wei Nefjerriiden didk aus, jdhneide fie in langlig
vieredkige Stiikdyen, fefie fie auf bejtridiene, mit NMefl befite Bledhe und
budke [ie in mdfiger Rige.
Hauslederle

Itimm in einen Topf ftark % Eiter Honig und laffe ihn mit 1% Pfund
gefiebtem Sucker einmal aufkodien, permenge damit 30 Gramm geftogenen
simt, 156 Gramm H:lken, die feingewiegte Schale einer Sitrone und
2% Pfund Mehl, madje Leckerle wie die vorigen und backe fie in mdpiger

Bife.
Juderfdneden

Auf 15 Pfund NMehl jdneidet man 60 Gramm Butter und tithrt es mit
6 Eiern, 7 Gramm Simt, Helken, 60 Gramm Sudker und mit der fein abge-
riebenen Sdale einer halben Sitrone 3u einer leidten Majfe, die man auf
dem mit Mefl bejtreuten Badkbrett mit der Band 3u einer federkieldicken
Rolle bearbeitet. Davon fdyneidet man je etwa 30 Sentimeter lange Stiidze
und formt fie 3u Scynecken, die auf ein mit Butter bejtridyenes Bled) gelegt
und in einem nidyt allzu heigen Ofen gebadien werden.

farvamelierfe Friidte

Man nimmt da3u bereits fertige Honfitiiren, wie Kirfden, Aprikofen,
Miiffe, Reineclauden, [dft davon den Sucker gut ablaufen, trocknet fie in
einem Warmkajten, fteckt dann ein Stiik an eine Spidinadel, taudyt es in
nidit 3u heigen Karamel (jiehe Einkodjen des Sudiers), fo daf die Srudht
gan3 dik davon itberjogen wird, dreht fie fo lange in der Cuft herum, bis
der Sucker eine harte Schale bildet, und legt dieje Bonbons auf Papier.
Die Arbeit muf jdnell beendet werden, deshalb it es gut, wenn mehrere
Perjonen dabei behilflidy find.

fiberjogene Kajtanien (2iaronen)

Nadydem man die Kaftanien 10 bis 15 Minuten in einer Kaffeetrommel
gebrannt hat, madyt man die Schalen und die daranfigende Haut behutfam
davon ab, taudyt fie dann wie die oben bejdyriebenen Sriidjte in Karamel
und ridytet fie auf einem Deffertteller an.

Glajierfe Jiuf- und Hafelnufferne
Die Herne werden wie die Sridyte in Karamelzudier getaudyt und wie
diefe getrodanet.
@erftenjuder
Man kodt 14 Pfund Gerfte mit % Liter Waffer fo lange, bis die Gerfte
auffpringt, feiht fie durdy ein Tud) und fest das Gerftenwafjer mit
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2 Pfund zerbrodeltem Suder jum Seuer, Rldrt dies mit einem Giweif
und feiht es nodymals durd) ein Tud). Das Durdygegojfene kodyt man bis
qum fedjjten Grad (jiehe Einkodpen des Budkers) ein, gielt danm Oiefen
Budier auf eine mit Mandeldl beftrichene Marmorplatte, jchneidet davon
mit einem Mejfer halbfingerbreite Streifen ab und oreht fie mit den
Singern in verfdyiedene Windungen. Das muf [dnell gejdyehen, jolange die
Majfe fich nody drehen laft.
Marzipanbadwert

Madye einen Marzipanteig, der frither bejdrieben wurde, und welle
ihn 3wei NMefjerritden dick aus. Mun jtidt man allerlei Siguren aus, legt
fie auf Papiecbogen, ldRt fie in einem kiihlen Badiofen trocknen, iibersieht
fie mit gejarbtem Eis, fest Tragantfiguren darauf, die man beim Konditor
Raujt, und [dft jie trodknen.

Man kann 3u dem Teig ftatt Mandeln audy Pijtazien oder Rajelnuf:
&erne nelmen,

Miarsipan, gefiilt

Nadydem ein Maripanteig (wie frilher bejdyrieben) ausgewellt it,
witd et in Streifen und dieje wieder in [dyrdge Dieredhe gefdynitter, in
kilhlem Ofen getrodnet, dann mit Quittenmarmelade obet E}ﬁgcnmnrh
bejtridjen und immer 3wei Stiicke aufeinandergejeft, worauf man die eine
Rilfte mit weifer und die andere mit roter Glajur iiber3ieht.

Sdyofoladenmariipan

Man riifrt in einen Marjipanteig Ys Pfund geriebene Schokolabe auf
dem Seuer ein und verjdfhrt im iibrigen wie beim Mar3ipanbadiwert.

fileine glafierte Margipanfiguren

Nimm 1 Pfund Nandeln, worunter 30 Gramm bittere fein diirfen,
und reibe fie mit Wafjer redyt fein, dod) nicyt 3u naf, wirke 1 Pjund ges
fiebten Budzer und die abgeriebene Sdhale einer Sitrone hinein, tue diefe
Majfe in einen Kefjel und rojte jie wie den frither bejdyriebenen Marjipans
teig. Teile fie dann in Stilcke, lafje fie kalt werden, wirke [ie wieder ju*
jammen, welle fie aus, jtid) mit einem Bled)fdrmdjen Gerzen und beliebige
Siguren aus und badke fie bei ganj gelinder Bitge hellgelb, Wenn fie fertig
und erkaltet find, iiberjtreicyt man fie mit Sudkerglajur und [t fie
trodnen. Man kann fie aud) mit Sriidten belegen und auf das €is Streu
jucker fden, oder man Rann die Nafje mit holzernen Sormen ausdrilden
und trocknen laffen.

Sdyololadenpldfden

Reibe ¥ Pfund Sdhokclade auf dem Reibeifen fein, fdmily fie auf
fhmadhen Kohlen, rithre fie mit etwas Danillenefjen3 durd) und forme bate
aus kleine Xugeln, ungefahr in der Grofe weifer Bohnen, fefe fie au
Dapier und jdyiebe es, fobald es gan3 befest ift, auf ein Bled, Rlopfe ein
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wenig daran, damit die Hugeln etwas auseinander gehen, und lafje fie
trodinen.
Pralinées

/2 Pfund fein gejtofener Nielisjucker wird 10 Minuten lang mit
1 Eiweif geriihrt, wobei man nad) und nad fo viel avomatijde Sliifjigheit
tropfenweife eintrdufelt, bis die Miajfe didkflitfjig ijt. Man vermwendet
Orangenbliitenwajjer, Danillenefjens, Arrak, Erdbeer- oder Himbeerjaft,
Marasdyino, Sitronenfaft ufw. Maddem man Kugeln daraus geformt hat,
[t man fie einige Stunden auf einem Bled) an der uft trodknen. Mun
bridit man etwa 1/, Pfund Kuvertiivejdokolade in kleine Stiicke, bringt
fie in einen kleinen irdenen Topf, den man an eine maig warme Stelle
oder in ein Gefdf mit kRodendem Waffer jtellt, bis fich die Schokolade, in
bie kein Tropfen Waffer kommen darf, diinnfliifjig aufaeldft hat. Nad-
dem fie gut umgeriihrt und etwas abgekiihlt wurde, jodaf fie nur lau ijt,
werdet man die Sudkerkugeln jede einjeln mit jwei [ilbernen Gabeln
Jdnell darin um, [dft fie abtropfen und auf einem mit Wad)s bejtridienen
Papier trodnen. Die Sdjokoladenmaffe muf mihrend des Glafierens
immer bie gleidye Temperatur haben.

Pralinées anderer Urt

Man fdutert 1/; Pfund Sudker bis sum leidyten Slug (jiehe Einkodyen
des Sudzers), aibt eine halbe, in Stiikden gefdinittene Danillenjtange hin-
ein, fowie 4 ERloffel dicken, fiigen Rahm, [dft beides unter Umriifhren
einigemal aufkodjen und hernad) erkalten, worauf man die Danille ent-
fernt und den Budker fo lange mit einem Rolsfpatel bearbeitet, bis er
einen didten Teig bildet, den man 3u hajelnufgrofen Kugeln formt, die,
nadybem fie getrodnet jind, wie die vorigen glafiert werden.

Datielniifje

1 Pfund Miiffe werden vorfiditig eingehnadit, die Kernhdufer in 3wei
Hilften geteilt, 1 Pfund Datteln entjteint und ebenfalls halbiert. Hun
tilhrt man eine Maffe wie ju einer Pralinéfiillung an, die aus einem
halben Eiweif, ebenfoviel Wafjer — in einer Eierjdole gemejfen —
und ¥; Piund Sudker, darunter audy etwas Danillenzudier, befteht. (Das
Eiweil wird nidyt Ju Sdnee gejd)lagen.) Don diefem Rleinen Teig nimmt
man ein Rlein wenig auf einen Teeldffel, bringt es in das Innere einer
Dattelhdlfte und driickt eine MuBkernhilfte hinein. Die Dattelniiffe konnen
nad) einigen Stunden verwenbet werden.

Duitfenpajien
b bis 6 Quitten werden in Wafjer halbweidy und fo lange gekodt,
b.is Jie am Aufjpringen find, dbann abgekiihlt, gejdyilt, und auf dem Reib-
¢ifen gerieben. Dann wird gerade fo viel Sucker, als das Nark wiegt, in
¢ein Glas Wajjer geldutert und das Nark, Sdale und Saft einer Sitrone
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fo lange darin gekodt, bis ein Tropfen davon, auf einen Teller gebradt,
jtehen bleibt. Mun wird es auf eine Porjellanplatte jtark fingerhod) auf
geitriden, worauf man es einige Woden trodknen [dft, dann in 1 Sentis
meter breite und 30 3entimeter lange Streifen jdyneidet, dieje 3u Brejeln
formt, oder kleine Stiikdyen daraus madyt, mit Hagelzuder bejtreut, oder
in 3art geftofenem Buckerkandel umkehrt, nod) einige Tage trodknen lajt
und in Bledbiidhfen aujbemalrt. — Will man die Paijten auf Weihnadten
haben, fo hebt man die rohen Quitten moglidit lange in frijdem Sujtande
auf und bodyt fie Ende Movember oder Anfang Dejember.

Bistuiflebluden

Riifhre 20 Eier mit 2 Pjund Suder recyt fhaumig, gib % Pfund lang:
fid gejdnittenes Sitronat, ¥s Pfund Orangenjdalen, die fein gewicate
Schale einer halben 3itrone und 2 Pfund feines Miehl dazu, ftreide die
gﬂaife etmas ftirker als federkieldick auf @blaten und badke jie in mafiger

ige.
Beige Cebludjen

Y, Pjund Mandeln wird am Abend vorher gefddlt, in Wilrfel ge:
fdnitten, und 50 Gramm Sitronat, 50 Gramm Pomeranzenjdale fein ge-
wiegt. Den anderen Tag riihrt man 1 Pjund Sudier mit 5 Eiern etwa
1/, Stunde, dann werden die Mandeln, 3itronat und Pomeranzenjduale, jo-
wie 3imt und HNelken nad) Gejdymad, eingeriihrt und ulest 1 Pund
Miehl darunter gemengt. Mun nimmt man den Teig auf das Tiubelbrett,
verfdafft ihn und legt ihn unter eine umgeltiirste Sdyiifjel. Hieranf wellt
man ein Stikdyen Teig, jtidyt mit einer Sorm Lebkuden daraus, febt Jie
auf ein mit Butter bejtridienes und mit Niehl bejtaubtes Bled) und badit
fie bei gelinder Hife.

Weife Cebiudien anderer Ark

Rimm 1Y Pfund gefdilte Manbdeln, dmeide jede in vier Linglide
Stiike und rofte fie im Ofen gelb. Dann rilhre 1%/: Pfund gejtopencn
Sucker mit 15 Eigelb redyt jhaumig, jdhlage es auf dem Hohlenfeuer [au=
marm und wieder kalt, nodmals lauwarm und wieder kalt, gib dant
1, Pjund fein gefdnittenes Sitronat, 1/, Pfund Orangenjdalen, 15 Gramm
feinen, gejtofenen 3imt, einige gejtofene Melken und Kardamomen dar:
an, rilhre 190 Gramm trodienes Miehl daju, 3iehe den von dem Weifen
ber Gier fteif gefdlagenen Sdynee darunter, ftreidhe die Maffe kleinfinger*
did auf vieredsig geldynittens ®blaten, belege die Eken mit Sitronat und
bade fie in einem nidjt ju heifen Ofen.

Elifenlebtuden
Tan vermenge 1 Pfund geiddlte, geriebene Manbdeln, 1 Pfund Suder,
den fteifen Schnee von 11 Eimeif, 90 Gramm gewiegtes Sitronal,
Gramm Hiehl, 15 Gramm Simt, etwas Melken, die abgeriebene Schale
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einer Sitrone und eine Mefjerfpige Matron. Diefe NMaffe jtreidit man nun
auf runbd abgejdynittene Oblaten, badkt die Cebkudien und iibersieht fie mit
beliebiger Glafjur,
Honiglebfuden

Iimm in eine Sdyiffel 1 Pfund Sudker, 1 Pfund vieredzig gejdynittene
NMandeln, die 3uvor mit einer Handooll Sudier gerdjtet wurden, 60 Gramm
gejdnittenes Sitronal und 60 Gramm Pomeranzenjdalen, die fein ge-
wiegte Sdhale und den Saft von jwei Sitronen, 1 Keldy Hirjdengeift,
15 Gramm Pottajde, 30 Gramm Simt und 5 Gramm Melken. Laffe
2'fs Pjund Honig oder Kunjthonig in einer Pfanne heif werden, [dyiitte
ibn an das Gewiir3, rilhre alles gut untereinander und menge 24 Pfund
Miehl darunter., Dann wird der Teig auf dem Badkbrett gewirkt, halb-
fingerdidk ausgewellt, ausgejtodien und auf ein bejtridhenes, mit Niehl
bejireutes Bled) didyt nebeneinander gefest. Hadytem die Lebkuden ge-
badien find, werden [ie, nod) heif, mit Sudkermaljer bejtridien und aus-
einander gejdnitten. — Nan madyt den £ebRudjenteig am Abend por dem
Badien,

Honiglebfuden mif Cier

£affe 1/, Liter Honig, Sirup oder Hunjthonig mit 90 Gramm Sudier
in einer Pfanne ein wenig kodyen, hernady abRiihlen und riihre fo oiel
TTel ein, daf der Teig wie ein didker Spagenteig wird, ftreue etwas Niehl
in eine Sdyiifjel und lafje darin die Riafje itber IMadyt jtehen. Den anbderen
Tag rilhrt man 1/, Pjund Sudier mit 3 gangen Eiern Y/; Stunde lang, gibt
15 Gramm Simt, 7 Gramm Nelken, /o Pfund grob gefdynittene, mit
1 £offel Sudzer juvor gerdjtete und erkaltete NMandeln, etwas IMuskat-
nug, 60 Gramm SBitronat, 60 Gramm Pomeranzenjdjalen, beides fein ge-
[dmitten, die gewiegte Sdale einer Sitrone, jowie etwas Pottajdye hinein,
mengt /> Dfund Nlehl darunter, nimmt alles nebjt dem Ronigteig auf
ggs Nudelbrett, wirkt es mit NMehl tidytig durd) und madyt Sebhuden wie
1e porigen,

: Lebtudyen geringerer Art

Nadye 3/, Citer Gonig, Sirup oder Kunijthonig in einer Sdhiiffel Beif,
gib 24 Gramm in Wajjer aufgeldjte Pottajdye, ein paar £offel Kirfden-
geilt, 15 Gramm 3imt, 1Y/, Pfund Budker, die gewiegte Sdale einer
ditrone und julest 2'/; Pfund feines Niehl hinein, arbeite es fdynell
untereinander, nimm bdie Naffe, nadydem fie etwas abgekiihlt ijt, auf das
Badibrett, melle fie halbfingerdik aus und fdyneide Lebkudien pon be-
lichiger Grofe davon, lege fie auf ein mit Butter bejtridenes und mit
TMeR] befites Bled), bejtreidye jie mit Nlild), bade [ie in mdgiger Hige gar
Und bejtreidye fie nod heig mit Sudermajjer.

Jiirnberger Cebtuden (Mandellebludyen)

Sdineide 1 Piund gefdydlte Mandeln in Rleine Wiirfeldyen, e fie

auf einem Papier im ®fen bei mdjiger Bige dunkelgelb, rithre 1 Piund
Rodibrd 17

BadenWiirttemberg
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Bucker mit 8 Eigelb 4 Stunde lang unbd dies hernad) mit dem Schnee der
8 Eiweify nodymals ¥y Stunde. Mun rithrt man 1/, Pfund fein gejdnittene
Orangenjdalen und ebenjoniel Sitronat, 3imt nady Gejdmadz, 8 Gramm
Nelken, 10 Stiik pulverifierte Kardamomen, die abgeriebene Sdyale einet
Bitrone, einen halben Teeldifel weifen Pieffer, etwas Tuskatblilte, ein
Pfund Mehl und die gerdjteten Mandeln darunter und Lt die NMafje
iiber NMad)t an einem kalten Orte jtehen. Den anderen Tag mijdyt man eine
Mefjerfpite Hirjdhornjal3 darunter, knetet den Teig Rurz durd), ftreidyt
die Majje fingerdick auf langlich viereckig gejdynittene Oblaten, beleat jie
in der Mitte mit einem Scheibdjen Bitronat und an den Edien mit einet
abgejdilten Nandel, beftaubt fie mit Puderzucker und badt jie in mittel:

mafiger Hife. — Nan kann die Cebhudjen aud) vor dem Badken mit
1 Pjund gejdyilten, gehadkten Pijtazien bejtreuen.
Juderlebfuden

Rithre 1 Pjund Sudker mit 4 Eiern Y/, Stunde lang redt jdhaumis,
gib 60 Gramm fein gejdmittenes Sitronat, 60 Gramm Orangenjdalen,
60 Gramm wiirflig gejdnittene Mandeln, 7 Gramm gejtofenen Simt,
4 Gramm Melken und 1 Pjund Nehl hingu, rithre die Mafje nod redjt
gut, ftreide jie auf ®blaten, badke fie langjam gar, Dejtreiche fie dann mit
einem &is und laffe fie im Ofen trodknen.

Bajler Lebluden
Nimm 1/, Citer Honig und kodye ihn mit 3/, Pjund Sudker auf, gib
30 (f)_mmm feinen 3imt, 15 Gramm Melken, 4 Gramm Nuskatbliite,
1 Pfund fein gefdnittene Mandeln, 60 Gramm gejdnittenes Sitronat,
60 (.)—Jl"mllm Orangenjdyalen, die fein abgeriebene Sdale einer Sitrone und
4 Soffel angesiindeten Kirfdjengeift hingu, wirke 25 Gramm Niehl pinein
und madje die Lebkudien nad) Belieben.

Bier-Stangen
200 Gramm Butter, 200 Gramm Nehl, 200 Gramm geriebene Har:
toffeln und etwas Sal3 werden gut unatereinandergemengt, ausgewellt
und mit einer langlidien Sorm ausgejtodyen. Dann fest man die Stingel:
dien auf ein Bled), bejtreidyt fie mit Eigelb, jtreut Kiimmel und Sal3 dat:
auf und badt fie im Ofen. ]
fdjeffangen
Don 1/, Pfund Mehl, 100 Gramm Butter, 100 Gramm geriebeneit
Gn:tmentﬁ[cr Hife, 1 i, einem Ralben £6ffel Badkpulver, Sal3 und eiwas
Niildy wird ein leidit ausgewellter Teig gemadyt und gut durdgearbeitet.
Dann wellt man ifn ziemlid) diinn aus, fdueidet 7—8 Sentimeter [ange
und 1/, Sentimeter breite Streifen ab, et fie auf ein bejtridenes Ble
und backt fie {don hellbraun.

Gl
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