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ftreen. Cr wirh bet guter Hike gebaden. Wenn man
feine Gahne hat, taubt man auf die fertig gejdymorten
Bwiebeln einen ERlofiel Viehl, riihrt es durd), gibt
etwas Mild) baju und [akt es nod fury auffodien. Dann
hat man nur nod) Cier und Salz baranjugeben.

¢) Kleinbackmwerk.

Bevor man anfjiangt, den Teig 3u mengen, lege nan
alles guredit, was man braudt, alle Jutaten, Blede,
Formen ujw. Man nehme das Badwert vom Bled, jo
[ange es nody heil ift, und jwar nidht mit ber Hand, jon-
bern bBehutjam mit einer fladen Gdaufel ober einem
breiten Mejjer. Gollte bas Bled) falt gemworben fein,
und das Badwerf infolgedefjen nidt losgehen wollen,
bann ftelle man bas Bled) wenige Uugenblide auf den
heigen Herd. Das Badwert leidet daburd nidt, und es
geht dann fehr leidht ab.

1. NAnisbrotden. 1 Pfund Suder, 6 Eier und 1 bis
2 Raffeeldfiel ausgelefener Unis werden eine Stunbe
geriihrt. Dann jdafft man 1 Piund Diehl recht gut
barunter. Wit einem RKaffeeldffel et man nun fleine
Hiaufden auf qut gefettete, mit Wnis bejireute Bledye,
LRt fie iiber Nodt in einem fiihlen Raum ftehen und
badt fie am anbern Tag bei migiger Hike. Sie follen
aber oben weif bleiben.

2. Belgrader Brot, 1, Piund Juder wird mit
4 Eiern gut verriihrt und 14 Pfund gejdilte, geriebene
oder gemiegte Mandeln, ein RKaffeeldifel Jimt, 30 Gr.
fein gejdnittenes Jitronat, 30 Gramm fein gejdnittene
Orangenjdale und reidlidh 14 Pjund Mehl nady und
nad) barunter verarbeitet. TNun wird der Teig gut
146 3tm. did ausgerollt, in gleihmdkige Bierede ge-
{nitten, auf ein gut gefettetes Bled) gelegt und bei
guter Hife gebaden. Belgraber Brot jollte mit einer
®lajur iiberzogen wetrden.
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3. Buttergebadenes. Der Teig mufy in cinem HHihlen
Raume gemadht werben. 1 Piund PMehl und 34 Pfund
Juder mijht man auf dbem Badbrett. Dann jerpiliict
man 34 Piund weidje Butter und fnetet unter Hingu-
gabe von 4—6 Eiern und einem RKaffeelbffel voll Bad-
pulver einen [dinen, linden Teig. Diefen rollt man
nicht allzu diinm aus. Er wird dann mit Formdyen aus-
geftodhen, iiber Nadt an einen FHihlen Ort gejtellt und
am andetn Tage gebaden. Die Plafden follen aber
nicht braun, jondern hodjtens Hellgelh, am bejten weif
bleiben,

4. Dorimatronen. 1 Pfund Mehl, 1 Bfund Juder,
6 Cigelb, 2—3 RKaffeeldffel voll Jimt und ein Raffee-
[6ffel voll Badpulver werden tiihtig miteinander ver:
[hafit. ©ollte der Teig nod) etwas gar 3u troden fjeinm,
pann jehe man 4—6 CRIsTFel Mildh su. Dann fticdht man
mit pem RKaffeeldffel Fleine Hauflein ab und [ikt fie
auf einem gut gefetteten Bledh 2 Gtunden an einem
tiihlen Orte ruben. Dann badt man fie bei Mittelhike.

5. Glajur, jfhone, weige. 2 Cimeil werden mit
150 Gramm gefiebtem Staubjuder vermijdht und eine
halbe Gtunbe tiidtiq geriihrt. Dann ftreicht man mit
einem Pinfel die Glajur auf das Badwert, fo lange
diefes nod) warm ijt. Es trodnet dann von jelbjt, wenn
¢s in einem gut erwdrmten Raum jteht. Mian fann das
Badwerf aud) erft einen Tag nadh bem Baden bejtreidyen,
dod) ftelle man es bann einige Minuten in den offenen,
warmen, nidt Heigen Vadofen.

6. Lebfudien. Plan iibergicke 300 Gramm Wandeln
nit fodjendem Wafjer, ziehe ibnen die Haut eb und
|dHneibe oder wiege fie nicht allzu fein. Nun gibt man
jie in einer reinem, eifernen RKajjerolle (nidht Cmaille,
pie [pringt ab) mit einem Gplojjel geftofenem Juder
aufs Feuer und riihrt beftindig darin, bis die Manbeln
jhion Hellgeld find. Diefe ftellt man nun beijeite unb
bringt in einem anberen Topf 34 Pfund Honig aufs
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geuer, bis er tiidhtig aufjteiot. Dann gickt man ihn in
eine Sdiiffel und riihrt 1% Pfund Butter darunter.
TNun gibt man nad und nad) hingu: 15 Gramm ge-
jtogerten Jimt, 30 Gramm gang fein gejdnittenes 3itro-
nat, 30 Gramm fein gefdnittenes Orangeat, die ge:
tojtetenn Mandeln, dben Saft einer Jitrone und 1 Piund
Mebl. Das alles wird tiidhtig ver{dafft. Der Teig
mup iiber Nadt, mit einem Tudje Dededt, in einem
marmen Jimmer jtehen. Um anberen Tage befjtaubt
man ihn mit einem Kaffeeldffel voll Badpulver, rollt
ihn ziemlidy dbid aus, was ebenfalls in einem warmen
Raume gejdhehen mup, und jdneivet beliebig grofe viet:
edige Qebfuden, die man auf ein gut gefettetes Bled
fegt und bet guter Hike baden ldht. Sie werden dann
weif alafiert.

7. Matronen. 145 Pjund Mandeln oder Hajelniilje
wird gemahlen. Dem, der feine MMandelmiihle befilt,
rate id), bie KRerne jo fein wie moglidh mit bem Wiege-
meffer ju wiegen. Man fann die PMandeln aud) vorher
fhialen. Dazu iibergieht man fie mit fodendem Waffer,
ateht ihnen bie Haut ab und trodnet fie gut. Dann
jhlaat man 3 Ciweil zu einem jteifen Sdnee und riihrt
jie mit 146 Piund geftoRenem Juder 145 Gtunde lang
redht fleiBig. JNun werden die WManbeln ober Hajelniifje
gqut darunter ge{dafft und fleine, flade BVallden ge-
formt, bie man auf ein qut gefettetes BVled fest und bei
jehr [dhmader Hike Hellbraun badt.

8. Piefferniifje. I3wei ganze Eier riihre man mit
15 Pfund geftoBenem Juder 14 Gtunde lang redt
fleigtg. Dann mijde man einen Kaffeeldffel poll Jimt,
nidt gang foniel geftoBene Melfen, eine fleine Miefjer-
pike Pfeffer und 14 LVfund Mehl darunter. Das alles
wird gut verfdafft. Dann formt man fleine Riigelden,
fet fie auj ein bejtridenes Bled), [dkt fie iiber Nadht
jtehen und badt |te in nidht zu Heigem Ofen.
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9. Rahmgebadenes. 1 Pjund Mehl wird auf dem
Badbrett mit 1 Piund Juder vermijdt, 3—4 Eier, eine
Taffe Rahm, 4—8 Gramm Wnis und 14 Lfund weide,
gerpiliidte Butter darunter gefnetet. Der Teig wird
nidt alfau diinn ausgerollt, wobei BVrett und Rollhol3
gut mit Mehl bejtdubt werben miiffen. Dann ftidht
man beliebige Formen aus und badt fie bei guter Hike.

10. Springerle. MMan made fid), bevor man an=
fingt, einen fleinen Piehljacd urecht. Dazu nimmt
man ein Gtiidden reinen, fehr diinnen Stoff, am bejten
Pull, fiillt Mebl hinein, fakt die 4 Eden ufammen und
bindbet bas GSiadden ju. Dann riihre man 4 ganze Eier
mit 1 Pjund geftogenem IJuder eine ganze Stunbe
lang redit [haumig und jHaffe 1 Pfund DVehl mit einer
Meflerfpite Hirjdhornfaly gut barunter. Hierauf wirh
ver Teig auf bem Brett jolange gewirft, bis er jart ijt,
und bann ausgerollt. Jun bejtaubt man mit dem Mehl-
jadden bie Springerlesform, driidt ben Teig barauf aus,
jdneidet die eingelnen Bilder aus und legt fie auf ein
mit Anis beftreutes Bled). Gie miifjen dbann eine Nadt
tubig ftehen und wetden am anberen Tag bei jHGwader
Hike gebaden,

11. Fimifterne. 4 Eiweil werden 14 Gtunbe mit
300 Gramm feinem, geftogenem Juder geriihrt. 15 Piund
ungejddlte, gemahlene Mandeln und ein Kaffeeldffel
Jimt werdben gut barunter gemijdt. Nun Iakt man die
Majje einige Jeit jtehen und rollt fie aus. Dann jtidt
man jie mit ber Gternform aus. Die Jimtjterne mwer-
den auf ein qut gefettetes Bled) gelegt und bei fehr
jhwadier Hike gebaden.

12, Fimtwaffeln. Man riihrt 1 Pund gejtofenen
Juder mit 4—5 Ciern glatt, mijht, je naddem man den
Jimtgejhmad liebt, 3 bis 8 Gramm 3imt darunter und
fnetet [hwad) 14 Pfund weide, in Stiidden erriffene
Butter und ungefahr 114 Pjund Mehl hinein. Es
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mup einen jteifen und bodh) gejdymeidigen Teig geben,
ber iiber Nadt an einem fiihlen Orte liegen mui. Am
anberen Tag badt man bie Waffeln in ben befannten
fedhsteiligen Waffeleifen, die juerit mit Spedjhmwarte
ausgerieben werden. Man formt aus bem Teig reidhlidy
nuggrofe Kugeln, feht bavon auf jebe Waffelform eine
und hliegt bas Eijen fehr langjam, dbamit jid) der Teig
aleidmdpig verteilen fann. Gigentlid) follen bie
Waffeln im Ofenlod) auf einer rubigen Holzfohlenglut
gebaden werben. Jd) rate jebod) der Unfiingerin, ein
gutes Feuer in den Herd ju maden und das Waffel:
eifen auf die heife Herdplatte ju legen. Es ift bies
nidt jo anjtrengend, und man fann leidter einmal das
Cifen ein wenig dffnen, um nadzujehen, ob die Waffeln
jhon ellbraun find. Wenn man fie aus dem Gifen
nehmen will, dann ftreift man juerit mit dbem Meffer
allen Teig ab, ber etwa am Eifen Hiangen jollte, Dann
fdneidbet man, genau ben vorgezeidhneten Qinien nad,
pie Waffeln auseinander und nimmt fie heraus,

d) Schmalzgebackenes.

1. Fajtnadtstiidle. Alle Jutaten miifjen vor dem
Miengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Ort gejtellt werden. 25 Gr. Hefe werben mit lauwarmer
Mild) aujgeldit. Dann madt man von 1 Pfund Diehl,
etnter gang fleinen Handbvoll Sal3, einem EhIHTTel Butter
ober Gdymaly, den man jergehen, abet nidht Heih werden
[igt, 2—4 Eiern und nod etwas laumarmer Mild und
ber Hefe einen gefdhmeidigen Teig, ber tiihtig gefdhlagen
werden muB. Dann lakt man ihn redt gut gehen.
Hierauj nimmt man ihn mit etwas Dehl auj bas Bad-
brett, tollt ihn gut einen Halben Finger did aus, ftidt
mit einem Glaje Kuden aus und jtelt fie jum Wufgehen
an einen warmen Ort. Dann badt man fie in
[hwimmenbem Fett und bejtreut fie mit Juder,
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