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ſtreuen . Er wird bei guter Hitze gebacken . Wenn man

keine Sahne hat , ſtäubt man auf die fertig geſchmorten
Zwiebeln einen Eßlöffel Mehl , rührt es durch , gibt
etwas Milch dazu und läßt es noch kurz aufkochen . Dann

hat man nur noch Eier und Salz daranzugeben .

0) Kleinbackwerk .

Bevor man anfängt , den Teig zu mengen , lege man

alles zurecht , was man braucht , alle Zutaten , Bleche ,

Formen uſw . Man nehme das Backwerk vom Blech , ſo

lange es noch heiß iſt , und zwar nicht mit der Hand , ſon⸗
dern behutſam mit einer flachen Schaufel oder einem

breiten Meſſer . Sollte das Blech kalt geworden ſein ,
und das Backwerk infolgedeſſen nicht losgehen wollen ,

dann ſtelle man das Blech wenige Augenblicke auf den

heißen Herd . Das Backwerk leidet dadurch nicht , und es

geht dann ſehr leicht ab .

1. Anisbrötchen . 1 Pfund Zucker , 6 Eier und 1 bis

2 Kaffeelöffel ausgeleſener Anis werden eine Stunde

gerührt . Dann ſchafft man 1 Pfund Mehl recht gut
darunter . Mit einem Kaffeelöffel ſetzt man nun kleine

Häufchen auf gut gefettete , mit Anis beſtreute Bleche ,

läßt ſie über Nacht in einem kühlen Raum ſtehen und

backt ſie am andern Tag bei mäßiger Hitze . Sie ſollen
aber oben weiß bleiben .

2. Belgrader Brot . ½ Pfund Zucker wird mit

4 Eiern gut verrührt und ½ Pfund geſchälte , geriebene
oder gewiegte Mandeln , ein Kaffeelöffel Zimt , 30 Gr .

fein geſchnittenes Zitronat , 30 Gramm fein geſchnittene
Orangenſchale und reichlich / Pfund Mehl nach und

nach darunter verarbeitet . Nun wird der Teig gut
½%½% Ztm . dick ausgerollt , in gleichmäßige Vierecke ge⸗

ſchnitten , auf ein gut gefettetes Blech gelegt und bei

guter Hitze gebacken . Belgrader Brot ſollte mit einer

Glaſur überzogen werden .



3. Buttergebackenes . Der Teig muß in einem kühlen
Raume gemacht werden . 1 Pfund Mehl und 3 / Pfund
Zucker miſcht man auf dem Backbrett . Dann zerpflückt
man 34 Pfund weiche Butter und knetet unter Hinzu⸗
gabe von 4 —6 Eiern und einem Kaffeelöffel voll Back⸗
pulver einen ſchönen , linden Teig . Dieſen rollt man
nicht allzu dünn aus . Er wird dann mit Förmchen aus⸗
geſtochen , über Nacht an einen kühlen Ort geſtellt und
am andern Tage gebacken . Die Plätzchen ſollen aber
nicht braun , ſondern höchſtens hellgelb , am beſten weiß
bleiben .

4. Dorfmakronen . 1 Pfund Mehl , 1 Pfund Zucker ,
6 Eigelb , 2 —3 Kaffeelöffel voll Zimt und ein Kaffee⸗
löffel voll Backpulver werden tüchtig miteinander ver⸗
ſchafft . Sollte der Teig noch etwas gar zu trocken ſein ,
dann ſetze man 4 —6 Eßlöffel Milch zu . Dann ſticht man
mit dem Kaffeelöffel kleine Häuflein ab und läßt ſie
auf einem gut gefetteten Blech 2 Stunden an einem
kühlen Orte ruhen . Dann backt man ſie bei Mittelhitze .

5. Glaſur , ſchöne , weiße . 2 Eiweiß werden mit
150 Gramm geſiebtem Staubzucker vermiſcht und eine
halbe Stunde tüchtig gerührt . Dann ſtreicht man mit
einem Pinſel die Glaſur auf das Backwerk , ſo lange
dieſes noch warm iſt . Es trocknet dann von ſelbſt , wenn
es in einem gut erwärmten Raum ſteht . Man kann das
Backwerk auch erſt einen Tag nach dem Backen beſtreichen ,
doch ſtelle man es dann einige Minuten in den offenen,
warmen , nicht heißen Backofen .

6. Lebkuchen . Man übergieße 300 Gramm Mandeln
mit kochendem Waſſer , ziehe ihnen die Haut ab und
ſchneide oder wiege ſie nicht allzu fein . Nun gibt man
ſie in einer reinen , eiſernen Kaſſerolle ( nicht Emaille ,
die ſpringt ab ) mit einem Eßlöffel geſtoßenem Zucker
aufs Feuer und rührt beſtändig darin , bis die Mandeln
ſchön hellgelb ſind . Dieſe ſtellt man nun beiſeite und
bringt in einem anderen Topf 34 Pfund Honig aufs
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Feuer , bis er tüchtig aufſteigt . Dann gießt man ihn in

eine Schüſſel und rührt ½ Pfund Butter darunter .

Nun gibt man nach und nach hinzu : 15 Gramm ge⸗

ſtoßenen Zimt , 30 Gramm ganz fein geſchnittenes Zitro⸗

nat , 30 Gramm fein geſchnittenes Orangeat , die ge⸗

röſteten Mandeln , den Saft einer Zitrone und 1 Pfund
Mehl . Das alles wird tüchtig verſchafft . Der Teig
muß über Nacht , mit einem Tuche bedeckt , in einem

warmen Zimmer ſtehen . Am anderen Tage beſtäubt
man ihn mit einem Kaffeelöffel voll Backpulver , rollt

ihn ziemlich dick aus , was ebenfalls in einem warmen

Raume geſchehen muß , und ſchneidet beliebig große vier⸗

eckige Lebkuchen , die man auf ein gut gefettetes Blech
legt und bei guter Hitze backen läßt . Sie werden dann

weiß glaſiert .

7. Makronen . ½ Pfund Mandeln oder Haſelnüſſe
wird gemahlen . Dem , der keine Mandelmühle beſitzt ,
rate ich, die Kerne ſo fein wie möglich mit dem Wiege⸗
meſſer zu wiegen . Man kann die Mandeln auch vorher
ſchälen . Dazu übergießt man ſie mit kochendem Waſſer ,
zieht ihnen die Haut ab und trocknet ſie gut . Dann

ſchlägt man 3 Eiweiß zu einem ſteifen Schnee und rührt
ſie mit ½ Pfund geſtoßenem Zucker ½ Stunde lang
recht fleißig . Nun werden die Mandeln oder Haſelnüſſe
gut darunter geſchafft und kleine , flache Bällchen ge⸗

formt , die man auf ein gut gefettetes Blech ſetzt und bei

ſehr ſchwacher Hitze hellbraun backt .

8. Pfeffernüſſe . Zwei ganze Eier rühre man mit

½ Pfund geſtoßenem Zucker Stunde lang recht
fleißig . Dann miſche man einen Kaffeelöffel voll Zimt ,
nicht ganz ſoviel geſtoßene Nelken , eine kleine Meſſer⸗
ſpitze Pfeffer und ) Pfund Mehl darunter . Das alles

wird gut verſchafft . Dann formt man kleine Kügelchen ,
ſetzt ſie auf ein beſtrichenes Blech , läßt ſie über Nacht
ſtehen und backt ſie in nicht zu heißem Ofen .
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9. Rahmgebackenes . 1 Pfund Mehl wird auf dem
Backbrett mit 1 Pfund Zucker vermiſcht , 3 —4 Eier , eine

Taſſe Rahm , 4 —8 Gramm Anis und ½/ Pfund weiche ,
zerpflückte Butter darunter geknetet . Der Teig wird

nicht allzu dünn ausgerollt , wobei Brett und Rollholz
gut mit Mehl beſtäubt werden müſſen . Dann ſticht
man beliebige Formen aus und backt ſie bei guter Hitze .

10 . Springerle . Man mache ſich, bevor man an⸗

fängt , einen kleinen Mehlſack zurecht . Dazu nimmt

man ein Stückchen reinen , ſehr dünnen Stoff , am beſten
Mull , füllt Mehl hinein , faßt die 4 Ecken zuſammen und
bindet das Säckchen zu . Dann rühre man 4 ganze Eier
mit 1 Pfund geſtoßenem Zucker eine ganze Stunde

lang recht ſchaumig und ſchaffe 1 Pfund Mehl mit einer

Meſſerſpitze Hirſchhornſalz gut darunter . Hierauf wird
der Teig auf dem Brett ſolange gewirkt , bis er zart iſt ,
und dann ausgerollt . Nun beſtäubt man mit dem Mehl⸗
ſäckchen die Springerlesform , drückt den Teig darauf aus ,
ſchneidet die einzelnen Bilder aus und legt ſie auf ein
mit Anis beſtreutes Blech . Sie müſſen dann eine Nacht
ruhig ſtehen und werden am anderen Tag bei ſchwacher
Hitze gebacken .

11 . Zimtſterne . 4 Eiweiß werden / Stunde mit
300 Gramm feinem , geſtoßenem Zucker gerührt . ½ Pfund
ungeſchälte , gemahlene Mandeln und ein Kaffeelöffel
Zimt werden gut darunter gemiſcht . Nun läßt man die

Maſſe einige Zeit ſtehen und rollt ſie aus . Dann ſticht
man ſie mit der Sternform aus . Die Zimtſterne wer⸗
den auf ein gut gefettetes Blech gelegt und bei ſehr
ſchwacher Hitze gebacken .

12 . Zimtwaffeln . Man rührt 1 Pfund geſtoßenen
Zucker mit 4 —5 Eiern glatt , miſcht , je nachdem man den

Zimtgeſchmack liebt , 3 bis 8 Gramm Zimt darunter und
knetet ſchwach ½ Pfund weiche , in Stückchen zerriſſene
Butter und ungefähr 1½ Pfund Mehl hinein . Es



muß einen ſteifen und doch geſchmeidigen Teig geben ,
der über Nacht an einem kühlen Orte liegen muß . Am
anderen Tag backt man die Waffeln in den bekannten

ſechsteiligen Waffeleiſen , die zuerſt mit Speckſchwarte
ausgerieben werden . Man formt aus dem Teig reichlich
nußgroße Kugeln , ſetzt davon auf jede Waffelform eine
und ſchließt das Eiſen ſehr langſam , damit ſich der Teig
gleichmäßig verteilen kann . Eigentlich ſollen die

Waffeln im Ofenloch auf einer ruhigen Holzkohlenglut
gebacken werden . Ich rate jedoch der Anfängerin , ein

gutes Feuer in den Herd zu machen und das Waffel⸗
eiſen auf die heiße Herdplatte zu legen . Es iſt dies

nicht ſo anſtrengend , und man kann leichter einmal das

Eiſen ein wenig öffnen , um nachzuſehen , ob die Waffeln
ſchön hellbraun ſind . Wenn man ſie aus dem Eiſen
nehmen will , dann ſtreift man zuerſt mit dem Meſſer
allen Teig ab , der etwa am Eiſen hängen ſollte . Dann

ſchneidet man , genau den vorgezeichneten Linien nach ,
die Waffeln auseinander und nimmt ſie heraus .

d) Schmalzgebackenes .

1. Faſtnachtsküchle . Alle Zutaten müſſen vor dem

Mengen des Teiges einige Stunden an einen warmen
Ort geſtellt werden . 25 Gr . Hefe werden mit lauwarmer

Milch aufgelöſt . Dann macht man von 1 Pfund Mehl ,
einer ganz kleinen Handvoll Salz , einem Eßlöffel Butter
oder Schmalz , den man zergehen , aber nicht heiß werden

läßt , 2 —4 Eiern und noch etwas lauwarmer Milch und
der Hefe einen geſchmeidigen Teig , der tüchtig geſchlagen
werden muß . Dann läßt man ihn recht gut gehen .
Hierauf nimmt man ihn mit etwas Mehl auf das Back⸗

brett , rollt ihn gut einen halben Finger dick aus , ſticht
mit einem Glaſe Kuchen aus und ſtellt ſie zum Aufgehen
an einen warmen Ort . Dann backt man ſie in

ſchwimmendem Fett und beſtreut ſie mit Zucker .
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