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mit einem Kaffeelöffelchen Milchzucker geſüßt . Kinder

von 9 —10 Monaten können als einmalige Abwechſlung
am Tage zwiſchen der Milchnahrung eſſen : Gerſten⸗
ſchleim , Grießbrei , Hafergrütze und Fleiſchſüppchen , wie

ſie unter Krankenkoſt angegeben ſind . Außerdem noch

15 . Zwiebackſüppchen . Einige Zwiebäcke werden mit

% Liter kochender Milch übergoſſen , gleichmäßig ver⸗

rührt , wenn nötig , etwas gezuckert und erſt , wenn ſie
etwas verkühlt find , gegeſſen .

11 . Backen .

a) Nllgemeine Regeln .
Beim Backen von Kuchen und kleinem Backwerk

wird heute vielfach ſtatt Hefe Backpulver verwendet ,
denn es wird dadurch Zeit und Arbeit erſpart , und das

Gelingen iſt ſicherer . Beim Hefenteig merke man ſich
folgende Regeln : Alle Zutaten müſſen angewärmt ,
dürfen aber nicht heiß ſein . Der Teig muß in einem

warmen Raume zubereitet und vor Zugluft geſchützt
werden . Er muß weniger geknetet als gedrückt , ge⸗
ſchlagen und geworfen werden . Je langſamer er auf⸗
geht , deſto beſſer und zarter wird er . Eine beſtimmte
Zeit zum Aufgehen kann nicht angegeben werden , weil
dies allein von der Wärme des Raumes abhängt . Bei

Backpulver werden alle Zutaten kalt verwendet . Eine

genaue Backzeit kann nicht angegeben werden , weil dies

ganz von der Hitze des Ofens und auch von der Form ,
der Größe und Dicke des Backwerks abhängt . Der Ofen
iſt meiſtens dann heiß genug , wenn ein Stückchen Papier
darin langſam gelb wird . Um zu erproben , ob der Kuchen
gar iſt , ſteche man mit einem hölzernen Stäbchen , einer
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Stricknadel und dergl . in den Teig . Wenn nichts daran

hängen bleibt , dann iſt er gar . Auch das Loslöſen des

Kuchens vom Blech iſt ein Zeichen des Garſeins . Iſt
das Backwerk aus dem Ofen genommen , dann laſſe man

es langſam abkühlen und ſchütze es vor Zugluft . Wenn

es etwas abgekühlt iſt , nehme man es aus der Form .
Man eſſe Backwerk nie zu friſch , weil es ſchwer verdaulich
iſt und auch nicht ſo gut ſchmeckt . Ich gebe nun hier die

Rezepte für einzelne Kuchen an . Will jemand Kuchen
im großen backen , wie das auf dem Lande an der Kirch⸗
weih uſw . der Fall iſt , dann muß er eben die ange⸗
gebenen Portionen ſo oft nehmen , wie er Kuchen haben
will . Er darf aber dann an Eiern und Butter ein wenig
ſparen .

a) Brot .

1. Hutzelbrot oder Birnwecken . 1 Pfund getrocknete
Aepfel⸗ und 1 Pfund getrocknete Birnenſchnitze werden

mit 1 Pfund getrockneter Zwetſchen tüchtig gewaſchen
und , mit Waſſer bedeckt , an einem warmen Orte über

Nacht eingeweicht . Am andern Tage ſetzt man zuerſt
die Birnen mit dem Weichwaſſer aufs Feuer , läßt ſie
½% Stunde kochen , gibt dann die Aepfel und auch die

Zwetſchen dazu und kocht alles weich . Die Zwetſchen
müſſen dann ausgeſteint werden . Unterdeſſen wiegt man

4 Pfund Mehl ab , löſt mit etwas abgekühlter Backobſt⸗
brühe 30 —40 Gramm Hefe auf und macht in dem

Mehl den ſogenannten Vorteig , den man gehen läßt .
Am andern Tage gibt man Aepfel , Birnen und

Zwetſchen darunter und verarbeitet alles tüchtig mit

Obſtbrühe . Es muß ein guter , feſter Brotteig ſein .
Man ſchaffe dann noch Salz , einen geſtrichenen
Eßlöffel Zimt , ebenſo viel geſtoßene Nelken und

etwa 1 Pfund ziemlich grobgeſchnittene Nuß⸗ oder

Haſelnußkerne hinein , läßt den Teig gut gehen , formt
beliebig große , längliche Laibe , läßt ſie noch einmal

gehen und backt ſie langſam bei guter , doch nicht zu



großer Hitze . Man kann von den Zutaten auch beliebig
weniger nehmen .

2. Kornbrot , Bauernbrot . Für 60 Pfund Mehl
nimmt man etwa 2 —3 Pfund Sauerteig . Dieſen rührt
man in der Mulde mit zwei Händen voll Mehl und

warmem Waſſer an , daß man einen ſteifen Teig erhält ,
den man etwa 5 Stunden gehen läßt . Dann ſiebt man
eine gute Portion Mehl dazu und miſcht einen Eimer
voll warmes Waſſer darunter . Es muß wiederum ein

ſteifer Teig ſein , den man über Nacht in der warmen
Stube oder Küche gehen läßt . Er heißt deshalb Nacht⸗
teig . Am andern Morgen ſchafft man drei gute Hände
voll Salz , das übrige Mehl und ſoviel warmes Waſſer
darunter , daß man einen ſteifen Brotteig bekommt , und
knetet ihn mit beiden Händen etwa 3 / Stunden lang
tüchtig . Der Teig muß immer warm gehalten werden
und noch einmal 2½ —3 Stunden aufgehen . Das iſt der

Morgenteig . Von dem Mehl halte man ſo viel zurück ,
wie man zum Beſtäuben der Brotkörbe und zum
Trocknen des Sauerteiges nötig hat , etwa 4 —5 Pfund .
Wenn der Morgenteig gegangen iſt , wirke man die

Brote , ſetze ſie in die mit Mehl beſtreuten Körbe , laſſe
ſie noch eine Stunde gehen und ſchieße ſie in den Ofen .
Während der Morgenteig geht , mache man Feuer in den

Backofen . Ein guter Backofen , gut geheizt , muß nach
etwa einer Stunde heiß ſein . Wenn er „fingelt “ , das

heißt , wenn die Glut bei der Berührung wie kleine

Sternchen glänzt , und wenn die Wölbung nicht mehr
ſchwarz , ſondern wieder weiß iſt , kann man backen . Man

holt die Glut heraus und macht den Ofen rein . Zuvor
aber beſtreicht man die Brote mit halb Waſſer , halb
ſchwarzem Kaffee . Sie müſſen etwa ¼, d. h. 1½ Stunde

backen . Wenn die Brote gar ſind , werden ſie noch ein⸗

mal mit Waſſer befeuchtet und nur zum Trocknen noch
einmal in den Ofen geſchoben . Dadurch erhalten ſi
Glanz . Wenn man ſie aus dem Ofen nimmt , lege man

ſie nicht zuſammen , ſondern laſſe ſie , ziemlich weit aus⸗
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einanderliegend , zuerſt erkalten . Das Brotbacken lernt
man am beſten , wenn man einige Male dabei hilft .

b) Ruchen .
Bevor man anfängt , den Teig zu mengen , fette man

das Kuchenblech gut ein , damit man nachher nicht den
Teig ſtehen laſſen muß , wenn er fertig iſt . Dadurch miß⸗
lingt oft das ganze Backwerk . Man vergeſſe auch bei
ſüßen Sachen niemals das Salz . Iſt jedoch die Butter
ſchon geſalzen , dann laſſe man es weg .

1. Apfelkuchen . Die Aepfel werden dünn geſchält ,
vom Kernhaus befreit , in Schnitze geſchnitten , in welche
man beliebige Einſchnitte macht , mit Zucker beſtreut
und einige Zeit hingeſtellt . Dann mache man einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt , belege damit ein gut gefettetes Kuchen⸗
blech , ſtreue Weckmehl und Zucker darüber , lege die
Apfelſchnitze darauf , beſtreue ſie mit Butterflocken und
backe den Kuchen ſchön hellbraun .

2. Backobſtkuchen . Man mache für dieſe Kuchen einen
Hefen - oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Beliebig viel Backobſt , je nachdem man es
dünn oder dick auftragen will , wird am Abend vorher
mit warmem Waſſer tüchtig gewaſchen und , mit kaltem
Waſſer bedeckt , über Nacht hingeſtellt . Am andern
Morgen ſetzt man es mit dem Weichwaſſer und etwas
Zucker aufs Feuer und kocht es vollſtändig weich . Bei
Steinobſt entferne man die Steine . Dann treibe man
das Obſt durch ein ziemlich grobes Sieb , zuckere nach ,
wenn es nötig ſein ſollte , laſſe es abkühlen , beſtreiche da⸗
mit den Kuchen beliebig dick und backe ihn bei ziemlich
ſtarker Hitze .

3. Blitzkuchen . 6 Eier und ½ Pfund feiner Zucker
werden mit einem Päckchen Vanillinzucker oder mit der
abgeriebenen Schale einer Zitrone ½ Stunde lang



fleißig gerührt . Dann miſcht man /½ Pfund feines Mehl ,
das man ſiebt , damit es keine Knöllchen hat , darunter ,
verarbeitet den Teig , bis er ſchön glatt iſt , und füllt ihn
in ein mit Butter beſtrichenes , hochrandiges Kuchen⸗
blech . Der Kuchen wird bei mittlerer Hitze ſchön gelb
gebacken . Man kann auch einen Kaffeelöffel voll Back⸗

pulver unter den Teig geben .

4. Flammkuchen wird von Brotteig gemacht , der
etwa fingerdick oder beliebig dicker ausgerollt und auf
ein gefettetes Blech gelegt wird . Die ganze Oberfläche
wird mit einer Gabel durchſtochen , die Glut im Ofen
wird dann zurückgeſchoben und der Kuchen ſchnell ge⸗
backen . Er ſchmeckt gut zu Kaffee . Er kann auch , wenn
er gar iſt , mit einigen mit etwas Salz und Milch zer⸗
quirlten Eiern übergoſſen werden , die man dann nur

noch kurz im Ofen antrocknen läßt .

5. Hefenkranz . In 1 Pfund Mehl wird mit
20 Gramm Hefe , die man mit lauwarmer Milch auf⸗
gelöſt hat , ein Vorteig gemacht , den man an einen
warmen Ort zum Aufgehen hinſtellt . ( Siehe Seite 67. )
Am andern Tag miſcht man 50 bis 100 Gramm zerlaſſene
lauwarme , nicht heiße Butter , 4 —5 Eßlöffel voll geſtoße⸗
nen Zucker , 2 Eier , etwas Milch und einen Kaffeelöffel
voll Salz darunter . Nun wird der Teig tüchtig geſchlagen ,
bis er Blaſen wirft . Dann nehme man ihn auf ein Brett
und gebe , wenn nötig , noch etwas Mehl dazu , damit er

ſich kneten läßt . Man teilt ihn dann in drei gleiche Teile ,
rollt dieſe mit der Handfläche ſo lange hin und her , bis
man drei lange Würſte hat , die ungefähr ſo dick ſind wie
ein Beſenſtiel . Daraus wird dann ein Zopf geflochten ,
den man rund , wie einen Kranz auf ein mit Fett be⸗

ſtrichenes Blech legt und zum zweitenmal aufgehen läßt .
Nun wird er mit Eigelb beſtrichen und bei guter Hitze
gebacken . Man kann auch eine Handvoll Roſinen und

Korinthen , die man in warmem Waſſer gut gereinigt
hat , in den Teig geben . Um den Zopf zu flechten , fange
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man in der Mitte der Teigrollen an und flechte nach
beiden Enden hin .

6. Käſekuchen . Man mache für dieſen Kuchen einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Belegt man den Teig mit Käſe , dann
nimmt man für einen mittelgroßen Kuchen ½% Pfund
weißen Käſe , verrührt ihn gut mit etwas geſtoßenem
Zucker , einem Eßlöffel Mehl , einigen Korinthen , einer
Priſe Salz und beliebig vielen Eiern , ſo daß man einen
gebundenen Brei erhält . Dieſer wird auf den Kuchen ge⸗
goſſen , der natürlich einen Rand haben muß . Iſt Spar⸗
ſamkeit geboten , dann kann man von derſelben Käſe⸗
menge auch zwei mittelgroße Kuchen belegen .

7. Kirſchkuchen . Man mache für dieſen Kuchen einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Belegt man den Teig mit Kirſchen , dann
wird er zuerſt mit geriebenem Weißbrot beſtreut , weil
die Kirſchen , die man ausſteinen muß , zu viel Saft
haben . Am beſten wärmt man die Kirſchen , bevor man
den Kuchen damit belegt , ein wenig an und zuckert ſie
nach Geſchmack .

8. Napfkuchen oder Gugelhopf . Man ſtreiche eine
Napfkuchenform gut mit Fett aus . Alle Zutaten
müſſen erwärmt werden ! 25 Gr . friſche Hefe löſe man
langſam mit etwas lauwarmer Milch auf und waſche
½% Pfd . Roſinen mehrere Male in warmem Waſſer .

Die Roſinen werden dann auf ein reines Tuch gelegt
und ſo getrocknet , daß man die Hälfte des Tuches darüber
ſchlägt und ganz gelinde drückt . Dann beſtäubt man ſie
mit etwas Mehl , das verhindert , daß ſie im Teig nieder⸗
ſinken . / Pfund Butter , man kann auch halb Butter ,
halb Schmalz nehmen , läßt man in einem Töpfchen auf
der warmen Herdplatte langſam zergehen . Nun nimmt
man 1 Pfund angewärmtes Mehl in eine gewärmte
Schüſſel , macht in die Mitte des Mehles eine kleine Ver⸗



tiefung und gießt die aufgelöſte Hefe da hinein . Man

verrührt etwas von dem Mehl damit , bis man einen
Brei hat . Man deckt dann die Schüſſel mit einem er⸗
wärmten Tuche zu und ſtellt ſie an einen warmen , zug⸗
freien Ort . Wenn dieſes Vorteigchen ſtark aufgegangen
iſt , wird es mit dem übrigen Mehl , ſtark / Liter lau⸗
warmer Milch , mit 2 Eiern , nicht ganz ½ Pfund Zucker ,
einer guten Priſe Salz und dem zerlaſſenen , aber nicht
heißen Fett tüchtig verarbeitet und geſchlagen , bis der

Teig Blaſen wirft und ſich von ſelbſt vom Kochlöffel los⸗

ſchält . Jetzt füllt man den Teig in die Form , die jedoch
nur halb voll ſein darf , deckt ſie wieder mit einem Tuche
zu und läßt den Teig noch einmal 1 —2 Stunden gut
gehen . Er wird dann bei guter Hitze eine Stunde ge⸗
backen . Man kann dieſen Napfkuchen nach Belieben noch
vereinfachen , d. h. nur ein Ei , weniger Zucker oder

weniger Fett nehmen , doch ſetze man dann etwas mehr
Milch zu .

9. Obſtkuchen , einfacher . Für 2 mittelgroße Kuchen
rechnet man 1 Pfund Mehl , das erwärmt ſein muß , eine
gute Priſe Salz , ein Ei , 30 —100 Gramm zerlaſſene
Butter , oder halb Buter , halb Schmalz , 1 —3 Eßlöffel
Zucker und 25 Gramm Hefe , die man mit etwas lau⸗
warmer Milch auflöſt . Dies alles verſchafft man mit
etwas lauwarmer Milch zu einem lockeren , glatten Teig ,
den man an einem warmen Orte aufgehen läßt . Iſt
dies geſchehen , dann rollt man ihn aus . Man beſtreue
das Brett aber zuerſt mit etwas Mehl und reibe auch
das Rollholz damit gut ein . Man bringt den Kuchen
dann auf ein mit Fett gut ausgeſtrichenes Blech , durch⸗
ſticht ihn an der Oberfläche mit einer Gabel , belegt ihn
mit nicht ganz kaltem Obſt , läßt ihn noch einmal gehen
und backt ihn nicht zu langſam im heißen Ofen gar .
Statt der Hefe kann man auch ein Päckchen Backpulver
nehmen . Doch werden dann alle Zutaten kalt genommen ,
und auch das Obſt , mit welchem der Kuchen belegt wird ,
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muß kalt ſein . Der Kuchen wird dann , ohne daß man

ihn gehen läßt , gleich gebacken .

10 . Obſtkuchen mit Butterboden . 1 Pfund ſchönes
Mehl und 2 —3 Eßlöffel Zucker häuft man auf dem

Nudelbrett an und reibt mit den Händen 1/ö Pfund
Butter oder mehr darunter . Dann gibt man bis zu einer

Taſſe Rahm , ein Eigelb und 2 Priſen Salz dazu und ver⸗
arbeitet den Teig leicht . Wenn er noch nicht ſchön weich
und geſchmeidig ſein ſollte , dann gebe man noch ein wenig
Milch dazu . Dann ſtellt man ihn eine Stunde an einen

kühlen Ort . Hierauf wird der Teig ausgerollt und auf
gut gefettete Bleche gelegt . Hat man wenig Butter und
keinen Rahm , dann nehme man 1,ö Pfund Butter , 2 —3

Eier und einige Eßlöffel voll Milch .

11 . Pflaumenkuchen . Man mache für dieſen Kuchen
einen Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9

und 10 angegeben iſt . Belegt man den Teig mit

Pflaumen , dann wäſcht man dieſe in warmem Waſſer ,
ſteint ſie aus , legt ſie , die Innenſeite nach oben , dicht
nebeneinander auf den Kuchen , beſtreut ſie mit Zucker
und backt den Kuchen bei Mittelhitze .

12 . Rhabarberkuchen . Man mache für dieſen Kuchen
einen Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9

und 10 angegeben iſt . Belegt man den Teig mit

Rhabarber , dann werden die Stengel desſelben ge⸗
ſchält , das heißt , man zieht mit einem Meſſer die Haut
ſo dünn wie möglich ab . Die Rhabarberſtengel werden
in zentimeterlange Stückchen geſchnitten , angewärmt und

tüchtig eingezuckert . Er braucht ſehr viel Zucker . Dann
wird der Kuchen damit belegt , mit Butterflocken über⸗

ſtreut und bei Mittelhitze gebacken .

13 . Streußelkuchen wird zubereitet wie Zuckerkuchen ,
nur beſtreut man ihn nicht mit Zucker und Zimt , ſondern
mit folgender Maſſe : 3 —4 Eßlöffel Mehl und 3 —- 4 Eß⸗
löffel voll Zucker werden untereinander gemengt und mit
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3 —4 Eßlöffel zerlaſſener Butter übergoſſen . Es wird
nun alles gut durcheinander gerührt und ganz leicht mit
den Händen zerkrümelt . Dies wird dann auf den Kuchen
geſtreut ; man verfahre wie bei Zuckerkuchen.

14 . Zuckerkuchen . Ein Kuchenblech wird mit Fett
ausgeſtrichen . In 1 Pfund erwärmtem Mehl macht man
eine Grube , gießt 25 Gramm mit lauwarmer Milch auf⸗
gelöſte Hefe hinein und verrührt ſo viel Mehl damit ,
bis man einen Brei hat , den man nun zudeckt und an
einem warmen Ort recht gut gehen läßt . Danach ver⸗
arbeitet man Teigchen und Mehl mit 50 —100 Gramm
zerlaſſener , nicht heißer Butter , man kann auch halb
Butter , halb Schmalz nehmen , einer kleinen Handvoll
Salz , 2 —3 Eßlöffeln Zucker , 1 —2 Eiern und mit lau⸗
warmer Milch . Man ſchlägt den Teig tüchtig . Nun
legt man ihn auf das Blech , verteilt ihn gleichmäßig und
läßt ihn noch einmal gut aufgehen . Jetzt wird er mit
Zucker und Zimt beſtreut und bei guter Hitze gebacken .
Bevor man ihn in den Ofen ſchiebt , durchſteche man ihn
auf der ganzen Oberfläche mit einer Gabel .

15 . Zwetſchenkuchen wird zubereitet wie Pflaumen⸗
kuchen .

16 . Zwiebel⸗ oder Speckkuchen . Hierzu nimmt man
am beſten Brotteig , der an der Oberfläche mit einer
Gabel durchſtochen werden muß . Man kann auch einen
Hefenboden machen , wie er unter Nr . 9 angegeben
iſt . Man rollt den Teig fingerdick aus , legt ihn
auf ein gut gefettetes Blech und durchſticht die ganze
Oberfläche mit einer Gabel . Einen kleinen Suppen⸗
teller voll Zwiebeln dünſtet man in 3 —5 Eßlöffel voll
gewürfeltem Speck weich . Die Miſchung darf nicht gelb
werden . Wenn ſie verkühlt iſt , rührt man 2 Eier , eine
Priſe Salz und 2 Eßlöffel ſauren Rahm daran , miſcht
alles gut durcheinander und verteilt es gleichmäßig auf
dem Kuchen . Man legt einige Butter - oder Fettflocken
darauf , und wer es liebt , kann etwas Kümmel darüber
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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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2. Oelkrapfen . Alle Zutaten müſſen vor dem An⸗

mengen des Teiges einige Stunden an einen warmen
Ort geſtellt werden . 30 Gramm Hefe werden mit etwas
lauwarmer Milch aufgelöſt . Nun macht man von
1 Pfund Mehl , einer kleinen Handvoll Salz , 2 —3 Eß⸗
löffeln Zucker , einem Eßlöffel geſchmolzener Butter oder

Schmalz , 2 —3 Eiern , etwas lauwarmer Milch und
der Hefe einen guten Teig , der tüchtig geſchlagen werden

muß . Zuletzt miſcht man eine gute Handvoll gewaſchene
Roſinen darunter . Dann deckt man ihn zu und läßt ihn
an einem warmen Orte gut aufgehen . In dieſer Zeit

erhitzt man 1 Liter gutes Rüböl . Beim Backen taucht
man einen Blechlöffel in das Oel , ſticht damit beliebig
große Bällchen ab und gibt ſie in das Oel . Wenn ſi
auf beiden Seiten ſchön braun gebacken ſind , holt man

ſie heraus , läßt das Oel abtropfen und beſtreut ſie mit

Zucker und Zimt .

12 . Einmachen .
Beachte folgende Regeln :
Peinlichſte Reinlichkeit iſt das Haupterfordernis

beim Einmachen .
Verwende nur reife , tadelloſe Früchte und nur den

beſten Zucker , die beſten Gewürze , den beſten Eſſig uſw .
Gebrauche einen beſtimmten Topf und Löffel zu nichts
anderem als zum Einmachen .

Spare nicht am Zucker .

Schwefle die reinen Gläſer vor dem Gebrauch aus ,
d. h. : zünde auf einem Teller Schwefelfaden an und

ſtürze das Glas darüber , bis es mit Schwefeldampf
gefüllt iſt .

Fülle die Gläſer ganz langſam mit heißen Sachen ,
ſtelle einen reinen Löffel hinein , ſonſt ſpringen ſie .
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