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XIII . RKleinbackwerk .

532 . Springerle .
500 Gramm Zucker , 5 — 6 Eier , 8 Gramm Hirſch⸗

hornſalz werden 1 Stunde gerührt , 625 Gramm gut durch⸗
wärmtes Mehl hineingeſchafft , auf dem Nudelbrett leicht
ausgewirkt , 2 meſſerrückendick ausgewellt , mit Mehl be⸗
ſtaubtem Modell ausgedrückt , über Nacht auf Anis gut
getrocknet , auf ein beſtrichenes Blech geſetzt und in abge⸗
kühltem Ofen gebacken .

533 . Sparkonfekt .
125 Gramm Butter wird gerührt , 250 Gramm Zucker ,

2 Eier und für 10 ( 15 —20 Gramm ) Hirſchhornſalz
dazugegeben , nochmals Stunde gerührt , mit 750 Gramm

Mehl und ¼ Taſſe Milch zu einem Teig zuſammen⸗
gearbeitet , meſſerrückendick ausgewellt , in Formen ausge⸗
ſtochen , über Nacht liegen gelaſſen , mit Eigelb beſtrichen
und gebacken

oder :

500 Gramm Zucker mit 190 Gramm Milch ½ Stunde

rühren , für 10 Hirſchhornſalz und 1¾ Pfund Mehl
dazugeben , auswellen , ausſtechen , trocknen , beſtreichen und
backen .

534 . Rahmkonfekt .
250 Gramm Butter wird abgerührt , 250 Gramm

Zucker , 4 Eigelb und für 10 ( 15 —20 Gramm ) Hirſch⸗
13*
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hornſalz dazugetan und wenn dies / Stunde gerührt iſt ,
750 Gramm Mehl und 4 Löffel ſaurer Rahm dazu ge⸗

ſchafft , der Teig dünn ausgewellt , in Formen ausgeſtochen ,
mit Eigelb oder Eiweiß beſtrichen , mit Grobzucker beſtreut
und in mäßig warmem Ofen gebacken .

535 . Anisplätzchen .

500 Gramm Zucker , 9 Eier und 2 Löffel Anis wer⸗

den eine Stunde gerührt , 625 Gramm geſiebtes Mehl
darunter gemengt , mit einem Kaffelöffel kleine , runde

Häufchen auf ein beſtrichenes , beſtaubtes Blech geſetzt ,
uͤber Nacht gut getrocknet und in ſchwacher Hitze gebacken .

536 . Anisbrot .

6 Eier werden mit 350 Gramm Zucker und 1 Kaffee⸗

löffel Anis / : Stunde gerührt , 400 Gramm geſiebtes
Mehl und 1 Päckchen Backpulver dazugegeben , die Maſſe

auf ein längliches Blech geſtrichen und / — 1 Stunde

gebacken . Den andern Tags ſchneidet man den Kuchen
in Schnitten und bäht dieſe wie Zwieback . Die Maſſe
kann auch in kleinen Förmchen gebacken werden .

537 . Teebrötchen .

125 Gramm Butter wird ſchaumig gerührt , mit

250 Gramm Zucker , 4 Eier und für 10 Hirſchhorn⸗
ſalz weiter gerührt , 500 Gramm Mehl dazu geſchafft , der

Teig meſſerrückendick ausgewellt , in Formen ausgeſtochen ,
mit Eigelb oder Eiweiß beſtrichen und gebacken .

538 . Mandelbrötchen .

250 Gramm geſchälte , fein gewiegte Mandeln , 250

Gramm Zucker , 3 Eiweiß und etwas Zitronenſaft werden

gut abgerührt , die Maſſe auf Schnitten von Einback ge⸗

ſtrichen und gelb gebacken . Man gibt Vanillecreme dazu .
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539 . Kleienbrötchen .
375 Gramm Mehl , 250 Gramm Butter , 125 Gramm

Zucker und 3 Eigelb werden zu einem Teig zuſammen⸗
gearbeitet , dieſer 2 meſſerrückendick ausgewellt , mit einem
kleinen Glaſe ausgeſtochen , die Plätzchen auf ein beſtrichenes
Blech geſetzt und mit Eigelb bepinſelt . Damit miſcht man 125

Gramm geſchälte , gewiegte Mandeln , 125 Gramm Zucker ,
1 Kaffeelöffel Zimt und etwas feingewiegte Zitronenſchale
untereinander , rührt den ſteifen Schnee von 1 / Eiweiß
gut damit ab , ſetzt davon eine dünne Schicht auf die

ausgeſtochenen Plätzchen und backt ſie bei mittlerer Hitze.
Man kann auch 60 Gramm geſchälte , gewiegte Mandeln ,
60 Gramm Grobzucker und 1 Kaffeelöffel Zimt vermiſchen
und die mit Eigelb beſtrichenen Plätzchen damit beſtreuen .

540 . Pomeranzenbrot .
500 Gramm Zucker , 6 Eier und 2 Meſſerſpitzen

Hirſchhornſalz werden 1 Stunde gerührt , 500 Gramm

Mehl und 30 Gramm feingeſchnittene Pomeranzenſchale
gut damit vermengt , runde Häufchen auf ein beſtrichenes
Blech geſetzt und gebacken . Statt Pomeranzenſchale kann
man auch Anis nehmen .

541 . Belgraderbrod .
500 Gramm Zucker , 5 Eier und 2 Meſſerſpitzen

Hirſchhornſalz werden / Stunde gerührt , 500 Gramm

geſchälte , gut getrocknete und fein , länglich geſchnittene
Mandeln , 60 Gramm feingeſchnittener Zitronat , 60 Gramm

Orangeat , 16 Gramm Zimt , 1 Meſſerſpitze Nelken und 500
Gramm Mehl darunter gemengt , der Teig ausgewellt , in

verſchobene Vierecke geſchnitten , in mäßiger Hitze gebacken
und mit gekochter Zuckerglaſur beſtrichen .

542 . Kardemonenbrötchen .
500 Gramm Zucker , 6 Eier , 1 Meſſerſpitze Pottaſche

oder 8 Gramm Hirſchhornſalz , 1 Meſſerſpitze Kardemonen
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werden ½ Stunde gerührt und 625 Gramm Mehl dazu
geſchafft . Der Teig wird nun in eine Backſpritze , in

welcher vorn ein Stern eingeſchraubt iſt , gefüllt , auf ein

beſtrichenes Blech kleine Kränzchen gedrückt , über Nacht
ſtehen gelaſſen und gebacken .

543 . Vanillebrötchen .

250 Gramm Butter wird gerührt , 250 Gramm

Vanillezucker , 5 — 6 Eiweiß oder 3 ganze Eier dazugegeben
und weunn dies zuſammen nochmals gut abgerührt iſt , 250

Gramm geſchälte , feingewiegte Mandeln und 500 Gramm

Mehl dazu gewirkt , der Teig gut gearbeitet , ausgewellt ,
in beliebige Stücke geſchnitten oder geformt , mit Eigelb
beſtrichen , mit Zucker beſtreut und gebacken .

544 . Vanilleſtangen .
125 Gramm Butter werden gerührt , mit 125 Gramm

Vanillezucker und 3 Eier weiter gerührt , nach /e Stunde

185 Gramm Mehl darunter gemengt , in Formen gefüllt
und gebacken .

545 . Rahmpapilloten .
375 Gramm Zucker werden in einer Meſſingpfanne

braun geröſtet , ein ſtarkes Trinkglas ſüßer Rahm daran⸗

gegeben , die Maſſe auf ein warmes Blech gegoſſen , mit

dem Bratenſchäufelchen auseinander geſtrichen und ſofort
mit dem Wiegelmeſſer in viereckige Stückchen geſchnitten .

546 . Kümmelſtangen ( zu Tee ) .
250 Gramm Mehl , 125 Gramm zerpflückte Butter ,

2 Eigelb , etwas Waſſer , 1 Meſſerſpitze Salz und 1 Meſſer⸗
ſpitze Natron werden zu einem Teig zuſammengearbeitet
und derſelbe an einem kühlen Ort / Stunde ruhen ge⸗

laſſen . Dann wird er meſſerrückendick ausgewellt , in lange ,
ſchmale Streifen geſchnitten , dieſe mit Eigelb beſtrichen ,
am Rande jedoch nicht , mit Kümmel und feinem Salz
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beſtreut und gelblich gebacken . Man kann den Teig auch
in halbhandbreite Streifen ſchneiden , dieſe zur Hälfte mit

nachfolgender Fülle beſtreichen , zuſammenrollen und in

heißem , ſchwimmendem Fett langſam ſchön gelb backen .

Man kocht von / Liter ( 3 Trinkglas ) Milch und 100

Gramm Gries einen Brei , wenn er abgekühlt iſt , werden

3 — 4 Eier , Weinbeeren , Zucker und etwas Salz darange⸗

rührt und dann verwendet

oder :

Von 250 Gramm Mehl , 50 Gramm Butter , 3 — 4

Löffel ſaurem Rahm , 30 Gramm in 2 Löffel Milch auf⸗

gelöſter Hefe, etwas Salz und Kümmel macht man einen

feſten Teig , wie einen Nudelteig , läßt ihn gehen , wellt

ihn kleinfingerdick aus , ſchneidet ihn in lange , ſchmale

Streifen , legt dieſe auf ein beſtrichenes Blech , beſtreicht

ſie mit Eigelb , beſtreut ſie mit Salz und Kümmel , läßt

ſie nochmals gehen und backt ſie ſchön gelb .

547 . Mandelbrezel .
185 Gramm Mehl , 155 Gramm Zucker , 125 Gramm

Mandeln , 95 Gramm zerlaſſene Butter und 2 — 3 Eier

werden zu einem Teig zuſammengeſchafft und an einem

kühlen Orte mehrere Stunden ruhen gelaſſen . Dann werden

Brezel daraus geformt , dieſe mit Eiweiß beſtrichen , mit

Grobzucker beſtreut und ſchön gelb gebacken .

548 . Linzer Brezel .
Man zerhackt mit einem Meſſer 250 Gramm Mehl

mit 185 Gramm Butter recht fein , gibt 250 Gramm fein⸗

gewiegte Mandeln , 185 Gramm Zucker , ein Kaffeelöffel
Zimt , eine Meſſerſpitze Relken , etwas feingewiegte Zitronen⸗
ſchale und eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz dazu , ſchafft dies

mit einem Ei und einem Eigelb zu einem Teig zuſammen ,
den man nicht viel arbeiten ſoll , läßt ihn einige Stunden

im Keller ruhen , formt Brezel daraus , beſtreicht ſie mit

Eigelb , ſtreut Grobzucker darauf und backt ſie ſchön gelb .
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549 . Chokoladebuſſerle .
Man rührt mit dem Schnee von 2 nicht zu großen

Eiweiß 2 Täfelchen geriebener Chokolade ( 100 Gramm )
immer nach einer Richtung , bis die Maſſe ſchön braun

iſt , ſetzt mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen auf ein mit

Wachs beſtrichenes Blech und backt ſie in einem Ofen , der
nur ſo heiß iſt , daß man es mit der Hand eine zeitlang
aushalten kann . Man läßt ſie / Stunde im Ofen .

550 . Weiße Buſſerle .
2 Eiweiß werden zu Schnee geſchlagen und mit 250

Gramm Zucker Stunde gerührt , etwas Zitronenſaft
dazugegeben , kleine Häufchen auf ein mit Wachs beſtrichenes
Blech geſetzt und wie oben gebacken .

551 . Buttergebackenes .
125 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt , 180

Gramm Zucker , 1 Ei , 2 Eigelb und eine Meſſerſpitze
Hirſchhornſalz dazu gegeben , noch ½/ Stunde weiter ge⸗
rührt , 250 Gramm Mehl und feingeſchnittener Zitronat
darunter geſchafft , aus dem Teig Ringlein geformt , einige
Stunden ruhen gelaſſen , mit Eigelb beſtrichen und gebacken .

552 . Chokoladeſterne .
3 Eiweiß werden zu Schnee geſchlagen , 500 Gramm

Zucker und 65 Gramm Chokolade darunter gerührt , auf
das Backbrett genommen , auf Zucker meſſerrückendick aus⸗

gewellt , ausgeſtochen und in ſchwacher Hitze gebacken .
Wenn die Maſſe zu weich ſein ſollte , ſo tut man noch
etwas Zucker dazu . Die Bleche dürfen nur beſtrichen und

nicht beſtreut ſein . Die Sterne werden nach dem Erkalten

glaſiert .
553 . Zimtſterne .

3 Eiweiß werden zu Schnee geſchlagen , mit 250 Gramm

Zucker und 15 Gramm Zimt ½ Stunde gerührt , 250 Gramm
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ungeſchälte , feinverwiegte Mandeln , der Saft und die fein⸗
gewiegte Schale einer Zitrone daruntergemengt , der Teig
einige Zeit ruhen gelaſſen , dann ausgewellt , Sterne aus⸗

geſtochen , in ſchwacher Hitze gebacken und , wenn ſie erkaltet

ſind , glaſiert .

554 . Engliſche Bisquit .
40 Gramm Butter , 250 Gramm Zucker , etwas Va⸗

nillezucker , 1 Ei , 1 Trinkglas ( / Liter ) ſaurer Rahm und
5 Gramm Hirſchhornſalz werden gut verrührt , nach und

nach 500 Gramm Mehl darunter gearbeitet , der Teig
2 Zentimeter dick ausgewellt , mit einem Glaſe oder
einem Förmchen runde Plätzchen ausgeſtochen , dieſe auf
ein beſtrichenes beſtreutes Blech geſetzt , mit einer ſilbernen
Gabel mehrmals durchſtochen und hellgelb gebacken .

555 . Albert Bisquit .

250 Gramm Butter wird ſchaumig gerührt , 500 Gramm

Zucker , 8 ganze Eier , 1 Päckchen Backpulver zu 10 H,
1 Päckchen Vanillin , 1 Pfund Mondamin , Mehl und 2

Pfund gewöhnliches Mehl dazugerührt , auf dem Backbrett

zu einem zarten Teig verarbeitet und einige Zeit ruhen
gelaſſen . Dann wellt man ihn ziemlich dünn aus , ſticht
ihn rund aus und backt die Cakes bei gelinder Hitze hell⸗
gelb , nachdem man ſie noch mit einer ſilbernen Gabel

mehrmals durchſtochen hat . Die Maſſe gibt ca . 300 Stück .
Sie laſſen ſich lange aufbewahren .

556 . Apfelſchnitzchen .
120 Gramm Butter werden gerührt , mit 120 Gramm

Zucker / Päckchen Backpulver und 4 Eier weitergerührt ,
375 Gramm Mehl und feingeſchnittene Zitronenſchale dazu⸗
gegeben , der Teig tüchtig geſchafft , mit einem Kaffeelöffel
kleine Häufchen auf eine abgeteilte Form geſetzt und bei
mittlerer Hitze gebacken .
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557 . Makronen .

1 Pfund geſtoßener Zucker wird mit dem Schnee von

8 Eiweiß auf dem Dampf ſchaumig gerührt , indem man

die Schüſſel auf einen Topf mit kochendem Waſſer ſtellt .
Dann gibt man 500 Gramm geſchälte , feingewiegte Man⸗

deln , etwas Zitronenſaft und feingewiegte Zitronenſchale
dazu , rührt es gut darunter , formt aus der Maſſe länglich
runde Häufchen mit 2 Kaffeelöffel , welche man jedesmal
in kochend heißes Waſſer taucht , ſetzt ſie auf ein mit Papier
belegtes Backblech oder auf Obladen und backt ſie bei

gelinder Hitze.

558 . Griesmakronen .

Der Schnee von 4 Eiweiß wird mit 250 Gramm

Zucker , 250 Gramm geſchälten , gewiegten Mandeln ,
90 —120 Gramm Gries und dem Saft 1 Zitrone ½

Stunde gerührt und die Makronen nach voriger Nummer

weiter behandelt .

559 . Chokolademakronen .
Unter die Makronenmaſſe Nr . 557 wird 90 Gramm

geriebene Chokolade gemiſcht .

560 . Haßelnußhäufchen .
Der Schnee von 6 Eiweiß und 375 Gramm Zucker

werden 1 Stunde gerührt , 250 Gramm gemahlene Haſel⸗
nüſſe dazugemengt und die Maſſe zum Eintrocknen ſtehen
gelaſſen . Dann werden davon Häuflein auf Papier geſetzt ,
in die Mitte eines jeden Häufleins ein Nußkern geſteckt
und bei gelinder Hitze gebacken .

561 . Nußkonfekt .
4 Eiweiß werden recht ſteif geſchlagen und mit 250

Gramm Zucker ½ Stunde gerührt , 250 Gramm fein⸗
gemahlene Nußkern , 10 Gramm Zimt und 70 Gramm
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Mehl daruntergemengt , kleine Häufchen auf ein beſtrichenes⸗
Blech geſetzt und bei gelinder Hitze gebacken .

562 . Mandelſchnitten .
250 Gramm Zucker werden mit 3 Eiern / Stunde

gerührt , 185 Gramm Mandeln und 250 Gramm Mehl
daruntergemiſcht , die Maſſe auf ein beſtrichenes , beſtreutes
Blech ziemlich dick geſtrichen , gebacken und nach dem Er⸗

kalten in Schnitten geteilt .

563 . Merinken .

6 Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen , 250

Gramm Zucker , etwas feingewiegte Zitronenſchale oder

Vanille leicht darunter gerührt , die Maſſe in länglich
runden Häufchen auf ein mit Papier belegtes Blech geſetzt
und in einem abgekühlten Ofen zu hellgelber Farbe gebacken.
Nach dem Herausnehmen werden ſie auf ein naſſes Tuch
gelegt , damit ſie ſich vom Papier löſen , da ſie ſonſt ſehr
leicht zerbrechen . Will man die Merinten füllen , ſo wird

gleich der Boden eingedrückt oder ausgeſchnitten . Man .

nimmt gewöhnlich Schlagrahm dazu .

564 . Hippen .
8 zu feſtem Schnee geſchlagene Eiweiß werden mit

270 Gramm Zucker abgerührt , 180 Gramm feines Mehl ,
2 Löffel Milch und nach Belieben feingewiegte Zitronen⸗
ſchale dazugegeben . Von ieſer Maſſe ſtreicht man nun

auf ein butterbeſtrichenes Blech ſehr dünne Fleckchen von

der Größe eines Talers und backt ſie in einem ziemlich
heißen Ofen zu hellgelber Farbe . — die Hippen fertig
ſind , läßt man das Blech in der Oeffnung des Ofens
liegen , damit ſie warm bleiben , rollt ſie über runde Hölz⸗
chen , ſodaß die obere Fläche nach 7 5 kommt . Man

kann auch feingeſtoßene Mandeln in den Teig geben , muß
aber dann nach 1 Eiweiß und etwas mehr Zucker nehmen .



204 Kleinbackwerk .

5335535˙˙ç “ ιεε . οε ..f999

565 . Mandelgebackenes ( zu Gefrorenem ) .
Der feſte Schnee von 8 Eiweiß wird mit 190 Gramm

Zucker , 65 Gramm gewöhnlichem und 60 Gramm Kartoffel⸗

mehl , 100 Gramm geſchälten , feingewiegten Mandeln und

100 Gramm leicht geſchmolzener Butter vermiſcht , die

Maſſe auf ein butterbeſtrichenes und mit Weckmehl beſtreutes
Blech geſtrichen und in gelinder Hitze gebacken . Erkaltet ,

ſchneidet man es in Schnitten .

566 . Weingebackenes .
2 Löffel ſaurer Rahm , 3 Löffel Wein , 3 Löffel

Kirſchenwaſſer , 3 Löffel Zucker und 3 Eigelb werden

verrührt und ſoviel Mehl darunter gewirkt , bis der Teig
die Feſtigkeit eines leichten Nudelteiges hat . Dann wellt

man ihn aus , ſtreicht die Hälfte von 500 Gramm glatt
gekneteter Butter darauf , ſchlägt dies ſerviettenartig zu⸗

ſammen und läßt den Teig an einem kühlen Ort einige
Zeit ruhen . Hierauf wellt man ihn wieder aus , ſtreicht
die andere Hälfte Butter darauf und ſchlägt es wieder

zuſammen . Nun wird der Teig wie Blätterteig Nr . 472

noch mehrmals ausgewellt , zuletzt in kleine Blättchen aus⸗

geſtochen , mit Eiweiß beſtrichen , und Zucker beſtreut und

bei guter Hitze gebacken . Man kann auch nur die Hälfte
Butter nehmen .

567 . Pfeffernüſſe .
500 Gramm Zucker wird mit 5 Eier ½ Stunde

gerührt , 15 Gramm Zimt , 8 Gramm Nelken , 1 ſtarke
Meſſerſpitze weißer Pfeffer , 60 Gramm feingeſchnittener
Zitronat , die feingeſchnittene Schale 1 Zitrone , Backpulver
und 500 Gramm Mehl daruntergemengt , der Teig aufs
Backbrett genommen , kleinfingerdick ausgewellt , mit einer

runden Form von der Größe eines Zehnpfennigſtückes aus⸗

geſtochen , die Pfeffernüſſe auf ein mehlbeſtaubtes Blech

geſetzt und über Nacht ſtehen laſſen . Des andern Tags
werden ſie gewendet und in ziemlich heißem Ofen gebacken .
Sie müſſen hoch aufgehen und Füßchen bekommen .
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568 . Zuckerlebkuchen .
500 Gramm Zucker , 5 Eier und 3 Meſſerſpitzen Back⸗

pulver oder Pottaſche werden 1 Stunde gerührt , dann 120

Gramm länglich geſchnittene , mit Zucker gelb geröſtete
Mandeln , 30 Gramm Zitronat und Orangeat , 30 Gramm

Zimt , 5 Gramm Nelken und die feingewiegte Schale , 1

Zitrone dazugegeben , 500 Gramm Mehl hineingeſchafft ,
der Teig ausgewellt , zu Lebkuchen geformt , auf ein beſtri⸗

chenes und mehlbeſtreutes Blech gelegt und ſchön gelb gebacken
569 . Honiglebkuchen .

1 Pfund Honig wird heiß und flüſſig gemacht , in⸗

zwiſchen 1 Pfund Zucker mit 4 Eiern ſchaumig gerührt ,
dann 50 Gramm Zimt , 20 Gramm Nelken , 100 Gramm

grob gemahlene oder gewiegte Mandeln und 30 Gramm

in Waſſer aufgelöſtes Treibſalz in den warmen Honig
getan , und dieſes , wenn es noch weich und lauwarm iſt ,
in den gerührten Zucker und 1 — 2 Pfund Mehl darunter

gemiſcht , bis der Teig feſt iſt , über Nacht ſtehen laſſen ,

Lebkuchen daraus geformt und in guter Hitze gebacken .
570 . Basler Leckerle .

1 / Viertelliter Honig werden kochend gemacht , 250

Gramm Zucker dazugegeben und etwas mitgekocht , dann

250 Gramm grobgewiegelte Mandeln , 65 Gramm Zitronat ,
65 Gramm Orangeat , 10 Gramm Zimt , 4 Gramm Nelken ,
½ geriebene Muskatnuß , die feingewiegte Schale einer

Zitrone , Päckchen Backpulver und 625 Gramm ge⸗

wärmtes Mehl darunter gerührt , der Teig noch mit /

Trinkglas Kirſchenwaſſer befeuchtet , etwas ruhen laſſen ,
dann noch gut warm meſſerrückendick ausgewellt , in gleich
große Vierecke geſchnitten oder ausgeſtochen , dieſe auf ein

mit Mehl dick beſtaubtes Blech hart aneinander geſetzt , in

warmem Zimmer über Nacht ſtehen laſſen , dann ziemlich
raſch gebacken , noch warm zerſchnitten und glaſiert , indem

man ſie mit einer gekochten Zuckerglaſur Nr . 572 wie für

Hefenbackwerk vermittelſt eines ſtarken Pinſels beſtreicht .
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571 . Kroquant .
500 Gramm Mandeln werden geſchält und einzelne

in feine Längsſchnitten geſpalten oder auch nur länglich
geſchnitten . Dann röſtet man ſie in einer Meſſingpfanne ,
bis ſie gelb ſind , miſcht nun 500 Gramm Zucker dazu
und rührt ſo lange bis die Maſſe gelb und glänzend iſt ,
nimmt ſie alsdann raſch vom Feuer , gibt ſie löffelweiſe
und ſo ſchnell als möglich in eine geölte Form , drückt ſie

mit einer Zitrone feſt — nach allen Seiten — läßt ſie
erkalten und hebt ſie vorſichtig heraus .
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