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XIII. Klembachwert.

532, Springerle.

500 Gramm Bucder, 5—6 Cier, 8 Gramm Hirjd)-
fornjaly werden 1 Stunbe geriihrt, 625 Gramm gut durch-
wdrmtes Mehl hineingejchafit, auf dem Nudelbrett leicht
audgeiitft, 2 mefjerciictendict auSgetvellt, mit Mehl be-
jtaubtem Modell auBgedriictt, iiber Nacht auf Anis qut
getroctnet, auf ein Dejtrichenes Blech gefest und in abge-
tiipltem Ofen gebacfen.

533. Sparfonjeft.

125 Gramm Butter wird gerithrt, 250 Gramm Sucter,
2 CGier und fiir 10 &) (15—20 Gramm) Hirjchhornialz
bazugegeben, nodhmald 1> Stunde geriihrt, mit 750 Gramm
WMehl und Y2 Tafle Mild) zu einem Teig Fujammen-
gearbeitet, mefjertiicfendict ausgewellt, in Formen audge-
jtocen, iiber Nacht liegen gelnifen, mit Cigeld beftrichen
und gebacfen

oper ;

500 Gramm Jucfer mit 190 Gramm Mildh /> Stunde
vithren, fiiv 10 , Hirjdhhornjalz und 112 Lfund Mehl
dagugeben, austvellen, audftechen, troctnen, beftreichen und
bacten.

534. Rahmlonfett.

250 Gramm DButter iwird abgeriihrt, 250 Gramm

Suder, 4 Cigelb und fitr 10 5 (15—20 Gramm) Hirjoh-
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fornjalz dazugetan und wenn died 2 Stunde geriihrt ift,
750 Gramm Mehl und 4 LWffel jourer Rabhm daju ge-
fehafft, der Teig diinn audgetvellt, in Formen audgejtochen,
mit Eigelb oder Eiweil; bejtrichen, mit Grobsucter beftrent
und in mifig warmem Ofen gebacten.

535. Anidpliden.

500 Gramm Sucder, 9 Cier und 2 Liffel Anis twer-
pen eine Stunde geriihrt, 625 Gramm qefiebted Miehl
parunter gemengt, mit einem Raffeldifel fleine, runde
Hiufden auf ein beftrichened, bejtaubted Bled) gejeht,
iiber Nadht qut getroctnet und in jchwacher Hige gebacken.

536. Anisbhrot.

6 Gier werden mit 350 Gramm Juder und 1 Kafjee-
[Bffel Anid Y= Stunde geriifirt, 400 Gramm gefiebted
Meehl und 1 Pactchen Backpulver dazugegeben, die Mafje
auf ein lingliched Blech gefirichen und */a—1 Stunde
gebacten. Den andern Tagd fjchneidet man den Kuchen
in Sdnitten und biht diefe ivie Jwiebad. Die Majje
fannt auc) in Eleinen Fdrmdhen gebacfen werden.

537. Techritdhen.

125 Gramm Butter witd jhaumig geriihrt, mit
250 Gramm Sucer, 4 EGier wnd fiir 10 5 Hirihhorn-
jalz teiter geriihrt, 500 Gramm Meehl dagu gejchafjt, der
Teig mefjerriictendict audgewellt, in Fovmen ausgeftochen,
mit Gigeld ober Gitveify beftrichen und gebacken.

538. Mandelbritdyen.

250 Gramm gefddlte, fein gemwiegte Meandeln, 250
Gramm Sucter, 3 Citvei§ und etwad Jitronenjajt twevden
gut abgeriihet, die Mafje auf Schunitten von Einbact ge-
ftrichen und gelb gebacten. Man gibt BVanillecreme Dazu.
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539. Sleienbritdhen.’

375 Gramm WVehl, 260 Gramm Butter, 125 Gramm

\ Jucfer und 3 Eigelb iverden zu einem Teig zujammen-
gearbeitet, diefer 2 mejfervitcfendicf audgetvellt, mit einem
tleinen Glafe audgeftochen, die Pliagchen auf ein befirichenes
Blech gefept und mit Eigeld bepinfelt. Damit mijcht man 125
Gramm gejdhdlte, getoiegte Miandeln, 125 Gramm Bucter,
1 Sajfeeldifel Jimt und etivad feingewiegte Bitvonenjchale
untereinander, viihrt den fteifen Schuee von 12 Eiweif
gut bamit ab, febt babon eine bdiinne Schiht auf die
auggejtochenen Plischen und bactt jie bei mittlerer Hibe.
Man fann aud) 60 Sramm gejchdlte, gewiegte Meanveln,
60 Gramm Grobjucer und 1 Kaffeeldifel Jimt vermifchen 1)1
und bie mit Eigelb bejtrichenen Pligchen damit beftreuen. i 8

540. YPomeranzenbrot.

500 Gramm Jucder, 6 Eler und 2 Mefferjpiben
Hirjhhornjalz twerden 1 Stunde geriihrt, 500 Gramm
Mehl und 30 Gramm feingejhnittene Romeranzenjchale -
qut damit bermengt, runbe Haufdjen auf ein beftrichenes
Bled) gejebt und gebaden. Statt Pomerangenjhale fann
man auc) Anid nehmen.

941. Belgraderbrod.

500 Gramm Bucer, 5 Cier und 2 Mefferjpiben
Hirjchhornjaly twerden Yz Stunde geriihrt, 500 Gramm
gejchdalte, qut getrocnete und fein, ldnglich gejchnittene
Nandeln, 60 Gramm feingejdynittener Bitronat, 60 Gramm
Drangeat, 16 Gramm Jimt, 1 Mefjeripise Nelfen und 500
Gramm Diehl barunter gemengt, ver Teig audgemwellt, in
berfdhobene Bierece gejchnitten, in mipiger Hike gebacfen
und mit gefochter Sucterglajur beftrichen.

! 542. Sardemonenbritdjen.
= 500 Gramm Sucer, 6 Eier, 1 Mefferipibe Pottajche
oder 8 Gramm Hirjchhornjalz, 1 Mefjeripige Kardemonen
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werben /> Stunde geriihrt und 625 Gramm Mehl baju
i gejhaift. Der Teig twitd nun in eine Badjprike, in
welcher born ein Stern eingejchraudt ift, gefiillt, auf ein
bejtrichenes Bled) tleine RKrdnzchen gedriickt, iiber Nacht
fteben gelajjen und gebaclen.
f 543. BVanillebritchen.

260 Gramm Butter tird geriihprt, 250 Gramm
Banillezucter, 5—6 Ciweip oder 3 ganze Eier bazugegeben
und weun died ujammen nochmald gqut abgeriibhrt ift, 250
Gramm gejchilte, feingewiegte Weandeln und 500 Gramm
Mehl dazu geivirft, ber Teig gut gearbeifet, audgetwellt,
in beliebige Stitfe gejdnitten ober geformt, mit Eigelb
bejtrichen, mit Bucfer beftreut und gebacten.

544. Banillejtangen.

125 Gramm Butter werden geriifhet, mit 125 Gramm
Banillezucfer und 3 Eier toeiter geriihrt, nach) Y= Stunde
185 Gramm Niehl darunter gemengt, in Formen gefiillt
und gebacen.

545. Rahmpapilloten.

375 Gramm Buder iverden in eimer Miejjingpjanine
braun gerdjtet, ein jtarfed Trinfglad fjitger Mabhm bdaran-
gegeben, bie Wafje auf ein warmed Blec) gegoijen, mit
vem Bratenjchdujelchen auBeinander gejtrichen und jofort
mit dem Ldiegelmeijer in biervecfige Stiicfhen gejdnitten.

846. Stiimmeljtangen (3u Tee). A
8250 Gramm Mehl(, 125 Gramm zerpjliictte Vutter,
| 2 Gigeld, etivad Wafjer, 1 Mefieripite Salz und 1 Mefjer=
{ jpibe MNatron iverden zu einem Teig zujammengearbeitet
i und derjelbe an einem fithlen Ort Y2 Stunde ruben ge-
| lafjen. Dann wird er mefjerviicfendid audgetellt, in lange,
' jhmale Streifen gejdynitten, bdiefe mit Eigelb Obejtrichen,
am Ranove jeooch nicht, mit Kiimmel und feinem Salz
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bejtveut und gelblich gebacfen. Mian faun den Teig aud)
in Halbhandbreite Streifen jdneiden, diefe gur Hdlite mit
nachjolgender giille Deftreichen, zujammencollen und in
feiem, jehwimmendem Feit langjam jdhon gelb baden.
Man focht bon ¥/s Liter (3 Trinfglad) Milch und 100
Gramm Gried einen Vrei, wenn er abgefiihlt ift, werden
3—4 ©Gier, Weinbeeren, Sucfer und etivad Saly darvange-

: vithrt und dann verwenvet

‘ pber:

Bon 250 Gramm Neehl, H0 Gramm Butter, 3—4
2bffel jaurem Rahm, 30 Gramm in 2 Loifel Mildh) auf-
gelbjter Hefe, etwad Salz und KRitmmel mad)t man einen
feften Teig, tvie einen Nudelteig, [aBt ihn gehen, tellt
ihn Eleinfingerdict “aud, fehueivet ihn in lange, jhmale i
Streifen, legt biefe auf ein beftrichened Bled), bejtreicht e
fte mit Gigelb, beftreut fie mit Saly und RKitmmel, [t | &
fie nochmald gehen und backt fie jhdn gelb.

547. Mandelbrezel.

185 Gramm Mehl, 155 Gramm JFucer, 125 Gramm
Mandeln, 95 Gramm zeclafjene Butter und 2—3 Cier
erden i einem Teig zufommengefhafit und an einem
fithlen Orte mehrere Stunden ruhen gelafjen. Dann werden 4
Brezel davaud geformt, diefe mit Citveig bejtrichen, mit i
Grobjucter beftreut und jhon gelb gebacfen. 8

548. Linger Bregel.
Man zerhact mit einem Mejfer 250 Gramm Weehl
§ mit 185 Gramm Butter vecht fein, gidbt 250 Gramm fein-
geiviegte Mandeln, 185 Gramm Sucer, ein Kaffeeldifel
Simt, eine Mefjeripige Nelten, etwas feingeviegte Jitronen-
Jchale und eine Mefjeripige Hivichhornjalz dazu, jhafft died
mit einem Ei und einem Grgelb zu einem Teig Fujarmmen, ;
ben man nitht viel arbeiten joll, ikt ihn einige Stunben |
im Reller tuben, jormt Brezel davaus, beftreicht fie mit g :
Eigeld, ftreut Grobzucter darauf und backt jie jd)bn gelb. '
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549. Ehotoladebuijerle.

Wean riibrt mit dem Schuee bon 2 nirht i grofen
Citveip 2 Tdfelchen geriebener Chofolade (100 Gramm)
immer nac) einer Nichtung, bid bie Majie jehon braun
ijt, jet mit einem Raffeeldifel fleine Hiujchen auf ein mit
Wachs bejtrichened Bled) und backt jie in einem Dfen, bex
nur jo heif ijt, baf man e8 mit ber Hand eine jeitlang
augbalten fann. Man [aRt fie /= Stunde im Ofen.

5b0. Weike Bufjerle.

2 Ciieil tverden ju Sdmee gejhlagen und mit 250
Gramm Jucer > Stunde geriihrt, etwvad Jitronenfaft
dagugegeben, fleine Haufdhen auf ein mit Wadha bejtrichenes
Bled) gejebt und wie oben gebacken.

551. Buttergebarfenes.

125 Gramm Butter werdben jhaumig geriifhrt, 180
Gramm Sucer, 1 €i, 2 Eigeld und eine Ntefjeripise
Hirjdhhornjaly dazu gegeben, nod) 'z Stunde weiter ge-
rithet, 250 Gramm Mehl und feingejhnittener Sitronat
pavunter gejchajft, aud bem Teig Ringlein geformt, einige
Stunden ruben gelafjen, mit Eigeld bejtrichen und gebacten.

562. Chotoladefternc.

3 Citei werden zu Schnee gejhlagen, H00 Gramm
Sucer und 65 Gramm ChHofolabe darunter geriihrt, auf
pa8 Bacbrett genommen, auf Jucter mefjerviicendict aus-
geivellt, audgeftojen und in jdhivader Hige gebacken.
Wenn die Mafje zu weich) jein follte, fo tut man noch
etias Buder daju. Die Bleche bdiirfen nur beftrichen unmd
nicht befrreut fein. Die Sterne werden nach) dem Erfalten
glafiext.

503, Jimtjterne.

3 Cileify twerden ju Schuee gejchlagen, mit 250 Gramm
Sucter und 15 Gramm Jimt 1+ Stunde gerithrt, 250 Gramm
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ungejchilte, feinberiviegte Manbdeln, der Saft und die jein-
geiviegte Schale einer Jitrome daruntergemengt, der Teig
einige Seit ruben gelaflen, bann audgetvellt, Sterne aus-
aeftochen, in fhwacher Hise gebacen und, wenn fie erfaltet
jmbd, glafiert.

554. Gnglijthe Bizquit.

40 Gramm Butter, 250 Gramm Bucker, etiwad BVa-
nillezucter, 1 €i, 1 Trinfglad (s Liter) jaurver Rahm und
5 Gramm Hirjchhornjalz tverben gut verriihrt, nac) und
nad) 500 Gramm Mehl bdarunter gearbeitet, der Teig
Y2 Bentimeter dicf audgewellt, mit einem ®lafe bpber
einem Formchen runde Pliahchen audgeftochen, dieje auf
ein bejtrichened bejtveuted Blec) gefest, mit einer filbernen
Gabel mehrmalzd durdhjtochen und bHellgelb gebacten.

555. Albert Bidauit.

250 Gramm Butter wird jaumig geriihrt, 500 Gramm
Buder, 8 ganze Eier, 1 Picchen BVacpulver u 10 5,
1 Pacden BVanillin, 1 Phund Dionbamin, Mehl und 2
Pjund getwdhnliched Neehl dbazugeriihrt, auf dem Bactbrett
i einem garten Teig berarbeitet unbd einige Seit ruben
gelafjenn. Dann tvellt man ihn giemlich dinn aus, jticht
ihn rund aud und bact die Cafed bei gelinder Hie hell-
geld, nachbem man fie nodh) mit einer filbernen Gabel
mehrmalsd durdhitochen hat. Die Majje gibt ca. 300 Stiict.
&ie laffen fich lange aufbewalhren.

556. Apfeljdhnitchen.

120 Gramm Butter werden gerithrt, mit 120 Gramm
Bucer Y= Packdhen Vactpulver und 4 Eier weitergeriihrt,
375 Gramm Mehl und feingejchnittene Jitronenjchale dazu-
gegeben, der Teig tiichtiq gejhafft,* mit einem Kaffeeldifel
fleine $Hiufchen auf eine abgeteilte Form gefeit und bei
mittlerer Hige gebacten.
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557. Matronen.

{ 1 Bfund geftogener Sucer wird mit dem Sdnee hon
8 Citveip auj bem Dampf jhaumig gerithet, indem man
vie Sdhitffel auf einen Topf mit fochendem Wajjer ftellt.
Dann gibt man 500 Gramm gejchilte, feingeiviegte Nan- i
peln, etivad 3Jitronenfaft und feingemiegte Bitronenjchale
pagu, viihrt ed qut dbarunter, formt aud der Maffe Linglich
runde Haufden mit 2 Kajfeeldifel, weldhe man jededmal
in fochend heifed LWafjer taud)t, jest fte auf ein mit SPapier
belegted Bactbledh oder auf Obladen und badt fjie bei
gelinder Hige.
5b8. Griesmatronen.

Der Sdjnee bon 4 Eitveil wird mit 250 Gramm
Suder, 250 Gramm gejddlten, gewiegten Wanbeln,
90—120 Gramm Griez und dem Saft 1 Jitrone Yo
Stunde geriihrt und die Wafronen nach voriger Mmmer P
eiter behanbelt.

559. Ehotoladematronen.

Unter die Matfronenmafje Nr. 557 wird 90 Gramm
geriebene GhHofolade gemijcht

560. Hafelnughiujden.

Der Scnee bon 6 Ciwei. und 376 Gramm Zuder
fperden !+ Stunbe gerithrt, 250 Gramm gemafhlene Hafel=
niifje dazugemengt und die Majfje zum Eintrodnen jtehen
gelafjen. Dann werden davon Hiuflein auf Papier gejeht,
in die MWiitte eined jeden Hiujleind ein Nuptern gejtect
und bei gelinber Hise gebacten.

: 561. Nuffonfett.
i 4 Eieily werven: red)t fteif gejchlagen und mit 250

Gramm JSucer !> Stunde geriihrt, 250 Gramm fein-
gemahlene Nutern, 10 Gramm JFimt und 70 Gramm
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Mehl dpatuntergemengt, fleine Hiufhen auf ein beftrichened |
Blech gefest und bei gelinder Hige gebacten, Il

‘ 562. Mandeljdynitten.

; A 250 Gramm Sucder werden mit 3 Ciern Y2 Stunde
: geriihrt, 185 Gramm Mandeln und 250 Gramm Miehl

: paruntergemijcht, die Majje auf ein beftrichened, bejtrented

Bled) ziemlic) dict gejtrichen, gebacten und nach dem Cir-
falten in Sdynitten geteilt.

563. Merinfen.

6 Ciei werden zu fteijem Schnee gejchlagen, 250
Gramm Sucer, efwad feingewiegte Iitronenjchale bpder
| Banille leiht bavunter geriihrt, .pie WMajje n linglid - -
: cunden Haujdhen auf ein mit Papier belegted Bled) gefest -
und in einem abgefiiblten Ofen 3u hellgelber Farbe gebacten. e
< Nad) bem Heraudnehmen iverden {ie auf ein najjed Tud
gelegt, damit fie fich vom Papier [djen, da fie jonft jehr
feicht zerbrechen. WBill man die Mievinfen fiillen, jo Wwird
gleich ber Bobden eingedriictt oder audgejchnitten. WMan

; nimmt gewdhulich Schlagrahm bazu.

564. Hippen.

8 zu feftem Schnee gejchlagene GitweiR werden mit
270 Gramm Juder abgeriihrt, 180 Gramm feined NMiehl,
: 2 Lbffel Milch) und nach) Velieben feingewiegte Sitronen-
: fhale Ddazugegeben. Bon “iefer Mafje ftreicht man mun
: P auf ein butterbejtrichenes Bled) fehr diinne Flectthen bon
i der Grife eined Talerd und bactt fie in einem ziemlich

heifen Dfen zu hellgelber Farbe. Wenn die Hippen fertig
find, [igt man ba% Bled) in der Defjuung bed Dfend
liegen, bamit fie warm bleiben, vollt jie {iber runbde Hols:
> then, jodafy die pbeve Fliche nadh) auBen fommt Man
- fann aud) feingeftofiene Yanbeln in den Teig geben, muf
aber dann nad) 1 Eiwei und efivad mehr Sucer nefhmen.
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565. Mandelgebacfened (3u Gejrovenem).

Der fefte Schnee von 8 Eieih wird mit 190 Gramm
Bucter, 65 Gramm gerdhnlichem und 60 Gramm Kartofjel-
mehl, 100 Gramm gejddlten, feingewiegten Meandeln und
100 Gramm leicht gefjchmolzener Butter vermijeht, die
Majie auf ein butterbejtrichenes und mit Wedmehl bejtreutes
Blech gejtrichen und in gelinder Hige gebacfen. Erfaltet,
jhneidet man e3 in Sehnitten.

566. Weingebarfenesd.

2 Qbffel faurer Rabhm, 3 Lffel Wein, 3 Lijjel
RQirjhenwaljer, 3 Lbffel Sucfer und 3 Eigeld iwerden
berrithet und jobiel Meehl darunter geiivft, bid ber Teig
bie Feftigfeit eined leichten Nubdelteiged hat. Dann twellt
man ihn aud, fireiht die Hilfte bon 500 Gramm glatt
getneteter Vutter bdarauf, jhlagt died jerbiettenartig zu-
fammen und ikt den Teig an einem fiihlen Ort einige
Beit rufen. PHierauf twellt man ihn wieder aud, jtreidht
die andere Hilfte Butter davauj und jehligt ed twieder
sujammen.  Jun toird der Teig wie Bldtterteig Nr. 472
noch) mehrmald andgetvellt, zulet in fleine Blittdhen ausd-
geftochen, mit Giweif beftrichen, und Suder bejtreut und
bet guter Hibe gebacten. Man fann auch) mur die Hiljte
Butter nehmen.

567. Pyefjerniijje.

500 Gramm Suder toirh mit 5 Gier Y/: Stunde
gerithrt, 15 Gramm Bimt, 8 Gramm Nelfen, 1 jtarfe
Mefferipike weifer Pfefjer, 60 Gramm feingejdhnittenex
Bitronat, die feingejchnittene Schale 1 Sitrone, BVacdpulber
und 500 Gramm Mehl davuntergemengt, der Teig aujsd
Bactorett genommen, Fleinfingerdic audgetvellt, mit einer
runden Form von der Grdfe eined Sehnpfennigitiicted ausd-
geftochen, die Pfefferniifle auf ein mehlbejtaubtes Bled
gefest und ifiber MNacht ftehen lofjen. Des andern Tags
werden fie getwendet und in ziemlich Heifem Ofen gebacen.
Sie miijfen Hoch aufgehen und Fiijchen befommen.
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568. Zurferlebiudhen.

500 Gramm Fucer, 5 Eier und 3 Mejjeripiben BVad-
pulber ober Pottajche twerden 1 Stunde geriihrt, bann 120
Gramm linglich gejchnittene, mit Bucder gelb gerditete
Mandeln, 30 Gramm Bitronat und Orangeat, 30 Gramm
Bimt, 5 Gramm Nelfen und die feingewiegte Schale, 1
Bitrone dazugegeben, 500 Gramm MNeehl Hineingejdhaiit,
ber Teig audgewellt, su Lebtuchen geformt, auf ein bejtri-
chened und mehlbejtreuted Bled) gelegt und jehn gelb gebacten

569. Honiglebfudyen.

1 Bfund Honig twicd Geil und fliiffig gemadht, in-
swifdhen 1 Pfund Bucfer mit 4 Eiern jchaumig geriihut,
dann 50 Gramm Bimt, 20 Gramm Nelfen, 100 Gramm
grod gemafhlene oder gewiegte Manbdeln und 30 Gramm
in TWajjer aujgeldfted Treibjaly in den iwarmen Honig
getan, und bdiejed, tvenn e nodh) weid) und lauwarm ift,
in ben geriifrten Bucter und 1Y/:—2 Piund Mehl darunter
gemijcht, 6iz der Teig fejt ift, fiber Nacht jtehen lajjen,.
Qebfuchen bdavaud geformt uud in guter Hike gebacten..

570. Bagler Lererle.

1Yz Biertelliter Honig werden fochend gemacht, 250
Gramm JBucfer dazugegeben und etwad mitgefocht, dann
250 Gramm grobgewiegelte Mandeln, 65 Gramm Jitronat,
65 Gramm Orangeat, 10 Gramm Jimt, 4 Gramm Nelfen,
1> geriebene Mudtatnuf, die feingewiegte Schale -einer
Bitvone, Yo Packchen Badpulber und 625 Gramm ge-
widvmted Mehl darvunter geriihrt, bder FTeig nod) mit e
Trintglad RKirjdentvafier befenchtet, etiwa?d ruben lafjen,
bann nod) qut toarm mefjevciicendi audgetvellt, in gleid
grofe Bierece gejchnitten ober audgeftochen, diefe auj ein
mit Mehl dic bejtaubted BVledh Hart aneinander gefest, i
warmem Simmer fiber Nacht jtehen laffen, dann iemlich
rajh gebacfen, nod) warm zerchnitten und glafiert, indbem
man jie mit einer gefochten Sucerglajur Nr. 572 tie fiic
Hefenbactiwert bevmitteljt eined ftarfen Pinjels bejtreidht.
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571. Kroguant.

500 Gramm Mandeln tverden gejchdlt und eiuzelne ’
n jeine Ldingdjchnitten gefbalten oder aud) nur Ildnglich
gejchnitten. Dann riftet man fie in einer Mejfinghfanne,
big fie gelb find, mijtht nun 500 Gramm Jucer dazu
und rithrt jo lange bi8 die Mafje geld und glénzend ijt,
nimmt fie al8bann rajd) bom Feuer, gibt fie Ibffelweife
und jo jejnell al3 miglich in eine gedlte Form, driictt jie
mit einer Jitrome feft — mnach) allen Seiten — [Gft jie
etfalten und Hebt fie vorfichtig Heraus.
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