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ein, driict fie gut aud, verciihrt fie recht fein, bringt nach
und nadh 8 Cigelb, Salz, Mustatnuf, in Butter gedampfte
Bwiebeln und Peferfilie und den Schnee der Eiweif nazl,
mijdht nod) in Salzivafjer gefochten und in Fleine Rizdhen
geteilten Blumentohl bavunter, fiillt die Mafje in Heine
gormdjen, die mit Butterteig audgelegt find und bacft die
Bajtetchen in ziemlich Heifem Dfen.

B. @udien und Govden.

484. Gewihnlider Gugelhopi oder Hejentuchen.

1 Kilogramm Mehl wird ur Warme gejtellt, mit
20—30 Gramm anfgeldjter Hefe und Y« Liter laumwarmer
Mild) ein Vorteig gemacht, und biefer fiber Nacht gehen
gelafien. Den andern Tag 16ft man 2—3 GRIbffel Jucter
und 1 CRIbffel Saly in ungejdhr !/« Liter lauwarmer
Mild) auj, viihrt 126 Gramm leicht gejchmolzene Butter
und 2—3 berquirlte Eier dazu, gibt e5 sum Vorteig,
idafft ben Teig tiichtig, gibt ihn in eine qut Beftrichene
Suchenform, Lt ihn qut gehen und backt ihn in Ziemlich
beigem Dfen. WMan fann ben Teig auch) in eine breite
gorm fiillen, mit einer Mijhung von Weckmehl, qrob
geftofenem Sucfer und Jimt beftvenen und mit zerlafjener
Butter betriufeln.

485. Kafjectudjen (Mabdeleine).

Bon 500 Gramm Mehl, 20 Gramm RPrefhefe und
1 Trintglad ('/s Liter) Mild) wird ein BVorteig gemadht,
toie gu borhergehendem. Wenn derjelbe gegangen ift, riihrt
man 125 Gramm Butter jhaumig, gibt 100 Gramm Sucter,
1 Saffeeldffel Sals, et abgeriebene Bitronenjchale und
6 Cier dagu, rithrt e8 gujammen gut ab, mijeht nach und
nac) Neehl und Vorteig und ungefdhr /s Liter Rahm pder
Mild) darunter, jo dal e ein siemlich fefter Teiq ift, den man
tiidytig jchafit, in ein beftrichened Suchenblech einfiillt und an
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cinem twavmen Drte gefen [dgt. Jit er qut geqangen
jo toird er mit Gigelb bejtrichen, mit gejddlten, Linglid)
gefhuittenen und mit Juder vermijchien Mandeln bejtreut
und jehbn geld gebacten. DObder man qibt folgended Streugel
saviiber : 140 Gramm Mehl, 60 Gramm Juder, 2 Meefjer-
fpigen Simt und 60 Gramm gefymolzene Butter werden
mit der Hand verrieben und durch einen Schaumldifel iiber den
Ruchen gegeben. €3 thunen aud) 50 Gramm gemafhlene Man-
peln und Bitronenfaft in die Straufelmafje gegeben toerdeu.
486. Nojinentuden.

180 Gramm Butter werden jhaumig geriihet, 125
Gramm Suder und 5 Eier bazugegeben, nodymals gut
gerithrt, 600 Gramm Neehl, 40—50 Gramm in Ya Liter
Milch aufgeldite Prefheje, 7 Gramm Bimt, der Saft
und die feingewiegte Sthale einer Bitrone und ungefihr
nodh 1/« Liter Mild) bazugegeben, dev Teiq tiichtig aejchaift,
nod) 180 Gramm getwajdjene und gut getroctnete FRojinen
und 180 Gramm Korinthen darunter gemijdt, die Majie
in eine geftvichene, bejtreute Form gefitllt, an einem
warmen Drt gut gehen gelafjen und bei maiger Hise gebacten.

487. Widelfudhen.

950 Gramm Butter wird jhaumig gerithrt, 150 Gramm
Bucter umd 3 Cier pazugegeben, und fenn died nodhymald
qut gexitfrt ift, 2 Fjund Peehl und 40 Gramm in /= Liter
Mild) aufgeldite Prephefe, gut parunter gejchafit und ber
Teig etwas gehen gelajjen. Dann fpird er in einem Vand
auggetellt, mit Butter Dejtrichen, mit 250 Gramm gejdilter,
(anglich gefchnittenen Ntandeln, 125 Gramm Roftnen, Jitro-
nat und Sucter beftreut, wurjtjdrmig sujammengerollt, auf ein
PBled) gelegt, o Dap €8 einen SKrang bitbet, qut gehen
gelafjen, mit Gigeld beftrichen und gebacfen.  Wan fann
ifn auch nach Nr. 488 in einer Form bacen.

488. $Hefenfrans.
Man nimmt 1 Kilogramm Veehl und madht mit
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30—40 Gramm aujgeldter Hefe und s Liter IMildy
eien Borteig. Den andern Tag gibt man ju 250 Gramm
abgeriirte Vutter, 185 Gramm Jucter, 4 Gier, 1 guter
Chibifel Salz, Mehl und Vorteig und 1+ Liter Meildh,
ichaift Den Teig vedht gqut und [kt ihn gehen. AlBdann
nimmt man ihu auf ein mit Mehl bejtaubted Brett, teilt
ihn in 3 gleiche Teile, ieht Diefe 3u langen, gleich) bicten
Slechten, macht einen feften Iopj daraus, legt bdiefen
trangfdrmig in eine Deftrichene Form, ftellt ein &ormchen
in die Mitte, [kt ihn gut gehen, beftveicht ihn mit Eigeld
und bejtreut ihn mit gefehdlten, linglich gefehnittenen und
mit Sucter vermijchten Neanbeln und backt ihn in heifgem
Dfen.  Nach Belieben fann man ihn auch glajieren unbd
erft dann mit Mandeln beftrenen.

489. Yefenteig 3u Dbjt- und andevem Sudjen.

Bou 375 Gramm Nehl, 20 Gramm Heje, 80 Gramin
Butter, 2 Lojfel Juder etwad Salz und Y4 Qiter jaurem
Rabhm oder Mild) witd nac) Nr. 484 ein Hefenteig ge-
macht, den man gut gehen [aft.

490. Apfelfudjen.

Uepfel werden gejehdlt, in Sehnike geteilt, in
bieje mefhrere Cinjdjnitte gemacht, mit Sucter und Bimt
bejtreut, mit etiwad RKirjhentvaijer begojjen und zugedectt
jtehen gelafjen. 1interdefien tourde nach boriger Stummter
ein Hefenteiq bereitet; twenn derielbe gegangen ijt, legt
mai ein beftrichened Kuchenblec) damit aus, driicft aupen
einen Rand an, beftreut ben Boden mit Wedmeh!l, belegt
ihn mit den Apfeljhunisen, beftreut bieje ebenfalld mit Wect-
mehl oder gejhilten, Llinglich gejchnittenen Wiandeln und
Rojinen, qibt einige Butterfticichen bdarauf ober aiefit
einige Lojfel Rabhm bdarviiber, bejtreicht den Rand mit Gi-
gelb und bactt den RKuchen jehn gel.

12%




BADISCHE
L) | ANDESBIBLIOTHEK

180 Huchen und Torten.
5555995595595 5559595955959995535999999%

491. Bwetjhgentuchen.

Die Jwetichgen twerden abgerieben, der Lénge nad
aufgefthnitten, jede Halfte nod) Halb purchjdhnitter, dexr
Quchen im dibrigen nac) boriger Nummer behanbelt, nur
witd der Boden reichlich mit Weckmehl bejtreut und die
Butterflictchen bleiben weg, dagegen brauchen die Jwetjthgen
jehr viel Sucter, dem man etwad Jimt beifiigt. Wian jtreut
beibed aber erft au die Bwetjhgen, wenn der Kuchen damit
belegt ift und lift Wedmehl, Wandeln und Rofinen iveg.

492. Qirjchenfudjen.
Tird nad) Nr. 491 jubereitet, dodh bleiben die Kirjchen
gang und brauchen nicht viel JFucter.

493. Heidelbeerfndyen.

Wird ebenjalld nac) Nv. 491 behandelt wumd bedarf
aud) fehr biel Juder.

494. Bwicbelfuden.

9 Teller boll gefehilte fein Linglich gejchnittene Stviebeln
iperden in Butter oder feingejchnittenem Shect gedimpit
ud mit jaurem Rahm, €i, Salz und nad Belieben 1
GRlofiel Rftmmel verriihet, Ein geftrichened Ruchenbled
firh mit auggewelltem $Hefenteig nach Nv. 489 audgelegt,
pie Siviebeln daranj gelegt wmd der Suchen Dbei quter
$Hige gebaden.

495. Siastuden.

Pon 1o Qiter Mild) und 2 ERlbfFel Weehl Locht man
einen Brei, den man ertalten [Eft. Dann terden 60 Gramm
Butter leicht gexithrt, mit 125 Gramm Juder, b Eigelb foeiter=
gerithrt, 11/ Bfund durdhgetriebene Weithtdzchen, Safjt und
Sdale einer Bitrone, der erfaltete Brei, eine Hand boll
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Sibeben und der Schnee dexr Ciweil dazugegeben, die Mafje
auj ein mit audgetwelltem Hefenteig nad) Nr. 489 belegted
Sudhendbled) geftrichen, mit Cigelb fiberpinjelt und jehon
gelb gebacten.

& 496. Abgerithrter Gugelhopy.

Man macht mit 1 Kilogramm Mefhl, 30 Gramm $Hefe uud
/s Qiter Mild) nach Nr. 484 einen Vorteig. Den anbern Tag
vifhrt man 200—250 Gramm Butter jchaumig, gibt 150
Gramm Sucer, 4 Gier und etwad Salj dazu, riifhrt es
gut ab, jchafit nac) und nad) Mehl und Vorteig und jo
biel Wild) darunter, daf e einen jziemlic) fejten Teig
qgibt. Wenn diefer gut gearbeitet ijt, werden 125 Gramm
Weinbeeren oder Sultaninen darunter gegeben, die Majje
in eine gut geftrichene Sorm gefiillt, gut gehen gelafjen
und in guter Hige gebacfen.

i 497. Stollen.

Man ftellt 2 Pjund Mebhl in die Wirme und macht
mit 20 Gramm Hefe und Y+ Liter Milch einen BVorteig.
Dann werden 125 Gramm Butter jehaumiq geriihet, 125

1 Gramm Buder, 2 Cier, Mehl und BVorteig und nodh jo
it viel Mildh dazu gefehafit, Daf ed einen feften Teig qibt,
1 ben man tichtig ¥lopit und in dem man nodh 1 Lofel
i vetlejenen Anié gibt. Jit er gut gegangen, jo formt man
t, 2 lange Stollen darauy, oder bringt ifm in eine pafjende
T gorm, [aFt ihn nodh etwad gehen und backt ihn bei guier

Hige.

498. Nlmer Brot.

Die Hilite von 2'> Pjund Mehl twird mit ftart

Tt 1'/> Viertel lauer Milch) und fiix 10 5 Prehefe zu einem
Borteig gemacht.  Den andern Teig lifit man 50 Gramm
Butter zergehen, gibt ihn mit 250 Gramm Sucfer, nach
Belieben fiir 10 <5 Rojenwafier, 1 Lbffel endjel und 1
Mefjeripite Saly zum Borteig, gibt wenn nbtig, nod

oranw =
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Mildh dagu, jehaift den Teig tiichtig auf einem Nubdel-
brett, 1a%t thn gehen, wellt ihn dann Halbfingerdid aus,
fticht mit einem Weinglad Plaphen aug, jeht diefe auf
ein mit Butter bejtvichened Bled) feft aneinander, [ERE
fie nochmald qut gehen madyt einen Schnitt oben dureh,
und bactt den Kuchen unbeftrichen jehon gelb. -

499. Hubelbrot.

Vou 3 Pfund Shwargmehl, flix 10 ~j Hefe und
lauwarmem Wafjer witd nac) Nr. 484 cin Vorteig gemadht. ’
Snzwijchen tocht man 3 Riund geddrrte Birnen und 12 Fjund
Bwetichgen, jeded fiir fich mit ettvad Sucter recht weidy, it
jte qut abtropfen und jehneidet fie in Stiite. Das Whafjer
pabon  wird aufbewabhrt.  Ebenjo  tverden Nuitferne |
piintn gefchnitten oder grobgewiegt. Den andern Tag !
macht man den Teig mit ber Birnenbriihe fertig, o dap
er vecht fejt ift und [dBt ihn gehen. Dann werden Ddie
zerfdnittenen Bivuen und Jwetjhgen, die getwiegten Niiife,
toelche mit 12 Weinglasd Kirjchenmwafjer angefeuchtet wurden,

1 Lbffel Anis, geftopenen Jimt und Nelfen, nach Belieben
in Wiirfel aejchnittene Feigen, grob gewiegte Mandeln,
$Hajelniifje, Bitronat, Ovangeat, arofe umd fleine Rojinen
pavunter gejhafft und der Teig nodhmalg gehen gelafjen.
Run formt man ihn zu Eleinen Stollen und fitllt ihn in
Formen und backt diefe bei guter Hite wie Brot. Nad)
pemt Heraunehymen werden die Stollen mit der Swetjdgen-
brithe, in weldher etwad Jucer aufgeldft wurde, beftrichen.

500. Stiimmelbrot.

PMan macht bon 3 Viund Mehl, 30—40 Gramm
Prefihefe und 1/a Liter Milch nadh) Nr. 484 einen Vorteig.
TWenn berjelbe gegangen ift, gibt man Salz, Ye Litex
jaurer Rahm, 2 Lojfel Kiimmel und joviel MWeild) dazu,
. pafi e& einen jiemlich feften Teig gibt, den man gut
il arbeitet, in eine beftrichene, bDeftreute Fovm fiillt, gut

‘ geben [dft und bei quter Hige bact.
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501. Dbijttuchen bon BVutterteig.

I Art.

Auf 6 gehiujte CHIbfjel WMehl (125 Gramm) iwird
1 Gi, grof, Butter (80—100 Gramm) mit einem Mejjer
in fleine Stiicfe gehactt, fein damit zerieben und mit 2—3
Lpffel Bucter (40—60 Gramm), einer Prije Salz, 1 —2 Ci-
gelb, '/2 Piikdhen Bachulver und etwad Rabhm zu einem
Teig zujammengejdjafjt, derjelbe audgetvellt, ein Kudjenbled)
pamit audgelegt, irgend eine gezucferte Dbjtjorte, twie bei
Hejenteig Nr. 490 o bamit belegt und der SKuchen auf
diejelbe Weife beendigt. Lenn derjelbe halb gebaden ijt,
toird folgender Guf daritbergegeben: 4 Eigeld werden mit 3
ERlffel (60 Gramm) Sucter jchaumig geriihrt, 2 ERlbifel
(30 Gramm) Wiehl, Bitrone und der Schnee der CitveiR
parunter gemengt, auf den Quchen geftrichen und in nidht
st heigem Ofen fertig gebacfen.- AlBbann Dbeftrent man
ibn nod) mit Jucder. Sebhr qut ift ed aud), den Bufter-
teig erft halb su bacfen, banm mit Dbt zu belegen uud
wenn biejed weid) ift, der Guf darauf gegeben und. fextig
gebacten.

1I. Axt. ?

« 150 Gramm Meh!l, 125 Gramm Butter, 2—3 Lbffel
Jucter, 2 Cigeld, Y2 Padden Bacpulver und etiva? Rahm
erden auj borhergehende Art u einem Teig, Fujammen
gejhafit. Man fann auch) nad) Nr. 472 einen Blitfer-
teig bereiten, ieldhem man nach Belieben ettwad Fucker
uno 1—2 Eigelb beifiigt. uch fann ein Merintengup iibex
ben Kuchen geaeben twerden. Bu demfelben werden 5 Ei-
tweifp zu fteifem Sdnee gejchlagen, 4—5b LWfjel gefiofener
Buder und 5 Loffel (90 Gramm) geidydlte, feingemwiegte
Miandeln damit bermijdht, auf bden fertigen Suchen ge-
jtrichen und bet jhwadjer Hige fertig gebacten.

502. Gerithrier Apfelfudhen.
4 Eier johwer (200 Gramm) Sucer tverden mit 4
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Eier jchaumig gerithet, dann 4 Eier jdhwer (200 Gramm)
leicht qefdhmolzene Butter und ein Pdddhen Badpulver
dazugegeben und tvenn died nodymald gut geviifrt it
4 Gier jhwer (200 Gramm) Mehl und eitwad itrone
parunter gemijcht, die Maffe in ein gut gejtrichened, be-
jtreuted Kuchenblech qefiillt und mit nicht zu groBen nadh
Nr. 490 zubereiteten Apfeljchnigen belegt, der Kuchen bei
guter Hige gebacfen. €2 fbnnen auch andere Dbftjorten
pazu bertoendet twerden
ober:

300 Gramm Sucder, 6 Eier, 200 Gramm Butter,
300 Gramm Mehl und 1 Pdcchen Bacpulver twerden
tvie oben zu einem Kuchen berarbeifet.

503. Geriihrier Sirjhenfudjen.

b Milchwecten twerden abgerieben, in Halb Wafjer,
Halh Milch eingeweicht und feft audaedriictt. Jnzivijchen
riifet man 125 Gramm Butter leicht ab, gidt 100 Gramm
Bucter und 5 Eigelb dbazu, und twenn died nodymald gut
abgeriifrt ift, Dag 3erfliicfte Brot, ettwad Jimt, feinge-
viebene Jitronenjchale, 500 Gramm Rirjchen und zulest
ben Sinee der Eiweif darunter, fiillt die Weafje in eine
bejtrichene beftrente Form und Hackt den Kuchen in jiem-
lich) fHeigem Dfen

pber:

s Biund Jucker, 12 Eigeld, 3 Chlbffel Wajjer */»
Stunbde rithren, dazu 100 Gramm in Lein ober Punjd)-
effeny eingetweichte Brotiviirfel, 100 Gramm Neehl, 200
Gramm Dandeln, 20 Gramm JPBitronat, 20 Gramm
Drangeat, 5—10 Gramm Jimmt, der Schnee der Ciwei
und 1 Pfund abgezupjte Kirjchen.

504. Rhabarberfudyen.

@in beftrichened Bled) toird mit Butterteig nady Yer.
5681 audgelegt, reichlich mit Weckmehl beftreut, mit einer
bidfen Sdhicht in Scheiben gejchnittener und Jucer ver-
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mijdjten Rhabarberijtiele belegt, nodhmald mit Bucker, Bimt
und Weckmeh! beftrent, in Heifem Ofen gebacfen und nach
Belieben ein Guf bdariiber gegeben. €3 ift qut, den in
der Form audgelegten Vutterteig erft zu bacten, dann zu
Helegen und fertig su bacen.

ALY, o e L —

505. Johannigbeerfudhen.

Mian beleqt eine Dejtrichene Kuchenform mit Butters
teig nac) Nr. H01 oder Vldtterteig, Dbejtreut ihn reichlich
mit Wedmehl pber geftofenem Jviebact, belegt ibhn mit
: abgezubften, gut gezucterten Johannidbeeren und qibt einen
! MeevinfenguB MNr. 501 dariiber. Auf gleiche Weife tonnen
Crbbeeren, Himbeeren und Traubenbeeren zu Kudjen ber-
inendet toerdei.

A o ol oot e o NS B

506. Gejundheitdtudien.

200 Gramm DButter werden jhaumiq geriihrt, nad
und nach 8 Eigeld mit je 1 Lbffel Buder, im gangen
200 Gramm Sucfer, bozugegeben, hierauj abtvedhzlung?-
toeife 1 Loffel Miehl und 1 Lofjel lauwarme Wiild) dbazu-
, getiihet, bis 500 Gramm Wiehl und Y1 Liter Milch ber-
’ braudht jind, dann fiir 20 5 Vadhulber und der Schnee
ver Ciweif darunter gemijht, in eine beftrichene, bejtreute
Form gefiillt und DBei guter Hige gebacten

et ARSI ol g PR Ay

pDer:

) 375 Gramm Jucer werben mit 6 gangen Eiern /e
' Stunde geviihrt, dann 1256 Gramm zerlafjene, lantvarme
Butter unbd fvenn e& gut darunter geriihet ift, 375 Gramm
Miehl dazu gegeben, bie Mafie in eine beftvichene Form
gefiillt und bei mdRiger Hige gebacfen.

507. Blitudhen.

375  Gramm Jucder tixtb mit 10 —11 Eigeld
2 3+ Stunden geriihrt, der Schnee der ECiweif darunter ge-

BADISCHE
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mijeht, dann 250 Granti=SDtehl leicht dazu geriihrt, die
jeingeiviegte Schale einerrhalben Bitrone, 1 jtarfe Veefler-
ipite Natron und zulest 150 Grantm gejchmolzene, lauwarme
Butter dazugegeben, die Mafje in eine bejirvithene Form
gefiillt und */« Stunben in nicht ju heigem Ofen gebacen
pber;

.9 Gier jhwer (450 Gramm) Jucer iverden mit 9
Gier auf jhoachem Feuer gejchlagen, bid die Majje Dick
jehaumig, aber nur bBlutwarm ift; dann iverden 3 Eier
jhwer (150 Gramm) zerlafjene Vutter, 6 Eier jdhwer
(300 Gramm) Peehl jorgidltig darunter gemijeht, ebenjo
die feingetwiegte Schale, 12 3itrone, die Majje eingefilllt
unbd gebacfen. Man fann Eier und Jucder wie bei Mr. 557
aut) auf Dambf riihren.

508. Weinfuchen.

Auf fe 1 Gi nimmt man 1 Lffel geftoBenen Jucer
und 1 ftarfer Lbfjel feingeftopene Gipfel oder Siviebad.
Der Hucker wird mit dem Cigeld Y: Stunde geriihrt,
dann bdie geftoRenen ®ipfel, feingewiegte Sitvonenjdhale
und zulest ver Schnee der Eiweip dajugegeben,” in eine
Dejtrichene, Dbeftrente Form gefillt und */+—1 Stunde
gebacfen. Wenn Dder Kudjen fertig ijt, wird 'z Liter
quter YWeifwein mit Sucfer und Jimt bid and Kochen ge-
bracht, fiber ben Ruchen gegofien, jo daB er gut durd)-
niipt 1ft. Die iibrige Sauce wird in einer Saucicre daju
ferbiert. Man fann aud) die Hilite der Miafje in die
Form fiillen, mit veifen nicht audgejteinten Kirjchen belegen,
die anbere Hiilfte daviiber geben und dann den Kuchen bacen.

509. Marmoriuchen.
250 Gramm Butter werden jhaumiq geriihrt, 6 Eigeld,
500 Gramm Sucter, von dem man 2 Lojjel 3um Jerdriicten
ped Bactpulverd zuriikbehilt, '/« Liter Mildh) und etwas
Bitrone dazugegeben, uodmald '/> Stunde geriihrt, hierauf
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260 Gramm SRartoffelmedhl, Gramm gewdhnliches
MWehl, 25—30 Gramm BVadpulv. und zuleht der Schnee
per Ciwei dazu gegeben, die Wiajje geteilt, 3u dem einen
Drittel 20 Gramm Kafaopulver geriihrt, eine beftrichene
Form abived)jelnd mit 1 Loffel Hellex und 1 Loffel duntler

, Majje gefiillt, indem man jie ein wenig durcjeinanderzieht,
und der Kuchen 1—1'/2 Stunve gebacfen.

510. Saijerfudjen.

125 Gramm Butter werden jhaumig gerithrt, mit 4
Gier und 190 Gramm Juder nodymald qut geriifet, Yo
Riictchen BVactpulver nach und nddy 125 Gramm Mehl
und 125 Gramm Rofinen dazugegeben, die Malje in eine
bejtrichene, bejtrente Fovm gefiilit und in einem nidht 3u
heiien Ofen gebacfen.

b11. Saberinifudyen.

200 Gramm Butter werden jhaumig geriihrt, mit
200 Gramm Iuder, 8 Eigelb uochmald gut geriihrt, dex
Sdjnee der Eiweig, 30 Gramm feingejchnittener Orangeat,
etivas Musdtat, 2—3 Lofjel Rognaf, nach uud nach 300
Gramm Meehl und ulett 250 Gramm SKorinthen dazu-
gegebent, zujammen qut abgeriifrt, die Majle in eine
beftrichene, beftrente Form gefiillt und ungefihr 1 Stunbe
gebacfen.  Jnawijdhen [dutert man in Y2 Riter Wafjer
250 Gramm Suder, mijht 1 Trinfglad ('/s Liter) Rum
! darunfer, giept Ddied noch Beip. fiber den auf einer Rlatte

' angevichteten Kuchen, o daf exr bon der Feudhtigteit gleich-
' : mdBig turdhzogen ticd. Ehe man ihn Fu Tijh bringt,
- muf er etiwas getroctnet jein, bamit er wie glafiect ausfieht.

L ) I e IR B o N T A
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512. Lingertorte.

250 Gramm Juder, 250 Gramm Mehl, 250 Gramm
getviegte Mandeln, 250 Gramm zerpiliictte Butter, 15
Gramm gemahlene Jimt, 10 Gramm Nelten, /> Picdhen
Bacpulber und efwaz getviegte Jitronenjhale werden
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miteinander vervieben obexr mit einem Mefjer zerfictelt und
mit wei Giern zu einem Teig ujammengejchafjt, den man
nicht lange arbeiten daxf und einige Stunden pber iiber
RNacht in den Keller ftellt Dann wird ungefdhr die Hiljte
bed Teiged zu einer mefferviicfendicfen Platte audgetwellt,
eine Deftrichene Springform damit belegt und Eingemadhtesd
parauf geftrichen; die andere Hilfte Teig toird ebenfalls
auggeiellt, in jdymale Streifen gejchnitten und gejormt, davon
ein Gitter auf die Torte gemacht, der Nand mit einem
breiten Streijen Delegt, bdiefer mit bem Mejjer etwad
eingedriictt, nebft dem Gitter mit Cigelb Dejtrichen und
per Sudjen in nicht su Heifem Ofen gebacten
pbet:

Auf 250 Gramm Nehl werden 125 Gramm Butter
gehictelt, bdamit verrieben, 125 Gramm IJuder, 125
Gramm getoiegte Neandeln, 1 RKaffeeldfjel Jimt, 1 Mefjer-
ipite MNelten, etwad berwiegte Jitronenjdale, 15 Gramm
Bitronat, 15 Gramm Orangeat, 1 i, etwas faurer Rahm und
1/s Piickchen Bactpulber dazugegeben, zueinem Teig jujanmmen-
gejdafit, und auj obige Weife eine Torte daraus gejormt.

513. Abgeriihrie Lingertorte.

300 Gramm Butter werden jhaumig geriihrt, 300
Gramm Sucer, nad) und nad) 8 Eier, 375 Gramm ge-
maflene Wiandeln, nach Belieben geftoBener Jimt, Nelfen
und Sitrone dazugegeben, nodhmald 1 Stunde geriibrd,
sulet nach und nad) 240 Gramm Mehl und fiir 10
Bacpulver darunter gemijcht, die Hilfte der Mafe in
eine Deftrichene, Dbejtreute Form gefiillt, Cingemarhtes
darauf gejtrichen, Ddie andere Hilfte dariiber gegeben und
pie Torte in nicht zu Heifem Dfen gebacen. Man fann
aud der Miajie auch 2 Suchen bacen unbd zivijchen diefe
pas Cingemachte jtreidjen.

514. Matronentorte.

180 Gramm Meehl, 180 Gramm zerpfliicte Butter,

90 Gramm Sucter und ettvad getvieate Jitronenjehale werden
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untereinanbergefhactt, mit 1 €i und etwad MWein 2 einem

Teig zufammengearbeitet und einige Stunden auf €id vder

in ben SKeller gejtellt. Dann wird er audgewelt, eine

beftrichene Springform damit belegt, und ein 2 mejjerriicen-
picer Streifen fiiv den Rand iibrig gelajfen. Jnzwijchen
" riihrt man 250 Gramm gejchdlte, feingewiegte Miandeln,

250 Gramm Jucter, 4 CiweiR und etwad Jitronenjaft

nach Nr. 557, beftreicht hievauf die audgelegte Form mit

einer Dicken Marmelade, gibt die Miafronenmaijje gleich-
mifig davauf, legt den Streifen um ben Fand der Tortet

oriicEt ihn mit einem Miefjer etivad ein, bejtreicht ihn mi.

Gigeld, und badt bie Torte in miBig warmem Dfen,

Pean fann den Butterteig auc) mit folgenver Fiille belegen:
: 250 Gramm Bucter verden mit 6 CitveiR jhaumiq geriihrt,
) 250 Gramm gejdyilte, feingewiegte Peandeln und Jitronen-
. faft dazugegeben.

i _ 515. Manbdeltorte.

j 250 Gramm Jucer wird mit 12 Eigeld Y= Stunde
geriihrt, bann 250 Gramm gejdhdlte, gewiegte Wianbdeln,
125 Gramm Meehl, 1 Pacden Badbulver, feingewiegte
Bitronenjdjale und der Schnee der CiweiR barunter ge-

) mifcht, die Pitafje in eine bejtrichene, bejtrente Form ge-

: fitlllt und gebacten

1 pder:

12 Eigeld, der Sdinee bon 6 Ciweif, 250 Gramm
Buder und 250 Gramm gejdhilte, feingewiegte Mandeln
fperden 3/« Stunden geriihrt, dann der Schnee der 6 Ei-
tweif, der Saft und bdie feingewiegte Schale einer Jitrone
und 140 Gramm WMehl darunter gemengt, in eine Form
gefiillt und in mdgiger Hige gebacen.

516. Hajelnuptorte.

12 Eigeld und 200 Gramm Jucfer werden */« Stunden
geriifhrt, 225 Gramm gewiegte Hajelniifle, 75 Gramm
' Mandeln, 20 Gramm feingejchnittened Jitronat, 20 Gramm
Drangeat, etwad BVanille, 45 Gramm Wiehl, fiix 10 4

T
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Badpulver und der Schnee der Eiweif bdazugegeben, in
eine Form gefitllt und gebacfen
poer:

250 Gramm Bucer, 10 Eier, 3 CRIbifel Wafjer, 200
Gramm gemahlene Hajelniffe, 150 Gramm Niehl und
etinad Bacpulber.

b17. Bisquitiorte.

250 Gramm Buder wird mit 8 Eigelb /2 Stunde
gerithrt, 160 Gramm Mehl (am beften Kartoffelmel),
etiad gemwiegte Sitronenichale und der Schnee der Citveil
dazugegeben, in eine Form gefiillt und gebacen

DDet:

400 Gramm Sucer mit 8 gangen Ciern und 6 Cigelb
3y Stunden tiihren, 2 Padhen Vanillezucter, 2 Kaffee-
[5el Bactpulver, 380 Gramm Mehl und den Schnee der
6 Giteif dazugeben, einfiillen und bacen.

518. Mandelbizquit.

150 Gramm gejchdlte, feingewiegte Manbdeln, 250
Gramm Bucer und 15 Eigelb werben /> Stunde geriifrt,
pann 150 Gramm Stirtemehl und zulept der Schnee bex
Giweif davunter gemengt, in eine Form gefitllt und im
siemlich abgefiihlten Ofen gebacen.

519. Himbeerbisquit.

Man viihet 12 Eigeld, 260 Gramm Jucder und den
Sthnee von 8 Ciweify dict jhaumig, gibt 5 Loffel einge-
machte Himbeeren dbazu, riihrt die Mafje nod) 3/« Stunden,
mijdht vor dem Cinfiillen 375 Gramm Stirfemehl nadh
und nac) Ddarvunter, fiillt die Mafje in eine Form und
bactt bie Torte 3/+—1 Stunbde.

520. Sandtforte.
9 Gier jhiver (460 Gramm) Jucfer werden mit 12
@igeld /> Stunde geriihrt, 300 Gramm leicht gejchmolzene
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Butter, 1 Padden Bodpulver, 375 Gramm Mehl und
gulebt ber Scjnee der Eiweil dagugegeben, in eine Form
gefiillt und in mittlever $Hige gebacten. Wil man die
ZLorte fiillen, jo bacft man aug der Mafje 2 vder 3 bitnne,
gleich groje Qudhen und ftreicht Gingemachted oder Creme
stoijchen Hinein.

521. Punjdtorte.

185 Gramm JBucfer wird mit 12 Cigelb 1> Stunde
gerithrt, 90 Gramm Stirfemedhl, 90 Gramm gewdhuliches
Mehl, ettwad Jitrone und bder Schnee der Gitweil darunter
gemengt, zulest no) 90 Gramm zerlafiene, lauarme
Butter leicht unter die Mafie geriihet, diefe in zwei gleich
groge Formen gefiillt und gebacten. Aldann begieft man
pie Ruchen mit Arraf, bejtreicht fie mit Cingemachtem,
jeBt Die Deftrichenen Seiten aufeinander, iiberzieht den
Stucjen mit einer Glajur und verziert ihn nac) Belieben
mit Fricyten. Die Torte fann aueh nur in einer Form
gebactenund dannin 2 gleiche Teile quer durchjchnitten werden

nder:

375 Gramm Bucer mit 15 Cigelb, */> Stunbde riihren,
bau 3 ftarte Chlbffel Rartoffelmehl, 375 Gramm getwihn-
lihez Mehl, 2 Packden Vadpulver, Schale und Saft 1
Bitrone und der Sehnee der Eiweif.

(=

522. Shwarzbrottorte.

250 Gramm Jucter und 12 Eigeldb werden 3+ Stunbden
geriihrt, 180 Gramm feingewiegte Mandeln, 1 Kaffeeldffel
dimt, 1 Mefjexjpibe Nelfen, der Saft umd die feinge-
tviegte Scale einer Jitvone, 125 Gramm gejtofened mit
Hottvein odber Rirjdhentvafier angefeuchteted Schwarzbrot,
2 Lpfjel Mehl und der Schnee der Eiweify dazu geriifhrt,
in eine Form gefiillt und gebacken.

523. Sdyofoladetorte.
250 Gramm Jucter und 12 Eigelb werden /> Stunbe
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getiihet, 140 Gramm geriebene Chofolade, 210 Gramm
Meehl, ettvad BVanille und der Schree der GiweiR barunter:
gemengt, in eine Form gefitlit und gebacen.

524. Griedtorte.

200 Gramm Juder wird mit 6 Cigeld jdhanmig
geriihrt, mit 130 Gramm ®ries, 45 Gramm gejd)dlten,
feingemiegten Veandeln, dem Sajt und per Sdjale /2 Jitrone
nod) Y2 Stunde geriihrt, der Scjuee bder Eiweip dazu-
gegeben, in die Form gefitllt und in mifiger Hige *fa—1
Stunde gebacten.

525. Sartoffeltorte.

375 Gramm Jucfer und 10 Gigelb twerden /o Stunbe
gerithrt, 375 Gramm getochte, faltgeriebene Kartofjeln 60
big 70 Gramm geriebened mit Wein angefeuchieted Brot,
15 Gramm gejtogener Zimt, 60 Granum Jitronat, 60 Gramm
Drangeat und ulegt der Schnee der Ciweil dagl gemiicht,
in eine Form gefiillt und *«—1 Stunbe gebacten

pbet :!

1> Riund Bucter, 8 Eier, Y2 Pfuud getiebene far-
toffeln, 60 Gramm Mehl und Bitronenjdhale.

526. Anistorte.

350 Gramm Jucter, 6 Cier und 1 Lofjel Anis terden
1 Gtunve geriihet, 1 Packchen Vacpulver, 400 Gramm
Peehl und 125 Gramm tleine Rofinen dazu gegeben und
gebacter.

527. ©dyichttorte.

125 Gramm Niehl und 185 Gramm Butter twerden
su einem Teig gejchafjt, Den man nicht Jehr grof aud-
fellt. Dann werden 125 Gramm Mehl, 3 Liffel faurer
Rafhm, 6 Loffel Mildh und etwad Saly twieder zu einem
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Zeig berarbeitet, Den man ie den erften audtellt. Hier-
auj wird der erfte Teig auf den zweiten gelegt, sujammen-
geichlagen, biinn audgetvellt, vieder sujammengejdlagen
und 2 Stunden ruben gelafien. RNachher wicd der Teig
in 4 Teile geteilt, jeder Teil tortenplattengrof auggetvellt,
mit einer Gabel burdiftochen, Ddamit der Ruchen Feine
Blajen zieht und gebacfen. Kury vor dem Gjjen werden
bie Quchen abwedhdlungdweife mit Vanillecréme und Johan=
nigbeergelée bejtrichen und ber oberfte mit Sucter beftrent.

528. Jigertorte.

250 Gramm gejdhilte, feingeiegte Mandeln, 250
Gramm Huder, 6 Cier und 6 Cigeld twerden Y= Shmbe
geriihrt in eine beftrichene Form' gefiillt und jolange gebacfen,
big der Qudhen finft. Dann wird er mit Gelae beftrichen
b folgender Guf davanfgegeben: 250 Gramm SJuifer
witd mit dem Schnee der 6 Gitveif dict geriifrt, 250
Gramm gejchdlte, fein linglich gejchnittenen Mandeln
paruntergemijht und ba® Ganze nohmald im Ofen auf-
siehen gelafjen. Die obere Seite joll nur hellgelo bleiben.

929. Gilbertorte.  (Bu Gidcréme).

375 Gramm Zuder und 12 Citeif twerden fteif
gejchlagen oder auf Dampf- geriihrt, 210 Gramm gejhdlte
(wenn mbgli) Tagd suvor) feingewiegte Mandeln, 210
Gramm Weehl, 210 Gramm leichtgejchmolzene Butter, 1
Weefieripige Hirjdhornjalz und der Saft /2 Bitrone darunter
geriihrt, die Maffe in eine Form gefiillt und in einem
abgefiihlten Dfen gebacten.

530. Johannisbeertorte.

fla Riter Johannigbeeren twerden mit 90 Gramm
Jucker bermijoht unbd bei Seite geftellt. Jnzwijchen belegt
man ein beftrichened Kuchenbled) mit Butterteig Nr. HO1
ober Blitterteig und bactt ihn, vermijeht alddann den feifen
Sdynee bon 8 Ciweify mit 250 Gramm Bucker und 250 Gramm

13
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gejchiilten, feingewiegten Neandeln, gibt die Hiiljte der Pafje

anf den Teig, legt die Johannigbeeren barauf, ¢ibt bie anbere

$Hiilfte davitber und bactt die Toxvte in nicht u heipem Ofen
poer:

Man macht einen Guf von 5 zu Schnee gejchlagenen
Gitveifs, 120 Gramm Sucter und 100 Gramm feingetviegten
Hafelmiifjen oder Mandeln und nimmt dagu 100 Sramm
gezucterte Johannidbeeren. Auch Trauben, Heidelbeeven,
Stadjelbeeren 2c. eignen fich dazu.

531. Bidquitronlade.

125 Bucter, 5—6 Eigelb und etwad feingeiviegte
Bitronenfchale werden /2 Stunde geriihrt, 90—100 Gramm
Mehl und der Schnee der Eitweif darunter gemijcht, die
Malje auf ein gqut geftvichened, bejtreuted Bled) gleid)-
mifig geftrichen und bei mittlerer Hige gebacten. Der
SQuchen witd alddbann auf ein mit Sucter beftrentes, ge-
wiicmted Bactbled) geftiivat, jehnell mit Eingemadhtem be-
jtrichen, daz ebenfallé gewdrmt iff, aufgerollt, mit einem
Band oder Papierftreifen zujammengehalten, nacd) dem
Erfalten mit Sucer beftreut und gebrannt ober glajiert und
beim Gebraud) in Scheiben gejdhnitten

ober:

200 Gramm Jucer, 200 Gramm Neehl und 9 Cier
werden auf obige Weife verarbeitef und gebacten. WMan
fann die Mafje aud) auf einem mit weigem Papier belegtent
Bled) im Ofen bacten, und wenn jie aujgeftrichen ijt, auf
penn Teig nod) geriebene Chotolade jtrenen.
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