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23. Victoriareis . 300 6 ter Reis wird gebrüht und dann
durch drei

henden J hzeitig kommen 300 G

wird de

0 Saft von

felſin wird 1 Pud dicklich gerührt und an den vom
und ſteif zu

w ˖ G gefüllt , ſetzt

m de f W ralten ſtehen ;

ö n C irzen wird er
t Früchte wer

den 1 fd ünne Scheiben

geſchnitt n und Puder

zucker getaucht
Die Spe kar Zitronen bereitet werd 75

nn gibt

man aber eingemachte Fr herum oder einen paſſenden Boſtgnß dazu .

24 . Rothe Grütze. Man pflücke 2 Suppenteller voll Wald

himbeeren oder Erdbeeren und koche dieſelben mit 5 Liter Waſſer , bis

ſi ig aufgelöſt haben , worauf man dieſe Maſſe durch eine in

t und zewundene Serviette drückt . Dahinein

Milch verrührten Reisgries , ein Stück

ch Ge ck und verkocht die Maſſe zu einem recht
ge 0 iß in eine mit Milch umgeſchwenkte Form

füllt . Man kann auch mit verdünnten eingemachten Fruchtſaft

dazu verwenden . Man inen kalten Milchguß dazu .

25 . Schwarze Grütze . 125 Gr. kleingemachte Bruch⸗Choko

lade verrührt man mit 1 Glas Waſſer am Feuer recht fein , giebt Zucker,
mille , den Reisgries und ſoviel Milch oder mit Arak gemiſchtes Waſſer

azu als zu eine em ſchlankgekochten Brei erforderlich iſt . — Feiner wird

die Speiſe , wenn man vor dem Einfüllen in die Form von etwa 4 Ei

weißen den ſehr ſteif geſchlagenen Schaum durchzieht .

XIV . Schmalzgebackenes , Torten , Kuchen ,
kleines Backwerk.

A. Kurze Aüitez zur Bereitung von Backwerk aller Art .

Zu ſogenanntem Buttergebackenem , ferner auch zu Hefenteig em

pfiehlt ſich die verwendung von Kokosnußbutter in hohem Grade , nur darf

dieſelbe zu letterem nicht geſchmolzen , ſondern muß gerührt werden . Man

braucht von ihr etwa den vierten Theil weniger als von echter Butter

und überdies bleibt das Gebäck länger friſch , wie es überhaupt mürber

wird . Beſonders empfehlenswerth iſt dieſes Präparat auch zu Schmalz
gebackenem , da das Auszubackende darin nicht leicht verbrennt , keinen

Rückſtand zurückläßt und das übrige Fett — 85 zum Backen verwendet

werden kann , da es nicht ſo ſchwarz wird . — Verwendet man zu feinem



Schmalzgebackenes , Torten , Kuchen , kleines

Backwerk echte Butter und iſt dieſelbe geſalzen , ſo ſollte ſie vor dem Ge
brauch ausgewaſchen und das Salz durch Kneten ausgeſchieden11 1

Zu allem beſſeren Backwerk werden Zucke kehl geſiebt , ſelbſt
wenn man Puder verwendet Im Winter und w die zu einem Teigerforderlichen Beſtandtheile an einem ſehr kalten te bewahrt werden
ſetzt man ſie für einige Stunden in die Küche
Eine Ausnahme davon machen Butter⸗ und
im Kalten bereitet und da auch bis zum Gebr
man ſie nicht zu ſehr mit den Händen in Ber hrung bringen , namentlichwenn dieſelben heiß ſind . Das gilt beſonders für Blätterteig .

Wenn man gerührte Teige bereitet , ſo hängt ihre Güte weſentlichdavon ab , daß man die Butter erſt allein und dann mit den Eiern recht
zart und ſchaumig verrührt . Den Löffel führt man beim Rühren ſtetsnach der gleichen Richtung ; man fängt langſam an und ri
immer ſchneller und ſchneller . Hefenteige rührt man , bi
andere , bis ſie ganz zart geworden ſind oder laut Ang
den Anweiſung . Uebrigen 1

nteige , zu denen man geſchmolzeneButter nimmt , nicht gerü zeſchlagen , bis ſie Blaſen werfen ,was viel ſchneller geht . Dies geſchieht namentlich bei gröberen und feſter
angemachten Teigen .

hrt gegen Ende
B fen ,Blaſen we

zabe in der betreffen
Hefe

0

Zum Schlagen bedient man ſich der Rückſeite des Kochlöffels ,wobei man ſtets in der Richtung gegen ſich ſelbſt ſchlägt , bis die ganzeMaſſe ſo ziemlich auf dieſe Seite gehäuft iſt . Dann dreht man die
Schüſſel ein wenig und beginnt wieder von vorn , damit der Teig vonallen Seiten gründlich durchgearbeitet wird , bis er blaſig iſt .

Ganz derbe Teige oder ſolche , die in großer Menge angerührtwerden und feſt genug dazu ſind , werden geknetet , bis ſie ſehr fein undblaſig geworden ſind . Wenn man eine Weile geknetet hat , wozu manKraft anwenden muß , wird der Teig wieder zuſammengemacht und dannvon vorn begonnen , bis die richtige Zartheit erlangt iſt ; wenn gutgearbeiteter Teig beim Kneten einen ſchnalzenden Ton giebt , iſt der erwünſchteGrad bald erreicht .
Das Anſetzen der Hefe empfiehlt ſich zu allen Hefenteigen inder folgenden Art : Die erforderliche Menge ganz friſcher Preßhefe wirdin kleine Stückchen geſchnitten , in ein hohes ſchmales Töpfchen gethanund dann mit ſoviel lauwarmer , geſüßter Milch übergoſſen , bis ſie fingerhoch bedeckt iſt . Man zerdrückt ſie darin ein wenig und ſetzt ſie in dieNähe des warmen Herdes ; wenn ſich die Flüſſigkeit nahezu verdoppelthat , was durch das Steigen bewirkt wird , gießt man ſie an das Mehl .— Wenn man den Teig zum Aufgehen ſtellt , wird die Schüſſel ſtets miteinem leichten Tuche überlegt .

Zu allem Backwerk , welches in Formen gebacken wird , wie auchzu den meiſten Torten wird die Form oder Tortenpfanne oder die Kaſſerolle erſt mit Butter ausgeſchmiert und dann mit geriebenener Semmel
ausgeſtreut , ſofern die Anweiſung nicht anders beſtimmt . Back b lechewerden ebenſo behandelt oder man belegt ſie mit einem Stück weißenPapieres , welches mit geſchmolzener Butter beſtrichen wurde . — Zukleinem Backwerke werden die Bleche meiſt mit Wachs beſtrichen ;
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wenn dies geſchieht , ern man auf der heißen Platte und

ſtreicht ſie , auf dieſe d, recht dicht mit weißem Wachs, welches

zu dieſem Zwecke d te cht

f˖ j K

k ür d großergen des Gebä
Hange ſich Gebäck im Ofen1¹ ˖ „* 90

0

befindet, kein k 2 keſſel gegoſſen werden darf ,

e H itr n Ferner hat man für eine möglichſt

H dieſelbe aber nicht erzielen , ſo

wen nan das Blech Form , damit das Gebäck überall

zleich braun u Fſt die Oberhitze räftig , ſo ſchütze man das Ge

bäck oben du Bedecken mit einem , mit Butter beſchmierten Papier vor

zu ſtarkem Braunn en; fürchtet man , daß es unten verbrennen möchte , ſo

ſe man das Blech ꝛc. einen Roſt . Alle Teige , die raſch aufgehen

rfen kräftiger Hitze . Blätter - , Butter - und Hefenteige dürfen

dann in den Ofen geſetzt werden , wenn ein hineingelegtes Stück

ſch gelbef Backwerke , die eine nur milde Hitze wollen ,

geſchoben , wenn ſich das Papier nur nach und nach gelb färbt .
ö

kennt man , wenn man mit einem dünnen

his in die Mitte hineinſticht . Bleibt

es ſich trocken an , ſo iſt es durch —

ommen werden , damit es nicht aus —

meiſt annähernd angegeben , indeſſen

iſt auch die Größe des Backwerkes von

„*

ackt
Einfluß darauf .

Torten , und dergleichen , die man in einer Form gebacken
5

2 ſolange darin , bis ſie ſoweit abgekühlt ſind , daß man ſie

n
hat , läßt
mit den zänden anfaſſen kann ; hat man in einer Reifform ge

backer denneen Handhabung wegen für Torten allen andern

ſo wird derReif nach 5 Minuten , nachdem ſie aus dem
vorzuziel
Ofen kommt , abgenommen . Hat man auf einem mit Wachs beſtrichenen

Blech gebacken , ſo l“ s Backwerk erkalten , ehe man es abnimmt ;

will es ſich dam en, ſo wird das Blech von unten wieder

) das geſtockte Wachs löſt .

Wenn man in Schmalz backt , ſo ſorge man ſür ein genügend
hohes , doch nicht zu weites Geſchirr , damit das Fett nicht ſo leicht über

laufen kann und doch auch nicht zu viel davon verbraucht wird . Uebrigens

muß ſoviel Fett genommen werden , daß das Gebäck darin ſchwimmt ; dies

iſt nöthig , wenn es ſchön gerathen ſoll und dann auch vortheilhaft , weil

das Fett dann nicht ſo braun wird und beſſer verwendet werden kann

Was von Kokosnußbutter übrig bleibt , kann übrigens wieder zum Aus⸗

backen verwendet werden . Wenn das Fett anfängt heiß zu werden

darf es noch nicht —, ſo lege man etwas vom Teig hinein , ſteigt

r gleich in die Höhe , ſo iſt der richtige Hitzegrad erreicht . Bemerkt ſei

hier daß Kokosnusbutter heißer ſein muß als echte . Man darf übrigens

nicht mehr Stücke auf einmal in das Fett legen , als bequem Raum haben

und muß ſie während des Backens öfters auf der oberen Seite mit Fett be

gießen . Iſt das Backwerk unten gelbbraun geworden , ſo wendet man es
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te ebenſo werden , worauf man
) bom Fett abtropfen läßt

um und läßt es auf der andern S
auf reines Fließpapier legt und da v

B. Schmalzgebackenes .
1. Krausgebackenes . 3 Cier werden mit (1 Eßlöffel Weiß

8 ein oder Rum ) 4Löffel Milch , ebenſoviel Zucker , ebenſoviel geſchmolzene
Butter und 1 Theelöffel Zimmt klar gerührt . 3 / Pfund Mehl
auf das Backbrett geſchüttet ; in das Grübchen in der Mitte gießt
dieſe Flüſſigkeit und verarbeitet alles zu einem feſten Teige , der ſich gut
ausrollen läßt ; nöthigenfalls wird noch Milch dazu genommen . Man
rollt den Teig meſſerrückendick aus , ſchneidet ihn mit dem Backrädchen in
1½ Centimeter breite und 15 Centimeter lange Streifen , die man loſe
ineinanderſchlingt und nach Bericht backt. Man mache die Stücke nicht zu
groß * beſtreue ſie auf der Schüſſel mit Zucker .

2 Körnergebackenes . 72 Liter Milch der ſüße
mit 2 Eiern und 4 Eidottern , Zucker und feinem zu Teige
abgerührt , der gerade weich genug iſt , um ſich durch einen ſehr groß
löcherigen Durchſchlag treiben zu laſſen und drückt ihn durch dieſen in
das Fett . Wenn die Körner auf einer Seite ſchön goldbraun ſind , wendet
man ſie mit einem Löffel um. Weiter nach Bericht . Man giebt Frucht
guß dazu .

3. Spritzgebackenes . 250 Gr . Mehl und 5 Deeiliter halb
Milch , halb Waſſſer oder letzteres allein und 100 Gr . Butter , ſowie Salz
rührt man am Feuer , bis ſich der Teig vom Topfe löſt . Nach dem Ab
kühlen rührt man nach und nach 4 Eier und Zucker mit Zitronengeruch
nach Belieben hinein . Dieſer Teig wird in die Spritze gefüllt und in
krauſen Windungen in das heiße Fett hineinſpritzt , bis deſſen Oberfläche
ganz bedeckt iſt . Man backt wie gewöhnlich Mit Bier bereitet , ſoll
dieſes Gebäck vorzüglich ſein ; es gehört helles , mildes Bier dazu .

4 . Roſinen⸗Kuchen . 5 Eidotter werden mit 3 Eßlöffel Zucker
und ein wenig Zimmt recht ſchaumig geſchlagen . ½ Pfund feines Mehl
giebt man in eine Schüſſel , macht ein Grübchen , gießt 20 Gr . angeſetzte
Hefe ( A. Nr . 7) hinein , darnach die Eier und 2 Deciliter laue Milch und
25 Gr . cgeſchmolzene Butter , wenig Salz , 1 Eßlöffel abgezogene , geriebene
Mandeln und 2 handvoll Sultan - Roſinen , die beiden letzteren jedoch erſt ,
nachdem man den Teig blaſig geſchlagen hat . Wenn er aufgegangen iſt ,

die Maſſe muß ſich nahezu verdoppeln ) , giebt man ihn auf ein beſtreutes
Brett , drückt ihn mit den Händen , bis er nur mehr halb lleinfingerdick iſ
und ſticht ihn mit einem Weinglaſe aus , worauf nach Bericht backt .
Man beſtreut mit Zucker und Zimmt .

5. Berliner Pfannkuchen . 500 Gr . feinſtes , leicht erwärmtes
Mehl wird in der Mitte zu einem Grübchen gedrückt , in welches man
30 Gr . angeſetzte ! Hefe giebt , ferner reichlich 7/4 Liter Milch oder halb
Milch , halb ſüße Sahne , 125 Gr . erwärmte Schmelzbutter , 1 Ei und
4 Eidotter oder 8 Eidotter , wodurch die Kuchen viel feiner werden , Zucker ,
den man an Vanille abgerieben hat , doch nur 1 Eßlöffel voll , /½ Thee
löffel Salz . Davon wird ein leichter Teig bereitet , den man ſchlägt , bis

e wird
U
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d t auf den Kuchen mit eir 1 ſe aus üllt
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t die an Teighälft eiden nd d

ig rund m die durch die Fülle gebildetet En ſeſt

1 K n mit einem etwas kleineren Glaſe ode

U8Sft ſticht ann ſeg 10 ſio uf oi Ui
Ausſteche ö Dann legt man ſie auf ein mit eſtäu

ſie nochmals ar ehen und legt ſte mit der Seite ins

Schmalz , welches recht heiß ſein muß . Man darf nicht zi auf ein⸗

u
einlegen, ſie müſſen in der Pfanne genügend Raum zum Schwimmen

ů
Man wendet ſie einmal um, begießt die Oberſeite fleißig m

) eißen Fett und läßt ſie auf beiden Seiten goldbraun werden und beſtreut

Kuchen gleich nach dem Herausnehmen mit Zucker .

6. Fleiſch⸗Pfannkuchen . Die Berei

n
mit dem

tung iſt die gleiche wie
S deroben , doch gi man keinen Zucker und dafür etwas mehr an den

Teig Fülle benützt man ein beliebiges Fleiſchgehäckſel oder eine

Hirnmaſſe wie für PaſtetchenII

Bemerkung ! Wenn Pfannkuchen kunſtgerecht gebacken ſind , ſo zeigen

ſie in der Mitte , wo ſich die beiden ile vereinigen , einen etwa

kleinfingerbreiten weißen Reif ; man verſäume darum ja nicht , erſt die

Oberſeite in das Fett zu legen

7. Schiefe Vierecke (billig und gut ) . 6 große gekochte Kar⸗

toffeln von trockener Sorte werden warm geſchält , mit der Reibekeule fein

ieben , gewogen und mit gleichviel gutem Mehl gemiſcht . 70 Gr . Butter

werden zu Schaum gerieben , mit 1 Ei und 2 Eidottern verrührt , dann

gibt man Zucker , etwas Milch und die Kartoffeln dazu : der Teig muß

ſolange geſchlagen werden , bis er ganz glatt iſt , worauf man ihn auf ein

mit Mehl beſtäubtes Backbrett gibt und 2 meſſerrückendick ausrollt . Man

ſchneidet mit dem Backrädchen ſchiefe Vierecke davon , die nach Bericht in

heißem Fett gebacken , mit Zucker und Zimmt beſtreut und mit gekochtem

Obſte zu Tiſche gegeben werden . Sie ſind auch kalt zum Thee ſehr an

genehm . — Sollen dieſe Vierecke ſehr hoch werden , ſo mache man den

Teig mit 25 Gr . angeſetzter Hefe an und behandele ihn wie andere Teige ,

an denen Hefe iſt .

8. Feine Käſekränzchen . ½ Pfund feines Mehl wird mit

30 —35 Gr . angeſetzter Hefe wie gewöhnlich angerührt , worauf man noch

ſoviel lauwarme Milch zugießt , als ein nicht zu feſter Teig erfordert , und

ſtellt ihn bedeckt zum Aufgehen bei Seite . Inzwiſchen werden 85 Gr .

Butter zu Sahne gerieben , mit 3 Eidottern verrührt , mit 70 Gr. Zucker

und der geriebenen Schale von einer Apfelſine und mit 185 Gr . nicht

zu alten , feingeriebenen weißen Käſe gut vermiſcht . Dieſe Maſſe rührt

man in den aufgegangenen Teig , den man abſchlägt , bis er ganz fein

11

ger
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man dick darauf vertl kt
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viel angenehmer ſchmec
erweicht , in dem man ein er
ſtark gezuckert iſt

855
0 1wenig nur gewöhnl

ack R
teig A0 16
Umwenden tet ſin
ſie in knap mit Einge
übrigem k den man mit 1 Ei
miſcht hat . e St verden der Länge nach aufgerol
mit etwas Ei verklebt , dann dreht man ſie in Ei und geriebenem Zwieback
und backt nach Bericht in heißem Fett . Man giebt ſie nur mit Zucker
beſtreut zu Tiſche .

11. Apfelküchlein ( Apfelſchnitten ) . Von großen ſäuer
lichen Aepfeln , die jedoch von recht mürber Sorte ſein müſſen , er
man Schale und Kernhaus und ſchneidet ſie in halbkle

reifen 1

er Runde nach , de in eine dick bereitete Backklare
ten

Teige bezogen ſein ſſer

d n n, wobei man ſie
ie mit Zucker un

i

gibt ſie N921 heiß zu Tiſche
darf man nicht mehr in ' s Fett
ſie dann auf Fließpapier abtro an die Klare ,
ö

wodurch ſie höher aufgehen . ) eiben in Zucker
und Arak , oder Wein , oder

C. Torten .

1. Gewöhnlicher Zuckerguß 125 Gr . geſiebten
Zucker vermiſcht man mit dem Saft einer halben 1 ſaftigen Zitrone , oder
mit 1 Eßlöffel Ar ak, oder beliebigem weißen

n
Likör und bihrk ihn / Stunde

immer in der gleichen Richtung , bis er ſchaumig geworden iſt und ganz
weiß ausſieht: während des Rührens

miſcht man langſam das Weiße
von zwei recht friſchen Eiern d arunter . ieſe Maſſe wird meſſerrückendick
auf die erkaltete Torte oder das Backrverk aufgetragen und recht glatt
geſtrichen ; bei einer Torte muß auch der Rand , nicht nur die Ober —
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5 1 ichttungen nachſehen . Von der

jew fen unter den lichen Zucker

guß gemiſcht .
4. Butter⸗ oder mürber Teig . 500 Gr. feines Mehl wird

mit 200 Gr . kleingeſchnittener , recht harter Butter vermiſcht und mit den

Händen fein i, dann giebt man Salz , Zucker mit irgend einem

Geruch nach und ſoviel gute h dazu , als eig

nmenmachen kann . ann läßt man il ber

nden im Keeller
oder ſonſt an ſehr kühler Stelle

llt und verwendet wird . Zu gewöhnlichen

2 zu 0910 0 auch zu ſolchen Kuchen .

9 Feine:Dutter, und e8e Teig . 500 Gr . feines

5 hartgzekochte, durch ein Sieb geſtric ene Eid otter ,

ln, ( 10 Gr . bittere)
meiner Orange oder Zitror

der Teig verlangt . Sor

U

Nacht d doch
f

Mausd
ne und geriebene

8 ie abgerieb
kaltes Waſſer

nie gl 0 * va
wie oben ; doch e er nur kurze Raſt .

j. Feiiner Butter und mürber Teig anderer Art .

500 G Lehl , 350 Gr Butter Salz , 2 Eß löffel Rum oder Wein , 3 Eier ,

Gr. 3 aft und einer Zitrone . Wenn dieſer Teig zu—

nengema wird er rafech bearbeitet , worauf man ihn ſofort aus

und

75 gehört dazu e
ein recht troc ckenes Mehl und

0 alität . Wo Uzen nicht zu er

alz durch Kneten im aſſer entfernt werden .

Ab auch wird in kaltem Waſſer gut ausgewaſchen . Dann

drückt man ſtark halbfingerdicken , runden Scheibe , legt ſie auf

einen Teller und ſetzt ſie im Sommer in den Keller , ſonſt an einen ſehr

Ort? vor dem Gebrauch trocknet man ſie mit einem reinen Tuche gut ab

halten ſſt ,

kalten Q
500 Gr. Mehl wird aufgeſchüttet , in die Mitte hinein ein Grüb

chen gedrückt , in welches man einkleines Stückchen Butter , etwas Sal ;

und 1 Obertaſſe recht kaltes Waſſer gibt . Man ma * ＋*3
den Fingern

zu einem elaſtif ſchen , feinen 1 bearbeitet ihn , bis er ſich von Han

und Brett löſt , worauf man ihn zudeckt und erſt nach 11 Sh inde ſchwac

halbfingerdick ausrollt . Die B. utterſcheibe wird in die Mitte deſſelbe

gelegt und der Teig von allen Seiten darüber geſchlagen , ſo daß die
Ik .
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11 . Tauſendblätte rte
7 ö dar

Blätt f˖ Iur

man füllt
ü d nd die 5 nlich

labe Und
in gleichmäß gen

Me melade recht
mit einer

verden mit

* Dann

der dünnen
nehl dazu . Die

in einer au gebacken, etwa
MaA „ „ U 41 8 eeNache ſie erk iſt , bez eht 0 6 Zuckerguß un

eingemachten
ieſe Torte läßt ſich auch von Haſelnüſſ en bereiten

14 Har r Brottorte ( vorzüglich ) . 200 Gr . mit
8 bittere ſein könn

miſcht marmiſcht ma!2 Stunde mit 10

und erwei

maſſe , (1

mtichte Bruchchokolade , 1 Theelöffel Zimmt , etwas ? ie 2
00 Gr . feingehacktes Zitronat ) und den ſteifen Eierſchaum dazu
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Man backe von dieſe Faſſe 8e B
usgeſtrichenen Form , beſtreie Fr ni 0

zemachten , ſetz e Torte zi . —
welchen man etwas Rum ge mit Cl f

15. Brottorte ander
riebene ' t wird 0

„ 8 12 Fman m Puderzucke
1 Theeli 1 15 Gr

3 chale feingeſtoß
ale von 2 Zitronen , der S

gleich mit dem Brot hin

ein muß. Man backt von dieſ
erkaltet mit Eingemachtem

ade 2c., zur Hand hat .

16 . Chokoladentorte (ſehr gut und haltbar ) . 2

ſchlägt man einen ſehr ſteifen Schaum , miſcht nach und nach
und 2½ Pfund Pude azu und ſchlägtd bis

ſi

iſt. Dann zieht man 121 geriebene C 125

8
f 20

geriebene Mandeln , ½ Theelöffel geriebene Vanille durch
in einer mit Wachs beſtrichenen ni iedrigen Reifform

alten bezieht man ſie mit Chokolad enguß .

7 Mürbe Mandeltorte . 200 Gr. Butter werden mit 7 Ei

dotteri ſchaumig gerührt . Dazu miſcht man 250 Gr . “ die abg
j Zitrone , 200 Gr. abgezogene und gerieben

quit , in Ermangelung Zwieback , welches man mi Milch
und zuletzt den ſteifen Eierſchaum ief einer

i geſchmierten un Zucker ausgeſtreuten backen
und nachdem Erkalten mit Zuckerguß beſtrichen . Von dieſe r Maſſe wird
die rte jedoch nicht ſehr groß und kommt daher ein wenig theuer .

8. Harte / Liter Waſſer vermiſcht man mit
dem ft von 2 Orangen und kocht darin 300 Gr . Zucker bei fleißigem

nen , bis er Fäden zieht . Dahinein giebt man 300 Gr . ganz
nngeſchnittene Mandeln und rührt ſolange , bis die Maſſe kühl geworden

it. 5 Eier und 5 Eidotter werden ſchaumig geſchlagen und theelöffe
weiſe an die Zuckermaſſe gemiſcht , die man damit 1 Stunde rührt . Zu
gleich werden 150 Gr . nach Bericht geſchnittene W eln mit 100 Gr .

Zucker roſafarben geröſtet , nach dem Abkühlen mit 11 Eßlöffel geſtoßenem
Zwieback vermiſcht und mit der Eiermaſſe —ꝗ ( 55 — Ein Tortenblech
wird mit Papier ausgelegt , welches man mit Butter beſtreicht und die
Torte darin etwa ; / Stunde ſcharf g

83385
doch darf man ſie nicht zu

braun werden laſſen . Am andern Tage beſtreicht man die Oberfläche mit

Eingemachtem und giebt Zuckerguß daräber. Dieſe Torte iſt ſehr wohl
ſchmeckend und haltb darf aber erſt nach einigen Tagen angeſchnitten
werden . Man macht ſie nur ſtark 27fingerhoch .
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19• quittorte 350 Gr. geſi
30 Gr abgez

ne Form , die mit

t er beſtrichen ſein muß . it
20. Einfache BisS . te. 625 Gr . geſiebter Puderzucker

d mit 14 Eid
r man denſteifen

ſchaum und 3 ö Stärkemehl durch .

backe dieſe Maſſe in N man mit
eſchm Nach dem

ebe 4

Übe Stunde .

Kartoffelmehl4

1nan die

mit Zuckerguß ,

werden
)hen können

gibt man

dazu und miſcht

je

5

ackt e 2 kleinfinger
zlech . Nach dem Erkalten

ſetzt die Torte zuſammen .
den Apotheken zu kaufen

die ganze Maſſe darauf
s geht ſo leichter . ( Dann, nd nac backen ; e

wird die Torte mit eingemachten Früchten 3

D. Kuchen .

1. Mürber gerührter Kuchenteig . 250 Gr . Butter werden

zu Sahne gerieben , mit 2 —3 Eidottern vermiſcht und wieder ein Weil

chen gerührt , dann mit 500 Gr . Mehl , 125 Gr . Zucker , geriebener Zitronen

ſchale und etwas Salz vermiſcht . Man rührt den Teig recht zart ; iſt er

zu feſt , ſo gibt man etwas Rum oder Wein , auch —
—

daran . Soll

er Ri werden , ſo nimmt man 350 —375 Gr . Butter dazu.

2. Geſchlagener gewöhnlicher S Es ſoll hier
5

die
tl

te B
0noch einmal wiederholt werden , daß zu jeder Art Hefenteig ſtand

ut f
gul ˖ *hertheile lauwarm genommen werden müſſen und daß man

nach Bericht angeſetzte Hefe zu verwenden ( ſiehe X Nr . 7) . Ebenſo wichtig

iſt es auch , die Hefe und dann den damit vermiſchten Teig an einen
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warmen , aber ja nicht heißen Ort , der frei von ;
ſtellen und ihn recht langſam gehen zu laſſen ,
atur von 16 —18 Grad Wärme eignet . Zu gr
weie oder eine große Menge angemach

g ſchon am Abend machen und ihn über ht
welches annähernd die angegebene Temp

muß man dann gl
am Morgen mit

efe ſchlecht oder geringem Maße
alles vergebens , doch darf man aber

Zu einem ganz angeneh Hefenteig nimmt man gewöhnlich :
Pfund feines Mehl , etwa Nr der 1, 3—4 Eier und 100 —125 Gr

ett , halb Butter , halb Schmelzbutter , was angenehmer iſt als das eine
oder das andere allein , Milch nach Bedarf und 30 —35 Gr . Hefe , etwas
Salz , wenn man wünſcht auch Zucker und Zitrone ale

Je mehr Butter , Eier , Mandeln, ͤ ind d zuthaten
ein Teig enthält , um ſo mehr Hefe erfordert er, d 8
Aufgehen erſchweren .

Gerührter Hefenteig . 75 Gr . 75 G
butter rühre man zuſammen zu zartem Schaum , füge 3 Eier , 60 Gr er ,
die abgeriebene Schale einer Zitrone hinzu . Wenn dies fein gerrührt it ,
kommen 2 Pfund Mehl , unter welches man 30 Gr . angeſetzte Hefe ge
miſcht hat , und 1/½ —2 Deciliter Milch dazu , ſowie etwas Salz . Der Teig
muß eine gute halbe Stunde geſchleAagen werden , ehe man ihn zum Aufgeher
bei Seite ſetzt . ( Man kann den Teig durch Zugabe von 50 bis 86 Gr
Butter und einem Ei mehr verfeinern , nimmt dann aber 35 Gr Hefe .

4. Backpulverteig . 1 Pfu miſcht m
Backpulver . 125 Gr. Butter , 4 332
man nebſt Zucker

und Salz und gießt t an
man den zuſammenmacht a
ſchon die

ikhitze haben muß , damit der Teig au
Dieſer Teig iſt ſehr geeignet für Kuchen , die eigentlich von mürbem Teige
bereitet werden ſollen , 390 ſollen ſie friſch verſpeiſt werden , da ſie ſchon
am andern Tage viel von ihrer Güte verloren haben und etwas trocken
geworden ſind .

5. Bisquitkuchen ( zu Geſellſchaftseſſen ꝛce). 300 Gr Puder
er mit Vanille - oder Zitronengeruch rühre man mit 10 Eidottern

2 Stunde , miſche dann den ſehr ſteifen Schaum ſämmtlicher Eier und
300 Gr. Puder - oder Kartoffelmehl darunter ; feiner wird der Kuchen ,
wenn man 200 Gr . Mehl und 100 Gr . abgezogene und geriebene Man
deln nimmt . Ein Randblech wird mit Papier ausgelegt , welches mit
Butter beſchmiert iſt und der Kuchen /½ —ͤ Stunde bei mäßiger Hitze
gebacken . Nach vollſtändigem Erkalten löſt man das Papier ab , bezieht
die Oberfläche des Kuchens mit Zuckerguß ( und ſtreut , ſolange es noch
feucht iſt , in dünne Blättchen geſchnittene Mandeln darüber Man
trocknet den Guß in einem recht abgekühlten Ofen , die Mandeln ſollen
weiß bleiben
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5. Butterbis
gmitkuchen gfeihr gert)z

Man lann diefen Kuchen

von einer etwas verſchiedenen M ſtellen, die ſichfo zenderart

ſammenſetzt : 375 Gr. geſiebte ucker , Geruch nach Belieben , und Ei

tte Dann 85 Gr . geſchmolzene Schmelzbutt der ſteife Eierſchaum

nd 250 Gr. beſtes , geſiebtes Kartoffel - und Puderm

7. Kuchen von Zwiebackbisquit ( bi liger). 7Eidotter

nan mit 200 Gr . Pud derzucker und der geriebe nen Schale einer

˖ iſcht man 160 Gr . zu Mehl geſtoßenen und

den ſteifen Eierſchaum durch ackt wie Bis⸗

uitkuchen 1 Stunde . Will man keinen Zucker⸗ über den

Kuchen geben , ſo beſtreue man ihn mit Zucker und Zimmt .

8 Braunſchweiger Kuchen . ö Pfund Butter wird zu

ν

geſiebten

Sahne gerührt ich und nach kommen 4 Eier und 4 Eidotter , 85 Gr .

bgezogene und
erie Mandeln , 185 Gr . Zucker und die abgeriebene

Schale einer Zitrrone dazu . Wenn dieſe Maſſe ½ Stunde raſch gerührt

wurde , gibt man 1½ Pfund erwärmtes und geſiebtes Mehl und 40 Gr .

Hefe dazu , die man mit / Pfund Mehl und / Liter Milch angeſetzt hat .

ie noch erforderliche Milch zu einem
un

ittelfeſten Teig wird dazu ge
ſſen und die Maſſe mit dem Kochlöffel ſolange geſchlagen , bis ſie Blaſen

ſich von der Schüſſel löſt . Dar n rührt man ½ 2 Pfund kleine

Sultanroſinen durch und läßt den 3 mrfgehen. Dann wird

1kleinfingerdicke , runde Platten gerollt , die man auf mit Butter

und Mehl vorgerichtete
Bleche legt , oben mit Eidotter beſtreicht und dick

mit Zucke r und feingehackten abgezogenen Mandeln beſtreut . Man backt

etwan / Stunde in kräft iger Hitze

Engliſcher oder Plumkuchen . Pfund Schmelzbutter

wird zu Sahne gerieben , worauf man nach und 8 9 Eidotter , 1 Pfund

geſiebten Zucker , 1 Theelöffel Zimmt , 1 ſtarke Meſſerſpitze
Iugeacr

und

ebenſoviel Nelken g8 und rührt die 8 ½ Stunde ſehr ſtark ; es muß ſchäumen .

Dann gibt man 1 Pfund gewaſchene , aber wieder getrocknete Korinthen ,

die man in feine Streifchen geſch nitten hat , 50 Gr . Zitronat 2 * 50 Gr .

eingemachte Orangenſchale , in ganz kleine Würfel geſchnitten , dazu und

rührt es mit dem Löffel durch . Dann kommt der ſehr ſteife Eierſchaum

1
Gand

Kartoffel - oder Pudermehl und ein ziemlich großes Glas Ar al,

— nan nur leicht einmiſcht . Man backt den Kuchen in einer wie ge—

vöhn lich vorgerichteten , nicht zu niedrigen Form ſtarke 1 Stunde bei

3 — er Hitze.
10 . Feiner Kartoffelkuchen ( vorzüglich ) . Mehlige,recht

trocken kochende Kartoffeln werden im Bratofen gebraten oder im Dampf

gekocht ; erſteres iſt jedoch vorzuziehen . Man ziehe ſie
heiß

ab und reibe

ſie ſofort nach dem Erkalten . Von dem , was hinter das Reibeiſen ge

fallen iſt , wiegt man 1½ Pfund ab und läßt es bis zum andern Tage

dünn auseinande Wgeftreut und offen ſtehen . 12 Eidotter werden mi 12

Pfund geſiebtem —. — 1½ Theelöffel Zimmt und der abgeriebenen Schale

einer Zitrone 42 Stunde gerührt , worauf man die Kartoffeln in 3 Theilen

dazu miſcht . Zuletzt — it der ſehr ſteife Eierſchaum und 3 Eßlöffel voll

Kartoffel oder feines Weizenmehl dazu , die man nur leicht einmiſcht . Man

backt in einer mit Butter und Zwieback vorgerichteten Form etwa 1 Stunde .

ckt
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Dieſe W aſſe gibt einer ſchönen , großen Kuchen , der trotz der bedeutender
Eierzahl nicht gerade koſtſpiielig iſt , da alle übrigen ten billig ſi
er ſt lt ſich je nach den Ortspreiſen etwa auf rk 1 —1,20 3
wo die Eier billig ſind . Zu Kaffee und Thee ſehr gut .

11
Ratronkuchen 200 Gr. Butter wird mit 6Eie

zu Schaum gerührt , dann 'bt man 250 Gr. Zuck Vanill
inal Liter M der ſüf ne 606

es mar unm m 2 C dopp
ke hlenſaur em und 35 G pu ſirtem Weinſtein vermiſcht 1Der

Teig wird wie gewöhnlich geſ 1d 10 h K ht
gerichteten n, die nu i

1 ſoll n heißen Ofe
ſetzt , wo gegen 1 t˖ Di Kuchen de
Backpulverteig und w le el behar friſckſehr angenehm , zum 2 ihren aber nicht geeignet .

12 Butterku hen biuis). 250 Gr. Schmelzbutter
Sahne gerieben nn 1 C tiſcht . Mar fern
Zucker , 100

it
dazu , 750 Gr 8 10 te Hefe undie noch erford che Hälfte mit f S
gemiſcht werden kann . zie h ſein gl
geſchlagen werden , wor i ufg läßt . Darne man
ihn dünn aus , legt ihn ein mit Mehl übtes Blech ü mi
Butter beſchmiertes Papier , ſticht die ganze Oberfläche mit ei tzMeſſer an , beſtreicht ihn mit Butter , ſtreut dick Zucker und in
geſtoßene Mandeln ) darüber , die man vorh hat, f Butte
darüber und backt bei ziemlicher Hitze dieſen vorzüg et

Stunde gar und ſpröde ; man kann ihn kalt und1
13 . Schleſiſcher Streu

ſeikmeen, Gil750 Gr. feinem Mehl, 200 Gr. geſchn Butt
Milch und 40 Gr

Brett l ge enn er aufge
angen iſt ⸗meſſerrückendick aus , ſchneide runde Plattenelie eiche dieſe

und laſſe noch
aufe mai auf ein Brett , macheM gieße Gr. Butter hinein , die man mit

geriebenen Mandeln und 125 Gr . Zucker bedeckt. Dieſe Maſſewird erſt 58
Gabel gemengt und dann mit den Fingern zu linſen

großen Krüm 018 verarbeitet . Wenn die Kuc en aufgegangen ſind , beſtreicht
man ſie nochmals mit Butier und ſtreut dieſe Krümel dick darüber . Man

a Stunde und reicht ſie zu Kaffee
U

0
backt in ziemlich ſtarker Hitze etwa 1
oder zu 3 Man kann auch nur 125 Gr . Butter und 4 Eier und35 Gr . Hefe nehmen .

14. Roſtſinenk kuchen ( einfach ) . 750 Gr . feines “ hl vermiſch
man mit 40 Gr . angeſetzter Hefe und läßt es aufgehen . Dann rührtman 5 Eier mit 100 Gr . Zucker , 125 Gr . Butter , 1 Theelöffe

Zimmtund gießt dies an den auf gegangenen Teig und gibt die abgeriebeneSchale von einer Zitrone dazu . Zuletzt miſcht man ½ Pfund flein⸗

·1
3
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es 2 17¹

zeſ nte 8 Pfund Sultanroſin darunte

K n

nd k ngeſchi
1 EIt

15à2 ( Radonk kuchen, eh. 750 Gr. feines

u zeſie einem (

ſet K 6 da ühr d· ch

hen 1 ſt 250 C verden zu

1 ht dann n ile mit
8 3 rauf mar

fge miſcht und de tit 2 Deciliter

er muß ſchön blaſig ſein und

und Löf n, darf aber 1 feſt ſein . Dann miſch

kle Gr. Sultanro n durch und füllt die Maſſe in eine

N m, die man t mit Butter geſchmiert und mit

Zwieback dicht be hat . Die darf nur ungefähr bis

voll werden und noch ſolange ſtehen , bis der Teig ſo

egen iſt ,
ie ! voll ſt ſie dann in

ei

ßen O und nde. Wẽ en Kuchen verz

man / al in jeden der Reifen , welche

zu hoch Boden . Vor dem Anrichten wird der

r beſtreut
5.

Feiner Göttinger Rapfkuchen. r rühre

Sch um und rühre 625 G n bten Mehl löffel

1 9 Eidotter werden en 2²⁵⁵ Gr geſiebtem Zucker und

Rum ſchaumig geſchlagen Dann giebt man 40 Gr . an

zkeit ( 100 Gr . geriebene
Orange , deren Saft

0 zart und weich

ſie Blaſen wirft und ſich rein

füllt man den ſehr ſteifen Eierſchaum dazu ,

giebt den Teig in eine mit Butter und Zwieback

orm f onkuchen , in welcher man ihn aufgehen läßt .

Gebacken witd er eine ſtarke unde im ziemlich heißen Ofen , damit er raſch

ſteigt . Dieſer Kuchen kann üb auch ſehr gut mit Backpulver oder

mit 10 Gr . doppelke ohlenſaurem Natron und 30 * Weinſtein bereitet

werden . Will man ihn etwa zu einer Thee - oder Kaffeegeſellſchaft be

ſonders fein machen , ſo beziehe man ihn nach dem Er mit Zuckerguß .

17 . Altdeutſcher Napfkuchen. 400 Gr . geklärte und wieder

feſt gewordene Butter werden zu Sahne gerieben , dann rühre man nach und

nach 16 Eidotter , 225 Gr . geſiebten Puderzuc cker, etwas Orangenblüthen —

oder Roſenwaſſer und 500 Gr . — — Stärke hinein . Vorher

ſchon müſſen 40 Gr . Hefe mit 2 Deciliter ſüßer Sahne angeſetzt werden

wenn ſie aufgegangen iſt , gießt m ſie an den Teig , den man ſolange

rührt , bis er ganz glatt und bla iſt , worauf
man den ſehr ſteifen

Schaum von 10 Eiweißen leicht durchzieht und die Maſſe in einem mit

Butter ausgeſchmierten und mit gröblich geriebenen Mandeln dicht aus⸗

geriebene Schale 1

ßlöffel Rum . Wenn dieſe

lagen iſt , ſo

ziel ht ihn le ich
vorgerichte
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geſtreuten Model füllt . Wenn der Teig a kt man
Kuchen bei mittlerer Hitze 1 Stunde . Nach C n kann man d
Kuchen mit weißem oder rothem zucke d 0 ke

beziehen oder ihn auch nur mit Zucker beſtäubt Tafel geber

158. „Leipzziger Stolle (ein Weihnachtsgebäck , billiger als obig
250 Gr . feines Weizenmehl rühr 0 C ter H

und Liter lauwarmer M
Hefenſtück an , welches man u W
aufgehen läßt . 6½ Pfund geſiebtes
oder in eine Backmulde , we

f

mache in der Mitte eine Grube ,
Mandeln hinein , die man abgez fe
die geriebene Schalen von 3 Milch
und 400 Gr . Zucker , 1

Priſe Zimmt , Ingwer , Karde
Salz und 2½ P geſcht tt

Hefenſtück . Der
L ü 8

klebt . Dann arbeit 6
gekörnte Korinthen hinein ,
Nacht in einer weder kalten noch heiße
gen , wenn der Teig ſchön aufgegangen iſt,
als man Stollen haben will , nimmt eins dar

f au ihn in ſovi ke
on auf das mit ?Mehl beſtreut

Brett und rollt es zu einer an beiden Enden ſpitz zulaufenden Wa 0
man nochmals aufgehen läßt . Darnach u das Rollholz d

Li
nach auf die Stolle

gelegt und die eine h dünn
ausgerollt . Der gerollte Theil wird dün
beſtrichen und dann der Länge nach zurück8
geſchlagen , ſo daß er doppelt zu liege
eigenartige Form erhält
in der Mitte einen aufgeſp
nochmals aufgehen , beſtreicht

reit ſein und
Man läßt ſie

einem mit

le muß zweimal2
Einſchnitt

mit
3. —Butter beſtrichenen Blech , welches mit Mel bei gi

Wenn dHitze , doch nicht zu ſchnell , damit ſie inw
Stollen aus dem Ofen kommen , werden ſi
und mit Zucker beſtreut . Große Stoller
trauten Bäcker gebacken .

19 . Dresdner Butterſtolle . 3 Pfund Mehl , 625 Gr Butter ,
5 Eier , 125 Gr . Zucker , die geriebene ale von 2 Zitro nen .

8 Gramm
Zimmt , 50 Gr . feingehacktes Zitronat , 1 Pfund geriebene Mandeln , /½
Liter Milch und 20 Gr . Hefe Entweder formt man die Sto lle nach
obigen Angaben oder man macht ſie wie einen Wecken und verſieht ſie
in der Mitte der Länge nach mit zwei in

dackiger
Linie laufenden Ein

ſchnitten ; darnach werden ſie mit Butter beſtrichen und in den Ofen
geſchoben ; nach dem Herausnehmen wiederholt man das Beſtreichen .

20 . Dresdner Roſinenſtolle mit Streuſel . Man bereitden Teig wie oben , doch ohne M undeln , die durch 3/ —1 P Roſi
nur große oder große mit kleinen gemiſcht , erſetzt werden . Wen

8
t

Buzutter beſtrichen
bei einem ver
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Pfund Mehl , unter u
D ſchen kann ,

100 Gr. Bu zuſammengem

21 . Thüringer
mit

Butter
und rühre

R 4Belieben
werden .

e von Hefenteig
leibe ( welches mit

id lege man ein mit
e8 Papier, 0 ſe ſie nochmals auf

hen und backe ſie dann in einem ziemlich heißen Ofen etwa / Stunde .

22. Speckkuchen (porzügl ich ) . Ueber eine Platte von dünn

f
8

1sgerolltem Hefe man dünn geſchlagenes — man
cht mit fein von ſchwach geräuchertem , Speck und

w K Man backt nach dem zweiten ufgehen wie
d 1mſtark halb gar gebacken iſt gießt man

über den Speck und beendet wie ſonſt .
efüllten Kuchen , auch Obſtkuchen

ſelbe zu Geſellſchaften , ſo

vählen , da der andere

—
23 . Obſtkuchen von Hefenteig . Die Teigplatten müſſen recht

dünn ausgerollt und ſo belegt werden , daß nur ein ganz ſchmales Ränd
chen frei bleibt . Uebrige kann man auch in einem Randblech backen

aufgebogenen
T

and machen ; das Blech wird ebenfalls mit
ichenen

man Ae dazu , ſo müſſen ſie ſäuerlich und ſehr ſaft
dem Schälen werden ſie von dem Kernhaus befreit und

ie man noch einmal durchſchneidet . Zwetſchgen

gevfläckt, auseinandergebrochen und der Stein
in ebenſo , doch werden ſie ſelten zu Hefen

hen ickt man nur von den Stielen .
hird am Blech mit Butter beeſtricheen und reichli00t beſtreut , dann legt man das betreffende Obſt

en, bei einem runden Kuchen von der Mitte 5
der rauf ; Zwetſchgen und Aprikoſen werden mit der

me ite nach oben gelegt . Das Obſt wird wieder mit Zucker und
Zimmt bſ eut , mit Butter reichlich beſpritzt und , wenn man will , auch
mit Rum beſprengt . Wenn man Butterſtückchen über den Kuchen vertheilt ,
geht mehr davon auf , als wenn man dieſelbe geſchmolzen darüber ſpritzt .
Dann beſtreicht man den Rand mit Eigelb und packt bei 3 Hitze
etwa / — 1 Stunde . Viele laſſen das Obſt erſt in Butter und Zucker
im Feuer durch und durch warm werden , es ſoll dies Kuchen be

τ
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ſonders angenehm m Nach den bef t n ' ihn mit Zu
und — länglich reifen oder d

500 Gr. di kaltes Apfelmus Waſch man 50 geriel und

einige Ef Arak oder Wein , nach Belieben auch große 0

Körner , die den Geſchmack ſehr Dieſe Maſſ f

dick auf einen Kuchenboden v Butterteig oder Hef
hier und da ein Stückchen Bu f und beſtreut zuck
Zimmt . Wenn der Kuchen beinahe gar h· fen E

ſchaum darüber , beſtreut ihn mit Zucker ,
der Waſſ il

und läßt ihn noch ſolange im Ofen ſtehen , bis ſp
Eine feinere Kruſte iſt folgende : 4 Eide tit 100

Zucker ſchaumig geſchlagen , dann mi man 100 ne und

ſtoßene Mandeln , 100 Gr. Zwieback und 1 / De ne o

Milch darunter . Wenn der Kuchen l
he gar 0 ſſe

darüber und läßt ihn noch im Ofen ſtehen , bis ſie ſich ſe

25 . Obſtkuchen mit Deckel: Mar t vonm t
Teig

ein rundes Unter - und ein ebenſolche t der her

im Uebrigen wie Apfelkuck
beiden Blätter
Die Ob mit Eig
Mandeln und

drabe⸗
ſtoßenem Zucker Man b

Macht man den Kuchen wie vorſtehe nd⸗ ſo kann anſtatt eines Deckels
ein Gitter von Teigſtreiffen , entweder einfach oder doppelt , wie bei Linze
Torte darüber gemacht werden , welches man jedoch nicht beſtreut

Kleines Hackwerk .

1. M andeltörtchen . Al
d

ſchaumig geſchlagenem Eie
giteune iſchale vermiſcht und

21 F. 1Zucker u

geriebene ( rtiefungen
vorgerichteten Teigblättern gegeben . Das Gelee bleibt fort .

25 Fruchttörtchen. Man backt die Törtchen mit aufgebogenem
Rande und legt in die Vertiefung entweder eingeſottene , abe)er gut abgetropfte
Früchte oder man füllt ſie mit Marmelade , aber erſt nachdem ſie vollſte

* tet ſind . Will man ſie verz ſ.
˖

nachzleren , nac
eſtreichen mit Eidotter , mit grobgehackt deln und grobgeſtoßenem
icker beſtreut . Es gehört Butter - oder Blätterteig dazu, auch Hefenteig

3. Halbmonde . Von Blätterteig werden nich
monde ausgeſtochen , die man mit Eidotter beſtreicht , mit grobgeſtoßenem
Kandiszucker beſtreut und wie gewi ckt. Man kann aber auch den
Zucker fortlaſſen , die Halbmonde nach dem Backen mit dünngefGelee belegen und ſie entweder ſo geben oder Glace ( Zuc 5) da
rüber ſtreichen

4. Karlsbader Gipfel ( billig ) . Von 1 Pfund feinem Mehl
100 Gr . Schmelzbutter , 2 Eiern und 20 Gr . Hef
erforderlichen Milch einen weichen Hefenteig , der ſich

Be
2¹
Zu

cht zu kleine Halb

1

*
efe mache man mit der

ee e eeeeeeeee



ßt und miſche
ſt, wird er ſtark

8

f d zu n ˖ n

ndförr ö ˖
1 zuck 0 d legt die ( den

N lit 2 ˖ miertes und mi Blech ,
ſcch kt

2 Pfund
Rum , di

5. Figur renbaawerr
U Nfuns 11t F

Nehl Pfund Butter Eier

t⸗ Schöne ·

iſt ſehr ha

haumkartoffeln . Deciliter Milch , 5 knappen
60 ButterDecil feinem Mehl , 100 Gr und r. man

m F n i 3 herden und ſich von Pfanne und

Löffe rührt man ihn mit 5 Eiern ab

nt
icht ſie mit Eidotter und wälzt

ckt ſie auf einem
fen kommen , be

einer Gabel
ocknen . In

icht man

an werden ; will

ben , ſo herunter , nehme

und fülle eine d ltete Creme oder

ſetze den Deckel

Gefüllte Butterweckchen . 300 Gr . der beſten , ſüßen
We⸗ die gut ausgewaſchen und recht kalt , aber ganz trocken ſein muß ,

knetet man mit 40 Gr . Mehl gut durch und ſtellt ſie “ Stunde bei Seite .

300 Gr. vom feinſten , geſiebten Weizenmehl macht man mit 3 Eidottern

dicker , ſaurer Sahne zu einem Teig , den man ſolange

is er ganz fein und glatt geworden iſt, worauf man ihn

raſten läßt . Dann arbeitet r
Nr

t,
nan die Butter in den

— ihn wie Blätterteig Nr. 7 C. , doch braucht er

Mal geſchlagen zu
werden . Nachdem man ihn zum letztenmale hat

ruhen laſſen , wird er dünn ausgerollt , in längliche Vierecke geſchnitten ,
die man am Rande mit Eidotter oder Waſſer beſtreicht . Dieſe Stücke

werden in der Mitte mit einem Löffel Marmelade
＋* 0 Fruchtmi 18 gefüllt ,

man ſo verſtreicht , daß ſie in der Mitte dicker bleibt . Dann ſchlägt
T on beiden Seiten der Länge nach über die Fülle und über

51

nan den Teig v
drückt ſie feſt aufeinan der und d rehe

ihn
am unteren Ende ſo,

daß die en ſpitz Sie müſſen ungefäl r dieſe Forml

Man mn 6 hrere Querſchnitte über die Obe

der Teig übereinander iegen kommt , beſtreiche mit Eigelb , ſ
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7 2 E.Belieben auch grobgehackte Mande arüber
Papier belegten Blech , ohne mit Butter zu beſtrei

8. Wẽzindbeutel Gonzüg — In
kalten Waſſer t ma tte
ſtreut dann / Pfund feinſtes , kehl h

geſiebten Zucker . Dieſer Teig wird am Feuer

gekocht , bis er ſich von Topf und Löffel löſt

bis er nur mehr lauwarm iſt. Dann verrührt

Eier damit und gibt mit jedem Ei etwas
nmt man mit einem in kaltes Waſſer geta 3

1
˖

Stücke und formt ſie möglichſt rund ; ſie werder 1
if ein mit Butter beneheres Blech geſetzt , mit Eido 6 15

in den Ofen geſetzt wo man ſie raſch zu gelber Farbe backt . Sollen ſie

gefüllt werden , ſo ſchneidet man einen Deckel ab , füllt dickgekochte Vanille

creme , Sahnenſcha oder Marmelade hinein , beſtreut mit Zucker und

gibt ſie raſch zu
9. Hefenbretzeln ( ſehr gut). 125

und lauwarme Milch rührt man zu einem Hefenf

Inzwiſchen macht man von 625 Gr. Mehl

der geriebenen Schale einer Zitrone und der

1

Milch einen ziemlich feſten Teig , unter welchen man das * ige
Hefenſtück miſcht und beides ſolange miteinander verarbeitet , bis es nicht
mehr an Brett und Händen klebt . 3 / Pfund Butter , wie zu Blätterteig
vorgerichtet , wird rund und ein wenig dünn ausgerollt . Dann

olkt
man

den neuerdings aufgegangenen Teig etwa ſchwach fingerdick

aus , legt die Butter darauf , ſchlägt den Teig darübe

teig geſchieht und rollt ihn ebenſo aus . Das Zuf
rollen wird dreimal wiederholt ; wenn der Teig das letzt rollt iſt ,
wird er in paſſende * — —. 9 die man mit der Hand rund
rollt und formt davon rößer e Bretzeln . ieſe beſtreicht man mit Eidotter ,
beſtreut ſie dick mit fe ingeſechnittenen M 15 läßt ſie aufgehen und backt
ſie bei ziemlich kräftiger Hitze . Wenn ſie aus dem Ofen kommen , werden
ſie ſogleich mit Zucker dick beſtreut . Man kann dieſe , wie die nachſtehenden
Bretzeln aber auch von jedem andern , gewöhnlich bereiteten Hefenteig machen .

10 . Hefenbretzeln mit Zimmt . 100 Gr . gerührte Butter ,
1 Ei , 80 Gr . Zucker , 20 Gr . Zimmt , 250 Gr . feines , geſiebtes Mehl ,
30 Gr . angeſetzte Hefe und 2 Deciliter ſüße Sahne oder Milch . — Der

Teig muß locker und fein ſein . Wenn er aufgegangen iſt , formt man
kleine Bretzeln davon , die mit Eidotter beſtrichen und dick mit Zucker und
Zimmt beſtreut werden . Man läßt ſie nochmals aufgehen und backt auf
einem mit Butter beſtrichenen Blech . Dieſelben werden warm oder kalt

zu Thee oder Kaffee , ſowie auch zu Wein gegeben .
11 . Gekochte Salzbretzeln ( billig ) . 750 Gr . Mehl , 100 Gr .

geſchmolzene Butter , 2 Eier , 25 Gr . angeſetzte Hefe , Salz und die nöthige
lauwarme Milch macht man zu einem Teig , den man ſolange mit den
Händen bearbeitet , bis er aufgeht . Man rollt ihn dann zu einer Walze
und ſchneidet egale Scheiben davon , von denen kleine Bretzeln geformt
werden . In einem niedrigen Geſchirr mit kochendem Waſſer werden ſie

— 2
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1 g kocht, bis ſie ig Man ſaßt d

i Stäbchen 1 U Waſſ abl
nit n 3 ö l ö kt ſie uf e

Ne 6 J .
1 f

Chotoladebroichen . 2 Ei id e

00 — Zuck imig g ſchlagen , dann miſchten

ger id ſteifen Eierſchaum , 65 G—

65 G. geriebenes altes Schwarzbrot , 1 Löffel Rur

erweichte Chokolad 1d 4 —5 Eßli zffel lauwarme

n ieiner mit Butter dünn geſtrichenen, lan
n g etwa 20 —30 Minuten ) , nach dem Erkalter

ſchnitt t Chokolade ' eſtr Man trocknet

13. Makronen . die Maſſe wie zu Makronentorte ,

laſſe ſie eine Weile ſtehen un kleine runde Häufchen da

auf ein mit Wachs gut beſchn Man backt in ziemlicher Hitze ,

damit die Makronen Riſſe bek ommen . Will man ſogenannte Zimmt

makronen bereiten , ſo miſche man ½/ —2 Theelöffel Zimmt an den Teig ,

je nach der Menge .

14 . Anisbrot ( ſehr gut ) . 300 Gr .
Zucker, die feingeriebene

Schale e Zitrone und 8 Eidotter werden “ nde gerührt . Dann

miſcht man den ſteifen Eierſchaum , 250 Gr . btes Stärkemehl und

35 Form wird mit5 Gr. geſtoßenen Anis darunter . Ein längli
eklärter Butter dünn ausgeſtrichen , die ngefüllt , oben mit

ganzem Anis beſtreut und in einem nicht zu heißer en gebacken . Nach

dem Erkalten wird das Brot halbkleinfingerdicke Scheiben geſchnitten
von denen man jede der Länge zmal durchſchneidet .

Iſt das 8 Auisbr ot ſchon ſe ſo ſchneide man den Reſt zu dünnen

bStreifen efe uchte ſie auf beiden Seiten leicht mit Waſſer , ſtreue dick

feinen Zucker darüber und röſte ſie auf einem unbeſtrichenen Blech auf

beiden Seiten ſchön gelb . Man bekommt auf dieſe Weiſe einen vorzüg⸗
lichen Zwieback

15 . Vanillebrot . 250 Gr . Zucker , 8 Eidotter , von 6 Eiweißen

den Schaum , 1 Theelöffel geſtoßene Vanille und 125 Gr. feinſtes Stärke

mehl . Man miſcht den Teig wie oben und backt auch in der gleichen

Weiſe . Es läßt ſich von dieſem Brote gleichfalls ein wohlſchmeckender

Zwieback bereiten und iſt bei Bereitung deſſelben das angegebene Ver

fahren ( ſiehe oben , 14 ) zu beobachten .

16 . Butterringe ( nicht theurer , auch für den Weihnachtsbaum
2 Pfund Mehl , ＋

375 Gr . Butter , 250 Gr . Zucker , eine Meſſerſpitze

Muskatblüthe , ½ TTheelöffel Zimmt , 4 —5 Eier und ſoviel kaltes * 3

oder Rum , als der Teig erfordert . Man bereitet ihn , bis er nicht m
klebt , rollt ihn halbkleinfingerdick aus und ſticht kleine Ringe davon

ſelben gewinnen ein ſchönes Anſehen , wenn man ſie mit Eigelb beſtreicht ,

. ſie auch mit grobgeſtoßenem Zucker beſtreut werden können . Man

backt ſie auf einem mit Butter beſtrichenen Blech ſchön gelb ; ſie ſind ſehr

haltbar .
12
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Zuckergebackenes ( für den Weihnachtsbaum ) . 250 Gr

geſiebten Zucker ſchlägt man mit 3 Eiern tig , miſcht be
zen 200 Gr . abgezogene und geriebene Mandeln und 300 Gr. ge

Mehl darunter ( oder 100 Gr. Mandeln und 400 G Meh

Dieſer Teic ird mit Rum und , wenn nöthig , etwas
f

z
ſammengema wie oben be h dünn au llt und zi
lichen Igure n geſtochen . N n der 1 nden Numm

und beſtreicht hierauf die Oberſeite der Stücke mit Zuckerglaſur

18 . Chokoladeblumen ( auch für de um). Me

ühre 125 Gr . Butter mit 4 Eide ttern recht miſche 100 G

geriebene Mandeln , 125 Gr . Zucker und ſovieln es Mehl dazu, als

man zu einem ſpröden Teig braucht . Die Ein berden mit 125 Gr
Chokolade fein verrührt und dann an die andere Maſſe gemiſcht ; der

Teig muß nur ſo ſpröde ſein , daß er ſich leicht und recht dünn ausrollen

läßt . Man ſticht ſchiedenartigeBlumen davon , die auf einer Seite

mit Eigelb beſtri ˖ ſebacken werde V nehmen

auch ein wenig n Ceig d n ans N und
eine größe e Ma da Mehl nehmen kann

19 . Löffel bisquits . 1 Pfund

tronengeruch miſche man mit 16 Eid

über Kohlengluth , bis ſie durch

Schaum geworden iſt . Nach dem Zuri 0
Teig wieder kalt geworden iſt und miſcht 400 Gr . geſiebtes
darunter . Mit einem Trichter werden davon halbhandlange 2

ein Papier gedrückt ; ſie müſſen oben und unten ſchön gerun
der Mitte etwa um die Hälfte ſchmäler ſein . Man lege ſie

rmehj
quits auf
t und in

zu dicht

22

nebeneinander . Man lege das Papier auf ein Blech und backe in einem
recht mäßig heißen Ofen zu ſchöner , roſa - gelblicher Farbe . Sie werden

n, unter wel
f ein umge

heiß vom Papier gelöſt , auf der 39
ſeite mit Eiweißſ

chen man Zucker gezogen hat , ichen , wor 1
ſtülptes Blech legt und im Ofen trocknet . Man laſſe ſie in einem luftigen

mmer einen Tag nachtrocknen und verwahre dann in einer mit Papier

ausgelegten hölzernen oder blechernen Büchſe . Man kann dieſe Bisquits

3
bewahren .

. Gewöhnliche Bisquits . Man nimmt dazu Zucker , Eier
und 35 gleich ſchwer , rührt erſt Zucker und Eier Stunde , miſcht
dann das Mehl durch und backt wie oben .

21 . Chokoladebisquits . Bi

werden auf der Oberſeite mit Chokoladegu
doch muß man ſie erſt erkalten laſſen .

22 . Gefüllte Bisquits ( zu Thee und Wein ) . Bisquits der

genannten Arten beſtreicht man an der Unterſeite mit Eingemac chtem und
klebt je 2 Stücke zuſammen .

23 . Zuckerzwieback . Hat man einen Bäcker , bei welchem man
friſche Zwieback - oder Milchbrotrollen kaufen kann , ſo iſt es bequemer ,
ſich dieſer zu bedienen , andernfalls bereite man folgenden Teig : 2½ Pfund
Mehl , 2 Eidotter , Salz , 100 Gr . Butter und etwa 6½ —7 Deeiliter

ch Nr . 19 und 20

mit Eiweiß bezogen
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NR N
1m ne Milch w n Zu N 1d

man ein aufgegange Hefenſtück von 25 Hef

erforderliche Milch miſcht . Dieſ 2
m

B

geſchlage fein rden ebt. Mar

formt läns llen davon , w me 6 chme aut dur 0
knetet , damit er keine großen Blaſen bekommt ege dieſe Rolle

if ein mit Mehl beſtäubtes Blech , beſtreiche auwarmer Milch,
welcher man 1 Eidotter rlt hat , backe ziemlich heißenerquir

nach dem Herausnehmen nochmals mit

hneide man die Rollen in halbkleinfingerdicke

dünn mit Waſſer und beſtreue beide Seiten mit

un ſchiebe man die Rolle wieder zuſammen und

warte zucker gan rgangen iſt . Dann lege man die Scheiben

auf das Blech und röſte ſie auf beiden Seiten bei milder Hitze zart braun .

24 . Vanillezwieback . Man beſtreichedie geſchnittenen Scheiben

auf einer Seite mit kalter Milch , laſſe ſie etwas erweichen und drücke ſie

in Zucker , unter welchen man geriebene Vanille gemiſcht hat . Dieſer

zwieback wird nur auf der unteren Seite gelb geröſtet , muß aber ſolange

im Ofen bleiben , bis er auch oben trocken und hart geworden iſt .

25 . Anisplätzchen . 250 Gr . Zucker rühre man mit 4 Eiern

5 Stunde , miſche dann 225 Gr . feinſtes geſiebtes Pudermehl und 20 Gr .

usgeſuchten Ani Davon werden auf ein mit Butter beſtrichenes

und mit Mehl be täubtes Blech kleine runde Häufchen geſetzt , die man etwas

abtrocknen läßt und in einem mäßig heißen Ofen gar und gelb backt .

26 . Gewürzplätzchen . Die Bereitung der Maſſe iſt die gleiche

wie oben , anſtatt Anis 3 man jedoch etwas Zimmt , Nelken , Kardamom ,

ſowie ein Ingwer dazu und rührt dies gleich mit den Eiern und

dem Zucker. Die Pl übchen ſolleen angenehm nach dem Gewürze ſchmecken ,

doch darf nicht zu viel davon genommen werden ; zuſammen etwa 10 bis

12 w
erden genügen .

Mandelplätzchen . 4 Eier rühre man mit 250 Gr . ge⸗3 Zucker und der Schale einer kleinen Zitrone oder

halben Orange Stunde . Dann miſche man 100 Gr . geſiebtes feinſtes

Mehl und 260 Gr . geriebene Mandeln durch . Viele geben noch 65 Gr .

ſchaumig gerührte Butter dazu , mit wel lcher die Eier /2 Stunde gerieben

werden , worauf Zucker und Mandeln folgen , die man wieder eine Weile

reibt . Das Mehl wird nur leicht durchgemiſcht . Man backe wie oben .

28 . Honigplätzchen . 375 Gr . Zucker , 375 Gr . geſtoßene Haſel

rüſſe , 125 Gr . feingeſchnittenes Zitronat , 20 Gr . Zi inant , 10 Gr. Nelken

10 Gr . Muskatblüthe werden gemiſcht und mit ½ Liter ſtark kochen

dem braunen Honig , oder halb Honig , halb Syrup übergoffſen und Mil
750 Gr . feinſtem Mehl leicht gemiſcht . Wenn dieſe Maſſe abgekühlt iſt ,

wird ſie 1 Stunde geknetet und bleibt dann 12 —15 Stunden in der

Küche ſtehen . Man rollt den Teig dünn aus , ſchneidet kleine ſchiefe

Vierecke davon , die man auf einem ſtark mit Wachs beſtrichenen Blech

im kühlen Ofen backt . Nach dem Herausnehmen beſtreicht man ſie mit
19
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Vaſſer und verwahrt f t am rn 2 n kann ſie ſ
ufbewahre

0 U 129 . B raune ifheenäte 3 gut ) . Pfund M
man mit 250 Gr zu und d Scck

1 fer 200 G n
but

1 ind gießt dann 1½ Pf 15
1d 7½2 man 3 mmen gek

Ar W nd kn f. Maſſ 8
Man l 3 Wock Kück doch cht

1 dem mit ech
trocken ie5

1
ucht ?N 5* hon - 78

gerathen : un
mit Eiwe

NoyfNelk
Rh B b

9 en 1 ü

Man 1d
Glaſe Pl ättchen davon , tal
legt und 24 Stunden in einem luftiger
zutrocknen , worauf man ſie bei mittler
trocken geworden ſind .

0 4 2 2 131 . Hefenwaffeln . 300 Gr . Butter
tit 9

aus und ſticht
ein mit Wachs beſtrichene

n Raum ſtehen läßt , um e
r Hitze langſam backt, bis ſie innen

miſche nach und nach 8 Eier daran , die mit Butte 1
1½ Pfund fei Mehl wird mit 50 G ngeſetzter

nen E V 4 h0 8ſ/
ind nit de B D 1 nicht

uchenteig 1 n Das Waffel
ſich womöglich e 3 welchem man mehr

Zeit backen kann , wird über mittelſtarkem off
erhitzt , gut mit einer frischen Speckſchwarte geſck

mit dem Teige gefüllt ; man rechnet für jede Waffel beil
Die Waffeln

— 2 —4 Minuten
Eiſen öfter gewendet wer den. Bevor man es 4 —

werden die Ränder
und der außen ankklebende;Teig abgeſchnitten und dann d e gelbger
Waffeln mit einer Gabel herausgenomm en, auf eine We Schi iſſel gelegtund mit Zucke beſteut, worauf man zu backen fortfährt . Sowie man
fertig iſt , müſſen die Waffeln an htet werden , da ſie durch längereStehen weich , zähe und unſchmackhaft we rden

1320‚ Schaumwaffeln . 8 Eidotter werden mit 125 Gr . Zucker
millegeruch / Stunde geſchl gen , dann miſche man von guterfüßerSahne 8 Deciliter löffelweiſe dazu , hierauf 250 Gr . geſchr 6

Butter , 1 Pfund feinſtes geſiebtes Mehl und den ſehr ſteifen Eier⸗

gar ; während des Backens muß das

mit
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33 . Zimmtröhrchen .
NeehfNehl

u 250 Gr. Z
arme Butte d

JUu ne
le noch Sal nif

de
8

R 4

get
2 usgeſchmi n

Chotolaverohechen ( vorzüglich ) . 250 Gr. feinſtes
250 6 riebene Mandeln , 250 Gr. Puderzucke zani

185 Gr. g zbene Chokolade , 8 Eier und ſehr 0
Sahne oder beſte Milch . Im Uebrigen wie Zimmtröhrchen .

Zur Beachtung! Will man Röhrchen oder Hippen aufbewahren ,
ſo gebe man ſie in eine mit P

wier
Holzbüct verſchließe

dieſelbe und laſſe ſie an einem trockene „ Orte damit ſie
ſpröde bleiben . Auch ein zugeb undene ͤ Körbchen

35⁵ Marnpan, Zucker ideln nimmt
nan gleichſchwer und ſcht zu jedem Pfunde Man 9 G1 bittere

—32 mit 1 m Waſſer von de
braur 1ſie an der Luft
trocknen läßt uf in einer wie
Rehl reibenden Müh und ebenſo wie Zucker geſiebt Wennriſchem Orangenblüthe

hen Teig davon , der
ſti 11 eir FTBHoif 8beſtre n Theil des

gemiſcht iſt , macht man
zarten , doch nicht

Das Brett wird mit Zue
1 Belieben 1—2⸗- meſſerri ückendi ck ausgerollt 0

Platten abſtechen , die man mit einem dicker gerollten ,
hhen Rande umgibt , der ebenſo wie der Torten —

oder Roſenwaſſer beſtrichen und leicht angedrückt
6 wird mit dem Meſſer oder der Kneipzange verziert .

Dann hebt man die Torte auf ein paſſendes Papier und ſetzt ſie in einen
kühlen Ofen , in welchem man ſie mehr trocknen als backen läßt . Man hat
darauf zu achten , daß der Marzipan aber nicht zu lange im Ofen bleibt ,
da er ganz weich und weiß bleiben muß . — Man hebt ſie dann auf ein
reines Brett , ſammt dem Pe 5

und läßt ſie darauf erkalten , worauf man
man ſie mit eingemachten üchten

—legt die zu einem ſchönen Straußzuſammengeſtellt werden . Man kann übrigens — vom Teigreſte a
Blumen oder Früchte ausſtechen die man ſtraußartig in der M tte der

orte aufſetzt und leicht andrückt , damit die Ar 110 tzſtellen nicht ſichtba
werden . Kommt es nicht darauf an , mit dem Marzipan ſehr zu ſparen ,
ſo ſind ſolche Torten beſonders wenn man ſie groß macht , weit angenehmer
wenn der Teig wenigſtens ſin igerdick ausgerollt wird .

Von beliebig ausgerolltem Marzipan laſſen ſich auch niedliche Sächel
hen für den Weihnachtsbaum herſtellen . Man kanr Renge ,

1·

I

◻
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82 Schmalzgebackenes , Torten , Kuchen , kleines Backwerk .

u .ſ . w. davon bilden oder man rollt ihn nicht aus un

drückt Stücke 0 in kleine Förmchen , die Körbchen , Blumenſträuß

u. ſ. w. vorſtellen und dicht mit Zucker ar
eobachte man das 1911 Geſagte

36 . Lübecker Marzipan l ( echt ) .
z gleich , nur wird der zuſammengemiſchte

gegeben und ſolange über gelindem Feuer gerüh

Kränzchen , Bre
Stücke

sgeſtreut ſind. Wegen des Backens

9 ie Miſchung iſt der obigen
jan

kann , ne daß er an den Fingern kleben bleibt iihn

doch nicht ſtehen , da er ſonſt trocken und ſpröde Im

Uebrigen verfährt man wie oben mit der Maff

Zur Beachtung ! Wird Marzipan im Vorrath bereitet , ſo ſchlägt
man ihn auf dem mit Zucker beſtr euten Brette zu einer Rolle zuſammer

ſchlägt dies in Papier und
075 vahrt ſie an kühler , luftiger Stelle . Wird

0
telle .

er in Gebrauch genommen , ſo knetet man ihn leicht durch ; ſollte er ſpröde

geworden ſein , Riſſe ur
i

bekommen haben , ſo gibt man etwas

Eiweiß daran und dlich dr

37 . Brauner Lebkuchen (Henioknen. In 1 reichlichen

Liter reinen , braunen Honig 9 hat 1 iur ganz wenig
kühlt iſt , verrühre man 1 Liter feinſtes geſiebtes Weizenmehl und

bis die Maſſe anz glatt iſt, worauf man ſie e Stunden ſtehe

Dieſer Teig wird am mit Mehl beſtäubten Brett mit 375 Gr .
3

6 Eiern und 185 Gr. Butter , 1 Pfund geriebenen Mandeln ,

Zitronat und 30 Gr . eingemachter Orangenſchale , 1 Theelöffel
20 Gr . Nelken , 10 Gr . Kardamom und nach Belieben etwas Ingwer

Muskatnuß gemiſcht und gegen 1 Stunde geknetet . Man gibt aber
allen Dingen 15 Gr . in Branntwein aufgelöſte Pottaſche dazu

gut wird der Kuchen , wenn man ihn wenigſtens 12

Keller ſtehen läßt , dann beliebig ausrollt , nach Belieben

idelhälften geſchmackvoll, verziert und auf einem

) im heißen Ofen gelbbraun backt. Man kann einen großen oder

mehrere kleinere Kuchen backen . Wenn ſie aus dem Ofen kommen , beſtreicht

man ſie mit lauwarmem Zucker , der bis zum Fadenziehen geſponnen iſt ; will

man dies aber nicht , ſobeſtreiche man ſie vor dem Backen und nachher mit Waſſer .

38. Brauner Lebkuchen anderer Art . 1 Liter Honig
E. Utter Mehl, 250 Gr. Zucker , 6 Eier , 375 Gr . geriebene Mandeln , 12
Gr. Pottaſche mit Waſſer aufgelöſt , Gewürze und ſonſt alles wie oben .

39 . Gewöhnlicher Honigkuchen . 1 Liter Honig , nach Be
lieben zur Hälfte mit Syrup gemiſcht , 1½/ Liter Mehl , 250 Gr . Zucker
6 Eier , 12 Gr . in Waſſer aufgelöſte Pottaſche , die kleingeſchnittene Schale
einer Zitrone , Gewürz wie brauner Lebkuchen . Dieſe Kuchen werden nicht mit
Mandeln ausgelegt , aber vor und nach dem Backen mit Zuckerwaſſer beſtrichen .

40 . Feine Nürnberger Pfefferkuchen . 300 Gr. Zucker
werden mit 6 Eidottern /½ Stunde gerührt , dann miſcht man ½ Theelöffel

Zimmt , ebenſoviel Nelken , 1 Meſſerſpitze Ingwer , 1 Meſſerſpitze Muskat

blüthe , 2 Gr . Kardamom , 65 Gr . feingeſchnittenes Zitronat , 150 Gr

geriebene , 150 Gr . in feine Streifchen geſchnittene Mandeln , die abge
riebene Schale einer Zitrone , deren Saft , den ſteifen Eierſchaum , 125 Gr .

feinſtes Weizen - und 125 Gr . Kartoffelmehl darunter . Der Teig muß

m warmen
57 1abgeſchälten
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EANn 5 8 1kann den Teig übrigens
Kartenblätter geſchnitten ſind.

eſtreicht man ſie mit Zuckerguf

eig zu Nürnberger Pfefferkuchen kann
ſtehen ; er gewinnt dadurch an

ichen im Keller ſteht ,
ſtehen laſſen .

XV . Eingemachte Früchte und Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Eingemachtem .

Will man Obſt einmachen , ſo ſehe man darauf , möglichſt friſch ge
pflücktes zu erhalten , Fallobſt iſt überhaupt unverwendbar ; jedenfalls aber
dürfen die Früchte weder Flecken noch Druckſtellen zeigen . Aprikoſen und

ſi tacht man am beſten ein, ſolange ſie ſich noch etwas härtlich
alſo noch nicht völlig ausgereift ſind . — Kirſchen , Pflaumen und

805ergleichen Früchte man zwar ganz reif , doch noch ehe ſie weich
oder naß ſind . Desgleiche n Birnen . — Zum Abſchälen des Obſtes bediene

tmeſſerchens , da Stahlklingen
rwendet werden ,

leicht ab. Reine eel
erſt rings um den

über ihre ganze Fläche hin angeſtochen . Die Stiele und Blättchen werden
ntfernt , erſtere bei Steinobſt Birnen u. ſ. f. jedoch nur beſchnitten .

Macht man Gemüſe ein , ſo ſehe man ebenfalls darauf , daß ſie ganz
friſch , feſt und tadellos ſind ; welke 6 der angefaulte Theile werden ſorg
fältig entfernt . N reinige ſie dann gründlich von Erde und Sand , ſehe
nach , ob ſich weder Schnecken noch Würmer vorfinden und vermeide , die
Gemüſe 1 Reinigen mit Waſſer in Berührung zu bringen , außer da ,
wo die betreffende Anweiſung anders beſtimmt .

Wichtig iſt auch das zum Einmachen benützte Geſchirr . Ein Meſſing
keſſel iſt das beſte , beſſer noch als Kupfer , der Vergiftungsgefahr wegen
hat man jedoch keinen ſolchen , ſo kann man auch ein 8 rr von Eiſen⸗
blech mit tadelloſer Glaſur oder ein glaſirtes irdenes nehmen , welche
aber womöglich nur zum Einmachen benützt werden ſoll eiinesfalls18 ——
ſchon mit Fettſtoffen in Berührung gekommen ſein darf.

Die praktiſchſten Gläſer zum Eingemachten ſind die mit Patent
verſchluß , obwol 12 der Ankaufspreis höher ſtellt , da dieſelben dann
keines anderen Verſchluſſes mehr bedürfen . Für kleinere Familien iſt es
ſehr zweckmäßig das Eingemachte , namentlich in Zucker eingemachte Früchte ,
Dunſtobſt und Fruchtſäfte , in möglichſt kleine Flaſchen und Gläſer zu
vertheilen , denn , einmal angebrochen , muß der Inhalt raſch verbraucht
werden . Zu Fruchtſäften ſind die Fläſchchen zu /8— Liter die beſten .

man ſich eines gläſern inernen Fruck
ſchwarze Flecken zurücklaſſen ;
reibt man mit einem weichen reinen Tue
Wallnüſſe werden mit einer roſtfreien Nade

auden und
Stiel , dann

che
ni
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