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fleine vieredige Stirde, firewe den Sped darauf und
bade den Kudjen in emem gut gebeizten Ofen jdyin
qelb.

Hefen: nud Shmalzbackerei.

570, Priode.

G8 wird 4 Pfund Mebl in eine Schitffel gethan, in
ber Mitte wird eine Grube gemadyt, verriihre algdann
4 Gfldffelvoll Bierhefe mit etwas lauer Mildy, riibre
alled DMehl ju einem diden Vortetg, made 2 Schnitte
tiber’s Kreuy dbarauf und laffe die Majje an der Warme
geben.  Hievauf werden 3 Prund Mehl in cine andre
Sdyiffel gethan, gleidhfall8 cine Grube in die Mitte
gemadyt, fdneide 2 Bfund Butter in Fleine Stitdchen
binein, nebft 12 gamgen Giern, etwad feinem Sal;,
{chaffe Alles mit der Hand unter cinander; wenn dber
Vorteig gegangen ift, fo made in die Mitte des ans
vern eine Wertiefung, thue den Worteig hinein und
fdbaffe Denfelben langfam unter den andern, befireue

jege Den Teig darauf und lafje ilu

ein Tudy mit Mell,
10 Stunden langjam gelen; nach Berlauf diefer Jeit
wird er einige Mal iftberfhlagen ; wirfe alsdbann 4
Sudyen leicht aud, dody immer einen Fleiner wie den
andern, lege ein Papier auf ein Bledy, beftreiche ed mit
Butter und lege den grifiten der Kudjen darauf, bes
jreeidje ibn mit Giergelb, lege Den jweiten darauf, be:
ftreiche ifym ebenfalld mit @i, und fo fahre fort, bis fie
Alle auf einander figen , bejtreiche algdann ein Papier
mit Butter, widele es darim, dody mufi es Dreifingers
breit bariiber gehen, umwidele e8 in der Rundung mit
Bindfaden, laffe ifn nod) 2 Stunben geben und bade
ihn Dierauf im Ofen gelb.
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571. Gugelbopf.

@8 wird T, Pfund Butter weil qgerithrt, thue ',
Piund Mebl dagu, rihre immer 4 ERloffelooll Mehi
und 4 Gievgelb hinein, bis es 12 Giergelb {ind, nebft
2 gangen Giern, viihre hievauf 3 Gploffelvoll Efjighefe
und 3 Gploffelvoll Mildy hinein nebft etmasd Salz, bes
ftreiche Die Form mit Butter, fitlle die Mafie binein
und [afi fie einige Stunben an einem warmen Ofen ges
ben.  Hievauf wird er gebaden.

572. Gugelbopf anderer Art.

Ribre 3/, Pfund Butter weif, alddann werben 4
Bfund Diehl und 9 Gier wie oben hinetngerfihrt, aud
etyag Salz, 1 Glas Mildy und fir 3 Kreuger Efjig
befe, tibre den Teig 4 Stunde lang immer auf diefelbe
Seite, Deftreiche eine Form mit Butter, fiille die Maffe
Binein und laffe fte 3 Stunden geben, hierauf wird er
gebaden. Man fann auh in bie Mafje 4 Loth ge-
jdbdlte und gart geftofene Mandeln thun nebft feinem
Suder.

573. @ugelhopf nody anderer Art.

%, Prund Butter wird weif geriilrt, rihre 20 Gier-
gelb mit 22 Loth Mehl, immer 4+ Gplofielvoll Mehl
und 4 Giergelb hinein, nebjt 4 Glas fifem Rahm, 3
Eploffelooll Gffighefe, etwad Salz und Juder; wenn
bie Maffe 4 Stunde gertbrt ift, beftreiche dieForm mit
Butter und geftofenen Manbeln, fille die Maffe hinein,
lafje jie einige Stunben gehen und bade fie.

574. Gugelbopf mit Rofinen.

_\.‘Rflf)l‘? 8 foth Butter mit 8 gangen unbd 8 gelben
Giern Y, Stunbde redt {haumig, wiege aldbaun 48
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Loth Mehl unb menge ed dbarunter, nebit Suder, 8
Loth gewafchenen Rofinen, 3 Ghloffelwoll Mild:, 3 Gis
[6ffelvoll Gffighefe und etwas Saly; wenn bdie Maie
nod) % Stunde gevithrt ift, beftreide cine Form mit
Butter, beftreue fie mit gefdlten und qrob geftofrenen
Manbeln, fitlle dbie Mafje hinein und lafje jie 3 bis 4
Stunden gefen; alddann wird fie gebacten.

575. Waffeln mit Bierhefe.

Rithre 3/, Prund Butter weil, vithre 8 Giergelb und
6 gange Gier hinein, 48 Loth feines Mebhl, 1 Glas e
fen Rabhm ober Mild, fir 4 Kreuer Gifighefe, riihre
die Majje ¥, Stunbde miteinander, laffe fic an einem
warmen Orte gehen, laf alddann das Waffeleifen beifp
werden, beftreihe e8 mit Spect, fiille on der Maijje
binein, und bade fie auf beiden Seiten gelb.

576. Waffeln mit Mandeln.

Edale und fiofe ¥, Pfund Mandein, nimm %

Prund geftofenen Juder, ¥, Piund Mebl, verriihre
oied redht mit 6 gangen Gicrn, gerlafje ¥, Brund Butter,
jnitte fie nebft etwas flein gefdyniticner Gitronenfdale
und Jimmt dagu, verdimne 8 mit fitfem Rahm oder
Leinn, fo daf e8 die Dide eined Spasenteiges befommt
und bade fie wie oben,

577, Waffeln mit Rofinen.

Rithre %o Pfund Butter {haumig, rihre 6 Gier
Dinein, alédann wird Y «Biunbd Meh! mit Mildy glate
angerithrt, 3u ber Butter gethan; fdydle und jehneide
Ve Pund Mandeln, wajde '/, Biund Rofinen, 2 Loth
Flein gefdhnittenen Sitronat, tas Abgericbene einer Gi-
tronte, 2 Hiandevoll Juder, menge Alles wobhl unter eins
ander und bade fie twie oben.
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578. Hefen- Kudhen.

Gin Meflein Mehl witd in eine Schufjel gethan,
algbann {afje 12 Loth Butter mqrfun, fhiitte 1 Glas
“?n' & nebft Salz daran, vithre e8 an dad Mebl, nebft
2 gangent und 2 gelben Giern; wenn ed p,c[dmffr ift,
paf der L6ffel fidh vein logfchafft, bejtvene ein & udyen=
blu[‘ mit Niehl, formire einen hiibjdyen Kuchen, beftretce
ibn mit Giergell, laf ihn 2 big 3 Stunden geben unbd
bade ihn. Man fann ihn aucy su einem beliebigen
Kuden auswellern.

579. Mingtuchen oder Theebrod.

1 Pfund Mebl wird in eine Sdhitjjel gethan, in der
Mitte eine Vertiefung qcmmht mit 2 Gfloffelvoll Gffig=
hefe unbd efwas IMildy in der Witte vom Mehl ein Bov-
teig gemacht, an die Warme gejtellt und 1 Stunbde ge=
en gelaf fens algbann am 1() 9’0'13 mttu vergelett,
Nmﬂ\u jie mit 6 Lot Jud u, > Giern, ¥, Schoppen
‘“u[d\ fdaffe Dieg Alles in dDen Borteig, bid der Lofjel
rein [w‘qnlwt, madie alébann einert grofen Ring davaus,
fetse ihn auf ein mit Mehl bejtreutes Blech, ftreidhe ibn
mit (*itrqcll’\ an, ftofie ¥, Bjund Kandisé grob, fdhneide

, Pfund gefdyalte “W‘nnx‘cln und Jimmt, menge Alles
q ur unter cinander, fivene ¢8 auf den Ning, lafje thu

3 Stunden gelen und bace ihn. Wenn ex {d

2 bis 3
acbacfen 1ft, wird er in fhmale Riemen gefdynitten und
sumt Thee aufgeftellt

580. Hannvoerfcher Kuchen.

L Bfund Juder rihre mit T4 Bjund Butter, 8 gans
aen und 4 qv[hun @iern fchdumig, menge alddann 1Y,
‘L\nm\ Miehl, % mem gewafdenc Rofinen, nebft
Gploffelvoll (\n.a,lwu barunter, fdhaffe den Telg vedyt
gut, Deftreue alsbann ein Bled) mit Webl, fetse Den
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Sudben davauf, laf ihn einige Stunden geben und bade
thi 5 wenn ex fajt fevtiq ijt, ftreue ctmwag Jucer davauf.

581. Leipgiger Kuchen.

1Y, Brund DMebl wird in cine Sclyifjel gethan, in
ter Mitte eine Verticfung gemadyt; rithre 2 Gilofel-
voll Gifighefe und etwas MViildy in die Mitte 3l einent
Borteig, wenn er gegangen ift, serlafe Bund But-
ter, vithre fie mit 6 gangen Giern, 2 Loffelvoll @ifig-
befe, 4 @lag Mildh) und ehwad Saly unter den Bor-
teig ; wenn ber Teig recht glatt gefdyaft ift, werben 10
Aewfel gefdhalt und fein gefhmitten, 1 Liund Roftnen
gewajdyen, bejtreidhe alédann ein Gajjerol, dad nod
einmal fo grof ijt al8 die Mafje, welle efnen fingerbicen
Suchen von der Mafje, lege ihn anf den Boden des
Gafferols, alsbann eine Neibe Aepfel, eine Yage Rofi-
nen, bievauf eine von gejtofenem uder und Simmt,
auch einige Loffelvoll gerlajjene Butter, aldbann wicher
vom Teig; fo fabre fort, bis es aufgebt, dody oben muj
Teig fein; ftelle 3 an efuen warmen Ort und laf ed
cinige Stunden geben, ftelle thn in einen mittelheifen
Oren; wenn er gebacen ijt, witd er auf die Platte ge-
ftiieat.

382, DBitteres Mandelbrod.

8 Loth bittere Manbdeln werden gejdhalt und gefto-
fen, 4 Piund geftofener Juder, dad Abgeriebene einer
Gitrone, 4 Lot Gitronat, 4 Loth Pomeranenfdale,
4 Loty gerlaffene Butter, 6 ganze Gier, dies Allesd wirp
in eine Schirfjel gethan und !, Stunde geriihrt, bann
L Bfund feines Mehl nebft Gjjighefe fiic 4 Kreuger, 1
®las laue Mild) oder Rabm dagu, fhafe den Feig
recht unter einander, beftreue.cin Bledh mit Mehl, mache
ein Laibdyen von der Maffe, fese e8 darauf, laffe es ci=
12
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niqe Stunben geben und laffe ihn m einem mittelbeifen
Ofen {didn gelb bacden, alddann jdmeide lange Stids |

dhen baraus. | 8
il
583. RKaffeebroddyen. i
| & Gin Mefilein Vel wird in eine Schifiel gethan, i f
ber Mitte cine BVertiefung gemaddt, mit 3 Loffelvoll Gf- ¢
| fighefe und etwas lauer SNilch ein BVorteiq angeriihet;

1 wenn er gegangen, ihre Prund Butter weifi, thue ‘
nach und nady 4 big & Gier hinein und %, Pfunbd ge- Q
fiebten Ruder, dad Abgeriebene einer Gitrone, ctiwad
lae Milch, 2 Chlofelvoll Gffighefe; weun Alled mit f
pem Borteig qut gearbeifet ift, nimm pent Teig auf das B
Nubdelbrett, madye beliebige Brodden baraus, jepe fic i
auf ein mit Mebl beftreuted Bledh, {affe fie einige i
Stunden an dev Wiirme geben, fireiche fie mit Ciergeld |
an und bade fie. |

534, Hefenbrodchen.
. Rfund Meb! wirh in cine Sdhiifjel gethan, in der e
k| Mitte viibre ein Teigdhen von 2 Cfildfielvoll Gifighefe |

{ und ethwad Mild, lafje e8 an der Warme gehen, vithre | |,

g algdann 3 qange, 2 gelbe Gier, 8 Loth jerlajjene But- 9

ter, etwad Sucer und Jimmt daran, aud) etivasd Mildy
Binein, bis der Teig recht wird, laffe ibn wieder geben,
wenn er gegangen, nimm ihn aups Brett, welle ihn i
ausd und mache vievectige Stide, beftreue ein Bleh mit |
Mefl, lege vie Stitcdyen davauf, laffe fie wicder geben,
beftreiche fie alédann mit vereibriem Gi und badfe fie. -

585. Hefen - Brepeln.
Y
) ' ' . - . W
MWerben wie obiger Teig gemadht, nur formict man )

/ ftatt Broddyen, Brepeln , beftrenet fic mit Gi und geftos

fenem Juder und badt fie.

i
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586. Wiener Brobd.

Thue 4 Loth Mebl in eine Sdyirfiel, ribre dad Sn-
nere mit 2 Gploffelvoll Gifighefe und etwas Mildy;
wenn ber Teig gegangen, lajje % Pfund Butter vers
qehen, thue fie nebjt 2 ganzen und 2 gelben Giern, 4
otl feinem Suder, 2 Ehlofelvoll Giftghefe unbd etwagd
Saly an bden gegangenen Teig, nebit 4 GSlag Mildy,
vithre ihn fo lange, big er fich vom Loffel [o8fchalt,
wafthe alédann 8 Loth Nofinen, 8 Loth Jibeben, 8
Yoth gejhalte und langlich gefchnittene Wandeln, menge
fie unter die Maife, beftreiche 2 Bogen Papier mit But-
ter, febe auf feden 4 Laibdyen und lajje {te einige Stun-
ven gehen, befiveidhe fie mit Glergeld und bade fie {dhon
‘:iflb.

587.. Hefen- Bidquit.
Yo Prund Butter wird weif gerhhre, nebit vem el
ben von 9 Giern, 2 Gploffelvoll Gijighefe, 4 Gploffel-
voll fitgem MNabm, 4 Loth feinem Suder, 54 Biund
Mebl, {daffe Den Teig wobl unter einander; follte ev
gu feft fein, thue nody ein wenig fiifen Rabhm hinein,
lajfe ben Telg geben, nimm ihn alddann auf ein mit
Mehl beftreutes Brett, welle iln fingerdid aus, jdneide
lange Stirdchen, fese fie auf ein mit Mebl Deftrented
Bledy, lafje fie wicder gehen, beftreiche fie mit Giergelb,
hcf‘tbrcuc fie mit Jucer und Jimmt und bade fie {dhon
gelb.

588, Sdyneden - Nudeln.

4 Meflein Mebl wird in eine Sdifjel gethan, in
ber Mitte eine Vertiefung gemadyt, laffe hierauf %
Pfund Butter vergelen, {ditte 4 Glasd Mildy, 2 gange
und 2 gelbe Gier, nebjt etwasd Salz und 3 Gplsffelvoll
Gjftghere dagu, vithre died an bad Viehl und fdaffe den
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Feig fo lange, big er vom Loffel lodgebt, welle aldbann

lange, fhmale Stirkchen daraus, beftreue fie mit gewa- o
fchenen Nofinen und feinem Jucker, volle fie {dneden- ol
artig jufammen und lajje fie 3 Stunden geben, laf tl‘\i
algdbamn in einem Gefchive Milch , Butter und Juder k
fodyend werden, febe eined an bas anbere hinein, ftelle %
einen Tedel mit Koblen darauf, laf fie eine fdone ¢ i
gelbe Farbe befommen und ridyte fie an. 0
:

589. Mabdcden - Sopfe. :

G3 wird 1, Pund Mehl in eine Sdhifiel gethan, L.

I

riibre in der Mitte mit 2 GFloffelvoll Cijighefe und ets
wad Milch einen Vorteiq an, und laff ¢s bei gelinder ¢
Warme qeben, laf aldbann 8 Loth Butter vergehen, f
rithre 2 Gier, fitv 4 Kreuger Anid, dbasd Abgeriebene ei-
ner @itrone, 4 Loth Gitronat, 4 Loth feingeficbten Juf-
ter, 1 Glad Mildy, noch 2 Chloffelvoll Eifighefe, rithre

vamit ben Teig vollends an und fdhaffe ihu, bis er von !
Dem Loffel lodaeht, nimm ibn hievauf auf dbag Nubdel- E

brett, madye fingerlange, diinne Wargeln daraud und
fledyte Dreifache 3opfe, leae fte alébann auf ein mit
Mehl DLeftrentes Blech, [aB fie an der Wirme gehen,

1 big fie reif find, beftreiche fie alédbann mit verFleppertem |
| & Gi, ftreue Suder und langlidy gefdynittene Manbdeln |
! bavauf und backe fie im Ofen fdhon geld. B

590. Scjnits - Brod. !

Sodye 4 Meplein Birnen-Schnip mit etwasd Waffer 'T
weidy, und lafje fie verfihlen, Dod) {o, daf fie nod) etwasd ;
warm bleiben, thue dann fiiv 3 Kreuzer Sauerteiq in einen
Hafen, verfihaffe thn mit lauem Wagfjer, alddann wird
1 Miehlein Mebl in eine Sciifjel gethan, rihre den
s | Sauerteig und fiir 3 Krenger Gffighefe dagu und fajje

/ pen Teig an der Wiirme geben.  Wdhrend ber Jeit
werden Die gefodyten Sdynife in einen Kibel gethan, ]

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badenw'ﬁ;‘ltcmhtfg



203

auf bie anbere Hilfte 4 Meflein ScHwargmehl(; wenn
ber Vorteig {bon gegangen ift, wird ev jum Mehl ge-
than, nady und nady ju den Sdmisen gejdafit; wenn
die Mafle qut unter einander gefchafft ift, werben 4
Piund gefodhte Jibeben, 4 Pund gefdnittene Manbeln,

: Niffe nady BVelicben, ¥, Pfund Sitvonat, ¥y Pfund

idow: , SRomerangenfhale, 2 Lofly Jimmt, Y% Loth NRelfen, fiir
4 Kreuger Anid, fir 2 Kreuzer Fendel, 2 Loth Salz,
(body die Gewviirze alle geftofen) dies Alled unter die
Maijfe gefhafit; ift Alles gut unter einander, fo wird ¢
an die Warme geftellt und 3 Stunden lang gehen ges
[afjen. Wirfe alédann nady Belieben Laibden daraus
jee fie auf ein mit Mehl beftrented Bled) und laf fie
gebenr, dann werden fie in einem gut gebheizten Ofen
gebaden,

Schmalzgebackenes.

591, Bucker-Straublein oder goldene
Haublein.

Rihre 4 Loth) Juder, 8 Loth Mehl, 2 Loffelvoll Wein, \
2 Loffelvoll MRofenwafjer unter einanber, fdlage Gier-
weif ju Sdynee davan, bid ed dinn genug ift, durd
ben Tvidhter su laufen, [affe Sdymaly heif werben,
giefe pen Teig durc) den Tridhter hinein, laffe ed {dyon
qelb badfen.  Man nimmt gewdhnlich ein fleined Ge-
/ fhirve Sagu und [EFt eined nady dem andern baden 5 wenn
die Straublein aus dent Sdymalz Fomnten, werden fie
fiber bagd Wellholy geframme und mit Juder befireut.

592. Straublein.
La einen Scyoppent Mildy nebit einem Cigrof But-
ter fochend werden, rithre 6 Kochloffelvoll Mebl hinein,
nimnt ¢ wieber vom Feuer und laf es erfalten, rithre

19
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