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Teig und bact in Butter odber Sanin fleine Kuden dvavon
Als Nadyjpeije mit Obftnarmelaben 2c. wie Nv. 170. DOfne
Sucer und Mandeln ju Salaten und Gemiifen,

172, Kartofielyfanntuden.
(Siehe Kartoffelipeifen Nr. 62.)
173. Qartojfelpnifer, ven rohen Kartoffeln.

(Siehe Kavtofreljpeifen Jir. G1.)

174. Giefillte Biaunfuden.

Bu je 1 Ei 2 Cploffel voll Mehl, 1 Kaffeeldffel voll
Suder und Mild, daf es cinen ziemlid) diimnen Teig gibt.
Man Hackt in Sanin diinne Kudhen davom, bejtreidht fie mit
Marmelade und rollt fie auf. Dann jdneidet man fie in
Sdeiben, beftreut fie mit Bucfer und ferviert fie wavm,
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Aufldufe und Torten.

175. Apfelanflani.

2 Rund Aepfel, 150 Gramm Butter, 150 Gramm
Quder, dben Saft ciner 1/, Gitvone, etwas Orangefdhale obder
Mustatblitte, 70 Gramm geftofenen Jwicbad und 8 ESier.
Die Aepfel werben mit einem Teil Juder und dem Saft der
1/, Gitrone, fowie etwas Mustatbliite ober Orangejdhale weid)-
gefod)t, burchgefchlagen und evfalten lafjen. Die Butter viihrt
man mit dem anbdern Teil des Jucers und den 8 Cibottern
jhaumig, gibt bden Upfelbrei nebjt dem geftoenen Jwiebad
hingu, rithrt dies nod) eine Weile und mijdht zulept den
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jteifen ©Sdmee ber 8 Eiwei dburdh die Majje,” die man in
einer qut ausgeftricdhenen, mit geftofenem Swicbact beftreuten,
Form 8/, Stunven in nidt zu hHeiBem Badofen badt.

176. Bisquit.

8 grofie ober 10 Eleinere Gier, 260 Gramm feines Weif:
mehl ober KRactoffelmedl, 260 Gramm Juder, als Beigefdhmad
entweder einige  Tropfen Orvangebliiten: obder Rofenmwaijer.
Die Cibotter und den Buder nebft Gewiiry rithrt man eine
1, Stunbe lang zu Sdauwm, qibt dbann das Viehl und den
febr fteif gejdhlagenen Sdmee dazu, fitllt die WMafje in eine
qut gebutterte und mit Jwiebadfrummen ansgejtreute Form
und Ddct das Bisquit bei nicdht su ftarfer Hie wibhrend
)y Stunben. M dasd zu rajdhe Brawmwerden zu vermeiden,
pedt man im Anfang ein weifes Papier iiber die Form.

177, Citronenauflanf,

300 Gramm geftofenen 3wiebad ober geriebenesd Miirhe:
britdhen, 300 Gramm Jucer, 150 Gramm Dandeln mit dex
Sdyale gervieben, den Saft von 3 Citronen und 12 Gier.
Suder, Cibotter, Mandeln und Citvonenjaft werben geriihrt,
bis bie Maile fdhaumig wird, dann ber Sdhnee der 12 Gi
weify bavunter gemifeht und julest der Jwichad durdgeriihrt
und in einer gut gerichteten Auflaufform wdihrend 3/, Stunden
gebadfen,

178. Ehotoladeanflanf,

150 Gramm Butter, 1256 Gramm Chofolabe, 125 Granum
Buder, 6 grofe oder 8 fleinere Gier, 4 in Mildh eingeweidte
unb feft ausgebriifte Jwiebdde, fiir 10 Pfg. Vanillin. Die
Butter wird mit dem Juder und den Eibottern ju SdHhaum
gerithrt, bie Jwiebdcte und das Vanillin nod) eine Weile mit:
geriibrt, fodann bie Chofolade und julest den fteifen Sdnee
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per Gier Ddavunter gemijdht und in einer gut vorbereiteten
Form wdhrend 3/, Stunden gebaden. Kann aud) in ber

4

Kodfifte in einer Puddingform wdhrend 1 Stunde gefodt
werden, dannm nimmt man aber nur 80 Gramm Butter.
Allein, mit Shlagjahne oder Mildhereme su reidhen.

179, ujlanf vou Miicbebrotden 1.

6 trodene Milchbrotchen (At man in einem /5 Liter
Mild) weichen, verrvithrt fie mit 50 Granmm frifdher Butter,
50 Gramm geriebenen Vandeln, 6 Eidotter. Wenn alles gut
verbunden ift, mijdht man bdie Nofinen davunter und julept
pen Ciweifjchnee, fitllt das Gange in eine mit Butter gut
ausgeftrichene, mit Wedfrummen ausgeftreute Form und Hact
bei mdRiger Hite wdhrend 3/, Stunden,

180. Anflauf vou NMiirbebrotden 2.

Man weidhyt bdie Britdhen in fochender Mild), wvervithrt
jte nodh beiff gans fein mit den Beftandteilen wie Nr. 179,
mifdt den Schunee leidht davunter und fiillt jie in die Form.
Davauf gibt man, wenn der Auflauf Halb gar ift, jdmnel
eine Apfel:, Aprifojen:, Pfirfih- oder Jwetidhgenmarmelade
und den mit Juder verfliiten Schnee von 2 Eiweif dariiber
und [dft weiter baden bis ber Sdhnee hellgelb gefdrbt ijt.
Sehr wohlidmedend unbd erfrifdhend.

181, Auflouf vou Miicbebrbtden 3.

10 Milchbrotchen, 10 Gier, 11/, Liter Milch, 200 Gramm
Buder, 100 Gramm gewajdhene und abgetvodnete Covinthen,
100 Gramm gang fein gehacte Mandbeln. Die Form wirh
gut mit Butter geftrichen und mit Wecdfrummen ausgeftreut.
Die Brothen werden in gang fleine Wiicfel gejdhnitten, in
bie Form gegeben, indem man bdie Corinthen und Manbeln
inmer dogwifden ftreut, qud) nad) Belieben ein wenig ge:
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fogenten 3immt. « Die Mildh wird mit dem Jucer und den |
dineebefen durchaeidhdumi,

%

bie Foum in den LOfen ae

gangen Clern tiidtig mit einem &
pann iiber bdie Wiirfel geaoijen, »
jtellt und wdbhrend 11/, Stunden gebaden.

182. Rhaboarberanflani.

1 Pfund Nhabarber wird ohne Waffer, am bejten in
ber Rodfifte weil er da nidht fo leicht anbrennt, weidhgefodht,
ben Saft, ber qut su Limonaden ju verwenden i, teilweife
ablaufen lajfen, mit 7 Gibottern, 250 Gramm SBucder und
70 Gramm geftofenen Jwiebad ju Scdhaum vervviihrt, julest
ben jteifen Sdnee der 7 CGiweif bdarunter gemifdht und in
einer gut bergerichteten Auflaufform gebaden.

183. Meiganflanf,

200 Gramm Neis wird mit 3/, Liter Ml und 80 Gramm
Butter in der Kodfifte weicdhgefodht. Crfaltet, vermijdht man

ibn vorjidhtia mit 6 Cidotter und 120 Gramm Suder, das

/ man mit einem Sdneebefen tiidhtia qefchlagen DHat, sulebt
rithrt man Dbebutfam bden fteifen Scdhmnee ber 6 Eiweify da

runter, fiillt die WMafje in einer aqut vorgevidhteien Form und
Dackt ben uflauf eine /5 Stunve. Man fann aud) den
Jetd lagemweife in dbie Form geben und je cine Lage Mar-
melabe ober Gelee dagwijdhen geben.

184, @dyeiterhmuifen,

Bwiebdde, man rvedhnet auf bie Perfon 4 Stitd, werden
aue Hdljte in Himbeer- over Johannisbeerfaft, sur Halfte in
gefitte mit Vanille gewlivte Mild) getaucht. Jn eine gleidh-
mapig rundve Sdiifjel legt man nun die Swiebdde in einem
Krang, abwedjelnd je cinen voten und einen weifen Swiebad
fibeveinanber, bis fie alle verbraudyt find. Jum SHlufy gieft
man  eine fteije Vanillecreme darviiber und Idft's erfalten.
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Man fann aud), wenn man gerade einen Bacdofen zur BVer-
fiigung Hat oder die Speife zum Bdcder tragen will, mit
Buder fteifaefdhlagenen Sdhnee dariiber geben und bie Speife
1/, Stunbe gelb rojten lafjen. Dbder man {dhldgt das Eiweif
ohne Bucer und ftreut denfelben bariiber, wenn der Sdhnee
iitber den Sdeiterhaufen verteilt ift. Wls Speife allein.

185, Mhabarbertorte mit Manbdelanjgui.

Von dem Teig Nr. 186 nimmt man die Hdlfte, vollt thn
diinn aus und belegt cine Springform bis an dben Rand ba-
mit, ftellt ihn in den Badofen und [dht hn hellgelb baden.
Darnach aibt man folgende Marmelade hinein: 3 Pfund Rba
barber, in ganz fleine Wiicfel gefdhnitten, wird mit ebwns
gamzen Jimmt weidhgefocht, 600 Gramm Juder, 30 Gramm
geftofienen Bwiebad und 1 ERloffel voll Kavtoffelmehl, nebit
2 Gibottern Dingugefiigt, jtarf geriihrt und nodhmals auf:
fodien lafjen. Wenn bdie Marmelade erfaltet ift, fchitttet man
fie in Dbie {orm und qibt einen Piandelaufguh wie folgt
bavitber und bdcdt bie Torte wdbhrend 20 bis 25 Minuten,
bis ber Aufgup jemmeljarbig ift. Aufgup: 4 Eiweip, 175
Gramm  Buder und 175 Gramm Mandeln. Die Eiweih
werben zu Schnee gejdhlagen, alébann Buder und Manbdeln
Damit verrithrt und iiber die Torte gegoffen. Als Nad):
jpeife allein.

186, Teig ju Objttorten und Aunflanfern.

1 Prund Mehl, 250 Gramm frijdhe Butter oder 175
®ramm Sanin, 1/, Liter Rahm, ctwas Saly und 100 Gramm
Suder. Butter, Rahm und Jucer rithrt man fdaumiq, aibt
bag Salz und nad und nad) das MViehl hingu unb verar:
Deitet es folange, bis fidh ber Teig von ber Hand [Hjt. Man
madht diefen Teig am Deften abends vorber.
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187. Sdmell gemadter Teig ju allerlei Badwerk.

Wb 125 Gramm Butter oder 80 Gramm Sanin, 4 Cier,
126 Gramm Buder, 375 Gramm Mehl, H0 Gramm ab:
gejogene, geriebene Mandeln, fi 10 Pfg. Badpulver. Die
Butter [dpt man zergehen, fiigt ;;tu‘h‘-i';_‘:gﬁ'ibultvr und Nandeln
hingw und vithrt wdhrend 20 Minuten vedyt ftark, gibt dann
den ©dnee ver 4 Cuweiy dazu, das BVadpulver, und wenn
bies gut vermifcht ift, das MWiehl. Man fann diefen Teig zu
allem Gebdd vermenden, ald Kuchen allein, als fleine Kaffee
fuchen, BVrepeldhen, mit Anis gewiivgt als Anisjdnitten, u
Obfttorten (fiche Rbabarbertorte), ale rvunbe Kiidel in Fett
gebaden 2c,
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Puddings.

188. Apfelpndding,

10 trodene Mildbritchen werden in feine Streifden
ober Wiirfel gejdhnitten und mit 1 Liter Milch und 100 Gramm
frifche Butter auf dem Feuer verriihrt bis fich die Maffe vom
Topfe 16ft, dann mijht man fofort 100 Gramm geriebene
Manveln und etwas Simmt darunter, nebft 10 Gibottern
und 200 Gramm Fuder, jodbann 600 Gramm ganz fein auf
einem Gurfenfobel gehobelte epfel, zuleht den ShHnee det
10 Giweif und fitllt in eine jebhr gut gebutterte, mit Wedk:
frummen ausgeftrente Form, jdhliet den Decfel und verfdbrt
nad) Nr. 195, Kodhseit 13/, Stunden.

189. Ehofoladepudding 1.
Die Maffe wie bLei Schaumpudding mit Sugabe von

125 @rvamm geriebener Chofolade und 1 Gi mebr. Kod-
geit 11/, Stunben.
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