Wit bder Teig mit Weizenbrotmehl gemijdt, dann veriwendet man
2/, Roggenmehl und 1/; Weizenbrotmehl. Wird e3 nur ausd Weigenbrotmehl gebaden,
fann bie Bereitung in gleidher Weife erfolgen, nur mup etwasd ieniger Wafjer ober
Nildh augejebt werbden.
; Wird Maismeh beigemifcht, bann ift e3 empfehlenswert Ravtoffeln hingugufiigen.
Maidmehl fann ungefihr zum bdritten Teil ber Majje verivendet mwerben. G3 wird,
um feinen Gejdymad zu verbeffern, voverft mit fiebenbem Waffer itbergofjen, bann
[dft man ed erfalten und mengt e3 ben anberen Butaten bei.

275, Mildbrot mit Kartoffeln.

15 Defa Reid- ober Maidmehl — 15 Defa Weizenmehl — 15 Dela gefodhte
Rartoffeln (nad) dem Rochen getvogen) — 1 Gi — 5 Defa Butter — 3 ERloffeln
Buder — 2 Deta Hefe — 1/ LQiter Mildh) — Salz.

Man gibt bad vermifdhte Mehl in eine Edhitflel, madyt in der Mitte eine Bex-
tiefung und gieft bie Mild) und die mit etwad Juder verrithrte Hefe hinein. Wahrend
bie Pefe aufgebt, (4it man die Rartoffeln fochen, treibt fie Hievauf durd) ein Sieb,
aibt fie, jowie dad Ei, bie Butter, den vejtlihen Juder und eine Prije Saly in
dbie Sdiifjel, bermijcht alled gqut und Inetet daraud mit ber Hanb einen feften Teig
ab, ber gqut aufgehen muf. Dann filllt man ihn in eine mit Butter beftridene und
mit Mehl beftaubte grdfere Jwiebadform ein, (Gft ihn nodymald aujgehen und baden.

276, Milchbrot mit Kartoffelmebl.

30 Defa Rartoffelmehl — 1/, Rilo Weizenmehl — 4 Defa Butter — 2 Deta
Hefe — 5 Defa Buder — 2 Degiliter Mild) — Saly — 1 Kaffeeldffel Rum
ober Hitronenjaft.

Man fept die Pefe mit ber Mild) und etwad Juder su einem Dampfel an, gibt
bag vermengte Mehl in eine Sdhitffel, madht in der Mitte eine BVertiefung, fchiittet
ba8 Dampfel hinein und ligt e3 aufgeben. Sobald es aufgegangen ift, mengt man
bie zeclafjene Butter, den vejtlichen Suder, ben Rum und Saly bei, verrviihrt alles
gut, jhlagt einen fejten Teig ab, glbt ihn in eine grofere Bwicbadjorm, Yift ihn
gut aufgehen und bei guter Hite in ber MRohre baden.

Jriir den Teetifd).

277. Apfelbufferin.

15 Defa Buder — 20 Defa Jpfeln einer befjeren Sorte — 3 Defa feingehadtes
Bitronat — 3 Defa feingehacdte Manbeln oder Hafelniiffe — 8 Defa Marmelabe —
©aft undb abgericbene Schale von einer Jitrone — Oblaten.

Man [dft den Buder mit etrad Waffer su einem Sirup fodjen, gibt bie
gejdpdlten und Fleinwiirfelig gefdnittenen Upfel himein und LERt fie jolange foden,
bi3 fie burdyfidhtig geworden find. Dann mengt man dad Jitronat, die Wanbeln,
bie Marmelade, Sajt und Schale der JBitrone bagu, verviihrt afled gut auf dem
Geuer, big die Mafje dik geworben ift, 1apt jie dann exfalten und jeht Heine Hiaufden
bavon auf Oblaten.
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Diefe milfjen zuerft in ber fiberfiihlten Rohre, danm einige Tage an einem
warmen Orte trodnen.

278, RKaftanienftangen.

1/2 Rilo RKaftanien — 10 Defa Butter — 10 Defa Juder — 10 Defa Rartofjel-
ober Weigenmehl — 2 @ier — 1 Bitvone, Juder jum Glafieren — 2 Meffer-
fpigen Badpulver.

Die RKajtanien terden gefodht, durd) ein Sieb getrieben und mit ber zu
Sdaum verrviihrten Butter, dem Buder, vem Mehl, einem gangen Ei und einem
@idbotter, etwad abgeriebener Bitronenjdhale und dem Badpulver zu einem Teige
veracbeitet, ber fih formen [agt. Man formt daraus 11/, Bentimeter dide Stangen,
{dmeidet diefe in girfa 10 Bentimeter lange Stiide, driidt fie flach), 1apt fie baden
und itbergieht fie mit Bitvoneneid, da3 man aus dem reftlichen Eiweifs, Juder und
Bitronenfaft did verviiprt. Pann 1iBt man die Stangerln nod) in dber Rihre, am
beften nad) bem Ubtochen, itbertrodnen.

279, Kleine Friichtenfudhen.

14 Deta Rartoffelmehl — 4 Defa Weizenmehl — 8 Defa Butter — 1 Ei —
1 Tafel geviebene Sdofolabe — 8 Defa Juder — 1 Epldffel Bitvonenfoft —
1 ERISffel gefiebter Buder — Marmelabde.

Man brofelt bdie Butter mit dem Mehl gut ab, mengt dad Dotter, bie
©dofolade, den Juder und Jitronenjaft dazu und arbeifet davaus auf dem Brette
einen miirben Zeig aus, ben man eine Bierteljtunde raften IEht. Dann walft man
ihn diinn aud, ftiht mit einem Kvapfenjtecher Scheiben aus, laft fie langfam baden
und jet dann je zwei mit Marmelade ufammen. Nun jdhligt man aus dem Eiweif
recht feften Schnee, vilhrt ben feingeftofenen, geficbten Buder bazu und gieht durd
eine Papierdiite ober einen Drejfierjad RNinge ringd um die Kudenicheiben. Die
Biiderei wird hierauf nod) in einer iiberfithlten Robre getrodnet. Tann fiillt man
in bie Mitte Marmelabe odber Dunijtobft ohne Saft ober feingehacdte fandierte Friidte
ein. Diefer Velag muf im Gejdmad mit der Mavrmelabe, die sum Fitllen verwendet
turbe, itbereinftimmen.

280, Nufbufjerin.

20 Defa Pafelnitffe — 25 Defa Juder — 5 Kaffeetirner — 3 Eimweif — Oblaten
— Marmelade.

Man ftoft die MNiiffe mit 5 Defa gangen Juder im Morfer fein, verriihrt
fie bann mit 20 Defa Staubguder, den feingemahlenen Kaffeetirnern und bem fejt-
gejdlagenen Sdymee der Eiweifs, fept Heine runde Hiufden dbavon auf Oblaten, madyt
in bie Mitte eined jeden eine Vertiefung unb [&Rt die Bujferin am beften (nad) dem
Rodien) in bder iibertiihliten Nohre baden. Nad) dem Baden fiillt man in jede Ber-
tiefung Marmelade ein. e

281. Sdofoladefrapferin,

7 Dela abgezogene, geriebene Mandeln — 7 Defa Stanbzuder — 7 Tefa Rartoffel-
ober Weizenmehl — 4 Tafeln geriebene Sdofolade — etwad geftofiener Jimt —
2 @iweip — Marmelabe — 5 CHldffeln Staubjuder — 3 Chldffeln Wafjer.
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Man verarbeitet bie Mandeln, ben Juder, a3 Mehl, bie Schofoladbe, ben
Bimt und die Eimei zu einem Teige, den man audwalft und zu Krapferin ausfticht.
Dieje Ringe [afit man baden, feht je wei mit Marmelabe zujammen und iibersieht
fie mit einer aud dem Bucer und beifem Waijjer gut verviihrien Glajur.

Aus bderfelben Mafje fann man aud) Ringerln ausftechen und in gleicher Weife
fertigjtellen.

282, FTeebdickerei (gefalzen),

10 Defa Butter — 10 Dela Rartoffeln — 10 Defa Weizenmehl — 1 G —
2 Gploffeln Nahm ober Rabhmerjab — 1 Mefjeripige Badpulver — Saly und
Qitmmel zum Bejtreuen.

Butter, bdie gefodhten, dburch ein Sieb getriebenen Kartoffeln, fowie Mehl,
©al3, bad Dotter und dad Badpulver werben zu einem Teig verarbeitet, ben man
audmwalft und wie Butterteig behanbdelt, inbem man ihn dreimal abjdjligt und raften
[dBt. Dann toird er audgewalft, zu Stangerin geformt ober beliebig ausgeftodjen,
mit dem Giweil beftrichen, mit Saly und Kiimmel beftrent und jhnell gebacfen.

BWill man Sdhinfentipferin daraud bereiten, dann ftiht man runbde
ober obale Formen aud, die man nad) dem Belegen mit ber Fiille zujammendreht
und auf einem mit *Papier belegten Bled) baden lift, nadbem man fie vorber mit
@& Depinjelt bat. Bur Fiille hadt mon Sdyinfen rvecht fein und vermijdt ihn mit
@ibotter und eventuell etwad Rahm ober Rahmerjab.

283, Ieebuchitaben.

7 Defa gejhdlte Manbeln — 1/, Ciweif — 1 CRBfel Marillenmarmelade —
21 Defa Buder — 1/, Bitrome — 12 Defa Buder — 1 ERlofiel heifes Wafjer.

Man [aft dbie Mandeln frodnen, ftopt fie im Mirfer mit dem Eitveify, ver-

rithrt die Marillenmarmelade mit bem Jucer, vermengt died mit ben Manbdeln, ver-
arbeitet bied gut, jtveicht die3 bamn zu eimem jweifingerhohen Wiered auf ein mit
Buder beftreuted Nubdelbrett, iibersicht diefed Wieved mit Jitroneneid und [aht o3
trodnen. Nadh einigen Stunden wird ed in mefferriidendide Streifen gefdnitien, bie
man auf dem Brette ju Budjjtaben, Vrepeln oder Figuren formt. Sehr gut und
altbar.
2 Dasd Bitroneneid wird bereitet, indem man den Juder mit bder auf Buder
abgeriebenen, mit einem IMefjer davon abgejhabten und im Mirfer feingeriebenen
Bitrontenjhale, dem Bitronenjaft und Waffer zu einem didfliiffigen Brei verviihrt,
ben man etrwad ertvdrmt, bevor man ifhm aufgieft und mit einem in heifes Waffer
getaudyten Mefjer glatt ftreidt. Sollte die Glajur ju ditnm fein, wird Juder, jollte
fie su feft fein, nod) etwad Jitvomenjaft beigefiigt.

2814, Feefrapferin.

6 Defa Butter — 1 Gidotter — 8 Dela gefodite, durdygetriebene RKartoffeln —
10 Defa NReid- ober Weizenmehl — etwad Jimt oder abgeriebene Bitronenjcdale —
Marmelabde.

Die Butter wird mit dbem Dotter flaumig verriihet, mit den Rartoffeln, dem
Mehl und Jitronenjdhale ober Jimt su einem Teige verarbeitet, den man verfnetet,
mefferviidendid augrollt und mit einem Uusjtecher rund ousjtiht. Die Krapferin
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merben auf ‘einem mit Fett beftridhenen Badblech gebaden, je zrwei mit Marmelade
3u[ammengciegt und gegucdert ober fie werben mit Marmelabde beftrichen und entroeder
mit Windmaffe bededt und bamn nod) ein twenig in die Robhre gejchoben oder nur
gezudert.

i\pfel‘ als uttererfaf jum Wrof.

285, Apfelbutter.

Ginen audgegeichneten -Brotbelag erqgibt bdie in nadyftehender Weife nadh
amerifanijder Art bereitete Apfelbutter: Man fdneidet bdie gefchilten Ypfel in
Stitde, gibt diefe in ewne weite Steinguttafjerolle, wie man fie gum Einfieven ver-
wenbdet, fiigt Juder und geftofienen Bumt nac) Gejdhmad Hingu, iibergieft die Fpfel
mit billigem Apfelwein und 1dft fie jolange fochen, bis der Saft faft gang einge-
gangen ift und die ¥pfel eine glatte, butterartige Maffe bitben. Wiibrend des Kodjens
miiffen die Fpfel mit einem Holzernen Kodyloffel fleipig umgeriifrt werben. Mian
[dft die Upfetbutter in dem Rodygefdp falt werben und fiillt fie in einen Stein-
guttopf, den man gut verbindet, Nach ungefihr 3 Wochen fann die Upjelbutter
bermendet werbden.

ol (ot 286. AUpfelgelee.

Diesu laffen fidh) aud) mindermertige und unveife IHpfel berienden, auch aus
Apfelichalen farut: man” diejed Gelee bereiten. Wian wijdt bdie ipfel jauber ab,
fchilt fie nidht, fombern [d;netbct nur bag Rernbaud beraus und teilt die Iipfel in
Bierteln over didfe Spalten. Dann ibergieit man fie mit joviel Waffer, dap fie
bebectt find, und ldjt fie, ohne umgurithren, fodjen. Feinere Fpfel erfordern eine
fitrsere Rodgeit, etwa 1 big 11/, Stunden, billigere Iipfel mitifen lunger fodhen.
Dann giefit man den Saft langfam, am beften jhdpfiofieleife, durd) ein Tud, obhme
bie Spjel ‘zu briifen, und 1t ifm mit Buder in der Hilfte ves Gewidyted fo
lange fodjen, bid er zu fulzen beginnt, wad ungeidhr in 2 Stunben bder Fall ift.
PMan fann den Saft am anderen Tage aud) jzuerjt ofme Juder auffoden laffen
und abjdhiumen. Lann erft vermengt man ihn mit geiponnenem Juder und etwas
Banille und lat ihn nod) ungefahr 11/, Stunben fochen. JFn diefem Falle vechmet
man fiix je 1 Kilo Saft 3/, Kilo Juder.

Das Upfelgelee fieht befonders fdydn aug, wenn man e3 aud gelben ober aud
voten Fpfeln bereitet. Wird feine jchome Farbe erreicht, fo fann man dem Gelee
wibhrend bed RKodens ein wenig Ribifeljaft berfiigen.

287, Apfelbdfe.

Siuerliche Jpfel werden geidhilt, eridhnitten und mit Wafjer bebedt, in
einer irbenen Rafjerolle fjolange gefocht, bid fie weich geworden find. Dann rithrt
man fie burd) ein Sieb, wigt fie ab und vermengt fie mit Buder in dreiviertel
bed Gewicdites und etwad JBitronenfait. Diefen Saft ldht man bei mdipiger Hike
unter ftetem Riihren jolange foden, bid er fih vom Lajfel Bft, was ungejihe
2—3 Stunden dauert. Dann giet man ihn noch beif in tiefe Teller, die man in
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