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Vorwort,

Mein Kochbuch soll der Hausfrau ein bequemes Hilfsbuch sein,
um leicht und rasch schmackhafte Mehlspeisen und Bickercien zu
bereiten. Ich habe mich bemiiht, sowohl dem verwdohnten Geschmack
als auch den einfachen Anforderungen des biirgerlichen Lebens gerecht
zu werden, Manche Hausfrau entschlieBt sich rascher, eine bei Tisch
stets willkommene gute Mehlspeise zu bereiten, wenn ihr das miithsame
Heraussuchen eines Rezeptes aus einem umfangreichen Kochbuche er-
spart bleibt. 1ch glaube nun den werten Hausfrauen eine wesentliche
Erleichterung zu bieten, indem ich in meiner ,Osterreichischen Mehl-
speisenkiiche* eine gediegene Sammlung von Rezepten bringe, welche
ich in langjahriger Praxis selbst erprobt habe und die von bewihrten
Hausfrauen als gut anerkannt sind.

Da ich bei Herstellung meines Buches darauf bedacht war,
die Zubereitung der Speisen nach meinen Rezepten auch der weniger
erfahrenen Kochin in leicht faBlicher Weise an die Hand zu geben,
so kann mit vollem Vertrauen auf guten Erfolg nach meinem Buche
gearbeitet werden.

Auch ist es mir gelungen, durch weitgreifende Verbindungen eine
Auslese von ausgezeichneten Rezepten auch anderer Nationen, sowie
vorziigliche Rezepte von eingemachten Friichten, Nischereien und Ge-
tranken aller Art beizufiigen.

Zur 2. Auflage.

Der hohe Rang, welchen die osterreichische Mehlspeise in der
internationalen Kiiche einnimmt, hat meinem Buche einen ungewdhn-
lich raschen Absatz gesichert und innerhalb kurzer Zeit eine zweite
Auflage notwendig gemacht.

Ich. habe in dieselbe eine Reihe neuer Rezepte aufgenommen
und namentlich die Kartoffelspeisen und Knodel um einige der in
Bohmen beliebtesten bereichert. So moge dies Buch auch weiterhin
gute Aufnahme finden und vielen zum angenehmen Génossen in
der Kiiche werden,

Zur 3. Auflage.

Der rasche Absatz der 2. Auflage, welcher von der grofen Be-
liebtheit der Osterreichischen Mehlspeisenkiiche Zeugnis gibt, macht
eine neue Auflage notwendig, in der einige Rezepte durch neue, sorg-
filtig erprobte ersetzt sind. —

Mége auch diese Auflage eine so freundliche Aufnahme und
rasche Verbreitung finden wie ihre Vorgingerin !

Die Verfasserin.




Zusammenstellung

der in diesem Kochbuche vorkommenden Worte, die im Reichsdeutschen
zum Teil eine andere Benennung haben.

Amarellen = Kirschen.

Apfelsinen = Orangen =
ranzen.

Aprikosen = Marillen.

Backform = Modell.

Deziliter = %/, Liter.

Gugelhupf = Kugelhupf = Napf-
kuchen.

Hafen = Topf.

Heidelbeeren = Schwarzbeeren.

Heller, 4 Gsterreichische Heller =
etwa 3 Pfennig.

Hohlhippen = ein tiitenformiges,
diinnes, oblaten-, waffelartiges
Gebick, das oft mit Schlag-
sahne oder einer Creme gefiillt
wird.

Hornchen = Kipfel.

Johannisbeeren = Ribisel.

Kasserolle = Reindl.

Kipfel = Hornchen.

Kirschen = Weichseln.

knuspriger = rescher.

Korinthen = Weinbeeren.

Kugelhupf = Gugelhupf = Napf-

Pome-

kuchen.

I = Liter.

Liwanzenpfanne = Windbeutel-
pfanne.

Marillen = Aprikosen.

Modell = eine Backform.
Napfkuchen = Kugelhupf = Gugel-
hupf.

Obers = Sahne.

Orangen = Pomeranzen = Apfel-
sinen.

Pflaumen = Zwetschgen.

Pflaumenmus = Powidl=Zwetsch-

genmus.

Pomeranzen = Orangen = Apfel-
sinen.

Powidl = Pflaumenmus—=Zwetsch-
genmus.

Quark = Topfen.

Reindl Kasserolle,

rescher = knuspriger.

Ribisel = Johannisbeeren.

Rohr = Rdéhre.

Sahne = Obers.

Schwarzbeeren — Heidelbeeren.

Spagat = Bindfaden.

Spengler = Klempner.

Sultaninen = Sultanrosinen.

Topf = Hafen.

Topfen = Quark,

Vanillin = Vanillinzucker, Marke
, Treff* von Dr. Crato.

Weichseln = saure Kirschen..

Weinbeeren = Korinthen.

Windbeutelpfanne = Liwanzen-
pfanne.

Zwetschen = Pflaumen.

Zwetschgenmus = Pflaumenmus
= Powidl.




Praktische Winke,

Um Mehlspeisen und Backwerk gut zu bereiten, miissen
vorher einige Umstinde erwahnt werden, die zum Gelingen
einer feinen Speise unbedingt notwendig sind.

Das Riihren von Torten und Kuchen muB immer nach einer
Seite geschehen, und oft hingt das Gelingen eines Back-
werks vom guten Riithren ab. Selbst eine Omelette,
welche gut geriihrt oder geschlagen wird, bis sie in
die Pfanne kommt, wird viel lockerer und héher. Die
Zeitdauer des Riihrens ist in jedem Rezept genau an-
gegeben. Die Eier sollen frisch, das Mehl trocken und
der Zucker fein sein; je feiner die Bestandteile sind,
desto besser wird das Backwerk gelingen,

8chnee schlagen Mit der Schneegabel oder dem Schneebesen
wird EiweiB so lange nach einer Seite geschlagen, bis
es so weiB und steif ist, daB man das GefaB stiirzen
kann, ohne daB der Schnee herunterfilll,. Man muB
darauf achten, daB nicht das mindeste vom Gelben ins
Weile kommt. Nachdem der Schnee geschlagen ist,
mubl er gleich verwendet werden, wenn die Speise ge-
lingen soll. Gibt man einige Tropfen Zitronensaft zu
dem EiweiB, so steigt der Schnee rascher.

Abschélen der_ Mandeln geschieht, wenn man sie in kochendes
Wasser gibt und zugedeckt seitwirts stehen 14Bt, bis die
Mandeln sich leicht aus den Schalen driicken lassen.
Mandeln werden schén weiB, wenn man sie nach dem
Schilen sofort in kaltes Wasser wirft.

Geriebene Mandeln sind solche, welche durch die jetzt unent-
behrlich gewordene Reibmaschine getrieben werden.
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Haselniisse schilen kann man, wenn man sie in einem Tiegel
oder auf einem Backblech ins heiBe Rohr stellt und sie
so lange durcheinanderrollt, bis sich die duBere, braune
Schale mit einem Tuch abstreifen la6t.

Rosinen, Weinbeeren und Sultaninen reinigt man, indem man
sie in eine Schiissel gibt, etwas Mehl dariiberstreut und
sie zwischen den flachen Hénden tiichtig reibt. Dann
werden sie in lauem Wasser gewaschen und auf einem
Tuch abgetrocknet.

Kunerol. Beiden jetzigen teuren Preisen fiir Butter und Schmalz
empfiehlt es sich, als Ersatz Pflanzenfett zu verwenden.
Eines der besten und ausgiebigsten ist Kunerol. Es
ist dies meiner Ansicht nach das beste der bisher be-
kannten Fabrikate, und ich iiberzeuge mich tiglich mehr,
daB dasselbe ein in Geschmack durchaus reines vorziig-
liches Ersatzmittel fiir teure Butter, auch bei der feinsten
Mehlspeise ist.

Backpulver ist bei fast allem Backwerk ein wenigstens teil-
weiser Ersatz fiir Eier, die ja jetzt doppelt so teuer sind
als zu der Zeit, da unsere GroBmiitter Kochbiicher
schrieben. Man kann durch eine Messerspitze voll Back-
pulver stets ein Ei sparen, und selbst, wenn man kein
Ei weglassen will und man etwas Backpulver beigibt,
wird das Gebick leichter und héher. Ich verwende mit
Vorliebe ,,Treff-Backpulver von Dr. Crato*, Tetschen
a. Elbe, von dessen stets gleicher Zuverlassigkeit ich
mich téglich iiberzeuge. Ebenso vortrefflich und fein-
schmeckend ist ,Treff-Vanillezucker®, der die teure
Stangenvanille vollkommen ersetzt und gleich gebratichs-
fertig ist.

Auf einen ganz besonders guten und billigen Kiichenartikel, der
noch nicht geniigend bekannt sein diirfte, mochte ich
die werten Hausfrauen eigens aufmerksam machen, ndm-
lich ,,Treff-Puddingpulver von Dr. Crato*’. Dieses ist
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in Pickchen a 15 Heller erhiltlich, ergibt einfach in
Milch aufgekocht 4—5 Portionen sehr guten Pudding
oder bei Verwendung von etwas mehr Milch 4—5 Teller
nahrhafte und wohlschmeckende Suppe. Die ganze Her-
stellung nimmt kaum fiinf Minuten Zeit in Anspruch,
so daB ein ausreichendes Abendbrot fiir die Kleinen
schnellstens hergestellt ist.

Zucker ldutern oder spinnen. Auf 500 g Zucker, welchen man
in den Einmachhafen legt, gieBt man eine kleine Ober-
tasse voll kaltes Wasser und stellt ihn aufs Feuer.
Wenn er anfingt zu kochen, entfernt man den sich
bildenden unreinen Schaum auf der Oberfliche. Man
1dBt den Zucker so lange kochen, bis er Fdden spinnt,
und zwar nimmt man einen Loffel, schopft ihn voll
Zucker und 14Bt diesen langsam in den Hafen zuriick-
laufen; wenn nach dem Ablaufen des Zuckers am Loffel
sich Fidden zeigen, ist er fertig.

Backen im heiBen Rohr soll bedeuten, daB das Rohr, wenn die
betreffende Speise hineingeschoben wird, schon in voller
Hitze sein muB und nicht erst angeheizt werden darf.

EBlgffel als MaB. Ein EBloffel Butter oder Fett ist nicht in
flitssigem Zustande gemeint, sondern ganz leicht ge-
hiuft. Bei Mehl und gestoBenem Zucker ist der Loifel
stark gehduft zu nehmen.

Prise als MaB ist so viel, als man zwischen Daumen und Zeige-
finger hilt. Hat man ganz feine Backereien zu bereiten,
so ist natiirlich die Kiichenwage nicht zu umgehen.

Schokolade ist nicht nur ein beliebtes GenuBmittel, sondern
auch als Bestandteil bei manch feinem Backwerk von
groBem Wert. Es gibt Schokoladen von Marken aller
Linder. Die beste, gehaltreichste und schmackhafteste
ist die der Firma J. Meinl, Wien, deren Kaffee- und
Kakaosorten ebenfalls rithmlich bekannt sind. Ich ver-
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wende fiir meine Schokoladebickereien nur Meinl-
Schokolade.

Getrocknetes Obst, das zum Kochen bestimmt ist, soll immer

tags zuvor eingeweicht werden, da es dadurch viel
ergiebiger wird. Man wischt es und gibt kaltes Wasser
dariiber, in welchem man es am nichsten Tage kocht.

Eier einzulegen. Die Eier im Winter nicht teurer zu haben als

im Sommer, ist gewiB der Wunsch jeder Hausfrau. Man
verwendet dazu mit Vorliebe Wasserglas, da dieses Ver-
fahren die wenigste Mithe macht. Man kann aber auch
geloschten Kalk nehmen. Diesen verdiinnt man, bis
er die Farbe diinner Milch bekommt, Dann nimmt
man einen Steintopf oder ein Glas, bestreicht es innen
mit dickem Kalk, schichtet die Eier, auf die Spitze ge-
stellt, in Reihen hinein und gieBt die Fliissigkeit dar-
iiber, die immer die Eier bedecken muB. Trocknet die-
selbe spater ein, gieBt man reines Wasser nach. Ich lege
die Eier von Mitte April bis Ende Mai ein, weil da am
wenigsten Gefahr ist, angebriitete zu bekommen. Die
auf diese Art eingelegten Eier halten sich bis zum
nachsten Friithjahr, Sie bleiben immer frisch und gut,
und es kann auch aus ihrem EiweiB Schnee geschlagen
werden.

Ein mit Wachs bestrichenes Backblech wird folgendermaBen

behandelt: Nachdem das Blech im Rohr heifl geworden,
wird es mit einem Stiick guten, echten Wachs diinn
bestrichen und mit einem Stiick weifien, zusammen-
gekniillten Papier gut auseinandergerieben. Das Blech
muB vollstindig kalt sein, bevor man das Backwerk
darauflegt.

Maggi’s Wiirze cignet sich in hervorragender Weise zur
t4 g g

Verbesserung von Suppen, Gemiisen, Salaten, Eierspei-
sen usw, Sie ist sehr ausgiebig, man sei daher spar-




sam bei ihrem Gebrauche; man koste widhrend des
tropfenweisen Zusetzens.

Maggi’s Suppen in Pidckchen ermoglichen, nur mit Wasser
kurze Zeit gekocht, sehr kriftige und nahrhafte Sup-
pen herzustellen, wie Erbs mit Speck, Schwammerl usw.
Die genaue Beachtung der jedem Packchen aufgedruck-
ten Kochvorschrift ist sehr zu empfehlen.

Maggi’s Rindsuppenwiirfel ergeben — nur durch UbergieBen
mit kochendem Wasser — eine gebrauchsfertige Suppe
von vorziiglichem Geschmack, die sich sowohl als Trink-
bouillon, als auch zu Suppen mit Einlagen (Nudeln,
Fleckerl usw.), zum Autkochen von Gemiisen und zum
AufgieBen von Braten eignet.

Koche auf Vorrat!

Wohigemeinter Wink. In unserer modernen Zeit, wo oft
auch die Frau darauf angewiesen ist, neben dem Manne am
Erwerbsleben teilzunehmen, mochte ich noch auf einen Appa-
rat aufmerksam machen, mittels dessen es moglich ist, Spei-
sen zu bereiten, die nicht fiir den heutigen Tag bestimmt
sind, sondern lange Zeit aufbewahrt werden kénnen, so daB
also die Hausfrau in einer Zeit, wo sie weniger beschiftigt
ist, imstande ist, fiir kommende Tage gleichsam auf ,Vor-
rat* zu kochen,

Es sind dies die ,,Weckschen Apparate zur Frisch-
erhaltung von genuBfertigen Speisen®‘.

Obst, Gemiise, Fleisch, Wild, Gefliigel, Fisch, Siug-
lingsmilch, alles, was genieBbar ist, kann in dem Weckschen
Apparat auf Vorrat gekocht werden.

FHauptsichlich eignet sich auch der Apparat zum Ein-
sieden des Obstes, das im Winter so kostlich mundet. Nun




sind Friichte, die, um haltbar zu sein, mit Zucker iibersetzt
werden miissen, teils nicht jedermanns Geschmack, teils
nicht jedem zutrdglich. Man kocht also das sogenannte
Dunstobst, das dem Magen bekdmmlicher ist, da es weniger
Zucker erfordert und den natiirlichen Geschmack der Friichte
nicht beeintrichtigt. Dazu hatte man frither ein sehr um-
stindliches Verfahren. Anders heute. — Durch den Weck-
schen Apparat ist das Konservieren der Friichte so einfach
und praktisch geworden, daB keine Hausfrau versiumen
sollte, sich dessen zu bedienen, Kein Verfahren, wie es auch
sei, kommt dem durch den Weckschen Apparat auch in
gesundheitlicher Beziehung gleich.

Eine Errungenschaft der Neuzeit ist das Backen im Weck.
Die Frage, ob es moglich sei, im Weckschen Sterilisierapparat
auch Kuchen usw. backen zu kénnen und fiir lingere Zeit
haltbar zu machen, wurde durch ein Preisausschreiben
glinzend gel6st, und die Resultate finden sich in Form der
verschiedensten Rezepte in der Zeitschrift: ,,Die Frischhal-
tung®‘ (Jahrg. 1908/9). Tatsdchlich kann man im Weck-
schen Apparat alle Sorten Puddings, Koche, Auflidufe, Torten
usw. herstellen, die denjenigen, welche in trockener Hitze
hergestellt sind, nicht im mindesten an Giite nachstehen.
Das ,,Backen* im ,,Weck‘ hat denselben Vorzug wie , das
Kochen auf Vorrat*‘, da Kuchen usw. monate- und jahrelang
frischgehalten werden kann, ohne ein Austrocknen oder Ver-
derben befiirchten zu miissen. Alles nihere Preisliste und
Probenummer der Zeitschrift , Die Frischhaltung® durch:
Carl Miiller, Mihr.-Schénberg Nr. 94, Hauptversandstelle
fiir Osterreich-Ung. der Firma J. Weck, G. m. b, H.
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Puddings.

1. Uber das Kochen des Puddings.

Das Kochgeschirr (Kasserolle), in welches die Pudding-
form zum Kochen gestellt wird, muB etwas hoher sein als
die Form. Man gibt soviel heiBes Wasser in die Kasserolle,
daB die Form noch zweifingerbreit dariiber heraussteht, da-
mit beim Kochen das Wasser nicht in die Form dringen
kann, Um den gut passenden Deckel gibt man gewdhnlich
noch einen in heiBes Wasser getauchten Lappen. Es ist
gut, die Kasserolle in das Rohr zu stellen, da es dann nicht
allzuschnell kocht und auch Oberhitze hat. Jedoch ist dies
nicht unbedingt notwendig. Bevor man den Pudding auf
die dazu bestimmte Platte herausstiirzt, lost man ihn mit
einem spitzen Messer von allen Seiten ab, legt die Platte
auf die Form, stiirzt schnell um, IiBt das Ganze einige
Minuten stehen und hebt die Form vorsichtig in die Hohe.
Jeder Pudding kann mit einigen Léffeln voll gezuckertem,
heiBem Wein tibergossen werden, wenn auch andere Saucen
dazu serviert werden. Will man einen brennenden Pudding
zu' Tisch bringen, so legt man in die obere Offnung einige
Stiickchen Zucker, gieBt zwei bis drei Loffel starken Rum
darauf und ziindet ihn an.

2. Mandelpudding.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern schaumig ge-
rithrt, 100 g siiBe, abgezogene Mandeln werden fein ge-
wiegt, die Schale einer halben Zitrone abgerieben und dies
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alles mit 25 g feinen Semmelbroseln zusammengeriihrt. Zu-
letzt kommt der Schnee der 6 EiweiB dazu. Die Masse wird
in eine gut mit Butter oder Schmalz ausgestrichene Dunst-
form gefiillt und eine Stunde in Wasser gekocht.

3. Geriihrter Mandelpudding.

Man rithrt 5 Eidotter mit 50 g Butter ab, gibt 70 g
Zucker, 70 g pgeschilte, in Stifteln geschnittene Mandeln,
2 fein zusammengeschnittene, in gute Milch geweichte Sem-
meln oder Kipfeln, etwas Rosinen und fein geschnittenes
Zitronat und zuletzt den Schnee von 3 EiweiB dazu, kocht
den Pudding in Dunst, stiirzt ihn auf eine Platte und gibt
Chaudeau oder Hagebuttensauce Nr. 341 dazu.

4. Feiner Mandelpudding.

Es werden 100 g frische Butter mit 100 g Zucker und
5 Eidottern 1/, Stunde geriihrt; dann werden 100 g geschilte,
im Rohr gelb gerdstete Mandeln gestoBen und mit 35 g
Semmelbroseln unter die Masse gerithrt. Zuletzt kommt der
Schnee von 5 Eiweif daran. Der Pudding wird %4 Stunden
in Dunst gekocht und auf eine Platte gestiirzt. Dazu gibt
man Rotwein oder eine Fruchtsauce Nr. 346.

5. Englischer Pudding.

200 g trockenes Nierenfett wiegt man fein, verreibt es
mit 100 g Mehl und mischt es mit 100 g Zucker, 2 Eiern,
4 EBloffel voll Obers, 2 Loffel Rum, etwas Salz, je 1 Messer-
spitze Nelkengewiirz und Zimt, etwas Rosinen und Wein-
beeren, etwas abgezogene, gewiegte Mandeln, ein Stiickchen
feingeschnittenes Zitronat, 3 bis 4 feingeschnittene Apfel und
ein halbes Pickchen Backpulver, Marke , Treff. Hat man
alles gut vermischt, fiillt man die Masse in die Form und
kocht den Pudding eine Stunde in Dunst, stiirzt ihn auf die
Schiissel oder Platte, serviert ihn brennend und gibt eine
Weinsauce Nr. 344 hinzu.




6. Pudding mit saurem Rahm.

2 ganze Eier und 2 Dotter schligt man mit 14 1 saurem
Rahm gut ab und gibt nach und nach 4 schwache EBloffel
Mehl, eine Prise Salz und den Schnee der 2 Eiweill dazu.
Man fiillt die Masse in eine Dunstform und kocht sie 3/ Stun-
den. Ist der Pudding fertig, wird er mit heiBer Butter iiber-
gossen und mit geriebenem Parmesankise iiberstreut. Den-
selben Pudding macht man auch mit einigen Loffeln Zucker,
gibt Zitrone dazu, 1a8t den Parmesankise weg und serviert
ihn mit gediinstetem Obst,

1. Schwarzbrotpudding.

6 Eidotter rithrt man mit 6 EBloffel Zucker und dem
Saft einer halben Zitrone schaumig. Dann kommen 8 EB-
16ifel voll Broseln von gerdstetem Schwarzbrot, welche man
vorher mit 4 EBl6ffeln Rotwein und 2 Léffel Rum angefeuch-
tet hat, etwas geriebene Zitrone, fiir 20 Heller gewiegte Man-
deln, 20 Heller kandierte, gewiegte Pomeranzenschalen,
2 Hande voll Sultaninen, 2 Messerspitzen gestoBener Zimt,
wenig Nelkengewiirz, 3 Messerspitzen Backpulver ,, Treff*
und zuletzt der Schnee der 6 EiweiB dazu. Diesen Pudding
kann man im Rohr backen oder auch in Dunst kochen. Eine
Viertelstunde, bevor man ihn zu Tisch gibt, iibergieBt man
ihn mit 1/, 1 weiBem Kochwein, welchen man vorher mit
Zucker und etwas ganzem Zimt gekocht hat,

8. Schokoladenpudding.
Man riihrt 8 Eigelb mit 180 g Zucker schaumig, gibt
200 g feingestoBene oder durch die Maschine getriebene,
abgezogene Mandeln, fiir 20 Heller Zitronat und Orangeat,
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 50 g geriebene
Schokolade und 20 g geriebenes Mundbrot dazu, riithrt alles
gut durcheinander und hebt den Schuee der 8 EiweiBl leicht

darunter, der Teig wird in die ausgestrichene Form gefiillt
1*




und 1 Stunde gebacken oder in Dunst gekocht. Man gibt
Rotweinsauce Nr. 344 oder Weincreme Nr. 268 dazu.

9. Schokoladepudding auf andere Art.

Man 148t 50 g frische Bufter lauwarm werden, rithrt
so viel Mehl hinein, als die Butter annimmt, und rostet es
hellgelb; dann gibt man 150 g Schokolade dazu und ver-
rithrt gut. 14 1 siiBen Rahm bringt man zum Kochen, riihrt
ihn langsam in die Masse, aus welcher man ein dickes Mus
kocht und dann auskithlen 1i6t. Es kommen nun 5 Eidotter,
150 g Zucker und der Schnee der 5 EiweiB dazu. Der
Pudding wird 1 Stunde in Dunst gekocht. Zitronensauce
ist gut dazu.

10. Erdbeerenpudding.

1/; 1 reife Erdbeeren werden durch ein Sieb gedriickt.
Dann rithrt man 15 1 siiBen Rot- oder WeiBwein mit 8 Ei-
gelb, gibt 1 Kilo feingeriebenes Biskuit, nebst 50 g Zucker
und 2 Messerspitzen voll Zimt und den Erdbeersaft dazu,
rithrt alles durcheinander, bestreicht eine Form mit Butter,
filllt die Masse hinein und bickt sie im Rohr. Ist der
Pudding fertig, stiirzt man ihn auf die dazu bestimmte Platte
und verziert ihn mit rotem und weiBem Streuzucker.

11. HaselnuBpudding.

140 g Zucker werden mit 5 Eidottern abgerithrt. Dann
kommen 140 g geriebene Haselniisse, 30 g mit Arak an-
gefeuchtete Semmelbroseln und der Schnee von 4 EiweiB
dazu. Die Masse fiillt man in eine Form und kocht sie
1 Stunde in Dunst oder bidckt sie in einer Tortenform
8, Stunden langsam im Rohr. Eine Pomeranzensauce
Nr. 348 oder Hagebuttensauce Nr. 341 ist sehr gut dazu.

12. Kastanienpudding.

Man bratet 300 g Kastanien, schilt sie und treibt sie
durch die Mandelmiihle oder reibt sie auf dem Reibeisen.
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Dann rithrt man 85 g Butter, mit Kunerol gemischt, mit
4 Eidottern und 90 g Zucker schaumig, mischt etwas siiBen
Rahm, 2 Léffel Rum, die geriebenen Kastanien, 40 g ge-
stoBene Makronen oder Semmelbroseln und zuletzt den
Schnee der 4 EiweiB dazu, Die Masse wird in die gut aus-
gestrichene Puddingform gefiillt und 1 Stunde in Dunst
gekocht. Dazu gibt man Weinchaudeau, dem man einige
Loffel Rum oder Maraskino beimengt, und gieBt davon
einen Teil iiber den Pudding.

13. Schwarz- und WeiB-Pudding.

Es werden 65 g zerlassene Butter mit 65 g Mehl in
einem flachen Tiegel angeriihrt und einige Minuten rosten
lassen, bis es schiumt, dann kommt 14 1 heiBer Rahm oder
gute Milch dazu und wird alles zu einem feinen Teig ge-
rithrt, solange, bis dieser sich vom Loffel ablost. Ist die
Masse etwas ausgekiihlt, kommen 5 Eidotter und 100 g
Zucker dazu. Diese Masse wird 1/, Stunde gut geriihrt.
Dann gibt man noch 75 g geriebene Mandeln und den
festgeschlagenen Schnee von 4 EiweiB dazu.

Diese Masse teilt man in zwei Teile. Die eine Hilfte
bleibt, wie sie ist. An die andere Hilfte gibt man 40 g
geriebene Schokolade. Nun fiillt man zuerst die braune
Masse in die Form, belegt sie ganz mit Backoblaten (dies
verhindert das ZusammenflieBen), gibt die helle Masse dar-
auf und kocht den Pudding 1 Stunde in Dunst. Man gibt
dazu Weinsauce Nr. 343,

14. Sehr guter NuBpudding.
90 g Butter rithrt man schaumig. Dann gibt man
90 g Zucker, 4 Eidotter und ein ganzes Ei, sowie die ab-
geriebene Schale einer halben Zitrone dazu und rithrt alles
1/, Stunde lang. 120 g geschilte WalnuBkerne sto68t oder
reibt man, gibt 120 g Semmelbréseln und 3—4 EBloffel




siitBen Rahm dazu, mengt alles gut und hebt den Schnee
von 4 EiweiB leicht darunter. Die Puddingform wird gut
mit Butter ausgestrichen und mit Semmelbroseln bestreut,
die Masse wird eingefiillt und %} Stunden in Dunst gekocht.
Man gibt Kirschen- oder Aprikosenkompott dazu.

15. Caramel-Pudding.

140 g gestoBenen Zucker laBt man gelb werden, gibt
6 EBloffel voll feine Broseln dazu, kocht es mit 3 Deziliter
siedendem Rahm auf, riihrt es, bis es sich von der Kasserolle
l6st, und liBt es auskiihlen, worauf man nach und nach
5 Eidotter dazurithrt. Dann mischt man den Schnee der
5 EiweiB dazu und gibt die Masse in eine gut mit Butter
ausgestrichene, mit Zucker ausgestreute Puddingform und
kocht sie in Dunst, ungefihr 11/, Stunde. Nach dem Kochen
stitrzt man den Pudding auf eine Schiissel und gibt Vanille-
creme oder Himbeersauce herum.

Karamel kann man auf folgende Weise bereiten: Man
4Bt in einem Pfinnchen gestoBenen Zucker zergehen, bis
er gelbbraun wird und schiumt. Dann gieBt man etwas
kochendes Wasser dazu und laBt ihn aufkochen.

16. Vanillepudding.

Eine Puddingform streicht man mit Butter aus und legt
eine dicke Lage von 150 g Stangenbiskuit hinein. Dieses
Biskuit bestreicht man mit eingekochten Friichten, z. B. Apri-
kosenmarmelade usw. Dann kommt wieder eine Lage Bis-
kuit, und so fort, bis die Form ziemlich voll ist. 4 Eidotter
werden mit 6—8 EBIoffel voll siiBem Rahm und etwas
Vanillezucker verrithrt, itber die Masse gegossen und einige
Zeit anziehen lassen, Der Schnee der 4 EiweiB wird mit
1 Loffel Staubzucker und etwas Vanille vermischt, dariiber-
gestrichen und 3/ Stunde in Wasser gekocht. Rotweinsauce
Nr. 344 ist sehr gut dazu.




17. Feiner Semmelpudding.

Von 10 altgebackenen Milchbroten (Semmeln) schneidet
man die Rinde ab, teilt jede Semmel in 5—6 Teile, legt sie
in eine Schiissel und itbergieBt sie mit kalter Milch, jedoch
nicht zu viel, dreht sie einige Male um und 148t sie ungefihr
20 Minuten stehen. Dann rithrt man 2 EBloffel Butter oder
Kunerol mit 5 Eigelb schaumig, gibt 5—6 Loffel Zucker,
15—20 Stiick feingewiegte Mandeln (einige bittere darunter),
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 2 Hinde voll
Sultaninen und Weinbeeren, den Saft einer ganzen Zitrone,
etwas feingewiegtes Zitronat und Orangeat nebst 1/, Pick-
chen Backpulver ,, Treff* dazu und rithrt dies mit den aus-
gedriickten Semmeln gut durcheinander. Zuletzt hebt man
den Schnee der 5 Eiweil darunter. Die Masse wird in eine
Dunstform gefiillt und 11/, Stunde in Dunst gekocht. Dazu
serviert man Hagebuttensauce Nr. 341 und bringt den Pud-
ding brennend zu Tisch.

18. Einfacher Semmelpudding.

Man schneidet von 8 Semmeln die Rinde ab und ver-
fahrt damit wie in voriger Nummer. 3 Eidotter rithrt man
mit 4 EBloffel Zucker, gibt etwas Zitronenschale, etwas
Zimt dazu, eine Handvoll Sultaninen und Weinbeeren, riihrt
dies mit den Semmeln zusammen und gibt den Schnee
der 3 EiweiB darunter. In die Form gefiillt, wird der Pudding
1 Stunde gekocht und eingemachtes Obst dazu gegeben.

19. Feiner GrieBpudding.

In 1 I gute Milch gibt man ein kleines Stiickchen gute
Butter und etwas Salz. Wenn die Milch kocht, 148t man
% Pfund GrieB langsam einlaufen und so lange auf dem
Herd unter bestindigem Riihren stehen, bis die Masse sich
vom Tiegel 16st und dick wird, Dann riithrt man 6 Ei-
dotter mit 120 g Zucker schaumig, gibt 20 Stiick siiBe und




10 Stiick bittere Mandeln, fein gewiegt, etwas abgerie-
bene Zitronenschale dazu und vermischt dies alles mit dem
ausgekiihlten GrieB. Der festgeschlagene Schnee der 6 Ei-
weiB kommt dazu. Die Masse wird in die Form gefiillt
und 1Y; Stunde in Dunst gekocht. Man gibt eine Frucht-
sauce Nr. 346 dazu. 3 Messerspitzen voll Backpulver (Crato)
machen den Pudding viel leichter,

20. GrieBpudding mit Apfeln.

Dieser Pudding wird ebenso bereitet wie in voriger
Nummer. Man gibt die Hilfte des Teiges in die Form,
schneidet 5 gute, miirbe, siuerliche Apfel in feine Schnitt-
chen, gibt diese auf den Teig, iibertraufelt sie mit einigen
Loffeln Hagebuttenmark, streut noch etwas Zucker darauf,
filllt die andere Hilfte des Teiges darauf und kocht den
Pudding 114 Stunde in Dunst oder bickt ihn im Rohr
1 Stunde. Der Teig zu jedem GrieBpudding muB ziemlich
fest sein, da er sonst schnell zusammensinkt.

21. Nudelpudding.

Von 3 Eidottern, etwas Zucker und wenig Salz und dem
notigen Mehl macht man einen feinen Nudelteig und walkt
ihn ganz diinn aus. Ist derselbe etwas trocken, schneidet
man ganz feine Nudeln, kocht sie in 3} 1 guter Milch mit
etwas Zucker und Vanille gut ein und [dBt sie in einer
Schiissel abkithlen. 60 g Butter rithrt man mit 3—4 FEi-
dottern gut ab, gibt 60 g Zucker dazu, gibt die Nudeln
hinein, sowie den Schnee der 3 EiweiB, fiillt die Masse in
die mit Butter ausgestrichene Form und kocht sie 11, Stunde
in Dunst. Gestiirzt serviert man den Pudding mit Vanille-
sauce Nr. 347.

22. Nudelpudding mit Powidl.
Man macht mit 3 ganzen Eiern wie in Nr. 21 einen
Nudelteig, liBt die Flecke gut abtrocknen und schneidet dann




schmale, fingerlange Nudeln, welche man in Salzwasser
10 Minuten lang kochen l4Bt. Dann werden sie abgeseiht,
in eine Schiissel getan und mit 3 Loffeln zerlassener Butter
oder Kunerol und 4 Léffeln Zucker vermischt. Eine Back-
form (Kugelhupf) wird mit Butter oder Schmalz gut aus-
gestrichen und mit Semmelbréseln ausgestreut. Man fiillt
die Hilfte der Nudeln hinein und gibt 5—6 EBloffel Powidl
mit Zucker und etwas Rum oder Arak vermischt auf die
Nudeln, jedoch so, daB der Powidl nicht an den Rand der
Form kommt, da sonst der Pudding anklebt. Nun gibt man
die zweite Halfte der Nudeln darauf und bickt den Pudding
im Rohr % Stunde. Ist er fertig, [6st man ihn ab, deckt die
dazu bestimmte Platte auf die Form und dreht sie langsam
um. Man bestreut ihn mit Zucker und Zimt.

23. Makkaronipudding mit Apfeln.

250 g Makkaroni mittlerer Stirke werden in Salzwasser
1/; Stunde gekocht, abgegossen und auskiihlen lassen., Aus
2 Loffeln Butter oder Kunerol und 4 Loffeln Mehl wird ein
ganz helles Einbrenn gemacht und mit kalter Milch zu einem
dicken Brei gerithrt. Dazu kommen 2 Eidotter, 3 Loffel
Zucker, wenig Salz, etwas geriebene Zitrone, 1/, Teeloffel
Backpulver und wird alles gut verrithrt; dann kommt der
Schnee der 2 EiweiB dazu und zuletzt die Makkaroni. Eine
Backform wird gut mit Butter ausgestrichen und die Halfte
der Masse hineingegeben. Auf diese kommt eine ziemlich
dicke Lage feingeschnittener, miirber Kochipfel, welche gut
mit Zucker bestreut werden, die zweite Hilfte der Masse
dariiber, und der Pudding wird dann im heiBen Rohr
% Stunden gebacken.
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Verschiedene Gerichte von Reis.

Den Reis zu briihen, halte ich nicht fiir unbedingt not-
wendig. Ich wasche denselben vor dem Verbrauch mit
lauwarmem Wasser einigemal und spiile ihn nochmals mit
kaltem Wasser nach. Dann lasse ich die Milch in einer
Kasserolle kochen mit den angegebenen Zutaten, gebe den
Reis hinein, lasse ihn einigemal aufkochen und stelle ihn
zuriick auf den Herd, oder was noch besser ist, in die heifie
Rohre, decke ihn zu und lasse ihn 3; Stunde dampfen, in-
dem ich ihn hier und da einmal umwende und, wenn nétig;
einige Loffel heiBe Milch nachgieBe. Es ist nicht nétig,
daB der Reis stark kocht; im Gegenteil: wenn derselbe
langsam diinstet, so bleiben die Korner viel schoner und
groBer und der Reis wird ebensobald weich. Ich werde in
den Rezepten nicht mehr ausfithrlich auf die Behandlung
des Reises zuriickkommen.

24. Reispudding.

Man kocht 14 Kilo schénen Reis mit 1 1 Milch weich
und 148t ihn kalt werden. 2 EBloifel Butter oder Kunerol
werden mit 4 Eidottern und 5 Loffel Zucker schaumig ge-
rithrt, dann kommt etwas abgeriebene Zitronenschale, eine
Handvoll Sultaninen, ebensoviel Weinbeeren (Korinthen) da-
zu, Man mischt alles durcheinander und hebt den Schnee
von 2 Eiweil darunter. Eine Dunstform streicht man mit
Butter aus und iiberstreut sie mit Semmelbroseln, fiillt die
Masse ein und kocht sie 114 Stunden in Dunst. Hagebutten-
sauce Nr, 341 wird vor dem Servieren heiB iiber den Pud-
ding gegossen.

25. Reispudding mit Apfeln.
Der Reisteig wird ebenso gemacht wie in voriger Num-
mer. Eine Puddingform streicht man gut mit Butter oder
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Kunerol, broselt sie aus und gibt die Hilfte des Teiges hinein.
Dann schneidet man 6 miirbe Apfel in kleine Schnitzchen,
legt sie iiber den Reis, bestreut sie mit Zucker und gibt
die zweite Hailfte des Reises darauf. Kochzeit 114 Stunden.
Der Reisteig zu Puddings muB etwas fester sein als zu
einem gebackenen Reisauflauf.

26. Gebackener Reis mit Wein.

1, Kilo Reis 148t man mit 1/, 1 Milch und einigen
Loffeln Wein weich dampfen. Dann gibt man 1 Loffel
Butter, 4 Loffel Zucker, eine Handvoll Weinbeeren und
Sultaninen, 3 Eigelb und einen Kaffeeléffel Backpulver
o Treff dazu, mischt alles durcheinander und hebt den
Schnee der 3 EiweiB darunter. In einer ausgestrichenen
Form bickt man den Reis 3/ Stunden. Nach dem Backen
stiirzt man ihn heraus und iibergieBt ihn mit heiem, ge-
zuckertem Wein.

27. Reis mit gefiillten Apfeln.

1/, Kilo Reis kocht man mit 11/, 1 Milch und etwas
Salz weich und laBt ihn auskithlen. 5 Loffel Zucker rithrt
man mit 3 Loffel Kunerol und 4 Eidottern ab, reibt die
Schale einer halben Zitrone dazu, gibt dies zu dem Reis und
hebt den Schnee der 4 EiweiB darunter. Eine ldngliche
Form oder Backpfanne wird gut mit Butter oder Schmalz
ausgestrichen und der Reis eingefiillt. 10—12 gute Koch-
apfel schilt man, schneidet oben eine Scheibe ab, sticht
das Kernhaus heraus und setzt sie reihenweise in den Reis.
Die Hohlung der Apfel wird mit eingekochten Friichten ge-
filllt; am besten dazu ist Hagebuttenmark, die vorher ab-
geschnittenen Deckelchen kommen wieder darauf. Die Apfel-
chen werden nochmals mit Zucker iiberstreut und das Ganze
14, Stunden gebacken. Dieser Reisauflauf ist sehr gut und
eine ausgiebige Fastenspeise.
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28. Reis in Fett gediinstet.

1, Kilo schoner Reis wird gewaschen. Dann macht
man 1 EBloffel Fett heiB, gibt den Reis hinein und wendet
ihn einigemal um. Dann gieBt man 1/, | kaltes Wasser nebst
etwas Salz dazu und laBt den Reis langsam weich ddmpfen.

29. Kirschenauflauf von Reis.

Man bereitet einen Reisteig wie in Nr. 26, gibt ihn
in eine lidngliche Backform und driickt schone, schwarze
Herzkirschen reihenweise hinein, streut Zucker darauf und
backt den Auflauf eine Stunde. Statt Kirschen kann man
auch reife, siiBe Weichseln nehmen.

30. Reis mit Schwimmen oder Kalbslunge.

14 Kilo Reis wird weich gedampft und kalt gestellt. Ein
kleiner Teller gehdufter Schwimme werden geschnitten und
in Butter mit etwas Petersilie gedampft. Ein Tiegel wird
gut mit Fett ausgestrichen und mit Broseln bestreut, die
Hailfte des Reisteigs hineingegeben, die Schwimme darauf
und dann die zweite Hilfte des Reis. Der Tiegel wird in
heiBes Wasser gestellt, zugedeckt und 3/ Stunden gekocht.
Anstatt Schwimme kann man auch vorher gekochte und
dann fein gewiegte Kalbslunge nehmen, welche man aber
nicht in die Mitte geben, sondern mit dem Reis vermengen
soll. Einige Loffel der Brithe, in der die Lunge gekocht
wurde, machen das Ganze saftiger.

Verschiedene Koche.

31. Zitronenkoch.

100 g Butter treibt man mit 5 Eidottern und 100 g
Zucker ab, gibt 70 g geschilte geriebene Mandeln,
darunter einige bittere, den Saft und die Schale einer halben
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Zitrone, eine Handvoll Semmelbréseln und den Schnee der
5 EiweiB dazu. Die Masse wird in die Form gefiillt und
1/ Stunde in Dunst gekocht.

32. Briselkaoch.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern geriihrt. Dann
mischt man 70 g Broseln von Schwarzbrot, 2 Messerspitzen
Zimt, 1 Messerspitze Nelken, fiir 20 Heller kandierte Pome-
ranzenschale, ein Stiickchen Zitronat, letztere beide fein ge-
schnitten, 70 g pgeschalte, gewiegte Mandeln nebst dem
Schnee der 4 EiweiB dazu und kocht die Masse in einer gut
mit Butter ausgestrichenen Form 1/, Stunde in Dunst. Ein
Stitck Zucker 4Bt man spinnen, kocht den Saft einer Pome-
ranze mit 4 Efloifel WeiBwein damit auf und gieft dies iiber
den gestiirzten Koch. =

33. Mohnkoch.

50 g Butter werden mit 4 Eidottern abgeriihrt. Dann
kommen 70 g Zucker, 50 g gestofiene, geschilte Mandeln,
70 g feine in Milch geweichte Semmelbréseln, fiir 20—30
Heller gestoBener Mohn und der Schnee der 2 Eiweill dazu.
Dies alles wird in einer Dunstform eine Stunde gekocht.

34. Vanillekoch.

5 Eidotter riithrt man mit 100 g Zucker und 1/, Packchen
Vanillinzucker, Marke , Treff‘. 50 g fein gestoBene Mandeln,
50 g Biskuitbrdseln, 50 g zerlassene Butter und der Schnee
von 4 Eiweif kommt dazu. Der Koch wird in Dunst ge-
kocht und mit Fruchtsaft, dem man etwas Rum beimengt,
serviert. Unter Vanillin ist gemeint Vanillinzucker, Marke
» Ireffé’, von Dr, Crato.

35. Koch mit geristeten Haselniissen.
20 g Niisse schilt man und rostet sie mit Zucker. Sind
sie ausgekiihlt, werden sie gestoBen, mit 6 Eidottern und
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70 g Zucker abgerithrt. Dann mischt man den Schnee von
4 EiweiB dazu, siedet den Koch in Dunst, stiirzt ihn und gibt
Vanillesauce Nr. 347 dazu.

36. Schokoladekoch.

2 Semmeln 146t man in Milch gut weich werden und
driickt sie gut aus. 70 g Butter rithrt man mit 5 Eidottern,
100 g Zucker und 150 g geriebener Schokolade ab, gibt etwas
abgeriebene Zitrone, 140 g gestofiene Haselniisse, 40 g fein-
geschnittenes Zitronat, 30 g Orangeat, den Schnee von 4 Ei-
weiB dazu und kocht die Masse in Dunst.

37. Friichtekoch.

4 Eidotter werden mit 70 g Zucker und 70 g DButter
abgeriithrt. Dann kommen 70 g geschalte, gestoBene Man-
deln, 70 g Mehl oder Biskuitbréseln, 2 Messerspitzen Back-
pulver , Treff“ und der Schnee von 2 EiweiB dazu. Nun
wird die eine Hailfte des Teiges in die Form gefiillt und
frische oder auch eingesottene Weichseln oder Marillen dar-
auf gelegt, der iibrige Teig darauf gefiillt und im Rohr sehr
langsam gebacken. Ist er fertig, streut man Zucker und
Zimt darauf.

38. Reiskoch.

100 g schonen Reis kocht man in Milch weich und
dick, rithrt 70 g Butter oder Kunerol mit 4 Eidottern, 70 g
Zucker und etwas geriebener Zitronenschale ab, gibt den
ausgekithlten Reis dazu, mischt den Schnee der 4 Eiweil
darunter und béckt ihn in einer mit Butter ausgestrichenen
Form 3%} Stunden im Rohr. Dazu gibt min Erdbeerkompott
Nr. 362.

39. Wienerkoch.

In einer Kasserolle wird Yy 1 gute Milch warm gemacht;
dann gibt man 90 g Zucker mit Vanille, 70 g Butter, 6




abgeschlagene Eidotter, 2 EBloifel Mehl dazu und kocht
alles bei bestindigem Riihren, bis es dick ist, rithrt fort, bis
die Masse kalt ist, mengt hierauf den Schnee der 6 EiweiB
dazu und bickt die Masse in einer Schiissel nach Nr. 50.

Aufldufe.

40. GrieBauflauf.

250 g GrieB wird mit 100 g Butter oder Kunerol, 3 Léffel
Zucker und etwas Salz in 1t/ | guter Milch 10 Minuten lang
gekocht. Ist die Masse kalt geworden, kommen 4 Eidotter
und der Schnee der 4 EiweiB dazu. Man fiillt alles in eine
mit Butter oder Schmalz ausgestrichene Backform und bickt
den Auflauf 84 Stunden im Rohr.

Will man eingesottene Friichte dazu verwenden, nimmt
man eine ldngliche Porzellanform oder Schiissel, streicht
sie gut mit Butter aus, gibt die Friichte hinein, fiillt den
Teig darauf und bickt ihn im Rohr, indem man die Form
nach Nr. 50 auf ein Backblech stellt.

41. Zitronenauflauf.
Es werden 6 Eidotter mit 6 EBI6ffel Zucker geriihrt, der
Saft einer halben Zitrone und die abgeriebene Schale der-
selben dazugegeben, sowie 6 Lo6ffel Mehl und der Schnee
der 6 Eiwei daruntergemengt. Der Teig wird ebenso in

einer Porzellan- oder Emailform gebacken, wie in voriger
Nummer beschrieben.

42. Bréselauflauf.

4 ganze Eier werden mit 5 Loffel Zucker schaumig ge-
rihrt, dann gibt man 3 Messerspitzen Zimt, 1 Messerspitze
Nelkengewiirz und 5 EBI6ffel voll Semmelbréseln dazu, Die-
ser Auflauf ist sehr schnell fertig; er wird nur 25 Minuten
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gebacken. Man gibt gediinstetes Obst dazu. Zwei Messer-
spitzen voll Backpulver, Marke , Treff’, macht den Teig
leichter.

43. Feiner Apfelauflauf.

2 EBloffel Butter, 5 Eidotter, eine Handvoll geriebene
Mandeln, 6 EBloffel Mehl, etwas abgeriebene Zitronenschale
und 3 Loffel Zucker wird gut abgerithrt. Dann werden 6
bis 7 gute Kochipfel geschilt und fein geschnitten darunter-
gemengt. 3 EiweiB werden zu Schnee geschlagen und
daruntergehoben. In einer mit Butter gestrichenen Form
gebacken,

44. Einfacher Apfelauflauf.

1/ Kilo Mehl gibt man in eine tiefe Schiissel oder einen
Hafen und rithrt es mit 1 1 Milch, 3 ganzen Eiern, etwas
Salz und 3 EBl6ffeln Zucker tiichtig ab. Eine lingliche Back-
pfanne streicht man mit Butter oder Schmalz aus, gieBt den
Teig hinein, gibt 10—12 geschilte, feingeschnittene Koch-
dpfel darauf, tiberstreut diese mit etwas Zucker und bickt
den Auflauf 1/, Stunde im Rohr.

45. Fruchtauflauf.

/5 1 gute Milch wird mit 130 g Butter gekocht; dann
kommen 140 g Mehl hinein und wird der Teig glatt ab-
gerithrt. Ist er kalt, werden 6 Eigelb nach und nach dazu-
gegeben nebst 70 g Zucker, etwas abgeriebener Zitrone und
dem Schnee von 5 EiweiB. In die Form fiillt man eine Lage
Teig, dann Aprikosenmarmelade, wieder eine Lage Teig und
so fort. Auch andere Fruchtmarmeladen kann man zu diesem
Auflauf verwenden.

46. Brotauflauf.

5 EBloffel Zucker rithrt man mit 3 Eidottern schaumig.
4—5 EBlo6ffel Broseln von Schwarzbrot werden vorher mit
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5 Loffeln weiBem Wein angefeuchtet und 15 Minuten stehen
gelassen. Dann rithrt man alles zusammen noch etwas ab,
gibt 2 Messerspitzen Zimt, wenig Nelken, etwas Backpulver
» Lreff, etwas abgeriebene Zitrone nebst dem Schnee der
3 Eiwei dazu. Man bickt den Auflauf 1/, Stunde sehr
langsam.

47. Schwarzbrotauflauf mit Kirschen oder Weichseln.

100 g Zucker werden mit 6 Eigelb schaumig geriihrt,
Dann kommen 40 g geriebene Mandeln, etwas abgeriebene
Zitrone, je ein Stiickchen Zitronat und Orangeat, 100 g
geriebenes Schwarzbrot, zwei Messerspitzen Backpulver
wIreff* und der Schnee der 6 EiweiB dazu. Die Masse
wird in die Form gefiillt und Weichsel oder Kirschen darauf-
gelegt. Man bickt den Auflauf in einer Form 30—35 Minuten.
Gestiirzt, gibt man Weichselsauce Nr. 346 dariiber.

48. Sagoaufiauf.

In 1/ 1 Milch mit einem Stiickchen Butter kocht man
100 g gewaschenen Sago zu einem Mus und liBt dieses
erkalten. Dann rithrt man 30 g Butter oder Kunerol mit
3 Eidottern und 50 g Zucker schaumig ab, gibt 15 geriebene
Mandeln, etwas Zitronat und Orangeat dazu, riihrt das
Sagomus darunter nebst dem Schnee der 3 EiweiB und bickt
den Auflauf in einer mit Butter bestrichenen Form.

49. Schokoladeauflauf.

2 Semmeln, von denen man die Rinde entfernt hat,
weicht man in kalter Milch, driickt sie spiter aus und treibt
sie mit 60 g geriebener Schokolade gut ab. Diese Masse
kocht man in 14 | Milch und liBt sie auskiihlen. Dann riihrt
man 35 g Butter, 4 Eidotter, 50 g Zucker mit etwas Vanille
schaumig, gibt den Schnee der 4 EiweiB darunter und bickt
den Auflauf 1/, Stunde bei miBiger Hitze.

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 2
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50. Piannkuchenauflauf.

Von 1/, Kilo Mehl, 3 Eiern, etwas Salz, 2 EBloffeln
Zucker und der nétigen Milch macht man einen Pfannkuchen-
teig, bickt diesen und schneidet davon feine Nudeln. 40 g
Butter oder Kunerol treibt man ab und rithrt damit 50 g
Zucker und 3 Eidotter schaumig, gibt 40 g abgeschilte,
linglich geschnittene Mandeln, eine Handvoll Sultaninen, ein
Stiickchen feingeschnittenes Zitronat, 1 Loffel Rum und den
Schnee der 3 EiweiB dazu und rithrt alles samt den Nudeln zu
einem Teig. Man bickt den Auflauf 1/, Stunde. Man kann
ihn auch in einer Dunstform kochen und Weinsauce Nr. 342
dazu geben.

51. Semmelauflauf.

5 altgebackene Semmeln schneidet man feinblattrig,
iiberschiittet sie mit 1/, 1 kalter Milch und 1Bt sie weich
werden. Dann kommt etwas Butter in eine Pfanne; man
gibt die ausgedriickten Semmeln hinein und liBt sie unter
ofterem Umrithren etwas abtrocknen, bis es ein dickes Mus
ist. 40 g Butter werden damit abgeriihrt, ebenso 100 g
Zucker, 5 Eidotter und 50 g gestoBene Mandeln, darunter
einige bittere, dazu gegeben. Zuletzt kommt der Schnee der
5 EiweiB darunter und wird die Masse in einer Auflaufform
3/, Stunde gebacken.

52. Topfenauflauf.

Man riihrt 100 g Butter gut ab, gibt 100 g Zucker und
5 Eidotter dazu und riihrt alles schaumig. 80 g Mandeln,
gewiegt oder gestofen, etwas Zitronenschale, eine Prise
Salz nebst 130 g frischem, fein zerdriicktem Topfen (Quarck)
und zuletzt der Schnee von 4 EiweiB werden dazu gegeben.
Das Ganze in der Auflaufform gebacken.
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53. Einfacher Auflauf.

1/s Kilo Mehl schlagt man mit 1 1 Vollmilch, 4 ganzen
Eiern, 3 EBIoffel Zucker und etwas Salz tiichtig ab, streicht
eine Auflaufform mit Butter oder Kunerol aus und bickt den
Auflauf in gut ausgehitztem Rohr. Letzteres ist bei allen
Auflaufen zu beachten, da diese sonst nicht steigen. Ge-
trocknete Zwetschgen mit etwas Zitronenschale gekocht, sind
sehr gut dazu.

54. Auflauf mit saurem Rahm.

Man riihrt 1/, | sauren Rahm mit 100 g Zucker, 7 Eigelb
und etwas abgeriebener Zitronenschale gut ab, mengt 2 Loffel
Mehl und den Schnee von 5 EiweiB darunter. Fine Form
wird mit Butter gestrichen, mit Mehl bestreut, die Masse ein-
gefiillt und 1 Stunde gebacken. Der Auflauf wird in der Form
zu Tisch gebracht.

55. Auflauf mit Schwarzbeeren (Heidelbeeren).

Man rithrt 14 Kilo Mehl mit 1/, | Milch, 2—3 ganzen
Eiern, 1 Léffel Zucker, eine Prise Salz gut ab und gieBt
den Teig in eine mit Butter oder Kunerol ausgestrichene
Backpfanne. 1/, 1 Schwarzbeeren werden gewaschen und
auf dem Teig gleichmiBig verteilt; hierauf wird Zucker dar-
iibergestreut und 1/, Stunde gebacken. Nach dem Backen
streut man nochmals Zucker darauf. Dieser Auflauf ist bei
Kindern sehr beliebt,

56. Reisauflauf mit Aprikosen.

Y Kilo Reis kocht man mit 84 1 Milch und wenig Salz
dick und weich. Ist derselbe ausgekiihlt, rithrt man 2 Loffel
Butter oder Kunerol, 4 Loffel Zucker, 3 Eidotter und etwas
Zitrone schaumig, gibt dieses zu dem ausgekiihlten Reis
und rithrt alles gut durcheinander. Der festgeschlagene
Schnee der 3 Eiwei wird leicht daruntergeriihrt, eine ling-
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liche Form mit Butter gestrichen und der Boden derselben
mit Reisteig belegt. Dann kommt eine Lage von eingesottenem
Aprikosenmark und der iibrige Reisteig darauf. Backzeit
3/, Stunden. Im Sommer kann man reife Aprikosen nehmen,
die man in Stiicke zerschnitten und mit Zucker weich ge-
diinstet hat.

Es ist dies eine ausgiebige Mehlspeise fiir groBere Fa-
milien.

57. Polentaauflauf.

200 g Polenta (Maismehl) wird in 1/, 1 kochender Milch
eingeriihrt und einige Minuten kochen gelassen. Nachdem die
Masse erkaltet ist, kommt dazu: 2 Eier, 1 Prise Salz,
3 Loffel Zucker, 2 Loffel Mehl, etwas Zitrone, 2 Messerspitzen
Backpulver und nach Bedarf noch etwas Milch. In gut aus-
gestrichener Form wird der Auflauf 1/, Stunde gebacken.

58. Polentakuchen.

160 g Zucker rithrt man mit 3 Eidottern, dem Sait einer
halben Zitrone und 2 Loffeln Rum schaumig. Dann kommt
120 g Polentamehl (MaisgrieB), 1 Péckchen Vanillezucker,
1/, Teeloffel Backpulver, Marke ,,Treff, und zuletzt der
Schnee der 3 EiweiB darunter. Eine Springform streicht man
gut mit Butter und béickt den Kuchen schon gelb. Nach dem
Backen wird er mit beliebiger Marmelade bestrichen oder
Kompott dazu gegeben.

59. Aufliufe in der Porzellan- oder Emailleform gebacken.

Nachstehende Auflidufe, die nur kurze Zeit zum Backen
brauchen, miissen in der Form zu Tisch gebracht werden.
Deshalb bickt man sie in hitbschen Porzellan- oder Email-
formen, deren es heutzutage in reicher Auswahl gibt. Diese
Formen konnen teller- oder schiisselférmig sein, je nach der
Art des Auilaufs. Die Form stellt man zum Backen nicht
in das heiBe Rohr, sondern auf ein Backblech, das man mit
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etwas Salz oder Sand bestreut hat, was das Springen der
Form verhindert. Salz oder Sand kann man oOfters ver-
wenden. Selbstverstindlich muB die Form stets mit Butter
ausgestrichen und mit Semmelbrdseln bestreut sein. Viel
Abwechslung kann man erzielen, wenn man diese Art von
Aufliufen mit eingesottenen Friichten fiillt. Man gibt vom
vorbereiteten Teig nur die Hilfte in die Form, dann schneidet
man eine Backoblate genau so groB wie die Form und legt
sie auf die Teighilfte. Die Oblate kann auch zusammen-
gesetzt sein, das schadet nichts. Auf diese Oblate gibt man
eingekochte, aber nicht diinnfliissige Friichte, Marmelade
oder frischgediinstetes Obst, legt wieder eine Oblate darauf
und gibt die zweite Teighilfte dariiber. Die Oblate wird
weich und vereinigt sich ganz mit dem Teig, so daB nach
dem Backen nichts mehr bemerkbar ist. Solch ein gefiillter
Auflauf ist schén und gut. Man muB sich beim Fiillen sehr
beeilen und schon alles vorgerichtet haben, weil die Oblaten
schnell weich werden. Jeder nachstehende Form-Auflauf
kann in dieser Weise gefiillt werden.

60. Feiner Zitronenauflauf.

5 Eidotter rithrt man mit 4 Loffel Zucker schaumig,
gibt den Saft einer halben Zitrone und etwas abgeriebene
Schale und 4 Loffel Mehl dazu. Man rithrt alles durch-
einander und hebt den Schnee der 5 Eiweif darunter. Der
Teig wird in die mit Butter bestrichene Form gefiilllt und
1/, Stunde gebacken.

61. Orangenauflauf.
Derselbe wird ebenso bereitet wie in voriger Nummer;
nur nimmt man statt Zitrone Orange mit Saft.
62. HaselnuBauflauf.

70 g Zucker werden mit 5 Eidottern schaumig geriihrt,
dann kommen 70 g gestoBene oder geriebene Haselniisse,
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2 Loffel voll mit Likér oder Wein angefeuchtete Biskuit-
broseln oder solche von miirbem Brot dazu nebst dem Schnee
der 5 EiweiB. Backzeit 1/, Stunde.

63. Mandelauflauf.

140 g Zucker kocht man mit 3 Loffeln Wasser, bis er
dick ist und eine briunliche Farbe bekommen hat. 140 g
ungeschilte Mandeln schneidet man in Stifteln (kann sie
auch durch die Mandelmithle treiben), mischt sie mit dem
gekochten Zucker, sowie etwas Zimt und dem Saft einer
halben Zitrone und 148t das Ganze auskithlen. Dann rithrt
man 6 Eidotter und den Schnee von nur 2 EiweiB dazu und
backt den Auflauf nach Angabe Nr. 50 in einer Schiissel.

64. Auflauf mit Aprikosenmarmelade und Apfeln.

5—6 gute Apfel werden gediinstet oder gebraten und
durch einen Seiher getrieben. Von diesem Mark nimmt
man 5 Loffel voll und rithrt 50 g Butter, 70 g Zucker, 30 g
feingeschnittene Mandeln, 1 Loffel Aprikosenmarmelade,
1 Loffel voll mit Obers angefeuchtete Bréseln darunter und
gibt noch den Schnee von 4 EiweiB und 4 Eidotter dazu.
Die Halite dieses Teiges fiillt man in die Form, legt eine
Oblate nach Beschreibung in Nr. 59 darauf, gibt einige Loffel
Aprikosenmarmelade darauf, deckt diese mit einer Oblate zu
und fiillt die zweite Hilfte des Teiges darauf. Man bickt
den Auflauf 1/, Stunde.

65. Quittenauflauf.

Es werden 100 g Zucker mit 5 Eidottern gerithrt. Dann
kommen 5 Loffel voll gebratene passierte Quitten, 2 Loffel
Semmel- oder Biskuitbréseln und der Schnee der 5 EiweiB
dazu. Diesen Auflauf kann man in einem Suppenteller backen.

66. Sehr guter Schaumaufiauf.
5 Loffel Reis kocht man in Milch mit etwas Zucker
weich und 148t ihn auskiihlen. Die Form wird mit Butter
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bestrichen und von dem Reis, welchem man noch etwas
Zucker und Vanillin beigemengt hat, in der Mitte der Form
eine Art Berg gebildet. 3—4 Eiwei werden zu Schnee ge-
schlagen, mit Zucker und Aprikosenmarmelade vermengt,
iiber dem Reis und auBen herum angehduft und das Ganze
eine gute Viertelstunde gebacken.

67. Saurer Rahmauflauf.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern geriihrt, etwas
Zitrone dazu gegeben, dann kommen 11/, Loffel Mehl, 1 1
dicker saurer Rahm und zuletzt der Schnee der 6 Eiweil3
dazu. Backzeit 14 Stunde.

68. Mandelauflauf mit Marmeladeschaum.

100 g Zucker rithrt man mit 3 Eidottern, einem
ganzen Ei und 100 g geschilten, gestoBenen Mandeln
1/, Stunde lang. Dann kommen 30 g Bréseln und der Schnee
der 3 EiweiB dazu. 8—10 kleine Maschanzker Apfel werden
geschilt, das Kernhaus ‘ausgestochen und in wenig Zucker-
wasser nur einigemal aufgekocht, auf einen Teller gelegt
und mit beliebiger Marmelade von Hagebutten, Quitten,
Himbeeren usw. gefiillt. Diese Apfel stellt man in die mit
Butter ausgestrichene Backform und gibt obige Masse dar-
itber. Dann bereitet man Schaum von 3—4 EiweiB mit
Zucker und Himbeermarmelade, hduft diesen bergartig dar-
auf und backt den Auflauf 14 Stunde. Man kann auch noch
feingewiegte Mandeln auf den Schnee streuen.

69. Kirschauflauf.

5 Eidotter werden mit 4 Loffeln Zucker, etwas abge-
riebener Zitrone und dem Saft einer halben Zitrone schaumig
gerithrt. Dann gibt man 4 Loffel Mehl, 2 Messerspitzen
Backpulver, Marke , Treff’, und den Schnee der 5 EiweiB
dazu, fiillt die Masse in die Form, legt reihenweise schone
reife Kirschen darauf und backt den Auflauf 30—35 Minuten,
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70. Schokoladeauflauf.
6 Eidotter rithrt man mit 4 Loffeln Zucker gut ab, gibt
300 g geriebene Vanilleschokolade, 5 Loffel Mehl nebst dem
Schnee der 6 EiweiB dazu und bickt den Auflauf 1/, Stunde
in einer mit Butter ausgestrichenen Porzellan- oder Email-
form.

71. Schokoladeauflauf mit Brdseln.

Man riihrt 5 ganze Eier mit 4 EBloffeln Zucker schau-
mig; dann kommen 5 EBI6ffel Broseln von WeiBbrot und
250 g geriebene Schokolade darunter. Alles wird gut durch-
einandergemischt, in die Form gefiillt und 30 Minuten ge-
backen.

72. Vanilleauflauf.

In 14 I Rahm kocht man eine halbe Stange Vanille,
klein geschnitten, einige Minuten und 146t dies kalt werden.
Dann kommen 70 g Mehl, 70 g Zucker dazu, und wird das
Ganze tiichtig abgeschlagen. 5 Eidotter rithrt man mit 25 g
Butter und einer Prise Salz ab, gibt den Schnee der 5 EiweiB
darunter, mengt das Ganze und bickt es in einer Form
1/, Stunde. Statt einer halben Stange Vanille kann man auch
1/o Péckchen Vanillinzucker Marke , Treff verwenden.

73. GrieBauflauf.

4 EBloffel GrieB kocht man mit 14 | Milch einigemal
auf, gibt ihn in eine Schiissel und [4B8t ihn auskiihlen. Dann
rithrt man 2 Eidotter mit 1 L6ffel Butter und 3 Loffeln Zucker
schaumig, gibt etwas abgeriebene Zitronenschale dazu und
zuletzt den Schnee der 2 EiweiB. Alles wird gut vermengt
in die Form gefiillt und !/, Stunde gebacken.

74. Marmeladenauflauf.

Man rithrt 70 g Aprikosen-, Himbeer- oder Quitten-
marmelade mit 70 g Zucker und 60 g Butter schaumig,




gibt nach und nach 4 Eidotter und zuletzt den Schnee der
4 EiweiB dazu, fiillt alles in die Form und béckt es 1/, Stunde.

75. Feiner Auflauf.

Es werden 90 g Zucker mit 5 Eidottern, etwas ab-
geriebener Orangenschale und dem Saft einer halben Orange
1/, Stunde geriihrt., Dann gibt man 1 Loffel Rum, 1 Loifel
Starkemehl' und den Schnee der 5 EiweiB dazu und backt
den Auflauf in einer mit Butter ausgestrichenen Schiissel.

Oder: Man riihrt 5 Eidotter, 90 g Zucker und 30 g
geschilte, geriebene Mandeln, mischt den Saft einer halben
Orange und den Schnee der 5 Eiwei dazu und backt den
Auflauf in einer Schiissel.

Omeletten.

76. Einfache Omelette.

3 Eidotter rithrt man mit 3 Loffel Zucker und etwas
abgeriebener Zitrone oder etwas Vanillin Marke ,,Treff‘
/4 Stunde, dann gibt man 11/, EBIl6ffel Mehl, den Schnee
der-3 EiweiB und eine Messerspitze Backpulver dazu und
backt sie in einer Omelettenpfanne in der Roéhre. Jede
Omelette wird schoner, wenn sie in der Rohre gebacken
wird, da sie durch die Oberhitze bedeutend héher steigt. Jede
Omelette muB nach dem Backen sofort zu Tische kommen,
da sie sonst leicht zusammensinkt.

77. Marienbader Omelette.
2 Eidotter werden geriihrt; dazu kommt ein gestrichener
EBloffel Zucker, ein gehidufter EBl&ffel Mehl, eine Prise Salz,
5 EBloffel Milch, 1 Messerspitze Backpulver und der Schnee
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von 3 EiweiB. Nach dem Backen wird sie mit Marme-
lade gefiillt und gerollt.

78. Schneeomelette.

Von 3 EiweiB schligt man festen Schnee, welchen man
mit 2 Eidottern 1/, Stunde rithrt. Dann kommt 1 Loffel gute
Milch, 1 Loffel Mehl, 2 Loffel Zucker, 1 Prise Salz und
1 Messerspitze Backpulver Marke ,,Trefi dazu und wird
auf der Omelettenpfanne im Rohr gebacken. Ist sie fertig,
fiillt man sie mit beliebiger Marmelade oder Gelee, rollt sie
leicht zusammen und bestreut sie mit Zucker. Diese Masse
ist fiir 2 Omeletten berechnet.

79. Omelette souffiée.

Man rithrt 6 Eidotter mit 100 g Zucker und etwas ab-
geriebener Zitronenschale 14 Stunde, gibt 2 Kaffeel6ffel
Stirkemehl (Kartoffel- oder Reismehl) und den Schnee der
6 Eiweif dazu. Davon bdackt man 4 Omeletten im Rohr.
Sind sie fertig, bestreicht man sie mit Marmelade, rollt sie
zusammen und bestreut sie mit Zucker.

80. Biskuit-Omelette.
Zu Omeletten fiir 2 Personen rithrt man 4 Eidotter mit
2 Loffel Zucker, 2 Lo&ffel Obers und 2 Loffel Mehl, gibt
eine Prise Salz dazu, mischt den Schnee der 4 EiweiB8 dar-
unter, gibt etwas Butter in die Pfanne und bickt sie im Rohr.
Man bestreut die fertige Omelette mit Vanillezucker und
gibt Apfel- oder Johannisbeergelee dazu.

81. Omelette mit Marmelade gefiillt.
6 Loffel Zucker werden mit 3 Eidottern und 1 ganzen
Ei, 2 Loffeln Mehl, dem Saft einer halben Zitrone und etwas
abgeriebener Schale 1/, Stunde schaumig geriihrt, bis es ganz
dick ist. Dann kommt der Schnee der 3 Eiweif und eine
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Messerspitze Backpulver dazu, die Form wird mit Butter
ausgestrichen und im Rohr langsam gebacken. Noch warm,
wird die Omelette mit Himbeermarmelade gefiillt, zusamen-
gerollt, mit Zucker bestreut und sogleich zu Tische gegeben.

82. Orangen-Omelette.

50 g Zucker, 35 g Butter, 70 g Mehl und die Schale
einer ganzen Orange wird mit 1/, | Rahm abgerithrt. Dann
kommen 2 Eidotter, Backpulver dazu und wird das Ganze
zu einem dicken Mus gekocht. Ist die Masse gut ausgekiihlt,
werden noch 4 Eidotter daruntergeriihrt und tiichtig ab-
geschlagen. Dann kommt der Schnee von 4 Eiweif dazu
und wird die Omelette langsam gebacken.

Strudel.

83. Ausgezogener Strudelteig.

250 g trockenes Mehl gibt man auf das Nudelbrett,
macht in der Mitte eine kleine Hohlung, schligt ein Ei hin-
ein, gibt etwas Salz, ein kleines Stiickchen Butter und soviel
kaltes Wasser dazu, bis der Teig etwas stirker ist als ein
Hefenteig. Nun wird derselbe schlagend gedreht, bsi er sich
vom Brett und von der Hand ablost. Dann streut man Mehl
auf das Brett und schligt den Teig nochmals tiichtig ab,
formt 2 Laibchen daraus, deckt diese mit einem nassen
Tuche zu und l4Bt sie 3 Stunde ruhen. Hierauf legt man
ein Tuch iiber einen groBen Tisch, bestreut es gut mit Mehl
und zieht den Strudel aus. Man nimmt ein Laibchen, zieht
es in der Hand etwas aus, legt es in die Mitte des Tisches
und bestreicht es ganz diinn mit zerlassener Butter oder Fett
und zieht den Strudel langsam nach allen Richtungen groBer,
indem man stets um den Tisch herumgeht, mit der flachen




Hand unter den Teig greift und diesen langsam und vor-
sichtig nach auBen zieht. Locher darf er nicht bekommen.
An Ende der groBen Flache bleibt ein dichter Rand, den
man mit einem Messer abschneidet. Ist der Strudel aus-
gezogen, liBt man ihn eine Minute trocknen. Bevor man
ihn fiill, muB die ganze Fliche gleichmaBig mit Butter be-
triufelt werden, und nach der Fiillung schligt man zuerst
an drei Seiten die Enden herauf, betraufelt diese wieder mit
Butter oder Fett und rollt den Strudel zusammen. Dies ge-
schieht, indem man das Tischtuch an einer der vier Seiten
hebt und so den Teig rollen 14Bt, wobei man achtgeben muB,
daB die Flache sich ihrer ganzen Linge nach schon gleich-
miBig rollt, so daB der gefiillte Strudel zuletzt einer sehr
groBen Rolle gleicht. Man bestreicht ein Blech mit Butter,
schneidet den Strudel nach dessen Lange in Stiicken, hebt
ihn darauf und bickt ihn bei maiBiger Hitze 1/, Stunde.
Mit dem zweiten Laibchen verfihrt man natiirlich ebenso.
Vor dem Backen streicht man den Strudel mit Butter und
streut feingewiegte Mandeln darauf.

Ich habe mich {iberzeugt, daB der Strudelteig, mit kal-
tem Wasser angemacht, sich viel besser ziehen ldft als mit
warmem.

Im vorstehenden ist bloB die Behandlung des Strudel-
teiges im allgemeinen beschrieben. Die verschiedenen Fiillen
sind aus den folgenden Nummern ersichtlich.

84. Wiener Rahmstrudel.

Auf genannte 2 Laibchen der vorigen Nummer riihrt
man 5 Eidotter mit 140 g Zucker schaumig, gibt 1/ 1 sauren
Rahm, 3 EBloffel in Butter gerdstete Semmelbroseln dazu und
verrithrt alles gut; 2 Hinde voll abgezogene, gewiegte Man-
deln, 2 Hinde voll Sultaninen und Weinbeeren hat man vor-
gerichtet. Der Schnee der 5 EiweiB wird unter die abgeriihrte
Masse gehoben und diese, nachdem der ausgezogene Strudel
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mit Butter bespritzt ist, auf die Flache gleichmiBig verteilt,
zusammengerollt und damit verfahren, wie in Nr. 83 an-
gegeben, Ohne Zucker kann der Strudel auch zu Fleisch-
speisen, wie Wildbret oder Lungenbraten, gegeben werden.
Zu dem Strudel mit Zucker kann man eine Vanillesauce
Nr. 347 geben.

85. Apfelstrudel.

Man macht den ausgezogenen Strudelteig wie in Nr. 83
beschrieben und bestreicht ihn mit zerlassener Butter, Dann
schneidet man fiir die zwei Laibchen 12—15 Apfel, streut
7—8 Loffel gerostete Semmelbroseln, etwas Sultaninen und
Weinbeeren, gewiegte Mandeln und etwas geriebene Zi-
tronenschale, Zucker und Zimt, gleichmiBig auf die Strudel-
fliche und rollt ithn zusammen.

86. Schokoladestrudel.

Ein Strudelteig wird gemacht nach Nr, 83. Nachdem
er vollstindig ausgezogen und mit Butter bestrichen ist,
kommt folgende Fiille darauf. 5 Eidotter werden mit 100 g
Zucker gerithrt, der Schnee der 5 EiweiB daruntergemengt
und damit die Strudelfliche bestrichen. Dann werden 150 g
geriebene Schokolade und 100 g feingestoBene Mandeln dar-
aufgestreut, und der Strudel wird leicht zusammengerolit.
Eine langliche Pfanne wird mit Butter ausgestrichen, der
Strudel hineingelegt und mit dem Rest der geriithrten Masse,
von welcher man einen Loffel voll zuriickgelassen hat, be-
strichen und 1/, Stunde gebacken. Nach dem Backen be-
streut man den Strudel mit Zucker und Schokolade.

87. Kirschenstrudel.
Der Strudel wird bereitet wie in voriger Nummer, mit
Butter bestrichen und mit 14 1 saurem Rahm iibertropft.
Gute, reife Kirschen oder SiiBweichseln werden von den
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Stielen befreit, gewaschen, abgetrocknet, auf die Strudel-
fliche verteilt und mit ziemlich viel Zucker bestreut. Man
rollt ihn zusammen, bestreicht ihn mit Butter und bickt
ihn 1/, Stunde,

88. Prager Strudel.

Es wird ein Strudelteig von 3 FEiern, 4—5 Léffel lau-
warmer Milch, 1 Loffel zerlassener Butter, etwas Zucker und
wenig Salz ziemlich fest gemacht und tiichtig abgearbeitet.
Davon formt man 10 kleine Laibchen, 148t sie 14 Stunde
ruhen und zieht sie aus. Dann bestreut man einen Suppen-
teller mit Mehl, zieht einen Flecken dariiber, so daB er etwas
itber den Teller hinaushingt. Diesen und die anderen Flecke
bestreicht man mit Butter und legt einen itber den anderen.
Zwischen zwei Flecke kommt jedesmal folgende Fiille, je
ein Loffel voll: 300 g feingewiegte Hasel- oder Walniisse
mischt man mit 300 g Zucker, etwas Zimt und Zitrone,
2 Eidottern und etwas Honig. Den obern Fleck bestreicht
man mit Butter. Nun driickt man den Teig am Rande
nieder, schneidet ab, was iiber den Rand hinaussteht, sticht
einigemal mit einer Gabel in das Ganze, damit es keine
Blasen bekommt. Man bickt den Strudel auf einem Back-
blech; halb. fertig, schneidet man ihn in schiefe Stiicke, be-
streut diese mit Zucker und bickt sie fertig.

89. Reisstrudel.

Man macht einen Strudelteiz nach Nr. 83, zieht ihn aus
und streicht ihn mit Butter. 120 g Reis hat man vorher in
Milch weich gekocht. 30 g Butter, 2 Eidotter, 3 Loffel
Zucker rithrt man ab und gibt dies unter den Reis nebst
etwas Zimt und Sultaninen. Der Strudel wird damit ge-
filllt, zusammengerollt und in eine Kasserolle gelegt, in wel-
cher man vorher 14 1 Milch mit etwas Butter erwirmt hat.
Man bestreicht ihn mit Butter, bickt ihn im Rohr schén braun
und bestreut ihn mit Zucker.
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90. Saazer Topfenstrudel.

Es wird mit 3 Eiern, 8 Loffeln Milch, 2 Loffeln Butter
oder Kunerol, 2 Loffeln Zucker, 3 Messerspitzen Backpulver
und wenig Salz ein Teig gemacht, tiichtig abgeknetet, 5—6
Nudelflecke davon ausgedreht und nur 1/, Stunde trocknen
gelassen. Fiir 40—50 Heller guten, frischen Topfen (Quark)
driickt man fein ab, gibt 1 Loffel Butter, 2 Eier, 4—5 Loffel
Zucker, wenig Salz, etwas Zimt und nach Belieben Zitrone,
2 Hinde voll Sultaninen und Weinbeeren dazu. Die Nudel-
flecke schneidet man zur Hailfte auseinander, gibt auf jeden
Teil einige Loffel von der Fiille, rollt sie leicht zusammen,
streicht sie mit Butter und backt sie auf einem mit Butter oder
Schmalz bestrichenen Kuchenblech 3/ Stunde bei maBiger
Hitze. Sie werden in Stiicke geschnitten, mit Zucker be-
streut und warm zu Tisch gegeben.

91. Topfenstrudel auf andere Art.

Ein Strudelteig nach Nr. 83 wird bereitet. Ist derselbe
ausgezogen, kommt folgende Fiille dazu: 40 Heller Topfen,
1 Loffel Butter, 15 1 saurer Rahm, 2 ganze Eier, 3 Loffel
Zucker, etwas Zimt, nach Belieben Rosinen oder Wein-
beeren, etwas Salz. Man bestreicht damit den Strudel, rollt
ihn zusammen, streicht ihn mit Butter und bickt ihn
30 Minuten,

92. Krautstrudel.

Man fertigt einen Strudelteig nach Nr. 83 und zieht ihn
aus. Ein groBer Kopf WeiSkraut wird fein geschnitten und
in heiBem Fett oder Butter mit etwas Salz und Pfeffer weich
gedidmpft. Nach und nach gieBt man 2—3 EBloffel weiBien
Wein dazu; das Kraut soll aber wenig Saft behalten. Die
Strudelfliche wird mit Butter bespritzt, das ausgekiihlte Kraut
gleichmaBig darauf verteilt, zusammengerollt und in einer




mit Schmalz oder Butter ausgestrichenen Form 1/, Stunde
gebacken.

Einfache Mehlspeisen fiir den Mittagstisch.

93. Beschreibung des Nudelteigs.

Um Wiederholungen zu vermeiden, gebe ich die Zu-
bereitung des Nudelteiges fiir die nachfolgenden Rezepte
genau an. Wenn man sparen will, kann man fiir jeden Nudel-
teig ein Ei sparen und dafiir 1/, Loffel kaltes Wasser nehmen ;
sie verlieren dadurch nichts an Geschmack. Fiir Suppen-
einlagen und Milchnudeln nehme ich sehr wenig Wasser
oder gar keins. Eine Hauptsache bei der Zubereitung des
Teiges ist, daB derselbe solange geknetet wird, bis er glanzt.
In eine Schiissel gibt man Mehl und etwas Salz, klopit
die Eier in einer Tasse gut ab, macht eine Vertiefung in das
Mehl, gieBt die Eier hinein und macht den Teig mit einem
EBloffel durcheinander. Auf ein Nudelbrett streut man Mehl,
legt den Teig heraus und knetet ihn tiichtig ab. Dann formt
man kleine Laibchen und treibt sie mit dem Nudelholz aus,
indem man immer wieder Mehl unter die Flecke streut, damit
der Teig nicht anklebt. Fiir Suppe dreht man die Flecke
sehr fein aus, zu anderen Zwecken messerriickendick. Man
1iBt die Flecke auf einem Tuch etwas abtrocknen, damit
sie beim Schneiden nicht zusammenkleben. Fiir feine Nudeln
schneidet man einen Flecken in der Mitte durch, legt die
beiden Teile aufeinander, rollt sie zusammen und schneidet
sie so fein wie moglich. Zu anderen Speisen etwas breiter
und kiirzer. Man rechnet fiir 6 Personen ungefahr nach
3 Eiern Nudelteig.
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94, Abgeschmalzene Nudeln.

Von 3 Eiern und 2 Loffel Wasser macht man einen
Nudelteig und verfihrt damit wie in Nr. 93 angegeben. Die
Nudeln werden in Salzwasser 10—12 Minuten lang gekocht,
abgeseiht und in eine Schiissel getan. In einer kleinen
Kasserolle macht man 2 Loffel Butter oder Kunerol heiB, gibt
1 Loffel Semmelbroseln hinein, rostet diese hellgelb und
iibergieBt damit die Nudeln. Oder man macht in einer
Backpfanne Butter heiB, gibt die Semmelbroseln hinein und
die Nudeln dazu, stellt sie ins heiBe Rohr und wendet sie
einigemal um. Man kann statt Semmelbroseln auch GrieB
nehmen. Diesen rostet man in Butter goldgelb, gibt die
Nudeln darauf und wendet sie einigemal um,

95. Mohnnudeln.

Die Nudeln werden in Salzwasser gekocht, abgeseiht
und damit verfahren wie in voriger Nummer. Einige Loffel
Mohn (gemahlen) vermischt man mit etwas Zucker und streut
dies beim Anrichten iiber die Nudeln,

96. Marienbader Nudelcremspeise.

Von 1/, 1 Mehl, 2 Eiern und etwas Salz macht man
feine Nudeln. In 11 kochende Milch gibt man 1 Loffel
Butter, 2 Loffel Zucker und kocht die Nudeln unter bestandi-
gem Rithren darin, bis die Milch verkocht ist. Die Nudeln
gibt man in eine Schiissel, gieBt Vanillecreme dariiber und
verziert sie mit spanischer Windmasse.

Vanillecreme: 3 Deziliter Rahm (Obers), Vanillezucker
nach Belieben, 3 Eidotter und 1 Kaffeeloffel Mehl gibt man in
einen Topf, welcher womaglich unten enger ist als oben,
stellt diesen in kochendes Wasser und quirlt die Masse so-
lange, bis sie dicklich ist.

Spanischer Wind: 4 EiweiB schligt man zu festem
Schnee, vermischt damit 4 EBloffel Zucker, gibt mit einem

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 3
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Katfeeloffel eigroBe Haufchen auf ein weiBes Papier, bestreut
sie schnell mit Zucker und 14Bt sie im offenen Rohr trocknen
oder nur ganz lichtgelb backen. Befeuchtet man nach dem
Backen das Papier unten mit kaltem Wasser, so laBt sich die
Masse leichter abheben.

97. Milchnudeln.

Man macht einen Nudelteig, schneidet kleine, finger-
breite Streifen daraus. In einem flachen Tiegel 1468t man 1 1
Milch, 1 Loffel Butter, 2 Loffel Zucker und eine Prise Salz
kochend werden, gibt die Nudeln hinein und rithrt immer um.
Sie werden zugedeckt in die Rohre gestellt, bis sie unten
lichtbraun sind, werden einigemal gewendet, bis sie von allen
Seiten gelbbraun werden. Man gibt Kompott dazu, Kann
sie auch mit Zucker und Zimt bestreuen.

98. Gebackene Nudeln mit Kise und Rahm.

Nach Nr, 94 wird ein Nudelteig bereitet. Die Nudeln
werden fingerbreit geschnitten und in Salzwasser aufgekocht,
abgegossen und mit kaltem Wasser abgeschwenkt. Emmen-
taler Kdse wird gerieben, mit einer Obertasse saurem Rahm,
wenig Salz und Pfeffer verrithrt und unter die Nudeln ge-
mischt. Eine Pfanne wird gut mit Fett ausgestrichen, die
Nudeln hineingegeben und bei guter Hitze 1/, Stunde ge-
backen.

99. Makaronispeise.

1/, Kilo Makkaroni werden in Salzwasser gut und weich
gekocht. Inzwischen wird von 1 EBl6ifel Butter und 3 Loffel
Mehl ein ganz helles Einbrenn gemacht, dieses mit 1/, 1
warmer Milch angeriihrt und mit den Makkaroni vermischt.
Eine Form wird dick mit Butter bestrichen, mit geriebenem
Parmesankise bestreut, die Masse eingefiillt, oben mit klei-
nen Butterstiickchen und dick mit Parmesankise bestreut und




1y Stunde im Rohr gebacken. Die Speise wird in der Form
zu Tisch gegeben.

100. Topfennudeln auf andere Art.
1Kilo Topfen macht man mit 1 Loffel Butter, 2 ganzen
Eiern, 2 Loffeln saurem Rahm, etwas Salz und 100 g Mehl -
zu einem nicht zu festen Teig und arbeitet ihn gut ab. Man
formt daraus fingerlange, runde Nudeln und bickt sie in einer
Pfanne in ziemlich viel Schmalz schon gelb.

101. Zwetschgen-Pofesen.

8 Semmeln werden in flache Scheibchen geschnitten,
3 Eier schligt man gut ab, gieBt nach und nach 3 1 Milch
dariiber, mit 2 Loffel Zucker und etwas Salz gemischt. Dis
Semmelscheiben taucht man darin ein und legt sie reihen-
weise in eine mit Butter oder Kunerol ausgestrichene Back-
pfanne. 1% Kilo getrocknete Zwetschgen (Pflaumen) werden
vorher gewaschen, mit etwas Zucker gekocht, fein zusammen-
gewiegt oder durch die Reibmaschine getrieben und mit 3 bis
4 Loffel Zucker, 1 Loffel Rum, etwas abgeriebener Zitrone und
einem Teil des Saftes der gekochten Zwetschgen zu einem
dicken Mus verrithrt. Auf jede Semmelscheibe streicht man
1 Loffel dieses Muses, deckt eine zweite Scheibe darauf und
bickt sie in einer Bratpfanne. Mit der noch tibrigen Milch ver-
rithrt man 1—2 Eier und gieBt dieses noch vor dem Backen
iiber die Pofesen. Sie sollen von beiden Seiten schén gelb-
braun sein. Backzeit 3; Stunden. Will man diese Pofesen
feiner haben, so rithrt man einen Teig aus 3 Eiern, etwas
Milch, wenig Mehl, Zucker und Rum, etwas Salz, taucht die
Semmelscheiben ein und bickt sie in Schwimmschmalz.

102. Gebackene Semmelschnitten.

Dieselben werden bereitet wie in voriger Nummer, nur
bleiben die Zwetschgen weg. Man legt 3 Semmelscheiben
aufeinander und bestreut jede Scheibe mit Zucker und Zimt;
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dazu gibt man eine Wein- oder Hagebuttensauce. LaBt man
Zucker und Zimt weg, sind dieselben gut als Beilagen zu
Gemiisen.

103. Semmelschnitten mit Wein.

6—7 altbackene Semmeln schneidet man in Scheiben,
taucht sie in kalte Milch und IiBt sie 14 Stunde stehen.
Dann verklopft man 3 Eier mit 2 Loffeln Milch, 2 Loffeln
Zucker und etwas Salz, wendet jede Scheibe darin um und
bickt sie auf der Omelettpfanne in Butter oder Kunerol auf
beiden Seiten gelbbraun, Die gebackenen Scheiben legt man
auf eine tiefe Platte und iibergieBt sie mit 1/ | weiem Wein,
den man mit etwas Zucker und Zimt gekocht hat.

104. Semmelspeise mit Apfeln.

6 altgebackene Semmeln werden fein aufgeschnitten, mit
1/, 1 kalter Milch iibergossen und stehen gelassen. 8—10
gute, siuerliche Kochipfel schneidet man in feine Schnitz-
chen. 3 Eier verklopft man mit 2 Loffeln Milch, 4 Léffeln
Zucker und etwas Salz, gieBt dieses itber die Semmeln und
rithrt sie durcheinander. Eine Form streicht man mit Butter
oder Kunerol, gibt die Hilfte der Semmeln hinein, die Apfel
darauf, streut sie gut mit Zucker und gibt die andere Hilite
der Semmeln darauf, Backzeit 3, Stunden.

105. Salzburger Nockerin.

Man rithrt 50 g Mehl in 20 g siedende Butter, gieBt
23 | Milch daran und riihrt es ab, bis es sich vom Kochlbifel
16st. Wenn der Teig kalt geworden ist, rithrt man 2 Eier
und 4 Dotter daran, 1Bt 25 | Milch kochend werden, legt
von dem Teig Nockerln ein. Wenn diese gekocht sind,
legt man sie in ein Reindl oder eine Porzellanschiissel,
sprudelt die zuriickgebliebene Milch mit Vanillezucker und
3 Eidottern ab, gieBt sie iiber die Nockerln und bickt sie in
der Rohre.
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106. Semmelspeise mit frischen Zwetschgen.

Von 7 bis 8 Milchbroten oder Semmeln wird die Rinde
fein abgeschnitten, dann die Brote in Scheiben geschnitten
und auf eine Platte gelegt. Diese werden mit etwas Milch
iibergossen. 1/, Kilo frische Zwetschgen werden entkernt,
mit Zucker und wenig Wasser 10 Minuten tang gediinstet
und der Saft ablaufen gelassen. In einer Backpfanne wird
Butter heiB gemacht, die Hilfte der Semmeln hineingelegt,
die Zwetschgen darauf verteilt, mit Zucker bestreut und die
zweite Hailfte der Semmeln daraufgelegt. An den zuriick-
gebliebenen Zwetschgensaft riihrt man 2 Eier, gieBt den-
selben iiber das Ganze und bickt es im Rohr %, Stunden.
Dies ist eine sehr gute und ausgiebige Speise fiir Kinder.

107. Reisberg mit Aprikosenschaum.

14 Kilo Reis wird gewaschen und in 11/, 1 Milch mit
wenig Butter oder Kunerol, 3—4 Lofiel Zucker, wenig Salz
und 1/, Pickchen Vanillezucker weich gedimpft. (Dies ge-
schieht am besten im Rohr in einem zugedeckten Tiegel.)
Eine Porzellanschiissel wird mit Butter ausgestrichen und
der warme Reis hineingegeben. Von 4—5 Eiweil schligt
man sehr steifen Schnee, mengt darunter zwei Loffel Staub-
zucker und 3—4 Loffel Aprikosenmarmelade, hauft dies berg-
artig auf den Reis, streut noch etwas Zucker darauf, stellt
ihn 1/, Stunde ins Rohr und liBt ihn gelblich anbriunen.

108. Kaiserschmarren.

Von 1/, 1 Milch und /4 | Mehl macht man einen Teig
und rithrt diesen auf dem Feuer zu einem Mus. Nach dem
Erkalten gibt man 4 Eidotter, etwas Salz und den Schnee
der 4 EiweiB dazu, indem man den Teig tiichtig abschlagt.
Auf einer Omelettpfanne macht man Butter oder Schmalz
heiB, gibt die Hilfte des Teiges darauf, bickt ihn von beiden
Seiten an, zerreiBt ihn und gibt ihn in einen Tiegel, damit
er warm bleibt. Mit der zweiten Hilfte des Teiges macht
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man es ebenso. Ist der Schmarren fertig, bestreut man ihn
mit Zucker und Zimt und gibt gekochtes Obst dazu.

109. Sehr gute Apfelspeise.

Man schilt 12—15 Stiick mittelgroBe, gute Apfel, schnei-
det von jedem oben ein Stiickchen ab, sticht das Kernhaus
heraus, fiillt die Apfel mit eingesottenen Friichten und be-
deckt sie wieder mit den abgeschnittenen Kappchen. Eine
Backpfanne wird mit Butter ausgestrichen, und die Apfel
werden hineingestellt. 3 Loffel Mehl rithrt man mit v I Milch
und 3 Eiern gut ab, gibt 3—4 Loffel Zucker und etwas Salz
dazu, verriihrt alles gut, gibt dies iiber die Apfel und bickt
sie im Rohr 1/, Stunde. Man kann diese Speise auch ohne
Eingemachtes bereiten.

110. Krautfleckerin.

Ein Nudelteig nach Nr. 93 wird bereitet. Ist derselbe
trocken, werden kleine viereckige Fleckchen geschnitten und
in Salzwasser 10 Minuten lang gekocht. Das Kraut wie in
Nr. 114 angegeben und unter die Fleckchen gemengt, in eine
mit Fett ausgestrichene Pfanne gefiillt und noch ein wenig
aufgebacken,

111. Karthduser KldBe.

Von 6 Milchbroten reibt man die Rinde ab und schneidet
sie in Scheiben. Man verrithrt 2—3 Eier mit 6—7 Loffel
Milch und etwas Zucker, dreht die Scheiben darin um, bis
sie durchweicht sind und bickt sie in ziemlich viel Butter
auf der Omelettpfanne. Einige Loffel Semmelbroseln mischt
man mit etwas fein gewiegten Mandeln und Zucker, bestreut
die gebackenen Schnitte damit und gibt dazu eine Frucht-
sauce.

112. Gefiillte Pfannkuchen.

1/, Kilo Mehl wird mit 1 1 Milch, 4 Eiern, 2 Loffeln

Zucker und etwas Salz zu einem Teig gemacht und gut
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abgeschlagen. Davon bickt man Pfannkuchen, soviel der
Teig gibt, bestreut jeden mit etwas gerdsteten Semmelbro-
seln, Sultaninen, Weinbeeren und Zucker mit Zimt vermischt,
rollt sie leicht zusammen und legt sie in eine mit Butter
bestrichene Backpfanne. 1/, 1 Milch macht man mit etwas
Zucker und wenig Salz warm, schiittet diese iiber die Pfann-
kuchen und backt sie, bis die Milch ziemlich eingebacken
ist, ungefahr 1/, Stunde. Man bestreut sie mit Zucker und
Zimt.
113. Topfenpalatschinken.

Es wird ein Teig nach Nr. 112 gemacht und davon
Pfannkuchen (Palatschinken) gebacken. 1/, Kilo guter
Topfen wird fein zerdriickt; dazu kommt: 2 EBloifeln zerlas-
sene Butter, 2 Eier, 2 bis 3 Loffel saurer Rahm, 2 Loffel
Zucker und nach Belieben Weinbeeren (Korinthen), auch
etwas geriebene Mandeln und wenig Salz. Dies alles wird
gut verriihrt, die Pfannkuchen damit bestrichen, zusammen-
gerollt und noch 15 Minuten in einer Pfanne gebacken.

114. Pfannkuchen mit Kraut.

Es werden Pfannkuchen gebacken, wie in Nr. 112 an-
gegeben, nur ohne Zucker an dem Teig. Dann schneidet
oder hackt man einen halben Krautkopf klein, dimpft das
Kraut in heiBem Fett oder Butter mit etwas Salz und Pfeffer
weich, gibt 2—3 Loffel WeiBwein dazu und fiillt damit die
Pfannkuchen.

115. Liwanzen.

Von 1/, Kilo Mehl, 1/, 1 Vollmilch, 2 Léffeln Zucker,
2 Eiern, 1 Loffel Butter, Salz, etwas Zitrone, 30 g Hefe
wird in einem hohen Topf ein lockerer Teig gemacht, tiich-
tig abgeschlagen und eine gute Stunde gehen gelassen. Dann
macht man in einer Liwanzenpfanne Butter oder Kunerol
heiB, gibt in jede Vertiefung 2 EBIo6ffel von dem Teig und
backt sie auf beiden Seiten schén gelb. Man legt sie in
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einen Tiegel oder auf eine Platte und stellt sie in die heilie
Réhre, um sie warm zu halten. Sind sie alle fertig, werden
sie mit Zucker und Zimt bestreut und zu Tisch gegeben.
Oder: Man gibt auf einen Teil beliebige Marmelade, deckt
dies mit dem andern Teile zu und erhilt so gefiillte Dalken.
Es ist dies eine ausgiebige Fastenspeise.

116. GrieBdalken.

11 Milch macht man kochend, gibt 3 Loffel Zucker,
etwas Salz, ein Stiickchen Zitronenschale hinein und 4Bt
1/, 1 GrieB langsam einlaufen und einige Minuten kochen,
Ist die Masse ausgekiihlt, kommen 3 Eidotter, etwas Back-
pulver, Marke , Treff, und der Schnee der 3 Eiweifl dazu.
Man backt sie ebenfalls in der Liwanzenpfanne,

117. Dalken mit Topfen.

Einen EBIloffel Butter rithrt man mit 5 ganzen Eiern,
gibt 5—6 Loffel feinzerdriickten Topfen, 3 Loffel Zucker, et-
was Salz, 2 Léffel Semmelbroseln und so viel Mehl dazu, daB
es ein nicht zu weicher Teig wird. Diese Dalkerln werden
ebenfalls in der Liwanzenpfanne gebacken und mit Zucker
und Zimt bestreut.

118. Topfenknddelchen.

Fiir 30 Heller Topfen zerdriickt man fein, gibt 3 Eier,
2 Loffel Zucker, 1 Léffel zerlassene Butter, etwas Salz und
so viel Semmelbroseln dazu, bis es ein ziemlich fester Teig
wird. Daraus formt man kleine Knodelchen, kocht diese
5 Minuten in Salzwasser, legt sie auf eine Platte und iiber-
gieBt sie mit heiBer Butter, in die man 1 Loffel Zucker riihrt,
damit sie eine schone braune Farbe bekommen.

119. Wespennester.

Von 6—8 Semmeln wird die Rinde entfernt, ein kleiner
Teil von oben abgeschnitten und die Semmeln etwas aus-
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‘gehohlt. Dann werden 3 ganze Eier mit 1/ 1 Milch, abgerie-
bener Zitrone und Orangenschale, 3 Loffel Zucker und etwas
Salz abgeriihrt, die Semmeln eingetunkt und eine Minute
lang weichen lassen. Tee- oder Kaffeetassen werden mit
Butter ausgestrichen, die Semmeln hineingestellt, in die Hoh-
lung Marmelade oder halbweich gekochte, getrocknete oder
auch frische Aprikosen getan und das oben abgeschnittene
Deckelchen daraufgelegt. Nach Belieben kann man einige
Loffel Kochwein dariibergieBen. Hierauf bestreut man sie
gut mit Zucker und stellt die Tassen in kochendes Wasser in
eine Backpfanne und 14aBt sie 344 Stunden kochen.

Will man keine Tassen nehmen, stellt man die Semmeln
in eine gut mit Butter gestrichene Backpfanne und gieBt
die iibriggebliebene Milch dariiber. Man kann Vanillesauce
dazu geben.

120. Gebackene GrieBknddeln.

1y Kilo mittelstarker GrieB wird mit 1 1 Milch, 1 Loffel
Butter, 2 Loffeln Zucker und wenig Salz einige Male aufg-
kocht, in eine Schiissel gegeben und auskiihlen lassen. Zwei
Semmeln schneidet man in kleine Wiirfel, rostet sie mit
etwas Butter oder Kunerol und gibt diese nebst 2 ganzen
Eiern an den GrieBteig, welchen man fest abschligt. Nun
werden langliche, ziemlich groBe Nudeln geformt, in eine
gut ausgestrichene Backpfanne eingelegt und schon hellbraun
gebacken, Jedes beliebige Kompott kann dazu gegessen
werden. Ohne Zucker sind diese Nudeln sehr gut zu jeder
Sauce oder jedem Gemiise.

121. Apfelkiichlein.

5—6 Stiick groBe, miirbe Apfel werden geschilt und in
Scheiben geschnitten. Man macht einen Teig von Y4 Kilo
Mehl, i/, 1 Milch, 2—3 Eiern, 2 Loffeln Zucker, wenig Salz
und 1 Loffel Rum, schligt ihn gut ab, taucht jede Scheibe
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in den Teig und bickt sie in heiBem Schmalz auf der flachen
Pfanne auf beiden Seiten schon gelb. Sie werden mit Zucker
und Zimt bestreut.

122. Apfelpflanzerl.

5 altbackene Semmeln gibt man in Wasser, liBt sie
weich werden und driickt sie wieder aus. 3 Loffel Butter
oder Kunerol, 4—5 Loffel Zucker, etwas Zimt, 4 Eier und
etwas abgeriebene Zitrone rithrt man mit den ausgedriickten
Semmeln durcheinander. Dann schneidet man 6—7 geschilte
Apfel sehr fein auf, mengt sie darunter, streicht eine beliebige
Form mit Butter, fiillt die Masse ein und bickt sie langsam
eine Stunde.

123. Zwetschgenknddeln.

5 zerschnittene Milchbrote oder Semmeln werden in
wenig Milch aufgeweicht und dann sehr fest ausgedriickt.
2 Eidotter und 2 ganze Eier, fitr 20 Heller guter Topfen,
fein zerdriickt, 2 Loffel Zucker, 2 Loffel GrieB und etwas
Salz nebst den ausgedriickten Semmeln und einige Loffel
Mehl, alles zu einem ziemlich festen Teig gemacht. Kleine
Stiickchen davon werden auf der Hand flachgedriickt und
darin eine Zwetschge fest eingewickelt. Die Knddeln werden
alle miteinander in kochendes Salzwasser gelegt, 5 Minuten
gekocht, auf eine Platte herausgelegt und mit heiBer Butter,
in welcher man etwas Semmelbriseln mit Zucker gebriunt
hat, iibergossen.

124. Marienbader Zwetschgen-, Marillen- oder Kirschenknddeln.

80 g Butter werden flaumig geriihrt; dazu kommen
nach und nach 4 Eidotter, 1 Kilo tags zuvor gekochte ge-
riebene Kartoffeln, etwas Salz, 1 Kaffeeloffel Backpulver
und so viel Mehl, als zu einem ziemlich weichen Teig not-
wendig ist; nachdem derselbe recht abgearbeitet ist und
glatt erscheint, verwendet man ihn wie folgt:



el [

Zwetschgen oder Marillen werden entkernt und an Stelle
des Kernes ein Stiickchen Zucker gegeben; nun nimmt man
immer ein Stiickchen Teig und balliert die Frucht recht
sorgfiltig rund damit ein. Diese Knddeln 148t man auf
dem mit Mehl bestreuten Brett eine geraume Zeit rasten,
dann legt man sie in kochendes Salzwasser, hebt sie sorg-
faltig vom Boden auf, und wenn sie an die Oberfliche
steigen, sind sie nach 6—8 Minuten, je nach der GroBe,
fertig gekocht. Mittels Schaumléffel nimmt man sie aus
dem Wasser, legt sie auf eine Schiissel, streut Semmel-
broseln dariiber, begieBt sie mit braunlicher Butter und
streut zuletzt Zucker darauf. Diese Speise ist vorziiglich.

125. Zwetschgenknddeln aus Kartoffelteig.

Kartoffeln, welche tags zuvor gekocht wurden, werden
gerieben; dann kommen 3 Eidotter, 2 Loffel GrieB, 2 Loffel
Semmelbroseln, etwas Salz und Zucker und so viel Mehl
dazu, daB es ein ziemlich fester Teig wird. Man nimmt
davon kleine Stiickchen, dreht die Zwetschgen fest hinein
und kocht sie in einem weiten Hafen in Salzwasser 10 Minu-
ten lang. Frische Butter wird heiB gemacht, jedoch nicht
braun, 1 Léffel Zucker und etwas Broseln hineingegeben
und iiber die Knodeln gegossen. Auf dieselbe Art, wie in
beiden vorhergehenden Nummern beschrieben, werden auch
Knddeln geformt und in Fleischsuppe 25 Minuten gekocht.

126. GrieBknddeln.

05 g Butter riihrt man schaumig, dann kommen 2 ganze
Eier dazu und nach und nach 125 g mittelstarker GrieB; dies
alles wird 20 Minuten gerithrt. Zuletzt kommt etwas Salz
und 1 EBloffel Mehl dazu. Es werden mit dem Loffel kleine
Knddeln geformt und -in Fleischsuppe ‘25 Minuten gekocht.

127. Gute Knédeln zu Gemiise oder Wildpret.
/3 1 Milch wird kochend gemacht. Dann gibt man
1 EBloffel GrieB und etwas Salz dazu, rithrt sehr schaell
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1/, Kilo Mehl hinein und schlagt den Teig fest ab, damit er
glatt wird. Eine Semmel schneidet man in Wiirfel, rostet
diese in Butter oder Fett und gibt sie darunter. Der Teig
muB sehr fest sein, da diese Knodel durch das Kochen wieder
weich werden. Kochzeit 15 Minuten.

128. Stirkeknddeln.

1/, 1 Milch wird mit etwas Salz kochend gemacht; dann
gibt man 2 EBloffel GrieB dazu und laBt dieses einige Mi-
nuten kochen. Hierauf 1dBt man v/ Kilo fein zerdriicktes Kar-
toffelstirkemehl (am besten selbstbereitetes) in die heiBe
Milch einlaufen. FEine Semmel in Wiirfel geschnitten und
gerdstet, ebenso ein zerklopftes Ei kommt in die noch heiBe
Masse. Es werden mittelgroBe Knodel geformt, etwas flach
gedriickt und in einer gut mit Butter oder Fett ausgestriche-
nen Pfanne !/, Stunde schén gelb gebacken. Zu Gemiise
oder Saucen sind diese Knodel vorziiglich.

129. Semmelknddeln.

6 Semmeln (Milchbrote) schneidet man fein aui, iiber-
gieBt sie mit ¥y 1 kalter Milch und 146t sie 1/, Stunde stehen.
Dann kommen 2 Eier, 2—3 Loffeln Mehl, etwas Salz und
1 Messerspitze Backpulver dazu. Letzteres macht die Knodel
locker. Kochzeit 15 Minuten in Salzwasser.

130. Speck- oder Schinkenknddeln.

5 bis 6 Semmeln werden fein geschnitten und mit zwei
Eiern und 1/, 1 Milch 1/, Stunde weichen gelassen. Ein Stiick
geriucherter, roher Speck wird fein gewiegt oder durch die
Maschine getrieben und mit etwas fein geschnittener und in
Fett gedimpfter Zwiebel und Petersiliengriin, Salz, Pfeffer
und 3 Loffeln Mehl unter die Semmeln gemengt, mittelgroBe
Knodel geformt und diese 15 Minuten in Salzwasser ge-
kocht. Dieselben Knodel macht man auch mit gekochten
und gewiegten Schinkenresten.




131. Egerer Mehlknddeln.

1 Kilo Mehl wird mit 34 1 Milch, 2 Eiern, 5 geriebenen
gekochten Kartoffeln, 1 Messerspitze Backpulver und Salz
zu einem mittelstarken Teig abgeschlagen. Dazu werden
3 Semmeln in kleine Wiirfel geschnitten und darunterge-
mengt. Den Teig 1Bt man 1/, Stunde stehen, formt dann
mittelgroBe Knodel daraus und kocht diese 20 Minuten lang
in Salzwasser. Man zerschneidet sie, iibergieBt sie mit Butter
oder Fett und gibt sie zu Saucen, Braten und namentlich
Sauerkraut.

Hefenteige.

Beschreibung des Hefenteiges im allgemeinen.

Einen guten Hefenteig zu bereiten, ist eigentlich eine
einfache Sache, und doch trifft man selten einen wirklich
wohlschmeckenden.

Bei sorgfiltiger Zubereitung und dem richtigen MaB der
Zutaten muB er gelingen. Ein Haupterfordernis bei jedem
Hefenteig ist trockenes, etwas angewidrmtes Mehl. Zu die-
sem Zwecke stellt man letzteres am Tage vor dem Gebrauche
in die warme Kiiche in die Nihe des Herdes. Der Ge-
schmack des Teiges hingt davon ab, ob man mehr oder weni-
ger Butter, Eier, Zucker, Zitrone oder andere Wiirze zu dem-
selben verwendet. Doch auch die richtige Zubereitung, d. h.
wie man damit verfihrt, ist von Wichtigkeit.

Zu 1 Kilo Mehl rechnet man 60 g Hefe. Diese gibt man
mit 7—8 Loffel lauwarmer Milch, 1/, Kaffeeloffel Zucker in
eine Tasse und 1dBt dies in der Nidhe der warmen Herdplatte
stehen, bis die Hefe gestiegen ist. Es kommt vor, daB die
Hefe verdorben ist, d. h. daB sie ihre Triebkraft verloren
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hat, Ist dies der Fall, so verschaffe man sich andere, denn
mit Hefe, die nicht nach ewa 10 Minutten in der Tasse steigt,
erzielt man nichts.

Nun gibt man in eine Schiissel 1 Kilo feines, angewirm-
tes Mehl, macht in die Mitte eine Vertiefung, gibt die oben
beschriebene vorbereitete Hefe mit noch etwas lauwarmer
Milch hinein. 3 ganze Eier hat man mit 2 Loffeln lauwarmer
Milch verklopft, gibt dazu 4 Loffel zerlassene Butter, Schmalz
oder Kunerol, 5 Loffel Zucker, etwas abgeriebene Zitronen-
schale und 1/, Kaffeeloffel Salz. Dies alles und, wenn notig,
noch etwas Milch, mischt man mit einem groBen Kochloffel
zu einem Teig, der ziemlich weich sein soll. Sollte der Teig
doch zu locker sein, gibt man noch etwas Mehl nach. Milch
nachzugieBen ist nicht ratsam. Dann schligt man den Teig
tiichtig ab. Je linger er geschlagen wird, desto schéner und
blitteriger wird er gelingen. Er soll sich zuletzt vom Koch-
l6ffel und der Schiissel l6sen. Hierauf streut man etwas
Mehl dariiber, deckt ein Tuch darauf und stellt ihn an einen
warmen Ort, jedoch nicht zu heif. Der Teig muB ungefihr
111/, Stunde stehen, bis er doppelt soviel geworden ist.
Jeder Hefenteig muB nach dem Formen noch 1/, Stunde am
warmen Orte stehen, bevor man ihn bickt. Man soll auch
nicht zuviel Hefe nehmen, denn es wird davon der Teig rauh
und grobBlocherig. Darum nimmt man auch zu ganz feinen
Hefenteigen weniger Hefe und liBt ihn dafiir linger aui-
gehen. Das Quantum fiir Milch kann man nicht genau
angeben, da es sehr auf die Trockenheit des Mehls ankommt.
Der Teig darf beim Gehenlassen ja nicht heiB gestellt werden.

132. Hefenteig, abgetriebener.

Zu 1/, Kilo Mehl werden 3 Loffel Butter, 3 Loffel Zucker

und 4 Eidotter schaumig gerithrt. 30 g Hefe IiBt man in
3 Loffeln lauwarmer Milch, etwas Zucker aufgehen, gibt das
Ganze zu dem Mehl, salzt ein wenig, riihrt alles zusammen,
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gibt den Schnee von 2 Eiweil dazu und schligt den Teig
so lange, bis er sich von der Schiissel und dem Loffel
ablost, was ungefihr 1/, Stunde dauert. Nach Geschmack
kann man auch etwas Zitrone oder 1 Loffel Rum daran-
geben. Diesen Teig verwendet man zu feinen Kaffeekuchen,
Kipferln oder Bretzeln.

133. Feiner Kugelhupf (Napfkuchen).

Man gibt in eine Schiissel 1/, Kilo feines Mehl und
wirmt es etwas. 30 g Hefe laBt man in lauer Milch mit etwas
Zucker aufgehen. Wihrenddem rithrt man 3 gute Loffel
Butter mit 4 Eidottern und der geriebenen Schale einer
Viertel-Zitrone /4 Stunde gut ab. Nun gibt man die auf-
gegangene Hefe mit noch einigen Loffeln lauer Milch in das
Mehl, sowie das Abgerithrte. Ferner 4 Loffel Zucker, etwas
Salz, 15—20 abgezogene, geriebene Mandeln und den Schnee
von 2 EiweiBl. Liebt man verschiedene Zutaten, gibt man
nach Belieben Sultaninen oder zerschnittene Rosinen, ferner
etwas fein geschnittenes Zitronat oder Orangeat dazu. Der
Teig wird noch so lange geschlagen, bis er Blasen bekommt.
Derselbe muB weicher sein als ein gewdhnlicher Hefen-
teig. Eine Kugelhupfform wird reichlich mit Butter oder
Schmalz ausgestrichen, nach Belieben mitfein gewiegten Man-
deln ausgestreut und eingefiillt. Die Form darf bloB bis
zur Halfte voll Teig sein. Man stellt ihn zur Wirme, aber
ja nicht zu heiB, deckt ihn mit einem Tuche zu und 1aBt ihn
so lange stehen, bis er noch einmal so hoch ist, ungefihr
1—11/, Stunde. Das Backen des Kugelhupfs dauert linger
als bei anderem Hefengebick, weil derselbe sehr hoch ist
und infolgedessen sehr langsam gebacken werden muB, damit
er gar wird. Ein Zeichen, ob er fertig ist: Man sticht mit
einem feinen Holzchen hinein, hingt sich an dasselbe kein
Teig mehr an, so ist er durchgebacken.
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134. Wiener NuBkipfeln.

Von 1/, Kilo Mehl, 2 EBl6ffeln Butter, 3 Eidottern, 3 EB-
16ffeln Zucker (Butter, Eier und Zucker gerithrt), 1 Loffel
Rum, wenig Salz und 30 g Hefe, welche in lauer Milch auf-
gelost worden ist, macht man einen Teig und arbeitet ihn
ticchtig ab, bis er Blasen bekommt. Man walkt den Teig,
ohne ihn vorher gehen zu lassen, fingerdick aus, schneidet
kleine, viereckige Stiickchen, gibt auf jedes einen Kaffeeloffel
voll von nachstehender NuBfiille, schlagt die eine Ecke herein
und rollt das Ganze zu einem Kipferl, Ein Backblech streicht
man mit Butter, legt die Kipferl darauf und 1aBt sie % Stun-
den aufgehen. Bevor man sie ins Rohr gibt, werden sie mit
Ei bestrichen und langsam gebacken.

Fiille dazu: 2 Handvoll Haselniisse treibt man durch die
Maschine, gibt 2 Loffel Zucker, 1 Loffel Semmelbréseln, et-
was Vanillin, den Saft einer halben Zitrone und 5—6 Lbffel
Wasser dazu, verriihrt alles gut und kocht es einige Minuten
auf. Sollte die Fiille zu dick oder auch zu diinn sein, so
hilft man sich, je nachdem, mit Wasser oder Broseln.

135. Sehr guter Weihnachtsstollen.

Man gibt 1 Kilo Mehl in eine tiefe Schiissel und stellt
es vorher auf den Ofen. 70 g frische Hefe 16st man in
lauwarmer Milch auf. 14 Kilo Butter oder Schmalz rithrt man
mit 2 ganzen Eiern und 4 Dottern ab, gibt 5 Loffel Zucker
dazu und rithrt noch 10 Minuten. Dies gibt man mit der auf-
geldsten Hefe, 11/ 1 lauwarmer Milch und etwas Salz in das
Mehl, macht einen Teig, den man am besten mit der Hand
tiichtig knetet. Dann kommen 1/, Kilo Rosinen und Sulta-
ninen gemischt, eine Handvoll Weinbeeren, 15 Kilo Zitronat
und Orangeat, fein geschnitten oder gewiegt, die abgeriebene
Schale einer Zitrone, etwas abgeriebene Orangenschale und
50 g fein gewiegte Mandeln dazu. Rosinen und Sultaninen
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iibergieBt man 1/, Stunde vorher mit 3 Loffeln Arak oder
Rum. Auch einige bittere Mandeln kann man dazugeben.
Dieses alles kommt an den Teig, nachdem derselbe vorher
1y Stunde abgeknetet ist.. Dann wird er mit den Zutaten
nochmals fest durcheinandergearbeitet, bis er sich von der
Schiissel und den Hinden abldst. Der Teig wird mit Mehl
bestreut, zugedeckt und ungefahr 2 Stunden gehen gelassen.
Dann nimmt man die Halfte des Teiges auf ein Brett, schlagt
ihn einigemal zusammen, zieht ihn etwas in die Lénge,
streicht die eine Hilfte mit zerlassener Butter, schligt die
zweite Hailfte dariiber, wodurch der Stollen seine richtige
weckenartige Form erhélt. Man legt ihn auf ein mit Butter
bestrichenes Backblech, 148t ihn nochmals 8/, Stunde auf-
gehen, bestreicht ihn mit Butter, bestreut ihn mit Zucker und
fein gewiegten Mandeln und bickt jeden Stollen langsam
1 Stunde. Den zweiten Teil des Teiges kann man auf fol-
gende Art verwenden. Man schneidet den Teig in 3 Teile,
zieht diese etwas lang und flicht davon einen Zopi oder
sogenannten Striezel.

136. Feiner Kaffeekuchen.

Von 1/, Kilo Mehl, 30 g Hefe, 2 Loffeln Butter, 2 Lofieln
Zucker, 2 Eiern, etwas Salz und Milch nach Bedarf, auch
etwas abgeriebener Zitrone, macht man einen Teig und
schldgt ihn gut ab. Nachdem derselbe gut aufgegangen ist,
gibt man ihn auf ein mit Butter oder Schmalz bestrichenes
Backblech, walkt den Teig mit dem Nudelholz gleichmiBig
aus und 148t ihn nochmals 1/, Stunde aufgehen. 3 Loffel
Butter rithrt man mit 4 Eidottern und etwas geriebener Zi-
trone schiumig und gibt den Schnee von 2 EiweiB dazu. Mit
dieser Masse bestreicht man den Kuchen gleichmiBig, aber
nicht zu nahe dem Rande, da er sonst ablauft, dann streut
man Sultaninen, Weinbeeren und linglich geschnittene Man-
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deln darauf, bestreut ihn noch dick mit Zucker und Zimt
und backt ihn 8/ Stunden.

137. Bayrischer Kirchweihkuchen.

Man bereitet einen Hefenteig wie in voriger Nummer.
Dann wird fiir 20 Heller frischer Topfen fein zerdriickt, am
besten durch das Reibeisen, 2 Eier werden abgeschlagen,
1 Loffel Butter lauwarm gemacht und dieses mit 2 Loffeln
Zucker, einer Prise Salz, etwas geriebener Zitronenschale und
1 Loffel Semmelbroseln mit dem Topfen vermischt. Ist der
Kuchen auf dem Blech nochmals aufgegangen, wird die
Masse daraufgestrichen, mit Sultaninen, Weinbeeren, ling-
lich geschnittenen Mandeln, Zucker und Zimt bestreut und
8/y Stunden gebacken.

138. Hefen-Rohrnudeln mit Marmelade gefiillt.
1 Kilo Mehl wird mit 3 ganzen Eiern, 4 Loffeln zer-
lassener Butter, 3 Loffeln Zucker, 30 g Hefe, dem nétigen
Salz und Milch zu einem Teig gemacht. Nach Belieben kann
man etwas Zitrone oder Vanille dazugeben. Ist der Teig
geniigend aufgegangen, nimmt man kleine Stiickchen auf ein
mit Mehl bestreutes Brett, driickt sie mit dem Nudelholz
leicht auseinander, gibt auf jeden Teil 1 Loifel beliebige
Marmelade oder auch getrocknete, mit Zucker gekochte,
fein gewiegte Zwetschgen, rollt die Nudeln leicht zusammen,
legt sie nebeneinander in eine gut mit Butter ausgestrichene
Backpfanne und 148t sie noch einige Zeit gehen. Bevor man
sie bickt, streicht man sie oben mit Butter oder Schmalz,
daB sie schoén braun werden. Diese Nudeln sind auch mit
frischen Zwetschgen gefiillt sehr gut. Zu diesem Zwecke
teilt man dieselben, legt 2—3 Stiick hinein und bestreut sie
mit Zucker,
139. Schneckennudeln.
Der Teig wird ebenso bereitet wie in voriger Nummer,
nur macht man die Nudeln viel kleiner, fiillt sie aber eben-
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falls mit Marmelade und stellt sie reihenweise aufeinander
in eine gut mit Butter ausgestrichene Kugelhupfform, indem
man jede Nudel mit wenig Butter bestreicht, damit sie nicht
zusammenkleben und bei Tische schon auseinandergenom-
men werden konnen. Man stellt 2, hochstens 3 Reihen in
eine Form, ldBt sie gut aufgehen und backt sie langsam eine
gute Stunde. Nach dem Backen stiirzt man sie auf eine
Platte und gibt sie, mit Zucker und Zimt bestreut, im ganzen
zu Tisch. Von dem angegebenen Quantum werden 2 Kugel-
hupfformen voll Nudeln.

Die Nudeln der beiden letzten Nummern geben mit
Vanillesauce Nr. 347 ausgiebige Mittagessen fiir groBere
Familien.

140. Faschingskrapfen.

Von 1 Kilo Mehl, 2 ganzen Eiern, 2 Dottern, 14 Kilo
Butter, 4—5 Loffeln Zucker, 2 Loffeln Arrak, 30 g Hefe, etwas
Zitrone und der ndtigen Milch wird ein feiner Teig gemacht.
Butter und Eier werden schaumig geriihrt. Dieser Teig muB
sehr locker bereitet werden und wird so lange mit dem Koch-
l6ffel abgeschlagen, bis er Blasen bekommt. Man liBt ihn
dann gut aufgehen, stellt ihn aber ja nicht zu warm. Ist der
Teig geniigend aufgegangen, gibt man ihn auf ein mit Mehl
bestreutes Brett, driickt ihn mit dem Nudelholz nur ganz
leicht auseinander und sticht mit einem Krapfenstecher oder
Glase Krapfen aus. Der Teig darf nicht zu diinn, sondern
muf} gut fingerdick sein. Will man die Krapfen fiillen, walkt
man den Teig etwas diinner und gibt auf die eine Fliche
Teig einen Kaffeeloffel voll Marmelade, streicht den Rand
des unteren Teils mit Eigelb und legt eine zweite Fliche
darauf. Man liBt sie, mit einem Tuche zugedeckt, nochmals
1/, Stunde in der Warme stehen und bickt sie in Schwimm-

schmalz sehr langsam.
4%




141. Sehr feine Krapfen.

140 g Butter wird mit 6 Eidottern schaumig geriihrt.
Dann kommen 140 g Zucker, fiir 6 Heller in lauwarmer Milch
aufgeloste Hefe, 1 Loffel Rum und wenig Salz dazu. Wenn
notig, noch etwas Milch, Der Teig wird wie ein anderer
Hefenteig behandelt. Ist er gut aufgegangen, werden davon
Krapfen ausgestochen, nochmals gehen gelassen und in
Schwimmschmalz langsam gebacken. Nach Geschmack kann
Vanille oder Zitrone dazu kommen.

142. Bayrische Kiicheln.

Von obigem Hefenteig kann man auch die sogenannten
bayrischen Kiicheln machen. Nachdem der Teig aufgegangen
ist, nimmt man mit einem Loffel kleine Stiickchen heraus,
dreht sie auf einem mit Mehl bestreuten Brett rund, stellt
sie zur Wirme und laBt sie 1/, Stunde aufgehen. Dann
taucht man die Fingerspitzen in laues Schmalz, faBt je eines
in der Mitte an und zieht es diinn aus, doch so, daB auBen
herum ein fingerdicker Rand bleibt. Die innere Fliche muB
sehr diinn sein, darf aber ja nicht zerreiBen. Das aus-
gezogene Kiichel wird in das heiBe Schmalz gelegt und so
eines nach dem andern, bis die Pfanne ausgefiillt ist. Sind
sie auf einer Seite schén gelbbraun, dreht man sie mit einer
Gabel um und backt sie fertig. Noch warm werden sie mit
Zucker bestreut,

Es gibt noch eine andere Art bayrischer Kiicheln, die
sogenannten Polster! Der Teig ist derselbe wie in den
beiden vorhergegangenen Nummern; er wird ebenso locker
gemacht, nur kommen noch einige Hande voll Sultaninen
daran. Der Teig wird ebenso mit dem Nudelholz ausein-
andergedriickt wie in Nummer 140, und es werden mit dem
Kuchenradchen oder auch mit einem Messer verschobene
(schiefe) Rechtecke in der GréBe eines Kartenblattes geradelt
oder geschnitten. Diese 148t man nochmals gehen und
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bickt sie dann in Schwimmschmalz. Die Polster bleiben
tagelang saftig und gut. Es ist nicht notwendig, daB man
dazu reines Butterschmalz verwendet, man kann sehr gut
auch einen Teil Schweinefett, ja auch etwas mit Milch aus-
gelassenes Rindsfett dazu nehmen. Durch letzteres werden
die Kiicheln sogar noch rascher.

143. Feine Kolatschen.

140 g Butter rithrt man mit 5 Eidottern, 1 ganzen Ei
und etwas abgeriebener Zitrone schaumig ab. 30 g Hefe
1aBt man in lauwarmer Milch und etwas Zucker aufgehen
und macht mit dem Abtrieb, -1 Loffel Rum, wenig Salz,
1/, Kilo Mehl und der nétigen Milch einen feinen Teig und
schligt ihn gut ab, bis er sich vom Kochloffel 16st. Hierauf
148t man den Teig aufgehen. Dann nimmt man kleine Stiicke
davon auf das mit Butter bestrichene Blech, driickt sie mit
der in Fett getauchten Hand in runde Flecken auseinander
und bestreicht sie nicht ganz bis zum Rand mit verschiedener
Fiille. Auf einen Teil gibt man Mohn oder NuBfiille Nr. 249,
einen Teil mit Topfen- oder Zwetschgenfiille. Nach dem
Backen bestreut man sie mit Zucker und Zimt. Backzeit
1/, Stunde.

144. Einfacher Kuchen mit frischem Obst.

Der Teig wird bereitet wie in den vorigen Nummern.
Dann walkt man ihn auf dem Backblech ziemlich diinn aus
und 1dBt ihn nochmals aufgehen. Kirschen oder Weichseln
befreit man von den Stielen, wischt sie, trocknet sie gut ab
und legt sie dicht nebeneinander auf den Kuchen, bestreut ihn
mit Zucker, streicht den Rand mit Butter und bickt ihn.
Man kann auch gute, miirbe Apfel oder Birnen in feine,
schmale Stiickchen schneiden und darauflegen. Vor dem
Backen bestreut man ihn -dick mit Zucker.
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145. Feiner Obstkuchen.

Man bereitet einen feinen Hefenteig nach Nr. 136. Ist
er gut aufgegangen, nimmt man ihn in zwei Teile und walkt
ihn mit dem Nudelholz nach der GréBe des Backbleches aus,
bestreicht das Blech mit Butter und legt den einen Teil dar-
auf. Dann gibt man in Zucker eingekochte Johannisbeeren
oder Marillen (Aprikosen) darauf, deckt die zweite Hilfte
des Teiegs dariiber und 1dBt ihn 1/, Stunde aufgehen. Vor
dem Backen schligt man Schnee von 2 EiweiB, gibt ein
wenig Zucker daran, streicht diesen iiber den Kuchen, streut
Mandeln und Zucker dariiber, bickt ihn schén gelbbraun
und schneidet ihn in Stiicke.

146. Hefen-Dampfnudeln.

Von 1 Kilo trockenem Mehl macht man einen Teig mit
3 Eiern, 2 Loffeln zerlassener Butter, 2 Léffeln Zucker, etwas
Salz und der nétigen Milch. 60 g Hefe hat man in wenig
lauwarmer Milch und etwas Zucker aufgelost. Dies alles
macht man zu einem sehr lockeren Teig, schligt ihn ab
und stellt ihn neben den Herd zum Aufgehen. Dann nimmt
man mit einem Loffel Stiickchen in der GroBe eines Hiihner-
eies heraus auf ein mit Mehl bestreutes Brett, dreht sie ganz
leicht rund und 4Bt sie nochmals 1/o—3/, Stunde gehen.
Ein Tiegel wird mit Butter gut ausgestrichen. In diesen gibt
man 3/, 1 warme Milch mit 1 Loffel Zucker und etwas Vanille.
Dann setzt man die Nudeln hinein. Da dieselben 25 bis
30 Minuten kochen miissen, so muB man die Zeit des Zu-
setzens genau berechnen; werden sie zu bald fertig, fallen
sie zusammen. Man gibt einen gutsitzenden Deckel auf den
Tiegel, und es diirfte gut sein, noch ein nasses Tuch auBen
um den Rand zu legen, damit gar kein Dampf entweichen
kann. Sie miissen sehr langsam und bei wenig Feuer ge-
kocht werden, daB sie nicht iiberlaufen. Man dreht den
Tiegel einige Male um, daB die Nudeln von allen Seiten




gleich kochen koénnen. Am besten wire es, wenn man die
Nudeln mit dem Tiegel zugedeckt auf den Tisch bringen
konnte, es ist dies jedoch nicht immer erlaubt, und so legt
man sie rasch nach dem Abdecken auf eine Platte, mit der
unteren braunen Seite nach oben. Man gibt dazu Vanille-
sauce Nr. 347 oder Hagebuttensauce Nr. 341.

147. Franzensbader Mandelkipfeln.

In eine Schiissel gibt man 14 Kilo Mehl, schneidet einen
EBloffel feste Butter hinein, gibt 2 Eidotter, eine Prise Salz,
2 Loffel sauren Rahm, etwas abgeriebene Zitronenschale,
2 Loffel Zucker, 2 Handvoll abgezogene, geriebene Mandeln
und 20 g in 3 Loffel Milch aufgeloste Hefe dazu. Man
verarbeitet dieses zu einem Teig auf dem Nudelbrett und
l1aBt diesen 1/, Stunde ruhen, stellt ihn aber nicht warm.
Dann walkt man ihn ziemlich diinn aus, schneidet kleine
viereckige Stiicke davon, bestreicht diese mit Eigelb und
Zucker, rollt sie zu einem Hérnchen oder Kipfel, legt sie auf
ein mit Butter bestrichenes Backblech und ldBt sie 1/, Stunde
aufgehen. Dann werden sie mit Eigelb bestrichen, mit fein
gewiegten Mandeln, mit Zucker vermischt, bestreut und lang-
sam gebacken.

148. Echte PreBburger NuB- und Mohnbeugeln.

Auf das Nudelbrett gibt man 1/, Kilo Mehl, schneidet
200 g Butter hinein und verarbeitet diese mit dem Mehl.
Hierauf gibt man 4 Eidotter, eine Prise Salz, 2 Léffel Zucker,
4—5 Loffel sauren Rahm, 35 g in einigen Loffeln Milch
aufgeloste Hefe dazu. Man verarbeitet den Teig, der wie
ein mittelstarker Hefenteig sein muB, auf dem Nudelbrett,
walkt ihn kleinfingerdick aus, schligt ihn vierfach zusammen,
1aBt ihn 20 Minuten ruhen, walkt ihn wieder aus und schligt
ihn abermals vierfach zusammen, 148t ihn wieder 20 Minuten
ruhen und walkt ihn nun ganz diinn aus. Nun schneidet
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man handgroBe Stiicke, bestreicht diese diinn mit nach-
stehender NuB- oder Mohnfiille, rollt sie eng nach der Breite,
nicht in die Spitze, biegt sie hufeisenférmig, legt sie auf ein
mit Butter bestrichenes Blech und 1dBt sie noch einige Zeit
gehen. Dann bestreicht man sie mit Eigelb und liBt sie
langsam schoén goldgelb backen. NuBfiille: 300 g Zucker
wird in 4 1 Wasser dick gekocht. Dann kommen 400 g
geriebene oder gestoBene Walniisse, etwas Zitronenschale,
etwas Vanille oder Orangeat dazu. Die Masse wird gut
vermengt, dies geschieht auf dem Feuer, bis sie streichrecht
ist. Man 4Bt sie erkalten und verwendet sie. Auch kann
man einen Teil des Zuckers durch Honig ersetzen. Als Ge-
schmack kann man auch einen Lo6ffel Rum beimischen.

Mohnfiille : Gemahlener Mohn wird mit kochender, guter
Milch und beliebigem Quantum Zucker, etwas Honig und
etwas Zitronenschale gekocht, bis die Masse streichrecht ist,
heiB mit einer Handvoll Rosinen vermengt, auskiihlen lassen
und verwendet.

149. Streuselkuchen.

Vom Teig Nr. 136 walkt man, nachdem derselbe in der
Schiissel gut aufgegangen ist, einen Kuchen und bestreicht
ihn mit Ei. Eine Mischung von Mehl, Zucker und Butter
zu gleichen Teilen wird mit der Hand fein verrieben und
dicht auf den Kuchen gestreut. Nachdem derselbe nochmals
aufgegangen, wird er bei guter Hitze gebacken.

150. Egerer Mohnkuchen.

Man bereitet einen feinen Hefenteig nach Nr. 136. Wenn
der Teig auf dem Blech aufgegangen ist, bestreicht man ihn
mit der in Nr. 148 beschriebenen Mohnfiille, unter die man
statt Honig ein Stiickchen Butter mitkocht, bestreut den

Kuchen noch mit geriebenen Mandeln und Zucker und
backt ihn,




151. Gefiiliter Kugelhupf.

Man bereitet einen Hefenteig nach Nr. 133. Ein Nudel-
brett wird mit Mehl bestreut, der Teig daraufgegeben und
halbfingerdick ausgewalkt, jedoch darf der Teig nicht ge-
driickt werden. Man bestreicht die Fliche mit zerlassener
Butter, streut fein gewiegte Mandeln, Weinbeeren und zer-
schnittene Rosinen, etwas fein gewiegtes Zitronat, Zucker und
Zimt darauf und rollt den Teig leicht zusammen. Eine Kugel-
hupfform wird gut mit Butter ausgestrichen, der zusammen-
gelegte Teig rund hineingelegt, zugedeckt und nochmals gut
aufgehen gelassen. Vor dem Backen streicht man ihn mit
Butter und bickt ihn langsam 1 Stunde.

152. Zwieback von Hefenteig.

1/o Kilo Mehl wird in einer Schiissel angewarmt. 60 g
Hefe in lauwarmer Milch mit etwas Zucker aufgeldst. 15 Kilo
Butter wird mit 2 ganzen Eiern und 3 Dottern schaumig ge-
rithrt, ein Stiick Zitronat fein gewiegt und 1/, Kaffeeloffel
voll Anis fein gestoBen oder zerdriickt. Auch etwas gewiegte
Mandeln und Zitronen. Von diesem und dem obigen Mehl,
sowie der notigen lauwarmen Milch, 3 Loffel Zucker und
etwas Salz macht man einen ziemlich festen Teig und schlagt
ihn gut ab. Dann formt man davon 2 langliche Stollen,
legt sie auf das mit Butter bestrichene Blech, 146t sie gut
aufgehen und bécktsie 1Stunde. Am nachsten Tag schneidet
man zweimesserriickendicke Schnitten daraus, kocht sehr
siiBes Zuckerwasser, bestreicht damit jeden Schnitten auf bei-

_den Seiten mit einem Pinsel oder einer Feder, wendet sie in
Zucker mit Zimt vermischt um und backt sie auf einem Blech
gelbbraun.
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Schmalzbickereien.

153. Brandteig.

In einen Tiegel gibt man reichlich 14 1 Milch mit 50 g
Butter, 30 g Zucker und li8t es kochen. Dann schiittet man
auf einmal reichlich 14 1 Mehl hinein, zieht den Tiegel zuriick
und rithrt den Teig fest ab. Hierauf stellt man ihn wieder
zum Feuer und schldgt ihn ab, bis ein glatter, fester Teig ge-
worden ist, der sich vom Léffel 16st. Man gibt den Teig
in eine Schiissel und rithrt ihn kalt. Dann kommen nach
und nach 2 ganze Eier und 2 Dotter dazu nebst einem
Léffel Rum, wodurch der Teig beim Backen weniger Schmalz
einzieht und rescher wird. Schligt man von den 2 EiweiB
Schnee, so wird der Teig leichter. Auch kann man eine
Prise Salz dazu geben.

154. Brandteig mit Wein.

Ys | WeiBbwein kocht man mit 1 Loffel Zucker, ctwas
Salz und 1 Loffel Butter; dann liBt man 120 g Mehl rasch
einlaufen und riihrt es zu einem dickfliissigen Teig. Ist der
Teig etwas erkaltet, rithrt man 3 Eidotter nach und nach
hinein und verwendet ihn.

155. Backteig mit Hefe.

Mit 65 g Mehl, 6 Loffel lauwarmer Milch, 2 Eiern, et-
was Salz, 2 Loffel Zucker, 1 Loffel zerlassener Butter und
10 g aufgeloster Hefe macht man einen Teig und stellt
ihn an den warmen Ofen zum Aufgehen. Ist er gut auf-
gegangen, werden die zum Backen bestimmten Friichte, wie
Kirschen, Zwetschgen, darin eingetaucht und in Schwimm-
schmalz gebacken. Der Teig muB messerriickendick daran
hingen bleiben, darf nicht zu dick, aber auch nicht zu
diinn sein.
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156. Einfache Strauben.

Es wird nach Nr. 153 Brandteig bereitet. Man gibt
3 Loffel davon in die Straubenspritze, die man vorher in das
heiBe Schmalz getaucht hat, fihrt damit itber der Schmalz-
pfanne in der Runde, damit die Straube schneckenférmig
in das heiBe Schmalz zu liegen kommt. Man I4B8t sie schon
braun backen, wendet sie um, bickt sie fertig und bestreut
sie mit Zucker und Zimt.

157. Zuckerstrauben.

Man riithrt 90 g Mehl mit so viel weiBem, gezuckertem
Wein ab, daB es wie ein dicker Pfannkuchenteig wird, gibt
den Schnee von 3 EiweiB und etwas Salz dazu und 1iBt
den Teig durch einen Trichter in heiBes Schmalz einlaufen,
indem man damit immer hin und her fihrt, Man backt
die Strauben schon gelb. Noch warm, bestreut man sie mit
Zucker und gibt Wein-Chandeau dazu.

158. Prager Apfelkiichlein.

8 schone, groBe Kochipfel schilt man, schneidet sie in
runde, nicht zu diinne Scheiben und sticht vorsichtig das
Kernhaus heraus. Diese Scheiben werden mit Zucker be-
streut und mit 2 Loffel Arrak befeuchtet. Nachdem man sie
1/; Stunde stehen gelassen und einige Male umgedreht hat,
taucht man sie in Brandteig mit Wein, Nr. 154, bickt sie
langsam aus dem heiBen Schmalz und gibt sie, mit Staub-
zucker bestreut, warm zu Tisch,

159. Gebackene Zwetschgen (Pflaumen).

Reife, siilBe Zwetschgen schilt man (dies geschieht am
besten, wenn man sie schnell in kochendes Wasser taucht),
offnet sie oben, nimmt den Kern heraus und steckt dafiir
eine abgezogene Mandel hinein. Dann taucht man sie nach
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Belieben in einen der Backteige Nr. 154, 155 und bickt sie
in heiBem Schmalz schén gelb.

160. Gebackene Weichseln (Kirschen).
Diese werden ebenso in beliebigen Teig eingetaucht
und in Schwimmschmalz gebacken, jedoch ohne die Frucht
auszukernen,

161. WeiBe Holunderkiichlein.

Die Holundertraube legt man in frisches Wasser und
reinigt sie, legt sie dann auf ein Tuch und 148t sie abtrocknen.
Dann nimmt man das StriuBchen am Stiel, taucht es in den
Backteig mit Wein Nr. 154 und béckt es, ohne es umzuwen-
den. Die Stiele der Bliite muB man anfangs immer leicht in
dem Schmalze auseinanderzuhalten suchen, damit sich die
Bliiten teilen und schon kraus bleiben, sonst bekommt man
nur eine unschéne Masse. Nach dem Backen werden sie
dick mit Staubzucker bestreut.

162. Hasendhrin.
Auf ein Brett kommen 150 g Mehl, 70 g Butter, 1 ganzes
Ei und.1 Dotter, eine Prise Salz, 1 Loffel Zucker, 1 Loffel
saurer Rahm und 1 Messerspitze Backpulver, Marke ,, Treff‘‘.
Dies alles verarbeitet man zu einem Teig. Man laBt den-
selben 1/, Stunde ruhen, walkt ihn  messerriickendick aus,
radelt oder schneidet schiefe oder viereckige Flecke daraus,
formt ohrendhnliche Tiiten oder rddelt die Fleckchen 2 bis
3 mal durch bis zum Rande. Man bickt sie aus heifem
Schmalz und bestreut sie mit Zucker.

163. Falsche Ritter.

5—6 altbackene Semmeln reibt oder schilt man fein
ab, schneidet sie in Scheiben und taucht sie in kalte Milch.
4 Eier werden mit 2 Loffel Zucker und 2 Loffel Mehl schau-
mig gerithrt, die Scheiben darin eingetaucht und in heiBem
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Schmalz gebacken. Dann bereitet man folgende Fiille: 50 g
Mandeln werden geschilt, gerieben und mit 35 g Butter
schaumig gerithrt, dann kommen 35 g Zucker und etwas fein
gewiegtes Orangeat dazu. Alles wird zusammengeriihrt und
die Schnitte damit bestrichen. Man legt je 2 aufeinander und
gibt sie auf eine Platte. Nun kocht man %4 I Rotwein mit
einem Stiickchen Zimt, 2 Nelken, einem Stiickchen Zitronen-
schale und dem notigen Zucker, gieBt dies iiber die Schnitte,
deckt eine Platte oder Schiissel darauf und stellt sie warm,
bis sie den Wein eingesogen haben. Dann werden sie so-
gleich serviert.
164. Friichte-Krapfeln.

Man bereitet miirben Teig von 150 g Mehl, 30 g Butter,
2 Eidottern, einigen Loffel Rahm, 2 Loffel Wein, etwas
Zucker und Salz, arbeitet den Teig auf dem Nudelbrett und
1aBt ihn 1/, Stunde ruhen. Dann walkt man ihn aus, be-
streicht ihn mit Ei, belegt ihn zur Hilfte reihenweise mit
Haufchen von mit Zucker bestreuten Erdbeeren, Himbeeren
oder beliebiger Marmelade, schldgt die andere Hilfte iiber,
sticht ihn mit einem kleinen Krapfenstecher so aus, daB in
jeden Teil ein Haufchen Obst kommt. Die Krapfen werden
in Schwimmschmalz gebacken und mit Vanillezucker bestreut.

165. Aprikosenkiichlein.

Schone, reife Aprikosen schneidet man in die Hilfte,
nimmt den Kern heraus, bestreut sie mit Zucker und laft
sie 1/, Stunde stehen. Einen Teig nach Nr. 155 hat man
fertig gemacht, taucht immer eine halbe Aprikose mittels
einer Gabel in den Teig und bickt sie lichtbraun. Ganz
auf dieselbe Weise kann man bereiten: Pfirsichkiichlein und
Apfelkiichlein.

166. Reiskiichlein.

In 11 Milch kocht man 210 g Reis mit einer Prise

Salz, 1 Stiickchen Vanille und 1 Loffel Zucker weich und
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dick. Dann rithrt man 1 Léffel Butter mit 2 Eiern ab, gibt
dieses zu dem Reis und streicht die Masse auf ein flaches
Blech. Ist dieselbe kalt geworden, sticht man mit einem
kleinen Krapfenstecher aus. Diese werden in verklopften
Eiern umgewendet, mit Broseln paniert und aus dem heifen
Schmalz gebacken. Sie werden mit Zimt, Zucker oder Vanille-
zucker bestreut. Ohne Zucker sind sie sehr gut zu Fleisch-
speisen, wie Ragout usw.

167. Gebackene Brotschnitten mit Himbeeren.

5—6 Mundbrote reibt man ab und schneidet sie in
Scheiben. Diese iibergieBt man mit Rotwein und liBt sie
etwas weichen. Kurz vor Verwendung wird jedes Stiick in
Mehl umgewendet und aus heiBem Schmalz gebacken. Dann
werden die Schnitten mit Himbeermarmelade bestrichen, je
2 Scheiben zusammengelegt und mit Zucker bestreut.

168. Gebackene Schneeballen.

100 g Zucker werden mit 6 Eidottern schaumig geriihrt.
Dann gibt man 4 EBloffel Mehl langsam dazu, eine Messer-
spitze Backpulver, Marke , Treff’, etwas Zitronensaft und
den Schnee der 6 EiweiB. Man legt mit einem Loffel kleine
Héufchen in das heiBe Schmalz und bickt sie schén braun.
Roter oder weiBer Kochwein wird heil gemacht, mit Zucker
vermischt und dariibergegossen.

169. Gebackene Weinkugeln.

80 g Zucker werden mit 3 ganzen Eiern und 80 g fein
gewiegten Mandeln schaumig dick geriihrt, dann so viel Bro-
seln dazugemengt, daB man Kugeln davon formen kann,
welche in heiBem Schmalz gebacken werden. Man kocht
sie in siilBem Wein einige Male auf und serviert sie mit
Wein. : '
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170. Gebackene Apfel.

Gute Borsdorfer Apfel schilt man, sticht das Kernhaus
aus, wendet sie in Mehl um, dann in verklopften Eiern und
paniert sie mit Broseln. Sie werden in heiBem Schmalz ge-
backen, mit eingekochten Weichseln, Kirschen oder Hage-
buttenmarmelade gefiillt und nebeneinander in einen Tiegel
gestellt. Man bestreut sie mit Zucker, gibt etwas Zitronen-
oder Orangenschale dazu, iibergieBt sie mit 1/, 1 Rotwein
und diinstet sie, gut zugedeckt, im Rohr weich. Sie werden
mit ihrem Saft angerichtet und warm serviert.

171. Polsterzipfel.

Man macht Brdselteig nach Nr. 176, treibt ihn ziemlich
diinn aus, belegt ihn in Reihen wie in Nr. 164 mit Weichsel-
fleisch oder Ribiselmarmelade, deckt den zweiten Teil des
Teiges darauf und schneidet mit dem Messer Stiickchen,
unter welchen Marmelade liegt, durch, von welchen die
Ecken umgebogen werden. Man biickt diese auf dem Blech
schén gelb.

172. Saure Rahm-Waffeln.

Man schligt 14 | sauren Rahm zu Schnee, gibt 4 Ei-
dotter, 14 Kilo Mehl, 2 Loéffel Zucker, 2 Loffel zerlassene
Butter, etwas Salz dazu, rithrt die Masse gut ab und hebt
den Schnee der 4 Eiweil darunter. Das Eisen bestreicht man
mit Butter, fiillt 2—3 EBI6ffel, je nach GréBe des Eisens,
von der Masse ein und bickt sie auf beiden Seiten hellgelb.
Noch warm, werden sie mit Zucker und Zimt bestreut.

173. Waffeln mit Rosinen.
14 Kilo Butter rithrt man schaumig, gibt nach und nach
6 ganze Eier dazu und rithrt 1, Stunde. Dann kommt etwas
abgeriebene Zitronenschale, eine Handvoll fein gestofene oder
gewiegte Mandeln, eine Handvoll zerschnittene Rosinen und
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Weinbeeren, 2 Lofiel Zucker, eine Prise Salz, 5 Loffel sehr
guter, saurer Rahm und s Kilo Mehl dazu. Der Teig wird
gut verrithrt und gebacken. Er soll wie ein dicker Pfann-
kuchenteig sein.

174. Pastetenteig, auch zu Kuchen verwendbar.

Auf ein Nudelbrett gibt man 270 g Mehl, macht in der
Mitte eine Vertiefung, gibt 1 ganzes Ei und 1 Eidotter, 150 g
Butter, klein zerschnitten, etwas Salz, ungefihr vier bis fiinf
Loffel sauren Rahm und 1 Loéffel Rum dazu, macht einen
Teig, den man fest abarbeitet, bis er sich vom Brett und
von der Hand ablost. Man schligt ihn in ein feuchtes Tuch
und 1dBt ihn an einem kalten Ort eine Stunde ruhen. Dann
wird er halbfingerdick ausgerollt und zum Auslegen der
Formen fiir Kuchen verwendet.

175. Miirbe Teigmassen zu Kuchen.

Man broselt 200 g Butter mit 280 g Mehl ab, gibt
3 FEidotter, 2 Loffel Zucker, eine Prise Salz, einen Loffel
WeiBwein oder etwas Zitronensaft, 1—2 Loéffel sauern Rahm
und 2 Messerspitzen Backpulver, Marke ,,Treff‘, dazu und
macht davon einen feinen Teig, den man tiichtig abknetet.
Man rollt den Teig aus, schligt ihn mehrmals zusammen, rollt
ihn wieder und wiederholt dies einige Male. Dann 1iBt man
ihn 1 Stunde ruhen. Diesen Teig verwendet man zu feinen
Obstkuchen.

176. Miirber Brdselteig.

140 g Butter, 80 g Zucker, 210 g Mehl werden ab-
gebroselt und mit dem Saft einer Zitrone, etwas abgeriebener
Schale, 3 Eidottern und etwas Backpulver, Marke , Treff,
zu einem Teig gemacht. Derselbe kann sofort verwendet
werden. Ist auch sehr gut mit Marmeladenschaum.




177. Bridselteig auf andere Art.

Es werden die Dotter von zwei hartgesottenen Fiern
mit dem Nudelholz fein zerdriickt. Dann gibt man 140 g
Mehl, 140 g geschnittene Butter, 1 frisches Eidotter, 70 g
Zucker, 1 Messerspitze Salz, 1 Loffel Zitronensaft, 1 Loffel
sauren Rahm, etwas Backpulver, Marke , Treff, dazu und
arbeitet daraus einen Teig, rollt ihn halbfingerdick aus und
schldgt ihn einige Male zusammen und 148t ihn vor dem Ver-
brauch eine Stunde ruhen.

178. Blitterteiz mit Wein.

Will man einen schénen Blitterteig erzielen, ist es not-
wendig, daB man feines, trockenes Mehl, feste, siiBe Butter
nimmt und den Teig im Keller oder auf Eis ruhen iaBt.

1/, Kilo Butter legt man in kaltes Wasser, um sie recht
fest zu machen. 1/, Kilo Mehl nimmt man auf das Nudelbrett,
gibt 35 g Butter, 1" ganzes Ei, 1 Dotter, /4 | weiBen Koch-
wein, den Saft einer halben Zitrone und ein wenig Salz dazu.
Man macht einen Teig und knetet denselben 1/; Stunde tiich-
tig ab. Ist der Teig recht glatt und fein, dreht man davon einen
Laib und 14Bt diesen zugedeckt 1/, Stunde ruhen. Dann walkt
man den Teig zu einem Viereck aus, legt das mit einem Tuche
abgetrocknete 1/, Kilo Butter in Stiickchen auf die Hilfte des
Teiges, schldgt den Teig dariiber zusammen und klopft ihn
mit dem Nudelholz etwas breit, damit keine Luft darin bleibt.
Brett und Nudelholz diirfen nur wenig mit Mehl bestreut
sein, das Mehl auf dem Teig muB immer wieder entfernt
werden. Man schligt den Teig noch 2—3 mal zusammen,
rollt ihn jedesmal wieder leicht aus und 148t ihn an einem
kithlen Ort stehen. Nach #; Stunde rollt man ihn ganz diinn
aus, schldgt ihn wieder zusammen, wiederholt dies noch
einige Male und 4Bt ihn abermals einige Zeit ruhen. Zur
Verwendung walkt man den Teig je nach Bediirfnis klein-
fingerdick oder etwas diinner aus. Das Backblech darf nicht
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mit Fett bestrichen werden, sondern mubB in kaltes Wasser
getaucht sein. Die Oberfliche des Teiges wird vor dem
Backen mit Ei bestrichen, jedoch darf davon nichts auf das
Blech laufen, da dieses das Aufsteigen des Teiges verhindert.
Die Hitze soll anfangs ziemlich stark sein, da er sonst nicht
geniigend hoch steigt. Er ist fertig, sobald er nicht mehr
schiumt. Man kann den Teig auch am Abend vorher machen
und itber Nacht in den Keller stellen.

179. Einfacher Butterteiz mit Zucker.

250 g Butter rithrt man mit 2 ganzen Eiern und zwei
Dottern schaumig. Dann gibt man 400 g Zucker, 80 g ge-
schilte, geriecbene Mandeln, auch einige bittere, 2 Messer-
spitzen Zimt, 2 Loffel Arrak oder Rum, etwas abgeriebene
Zitrone und zuletzt 500 g Mehl dazu, macht einen Teig, den
man fest abknetet, und verwendet ihn zu Obstkuchen,
Brezeln usw.

180. Sandteig.

Es werden 150 g Butter mit 150 g Zucker sehr schaumig
gerithrt, Dann gibt man etwas abgeriebene Zitronenschale,
3 ganze Eier und etwas Backpulver, Marke ,Trefi, dazu
und rithrt noch gut ab. Dann kommen 150 g Mehl dazu
und wird das Ganze zu einem Teig gemacht, in eine flache
Form gefiillt, welche zu Sandteig vorteilhafter ist als eine
hohe, weil in ersterer die Masse besser durchbacken kann.

181. Biskuit-Masse.

9 Eidotter rithrt man mit 250 g Zucker sehr schaumig.
Dann gibt man 200 g trockenes Mehl und den Schnee der
0 EiweiB dazu. Als Geschmack kann man Zitrone, Vanillin
,, Trefi‘‘ oder auch Anis nehmen.

182. Gitterkuchen.
Von Y Kilo Mehl, 15 Kilo Butter mit Kunerol vermischt,
/s Kilo Zucker, 2 ganzen Eiern, 3 Messerspitzen Backpulver,




etwas Zitrone oder Vanillin macht man auf dem Brett einen
Teig. Von diesem 148t man ein Stiickchen zum Gitter zuriick.
Dann walkt man ihn fingerdick aus. Das Backblech oder die
Form wird mit Mehl bestreut und der Kuchen daraufgelegt.
Einige Loffel Fruchtmarmelade wird daraufgegeben und aus-
einandergestrichen. Dann werden von dem zuriickgebliebe-
nen Teig mit dem Kuchenradel schmale Streifen geradelt und
als Gitter itber den Kuchen gelegt. Der Kuchen muB sehr
langsam 3/; Stunden backen und wird dann leicht mit Zucker
bestreut.

183. Kirschkuchen mit Briseln.

4 Eidotter rithrt man mit 6 EBloffel Zucker, dem Saft
einer halben Zitrone und etwas Schale sehr schaumig. Dann
gibt man 5 EBloffel Semmelbroseln, eine Handvoll gewiegte
Mandeln, etwas Backpulver und den Schnee der 4 EiweiB
dazu, fiillt die Masse in eine mit Butter bestrichene Form,
legt schone, schwarze Kirschen enge aneinander darauf,
bestreut sie leicht mit Zucker und bickt den Kuchen
1/, Stunde.

184. Kirschkuchen auf andere Art.

75 g Butter mit Kunerol vermischt rithrt man mit 3 Ei-
dottern und 200 g Zucker schaumig, gibt etwas Vanillezucker,
3 Loffel Milch, 200 g Mehl und den Schnee der 3 Eiweif§
dazu. Der Teig wird in die dazu bestimmte Form gefiillt,
reife Kirschen oder Weichseln reihenweise eingelegt, mit
Zucker bestreut und 1/, Stunde gebacken.

185. Weichselkuchen.

Man fertigt einen Sandteig nach Nr. 180 und legt ihn
in die Form. Reife, schéne SiiBweichseln befreit man von
den Stielen und legt sie reihenweise auf den Kuchen, bestreut
ihn mit feinem Zucker und bickt ihn 8/ Stunden.

5*
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186. Johannisheerkuchen.

Von 110 g Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 70 g ab-
gezogenen, geriebenen Mandeln macht man auf dem Brett
einen Teig, knetet ihn gut ab, dreht ihn nach der dazu be-
stimmten Form aus und backt ihn 1/, Stunde.

Wenn der Kuchen fertig ist, gibt man sehr reife Jo-
hannisbeeren, welche man mit viel Zucker vermischt hat, auf
den Kuchen, schldgt von 3—4 EiweiB einen steifen Schnee,
in den man 3 Loffel Puderzucker oder Vanillezucker mengt
und gibt den Schnee hoch aufgestellt darauf.

187. Verdeckter Apfelkuchen.

Nachdem man Broselteig Nr. 176 bereitet und in die
Form gelegt hat, belegt man ihn ganz mit fein geschnittenen
Apfeln von feiner Sorte und bestreut diese mit Zucker. Dann
nimmt man die zweite Haélfte des Teiges, walkt ihn eben-
falls aus, deckt ihn iiber die Apfel, bestreicht den Kuchen mit
Eigelb und bickt ihn bei ziemlich guter Hitze. Er wird, noch
warm, in beliebige Streifen geschnitten.

188. Marienbader Kaffeekuchen.

240 g Butter werden mit 200 g Zucker und einer halben
abgeriebenen Zitrone dick geriihrt. Dann gibt man 7 Ei-
dotter, 500 g Mehl, 10—12 Loffel Milch, 100 g Weinbeeren,
100 g Sultaninen, 50 g gewiegtes Orangeat und zuletzt den
steifen Schnee von 7 EiweiB dazu. Ein Péickchen Back-
pulver rithrt man noch leicht darunter. Eine Form wird
mit Butter bestrichen und mit Broseln bestreut; der Kuchen
1 Stunde langsam gebacken.

189. Aprikosenkuchen.
5 Eidotter rithrt man mit 4 Loffel Zucker und 1 eigroBen
Stiick Butter schaumig. Dann kommen 3 EBl6ffel Milch,
4 Loffel Mehl und 3 Messerspitzen Backpulver dazu. Das
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WeiBe von 1 Ei wird mit gerithrt. Die Masse wird in eine
Springform gefiillt und 1/, Stunde gebacken.

130 g getrocknete Aprikosen werden gewaschen, am
Abend vorher in 1/, 1 kaltes Wasser gelegt und andern Tags
darin mit reichlich viel Zucker weichgekocht, doch so, dafB
der Saft beinahe ganz eingekocht ist. Damit belegt man den
gebackenen Kuchen. Von den 4 EiweiB schligt man steifen
Schnee, den man mit einigen Loffeln Zucker und etwas Vanille
vermischt, gibt ihn gleichmiBig auf den Kuchen und stellt
diesen nochmals ins Rohr, damit der Schnee schén gelb wird.
Man muB dabei vorsichtig sein, da das Briunen schnell geht.

190. Zwetschgenkuchen.

Broselteig nach Nr. 176 treibt man fingerdick aus, legt
ihn auf ein Backblech, biegt ihn am Rande zollhoch auf und
belegt ihn mit in Viertel geteilte Zwetschgen, streut Zucker
darauf und bickt den Kuchen schon gelb.

191. Zwetschgenkuchen auf andere Art.

Man nimmt soviel Butter als 4 Eier wiegen und ebenso-
viel Zucker und rithrt dies schaumig. Dann kommen nach
und nach 4 ganze Eier dazu und wird alles noch % Stunde
geriihrt. Zuletzt wird noch 4 Eier schwer Mehl und 2 Messer-
spitzen Backpulver dazugegeben. Eine runde Form wird mit
Butter bestrichen und die Masse eingefiillt. Reife Zwetschgen
teilt man in die Hilfte oder in Viertel, legt sie reihenweise
auf, bestreut den Kuchen mit Zucker und bédckt ihn
8/, Stunden.

i 192. Erdbeerkuchen.

Man macht einen Broselteig nach Nr. 177, walkt ihn
messerriickendick aus, bestreicht ein ldngliches Kuchenblech
mit Butter, legt den Teig darauf, biegt einen fingerhohen




St (e

Rand an den Seiten herum auf und bickt ihn schon gelb.
Ist er kalt, schligt man von 4 EiweiB einen steifen Schnee,
mengt 1 | reife Walderdbeeren mit 3 Loffel Zucker darunter,
itberstreicht damit den Kuchen, bestreut ihn mit Zucker und
béackt ihn nochmals 14 Stunde, bis der Schnee gelb gewor-
den ist.

193. Krachkuchen.

Auf das Nudelbrett gibt man 15 Kilo Mehl, 15 Kilo
Butter, 5 Kilo Zucker, etwas abgeriebene Zitrone und 1 Ei-
dotter, macht davon einen glatten Teig und walkt ihn auf
ein mit Butter bestrichenes Blech. Man bestreicht ihn mit
Eigelb und streut Mandeln und Zucker darauf. Noch warm,
wird er in Stiicke geschnitten.

194. Blitzkuchen.

3 Eier schwer Butter wird schaumig geriihrt; dann
kommen nach und nach 3 Eier schwer Zucker und 3 Ei-
dotter dazu. Die Masse wird 1/, Stunde gerithrt. Hierauf
kommen 2 Eier schwer Reismehl, 3 Messerspitzen Backpulver,
Marke ,,Treff, und der feste Schnee von 3 EiweiB dazu.
Das Backblech wird mit Butter bestrichen, mit etwas Mehl
bestreut und der Kuchen langsam gebacken.

195. Biskuit-Kugelhupf.

210 g Zucker werden mit 7 Eidottern, etwas Zitronen-
schale und dem Saft einer halben Zitrone in einem Hafen
so lange geschlagen, bis die Masse ganz dick geworden ist.
Dann werden 130 g Mehl nebst 1/, Pickchen Backpulver und
dem Schnee der 7 EiweiB schuell daruntergeriihrt. Eine mit
Butter ausgestrichene und mit zerschnittenen Mandeln aus-
gestreute Form muB schon bereitstehen, Die Masse wird
rasch eingefiillt und 3/, Stunden bei maBiger Hitze gebacken.
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196. Gesundheitskuchen.

120 g Butter rithrt man mit 120 g Zucker schaumig,
gibt 4 Eidotter, 5 Loifel Milch und etwas Zitrone oder Va-
nillin dazu, mengt 250 g Mehl, das man mit 1 Paket Back-
pulver vermischt hat, darunter und gibt zuletzt den Schnee
der 4 FiweiB dazu. Man fiillt die Masse in eine mit Butter
ausgestrichene Form und bickt den Kuchen 1/, Stunde.

197. Butter-Pogatscherin.

1/, Kilo Mehl wird mit 180 g harter Butter auf dem
Nudelbrett fein verrieben. Dieses Verreiben der Butter ge-
schieht, indem man dieselbe in kleine Stiickchen unter das
Mehl schneidet und dann entweder mit dem groBen Kiichen-
messer durch Hin- und Herreiben auf dem Nudelbrett oder
durch leichtes Reiben mit beiden Handen so fein vermengt,
daB alles wie grobkorniges Mehl aussieht. Nun gibt man
darunter 2 Kaffeeloffel Zucker, 1 Kaffeeldfel Salz, 2 EBIoffel
Wein, 1 Ei und so viel sauren Rahm, daB8 ein mittelstarker
Teig daraus wird. Diesen verarbeitet man sehr fein, walkt
ihn aus, schligt ihn wieder zusammen und wiederholt dies
zweimal, Dann 1Bt man den Teig 1/, Stunde ruhen, walkt
ihn fingerdick aus, liniiert beliebig mit dem Messerriicken,
streicht mit Eigelb, schneidet Stiickchen daraus und backt
diese auf einem mit Mehl bestreuten Blech.

198. Hobelspine.

4 ganze Eier werden mit 4 Ei schwer Zucker 15 Minuten
gerithrt. Dann gibt man 4 Ei schwer Mehl und etwas Vanille-
zucker ,, Treff‘ dazu. Ein Backblech wird mit gutem Bienen-
wachs bestrichen, der Teig messerriickendick aufgestrichen
und halbfertig gebacken. Dann schneidet man auf dem Blech
3—4 fingerbreite und entsprechend lange Streifen, schiebt sie
nochmals ins Rohr zuriick und bickt sie fertig. Noch heiB,
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werden die Streifen rasch iiber einen Kochloffel gerollt. Da-
zu gibt man Wein- oder Fruchtsauce.

199. Biskuitrolle.

Man riihrt 6 Eidotter mit 140 g Zucker sehr schaumig;
dann gibt man etwas geriebene Zitrone, 70 g Mehl und
2 Messerspitzen Backpulver dazu. Der feste Schnee der
6 EiweiB wird leicht daruntergehoben und das Ganze auf
ein mit Butter bestrichenes Blech gestrichen und langsam
1/, Stunde gebacken. Sobald man es aus dem Rohr nimmt,
bestreicht man die ganze Fliche mit Johannis- oder Himbeer-
marmelade, rollt den Kuchen schnell zusammen und legt
ihn auf eine flache Platte. Nach dem Erkalten schneidet man
fingerbreite Streifen daraus.

Teegebick.

200. Teebrot.

140 g Vanillezucker mit 2 ganzen Eiern sehr flaumig ab-
getrieben und 140 g Mehl dazugerithrt. Auf ein mit Wachs
bestrichenes Blech wird diese Masse gleichmaBig kleinfinger-
dick aufgetragen, mit grob gehackten, abgezogenen Mandeln

bestreut, goldgelb gebacken und, noch warm, in beliebige
Stiicke geschnitten.

201. Tee-Stangerin.

1 Eidotter, 50 g Butter, 140 g Mehl, 2 EBloffel Milch,
eine Prise Salz, 1 Teelo6ffel Staubzucker und ebensoviel Back-
pulver nebst etwas Vanille oder Zitronenschale knetet man
zu einem Teig, formt fingerlange Stangerl daraus, die man
mit Ei bestreicht, mit Kiimmel oder Fenchel bestreut und
goldgelb im heiBen Rohre bickt.
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202. Pariser Teeschnitten.

180 g Butter rithrt man schaumig, verriithrt damit
5 Dotter und 1 Ei nebst 180 g Staubzucker, etwas Vanille
oder Zitrone und 1 Teel6ffel Rum. Nachdem das Ganze
gut abgeriihrt, mischt man 180 g feines Mehl darunter. Nun
wird diese Masse auf ein mit Butter bestrichenes Blech
nicht zu dick aufgetragen, mit dem Schnee von 1 EiweiB,
dem man etwas Zucker beimischt, iiberzogen, mit Rosinen,
Weinbeeren und fein gehackten Mandeln bestreut, in miBig
warmem Rohre langsam gebacken und, noch warm, in be-
liebige Stiicke geschnitten,

203. Kiimmelbretzeln.

280 g Mehl, 100 g Butter, 6 EBloffel Milch, 1 Eidotter,
eine Prise Salz und 1 Teeloffel Backpulver werden zu einem
festen Teig geknetet. Daraus formt man kleine Brezeln,
die man mit Eidotter bestreicht, mit Kiimmel bestreut und
in der heifen Rohre goldgelb backt.

204. Teescheiben.

260 g Mehl, 1 Dotter, 150 g Butter, etwas Salz und
Zitronensaft nebst ein wenig Zucker werden zu einem Teig
gut verarbeitet, den man dann etwas ruhen l4Bt, messer-
riickendick auswalkt, mit dem Krapfenstecher Scheiben aus-
sticht, dieselben mit etwas Salz und Kimmel bestreut und
backt.

205. Teebretzeln.

14 Pfund Mehl wird mit 15 g Hefe und etwas lauwarmer
Milch zu einem Teig verrithrt; dann nimmt man noch
s Pfund Mehl, schneidet 1/, Pfund Butter darunter, gibt
etwas Zitrone und wenig Salz dazu, wirkt es zu einem
Teig und gibt diesen Teig zu dem anderen, der unterdessen
aufgegangen ist. Man wirkt alles gut ab, walkt den Teig
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aus, formt kleine Bretzeln daraus und béckt sie bei miBiger
Hitze. Noch heil, werden sie mit Vanillezucker bestreut.

206. Stranizen mit Schlagrahm.

i 3 Eier schwer Zucker wird mit 3 Eidottern 1/, Stunde

geriihrt; dann gibt man 80 g Mehl und den fest geschlagenen

|| Schnee der 3 EiweiB darunter, streicht die Masse diinn auf
ein mit Wachs bestrichenes Blech und bickt sie bei miBiger
Hitze schon gelb. Noch heiB, wird sie in viereckige Stiicke
geschnitten, die sofort stranizenartig zusammengebogen wer-
den. Man fiillt sie kurz vor dem Servieren mit gesiiBtem
Schlagrahm.

207. Cremeschnitten.

125 g Butter wird mit 3 Eidottern schaumig geriihrt.
Diese Masse wird mit 230 g Staubzucker noch 15 Minuten
gerithrt. Dann kommt dazu: etwas Vanille, 1/, Pickchen
Backpulver, 5 EBIloffel kalte Milch, 250 g Mehl und der
Schnee von 3 EiweiB. Die Masse wird in einer Backpfanne
‘ kleinfingerhoch gestrichen und gebacken. Ausgekiihlt, wer-
den dreifingerbreite Streifen geschnitten, mit nachstehender
' Creme bestrichen und aufeinandergelegt.

Creme: Ein gehiufter EBloffel Mehl wird mit 15 1 kalter
| Milch zu einem Brei verrithrt und dick gekocht. Dann
I werden 60 g Butter, 70 g Staubzucker, 1 Ei, sowie 1 Pickchen
i Vanille sehr schaumig gerithrt und mit dem kalten Brei
| vermengt. Zuletzt kommt der Schnee von 1 EiweiB dazu.
| Die Schnitten werden mit Punschglasur Nr. 295 iiberstrichen.

208. Spritzgebackenes.

150 g Butter treibt man mit 100 g Zucker, 2 Eidottern,
etwas Vanille oder Zitrone, dem Saft einer halben Zitrone,
65 g geriebene Mandeln 1/, Stunde ab. Zuletzt mischt man
150 g Mehl und eine Prise Salz darunter. Man fiillt die
Masse in eine Straubenspritze mit kleinem Stern, driickt
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Ringelchen auf ein mit Butter bestrichenes Blech und backt
sie bei guter Hitze.

209. Mandelbretzeln.

80 g kleingeschnittene Butter, 150 g Mehl, 40 g ge-
riebene Mandeln, 50 g Zucker, 1 Ei und etwas abgeriebene
Zitronenschale wird auf dem Brett zu einem glatten Teig
gearbeitet, kleine Bretzeln daraus geformt, mit EiweiBschnee
bestrichen, mit grobem Zucker bestreut und gelb gebacken.

210. Cakes.

Auf ein Brett gibt man 14 Kilo Mehl, 70 g Butter, fein
geschnitten, 125 g Zucker, 1 Ei, 3 Loffel sauren Rahm, ein
Pickchen Vanillin und 1 Messerspitze Natron. Davon macht
man einen feinen Teig und walkt immer ein Stiickchen so
diinn aus wie ein Kartenblatt; denn je diinner die Cakes
sind, desto besser und knuspriger sind sie. Dann werden
sie auf einem mit Mehl bestreuten Blech bei wenig Hitze
gebacken. Sie sollen schon hellgelb bleiben.

Verschiedene Torten.

211. Gefiillte HaselnuBtorte.

8 Eidotter rithrt man mit 375 g Zucker sehr schaumig.
Dann gibt man etwas abgeriebene Zitronenschale; 3 Messer-
spitzen Backpulver ,,Treff*, 3 EBloffel Semmelbroseln, 250 g
durch die Maschine geriebene Haselniisse und den Schnee
der 8 EiweiB dazu. Eine Springform streicht man mit Butter
und streut sie mit Broseln aus, fiillt die Masse ein und backt
sie sehr langsam 1/, Stunde.

Fiille: 100 g Schokolade legt man auf einen Teller,
stellt sie ins warme Rohr und 148t sie weich werden. Eine
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Handvoll geriebene Haselniisse gibt man in 3—4 Loffel ge-
kochtes Zuckerwasser, gibt die Schokolade, 1 Eidotter, 1 Loffel
gute, feste Butter, 2 Loffel Semmelbroseln und den Saft einer
halben Zitrone dazu. Dieses rithrt man durcheinander, l4Bt
es sehr heiB werden und dann auskiihlen.

Nachdem die Torte kalt geworden, schneidet man sie
mit einem langen Messer in 2—3 Teile, streicht einige Loffel
von der Fiille auf den untern Teil, legt den andern Teil darauf,
fiillt ihn ebenso und legt den obersten Teil vorsichtig dariiber,
Man gibt auf diese Torte entweder Rumeis oder man macht
etwas mehr von der Fiille, iiberzieht sie damit oben und an
den Seiten, schneidet abgezogene Mandeln linglich und be-
steckt sie damit, was sehr schon aussieht. Diese Torte ist
sehr gut und allgemein beliebt.

212. Feine Brot-Torte.

1y Kilo Zucker wird mit 8 Eidottern 1/, Stunde geriihrt.

80 g Schwarzbrotbroseln feuchtet man 1/, Stunde zuvor mit
3 Loffel Rotwein und 2 Loffel Arrak oder Rum an und 148t
sie zugedeckt stehen. Dann kommen dazu: 125 g fein
gewiegte Mandeln, 100 g Zitronat und Orangeat, die ab-
geriebene Schale einer halben Zitrone, 4 Messerspitzen Zimt,
2 Messerspitzen Nelken, 3 Messerspitzen Backpulver und ein
Stiickchen geriebene Schokolade. Das Ganze, samt dem
vorher geriihrten Zucker und den Eidottern, rithrt man noch
ify Stunde, gibt die angefeuchteten Broseln und zuletzt den
Schnee von 7 Eiweif dazu. Die Tortenform wird mit Butter
gestrichen und ausgebroselt, die Masse eingefiillt und lang-
sam %/, Stunde gebacken. Nachdem die Torte kalt geworden
ist, gibt man Punschglasur Nr. 245 darauf, stellt sie in die
Nihe des Ofens und 14Bt sie trocknen. Diese Torte kann in
zwei Teilen gebacken und mit Marmelade gefiillt werden.
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213. Sacher-Torte.

320 g Butter wird flaumig geriihrt; dazu kommen nach
und nach 12 Eidotter und dann 320 g Zucker. Nun wird
das Ganze 1/, Stunde gerithrt. Inzwischen 1468t man 140 g
Schokolade mit 2 EBloifeln Wasser befeuchtet in der Rohre
weich werden, verrithrt sie gut mit der Masse und gibt
zuletzt den Schnee von 12 EiweiB hinzu. Schokoladenglasur
Nr. 241 kann man hierzu verwenden.

214. Sacher-Torte auf andere Art.

140 g Butter treibe man mit 4 Eidottern flaumig ab;
dann gibt man unter bestindigem Riihren 105 g fein gestoBe-
nen Zucker, 4 Tafeln in der Roéhre erweichte Schokolade,
etwas Vanille, etwas Zitronenschale, 70 g Mehl und zuletzt
den Schnee von 3 EiweiB dazu. Man bickt sie langsam. Die
Torte soll nur zweifingerhoch sein. Der UberguB ist folgen-
der: 140 g gestoBenen Zucker und 3 Tafeln Schokolade ver-
rithre man mit etwas Wasser, gieBe noch 4 Loffel Wasser zu
und lasse es 1/, Stunde kochen, bis es dick ist und glinzt.
Dann streiche man diese Masse iiber die Torte und lasse
sie trocknen.

215. Pischinger Torte.

80 g frische Butter, 80 g gestoBener Zucker, 2 gekochte
Eidotter und 50 g im Rohr erweichte Schokolade werden
gut miteinander vermengt. Diese Fiille streicht man zwischen
5 Karlsbader oder Marienbader Oblaten, die man auch teilen
kann, und iiberzieht die Torte mit folgender Schokoladeglasur:
40 g Schokolade werden im Rohr erweicht. Inzwischen kocht
man 60 g Zucker mit 3 EBl6ifel Wasser, bis er dicke Tropfen
wirft, vermengt alles gut, gibt ein nuBgroBes Stiick Butter
hinzu und verwendet die Glasur noch warm.
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216. Linzer Torte.

Es werden 3 hartgekochte Eier fein zerdriickt, dann
mengt man nach und nach 3 rohe Eidotter und 250 g Zucker
darunter. 250 g frische, feste Butter schneidet man klein
und gibt sie mit etwas abgeriebener Zitronenschale dazu;
ebenso 250 g Mehl. Diese Masse wird so lange geknetet,
bis sie zih ist. Man teilt dann den Teig in eine groBere und
eine kleinere Hilfte, gibt den gréBeren Teil in die Torten-
form und schneidet oder radelt mit dem Ridchen aus dem
kleineren Teil fingerbreite Streifen, von welchen man auf die
Torte ein Gitter macht, das man auBen herum mit einem
Streifen abschlieBt. Die Torte wird mit Ei bestrichen und
1/, Stunde schon gelb gebacken. Nachdem sie ausgekiihlt ist,
filllt man die Vertiefungen zwischen dem Gitter mit be-
liebiger Marmelade.

217. Geriihrte Linzer Torte.

250 g Butter rithrt man schaumig, gibt nach und nach
6 Eidotter dazu und rithrt das ganze 1/, Stunde. Dann
kommen 250 g Zucker, 250 g geschilte, geriebene Mandeln,
die abgeriebene Schale einer Orange, ebenso etwas Zitronen-
schale, etwas Vanillin und 250 g Mehl dazu. Dies alles
wird fest durcheinandergemengt. Diese Masse bickt man
in 3 Teilen in der Tortenform, bestreicht jeden derselben vor
dem Backen mit EiweiB, bestreut ihn mit Zucker und bickt
ihn schon gelb. Nachdem die Teile ausgekiihlt sind, bestreicht
man jeden mit beliebiger Marmelade, legt sie gleichmaBig
aufeinander und verziert dann die Torte mit weiBer Glasur
Nr. 242 und mit frischen oder kandierten Friichten.

218. Wiener Gigerl-Torte.

8 Eidotter und 1 ganzes Ei werden mit 140 g Zucker
schaumig geriithrt. Dann gibt man 110 g geriebene Hasel-
niisse dazu und rithrt nochmals 14 Stunde. 100 g Schokolade
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werden im warmen Rohr erweicht oder fein gerieben und
30 g Semmelbroseln und 2 Loffel Wasser dazugegeben. Der
Schnee der 8 EiweiB wird leicht daruntergehoben, 3 Messer-
spitzen Backpulver machen die Torte sehr leicht und hoch.
Die Masse wird in eine mit Butter ausgestrichene und mit
Broseln bestreute Sprungform gefiillt und langsam gebacken.
Fiille zur Torte: 200 g Zucker werden mit wenig Wasser und
etwas Vanille dick gekocht, vom Feuer genommen und 120 g
Butter und 3 Eidotter damit verriithrt. Dann kommen 100 g
Schokolade dazu und wird so lange geriihrt, bis die Fiille
kalt und streichbar geworden ist. Die Torte wird in 4 Blatter
zerschnitten, gefiillt, mit der Fiille auch auBlen bestrichen
und mit in kleine Wiirfeln zerschnittenen Waifeln bestreut.
Diese Fiille ist auch sehr gut zur Mandeltorte Nr. 228 und
sehr beliebt,

219. Reichenberger Torte.

160 g Butter, 160 g Zucker, 160 g geriebene Mandeln,
1 Eidotter werden zu einem Teig gemacht und gut durch-
geknetet. Einen Teil des Teiges laBt man zuriick und legt
den iibrigen in die Form, bestreicht ihn mit Pfirsich- oder
Aprikosenmarmelade, macht ein Gitter darauf, bestreicht die-
ses mit verklopftem Ei und béckt die Torte 1/, Stunde. Noch
warm, wird sie mit feinem Zucker bestreut.

220. Biskuit-Torte mit MuBcreme.

4 Eidotter rithrt man mit 90 g Zucker schaumig, gibt
60 g Mehl dazu, 2 Messerspitzen Backpulver und den Schnee
von 4 EiweiB. Ist die Torte vollstindig ausgekiihlt, schnei-
det man sie der Mitte nach durch und gibt nachstehende
Creme hinein: 100 g WalnuBkerne reibt man durch die
Maschine und rithrt sie mit 4—5 Loffeln kalter Milch zu
einem Brei. 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Eidotter wird
gerithrt und zu dem NuBbrei gegeben. Folgender GuB wird
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darauf gegeben: 125 g Staubzucker, 1 Kaffeel6ffel Rum und
etwas Orangen- oder Zitronensaft wird verrithrt und auf die
Torte gegeben.

221. Eierschnee-Torte mit Himbeeren.

Man bickt eine Torte von miirbem Teig nach Nr, 176,
Von 4—5 EiweiBl schligt man einen sehr steifen Schnee,
unter welchen man 4 Loffel Zucker und 1 | reife Himbeeren
mischt und gibt diese Masse auf die fertig gebackene Torte,
streicht sie glatt, bestreut sie mit Zucker und bickt sie, bis
sich eine lichtgelbe Kruste gebildet hat.

222. Sehr feine NuBtorte.

210 g Zucker rithrt man mit 6 Eidottern, mischt 210 g
mit den Schalen fein geschnittene Walniisse, 70 g geriebene
Schokolade, eine Messerspitze Nelken, den Schnee von 6 Ei-
weiB und 70 g mit Rum oder Likér befeuchtete Brotbroseln
darunter. Man bickt die Torte in einer Form: ist sie aus-
gekiihlt, schneidet man sie zweimal durch und fiillt sie mit
beliebiger Marmelade und einigen Lo6ffeln Obersschaum. Es
ist dies eine sehr gute, beliebte Torte.

223. Topfentorte.

Man fertigt einen Teig aus 110 g Butter, 140 g Mehl,

70 g Zucker, 2 Eidottern, etwas Zitrone und zwei Messer-
spitzen Backpulver, knetet ihn gut auf dem Brett, walktihn aus
und béckt ihn halbfertig in der Tortenform. Wihrenddem treibt
man 2 Loffel Butter mit 2 Eidottern gut ab, gibt 3 Loffel
Zucker, etwas Vanillin, wenig Salz und den festen Schnee von
2 Eiwei} dazu, rithrt dieses mit 1/, Kilo gutem festem Topfen
durcheinander und gibt diese Masse auf den Kuchen. Dann
schligt man von 3 EiweiB Schnee, gibt 1 Loffel Zucker dar-
unter, streicht dieses auf die Torte und 148t diese noch 20 Mi-
nuten backen. Je nach Geschmack kann man auch etwas
Weinbeeren und Mandeln zu dem Topfen geben.
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224. GrieBtorte.

250 g Zucker werden mit 6 Eidottern schaumig geriihrt.
Dann kommen 60 g fein gewiegte Mandeln, darunter einige
bittere, der Saft einer Zitrone, etwas abgeriebene Zitronen-
schale, 160 g feiner GrieB und der Schnee der 6 EiweiB
dazu. Eine Form bestreicht man mit Butter, fiillt die Masse
ein und bickt sie 1/, Stunde.

225. Orangentorte.

5 Eidotter rithrt man mit 140 g Zucker schaumig. Dann
gibt man die Schale einer abgeriebenen Orange, 2 Messer-
spitzen Backpulver, 140 g abgezogene, geriebene Mandeln,
den Saft einer Orange, 70 g Mehl und den Schnee der 5 Ei-
weiB dazu. Ist die Torte gebacken, gibt man Orangenglasur
dariiber. Will man sie verzieren, schilt man 1 Orange, teilt
sie und taucht jedes Stiickchen in gesponnenen Zucker und
garniert damit die Torte, was sehr schon aussieht.

226. Feine Kastanientorte.

Man kocht 1/, Kilo Kastanien in 20 Minuten weich und
schilt sie, indem man immer nur einige Stiicke aus dem
heiBen Wasser nimmt. Hierauf werden sie durch die Mandel-
miihle getrieben. 140 g Butter werden schaumig geriihrt,
1 ganzes Ei und 2 EiweiB, 140 g Zucker, ein Pickchen Va-
nillin, 2 Messerspitzen Backpulver hinzugegeben und dies
alles 1/, Stunde geriihrt. Die Kastanien werden darunterge-
mengt und die Masse in zwei Teilen in einer gut ausgebutter-
ten Tortenform langsam gebacken. Nach dem Erkalten gibt
man auf den einen Teil beliebige Marmelade, legt den zweiten
Teil darauf und gibt Eierschaumglasur mit Likor Nr. 246 dar-
itber. Diese Torte ist vorziiglich.

2217. Kartoffeltorte.
250 g Zucker werden mit 6 Eidottern 1/, Stunde ge-
rithrt. Dann kommen 250 g frischgekochte. aber kalte Kar-
Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 6




toffeln, welche gerieben oder durch die Maschine getrieben
wurden, nebst 30 g fein gewiegtem Zitronat, 30 g Orangeat,
etwas Zitrone, 2 Messerspitzen Zimt und ein wenig Nelken
dazu. Der festgeschlagene Schnee von 4 Eiwei wird dar-
untergehoben und die Torte in einer Form langsam gebacken.

228. Ungarische Mandeltorte.

250 g Zucker rithrt man mit 8 Eidottern schaumig ab,
Dann gibt man 250 g unabgezogene, geriebene Mandeln,
8 Loffel Semmelbroseln und etwas abgeriebene Zitronen-
schale dazu, riihrt alles gut zusammen und hebt zuletzt den
Schnee der 8 EiweiB darunter, Eine Springform streicht man
mit Butter und bickt die Torte 1/, Stunde. Nach dem Er-
kalten schneidet man sie in drei Teile und fiillt sie mit

Apfelgelee.

229. Torte mit Friichten.

Man rithrt 125 g Zucker mit 3 Eidottern und 3 ganzen
Eiern 3/, Stunden sehr schaumig. Dann kommen 125 g ab-
gezogene, sehr fein gewiegte Mandeln und die abgeriebene
Schale einer Zitrone dazu. Eine Springform wird mit Butter-
teig Nr. 175 ausgelegt, mit eingekochten Friichten, wie
Weichseln, Johannisbeeren, Himbeeren oder auch Marmelade
belegt, die Masse dariibergegossen und langsam gebacken.
Die Torte wird schoner, wenn man auf die Friichte cine
Backoblate legt und dann erst die Masse dariibergibt.

Gk 230. Zaubertorte.

125 g Zucker werden mit 4 Eidottern 1/, Stunde geriihrt;
dann kommt dazu: 125 g geschilte, geriebene Mandeln,
125 g geriebene gelbe Ritben und der Schnee der 4 EiweiB.
Die Torte wird sehr langsam gebacken. Ist sie ausgekiihlt,
kommt folgender GuB darauf: 3 Tafeln Schokolade, 1 EB-
16ffel Zucker, ein kleines Stiickchen Butter wird mit 3 Loffeln
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Milch aufgekocht und warm auf die Torte gestrichen. Sie
schmeckt wie eine feine Fruchttorte, doch errit niemand
den wahren Inhalt.

231. Gefiillte Schokoladentorte.

250 g Schokolade legt man auf einen Teller, stellt sie
warm, daBl sie weich, wird, zerdriickt sie mit einem Loffel
und ldBt sie kalt werden. 250 g Butter werden mit 5 Fi-
dottern schaumig gerithrt. Dann kommen 250 g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker, 130 g fein gewiegte Mandeln, die
zerdriickte Schokolade und 130 g Mehl dazu und wird alles
zusammen noch 1y Stunde fest gerithrt. Zuletzt hebt man
den Schnee der 5 EiweiB darunter und bickt die Torte in
zwei gleich groBen Formen bei anhaltender Hitze 3/, Stunden.
Hat man nicht zwei gleiche Formen, so bickt man die Torte .
in einer groBen Form und schneidet sie nach dem Erkalten
in der Mitte quer durch. Dann gibt man auf den einen Teil
eingekochte Friichte, legt den zweiten Teil darauf und {iber-
zieht sie- mit folgendem GuB: 65 g Schokolade kocht man
mit 3 Loffel Wasser und 100 g Zucker zu einem dicken
Brei, driickt den Saft einer halben Zitrone daran, iiberzieht,
noch warm, die Torte damit und stellt sie auf einem Back-
blech einige Minuten ins lauwarme Rohr zum Trocknen.

232. Sandtorte.

150 g Butter rithrt man mit 150 g Zucker schaumig ab,
gibt nach und nach 4 Eidotter und etwas abgeriebene
Zitrone dazu und verriihrt alles gut. Dann kommen 150 g
Mehl und zuletzt der Schnee der 4 Eiweil und etwas Back-
pulver darunter. Man bickt sie in einer mit Butter bestriche-
nen und mit Broseln bestreuten Form langsam 3/, Stunden.
Diese Torte kann gefiillt und mit Zitroneneis iiberzogen wer-
den, in welches man verschiedene eingekochte Friichte legt.

6*
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233. Englische Torte.

280 g Butter rithrt man mit 280 g Zucker schaumig, gibt
nach und nach 6 Eidotter dazu und rithrt dieses eine halbe
Stunde. Dann gibt man 140 g gewiegte Sultaninen, 35 g fein
gewiegtes Zitronat, etwas Vanillin, 280 g Mehl, 2 Messer-
spitzen Backpulver und den Schnee der 6 EiweiB darunter,
fiillt die Torte in die Form, streut sie mit feinen Mandeln und
Zucker und bickt sie 3/, Stunden.

234. Gute Wiener Torte.

Es werden 125 g Butter, mit Kunerol vermischt, mit 250 g
Zucker und etwas Vanille schaumig gerithrt. Waihrend des
Riihrens gibt man nach und nach 4 Eidotter dazu. Ist alles
gut verrithrt, kommt 1/, Tasse Milch, 250 g Mehl, der Schnee
der 4 EiweiB und 1/, Pickchen Backpulver dazu. Eine Form

- wird mit Butter bestrichen, und man gibt den dritten Teil der

Masse hinein. Die andere Masse teilt man in 2 Hiélften. Den
einen Teil firbt man mit etwas Erdbeersaft oder Cochenille,
den andern mit etwas Kakao. Zwischen jeden der Teile legt
man Backoblaten, damit die Farben nicht ineinanderflieBen.
Backzeit 1 Stunde. Man glasiert die Torte mit Schokolade-
glasur Nr. 241,

235. Punschtorte.

140 g Butter werden mit 140 g Zucker schaumig geriihrt.
Dann kommen 25 g geschilte, fein gewiegte Mandeln, 8 Ei-
dotter, 2 Loffel Rum, etwas Zitrone, 1/, Péckchen , Treff*-
Backpulver, 140 g Mehl und der Schnee der 8 EiweiB dazu.
Die Masse wird eingefiillt und 1 Stunde gebacken. Ist die
Torte ausgekiihlt, iiberzieht man sie mit Punschglasur Nr, 245,

236. Kaiser-Torte.
280 g Zucker werden mit 4 ganzen Eiern und 5 Dottern
1/, Stunde geriihrt; 280 g lauwarme Butter, etwas Zitrone,
280 g Mehl und zuletzt der Schnee der 5 Eiweill wird dazu-
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gegeben. Man bickt aus der Masse 2 gleichstarke, runde
Blatter; welche man, nachdem sie kalt geworden sind, mit
Aprikosenmarmelade bestreicht, mit diinnen Orangenschnitten
belegt, das zweite Blatt dariiberlegt und mit einer Orangen-
glasur Nr. 240 iiberzieht.

237. Karlsbader Torte.

6 Eidotter werden mit 8 Loffel Zucker, deén Saft einer
Zitrone und etwas abgeriebener Schale 1/, Stunde schaumig
geriihrt. Dann gibt man 100 g fein gewiegte Mandeln, 100 g
Zitronat und Orangeat, 2 Messerspitzen Zimt und etwas
weniger Nelken dazu, 8 Loffel Semmelbroseln hat man vor-
her mit 3—4 Loffeln weifem Kochwein und 1 Laffel Rum
angefeuchtet. Diese gibt man an die Masse und verriihrt
alles mit 2 Messerspitzen Backpulver, zuletzt hebt man den
Schnee der 6 EiweiB darunter. Eine Form wird gut mit
Butter ausgestrichen, die Masse eingefiillt und 3/, Stunden
gebacken. Nachdem die Torte ausgekiihlt ist, iiberzieht man
sie mit Friichtenglasur Nr. 248 und stellt sie noch kurze
Zeit ins lauwarme Rohr zum Trocknen.

238. Gute Egerer Torte.

125 g Zucker rithrt man mit 6 Eidottern schaumig, gibt
das Gelbe einer abgeriebenen Orange, 125 g geschilte, ziem-
lich fein gewiegte Mandeln, 2 Loffel Stirkemehl und den
Schnee von 6 Eiweif dazu. Die Form wird mit Butter aus-
gestrichen und die Torte langsam darin gebacken. Man gibt
eine Orangenglasur Nr. 240 darauf,

239. Kaiser Jubildums-Torte.

140 g geschalte, langlich geschnittene Mandeln werden
mit 70 g Zucker in einer flachen Kasserolle gelb gerostet.
Sind sie ausgekiihlt, broselt man sie auseinander, dann rithrt
man 210 g Zucker mit 7 Eidottern und 2 ganzen Eiern, so-
wie 140 g mit den Schalen fein geschnittene 'Mandeln 3/, Stun-
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den und mischt hierauf die gerosteten Mandeln, 40 g fein ge-
schnittenes Zitronat, 30 g Orangeat, etwas abgeriebene Zi-
trone, 2 Messerspitzen Zimt, 1 Messerspitze Nelken, 70 g
mit Rum befeuchtete Broseln dazu und hebt zuletzt den
Schnee von 6 Eiweil leicht darunter. Man fiillt die Masse
in eine Form und bickt sie 3/, Stunde sehr langsam. Die
Torte wird mit Eierschaumglasur Nr. 246 itberzogen und mit
verschiedenen eingesottenen Friichten verziert.

Glasuren fiir Torten und kleine Bickereien.

240. Orangen-Glasur.

Es werden 125 g Zucker mit 15 | Wasser gekocht, bis er
spinnt. Dann kommen das Gelbe einer abgeriebenen halben
Orange, der Saft einer ganzen Orange und 1 Loffel Rum dazu.
Die Glasur muB warm verwendet werden. Schmale Orange-
schnitten taucht man in heiBen, gesponnenen Zucker und
belegt damit die Torte. Statt Orangen kann man auch
Zitronen verwenden.

241. Schokolade-Glasur.

80 g feine Schokolade wird mit einigen Loffeln Wasser
auf dem Feuer abgerithrt. Dann gibt man 80 g Staubzucker
mit noch 2 Loffeln Wasser dazu und l468t dieses unter be-
stindigem Umrithren so lange kochen, bis es einen Faden
zieht. Man riihrt die Glasur kalt und gibt sie sogleich iiber
die Torte. Sollte sie zu dick werden, gieBt man 1 Loffel
Wasser nach.

242. WeiBe Glasur.
2 EiweiB werden zu Schnee geschlagen und mit 250 g
feinem Staubzucker und einigen Tropfen Zitronensaft schau-
mig gerithrt. Man streicht diese Glasur mit einem Pinsel
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gleichmiBig tiber die Torte und belegt sie mit Friichten oder
verziert sie mit kleinen Zuckerbliimchen, die man in jeder
Konditorei erhalt.

243. Griine Glasur.

25—30 rohe, griine Kaffeebohnen legt man in einem Ei-
weiB in ein kleines GefiB und laBt sie 30 Stunden stehen.
Dann schligt man Schnee von 1 EiweiB, gibt 250 g Staub-
zucker, sowie das griin gewordene Eiweil und etwas Vanille
dazu. Dies alles wird sehr schaumig gerithrt. Man verziert
damit Torten und kleine Weihnachtsbickereien. Zitronensaft
darf zur farbigen Glasur nicht verwendet werden, da dieser
die Farbe zerstort.

244. Rote Glasur.

Eine geringe Menge Koschenille gibt man in 1 Loffel
Arrak und I4Bt dieses 1 Tag stehen. Man fertigt eine weiBe
Glasur nach Nr. 242 und gibt so viel Farbe dazu, bis die
Glasur schén rosa aussieht. Gelb kann man die Glasur mit
etwas aufgelostem Safran machen.

245. Glasur mit Punsch.

125 g Staubzucker werden mit dem Saft einer halben
Zitrone, einer halben Orange, 1 Loffel Arrak oder Punsch
zu einem Brei gerithrt. Wenn n6tig, gibt man noch Zucker
nach. Diese Glasur behilt einen schonen Glanz und schmeckt
sehr gut.

246. Eierschaum-Glasur mit Likdr.

120 g Zucker kocht man mit Wasser, bis er spinnt. Dann
werden 2 Eiwei zu Schnee geschlagen und der heiBe
Zucker unter stetem Rithren dazugegeben. Wenn man noch
ein Gliaschen guten beliebigen Likor darangibt, so ist es
eine feine, schmackhafte Glasur fiir Torten. Liebt man den
Likor nicht, gibt man Vanille dazu,
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247. Kaffee-Glasur.
Man kocht 120 g Zucker mit ecinigen Loffeln Wasser,
gibt 4 Loffel sehr starken, schwarzen Kaffee dazu und riithrt
so viel Staubzucker daran, bis es ein dicker Brei ist.

248. Friichten-Glasur.

250 g Zucker werden mit eingesottenem Saft von Erd-
beeren, Himbeeren oder Johannisbeeren iibergossen und
einige Zeit stehen gelassen, damit der Zucker sich auflost.
Dann rithrt man die Masse auf dem Feuer, bis sie lauwarm
ist und verwendet sie sogleich fiir Torten.

Fiille fiir Torten und anderes Backwerk.

249. Fiille von Haselniissen.

2 Handvoll Haselniisse reibt man durch die Maschine,
gibt 2 Loifel Zucker, 1 Loffel Semmelbroseln, etwas Vanille,
den Saft einer halben Zitrone und 6 Loffel Wasser dazu,
verrithrt alles gut und kocht es einige Minuten. Sollte die
Fiille zu dick oder zu diinn sein, hilft man sich mit Wasser
oder Broseln,

250. Gute Fiille von Walniissen.

100 g WalnuBkerne reibt man durch die Maschine
und riihrt sie mit 4—5 Loffeln kalter Milch zu einem Brei.
100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Eidotter wird geriihrt und
zu dem NuBbrei gegeben.

251. Creme-Fiille mit Schiagrahm.

Wird wie die vorhergehende bereitet, nur wird statt
Eiweischnee 1 | guter, dicker Rahmschnee verwendet.
Diese Fiille ist besonders fein, und iiberzieht man eine Torte
noch mit rosa oder griiner Glasur, so erhéht diese noch das
Ansehen derselben,




252. Schokoladenfiille.

75.g Schokolade und 4 Loffel Zucker werden mit 4—5
Loffel Wasser gekocht, bis die Masse dick ist. Dann kommen
2 Eidotter, 1 Loffel kalte Butter und etwas Semmelbroseln
dazu. Diese Fiille, zu Torten verwendet, ist ausgezeichnet.

253. Weinfiille.

70 g Zucker werden mit 4 Eidottern und 1 Loffel Mehl
tiichtic abgeschlagen. 4—5 Loffel weilen Wein gibt man
dazu und schldgt das ganze auf dem Feuer so lange, bis die
Creme dick wird, ohne zu kochen. Erkaltet hebt man den
Schnee von 2 EiweiB darunter und fiillt damit die dazu be-
stimmten Bickereien.

254. Erdheerfiille.

100 g frische Erdbeeren werden durch einen feinen
Seiher gedriickt und mit 160 g Zucker in einem tiefen GefaB
auf schwachem Feuer mit der Schaumrute zu dickem Schaum
geschlagen, den man noch wihrend des Auskiihlens fort-
schlagt und warm verwendet.

255. Mandelfiille.
Man rithrt 3 Eidotter mit 100 g Zucker und Vanille gut
ab, gibt 100 g gestoBene oder geriebene Mandeln und den
Schnee von 3 Eiweil dazu.

256. Mandelfiille auf andere Art.
6 Eidotter rithrt man mit 140 g Zucker, gibt 90 g Man-
deln, 50 g mit Wein angefeuchtete Semmelbréseln und den
Schnee von 2 EiweiBl dazu.

257. Fiille mit Zitronat.

3 ganze Eier werden mit 5 Loffeln Zucker etwas Zi-
tronenschale, 150 g fein gewiegtem Zitronat, einer Handvoll
geriebener Mandeln und dem Saft einer halben Zitrone ge-
rithrt, Diese Fiille ist besonders gut fiir feines Hefengebick.
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258. Mohnfiille.

Fiir 20 Heller gemahlener Mohn wird mit einer Tasse
Obers, 2 Léifel Zucker, 2 Lotfel Honig, etwas Zimt und
Zitrone zu einem dicken Brei verarbeitet und zum Fiillen von
Hefengebick verwendet.

259. Zwetschgenfiille.

14 Kilo getrocknete Zwetschgen werden mit wenig Was-
ser, etwas Zucker und 1 Stiickchen Zitronenschale weich ge-
kocht, ausgekernt und fein gewiegt. Dann kommen 1 Léoffel
Rum, etwas gestoBener Zimt und Zucker dazu, und das Ganze
wird mit etwas Saft der Zwetschgen zu einem dicken Brei ver-
rithrt, welchen man zur Fiille von Dalken oder Buchteln von
Hefenteig verwendet. Ersetzt vollkommen den sogen. Powidl.

260. Apfelfiille fiir Hefengebdck.

10—12 Stiick gute, miirbe Kochipfel teilt man in Viertel,
schneidet das Kernhaus heraus und diinstet sie mit wenig
Wasser, etwas Kochwein und Zucker gut weich. Nachdem
sie ausgekiihlt sind, gibt man 1 Loffel Arrak oder Rum, eine
Handvoll Sultaninen und Weinbeeren, sowie etwas fein
gewiegte Mandeln dazu. Man kann diese Masse auch auf

Kuchen von Hefenteig verwenden.
L]

261. Topfenfiille.

1/, Kilo Topfen wird sehr fein zerdriickt und mit 2 Loffel
zerlassener Butter, zwei ganzen Eiern, einigen Loffeln saurem
Rahm, etwas abgeriebener Zitrone und Zucker tiichtig ab-
gerithrt und zu feinem Hefenteig verwendet.

262. Schlagrahm.

Wird zu Creme Schlagrahm (Schlagobers) verwendet,
ist es notwendig, denselben vorher in Eis oder in sehr kaltes
Wasser zu stellen, damit er steif wird. Der Rahm soll sehr
dick und frisch sein. Man schlidgt ihn am besten in einem
hohen Hafen mit der Schneerute, bis er ganz steif ist, nimmt
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mit einem Loffel oder Seiher den Schaum herunter und
schligt den unteren Rahm auf dieselbe Weise fertig. Eine zu
kleine Quantitit kann man schwer schlagen, darum nehme
man zum mindesten 1/,—1/; L

263. Schlagrahm mit Erdbeeren.

1 1 gute, reife Erdbeeren mischt man mit 100 g Zucker
und mengt sie mit dem festen Schaum von 1/, I Rahm zu-
sammen, indem man noch etwas Staubzucker nachgibt. In
eine Cremeschale, welche man vorher in kaltes Wasser ge-
stellt hat, hiuft man den Schaum bergartig auf und serviert
Hohlhippen oder kleines Mandelgebiack dazu.

264. Schlagrahm mit Schokolade.

130 g Schokolade gibt man mit 5 Loffel Wasser in
eine kleine Schale und stellt sie ins Rohr, bis sie vollstindig
weich geworden ist. Man bereitet Schlagrahm von 1/ 1. Ist
die Schokolade kalt geworden, verrithrt man sie mit einer
Tasse Schlagrahm und hebt den {ibrigen Schaum mit 100 g
Staubzucker darunter. Sehr hiibsch ist es, wenn man einen
Teil des Schlagrahms nur mit Staubzucker mischt und mit
Arrak oder Maraschino bespritzt, die Cremeschalen oder
Weinglidser zur Hilfte mit Schokoladencreme fiillt und den
Schlagrahm als Abschluf daraufgibt. Man stellt die dazu
bestimmten Glaser oder Schalen in Eis oder kaltes Wasser,
bis sie serviert werden.

1

265. Gefrorener Schlagrahm.
Man teilt den festgeschlagenen Schnee von 1/, [ Rahm
in drei Teile, mischt zum ersten Teil einige Loffel Staub-
zucker mit Vanille, Arrak oder Maraschino, zum zweiten Teil
gezuckerte, durchpassierte, frische Erdbeeren, zum dritten
etwas geriebene, mit Zucker vermengte Schokolade. In eine
Puddingform fiillt man die drei Abteilungen nacheinander
ein, Hat man ein groBeres Quantum, so wechselt man einige




Male mit den Farben ab. Man schlieBt den Deckel fest zu und
stellt die Form in Eis. Dasselbe muB in kleine Stiickchen
zerschlagen, mit Salz gemischt sein und iiber die Form zu-
sammengehen. Man liBt sie ungefihr 4 Stunden stehen,
Vor dem Gebrauche reinigt man von auBen die Form, damit
kein Salz in die Masse kommt, taucht die Form rasch in
heiles Wasser, stiirzt sie auf die dazu bestimmte Platte und
garniert sie mit kleinen Makronen.

Cremes.

266. Creme auf schwedische Art.

6 Eidotter rithrt man mit 6 Loffel Zucker schaumig,
dann gibt man 1 Loffel Arrak oder Rum und zuletzt den
Schaum von 1/, 1 Schlagrahm dazu. Diese Creme kann
auch in Gldsern serviert werden.

267. Kastanienberg.

250 g Kastanien werden so lange in Wasser gekocht
(ungefahr 20 Minuten), bis sie sich schilen lassen. Ab-
geschalt werden sie durch das Haarsieb passiert. Die ge-
schilten Kastanien konnen auch durch die Reibmaschine
kommen. Hierauf wird die Masse mit Zucker und einem
kleinen Stiickchen Butter vermischt; dann driickt man sie
durch ein Reibeisen in die dazu bestimmte Schiissel und
tirmt sie in der Mitte als Berg auf, 1/, | dicken Schlagrahm
schligt man zu Schnee, gibt Zucker und Vanille daran und
hauft sie um den Berg herum. Dies ist eine rasch hergestellte
und sehr beliebte Nischerei.

268. Wein-Creme.
1/, Flasche WeiBwein macht man kochend, dann schligt
man 4 Eidotter und 3 ganze Eier mit 250 g Zucker und
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1 Loffel Mehl in einem Hafen schaumig ab, gieBt den kochen-
den Wein unter bestindigem Rithren daran und rithrt den
Creme auf dem Feuer, bis er anfangt, dick zu werden, kochen
darf er nicht. Man stellt ihn zuriick, rithrt 6fters um bis zum
Erkalten, Dann fiillt man ihn in eine Cremeschale, stellt diese
in kaltes Wasser oder Eis und serviert dazu Hohlhippen.
Man kann in die Schale auch fein geschnittenes Biskuit, mit
Arrak bespritzt, legen, etwas eingesottene Friichte darauf-
geben, wieder mit Biskuit zudecken und Creme dariiber-
gieBen.

269. Sehr gute Eier-Creme.

1/, 1 Milch macht man mit 125 g Zucker und 1/, Pickchen
Vanillezucker oder Stangenvanille kochend. 125 g Kartoffel-
mehl (am besten ist dazu selbstbereitete sogenannte Kartoffel-
stirke) rithrt man mit einer kleinen Tasse Milch, die man
vorher zuriickbehalten hat, ab. 4 Eidotter werden in einem
kleinen GefiB abgeschlagen. Nun 1aBt man rasch das auf-
geloste Kartoffelmehl in die kochende Milch einlaufen, indem
man sehr rasch riihrt, damit sich keine Knollen bilden. Hat
man einige Minuten geriihrt, gibt man die Eidotter dazu,
schliagt alles zusammen tiichtig ab und stellt es zuriick zum
Auskithlen. Der Schnee soll in die warme Masse kommen.
Bevor man diese Creme zu Tisch gibt, verziert man sie mit
eingekochten Friichten, indem man kleine Héaufchen von
Johannis- oder Himbeeren daraufgibt. Das Ganze kann man
noch mit fein gewiegten Mandeln bestreuen.

270. Schokolade-Creme.
4 Eidotter rithrt man mit 100 g Zucker recht schaumig.
100 g Schokolade werden mit einigen Loffeln warmer Milch
zu einem diinnen Brei verrithrt; dazu gibt man 16 g aui-
geloste Gelatine. Der steif geschlagene Schaum von 1/, 1
Rahm wird daruntergemengt, in eine mit Butter ausgestri-
chene Form gefiillt und iiber Nacht in den Keller gestellt;




man kann sie auch auf Eis stellen. Soll die Form gestiirzt
werden, taucht man sie rasch in heiBes Wasser, stiirzt die
Creme auf eine Platte und verziert sie mit geschnittenen
Mandeln.

271. Zitronen-Creme.

4 Eidotter werden mit 150 g Zucker und der Schale
einer halben Zitrone schaumig geriithrt. Dann kommt der
Saft einer ganzen Zitrone und 2 Loffel WeiBwein dazu.
Dies 1Bt man in einem Hafen auf dem Feuer unter fortwih-
rendem Riihren dick werden, jedoch ohne zu kochen. Ist die
Masse erkaltet, gibt man die Creme in eine Schale und belegt
sie mit Makronen. Der Schnee von 3 EiweiB wird mit 100 g
Staubzucker vermischt, bergartic auf die Masse gestrichen,
mit abgezogenen, linglich geschnittenen Mandeln bestreut
und im Rohr gelblich gebacken.

272. Vanille-Creme.

In 1/, 1 Rahm oder guter Milch kocht man eine in kleine
Stiickchen zerschnittene Stange Vanille gut aus. 8 Eidotter
rithrt man mit 1 Loffel Mehl ab, gibt 140 g Zucker dazu
und rithrt dieses mit der Milch so lange auf dem Feuer, bis
es anfangt, dick zu werden. Nachdem es etwas ausgekiihlt
ist, gibt man den Schnee von 5 EiweiB darunter. Bevor
man die Creme serviert, kann sie mit eingemachten Friichten
und fein gewiegten Mandeln serviert werden.

273. Vanille-Creme mit Makronen und Gelee.

Man belegt den Boden einer Cremeschale mit Makronen,
gibt auf jede Makrone 1 Kaffeeloffel eingekochte Himbeeren
oder Johannisbeerengelee und schiittet die Vanillecreme
Nr. 272 dariiber.

274. Kaffee-Creme.
3/4 1 dicker Schlagrahm wird zu Schnee geschlagen,
150 g Zucker und eine Tasse sehr starker, kalter Kaffee (von




150 g Kaffee) wird kurz vor dem Anrichten miteinander
vermengt und in Gldsern serviert,

275. Erdbeeren-Creme.

11 reife Erdbeeren zerdriickt man und treibt sie mit
1/, 1 dickem, sitBem Rahm durch ein Haarsieb und gibt dem
Zucker nach Belieben etwas Vanille oder Zitrone bei. Die
Masse wird 1/, Stunde gerithrt, in die Cremeschale gefillt
und in den Keller gestellt. Beim Anrichten garniert man
den Rand mit frischen Erdbeeren. Diese Creme ist vor-
ziiglich. Man kann sie auch von eingekochten Erdbeeren
bereiten, dann bleibt der Zucker weg.

276. Mandel-Creme.

Es werden 120 g siiBe und 10 Stiick bittere Mandeln
geschilt, in der Maschine gerieben oder gestoBen, in 1/, 1
Milch einige Male aufgekocht und durch ein Tuch gedriickt.
Dann rithrt man 8 Eidotter mit 1 Loffel Mehl und 2 Loffel
Milch ab, gibt 150 g Zucker und die durchgedriickte Mandel-
milch dazu, rithrt alles gut durcheinander und liBt es auf
dem Feuer unter Riithren beinahe bis zum Kochen kommen.
Dann schiittet man die' Creme schnell in eine Schiissel, rithrt
noch eine Weile, bis sie ausgekiihlt ist und 14Bt sie dann
vollstindig kalt werden. Liebt man Vanille, 1aft man einige
Stiickchen mit den Mandeln kochen.

277. HaselnuB-Creme.

Dieselbe wird ebenso bereitet wie Nr. 277. Nur nimmt
man 120 g Haselniisse. Man stellt sie zuvor ins Rohr und
entfernt die Schalen. (Siehe vorteilhafte Winke.)

278. Caramel-Creme.

100 g Zucker wird in einem Pfinnchen gebrannt, wie
unten angegeben und mit */; | Rahm aufgekocht. Nun rithrt
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man in einem hohen Topf 3 Eidotter mit einem gehiuften
Kaffeeloffel Mehl und etwas Milch fein ab, gieBt den Karamel-
rahm langsam damit auf und 148t ihn unter bestindigem
Sprudeln dick werden, zieht ihn jedoch vom Feuer, wenn
er kochen will. Nun stellt man ihn kalt, am besten auf Eis
und serviert Biskuit dazu. Karamel zu Creme wird wie folgt
bereitet:

Man nimmt ganzen Zucker, taucht ihn schnell in Wasser
oder bespritzt ihn damit, setzt ihn in einem Pfinnchen auf
nicht zu rasches Feuer und riihrt den Zucker ununterbrochen,
bis er zimtbraun geworden ist, aber ja nicht verbrennt, gieBt
ihn dann mit heiBem Wasser oder Milch auf und 148t ihn
kochen, bis der Zucker aufgeldst ist.

279. Vogelmilch.

11 gute Milch mit 1/, Stange Vanille und 100 g Zucker
wird gekocht. Von 3 EiweiB schligt man steifen Schnee,
gibt etwas Staubzucker und etwas Vanillezucker dazu und
vermischt es. Davon legt man mit einem EBIoffel kleine,
lingliche Stiickchen in der Form eines Eies in die kochende
Milch, 1aBt sie eine Minute kochen, wendet sie um, liBt sie
wieder kochen und legt sie auf ecinen Teller. Man darf
immer nur wenige Eier einlegen, da dieselben sehr groB
werden. Hat man sie alle fertig gekocht, rithrt man die
3 Eidotter mit 1 Loffel Mehl an die Milch. Ist die Masse
kalt, gibt man sie auf eine Cremeschale, legt die Schaumeier
darauf und stellt das Ganze, wenn moglich; auf Eis oder an
einen kalten Ort. Bevor man sie zu Tisch gibt, streut man
fein gewiegte Mandeln und Zucker dariiber.
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Gestiirzte Creme und Sulzen.

Man verwendet zu den meisten dieser Creme Gelatine,
weil sie damit leichter starr werden. Diese wird in kleine
Stiickchen zerschnitten und in ein kleines GefdB mit heiBem
Wasser auf den Herd gestellt, bis sie sich aufgelost hat.
Wieviel Gelatine man zu einer Sulze nimmt, hidngt davon
ab, ob man dieselbe in einer Glasschiissel sulzt und darin
serviert, oder ob man sie in einer Form sulzen 4Bt und
dann stiirzt. Man nimmt zu einer gestiirzten Sulze ungefihr
30 g Gelatine auf 1 1 Fliissigkeit, fiir Sulzen in einer Schiissel
geniigen 20 g. Macht man die Sulze im Sommer und ohmne
Eis, muB man einige Gramm mehr nehmen. Gelatine muB
immer in die unausgekiihlte Masse kommen.

Ich ziehe vor, die Sulze in eine (Glasschale zu geben,
in der sie bleiben kann, und bestreue sie vor dem Servieren
mit fein geriebenen Mandeln. Viel Gelatine ist nicht nach
jedermanns Geschmack.

280. Gestiirzte Himbeer-Creme.

130 g Zucker rithrt man mit 6 Eigelb schaumig. Man
zerdriickt so viel Himbeeren und treibt sie durch ein Haar-
sieb, bis es eine Kaffeetasse voll Mark wird. Dieses wird
mit 35 g Gelatine in Wasser aufgeldst, in die geriihrten
Eier und Zucker gegeben und der feste Schnee von 1/, 1
Schlagrahm langsam daruntergehoben. Eine Form wird mit
Butter bestrichen, die Masse eingefiillt und iiber Nacht
auf Eis in den Keller gestellt. Am andern Tag wird die Form
rasch in heiBes Wasser getaucht und die Creme auf eine
Schiissel gestiirzt.

281. Creme mit Schaumeiern.

3 ganze Eier und 2 Dotter werden mit 250 g Zucker
und 1 Loffel Mehl abgeschlagen, bis es dick ist. 1/, Flasche
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WeiBwein macht man kochend und gieBt ihn langsam an
die Masse, 14Bt ihn unter fortwahrendem Riihren bis zum
Kochen kommen, gibt ihn dann in eine Schiissel und ldBt
ihn etwas auskiihlen. Wihrenddem schligt man 2 Eiweib
zu Schnee, mischt sie mit Staubzucker und Vanille, gibt mit
einem Loffel kleine Stiickchen in der GroBe eines Eies auf
die Creme und bickt sie im heiBen Rohr, bis die Eier schon
gelb sind.

282, Gesulzte Schokolade-Creme.

150 g Schokolade 16st man mit 60 g Zucker und 3 Loffel
Wasser auf, riihrt sie auf dem Feuer, bis sie sehr glattist, gibt
15 g aufgeloste Gelatine dazu und liBt alles kalt werden.
4 Eidotter rithrt man mit 70 g Zucker, gibt 10 Loffel Obers
und nach und nach noch 12—15 Léffel Obers zu Schaum ge-
schlagen dazu, gibt die Schokolade mit Zucker und Gelatine
darunter und l4Bt die Creme sulzen.

283. Gesulzte Quitten-Creme.

Man schldgt 6 Eidotter, 10 Loffel Quittensaft, Zucker
nach Belieben, 1/, 1 Obers und 10 g aufgeldste Gelatine
auf dem Feuer zu Creme und 148t sie auskiithlen. Dann
mischt man den Schaum von 1/, 1 Obers dazu, hiuft es in
eine Schiissel, l4Bt es sulzen und besteckt die Creme mit
kleinen Hohlhippen.

284. Gesulzte Ananas-Creme.
5 Loffel Saft von einer eingesottenen Ananas, 5 Eidotter,
10 g aufgeloste Gelatine und Zucker nach Geschmack gibt
man in einen Topf und schligt es auf dem Herd zu Creme.
Ist sie vollstindig erkaltet, mischt man den festen Schnee
von 1/, 1 Schlagobers und kleingewiirfelte Ananas dazu und
1aBt die Creme in einer Schiissel sulzen.




285. Gesulzte HaselnuB-Creme.

120 g Haselniisse werden in der Maschine gerieben,
mit 1/, 1 heiBem Schlagrahm gut verrithrt und auskiihlen
gelassen. Dann seiht man das Ganze und schligtes mit 6 Ei-
dottern und 150 g Zucker zu Creme, gibt 10 g Gelatine dazu
und stellt es in kaltes Wasser, indem man fortriihrt, bis die
Creme ganz kalt geworden ist. Dann mischt man den Schaum
von 1/, 1 Schlagrahm darunter und 148t sie in der Schiissel
sulzen.

286. Gesulzte Kastanien-Creme.

1/, Kilo Kastanien kocht man in Wasser 15 Minuten,
schilt sie ab und diinstet sie mit etwas Wasser und Zucker
weich. Sind sie ausgekithlt, driickt man sie durch einen
groBlocherigen Seiher. Dann kocht man 250 g Zucker in
wenig Wasser mit einem Stiickchen Vanille dick, gibt 75 g
Rosinen nebst den Kastanien hinein, mischt alles mit 20 g
Gelatine durcheinander und riithrt noch den Schaum von
12—15 Loffel Schlagrahm dazu. 100 g diinn geschnittene
Stiickchen Quittenkdse und 2 Loffel Maraschino werden dar-
untergemengt, die Masse in eine Puddingform gefiillt und auf
Eis gestellt. Dann kocht man 100 g Vanilleschokolade mit
100 g Zucker mit einigen Loffeln Wasser, rithrt sie glatt,
mischt sie mit etwas Schlagrahm zu einer dickfliissigen Sauce
und stellt diese auf Eis. Ist die Creme auf eine Platte gestiirzt,
garniert man sie mit groBen, weichgekochten Kastanien und
gibt die Sauce eigens dazu. Diese Creme ist sehr fein und
beliebt.

287. Sulzen von eingesottenen Siften.

100 g Zucker kocht man mit 1/, | Wasser, bis er an-
fangt zu spinnen, mischt 1/, [ Saft von Johannis-, Himbeeren
oder sonstigen Friichten, etwas Zitronensaft und 30 g Gela-
tine, welche man mit 15 1 Wasser aufgelost hat, dazu und

7*
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seiht alles. Etwas ausgekiihlt, fiillt man die Masse in die
Form, stellt sie auf Eis oder sehr frisches Wasser, 148t sie
sulzen und stiirzt sie.

288. Johannisheer-Sulze.

2 1 reife Johannisbeeren werden von den Stielen be-
freit und durch ein Tuch gedriickt. Den Saft 1aBt man einige
Stunden stehen, dann legt man eine Serviette iiber eine
Schiissel, gibt den Saft darauf und 148t ihn durchtropfen.
Es soll 1 | Saft sein, man kann auch etwas WeiBwein dazu-
nehmen, wenn der Saft nicht reicht. 250 g gelauterter Zucker
und 50 g Gelatine werden dazugegeben, alles gut verriihrt,
nochmals geseiht, in die Form gefiillt und iiber Nacht auf Eis
gestellt, Von Himbeeren kann dieselbe Sulze gemacht
werden,

289. Erdbeer-Sulze.

250 g Zucker kocht man mit 3/, | Wasser, bis er leicht
Fiden zieht, gieBt die Hélfte des Zuckers iiber 11/, 1 Erd-
beeren, deckt sie zu und laBt sie itber Nacht stehen. Am
andern Tage seiht man den Saft durch eine Serviette, die
zweite Halfte Zucker wird mit 30 g aufgeloster Gelatine
und dem Saft einer Zitrone aufgekocht und heiB durch die
gespannte Serviette geseiht, der Erdbeersaft dazugegeben,
abermals geseiht, in die Form gefiillt, auf Eis oder in sehr
kaltes Wasser gestellt und gestiirzt.

290. Mandel-Sulze.
3/, 1 Obers ldBt man heiB werden (nicht kochen), rithrt
150 g abgeschilte, geriebene Mandeln hinein und laBt dieses
zugedeckt 1 Stunde stehen. Hierauf driickt man es durch
eine Serviette, 1iBt es warm werden, gibt 20 g mit Milch
aufgeloste Gelatine, nach Belieben Zucker und Vanille dazu
und stellt es in kaltes Wasser, wobei man immer riihrt, damit
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sich keine Haut bildet. Ist die Masse kalt, fiillt man sie in
eine Form, die man vorher mit kaltem Wasser ausgespiilt
oder mit Mandeldl ausgestrichen hat, und ldBt sie sulzen.

291. Englische Sulze.

200 g Zucker, die geriebene Schale von einer halben
Orange und einer halben Zitrone, den Saft von 2 Orangen
und 1 Zitrone, s 1 guten WeiBwein und 6 Eidotter schlagt
man auf dem Feuer, bis es dick wird. Dann kommen 25 g
Gelatine dazu, und wird diese Masse so lange geriihrt, bis sie
etwas kalt geworden ist; dann mischt man 3 Loffel Rum und
den Schnee von 6 EiweiB dazu, fiillt sie in die Form und laBt
sie sulzen.

292. Pfirsich-Sulze.

260 g Zucker kocht man mit 7 Stiick groBen, geschilten
und zur Hilfte zerschnittenen Pfirsichen, sowie den aus-
geschlagenen Mandeln der Kerne, bis die Frucht weich ist,
deckt sie zu und 14Bt sie kalt werden. Nachdem die Masse
durchgeseiht ist, mischt man 30 g mit Wein aufgeldste Gela-
tine dazu, fiillt sie in die Form, 148t sie sulzen und stiirzt sie.

Gefrorenes.

Zur Bereitung von Gefrorenem ist natitrlich eine FEis-
maschine notwendig. Die Hauptsache, um dasselbe gut her-
zustellen, ist, daB man das Eis nuBklein zerklopft und mit
viel Salz vermischt, denn je mehr Salz man dazu nimmt,
desto schneller gefriert es. Man verwendet dazu gerne das
rote, sogenannte Viehsalz, da dieses billiger ist als Kochsalz.
Es ist gut, wenn man die Maschine noch in einen mit Eis
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gefiillten Kiibel stellt. Gefrorenes, wozu Milch verwendet
wird, ist in 1!/, Stunden fertig; hingegen braucht solches
von Fruchtsaft etwas langer.

293. Vanille-Gefrorenes.

Man kocht in wenig Milch eine Stange fein geschnittene
Vanille 14 Stunde; seiht dies durch einen feinen Seiher und
gibt dasselbe zu einem knappen Liter Milch und 4Bt diese
heiB werden. 5 Eidotter rithrt man mit 250 g gestoBenem
Zucker schaumig, gieft nach und nach die Vanillemilch daran
und rithrt es auf dem Feuer so lange, bis es dick werden will,
aber ja nicht kocht. Man riihrt so lange, bis die Masse aus-
gekiihlt ist. Wenn dieselbe vollstindig kalt geworden, gibt
man sie in die Gefrierbiichse. Will man das Gefrorene sehr
fest haben, gibt man der Masse 1 Kaffeel6ffel Mehl bei.

294. Zitronen-Gefrorenes.

Man reibt die Schale von 2 Zitronen auf 250 g ganzen
Zucker ab, gibt den Zucker in eine Kasserolle, driickt den
Saft von 6 Zitronen darauf, gieBt 1/, | Wasser dazu und 148t
es einmal aufkochen und dann vollstindig auskiihlen. Bevor
man es in die Gefrierbiichse gibt, seiht man es durch eine
Serviette. Ebenso wird Orange-Gefrorenes bereitet.

295. Erdbeer-Gefrorenes.

11 reife Walderdbeeren zerdriickt man, passiert sie
durch ein Sieb, gibt 250 g Staubzucker und den Saft einer
Zitrone dazu, riihrt alles mit 1, 1 Wasser durcheinander und
gibt es in die Gefrierbiichse.

296. Erdbeer-Gefrorenes mit Rahm.
11 Erdbeeren bestreut man mit 100 g Zucker, gibt den
Saft einer kleinen Zitrone dazu und 14Bt dieses 1 Stunde
stehen, Weitere 100 g Zucker werden mit 1/, 1 Rahm auf-
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gekocht und kalt gestellt. Nun werden die Erdbeeren durch
ein Sieb passiert, mit dem gekochten Rahm und Zucker und
1/, 1 ungekochtem Rahm vermischt und in die Gefrierbiichse
gegeben.
297. Himbeer-Gefrorenes.
Wird ebenso bereitet wie Erdbeer-Gefrorenes.

298. Johannisheer-Gefrorenes.
Zu 1/, 1 ausgepreBtem Saft von Johannisbeeren kommen
280 g Zucker, welchen man in 1/; | Wasser 10 Minuten ge-
kocht hat. Nach dem Auskiithlen kommt die Masse in die
Gefrierbiichse.

299. Gefrorenes aus Mandeln oder Haselniissen.

Von 140 g siiBen und 20 g bitteren, geriebenen Mandeln
sowie 1/, 1 guter Milch macht man Mandelmilch und schligt
diese mit 6 Eidottern, 140 g Zucker und einer halben geriebe-
nen Orange zu Creme auf dem Feuer, 1dBt die Masse aus-
kithlen und gibt sie in die Gefrierbiichse. Nach einer halben
Stunde rithrt man 10—12 Loffel Schnee von Oberschaum
hinein und liBt es fertig gefrieren. HaselnuB-Gefrorenes
wird ebenso bereitet, es wird aber statt Orange Vanille
dazigegeben. |,

300. Kafiee-Gefrorenes.

80 g gebrannter, gemahlener Kaffee wird mit 35 1
kochendem Wasser gebritht und mit 200 g Zucker bis auf
1/, 1 eingekocht. Dann kommt der fest geschlagene Schnee
von 1/, 1 dickem Schlagrahm unter den erkalteten Kaffee
und dieser “in die Gefrierbiichse. Vor dem Stiirzen taucht
man die Form rasch in heiBes Wasser.

301. Schokolade-Gefrorenes.

150 g erweichte Vanilleschokolade wird mit 1/, 1 kochen-
dem Rahm und 150 g Zucker abgeriihrt, 8 Eidotter daran-
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geschlagen, das Ganze durch ein Haarsieb getrieben und
in die Gefrierbiichse gegeben.

302. Aprikosen-Gefrorenes.

20 Stiick sehr reife Aprikosen werden geschélt, vom Kern
befreit und durch ein Sieb oder einen feinen Seiher passiert.
500 g Staubzucker werden mit dem Saft einer Zitrone und
3/, 1 Wasser aufgelost, alles zusammen 1/, Stunde gerithrt
(nicht gekocht) und sogleich in die Gefrierbiichse gegeben.

303. Ananas-Gefrorenes.

210 g Zucker kocht man mit 1/, | Wasser, gibt Stiicke
von einer frischen oder eingesottenen Ananas hinein, kocht
sie weich, gibt den Saft einer Zitrone dazu, treibt alles durch
ein Sieb und gibt es kalt in die Gefrierbiichse.

Weihnachtsbickereien.

304. Baseler Lebkuchen.

4 ganze Eier werden mit 500 g Farinzucker sehr schau-
mig gerithrt. Dann kommen 125 g geschilte, fein gewiegte
Mandeln, wovon man die Hilfte in einem flachen Tiegel
gelb rostet, 75 g Orangeat und etwas Zitronat, 4 Messer-
spitzen Zimt, 2 Messerspitzen Nelken, etwas gestoBene Car-
damomen und die abgeriebene Schale einer halben Zitrone
dazu, und wird dieses zusammen gut durcheinandergeriihrt.
340 g feines, trockenes Mehl wird nach und nach darunter-
gemengt, auf dem Nudelbrett zu einem Teig geknetet und
einige Stunden stehen gelassen. Die Masse wird mit dem
Nudelholz fingerdick ausgedreht, und mit dem Kuchenridchen
oder Messer werden linglich-viereckige Stiickchen geschnit-
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ten. Ein Backblech wird mit Wachs bestrichen, die Leb-
kuchen nicht zu nahe aneinander daraufgelegt und sehr lang-
sam bei miBiger Hitze gebacken. Will man sie glasieren,
wodurch sie ein schones Aussehen bekommen, schlagt man
1 EiweiB zu Schnee, rithrt es mit 125 g Staubzucker 15 Mi-
nuten lang, gibt einige Tropfen Zitronensaft dazu und be-
streicht sie ganz diinn mit einem Pinsel mit dieser Glasur.
Man 1aBt sie iiber Nacht trocknen oder gibt sie 10 Minuten
lang zu diesem Zweck ins warme Rohr. Es schadet diesem
Teig auch nichts, wenn er am Abend vorher gemacht und erst
am andern Tag gebacken wird. Auf jeden Lebkuchen legt
man vor dem Backen eine halbe Mandel.

305. Feine HaselnuB-Makronen.

Man riihrt 4 ganze Eier mit 500 g Zucker 1/, Stunde
lang. 500 g Haselniisse werden durch die Maschine ge-
trieben und daruntergemengt. Nach Belieben kann man
den Saft einer halben Zitrone dazugeben. Dann belegt man
ein Blech mit Oblaten, taucht die Hand in kaltes Wasser,
dreht nuBgroBe Kugeln aus dem Teig und setzt sie auf das
Blech. Diese Makronen sind auch selkr gut, wenn man sie
mit eingesottenen Johannis- oder Himbeeren fiillt. Man
nimmt die Hailfte des Teiges einer Makrone, driickt ihn auf
der Oblate etwas auseinander, gibt 1/, Kaffeeloffel Ein-
gemachtes darauf, driickt die zweite Hilfte des Teiges auf
der flachen Hand auseinander und driickt sie vorsichtig dar-
auf, Die Makronen miissen langsam gebacken werden.

306. Weihnachts-Busserin.

2 EiweiB werden zu Schnee geschlagen und mit 250 g
Staubzucker, dem Saft einer halben Zitrone und 1 Piackchen
Vanillezucker 1/, Stunde recht schaumig geriihrt, bis die
Masse sehr dick ist und stehen bleibt. Dann werden mit
einem Kaffeeloffel kleine Hippchen auf ein mit Wachs be-
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strichenes Blech gesetzt und bei ganz wenig Hitze gebacken,
bis sie schon goldgelb sind.

Sehr gut sind diese Busserln, wenn man in Hilften ge-
schnittene Walniisse auf das Blech legt, die Hippchen darauf-
setzt und zusammenbacken laBt.

307. Ungarisches Friichtenbrot.

3 ganze Eier rithrt man mit 250 g Zucker, bis er dick
ist. Dann kommen 75 g Mandeln, mit der Schale gewiegt,
75 g Zitronat, grob geschnitten, 3 Messerspitzen Zimt, zwel
Messerspitzen Nelken, 2 Messerspitzen Backpulver, 8 bis
10 Stiick kleingeschnittene Feigen, 20 Stiick Walniisse, klein
geschnitten, einige Datteln ebenso, eine Handvoll Sultaninen
und zuletzt 250 g Mehl dazu. Ist alles zusammengemengt,
14Bt man den Teig 1 Stunde stehen.

Ein Blech wird mit Backoblaten belegt, der Teig in Form
kleiner Lebkuchen gu! fingerdick daraufgestrichen, mit einem
in kaltes Wasser getauchten Messer geformt, 1 Stunde stehen
gelassen und dann gebacken. Auf jeden Lebkuchen legt man
eine geschilte, halbe Mandel oder ein Stiickchen fein ge-
schnittenes Zitronat. :

308. HaselnuBstangen.

2 EiweiB schligt man zu steifem Schnee und riihrt damit
250 g Zucker schaumig. Von dieser Masse behilt man
einige Loffel voll zuriick zur Glasur. Unter das iibrige mengt
man 250 g durch die Maschine getriebene Haselniisse und
1 Pickchen Vanillezucker sowie den Saft einer kleinen halben
Zitrone. Der Teig wird gut verarbeitet, auf das Nudelbrett
feiner Zucker gegeben und der Teig darauf fingerdick aus-
gerollt. Dann werden schmale Streifen davon geschnitten
und mit der zuriickgebliebenen Masse, mit etwas Arrak
vermischt, bestrichen. Ein Blech bestreicht man mit Wachs
und bickt die Stangen bei miBigem Feuer langsam. Sie
bleiben sehr lange gut und weich.
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309. Nusbretzeln.

Von 400 g Mehl, 200 g Butter, 100 g geriebenen Wal-
niissen, 250 g Zucker, etwas abgeriebener Zitrone und drei
ganzen Eiern macht man auf dem Nudelbrett einen feinen
Teig, formt Bretzeln daraus und laBt sie itber Nacht stehen.
Am andern Tag werden sie mit Ei bestrichen, mit fein
gewiegten Mandeln und Zucker bestreut und auf einem mit
Wachs bestrichenen Blech gebacken.

310. Biskuit-Laibchen.

250 g Zucker werden mit 3 ganzen Eiern und etwas
abgeriebener Zitrone schaumig gerithrt. Dann kommen
240 g Mehl dazu. Man formt kleine Laibchen, setzt sie auf
ein mit Wachs bestrichenes Blech, 1Bt sie 1/, Stunde stehen
und backt sie sehr langsam. Bevor man sie zu Tisch gibt,
setzt man auf jedes Laibchen ein wenig von eingekochten
Johannis- oder Himbeeren.

311. Hagebutten-Makronen.

250 g Staubzucker riithrt man mit 2 EiweiB sehr schau-
mig. Dann kommen 3 EBloffel Hagebuttenmark und 250 g
abgeschilte, geriebene Mandeln darunter und wird alles zu
einem festen Teig gemacht. Ein Blech wird mit Oblaten
belegt, kleine Hippchen vom Teig daraufgesetzt und diese
langsam gebacken,

1 312. Gefiilite Mandel-Makronen.

In eine tiefe Schiissel gibt man 9 Eiweif und 450 g
Zucker, stellt die Schiissel auf kochendes Wasser und riihrt
die Masse, bis sie dick und weiB ist. Das Wasser mubB
fortwidhrend kochen. Dann kommen in diese Masse 450 g
abgezogene, sehr fein gewiegte Mandeln, je 60 g kleingewieg-
tes Zitronat und Orangeat und etwas Vanillezucker, und
man mengt alles gut durcheinander. Auf ein Blech legt man
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Oblaten, gibt in angemessener Entfernung fingerhutgroBe
Hippchen von dem Teig darauf, driickt sie mit einem in
kaltes Wasser getauchten Messer oder Kaffeeloffel etwas
breit. Auf diesen Teil gibt man etwas von eingekochtem
Johannis-, Himbeeren- oder Hagebuttenmark. Dann nimmt
man ein nuBgroBes Stiickchen Teig auf die Hand, driickt es
flach auseinander, legt dieses darauf und driickt es von allen
Seiten gut an, damit das Eingekochte nicht herauslauft.
Zum Backen brauchen diese Makronen ziemlich viel Hitze.
Sie sind sehr beliebt und fein. Nach dem Backen bricht
man die iiberfliissigen Oblaten weg.

313. Einfache Makronen.

300 g Zucker rithrt man mit 5 EiweiB schaumig. Dann
kommen 300 ¢ geschilte, fein gewiegte oder geriebene Man-
deln, 3 Loffel Semmelbréseln und der Saft einer halben
Zitrone dazu, Man macht den Teig fest durcheinander, formt
kleine Kugeln, setzt sie auf Oblaten, driickt sie etwas breit
und backt sie.

314. Orangen-Makronen.

280 g Zucker rithrt man mit 3 EiweiB schaumig, gibt
280 g geschilte, geriebene Mandeln, 3 Loffel Semmelbroseln,
den Saft einer groBem Orange, ein wenig abgeriebene
Orangenschale dazu und mengt alles gut zusammen. Es wer-
den davon kleine Kugeln auf Oblaten gesetzt und gebacken.
Nach dem Erkalten glasiert man sie mit einer Mischung von
Orangensaft, Arrak und Staubzucker.

315. Butterringeln.
3 hartgesottene Eidotter werden fein zerdriickt und mit
145 g Zucker durcheinandergerieben. Dann werden 420 g
Mehl mit 280 g frischer Butter und etwas abgeriebener
Zitronenschale nebst 1 Léffel Arrak durcheinandergedriickt
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und alles zusammen zu einem feinen Teig geknetet. Man
formt daraus Krinzchen, streicht sie mit Eigelb, bestreut
sie mit grobem Zucker und Mandeln und bickt sie. Die Ei-
dotter kann man auch in einem kleinen GefaB bei gelinder
Hitze fest werden lassen und so verwenden. Auf diese Weise
gewinnt man das EiweiB.

316. Butterteizg zum Ausstechen.

Von 125 g Mehl, 2 Eidottern, 2 EBloffel Wasser, 3 EB-
16ffel Zucker und einer Prise Salz macht man einen festen
Teig und walkt ihn zu einem dicken Nudelfleck. Dann
schneidet man 250 g Butter klein und mischt diese mit
125 g Mehl, indem man beides mit einem Messer durch-
einanderhackt. Diese Masse bringt man auf den ausgewalk-
ten Teig, schligt ihn zusammen, walkt ihn aus und wieder-
holt dieses noch einmal. Es werden dann mit Blechformen
Sterne, Ringe usw. ausgestochen, iiber Nacht stehen gelassen
und am andern Tag gebacken.

317. Butterteig auf andere Art.

250 g Butter werden schaumig geriihrt: dann kommen
500 g Mehl und nach und nach 6 Eidotter dazu, der steife
Schnee von 3 EiweiB, 320 g Zucker, 50 g geschilte, geriebene
Mandeln, etwas abgeriebene Zitronenschale, 2 Messerspitzen
Zimt und 2 Loffel Arrak. Der Teig wird abgeknetet und 1Stunde
ruhen gelassen. Man sticht davon mit Blechformen aus oder
formt nur Plitzchen, legt diese auf ein mit Mehl bestaubtes
Blech und backt sie schon gelb. Nachdem sie kalt geworden,
{iberzieht man, sie mit weiBer Glasur Nr. 242 und bestreut
sie mit farbigem Streuzucker. Diese sogenannten Zucker-
stitckeln sind bei Kindern zu Weihnachten sehr beliebt.

318. Wiener Brotchen.
Man rithrt 6 ganze Eier mit 500 g Zucker schaumig
und dick. Dann kommen 125 g geriebene Mandeln, 100 g
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fein geschnittenes Orangeat und 40 g Zitronat, die Schale
einer halben Zitrone, gerieben, und 500 g Mehl dazu. Alles
wird zu einem festen Teig in der Schiissel abgeschlagen,
kleine Kugeln auf ein mit Butter oder Wachs bestrichenes
Blech gesetzt und langsam gebacken. Die Brotchen sind
sehr sch6n, wenn man sie vor dem Backen in grobem Zucker
oder gewiegten Mandeln umwendet.

319. Gute Pfefferniisseln.

375 g Farinzucker und 125 g Staubzucker werden mit
4 ganzen Eiern 1/, Stunde gerithrt. Dann gibt man 40 g
ungeschilte, geriebene Mandeln, die abgeriebene Schale einer
halben Zitrone, 2 Messerspitzen Zimt und Nelken, 1 Messer-
spitze Pfeffer, etwas fein gestoBene Kardamomen sowie
1/, Kaffeel6ffel Anis, gestoBen, hinzu, verrithrt alles gut und
gibt so viel Mehl hinein, daB es ein ziemlich starker Teig
wird. Nun bestreut man ein Brett mit Mehl, gibt den Teig
darauf, dreht ihn fingerdick aus und driickt ihn mit kleinen
Holzformen aus. Hat man keine Formen, so schneidet man
kleine, viereckige Stiickchen und bickt sie auf mit Wachs
bestrichenem Blech. Noch heiB, werden sie mit dickem,
heifem Zuckerwasser bestrichen.

320. Zimtsterne.

3 EiweiB werden zu steifem Schnee geschlagen und mit
250 g Zucker 1/, Stunde gerithrt. 250 g ungeschalte, mit
einem Tuch abgeriebene Mandeln werden fein gestoBen oder
gerieben und alles mit 3 Messerspitzen Zimt zu einem Teig
verarbeitet, den man auf dem Nudelbrett, welches mit halb
Zucker, halb Mehl bestreut wurde, fingerdick auswalkt. Dann
sticht man mit einem Blechmodel Sterne aus und bédckt sie
auf einem mit Butter oder Wachs bestrichenen Blech.
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321. WeiBe Niirnberger Lebkuchen.

500 g Zucker werden mit 8 ganzen Eiern schaumig
gerithrt; dazu kommen 375 g geschalte Mandeln, welche
zur Halfte gerieben, zur Halfte gewiept und gerostet werden,
‘80 g gewiegtes Orangeat, 80 g Zitronat, 1 Kaffeeloffel Zimt,
2 Messerspitzen Nelken, 1 Messerspitze gestoBene, gerdstete
Kardamomen und die Schale 1/, Zitrone. Dies alles wird
mit 420 g Mehl zu einem Teig gemacht. Auf ein Backblech
legt man Oblaten, gibt je 2 EBl6ffel Teig darauf und formt
mit einem Messer, welches in kaltes Wasser getaucht wird,
laingliche Lebkuchen, die man 1/, Stunde langsam gelb backen
1aBt. Auf jeden Lebkuchen legt man in jede Ecke eine ge-
schilte Mandel oder ein Stiickchen Zitronat.

322. Feine Prager Lebkuchen.

12 EiweiB schligt man zu steifem Schnee, dann gibt man
350 g gewiegte, gebriunte Mandeln, 500 g Zucker, 125 g
fein geschnittenes Zitronat, 20 g Zimt und zuletzt 250 g Mehl
dazu. Alles wird gut vermengt und auf Oblaten gestrichen
und wie in voriger Nummer verfahren.

323. Echtes Marzipan.

Es werden 5 ganze, groBe Eier mit 500 g Staubzucker
1/, Stunde schaumig gerithrt, dann werden 560 g trocknes
Mehl, etwas abgeriebene Zitrone und 2 Lo6ffel Arrak dar-
untergemengt und alles zu einem festen, glatten Teig ver-
arbeitet, welchen man in einen Laib formt und 2 Stunden
ruhen 14Bt. Dann schneidet man ein Stiick des Teiges ab, gibt
etwas Mehl auf die Schnittfliche und walzt ihn kleinfinger-
dick aus, gibt ein wenig Mehl darauf und reibt mit der flachen
Hand so lange, bis der Teig glatt und glinzend wie Leder ist.

Nun schneidet man ein Stiickchen Teig ab, ungefihr so
grof wie die Form, nimmt letztere in die linke Hand mit dem




Muster nach oben, legt den Teig darauf und driickt denselben
mit der rechten Hand in alle Vertiefungen der Form ein,
stiilpt sie auf das Brett und schneidet mit einem scharfen
Messer oder dem Ridchen die Rinder ab, In die Marzipan-
form, die immer aus Holz ist, darf man ja kein Mehl streuen,
sie muB nur sehr trocken sein. Kommt Mehl in die Formen,
wird das Marzipan nach dem Backen rauh und grau. Die
Abfille knetet man wieder zusammen, legt sie auf das Nudel-
brett und driickt sie etwas breit, schneidet ein Stiick von
dem andern Teig ab, legt diesen auf die Abfille und walzt
und reibt wieder auf der Schnittfliche, wie oben angegeben.
Sind alle Stiicke ausgedriickt, legt man sie auf ein Brett und
1aBt sie {iber Nacht stehen, jedoch in einem etwas durch-
wirmten Raume. Man kann den Teig gegen Abend machen
und ausdriicken. Am nichsten Tag macht man ein Back-
blech heiB, bestreicht es mit echtem Wachs, 1iBt es wieder
kalt werden, legt die Marzipan darauf und backt sie bei sehr
miBiger Hitze. Sei miissen oben wei bleiben und auf der
unteren Seite goldgelb sein. Genau nach dieser Vorschrift
behandeltes Marzipan wird stets gelingen und weder Blasen
bekommen noch rauh werden.

324. Schaumkonfekt.

Das WeiBe von 2 Eiern gibt man in eine Schiissel und
mischt so viel feinsten Staubzucker dazu, daB man einen
Teig erhilt, den man auf dem Nudelbrett walzen kann. Man
streut immer etwas Zucker unter, walzt den Teig messer-
riickendick aus, sticht mit Blechformen beliebige Figuren und
bickt sie auf dem mit Wachs bestrichenen Blech bei sehr
wenig Hitze. LiBt man das Konfekt weiB, gibt man Vanille-
zucker daran, will man es braun haben, reibt man etwas
Schokolade dazu, oder man firbt es griin oder rot, wie bei
den Glasuren Nr. 242—248 angegeben. Es ist hauptsichlich
bei Kindern sehr beliebt.
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325. Schaumeier.

Das WeiBe von 4 Eiern wird zu sehr steifem Schnee
geschlagen und 280 g Staubzucker nebst etwas Vanille und
150 g feinblittrigen Mandeln daruntergemengt. Auf ein
feuchtes Brett legt man weiBes Schreibpapier, streut etwas
Zucker darauf und gibt mit einem Léffel von der Masse Stiick-
chen in der Grobe eines kleinen Eies darauf, bestreut sie mit
Staubzucker und stellt sie in ein ausgekiihltes Rohr, da sie
nur trocknen und nicht backen sollen. Man l4Bt sie darin
1—2 Stunden stehen.

326. Marien-Pliitzchen.

Es wird ein Teig von 150 g Butter, 70 g Zucker und
175 g¢ Mehl auf dem Nudelbrett fein abgearbeitet, halb-
fmgerdick ausgewalkt, runde Plitzchen ausgestochen wund
1/ Stunde ruhen gelassen. Sie werden auf einem mit Mehl
bestaubten Bleche gebacken und wenn sie ausgekiihlt sind,
immer zwei aufeinandergelegt und mit eingesottenen Him-
beeren oder sonstiger Marmelade gefiillt. Vor dem Backen
werden sie mit Eigelb bestrichen und mit Zucker bestreut.

327. Englisches Biskuit.
500 g Mehl, 250 g Zucker, 125 g Butter, 3 ganze Eier,
1 Packchen Vanillezucker und 3 Messerspitzen Backpulver
werden auf dem Nudelbrett zu einem feinen Teig verarbeitet,
ausgewalkt, mit Blechformen ausgestochen und bei maBiger
Hitze gebacken.

328. Feine Schokolade-Busserln.

Mit dem sehr steifen Schnee von 2 EiweiBl rithrt man
140 g Zucker mit 100 g fein zerdriickter, im Ofen weich ge-
machter Schokolade, mischt etwas Vanillinzucker und 100 g
mit der Schale fein geschnittene Mandeln dazu, macht runde
Hippchen, setzt sie auf ein mit Wachs bestrichenes Blech
und bickt sie bei wenig Hitze.

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 8
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329. Gute Wiener Schokoladeplitzchen.

4 EiweiB werden zu steifem Schnee geschlagen, 250 g
Zucker hineingeriihrt, ebenso 250 g geriebene Haselniisse,
60 g geriebene Schokolade, 8 g Zimt und von 4 Zitrone
der Saft hinzugegeben. Ist alles gut verriihrt, dreht man
Kiigelchen daraus, setzt sie auf Oblaten und bickt sie
langsam.

330. Schokoladen-Baste.

In eine Schiissel gibt man 250 g geriebene Schokolade,
250 g abgezogene, geriebene Mandeln und 100 g fein ge-
schnittenes oder gewiegtes Zitronat. Dann kocht man 5 EB-
16ffel Wasser mit 250 g Staubzucker einmal auf, gieBt dies
rasch unter Rithren an die vorgerichteten Sachen und ver-
mengt alles gut. Dann bestreut man eine flache Porzellan-
platte mit Zucker und streicht die warme Masse fingerdick
darauf. - Am andern Tag wird die Masse so fest geworden
sein, daB sie sich schneiden laBt. Man schneidet daraus be-
liebige Stiicke, am 'schénsten sind verschobene Rechtecke.
Es ist dies ein sehr feines Weihnachtskonfekt, das sich
wochenlang frisch erhalt.

331. Polnische Oblaten.

140 g Honig wird in einer tiefen emaillierten Kasserolle
unter Riihren einigemal aufgekocht. Dann gibt man 140 g
Zucker hinein, 148t ihn in Honig auflosen, nimmt die Kasse-
rolle schnell vom Feuer, gibt rasch den festen Schnee von
3 EiweiB und noch 140 g Zucker dazu und rithrt die Masse
bis sie schaumig und kalt ist. Dann stellt man die Kasserolle
wieder aufs Feuer, resp. den Kochherd und rithrt fort, bis sich
die Masse von der Schiissel 16st, mischt dann etwas Vanille
und 275 g fein geschnittene oder geriebene Walniisse hinein
und rithrt die Masse so lange auf dem Herd, bis sie sich gut
streichen 148t. Die Masse darf aber ja nicht anbrennen.
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Dann streicht man davon, noch heiB, fingerdick auf Oblaten,
die man auf ein Brett gelegt hat, deckt sie mit Oblaten zu
und beschwert sie leicht, damit die Oblaten fest und glatt
ankleben. Nach zwei Tagen schneidet man sie in verschobene
Rechtecke. Dieses fremdldndische Naschwerk ist eigenartig
gut und findet iiberall Anklang,

332. Egerer Mandel-Plitzchen.

Von 2 EiweiB schligt man Schnee und rithrt diesen mit
2 Eidottern und 140 g Zucker, dann gibt man den Saft
einer Zitrone und etwas abgeriebene Schale dazu, ferner
40 g linglich geschnittenes Zitronat und 30 g fein geschnitte-
nes Orangeat und rithrt alles 1/, Stunde.

Dann kommen 140 g geschilte, langlich geschnittene
Mandeln und so viel feine Semmelbréseln dazu, daB man
den Teig auf dem Brett walzen kann. Er wird dann mit
EiweiBglasur Nr. 242 bestrichen, mit einem kieinen Krapten-
stecher ausgestochen und sehr langsam gebacken.

333. HaselnuB-Schnitten.

2 ganze Eier und 2 Dotter rithrt man mit 140 g
Zucker, mischt 100 g geriebene Haselniisse dazu, streicht
das Ganze ganz diinn auf ein mit Wachs bestrichenes Blech
und bidckt es im ausgekithlten Rohr. Dann schneidet man
daraus schmale Streifen, legt immer 2 Stiick mit Aprikosen-
marmelade bestrichene Streifen zusammen und verziert sie
mit Eis.

334. Osterreichische Kipfeln.

150 g Staubzucker rithrt man mit dem Saft und der
Schale von einer halben Zitrone und dem Schnee von 1 Ei-
weiB sehr dick, gibt dann noch 100 g Zucker dazu und rithrt
alles 3/, Stunden. 40 g mitden Schalen fein geschnittene Man-

8*
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deln gibt man mit 20 g Zucker und etwas Vanillezucker auf
ein Brett, gibt 1 Kaffeeloffel vom Zuckerteig darauf, rollt
ihn mit der Hand leicht iiber die Mandeln und den Zucker
hin, legt ihn in Form eines kleinen Kipfels auf das mit Wachs
bestrichene Blech und fahrt fort, bis der Teig verbraucht ist.
Man bickt sie bei guter Hitze, damit sie auflaufen und schon
gelb werden.

335. Marillen-Zelteln.

Man rithrt 1 EiweiB mit 3 Loffeln Marillenmarmelade,
macht es mit gestoBenem Zucker zu einem Teig, treibt den-
selben auf dem mit Zucker bestreuten Brett aus, sticht mit
kleinen Formen aus, legt sie auf Oblaten und trocknet sie
im Rohr,

336. Schokolade-Pralinées.

500 g feiner Staubzucker, 2 Loifel Kartoffelmehl, etwas
Vanillezucker, der Saft einer halben Zitrone, 1 Loffel Rosen-
oder anderes Wasser und 1 Loffel Arrak werden mit 2 Ei-
weiB in einer Schiissel gut gemischt. Daraus dreht man kleine
Kiigelchen. Dann gibt man 150 g unentolten Kakao, der
in einer Porzellantasse auf den Herd gestellt wird, damit er
sich auflost. Ist er ganz fliissig, gibt man 1 Lofiel Zucker
und etwas fein geriebene Mandeln dazu und stellt die Tasse
in einen Tiegel mit kochendem Wasser, welches man immer
im Kochen erhidlt. Nun taucht man mittels zweier Kaffee-
loffel oder Hoélzchen jedes Kiigelchen in die Masse, daB es
von allen Seiten braun wird und setzt sie nacheinander auf
ein Blatt weiBes Papier zum Trocknen, nicht im Rohr, nur
im warmen Zimmer. In einigen Stunden sind sie trocken.

337. Quittenzelichen.

Dieses eigenartige Gebick aus Quitten diirfte wenig be-
kannt sein; es ist vorziiglich und sehr einfach herzustellen.
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Man kocht die Quitten in Wasser weich, schilt und
halbiert sie, entfernt die Kernhduser und reibt sie auf dem
Reibeisen oder in der Reibmaschine. Zu 250 g Quittenmark
nimmt man 230 g Staubzucker, den Saft einer halben Zitrone
und den Schnee von 2 EiweiB. Diese Masse rithrt man
3/, Stunden, sie muB schaumig und weiB werden. Auf ein
Backblech legt man weiBes Papier, bestreut dieses mit fei-
nem Zucker, setzt mit einem Kaffeelffel Hippchen auf und
13Bt diese im warmen Rohr nur trocknen; es darf fast kein
Feuer mehr im Herd sein; denn sie miissen weiB bleiben.
Man laBt sie 1—2 Tage im warmen Zimmer stehen, daB sie
nachtrocknen,

338. Quitten-Paste.

Schéne, reife Quitten werden in Wasser weich gekocht,
jedoch soll die Schale nicht sehr zerspringen. Dann werden
sie geschilt, zerschnitten, vom Kernhaus befreit und durch
einen Seiher oder die Reibmaschine getrieben. Nun ldutert
man Zucker, bis er spinnt, und zwar auf 500 g Quittenmark
nimmt man 500 g Zucker, gibt das Mark nebst dem Sait
einer halben Zitrone hinein, vermengt alles gut und kocht
es unter stetem Riihren 5—6 Minuten. Dann gieft man es
auf Teller oder in kleine Blechformen und 1dBt sie im warmen
Zimmer einige Tage trocknen. Die Sachen lassen sich ganz
gut aus den Formen nehmen. Man kann die Masse auch
auf eine Tortenplatte streichen, einige Tage trocknen und
mit kleinen Blechformen ausstechen. Gibt man unter einen
Teil der Masse etwas rote Zuckerfarbe, so erzielt man eine
schone Abwechslung.

339. Candierte Friichte.
Fiir ungefihr 50 Stiick geschilte Friichte kocht man
1/, Kilo Zucker in wenig Wasser, bis er klar ist, itbergieBt
damit die Friichte, deckt sie zu und laBt sie iiber Nacht
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stehen. "Am andern Tag wird der Saft dick eingekocht und
kalt iiber die Friichte gegossen. Man bedeckt dieselben mit
weiBem Loschpapier, so daB dies unmittelbar die Friichte
beriihrt und stellt sie in die Speisekammer. Nach drei Tagen
nimmt man sie aus dem Safte, legt sie fest nebeneinander
in flache Geschirre und stellt sie ins lauwarme Rohr oder
in die Sonne zum Trocknen. Ist der Zucker auf den Friichten
steif geworden, taucht man sie nochmals in den noch vor-
handenen Saft und trocknet sie wieder. Sind sie vollstindig
trocken, werden sie in Schachteln aufbewahrt. Zum Kandie-
ren eignen sich Aprikosen, Pfirsiche, Birnen, Pflaumen usw.

340. Pommeranzenschalen zum Verzieren.

Dieselben legt man 2 Tage in frisches Wasser, indem
man das Wasser einige Male wechselt und kocht sie darin
halbweich. Dann kocht man Zucker ziemlich dick ein, gibt
die Schalen hinein und 148t sie unter ofterem Umrithren
schon gelbbraun werden. Davon kann man kleine, runde
Blittchen schneiden oder ausstechen und diese zum Ver-
zieren von Torten verwenden. Auch sind sie gut, fein zu-
sammengewiegt, an Hefenteig oder Puddings.

SiiBe Saucen zu Mehispeisen.

341. Sauce aus Hagebutten.

4—5 Loffel eingekochtes Hagebuttenmark wird mit
einem Kochloffel Mehl gut abgeriithrt. Dann bringt man
Ya 1 weiBen Kochwein mit etwas Zucker zum Kochen, gieBt
thn nach und nach iiber das Mark und 4Bt die Sauce einmal
aufkochen. Dieselbe ist sehr gut zu Reis- oder GrieBauflauf,
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auch zu verschiedenen Puddings. Man kann auch je nach
Geschmack noch 1 Loffel Arrak oder Rum beifiigen.

342. Wein-Chadeau.

6 Eidotter rithrt man mit 15 Kilo Zucker recht schaumig.
1/, 1 WeiBwein wird kochend gemacht und langsam unter
bestindigem Riihren an die Eier gegossen. Das Ganze wird
so lange auf dem Feuer geschlagen, bis es hoch schaumt
und steigt, worauf der Chaudeau sogleich serviert wird.

343. Einfache Weinsauce.

3 ganze Eier werden mit 4 Loffeln Zucker schaumig ge-
rithrt, 1/, 1 WeiBwein mit 3—4 Loffel Wasser gekocht, lang-
sam an die Eier geriihrt und das Ganze bis zum Kochen
erhitzt. Will man ein Ei sparen, kann man 1 Kaffeeloffel
Mehl dazu nehmen.

344. Rotweinsauce.

Man l4Bt 1/, 1 Rotwein mit 120 g Zucker, einem Stiick
Zimt, etwas Zitronenschale und 2 EBloffel Himbeer- oder
Johannisbeer-Gelee einmal aufkochen. 1 EBl6ifel Mehl riihrt
man mit kaltem Wasser sehr glatt und gibt davon so viel zu
dem Wein, daB die Sauce etwas dicklich wird. Man serviert
sie sogleich.

345. Schokoladesauce.

100 g geriebene Schokolade werden mit t/; 1 Milch
und etwas Zucker unter bestindigem Riihren gekocht und
zuriickgestellt. Wihrenddem rithrt man 3 Eidotter und einen
Loffel Mehl mit nicht ganz 14 1 Milch ab, gibt dieses an
die kochende Schokolade und 1aBt das Ganze heiB werden,
aber nicht kochen.

346. Kirschen- oder Weichselsauce.
250 g schwarze Kirschen oder Weichseln 16st man aus
und zerstoBt die Kerne im Morser. Dann gibt man alles zu-
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sammen, Saft, Fleisch und die gestoBenen Kerne in einen
Tiegel, gibt 14 | Wasser, etwas Zitronenschale, 2 Nelken und
ein halbes, fein geschnittenes Milchbrot dazu und 14Bt alles
1 Stunde kochen. Dann passiert man es durch ein Sieb, ver-
diinnt es mit 1/ | Rotwein, setzt noch Zucker bei und LiBt
es heiB werden, aber nicht kochen.

347. Vanillesauce.

1/5 1 gute Milch kocht man mit einem Stiick Vanille
10 Minuten lang. 4 Eidotter schligt man in einem Hafen
mit 1 Kochloffel Mehl und 150 g Zucker gut ab, gieBt
unter bestindigem Rithren die kochende Milch dariiber und
1aBt sie heiB werden, jedoch nicht kochen. Zu kalten Speisen
liBt man die Sauce erkalten und mischt Schlagrahm unter
dieselbe,

348. Pommeranzensauce.

Den Saft von 2—3 Orangen und 1 Zitrone mischt man
zu 100 g Zucker, den man mit 14 | Wasser und einem
Stiick Orangeschale gekocht hat, und verwendet diese Sauce
zu warmen Puddings als UberguB.

349. Weiller Vanilleschaum.

Zu dem Schaum von 1/ | Schlagobers mischt man 50 g
Zucker und etwas Vanillezucker, fiillt ihn in eine Schale und
14Bt ihn auf Eis stehen, bis man ihn zu einer Mehlspeise
serviert,

350. Eierschaum mit Vanille-Likor.

150 g Zucker kocht man in wenig Wasser, bis er spinnt,
und gieBt ihn heiB unter bestindigem Schlagen mit der
Schaumrute zu festem Schnee von 3 EiweiB. Dann mischt
man etwas Vanillelikér dazu und gieBt ihn iiber einen ge-
stiirzten Koch oder Pudding.
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351. Obstsaft.

Eingesottenen Obstsaft gibt man um den gestiirzten
Pudding. Oder man preBt von frischen Erd- oder Johannis-
beeren Saft aus, rithrt ihn mit gleich schwer Zucker
1y Stunde, kocht ihn aber nicht, da er dadurch die Farbe
verliert.

Kompotts.

Wenn man zu Kompott Apfel oder Birnen schilt, soll
man dieselben sofort in frisches Wasser legen, da sie sonst
eine braune Farbe bekommen.

352. Apfelkompott.

Man schdlt 10—12 Reinette- oder Maschanzker-Apfel
oder sonstige gute Kochapfel, schneidet sie in vier Teile,
nimmt das Kernhaus heraus und kocht sie in 1/, 1 Wasser
mit 140 g Zucker, dem Saft einer halben Zitrone und etwas
Schale langsam weich. Sind sie fertig gekocht, nimmt man
sie heraus, legt sie in eine Kompottschale und seiht den
noch dick eingekochten Saft dariiber. Das Kompott sieht
sehr schén aus, wenn man dasselbe mit eingekochten Weich-
seln, Johannisbeeren oder etwas farbigem Gelee verziert.

- 353. Birnenkompott.

Man nimmt gute, mittelgroBe Birnen, die man schilt,
das Kernhaus aussticht und in Zuckerwasser mit etwas
WeiBwein oder Zitronensaft weich kocht. Ist der Saft nicht
dick genug, legt man die Birnen in die Kompottschale, kocht
den Saft etwas dicker ein und schiittet ihn dariiber., Um
dieses Kompott recht hiibsch zu bereiten, legt man die Birnen
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an die duBere Seite der Schale reihenweise, gibt in die Mitte
eingekochte Amarellen, Kirschen oder Weichseln und giefit
den dickgekochten Saft der Birnen dariiber.

354. Kirschen- oder Weichselkompott.

Man pfliickt schéne, reife Kirschen oder Weichseln von
den Stielen und kocht diese mit Wasser, Zucker, etwas
Zitronenschale und einem Stiickchen Zimt 12—15 Minuten,
nimmt sie heraus, kosht den Saft noch dicker ein und gibt
ihn dann iiber die Kirschen. Kocht man einen Loffel Wein-
essig mit, so werden sie sehr pikant und lassen sich linger
aufheben. Zu Weichselkompott 148t man den Essig weg.

355. Johannisbeer- oder Himbeerkompott.

Zu 250 g Johannisbeeren gibt man 100 g Wiirfelzucker,
14Bt sie langsam aufkochen, stellt sie zuriick und richtet sie,
abgekiihlt, in einer Glasschale an. Zuw Himbeeren nimmt man
etwas weniger Zucker. Es ist besser, zu Beerenkompott
kein Wasser zu nehmen, da die Beeren von selbst Wasser
ziehen.

356. Erdbeerenkompott.

Man kocht 100 g Zucker mit 15 1 Wasser dick, 1dBt
die Fliissigkeit etwas auskiihlen und gibt sie itber die Erd-
beeren in eine Schale. Oder man bestreut die Erdbeeren
dick mit Zucker und gibt ein Glas WeiBwein dariiber.

357. Aprikosenkompott.

500 g Aprikosen schilt man, halbiert sie und kocht sie
mit 250 g Zucker, Iz 1 Wasser und etwas Zitronensaft weich.
Man schligt die Steine auf, britht sie, zieht die Kerne ab,
kocht damit den Saft noch dicker, um den pikanten Ge-
schmack zu bekommen, und gieBt den Saft iiber die Apri-
kosen. Man kann auch die Kerne weglassen.
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358. Pfirsichkompott.
wird ebenso bereitet, wie in vorhergehender Nummer be-
schrieben.

359. Zwetschgenkompott.

Die Zwetschgen werden halbiert und in wenig Wasser
mit Zucker und etwas Zimt weich gediinstet. Oder: Man
legt die Zwetschgen eine Minute in kochendes Wasser, zieht
die Haut ab und diinstet sie mit Zucker, wenig Wasser,
etwas Wein und Zitronensaft oder -schale.

360. Orangenkompott.

Man schneidet von geschilten Orangen diinne, runde
Scheiben, kernt sie aus, legt sie in die Kompottschale, be-
streut sie mehrmals mit Zucker und gieBt nach Belieben ein
Glas Weilwein dariiber,

361. Rhabarberkompott.
Die Blattsticle werden gewaschen, in fingerlange Stiick-
chen geschnitten und mit Wasser und Zucker weich gekocht.

362. Kompott von getrockneten Zwetschgen oder Briinellen.
Dieselben werden rein gewaschen und mit Wasser,
Zucker nach Belieben, etwas Zitronenschale und ganzem
Zimt weich gekocht. Sie sollen einige Stunden vorher in
kaltes Wasser gelegt und in demselben gekocht werden.

363. Weintraubenkompott.
Die abgepfliickten und gewaschenen Beeren werden in
dickem Zucker gekocht, bis sie ganz weich sind, und in einer
Kompottschale angerichtet.

364. Heidelbeer- oder Schwarzbeerkompott.
Die Beeren kocht man in ihrem eigenen Safte mit gleich
schwer Zucker und etwas ganzem Zimt. Auch kann man,
bevor man sie zu Tisch gibt, ein Glas Rotwein dazugeben.
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365. Kompott von ungekochten Friichten.
Man kocht Zucker zu Sirup dick ein, gibt frische Friichte,
je nach der Jahreszeit, in eine Porzellanschiissel, iibergieBt
sie mit dem heiBen Zucker und ldBt sie 24 Stunden stehen.

366. Gemischtes Kompott.

Kaiserbirnen, Quitten und Apfel schilt man, schneidet
jede Gattung anders, diinstet jede fiir sich in Zuckerwasser,
nimmt sie aus dem Safte, 1Bt sie erkalten, gibt sie in die
Kompottschiissel und belegt sie mit Gelee und mit in Zucker
eingekochten Friichten, als: Niissen, Melonenspalten, Pfir-
sichen, Weichseln usw. Den Saft kocht man zusammen dick
und gibt ihn dariiber.

367. Kompott von Brombeeren.
1/, 1 reife Brombeeren kocht man mit 120 g Zucker,
etwas Zitronenschale und einem Stiickchen Zimt 10 Minuten

lang.

368. Kompott von Dunstobst.
Dunstobst wird, wenn es nicht weich genug ist, im
eigenen Saft etwas gekocht und kalt serviert.

Limonaden.

369. Orangenlimonade.

Will man eine sehr gute, billige Orangenlimonade her-
stellen, so schneidet man von 5—6 Stiick Orangen das Gelbe
sehr diinn ab und teilt es in ganz kleine Stiickchen. Eine
Literflasche fiillt man mit 3/, | gutem Weinessig, gibt die
Orangenschnittchen hinein, korkt die Flasche fest zu und
14Bt dieses 3—4 Wochen an einem kithlen Ort stehen. Dann
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seiht man den Essig durch ein Tuch, gibt ihn in eine Flasche
und verwendet zu einem Glas Wasser und etwas Zucker
1 EBloffel voll von der Essenz, Es ist dies eine sehr be-
liebte und vorziigliche Limonade.

370. Zitronenlimonade.

In 1/, | Wasser lost man 60—70 g Zucker auf und driickt
den Saft einer ganzen Zitrone durch den Teeseiher dazu.
Diese Limonade kann auch warm oder hei getrunken
werden,

Ebenso wird auch Limonade von Orangensaft bereitet.

371. Gerstenlimonade fiir Kranke.

125 g Gerstenkorner: kocht man mit 1/, | Wasser so
lange, bis die Korner aufspringen. Dann seiht man es durch
ein Tuch, 148t es 1/, Stunde ruhig stehen und gieBt es noch-
mals ab. Dann gibt man Zucker, etwas WeiBwein, Himbeer-
oder Zitronensaft dazu und gibt es Kranken als angenehmes,
kiihlendes Getrink.

372. Limonaden von Obstsaft.

In frisches Wasser gibt man nach Geschmack Himbeer-,
Weichsel-, Johannisbeer-, Schwarzbeer- oder Schlehensaft,
geniigend Zucker und etwas Zitronensaft und vermengt alles
gut. Noch erfrischender ist Obstsaft mit Syphon oder Selters-
wasser,

373. Fruchtzucker fiir Limonaden. “- -

Von Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren usw., auch
Zitronen, preft man den Saft und seiht ihn durch einen
diinnen Fleck. Fiir je 25 g Saft nimmt ntan 500 g ge-
stoBenen Zucker und rithrt ihn mit einem neuen Kochloffel
zum Saft. Wenn nachmittags das Rohr ausgekiihlt ist, zer-
broselt man diesen Zucker auf einem Teller und trocknet
ihn im Rohr. Dieser Zucker wird gestoBen und in gut ver-
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schlossenen kleinen Einmachglisern aufbewahrt. Man nimmt
auf ein Glas Wasser 2 Loffel Fruchtzucker.

374. Himbeersaft.

Reife, schone Himbeeren 148t man auf dem Feuer unter
bestindigem Riihren heif werden, driickt den Saft durch ein
Haarsieb und filtriert ihn durch ein Tuch. Auf 500 g Saft
kocht man 380 g Zucker etwas dicklich, gibt den Saft dazu,
1aBt ihn bis zum schwachen Faden kochen und schiumt ihn
sehr rein ab. Ist der Saft kalt, wird er in reine Glasflaschen
gefiillt und fest verkorkt.

375. Himbeer-Essig.

3 |1 Himbeeren gibt man mit 1 | Weinessig in ein Ein-
macheglas, verbindet es mit Papier und liBt es 6 Tage an
einem sonnigen Fenster stehen. Der Saft wird durchgeseiht
und zu 11 Saft 1 Kilo Zucker mit 1/, 1 Wasser zum Spinnen
gekocht, der Saft dazu gegeben, 1/, Stunde zusammen gekocht
und kalt in Flaschen gefiillt. Sollte sich auf Siften in
Flaschen etwas Schimmelpilz zeigen, so nimmt man denselben
mit einem kleinen Hikchen, an welches man etwas neue
Baumwolle steckt, heraus.

376. Johannisheersaft.

Auf 1/, 1 Saft von ausgedriickten, reifen Johannisbeeren
nimmt man 350 g Zucker, 148t denselben im kalten Safte
etwas zergehen und kocht ihn gut ein. Der Saft wird lau-
warm in Flaschen gefiillt und nach ginzlichem Erkalten mit
neuem. Kork verschlossen und mit Pergamentpapier ver-
bunden.
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In Zucker eingekochte Friichte.

377. Hagebutten und deren Bereitung.

Von schonen, reifen Hagebutten entfernt man die Stiele
und Bliitennarben, teilt sie in zwei Hilften, nimmt mit einem
kleinen Messerchen die Kerne heraus und 146t sie 2—3 Tage
im Keller stehen. Dann gibt man sie 'in einen Hafen, gieBt
so viel kaltes Wasser dazu, bis dasselbe mit den Hagebutten
gleich steht und kocht sie einige Stunden zu einem weichen
Brei, den man lauwarm durch ein Haarsieb passiert. Will
man das Hagebuttenmark einfacher bereiten, so kann man
sich die Mithe des Auskernens sparen. Man laBt sie eben-
falls einige Tage im Keller stehen, setzt sie mit kaltem Wasser
zu und kocht sie sehr weich. Der Kerne wegen werden sie
zuerst durch einen mittelstarken Seiher gedriickt und dann
das dadurch gewonnene Mark durch ein Haarsieb passiert.
Es verliert dadurch nichts an Geschmack.

378. Gekochtes Hagebuttenmark.

400 g Zucker gibt man in den Einmachehafen zu 500 g
durchpassiertem Mark, rithrt es auf dem Feuer, bis Zucker
und Mark ganz vermengt sind, liBt es einige Male auf-
kochen und fiillt es warm in die Gliser.

Ist Frucht und Glas vollstandig kalt geworden, werden
die Glaser zugebunden, und zwar geschieht dies folgender-
maBen. Zuerst legt man iiber das Glas ein Stiickchen weiBen,
reinen, abgewaschenen Stoff; dann schneidet man nach der
Grofle des Glases ein Stiick gutes Pergamentpapier, taucht
es in kaltes Wasser, ringt es aus, legt es iiber den Stoff und
bindet das Glas mit diinnem Spagat fest zu, indem man den-
selben 4—5mal fest um den Rand des Glases schlingt.
Das Einfiillen der noch warmen Frucht in die Glaser hat
den Vorteil, daB sich auf der Frucht im warmen Zustand
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sofort eine Haut bildet, die bedeutend vor Zerstorung schiitzt.
QGibt man zuerst einen Loffel voll heiBe Frucht in die Mitte
des Bodens vom Glase und schwenkt einmal herum, so dafl
das Glas sich langsam erwidrmt, so kann man ruhig die
heiBe Frucht nachfiillen, ohne daB das Glas zerspringt.

Mit dem Zubinden der Gliser soll man immer warten
bis zum nichsten Tag. Eine Hauptbedingung ist auch, daB
das Eingemachte an einem kithlen, trocknen Orte aufbewahrt
wird, Der Keller eignet sich meistens nicht dazu.

Geschirre, welche man zum Einkochen der Friichte ver-
wendet, diirfen nie vorher zum Kochen von fetthaltigen
Speisen verwendet worden sein. Am besten dazu ist ein
Emailletiegel. In Messing oder Kupfer darf Eingesottenes
nie stehenbleiben. Sollte sich nach einiger Zeit Schimmel-
pilz auf den Friichten zeigen, so entiernt man denselben vor-
sichtig, kocht die Frucht nochmals auf, reinigt die GefiBe
gut und mischt unter die warme Frucht eine Messerspitze
voll Salizylpulver.

379. Gerilhrtes Hagebuttenmark.

Auf 500 g geriithrtes Hagebuttenmark nimmt man 500 g
feinen Staubzucker, gibt beides in eine tiefe Schiissel und
riihrt es mit einem neuen Kochloffel eine ganze Stunde.
Hierauf fiillt man es in Gliaser und bindet es in der oben be-
schriebenen Weise zu. Dieses Mark hilt sich sehr gut und
schmeckt vorziiglich.

380. Johannisheeren in Zucker.

Auf 500 g von den Stielen befreite, rein gewaschene
Johannisbeeren liutert man 375 g Zucker mit 15 | Wasser,
bis er spinnt. Dann gibt man die Beeren hinein und 148t
sie 10 Minuten kochen, nimmt hierauf mit einem silbernen
Loffel oder emaillierten Schaumléifel die Beeren heraus und
fillt sie in das vorbereitete, etwas angewarmte Glas. Den
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Saft 1Bt man noch ziemlich dick einkochen (ungefahr
/o Stunde lang) und gibt ihn iiber die Beeren.

381. Himbeeren oder Erdbeeren in Zucker.

400 g Zucker gibt man mit 500 g Beeren in den Ein-
machetiegel und 148t sie 10 Minuten kochen. Die Beeren
werden herausgenommen, der Saft noch dick eingekocht
und damit verfahren wie in Nr. 378.

382. Entkernte Weichseln oder Kirschen in Zucker.

Die Friichte werden gewaschen und entkernt. Auf 500 g
Frucht kommen 400 g Zucker. Man kocht beides zusammen
und verfidhrt damit wie in voriger Nummer. Auf diese Art
eingekochte Weichseln oder Kirschen sind sehr gut zum
Fiillen von Buchteln und Pfannkuchen.

383. Brombeeren in Zucker.

500 g Zucker kocht man mit 15 1 Weinessig dick und
gibt 500 g Brombeeren hinein, 148t alles 15 Minuten kochen
und fiillt die Beeren sogleich in Gliser, ohne den Saft noch
weiter einkochen zu lassen.

384. Aprikosen in Zucker.

Schone, reife Aprikosen zerteilt man in je 5—6 Stiickchen
und entfernt die Kerne. Dann ldutert man 500 g Zucker,
gibt ebensoviel Aprikosen hinein und kocht sie 12 Minuten.
Ebenso werden Pfirsiche behandelt,

385. Aprikosen-Marmelade.

Man kocht die Friichte in Wasser einige Male auf, nimmt
sie heraus, entkernt sie und treibt sie durch einen Seiher.
Dann mischt man 500 g Mark mit 500 g Zucker (gestoBen),
kocht dies 10—12 Minuten unter bestindigem Riihren und
fiillt es warm in die Gliser.

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 9
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386. Stachelbeeren in Zucker.

Man schneidet von den Beeren Stiele und Butzen ab
und wéscht sie. 375 g Zucker werden mit 6 Loffel Wasser
geldutert, bis er spinnt. Dann gibt man 500 g schéne, reife,
jedoch nicht zu weiche Stachelbeeren hinein, 146t sie 10 Minu-
ten kochen, nimmt sie heraus, 148t den Saft noch dick ein-
kochen und fiillt sie warm in Gliser.

387. Quitten in Zucker.

Die Quitten werden geschilt, jede in 6—8 Teile zer-
schnitten und vom Kernhaus befreit. Dann kocht man die
Schnitte in reichlich Wasser weich und gibt dazu die Schalen
und die ausgeschnittenen Kernhausteile nebst den Kernen;
denn dieses gibt das Aroma und die schone, rotliche Farbe.
Sind die Quittenschnitte weich, nimmt man sie aus der Briihe
und gibt sie einstweilen in das Einmachglas. Die Briihe
nebst einer Obertasse guten Weinessig kocht man noch un-
gefihr 1/, Stunde, worauf man sie durchseiht. In diese Brithe
gibt man 250 g Zucker auf 500 g Schnitte. Hierauf gibt
man die Schnitte wieder in die Brithe, kocht sie noch 10 Mi-
nuten und fillt sie in die Gléser.

388. Saazer Kompott.

1/, Kilo PreiBelbeeren, 1/, Kilo gute Sommerbirnen, in
Vierteln zerschnitten, ebenso 1/, Kilo miirbe Apfel und
1/, Kilo zur Hilfte zerschnittene Zwetschgen werden mit
1/, Kilo gestoBenem Zucker zusammen 3/, Stunden gekocht.
Die Schnitten sollen ziemlich gut verkocht sein. Dieses Kom-
pott ist sehr gut sowohl zu Mehlspeisen als auch zu Braten.

389. PreiBelbeeren.
Die Beeren werden rein gewaschen und auf 4 1 Beeren
550 g Zucker genommen. Man gibt dieselben in den Ein-
machtopf, taucht das dazu bestimmte Stiick Zucker schnell




in kaltes Wasser und legt es in die Beeren; man kann aber
auch gestoBenen Zucker verwenden. Die Beeren ziehen nun
Sait und man 148t sie unter 6fterem Umrithren 25—30 Minu-
ten kochen. Noch heiB, fiillt man sie in Gliser oder Hifen.
Nach Geschmack kann man auch etwas ganzen Zimt bei-
geben.

390. Zwetschgen in Zucker.

Zu 21/, Kilo entkernten und geteilten Zwetschgen nimmt
man !/, Kilo gestoBenen Zucker und 148t dieselben mit etwas
ganzem Zimt 3/, Stunden kochen, indem man sie 6fters um-
wendet,

391. Johannisbeer-Gelee.

Reife Beeren werden von den Stielen gepiliickt und durch
ein Tuch gepreBt. Den Saft davon gibt man in eine Schiissel
und gibt auf je 1/, | Saft 500 g feinen Staubzucker. Diese
Fliissigkeit wird mit einem neuen, groBen Kochloffel 1 Stunde
lang geschlagen, dann in kleine Geleegliser gefiillt und
sogleich verbunden. Dieses Gelee ist hauptsichlich fiir
Kranke sehr gut und behalt lange Zeit den Wohlgeschmack
der frischen Beeren.

392. Himbeer-Gelee.
Man prefit die frischen Beeren durch ein Tuch und kocht
L/ 1 Saft mit 500 g Zucker dick ein. Ebenso bereitet man das
Johannisbeergelee.

393. Apfel-Gelee.

Gute, sauerliche, nicht ganz reife Apfel werden gewa-
schen und in beliebige Stiickchen, samt Schale und Kernen,
geschnitten. Sie werden dann in einem Hafen mit so viel
Wasser, daB es iiber die Apfel zusammengeht, 2—3 Stunden
lang zu einem diinnen Brei gekocht. Dann spannt man eine

reine Serviette iiber einen groBen Hafen, oder bindet sie an
g%
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die vier Pfihle eines umgekehrten Stuhles. Man schiittet
den Brei hinein, 1a6t ihn iiber Nacht stehen und durchtropfen,
ohne jedoch zu driicken. Am andern Tag kocht man auf
je 11 Saft 14 Kilo Zucker zu Gelee. Es wird so lange ge-
kocht, bis der Tropfen fest auf dem Teller steht und eine
schone rotbraune Farbe hat. Das gekochte Gelee wird, noch
heiB, in die angewidrmten Glédser gefiillt, iiber Nacht stehen
gelassen und andern Tags zugebunden. Sollten die Apfel
nicht sehr pikant, sondern etwas siiilich sein, so kann man
beim Einkochen Zitronensaft beifiigen. Von sauren Apfeln
wird jedoch das Gelee unbedingt feiner und bekommt eine
schonere Farbe. Dieses Gelee hilt sich jahrelang und ist
verwendbar zu allen feinen Bickereien.

Mit Zucker und Essig eingemachte Friichte.

Zu allem Eingemachten mit Zucker, wozu Essig ver-
wendet wird, ist es ratsam, in die noch warme Masse eine
Messerspitze voll Salizylpulver zu geben.

394. Zwetschgen mit Zucker und Essig.

2 Kilo Zwetschgen zerteilt man, gibt die Kerne heraus
und schichtet sie in das dazu bestimmte Einmachglas. Dann
kocht man 1/, Kilo Zucker mit 1y | Weinessig dick und gibt
denselben heif loffelweise iiber die Zwetschgen. Dieselben
ziehen iiber Nacht von selbst viel Saft. Diesen Saft gieBt
man am ndchsten Tage ab, kocht ihn einigemal auf, gibt die
Zwetschgen aus dem Glas dazu und 148t beides bis zum
Siedegrad kommen. Dann filllt man das Ganze in die reinen
Glaser und verbindet sie erst am nichsten Tag.
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395. Schwarzbeeren (Heidelbeeren) mit Zucker und Essig.

Die Beeren werden gewaschen und durch einen Seiher
ablaufen gelassen. Zu 4 1 Beeren gibt man in einen Hafen
500 g klein zerschlagenen Zucker mit 4 Loffel Weinessig und
1aBt sie 1/, Stunde kochen. Hierauf rithrt man 1 Messerspitze
voll Salizyl darunter und fiillt sie warm in die Gliser. Nach-
sten Tag bindet man sie zu. Es ist dies im Winter ein sehr
gutes Kompott zu verschiedenen Mehlspeisen und hilt sich
monatelang.

396. Kirschen und Weichseln mit Zucker und Essig.

11/, Kilo schone, feste, reife Kirschen werden von den
Stielen befreit und gewaschen. Dann kocht man 8/, | Wasser
mit 1y Kilo Zucker, 6 Loffel guten Weinessig und einem
Stiick ganzen Zimt 10 Minuten lang. Die Kirschen kommen
hinein und werden, vom Sieden an gerechnet, 3 Minuten ge-
kocht, mit einem Loffel herausgenommen und sogleich in
Glaser, bis zur Halfte voll, gefiillt. Den Saft 148t man aber-
mals 15 Minuten kochen und gibt ihn dann, gut warm, iiber
die Kirschen bis zum Rand des Glases. Dem Saft mischt man
etwas Salizylpulver bei. Andern Tags werden die Gliser
erst zugebunden. Auf diese Art eingekochte Kirschen sind
sehr pikant und halten sich ein ganzes Jahr lang. Ebenso
werden auch SiiBweichseln eingekocht, nur nimmt man dazu
etwas weniger Essig.

397. Birnen mit Zucker und Essig.

Es werden beilaufig 100 Stiick mittelgroBe, gute Birnen
geschilt und sogleich in kaltes Wasser gelegt. Die Stiele
werden daran gelassen. Man setzt sie mit kaltem Wasser
aufs Feuer und kocht sie halb weich. Sobald sie etwas
ausgekiihlt sind, sticht man jede Birne einige Male mit einem
spitzigen Holzchen ein. 1 Kilo Zucker wird mit 1/, | gutem
Weinessig geldutert; dann gibt man die Birnen nebst 1/, |
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von dem Wasser, in welchem sie gekocht wurden, hinein
und kocht sie vollends weich. Die Birnen werden mit einem
reinen Loffel herausgenommen, in Gliser geschichtet, der
Saft noch dick eingekocht und iiber die Birnen gegossen.

398. Geschilte Zwetschgen mit Zucker und Essig.

Die Zwetschgen schilt man, indem man immer 5 bis
6 Stiick eine Minute in sehr heiBes Wasser legt, herausnimmt
und mit einem spitzigen Messer die Haut abzieht. Man legt
sie hierauf in das Glas. Auf 1 Kilo Zwetschgen nimmt man
3/, Kilo Zucker, welchen man mit 6 bis 7 Loffel gutem Wein-
essig und 3—4 Loffel Wasser lautert und ziemlich warm iiber
die Zwetschgen gieBt. Nach 2 Tagen kocht man den Saft
nochmals auf und gieBt ihn wieder itber die Zwetschgen.
Andern Tags bindet man das Glas zu.

Ganze, ungeschilte Zwetschgen werden ebenso be-
handelt,

399. Bohnen in Essig.

11/, Kilo junge Bohnen befreit man von den Fiden und
schneidet sie in schiefer Richtung fein auf. Dann gibt man
in einen groBen emaillierten Einmachhafen folgendes: 11
Weinessig, 1/, EBloffel Salz, 1/, 1 Wasser, 1 Kaifeeloffel
weiBe Pfefferkorner, 50 g Zucker, einige StrauBchen Bohnen-
kraut (Pfefferkraut) und nach Belieben Estragonkraut. Man
145t alles einige Male aufkochen, gibt die Bohnen hinein und
kocht sie nicht ganz weich. Hierauf fiillt man sie samt
allem in Gldser oder Steinhidfen, driickt sie fest ein und
bindet sie am nichsten Tag nach Vorschrift zu. Sollte die
Fliissigkeit nicht iiber den Bohnen stehen, kocht man noch-
mals etwas Essig und wenig Zucker, gieBt einen Teil von
dem Safte ab, mischt beides zusammen und gieBt es dariiber.
Dies ist ein guter Salat fiir den Winter.




400. Gurken mit Zucker und Essig.

10—12 Stiick grofe, frische Gurken schilt man, zer-
teilt sie der Ldnge nach, entfernt mit einem reinen Loffel die
Kerne und schneidet sie in 3—4 Teile. Dieselben gibt man
in eine Porzellanschiissel, salzt sie schwach und stellt sie
itber Nacht in den Keller. "A'm andern Tage trocknet man
sie mit einem reinen Tuch ab und legt sie mit etwas Gurken-
kraut in die Gliser.

1 1 Weinessig und 1/; | Wasser wird gekocht; dazu gibt
man 500 g Zucker und einen halben Kaffeel6ifel voll Pfeffer-
kérner in den Essig, 14Bt ihn noch 10 Minuten kochen und
gieBt ihn kochend iiber die Gurken. Nach einigen Tagen
gieBt man den Essig ab, kocht ihn nochmals und gibt nach
Bedarf noch etwas Essig dazu, so daB derselbe iiber den
Gurken steht.

401. Senfgurken.

Grofle, griine Gurken schilt und zerteilt man wie in
voriger Nummer. Sie werden mit 2 Handvoll Salz gut ver-
mengt und in einer Schiissel {iber Nacht in den Keller ge-
stellt. Am andern Tag nimmt man sie aus dem angesammel-
ten Salzwasser, trocknet sie gut ab und schichtet sie in
Glaser oder Steinhifen, indem man zwischen jede Lage
Gurken weifie Senfkorner streut, sowie etwas klein geschnit-
tenen Meerrettich und Gurkenkraut legt. 11/, 1 Weinessig
und weiBe Pfefferkérner werden kochend gemacht und iiber
die Gurken gegossen. Nach 3 Tagen wird der Essig ab-
gegossen, nochmals aufgekocht und wieder dariibergegossen.
Der Essig muB iiber den Gurken zusammengehen. Nach
Bedarf gibt man noch mehr Essig dazu und bindet die
Glaser mit Pergamentpapier fest zu.

402. Kleine Essiggurken.
Ungefihr 100 Stiick kleine oder auch mittelgroBe Gurken
werden sehr rein gewaschen, abgetrocknet und reihenweise
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mit Gurkenkraut, Weinblittern und weiBen: Pfefferkdérnern
in Gliser gelegt und abgekochter Weinessig dariibergegos-
sen, so daB derselbe iiber den Gurken steht. Das Glas
wird fest mit Pergamentpapier zugebunden.

403. Schwimme in Essig.

Ganz kleine Herrenpilze putzt und wischt man. Dann
kocht man sie in Salzwasser 1)y Stunde und legt sie in ein
Glas. Man kocht Weinessig mit etwas Salz, Pfefferkérnern
und einem Lorbeerblatt und gibt dieses iiber die Schwimme.
Nach 2 Tagen wird der Essig abermals aufgekocht und kalt
iiber die Schwimme gegossen. Nach vollstindigem Erkalten
werden die Gliser zugebunden und an einem trockenen Ort
aufbewahrt.

404. Kiirbis mit Zucker und Essig.

Die Frucht wird geschilt und in kleine, lingliche Stiicke
geschnitten. Man kocht Weinessig mit etwas Zucker, wenig
Salz, Pfefferkornern und 2—3 Nelken, 148t die Kiirbisstiick-
chen darin aufkochen, schichtet sie in ein Glas, 1iBt den
Essig noch 1/, Stunde weiter kochen und gibt ihn dann dar-
iiber. Am andern Tag bindet man das Glas mit gutem
Pergamentpapier zu.

405. Dunstobst.

Man sucht die zum Einkochen bestimmten Friichte sorg-
filtig durch, wischt sie und legt sie auf eine Platte. Die
Glidser hat man rein gewaschen und getrocknet. In jedes
Glas gibt man etwas Obst, dann einen Kaffeelffel Zucker,
wieder Obst und Zucker, bis das Glas auf einen zweifinger-
dicken Raum voll ist. Jede Lage Obst driickt man mit einem
Loffel gut nieder, jedoch ohne dasselbe zu quetschen. Dann
gieBt man in jedes Glas so viel kaltes Wasser, daB es knapp
die Friichte bedeckt, und verschlieBt die Glaser entweder
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mit dem bekannten Gummiring-VerschluB oder verbindet sie
mit Stoff und Pergamentpapier nach Vorschrift. In den
Kochtopf legt man unten ein zusammengefaltetes Kiichen-
tuch, stellt die gefiillten Gldser hinein, ohne daB sie sich
berithren, steckt in die Zwischenrdume kleinere Tiicher, da-
mit die Gldser beim Kochen nicht zusammenstoBen, und
filllt so viel kaltes Wasser auf, daB noch der dritte Teil der
Gliser daraus hervorragt. Auch miissen die Glidser gleich
hoch sein. Der Kochtopf darf nicht auf das offene Feuer
kommen und das Wasser soll nicht sehr stark kochen. Die
Kochdauer wird berechnet von dem Zeitpunkt an, wann das
Wasser zu kochen anfingt. Ist die Kochzeit, die von jeder
einzelnen Frucht unten angegeben ist, voriiber, so zieht man
den Topf zuriick, 148t aber die Glaser in dem Wasser stehen,
- bis sie erkaltet sind. Dieses Dunstobst hilt sich linger als
ein Jahr und kommt billig, da sehr wenig Zucker dazu ver-
wendet wird und nicht jedermann das allzu Siiie liebt. Da-
mit das Dunstobst sich gut hilt, mischt man zu dem dazu
bestimmten Zucker etwas Salizyl. Zu dem Dunstobst mit
Zuckerwasser gibt man in jedes Glas eine Messerspitze
Salizyl und gieBt das Zuckerwasser dariiber. Nachstehende
Friichte eignen sich am besten zu Dunstobst.

1. Amarellen . . . . . . . . Kochdauer 18 Minuten
2. Aprikosen halbiert . . . . . o 20 5
3. Birnen geschilt, ganz . . . . = 25 =
4, Brombeeren 7 12 5
5. Himbeeren . : i 12 4%
0. Johannisbeeren . . . . . . = 15 5
7. Kirschen ohne Kerne . . . . 2 15 7
8. Kirsclien mit Kernen ., . . . = 18 3
Oeblemkinsehenc. b reihimaes 3 20 5
10. Walderdbeeren. . . . . . . % 12 >
11, Weichsein ohne Kerne . . . . = 15 5
12, Weichseln mit Kernen . . . . = 18 =




13. Zwetschgen ganz . . . . . . Kochdauer 25 Minuten

14. Zwetschgen zerteilt ." . . . W 18 =
15. Zwetschgen ohne Haut, i. ganzen i 20507
16. Zwetschgen ohne Haut, geteilt % f5as

406. Dunstobst auf andere Art.

Die Behandlung dieser Art Dunstobst ist dieselbe wie
in voriger Nummer, nur wird dazu gekochtes Zuckerwasser
genommen. Auf 11 Wasser nimmt man 250 g Zucker, kocht
denselben 10 Minuten lang und gieBt die Fliissigkeit iiber
das in Gléser eingefiillte Obst. Zu Friichten, welche selbst
Saft ziehen, wie Kirschen, Weichseln, Amarellen, Zwetschgen
und Beeren fiilllt man das Glas nur bis zur Hilfte mit
Zuckerwasser, jedoch zu Friichten wie Birnen, Aprikosen
usw. muB dasselbe iiber die Friichte zusammengehen. Die
Glédser sollen jedoch zweifingerbreit frei bleiben.

Einige gute Kartoffelspeisen.

407. Kartoffelnudeln mit Apfeln oder frischen Zwetschgen.
1 Kilo frisch gekochte und ausgekiihlte Kartoffeln driickt
man durch die Maschine, gibt 2 Eier, 4—5 Loffel Mehl, etwas
Salz und 2 Loffel Zucker dazu und arbeitet alles zu einem
feinen Teig. Dann walkt man auf dem Nudelbrett von einem
groBen Stiickchen kleine Flecke aus, gibt auf jeden derselben
eine Handvoll fein geschnittene Apfel, etwas in Butter ge-
rostete Semmelbroseln und 1 Loffel Zucker mit etwas Zimt
vermischt, rollt sie leicht zusammen, legt sie in eine gut mit
Fett oder Butter bestrichene Backpfanne und bickt sie
3/, Stunden sehr langsam. Statt Apfeln kann man auch
frische, zur Halfte zerschnittene Zwetschgen nehmen. Diese




Nudeln sind sehr gut und an Fasttagen nach vorausgegange-
ner Suppe ein vollstindiges Mittagessen.

408. Kartoffel-Pudding.

1 Kilo Kartoffeln, die tags zuvor gekocht wurden, werden
gerieben und mit 1 Eidotter und 2 ganzen Eiern, 5 Loffel
Mehl, 5 Lotfel GrieB, etwas Salz, 2 Lotfel Zucker zu einem
ziemlich festen Teig gemacht. Derselbe wird fingerdick aus-
gewalkt und die ganze Fliche mit gerosteten Semmelbroseln
und Zucker ziemlich dick bestreut. Man rollt hierauf den
Pudding leicht zusammen, so daB er einer sehr starken Rolle
gleicht, bindet ihn in eine Serviette, doch so, daB von keiner
Seite Wasser dazu kann und kocht ihn 3/, Stunden in Salz-
wasser. Dann gibt man denselben auf eine Platte, schneidet
fingerdicke Scheiben, bestreut sie mit Zucker und iibergieBt
sie mit heiBer Butter. Dazu gibt man getrocknete, mit Zucker
und Zimt gekochte Zwetschgen oder PreiBelbeeren.

409. Feine Kartoffelkipferin.

Von 74 Kilo gekochten geriebenen Kartoffeln, ebensoviel
Mehl, 1 Loffel frischer, kalter Butter, 1 Ei, wenig Salz,
3 Laifel Zucker wird ein Teig bereitet und tiichtig abgeknetet.
Derselbe wird ziemlich diinn ausgewalkt und in kleine,
viereckige Stiicke geschnitten. In die Mitte eines jeden gibt
man etwas von eingekochten Friichten und schlagt zwei
Spitzen iibereinander, so daBl sie kleinen Kipferln gleichen.
Ein Backblech wird mit Zucker oder Fett bestrichen und
die Kipferln langsam 1/, Stunde schon gelb gebacken. Mit
fein gewiegtem Schinken, einem Ei und fein gewiegter Peter-
silie gefiillt, sind diese Kipferln ohne Zucker auch sehr gut
zum Tee,.

410. Kartoffelnudeln mit Topfen.
1 Kilo frisch gekochte Kartoffeln driickt man durch die
Presse oder Maschine, gibt 2 Eier, einige Loffel Mehl, 2 Loffel
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GrieB, etwas Salz und 4 Loffel Topfen dazu, macht den
Teig tiichtig ab, formt fingerdicke Nudeln daraus und bickt
sie in einer gut ausgestrichenen Pfanne auf beiden Seiten
schon gelbbraun.

411. Ungarische Kartoffelnudelchen.

Von 1 Kilo Kartoffeln, die tags zuvor gekocht werden
miissen, 2 Ejern, dem notigen Salz und Mehl macht man
einen sehr festen Teig, den man tiichtig knetet. Dann schnei-
det man ein Stiick ab, dreht es in die Linge, schneidet davon
quer durch kleine Stiickchen, stiubt Mehl dazwischen und
dreht diese mit der Hand auf einem Brett zu ganz kleinen
Nudelchen. In gut gesalzenem Wasser werden die Nudeln
einmal aufgekocht und mit einem Seiher herausgenommen.
In einer Brat- oder Backpfanne hat man Butter mit darin
gerosteten Semmelbroseln vorgerichtet, in welche man die
Nudeln gibt und einige Male umwendet. Dieselben werden
zu Saucen oder Preifielbeeren gegessen.

412. Kartoffel-Kiicheln.

Frischgekochte Kartoffeln werden warm zerdriickt, et-
was Salz und etwas Pfeffer, sowie gerdstete Semmelbréckeln
dazu gegeben und kleine, flache Kiicheln davon geformt.
Eine Backpfanne wird gut mit Fett ausgestrichen, die Kiicheln
reihenweise hineingelegt und im Rohr auf beiden Seiten
schon gelbbraun gebacken. Gibt man etwas Speckgrieben
(Grammeln von ausgelassenem Speck) daran, so werden sie
viel besser und weicher,

413. Kartoffelstrudel mit frischen Zwetschgen.
Frischgekochte Kartoffeln driickt man durch die Ma-
schine, gibt Mehl, 2 Eier, 2 Loéffel Zucker und wenig Salz
dazu und arbeitet davon auf dem Nudelbrett einen feinen
Teig. Derselbe wird ziemlich diinn ausgewalkt, mit gerésteten
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Semmelbroseln und Zucker bestreut, mit frischen, in die
Hilfte zerschnittenen Zwetschgen belegt, zusammengerollt
und in einer gut mit Fett ausgestrichenen Pfanne gebacken.

414. Kartoffelknddel.

1 Kilo 200 g gekochte geriebene Kartoffeln, 2 Eier,
200 g Mehl, 100 g feinen GrieB und Salz verarbeitet man
gut mit den klein geschnittenen, gerdsteten Wiirfeln von
4 Semmeln (120 g) zu einem festen Teig. Daraus formt
man 6 Knodel, legt sie in kochendes Salzwasser und kocht
sie 1/, Stunde. Man kann auch ein Stiickchen Teig auf der
flachen Hand auseinanderdriicken, etwas von den Semmel-
brockeln hineingeben und so zusammendriicken, daB die
Brockeln in der Mitte bleiben. Dann schneidet man sie auf
Stiicke und begieBt sie mit heifer Butter. Als Beilage zu
Braten mit Sauce und Kraut geben sie ein vorziigliches
Essen. !

415. Schneeballen oder sogenannte Spatzen.

2 Kilo geschilte rohe Kartoffeln werden gerieben. Diese
preBt man durch ein Sdckchen von durchlissigem Stoff. Das
abflieBende Wasser 1iBt man in dem GefidBe stehen, bis die
Stirke sich gesetzt hat. Die Kartoffeln gibt man in eine
Schiissel, streut Salz darauf und bedeckt sie, damit sie nicht
rot werden, mit 4 EBloffel dicker saurer Milch und 500 g
gekochten, geriebenen Kartoffeln. Nachdem man noch die
Stirke hinzugegeben, mischt man alles gut durcheinander,
formt davon 8 Knddel, legt diese in gesalzenes, gekochtes
Wasser und 1aBt sie 1/, Stunde kochen. Diese Knodel wer-
den dann mittels 2 Gabeln in der Mitte auseinandergerissen
und mit heiBer Butter oder Géansefett begossen. Sie
schmecken zu Schweinebraten und Sauerkraut ausgezeichnet.
Eine echte Egerlander Kost!
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416. Scharrknddel, sogenannte Gdtzen.

1 Kilo 600 g geschilte rohe Kartoffeln werden gerieben
und so verfahren wie bei den Schneeballen, nur nimmt man
da 3/, 1 dicke saure Milch und auBer den geriebenen, ge-
kochten Kartoffeln und der Stirke noch einen Teller voll
Birnenschnitte, was sehr gut ist (wenn man solche hat), und
eine Handvoll Schweinegrieben, sogen. Grammeln., Das wird
alles gut vermischt und auf ein mit Fett bestrichenes Back-
blech fingerdick aufgetragen. Nun bickt man es auf beiden
Seiten, bis es Farbe hat. Dann schneidet man’s in beliebige
Stiicke und gibt dazu eine Sauce. PreiBelbeeren mit roher
Milch und Zucker vermischt ist sehr gut dazu.

412. Darwitscher.
1 Kilo 200 gekochte geriebene Kartoffeln, 2 FEier,
1/s Kilo Topfen, 1 Handvoll Grammeln (von Schweinespeck),
300 g Mehl, etwas klein gehackte, gerdstete Zwiebel, Salz,
und (fiir Biertrinker) 1 Messerspitze weiBer Pieffer werden
zu einem glatten Teig verarbeitet. Man schneidet ihn auf
4 Teile, walkt jeden Teil messerriickendick aus, schneidet
mit einem Messer oder Radchen dreifingerbreite lingliche
Stiicke, legt sie auf ein mit Fett bestrichenes Backblech und
béckt sie auf beiden Seiten im Rohr schén gelbbraun. Die-
selben sind warm und kalt gleich gut,

418. Gebackene Knodel.

Diese werden ebenso zubereitet wie die Darwitscher,
nur ohne Pfeffer und mit Zugabe von einem Teller voll
Apfelschnitte. Daraus formt man kleine Knddel, legt sie
nebeneinander auf ein mit Fett bestrichenes Backblech, driickt
sie mit der Hand flach nieder, damit sie fingerdick sind, be-
streicht sie mit Fett, 146t sie aber nur auf der unteren Seite
schon hellbraun backen.




MARIENBAD
HAUSLICHE TRINKKUREN

Kreuzbrunnen, Ferdinandsbrunnen.

Stirkste Glaubersalzquellen Europas.

Fettsucht. Fettherz. Fettleber. Stérungen der Respiration
und der Zirkulation. Stauungskatarrhe aller Formen.
Blutstockungen im Unterleib. H#dmorrhoidaizustinde.
Magenleiden. Chron. Darmtrigheit und deren Folge-
erscheinugen. Leiden der kritischen Wechselzeit der
Frauen. Gicht und harnsaure Diathese.

Rudolfsquelle.
Arztlich empfohlen.
Hervorragendster Reprasentant erdig-alkalischer Queilen.

Gicht. -Chron. Katarrhe der Harnwege. Nieren- und Blasen-
steine. Harnsaure Diathese. Rhachitis und Skrofulose.

Waldquelle.

Alkalischer Sduerling.

Katarrhe des Rachens, des Kehlkopfes und der Atmungs-
organe, Leichte Katarrhe der Verdaungsorgane.

Ambrosiusbrunnen.
Stirkster, reiner Eisensduerling Europas mit 0,17 doppelt-
kohlensaurem Eisen im Liter.

Blutarmut.  Bleichsucht.  Organische Schwichezustinde.
Nervenschwéche.
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Im Verlag von E. A.Goetz, [nhaber Hans Grimm
erschien ferner:

Regierungsrat Prof. Dr.Kisch
Marienbad und seine Umgebung

17. Auflage mit Karte und Plan K 2.—

Marienbad und seine Heilmittel
17. Auflage K 1.60

Die Kur der Fettleibigkeit

3. Auflage K —.80

SituationsplanderKurstadt
Marienbad

K —.80. Der technisch genaueste und iibersicht-
lichste Plan vom Platze.

Umgebungskarte der Kur-
stadt Marienbad

MaBstab 1:50000. Bearbeitet nach dem Generalstabs-
werk, unaufgezogen K 2.—, auf Leinwand K 3.—

Umgebungskarte von Marienbad

MaBstab 1:50000. Eine einfache Wegekarte ohne Terrainangabe
K —.80
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Erster Marienbader Oblaten-VUersano
Hofkonditorei NORRBRERT REISMANN

Paliendites Gelchenk zu jeder Gelegenheit, ins-
belondere fiir Weihnachten und andere Felttage
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Anfon Harfmann

Tailleur und Fachmann
Marienbad

im Hause Bristol neben Hotel Imperial

Feinste Herren-Garderoben
Dresses und Livreen

Garanfie fiir gufen Sifz
Reparaturen prompt und exakt
Prima Arbeit s Vornehme Ausstattung » Eleganter
Schnitt ; Nur Original englische Stoffe neuester Moden
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Hofapotheker Dr. Friedrich Sperling

Marienbad, KaiserstraBie

Einkaufsquelle fiir alle Mineralwdésser

und Quellenprodukte, Franzosischen

Kognak, Medizinalweine, Kindermehle,

Nahr- und Kraftigungsmittel, Fleisch-

extrakte, Speise- und Verdauungs-
pulver, Backpulver

Diverse Hansmittel sowi Arfikel zur Keankenpilege undRosmelik
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Carl Huber, Marienbad

Haus Brissel, Franz-Josefs-Platz

Moderne Damentaschen
Wiener Bronzen, Bijou-
teriewaren, Christoflebe-
stecke und Tafelgerate
Kunstporzellan
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B cxport ganzjihrig
Den weltberithmten
Marienbader Kur-Zwieback

Unerreichte Giite und Haltbarkeit
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Franz interling

Marienbad, Haus Ebenfurt

_ Export ganzjihrig
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Modernster Komfort - Zenfralste Lage

Appartements mit Bad und Toiletfe - Zimmer
mit flieffendem heiflen und kalfen Wasser
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E.A.Goetz,Inh. Hans Grimm
KaiserstraBe Marienbad Berliner Hof

Buch-, Kunst-, Musikalien- und Papierhandlung
Verlag

Bichervetsand nach auswirts zu kulantesten Bedingungen

Moderne Leihbiicheret, Spielkarten und Zeitungsverschlei
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GroBtes Lager der modernen deutschen, franzdsischen,
englischen, russischen, polnischen und ungarischen Lite-
ratur - Modernes Briefpapier, Tintenstifte, Ansichts- und
Kinstlerkarten in reichlicher Auswahl - Umgebungskarten
von Marienbad - Autokarten - Reiseftshrer - Kursbéicher
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— Keine Hausfrau versaume
ihre Fleisch-, Obst- und Gemiise-

Konserven

selbst herzustellen!
Nur

N VECK e

biirgen fiir zuverldssiges Funktionieren.
Man verl. gratis das interessante Buch
,2Koche auf Vorrat*

von der Firma

J. Weck, M.-Schonherq Hr. 9%
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Hoffriseur Sr. Majestit des Kénigs von England / Lieferant
and Kammerfriseur St. K. Hoheit des Herzogs von Otléans

Franz Schmidt in Marienbad

Stefanstr.37 Heidler-Haus Stefanstr. 37

neben dem altem Hotel Klinger i

mit Shampooing und Petrol - Ondulation a
la Matcel - Manicure - Kopf- und Gesichts-
massage - Péidcure - Abonnementin und aufler
dem Hause - Zivile Preise - Billigste Bezugs-
quelle samtlicher deutscher und franzsischer
Parfémerien und kosmetischer Artikel

l Separater Damen-Frisiersalon, Kopfwaschungen

English spoken - Telephon 125 - On parle francaise
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