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Bon Lebkudyen, dbie ein Dbeliebtes und mwegen feines Honig-
gehaltes aud) bejonbers nabrhaftes unbd gefunbes Weihnachtsgebick
find, fich dagu noc) vortrefflich halten, wird meift ein qroferer BVorrat
gemadht; dbiejem Umitandbe rurde bei der Jujammenitellung der Bor-
jchriften’ Rechnung getragern.

422, 31|dergiaiut. #

15 dicg Bucker . . . . . K 012| Der feine Staubzucker unbd 2 jchwadhe
Cploffel Raltes Wajjer werden 15 Minuten geriibhrt.

423, Jitvonenglajur, *

15 dikg Jucker . . . . . K 012 3 : : X
2 Epl5fel Bitronenfaft , 0.03 Mit bem Jitronenjaft riihrt man den
K 015 | feinen Staubjucker 15 Minuten gut ab.

424, Kataoglajur, *

15 dicg Jucker . . . .. K 012
2 dikg Maltinkakao . , 0.05
K 017

Der ganj feine Staubjucker, der KRakao
und 3 fchmwache CRloffel kaltes Wajjer
werden 15 Minuten geriihrt.

425, Sdyofoladbenglajure, *

10 dkg?,egoknlabe .. K026 Die Sdyokolabe und 3 Ciloffel
2dkg Jucker ... .. , 0.02 : >
5 ¢ Malitninki o 001 Wajjer werden heif gemacht; unterdefjen

__K_O.'2-§’ riihrt man Jucker und Kakao mit einem
———' Cploffel Wajjer fein ab und gibt dies zur
heigen Schokolabe. Dann wird das Gange auf dem Herd fo lange ge-
tiihet, bis die Glajur fein und gldngend ijt.

426, Giweipglajur, *

12 dkg Jucker . . . .. K 0.10 ; : ; _
1 leines Gimetf . . . , 008 Der feine Staubzucker wird mit dem

Bitvomeniaft . 4 . v . " oo1| Giwei und einigen Tropfen Bitro-
K014 nenjaft gemijcht und 20 Minuten geriifrt,

1 ftrore (=105 Granfem 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Plund.
1 ftrone (£0) = 0 85 Marxl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramnt.
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427, Butteridhaum (Creme) znum Fiillen von Tovten. ™

LidkpBntter 1 fn TH . K 021 g

3dkg Bucker . . ... , 0.02 Butter und DOotter werben flaumig

Fe i ey 002 | abgetrieben, Banille und Jucker beigefige
""""" 7030 | und alles nodymals gut vermijcht.

428, Butterihanm (Creme) mit SdHofolade. *

6 dkg Bucker . . . . .. K 0.05 Der jchaumig geriihrten Butter werden
zgifg Qé'““: RO g'ig per Bucker jowie die im Beifen Ofenrohr
gesDEae —ap | etweidyte Schokolade beigegeben unbd die

|

Mafje fo lange gerithet, bis fie etkaltet

it Qlud) bleien Gchaum verwenbdet man als Tortenfiille.

429, Gemijchte Torte, *
%2;;(#3(&3{115;@: ----- K g-(l)g Bum erjten Tortenblatt werden 5 dkg
5 dke Gomwarsorots | " | Bucker und 3 Dotter jthaumig geriihrt; die
zgggf% Sy 8'8;3; Brofel, gejtoene elken, Jimt, Jitronen=
B Gt i " 036 Ichalen und der Schnee der 3 Ciweif3 werden
Buiterjcyaum (Creme) , 00 | Hem Abtried beigegeben und Ileicht dbamit
SR b - 312 vermengt. Cine Tortenform wird mit bes

fettetent Papier ausgelegt, mit Brojeln aus-

geitteut ine Majfe eingefiillt und ungefahr 20 Minuten gebacken.
Bum zweiten Blatt riihrt man 3 Cibotter mit 7 dhg Jucker

jhaumig und mijcht diefem Abtrieb 7 dkg Mehl unbd das zu jteifem
Sdynee gejdhlagene Ciwei bei. Die Mafje wird in einer gut befetteten,
ausqebrifelten Form ungefdihr 20 Minuten tm Rohr gebacken. Jun
bejtreicht man bdas eine Fortenblatt mit Cingejottenenmt ober mit
Schaum Nr. 427, legt bas anbere darauf, iiberzieht bas Ganze mit einer
Buckerglajur und verziert die Torte nach) Belieben.

430, Maidtorte. *

18 dig Bucher . . . . . K 0.14 | Einem Abtrieb aus Jucker, Dottern und
18 dieg Mais . . ..., 0051 einjgen Tropfen Bitronenfajt wetden bdet
é%{iﬁ'@f{“ﬁ?u’ ggé Mais ‘unb be.r ]'tei.fe @?erirbnef beigemengt
Sitronenglafur . . . . , 0_15i und bdie Mafje in einer mit befettetem
SUBHAE. 5 oo i , 004 | ‘Papier ausgelegten, mit Maisgrief ause

K05 | gejtreuten Form unqgefdhr eine Stunbde im

Robr gebacken, Ausgekiihlt kann die Torte

mit Jucker- ober Jitronenglajur iiberjogen werben.

1 §ftrone (K)=1'056 Franlen.
1 fivone (K)=0'85 Mart.

1 filogramm (kg) == 2 beutide Lfund.
1 Tetagromm (dkg) = 10 Gramm.




431, Griefitorte, *

16 dkg Jucker . . . . . .13 : : Ty 5 :
1(,(;,%%?3;: _____ Kgé.} Die Berettung ijt bdiefelbe mwie bei
dc;;‘;g %?ubc[npf ey 8}13? Forte Ir. 430, nur werden dem Abtrieb
4‘UEI _7 b " 024 | Die abgezogenen, geriebenen Manbdeln bei-
%ttgngwg[ﬂ!m %i gefiiat. Crkaltet witb bdie ‘ante mit Der
UDEHOT . o o v 6 wie & » A -
s o Glajur iiberzogen.
432, SKnadtorte. *
12 dkg Jucker . .. . . 010 Man freibt Dotter und Jucker chaumiq
ig gﬁg ?‘““Ib”f‘_‘ s g-gé ab, gibt die famt den Scalen geriebenen
i dkggqs-i’[ﬁ;;:;i;t 7 oo Mandefn und Hafelniiffe, das fein ge-
AT Sionanis g L 002 Icnittene Jitronat und Orangeat und den
4 o Orangeat . .. .. , 001 fteifen Cierjchnee dazu, bdckt dbie Torte
i- Tl s o » 024 ungefdhr 40 Minuten im Robr und fitllt
Suckerglajur. . . ... . 012 o erRaltet nach Belieben mit Cingefottenem

K102 hder Gehaum e, 428. Die Sorte wird mit
einer ourkerg[aiut iiberzogen.

433, Oeiden- vder Budhweijentorte, =

24 dkg Jucker . . . .. K 019 7 dizg ‘Bilangenfett werden mit etnigen
L’: gﬁg g‘:;‘;;msl' o g-g: Sropfen Milch erjt allein und dann mit
3 dkggqsflamenfett o1 ber Butter flaumig geriihrt und dem th_trieb
Dy Butter s " 021 | 14 dkg Bucker und bdie Dotter abmechjelnd
Eiter T IR . 024 beigegeben. $Hierauj mengt man die mit
Subehdr . ... . 002 ben Schalen geriebenen Mandeln, Ddas

o 1483 | @oeipenmehl, 5 ¢ Natron und bden fteifen

Eierfchnee der Majje beti, die nun in der gut eingefettetert und mit Heiden=
meh!l ausgejtreuten Form ungefihr 2/, Stunden im Rohr gebacken wird.
®ut ausgekiiblt, witd die Torte mit 10 dkg Staubzucker beftreut und
mit einem gliifenden Gifenjtanger] jo gebrannt, daf Rleine Bierecke
entjtehen. Man kann die Torte aud) quer in der Mitte durchicdhneiden
und mit Eingefottenem fiillen.

434, Brottorfe. ™

Den mit Bucker jhawmig geriihrten Dottern werden die mit den
Gchalen geriebenen Manbdeln, das gejchnittene Jitronat, etrwas Jimt,
Bitronenjdyale und Nelkenpulver beigegeben und zuleft bas zu

1 Srone (A, = 1-05 Franfen. 1 $ftilogramm (kg) = 2 dentide Fiuubd.
1 Strone (K) = 085 Maxl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Sramm.




12 dieg Jucker . . . . .
10 dkg Schwarzbrot-
< AT oG s
8 dkg Mandeln . . . .
1 dkg Jitronat . . .
1 dkg Pilangenfett .

Td i ch S T S e
CEingejottenes
Kakaoglajur . .. ..

K 1.08 |
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K 010 | fjteifem Schnee gejchlagene Ciweify und bdie
. 006 Brofel dbaruntergemijcht. Die Majje wird
y 8‘%2 in einer mit befettetem Papier ausgelegten
" o001 | Zortenfornt ungejibr 3/; Stunbden gebacken,
» 8‘33 nad) dem Crkalten gefiillt und mit Kakao-
" 017 @lajur iiberogen.

435. Pijdingertorvte. *

14 dkg Butter ; . . .. K 042 ®ute, frijhe Butter, Jucker und Gi-
13 zig g“d‘;’f ARG géé botter werden auf der mwarmen Herdplatte
5 Stersoim Spion " oeg i einer Gcpilffel abgeriifet, bis bie Mafje
3 Gidotter . .. . ... , 009 Dickfliifjig ift. Dann mijcht man die Scho-
Sdyokolabenglajur . . ,, 029‘ kolabe dazu, nimmt bie Mafje vom Herd

K 177 und rithet, bis fie erRaltet ijt, - beftreicht

5 Oblaten gleichmifiig mit diefem Abtrieb

legt Die fechjte mit. ber glatten Seite nad) oben darauf und iibersieht
bie Torte mit Schokoladenglajur.

18 dkg Jucker
11dkg Meht . ., ..
2 dkg Butter |

1 dkg Pflanzenfett . .
6 Eier
3l ©dhlagrahm . . .
Sdyokolabenglajur . .
Subehir

436, Bidfuittovte, *

K 0.14 Jtachdem die Dotter und 14 dkg Jucker

" g-gé jchaumig abgetrieben mworben find, mijcht

" 001 man etwas Jitronenfaft und -Schale, das

" 036 | MWehl und bas zu jteifem Schnee gejchlagene

, 060 Cimweif, sulest auch noch die zerlafjene Butter

» 029 | barunter. Die Miajfe 1wird in einer mit bejet=
_}.f?% tetem Papier ausgelegten unbd mit Meh! aus-
gejtreuten Form ungefdhr 3/, Stunden ge-

bachen CrRaltet jchneidet man bie Torte durd), fiillt jie mit bem mit
4 dkg Budker gefiigten, gejchlagenen Rahm und iiberzieht fie mit Schoko-

[adenglajur.

437, Lingevtorte, ¥

ig gﬁg g’ﬁ‘fﬁf‘: ik K gf); Mebl, Buchex,' bie fein geriebenen
18 dkg Manbeln . . . . 058 anbdeln, etmas Jimt, Nelkenpulver und
{Séff;gt?ltfier ELS O-gg Kakao vermengt man auf dem Nubdel-
(gm;e?mf;ngs'fj """ 8;20! brett, {cdhneibet bie Butter feinblitterig
Bubehbr ey . sl 0.05| hinein, qibt bden Cibotter bdazu und

KLU mifht  alles zu einem feinen Seig.

1 Rrone (K) = 1'05 Franfen.
1 frone (K) = 085 Marl.

1 filogramm (kg) = 2 deutjde Pfuny.
1 Detagrarum (dkg) = 10 Gramm. ..
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Nach Halbjtiindigem Rajten wird der Teig fingerdick ausgemwalkt und
nad) der Grife des Tortenbleches eine runde Platte daraus gefchnitten,
die in Den befetteten Tortenreif geleat und mit einem aus dem Rejt
bes Teiges hergejtellten Gitter verziert wirh. Die Torte wird ungefibhre
1/, Gtundbe gebacken unbd, wenn jie erkaltet ijt, bas Gitter mit Cin=
gefottenem gefitllt

138, Sandtorte,*
12 dkg Jucker . . . . . K 010 | 6 dkg Vilangenfett merben etjt allein
12 dikg Stirkemebhl . . , 0.12

mit einigen Tropfen Milch und dann mit

8 dkg Pilangenfett . . , OLL | o Butter flaumig geriihrt; dann werden

6 dkg Butter <... ... , 0.18

SR i . 048 abwed)jelnd Jucker und Dotter nebjt etmwas

Bubehdr ........, 010 Galz und Vanille beigegeben und uleht
K09 | bas Stdrkemehl und der jteife Gierfchnee

untet bie Majje gezogen. MWan bdckt bdie
Forte in ber mit befettetem Papier (2 dkg Pilangenfett) belegten Form
ungefdhr °/, Stunben und bejtreut die erkaltete Torte mit %amﬂes
sucker. Qium Backen {oll jie aufjpringen.

439, Sadyertorte, *

12 dkg Gdjokolade . . K 031 Die Schokolade wird auf einem Teller-
g gﬁg ém;:?e[ ----- " g-‘l)g den sum GCrmweichen ins Ofenrohr gejtellt.
s dkggqslelnnazx{iétt. 011 Snzmijchen treibt man 6 dkg Pflanzenfett
6 dikg Butter . ... . , 0.18 und bdie Butter f[aum!g ab, glbt bie er-
T e , 024 | weihte Schokolabe dazgu und riihrt alles
Glajur .. ....... > (13-‘;2 su einem feinen Abtrieb. Nun werden Dotter

und Jucker abmwechiend dazugemijcht, bann
pas Niehl unbd der itmfe (Etericl)nee unter dbie Majje gezogen und bdiefe
in einmer mit Dbefettetem ‘Papier (2 dkg Pflanzenfett) ausgelegten Form
gebacken. CrRaltet iiberzieht man die Torte mit Schokolabenglajur. Fiillt
man fie mit Schlagrahm oder Cingejottenem, jo witd fie nod) feiner.

440, Wienertorte, ¥

16 dkg Jucker . . . . . K 013 5 dl:g Pflanzenfett rithet man erft allein
£ S hementett . 082 mit einigen Tropfen IMild) und bann mit
4 dkg Brofel . .. .. » 0021 ber Butter flaumig und mijcht fodann
igﬁr@e:n{ e 001 | Dotter und Bucker abmwechielnd darunter.
gi[ﬂgffnttenes ..... v 8.%8 Sum Schlui mengt man die Brojel, das

GUEY thew o1 ape 2= Mehl, ben Schnee und eine Prife Salz

unter bie Miafje und backt jie in einer

1 ftrone (K) = 1'05 Franlen.
1 fteone (K) == 0'85 Mack,

1 filogramm (kg) = 2 bdeutfche Pjund,
1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm,
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mit befettetem  Papier (2 dhg PVflangenfett) ausgelegten Form in
%, Gtunden. Nach dem Crkalten wird bdie Torte in ber Mitte quer
durdhjchnitten, gefiillt und mit Schokoladenglafur iiberjogen. Sie kann
auch mit einem Sdyaum (Creme) gefiillt werden.

441. Sdyofoladenjdyanmtorte, *
15 dikg Sdjokolabe . . K 0.39 | Dotter und Jucker werben 1/, Stunbde

gz’g %‘f{i‘;;em cec e w g-'ff; geriihrt, dann bie geriebenen Manbeln,
20,/{:, ‘Bifanaeufe‘tt' ’ 0.03 ©dyokolabe, Brojel und ber Schnee dar-
1dkg Brifel . . . ..., 001 untergemijcht. Man bdckt die Majje in
O Cerere SR ANE 0.36 | einer mit Defettetem ‘Papier ausgelegten,
Schaum (Creme): mit {ehr feinen Brojeln ausgeftreuten Form
;g’g %”ui‘z ----- " g-gi‘ ungefihr %/, Stunden und gibt nady bem Er-
e R e o Ralten nadhjtehenden Schaum dariiber. Gute,
3 dkg Mandeln . . .. , o0 itijde Butter treibt man ab, mengt dann
2ERYntteme s e TR 0.06 | Den Jucker, die Dotter, etmas BVanille und

K 159 | bie geriebene Gchpkoladbe dazu, riihrt alles
E T ~ mwieber jchaumiq, gibt diefe Mafje iiber die
Torte und beftreut fie mit gejchilten, grob gefchnittenen Manbdeln.

442, Stefanietorte.*

21 dikg Butter .. . . K 0.63 Die Butter wird flaumig abgetricben,
21 dkg Jucker . . . . . 0.17 5 b : DerDott bRk
6 dkg Mamveln . . . . 019 Dannmerden nacheinander Do erun 311 Ret
6 dkg SHajemmiifj: . .. , 012 beigegeben und das Gange ju einem jeinen
g;{fg ginrﬁfd ------ » 0021 9btrieb geriihrt. Hierauf mijdht man bdie
[ . T .
& éf’cr el v 4 g'gé‘ geriebenen Mandeln und $Hafelniife, bdie
Butterjhaum . . . . . " 0s0| mit Bitronenfaft angerweichten Brifel, das

Odjokoladenglafur . . , 029 | Mehl und das zu Schnee gefchlagene Gi-
SUbEEn. ne s —'—'3(1)—? weiR leicht unter die Maffe. Diefe wird
______ el nacheinander zu 4 Bldttern gebacken.
‘man bejtreicht bie 911133111911 Blitter beim Wujeinanderlegen mit dem
©dyaum INr. 428 und iiberzieht die gefiillte Torte mit einet Schokoladen-

ober KRakaoglafur.

443, Dafelunpitanglein, *
Die Hafelniiffe reibt man fein und wverarbeitet fie mit ‘14 dkg
OGtaubjucker und einem €i rajdh zu einem Teig, der i/, Stunde an

1 frome ()= 1'05 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 beutiche Plunb.
1 ftrone (I) = 0'85 Mart. 1 Detagramm (dhkg) = 10 Gramm.




g

22 dkg Jucker . . ... [L020| einem kiihlen Ort rajten mufy und damn
14 dkg ausgejchalte 05y | Ousgemalkt witd. Die Enbden rabelt man
1 'gf ISIEIE s s " oo0p| @b, Driickt Den Teigrejt mwieder zufammen

platten mwerben mit Glajur bejtrichen und
TS e — mit einem fcharfen Mefjer zu Stdanglein
gefchnitten, dbiefe auf ein befettetes Blech gelegt und bet mafiger Hige
10 Minuten gebacken. Die Glajur bereitet man aus 8 dikg Jucker,
1 Gimeify (von einem Rleinen i) und einigen Tropfen Jitroneniajt,
indent man diefe Jutaten in einem kleinen Porzellantopf mit einem Ef-
[9ffel 15 Minuten riihrt. Die Maffe ergibt 30 Stinglein.

TUGUOBBS ot o vt 003' und walkt ihn abermals aus. Die Teig-

444, Anidjtanglein, *

6 dkg Judter . .. .. K 005 | Dotter und Jucker riihrt man T&)uumig,
g‘g‘i Ml ... » g-?g' mijht bas Mehl und uleht den Schnee
2 1 o e, Mo T N v 5 . . .

Shbeinr e e oo | leiht darunter und ftreicht den Teig auf

—<o026| ein befettetes Blech. Mit Anis bejtreut,
= wird die Majfe bei mdBiger Hike 15 Mi-
nuten gebacken und in 24 Gtinglein geteilt.

445, Jucerniijje. *

23 dkg Mepl’ .. ... K 0.09 Mehl, Sucker, die mit ber Schale ge-
12 dkg Jucker . . . .. v 0101 wiohenen Manbeln, barunter einige bitters,
‘;"gg Emr[ubdn e gzég etwas BJimt, 2 gejtofene Ielken, Ji-
Subehr . .. ... .. , 004 | fronenjcjalen und eine Mefferfpife Hirfch-

K 045 | hornjaly mifd)t man in einer Sdhiifjel und

— mad)t dbann in ber Mitte eine Vertiefung,
in dbie man das Gi und 1/, di Mild) (4 Cpldfiel) gibt. Ei und
Milch mwerden erjt gut abgerithet und bdie ganze Mafje dann {chnell
su einem feinen Teig geknetet. Man formt daraus Wiirjtchen, die,
mit dem Meffer in kleine Teile gejdnitten, in der Hand zu hafel-
nuBgrogen Kugeln geformt, auf ein befettetes Blech gelegt und {chnell
gebacken mwerden. Der Teig ergibt 48 Juckerniifje.

446. Mandeljdhnitten. *

Bucker, Dotter und etwas Jitronenjaft rithrt man fhaumig,
mijeht  einen Teil Dder qefchdlten, ftijtlig gefdnittenen Wandel:

1 ftrone (A, = 1'05 Frantem. 1 §tilogramm (kg) = 2 veutide Bjund.
1 $trone (K) = 0 85 Maxi. 1 Defagranmtm (dkgz) = 10 Gramm.
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ggg 393“3‘]? ----- & g-ﬁ unb Rofinen, bas Mehl unbd ulest
T 018 pas 3u ftf:tfem Gd)nge geid)quene Ciweif
6 dig Rofinen . ... , 0.2 pagu, ftreicht den Teig auf ein gut befet
G e , 012 | tetes Blech, bejtreut thn mit dbem Rejt der
Subehdr .. ... » 0031 ONandeln und Rojinen und [ajt ihn

KO058| yngefihr 15 Minuten im Beifen Robhr

backen. Nod) warm, witd das Gebick in 24 Schnitten geteilt.

447, Dajelunpidhuitten, *

20dkg Mehl .. ... K 0.08 Die Eier werden mit Jucker jhaumiq
ggﬁﬁ %‘f{‘:rrm“e C g'éﬁ. geriihrt, dann mif Dem Mehl und den
2 hleine Gier . . .. . . 0.1z | gamgen Hafelniifjen oder Mandeln fchnell
BB I L " 01| 3u einem Feig verarbeitet. Aus bdiefem

K 053 | formt man einen Wecken, bickt ihn ungefibhe
e 20 Minuten auf einem Dbefetteten Bled)
und jchneidet ithn mit einem recht {charfen Mefjer u 24 Schnitten.

448, Anidbogen. *

20 dkg Bucker . . . . . K 016 | Bu bem jchaumigen Abtrieb der 4 Cier
T éif- eyl . ... . . » ggg und Bucker gibt man das WehL unbd riihrt bie
O TR el ants toocrar sl i L

., 003 Mafje noch eirimal gut durd). Dann bejtreicht
K(].igi man ein Bledh) mit Wads, gibt den Teig
' Ibffelweife Ddarauf, bejtrent die Hiaufchen
mit Anis und backt jie ungefdhr 5 Minuten im Ofenrohr. Nod) warm,
nimmf man fjie rafd) vom Bled) und gibt ihnen iiber dem Stiel
eines Holloffels eine hiibjdye, gebogene Form. Aus der Maffe bereitet

man 60 Anisbogen.

AubeliorE St

449, Gefiillte KSrapferin, *

12 dkg Mephl . . .. . K 0.08 Mebhl, Butter, Fett und 10 dkg Judker
dkg Jucker . . . . . , 0.10 : : ]
Bt ttaes i B e vermengt man zu einem Teig und lapt

6 dkg Geyelnefett .. /. 013 | ihn an einem Riihlen Ort ¥/, Stunbde
Subehir .. ...... , 025  rajten. Dann walkt marn pen Feig aus und

K 0TE | jticht 60 Rleine Krapfetln aus, bdie auf
pem Blech licht gebacken mwerden. IJloch
Deify, wird jene Seite, mit der fie auf dem Blech lagen, mit Cin-
aefottenem bejtrichen, mit einem pweiten Krapfer] belegt uud mit
Banillezucker bejtreut.

1 frone (K)= 105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 bentjdhe Pfunb.
1 frone (K) = 0°85 Matl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.




e

450 Pladhen. *

14 dkg Jucker . . . . . K 011 Bucker und Gier mwerben {haumig

;4 é:‘é-’ Aepl ... . » g-‘fg gerithrt und banm mit bem Mehl gut vers
O nsi s e e 310 : . :

Nt T A 0.01 mtic[jt. Hierauf belegt man das mit Wad)s

' Dergejtelltenn runden Plakerln, bdie iiber
Sﬁac[}t auf den Kiichenkajten geftellt und am anbderen Morgen bei
guter $Hite ungefihr 3 Minuten gebacken werben,

451, Kafesd, *

58 dkg Mepl . . ... K 023 Mehl, Bucker, ANatrom und etwas

25 dicg Jucker . . . . . » 020 | Banpille werben gemifcht und kranzformig
g‘fgﬁfﬁi"“"f““ e g'gg auf das Nubelbrett gegeben. Sn die Mitte
3 Rleine Gier . . ... , 018 | Oibt man bdie Gier und den Rabm, bdie
1o [ faurer Rahpm . . , 015| mit bem fliifjig gemachten Feft gut ver-
Subehie oo S, ;{g—ﬁl}g mifcht und dann mit den anbderen Sue

taten fchnell zu eimem Seig verarbeitet
wetdert. Nachdem bdiefer 1/, Stunbe gqerajtet fHat, malkt man ihn
aus, jticht mit der RKakesform 80 Stiick davon aus und backt
fie auf einem gang wenig befefteten Bled) ungefihr 5 Winuten bei
guter Hife. Man kann aud) jede anbdere beliebige Form zum Aus-
ftechen beniien.

452, Nufwiivfel, *

24 dkg Jucker . . . .. K 019 14 dleg Jucker rithrt man mit 6 Dot»
14 dkg ausgejdydlte tern {haumig und vermengt damit die

DU g v 0341 e gejchnittenen Wal- oder Hafelniiffe
4 dkg Brisfel . . ... 0021 lIBshe BB ELD 2 X :
TR L A 024 | Die mit einem RKaffeeldfjel voll Jitronen-
DRG0 er 1 mon , 006 | faft angefeuchteten Brofel und zum Schluf
Subehde .. ... 5 040 | ben fejten Schnee ber 4. Cimei. Die

K125 | onafie witd auf ein befettetes Blech ge-
jtrichen und bei guter Hige 10 Minuten gebacken. Die eine Halfte
pavon witd mit Cingefottenem beftrichen, die anbere legt man bariiber
und {dyneidet 24 Wiirfel daraus. Man vergiert jeben Wiirfel mit einer
halben Walnufy und bejtreicht ihn mit Glajur. Fiiv die Glajur werben
10 dkg Zucker und 1 di Wafjer zu Sirup gekocht,

1 Sfrone (K) =105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfde Plund.
1 ftrone (K) = 085 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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453, Nupfrapferin, *

10 dkg ausgejchlte Die fein gehackten Niifle, der Jucker
alniifie .. - ... K024 ynh pie Brofel werden fchnell mit dem

G i e s o 0.08 - ; 3
3 dkg Brifel oo fteifen Gchnee gemifcht und aus diefer
2 Gimetf . . ... ... . 006 Naffe24 Kugeln geformt, die, breit gebriickt,
K 040 | auf einem gut befetteten Blech bei mafiger

— »ike 15 Minuten gebacken mwerden.

454, Kleined Gebdd, *

19dkg Miebl . .. .. K 0.02| Fliiffiges ‘-Bffanaenfett ibich f[aumig
T BTG ER Rl 0.06 | . e _ A !

4 dikg Pilanzenfett . . , 0.06 geriihet, €i, Sucker, BVanille, 1 mt.?f]erﬁ:llge
e Ot s, i’ 0.01 Jatron und guleht das Mehl beigefiiat. Nad)-
piEpuTREasd Gy 3 " 006 | Dem ber Teig gut geknetet worden ijt, lift
UvelBrh: i AR, 005 | man ihn /, Stunbde rajten, walkt ihn dann

£ 082 4, em dick aus, driickt mit dem Reibeifen

~ ein Mufter darauf, jticht mit bem Krapfen-
techer ober einem Weinglas 40 Stiick aus und bdckt fie bei mipiger
Hige 5 Minuten.

4535. Kleined Teegebadk, *

13dlkg Mefhl . .. .. K 0.05 Die Butter wird flaumig geriihrt, mit
23;:5’ %‘:;EI:: ----- » g-?; bem Bucker, dem i, den gefchilten, ge-
3dk§ i 0.10 | riebenen Mandeln, dDem NMiehl und etwas
S e L , 0.06 | Bitronenjdyale ju einem Teig geknetet und
Snbehbe ST 001 | kalt gejtellt. Aus bder 1/, em Ddick aus-

K 045 | gewalkten Mafje jticht man 36 beliebige

Gormen aus, bie mit Eidbotter bejtrichen
und bet mafiger Hike gebacken mwerden. .

456. Matronen, *
15 dkg Judker . .. . . K 012 | Gejchilte, fein gehackte Mandeln, dar-

ézéfii%n“m“ siem g-gﬁx unter einige bittere, Bucker und etmwas
Subetdr - 3 A Bittonenfchale mifdht man leicht mit dem

“‘m| fteifen Cierfdhnee. Dann gibt man die Mafje
== [offelmeife auf ein befettetes Blech und
ldgt bie Makronen Fwei Stunbden im mwarmen Robhr trocknen. Die
‘Majje ergibt 24 SHick.

1 ftrone (K) = 1'05 Franlfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 bveutjdhe Bfund.
1 flrone (K = 0:85 TMarl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Sramm.
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457, Windfrapferin, *

12 dkg Mandeln . . . K 0.38| Die gefchdlten Mandeln, darunter einige
Bdkg Juder .. ... » 0061 pittere, werben burd) bdie Reibmajchine
wla@GioetBity e L ol , 0.03 |

Shh e 00.)l getrieben und mit Jucker, etwas Jitronenjaft
i j —m| und dem Schnee von einem grofen Eiweif

T T e Td]mu vermifcht. Nun fdjmnbet mamn aus
Oblaten 24 Scheibchen, verteilt die Majje darauf und it jie bei jehr

mdpiger Hike 10 Minuten im Robhr {tehen.

458, Sdiueebuijerin, *

18 dkg Jucker . . . . . K 0.14 Die Ciweify werden ju fehr fejtem Schnee
3 Gimetf ......., g-gg . gefchlagen, ber fehr feine Vanillezucker und
HUDEYBE et s e | 1 Teeliffel Gtirkemehl bdazugeriihrt und

| bavon 24 Hiujdyen auf ein mit Wadhs
bejtrichenes %Iedj gegeben, die iiber Nacht tm Robhr trocknen miifjen.

459, Gefiillte {panifdhe Winde. *

20 dkg Jucker . . . . . b Der fehr feine Jucker wird mit dem
4 Clweify ... v 0120 vocht fteifen Gietjchnee fehnell vermifeht und
Yo I Gchlagrahm . -_,-_%& die MWajje in ein Leinwanbdjdckdyen, in das
] man eine ©prifbiite gegeben hat, gefiillt.
Auf ein gut mit Pilangenfett bejtrichenes und mit Mehl bejtaubtes
Bled) fprift man dbann runde Schalen, die, mit Bucker bejtreut, bei ge=
linder Wiirme im Robhr jo lange getrodknetwerden, bis man fie vom Blech
nehmen Rann. Darauf witd die untere, flache Seite etwas eingedriickt
und das Gebdck fertig getrocknet. Bor Tijd) werden je 2 Schalen mit
Od)lagrahm gefiillt und aufeinander gelegt.

460. Sdyofoladenjterne, *

14 dkg 3ucker . . . . . K 0.11 | Der Jucker, die fein geriebene Schho-
?rlﬂfg Gc:)gnln'bic. et g.ég kolabe und bder fteife Schnee werden gut
Rleines Cimwei} . . . , 0.0f ; : = i
CRST P Ry o1 | Dermengt. Der Teig wird auf Jucker diinn

-—K_Ole[ ausgewalkt, Davon werden 42 Sterndhen
- — ausgejtochen unbd diefe auf einem bejtrichernen
‘BIed) bei mdfiger Hige 10 Minuten gebacken.

461, Gugliander, *
14 dlky gejdyilte, geriebene Manbdeln bringt man mit dem Bucker
und dem Ciweify in einem Scyneebecken um Feuer und riihrt die

1 Rrone (K= 105 Franfen. 1 §tilogramm (kg) == 2 deutidie Piund.
1 ftrone (K) = 0'85 Wiagt. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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18 dkg Mandeln . . . K 0-58[ Majje, bis fie Hheig ift. Dann witd
;Sé’:ii%m“ ----- » g-é‘é' fie auf 18 Oblaten (10 cm lang, 3 com
ubehdr b s anoi breit) gejtrichen und mit dem Rejt ber

— K o5 | Manbdeln, die man {tiftlig {chneidet, pers
siett. Die Gtangerln werden auf einem
befetteten Blech bet mdpiger Hige 10 Minuten gebacken,

462, Dirjdhornfrapferin, *

24 dkg Mehl . . . .. K 0.10 | Cier, Jucker und das fliiffig gemadte
ddig Juder ., .. » 0031 ot werden gut verriihrt, Dann mijdht
4 dkg Pflangenfett . . ,, 0.06 | :
Lo @i man MWehl, etiwas Jitronenjaft und -Schale
g Hirjchhornfalz .. , 0.02 ;
2 grofe Gier .. ... , 012 | famt dem Hirjd)hornfals darunter und ver-
Bubehbr . ... .. .. , 002 | arbeitet das Gange zu einem Teig, bden
K 035 | man auswalkt, mit verjchiebenen kleinen
Sormchen ausjticht und aufeinem befetteten

Bled) in 8 Minuten leicht biickt.

463, Dujarenfrapferin, ¥

9dkg Mepl . ... .. K 0.04 Mehl und Butter werben abgebrifelt
Td;g %“‘:“ ---- " g'gé und mit 2 dkg Bucker, Cibotter und etmas
?gkg %“un;ih; v sl Banille fhnell gu einem Teig verarbeitet.
o Eatia JESA 1 " oo6| Machbem bdiefer an einem Riihlen Ort
Bubehbraa eIt I , 003| 20 Minuten geraftet bhat, formt man

K 039 | 30 RKugeln bataus, bdie, in ber Mitte ein

wenig eingedriickt und mit Ciweif be-
jtrichen, in bie gejchdlten, grobgehackten, mit 1 dkg grobem Jucker
vermifchten Manbdeln getaudht und auf ein mit Papier belegtes Blech
gefet werben. Die Krapferln werben oben mit Cimweif bejtrichen und
im Ofenrohr bei guter Hike b Minuten gebacken.

464, Gefiillte KSrapferin mit Mandeln, *

13 dkg Mebl . . . . . K 005 Aus Mehl, 7 dkg Jucker, Butter, bem
9dkg Jucker . . ... » 007 | svmdrmte b ieb
il a ? o1 twdrmten, abgefriebenen Pflangenfett, den

e Habeln., o bia gefch&[te.n, geriebenen Manbdeln, (ffibotter,

3 dkg Bflangenjett . . , 004 | etwas Jitronenjajt und -Schale bereitet man

1 Gidotter . ... ... 003 | fchnell einen Feig, der 1/, Stunbde rtajten

BUbehpu ot 002 | muf, Weiter behandelt werden die Krapferin
K046 | pie jene in Jr, 449

1 §trone (K) = 105 Tranfen. 1 Rilogeamm (kg) = 2 beutidhe Pfunb.
1 frome 'K) = 0'85 Marcl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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465, Miirbe Kipferin,*

17 dkg Mehl . . - .. K 0.07 | Aus Mehl, Pflangenjett, Butter, 6 dig

gfﬁg f%;'d:fr‘- ceeew g-?g Budker, 2 dkg gefchilten, geriebenen Man-

5 iﬂﬁ %;a;{m"mé " " o | Deln, barunter einigen bitteren, etmas Jitro-
{1 ] LI T X . .

3 dkg Mandeln . . . . , 00| nenjdyale, ein wenig Salz und dem Dotter

G e ..., 006| bereitet man wie in MNr. 464 einen feinen

Jubehiy: . Ll e » 001 Teig, Der Teig wird zu einer Wurjt geformt,

i runyfluiannieng 59’3‘3_‘ dte man in nufgrofe Stiicke jchneidet. Su
Kipferin gerollt und mit Ciweify bejtrichen, werden fie in mit Jucker
gemifchte Mandeln gedbriickt und auf einem befetteten Blech ungejdhr
8 YMinuten bei quter Hife gebacken. Die Majje ergibt 48 Kipferln.

466, BVanillefipferin,*

14 dkg Mepl . . . .. K 0.06 Mehl und Butter werden abgebrdjelt
iggﬁggut‘:‘m“ il g'gg_ unb fchnell mit den gefchilten, fein ge-
o Butter . . . . . AK A i
ke audn. g O.ng ftogenen Mandeln (darunter einige bittere)

BubehBe b e . 005 | und mit 5 dkg Bucker zu einem Teig ver-

— K 087 atbeitet. Aus bdiefer Maffe formt man
S 40 Kipferln, backt fie bei mdpiger Hike
6 Minuten gang lich)t und Ddreht fie, nod) feip, vorjichtig in feinem
Banillezucker,

467, Butterbregeln,*

10dkg NMehl ... .. K 0.04 Mehl und Butter brofelt man ab,
6 dkg Jucker . .. .. » 0051 mijcht 4 dkg Bucker, Cidotter und etwas
5dkg Butter . . ... » 0.15

b E L And el 0.06 @alz bazu und vermengt jhnell alles zu
BuBeRBE sy s A " oot | einem feinen Feig. us bdiefem formt

— K 031 | man 20 Brezeln, die, mit Cimweif bejtrichen
~und in groben Jucker gebriickt, auf einem
Blech bei guter Hige in ungefdhr 8 Minuten gebacken twerden.

468, Gewiirjeln, *

2 Giweify werden mit bem Jucker {dhaumig geriihrt, mit dbem
fein gefchnittenen Jitronat, den geriebenen Manbdeln und der Schoko-

1 ftrone (/) = 1°06 Franlen. 1 filogramm kg) = 2 bdeutjde Plund.
1 ftxone ()= 0-85 Mazl 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.

Shuppli=-Hinterer, Grabnerhoi-Rodind. 13
<
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7dkg Mandeln . .. . K 0-23! labe gqut vermengt, /s cm dick auf Oblaten
R Rk se 7 Oda| geftrichen, 10 IMinuten bei miifiger Hise
4 dkg Jitronat . ... , 016| gebacken und bdann in 18 Stangerln
2iG et s » 0.06 | it
Jubehir .. ... ... " 002 | geichnitten.

K 065 |

469. SKleine Lebindyen, *

20 dkg Jucker . . . . . K 0.16 | Die Hajelniifje mwerben gerieben, mit
13 dkg Hafemmiifie .. , 0261 15 gy Bicker, dem Mehl, dem fein ge-

Tdkg Mepl . . . . .. , 0.03] . :
o5 ggr?:::f;at(i)runcini),, 0'05‘ hackten Orangeat, etwas Jimt, 1 ERIbffel
1 Giweth . . ... ... " 003| 3Bitronenfajt, 1 Kaffeeldffel Honig und dem

RlDehori e S e , 006 Gimeify zu einem Feig geknetet. Diefen

~ KO03| walkt man aus, fticht 30 Lebkuchen
s ab, gibt ein mit Fett Defirichenes Papier
auf das Blech und bickt jie barauf bet mdBiger Hige. INodh) heif, werden
fie mit einem aus 5 dkg Jucker und /s dI Wafjer gekochten Situp
bejtrichen, wodurch fie jehon glinzend mwerdemn.

470, Donig-Lebiudyen.*

%gﬁ{cg Mitehl Lt I g.gg Qer PHonig witd aufgefjotten, dann
16 dkgb%ﬁ}:;% e 0:'1)3 vom Feuer gezogen und der Jucker, bas
éidi’f,g S{Ifiranbiln cee 8;133; Hirjdhhornjalz, die Pottajdhe, das Fifro-
ﬁgﬁuﬁ;fc‘{]‘;“. ©o " oos| nat, etmas Jimt, Orangen= unbd Jitronens
ﬁgpl{getiilesi}!ﬁ o {chalen, Jteugemwiirz, Nelken und Karba-
L @i‘r‘.}_[’?rf"_“_a_ "1 gop| momen fein geftoien bdajugegeben. Man
Bubehir ..o » 0061 riihrt die YMafje bis zum CErkalten und

K159 | [dpt fie dbann 24 Stunbden fjtehen. Durch
bos Gtehen mwird die Majfe jehr zdhe und mufy deshalb nach) bder
obigen Jeit zum Auflfen in ein Heiges Wajjerbad gejtellt mwerden
jedod) an einem Eithlen Ort. Hierauf gibt man in die WMitte des kranz-
formig aui bas 9lubdelbrett gelegten Mehles 8 dkg mit ber Schale
gefchnittene Mandeln und den nun auch mit dem €Ei vermengten
$Honig und bereitet daraus einen feinen Teig, Der, fingerdick aus-
gemalkt, zu gleichmifig grofen Lebkuchen gejdhnitten wird. Die
SKuchen belegt man mit einer Halben gefchdltern Mandel und biicke
fie bei mifRiger $Hike auf einem qut befetteten Blech. WMian kann
dbas ®ebdd® mit Juckerglajur Nr. 422 iiberziehen.

1 §trome (K) =105 Franlen. 1 §ilogramm (kg) = 2 beutfche Piundb.
1 frone (K) = 085 Diack. 1 Defagramm (dikg) = 10 Gramm.
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471. Juderidhiffchen, *

12dkg Mehl . . ... K 0.05 | Butter, Mehl und Jucker {omie bie
10 dkg Buder . . . . . , » 0081 geriebenen Manbdeln brdfelt man gut ab und
4 dkg Manveln . ... , 013 g ; ; :

By Btter., 2 009 ne.mrbettet diefe Majje mit dem i, etwas
e o b SR , 006 Bimt, TNelken und fein gehackter Jitronen-
Bubehr .. ......, 002| {chalerajd)zu einem Teig, Den man?/;Stunde

K043 an einem kiihlen Ort raften Idft. Dann

wird er mefjervitckendick ausgemalkt, zu
verjchobenen Bierecken gejchnitten und bei mifiger Hike gebacken.

472. Bidtuit Rollfudhen (BVidtuit-Roulade), *

8 dkg Jucker . . . . .. K 0.06 Nachpem die Dotter mit dem Jucker
Ig}fg 'm“ll}' s g-g? {chaumig geriihet worden find,mifcht man das
) (g Pilangeniett . . » 0| qmenl, eine Mefferfpibe Natron oder Back-
Gingefottencs . . ... , 020 Pulver und den jteifen Cierfdnee der Mafje
Subehit . foas , 002| bet und ftreicht jie 1 em dick auf ein Iing-

K 056 | Tiches, befettetes Blech. (Man beniigt dazu

entroeder ein ldngliches Bled), das rund

betum mit einem Rand verfehen ift, oder ein weifjes, befettetes Papier,

bas man entjprechend formt und auf ein Blech legt) Bei madfpiger

$Hige gebacken und nod) heif geftiivst, wird der Kuchen mit Cinge-

{ottenem gefiillt, bann zufjammengerollt, mit Jucker bejtreut unbd, jo-
bald er erkaltet ijt, in {hone Stiicke gejchnitten.

493, Jwiebad. *

32 dkg Mehl . . . . . K 0.13 | Die laumwarme Milch wird mit 2 dig
18dkg Judter . . . .. v 0141 2y ker, Germ und etwas Mehl angeriihrt
Iﬁg gg&‘ﬁ‘:ﬁ}}?tt g:ég und nach dem Uufgehen mit dem %ibrigen
1dkg Germ . . . . .. L 003 Mehl, dem zetlafjenen Fett, ben geriebenen:
(AT e e , 006 | Hajelniiffen, dem Gi, etwas fein gejtofe-
/sl Magermildy . .. , 001 | nem Jngmwer und Anis zu einem Teig
Subehlr . . .. ;}}‘8%5 veratbeitet. Aus dem Teig formt man

e | 2 lange, jchmale Wecken, it jie bis juz
boppelten $Hihe aufgehen und bickt jie bet mipiger Hike /s bis
3/, Gtunden. Am folgenden Tage fdjneidet man den  Jmwieback in
diinne Gcheiben, dreht fie auj beiden Geiten in BVanillejucker (jiiv
5 Heller Vanille wird mit dem Reft des Juckers fein gejtofen),

1 $trone (K) = 1056 Franlen. 1 ftilogramm (kg) = 2 deutfce Pfunb.
1 svone (K) = 0080 Mart. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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legt fie dicht aneinander und Idft fie o einen Tag ftehen. Hierauf
porrt man die Scheiben {dhon goldgelb und vermabhrt bent Jwieback an
einem frockenen Ort.

474, Unidzwiebadk, *

14 dkg Jucker . . . . . K 0.11] Gier und Jucker riihrt man mit dem
iSdﬁkg ;n_em '''' " g'gj; Schneebefen ?/, Stunden, mijht bdann
5 @ir TR " oo Anis und Mehl fhnell bazu, fitllt bie

— ko030 Majje in eine gut befettete, mit Mehl
e ————— Dejtaubte Bijdhofbrotform und badkt fie
bet mapiger Hige. Der Jwieback with, wenn er ganj erkaltet ift, in
diinne Scheiben gefchnitten und gebdht.

475, Bidtnitbrot, *

15 dicg Judeer . . . . . K 012 GCier, BVucker und einige Fropfen
13?%3?;?{][{ e g-gf Bitronenjaft werden 15 Minuten mit der
3@f;r fictle " oqs | ©djneerute gejchlagen, dann bas Mehl

baruntergemifcht und bdiefe FMiajje in der
gut ausgefetteten, mit UMehl Dbejtreuten
&orm ungefdhr 25 Minuten gebacken.

476, Feineved Bistuitbrot, *

8 dkg Mehl . . . . .. K 003 Dotter und Jucker riihrt man jhaumig,
Dlake D » 006 | nifcht die Rofinen, die fein gefchnittenen
T ooy Selgen und Hafelniiffe fowie bas Mehl
5 dkg Rofinen . . . . . 004 Da3u, sieht den fteifen Schnee unter die
1 dkg PBilangenjett . . , 0.01| FMajje und bdckt fjie in einer ausge-
3 Ger ......... » 0.18 | fetteten, mit Mehl bejtreuten Biskuitjorm

K 0'39_! ungefdhr 1/, Stunbe.

477, Juderbrot,*

17 dkg Jucker . . . .. K 0.14 | b dkg ett merden etjt mit einigen
8dlkg Mebl . . . ..., 003 Gyppfon Rild) flaumig geriihrt und dann mit

6 dkg .
5 éf’erqsflanami-ett' o g‘?g Bucker und Dotter abmwedhfelnd vermijcht.

K o043 Hierauf zieht man dbas Weh[ und den jteifen
' Gdhnee darunter, fiillt die Mafje in bie aus-
gefettete, mit Mehl beftreute Form und bickt fie ungefdhr /s Stunde.

1 ftvone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjcdhe Pjuubd.
1 firone (K) = 0'85 Mari. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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498, Sdyofoladenbrot.*
7dkg Jucker ... .. K 0,06 Dotter und Jucker rithrt man {chaumig
7 dkg S AR08 2 : 5 s agt: A 4
43;% %’ﬁ?ﬂ{wmc "7 ooz | mijcht die gertebenen Hafelniiffe, die Scho-
2 dkg $ajelniijje » 004 kolabe, bas Mehl und den jteifen Schmee
< 0,01 2 ; : e

3 ({;’{,}r?ﬁf“f"’f’_’fftf © 7 oag| leicht Darunter und bdckt die Maffe in ber
Subehie Lissatean 0 0011 qusgefetteten, mit Brijeln bejtreuten Form

K OJ(l‘ /g Gtunbe.

479. Ciweifitudyen, *

16 dkg Jucker . . . . . K 013 Das Ciweiy |Dhligt man u Schnee
gg’;g 3;‘:[;:‘ ----- " g-gg und tiihrt ben Bucker, die abgezogenen, ge-
6 dig SR L R 019 | riebenen ‘JItEmbeIn, pavon einige bittere,
4 Gimelfy . .. ... .. o 012 8 dkg zetlajlene Butter und das Mehl
BilbiehhrEiie T A , 003 Dbarunter. Cine Rleine Gugelhupfform wird
K 074 | nun fehr gut mit Pilangenfett ausgejtrichen,

mit geriebenen Manbdeln und Brifeln be-

jtreut, nie Majje eingefiillt und ungefibhr 3/, Stunbden gebacken.

480, Marmorfuchen, *

23 zfg gnétgl ..... K g.ig| Das Pflangenfett wird erjt allein und
18 dkg Judker . . . . . » Q19T hann mit ber Butter flawmi i fer
T o " ois] 3B flaumig geriihet. Hierauf

6 dikg Pflangenfett . . , 0.08

0:03 |

gibt man abmwechfelnd Bucker und Dotter
dazu und mengt, nachdem alles nochmals

1 dkg Kakao . .... ¥

1 dkg Backpulver , . , 006 | tiichtig abgetrieben worben ijt, Wehl, Back-
1= Cterir i ey » 024 pulver, etwas Salz, Vanille und den jteifen
Subehdr .. ...... Kg_g; Schnee qut darunter. Die Hiilfte der Mafie

kRommt in eiren befetteten, bemehlten Torten-

relfen 5um Rejt rithrt man den Kakao und verteilt die nun dunkle
Majje iiber die lichte. Der Kuchen wird ungejihr 1/, Stunde gebacken.

481, Kividentudyen, ¥

ﬁ gﬁg gnébi ----- K g-?fli‘ Das zerlafjene Pilanzenfett wird erft
7'dkg°g31:tf‘f: i :: " 021 | allein, nachher mit der Vutter flaumig
szgsf” Pilanzenfett . . ,, 8-%3 geriihrt. Dann gibt man die gangen Eier,
e ; ” 006 | Die Dotter, etmas feine Jitronenfchale hingu
%afékgnﬁirld)m e 020 und treibt die Mafje nocdhmals qut ab.
Pl 1{087‘ Hierauf wird das Mehl baruntergemifcht,

L

pie Mafje in eime befettete und mit NMiehl

i fvone (K) ==1'056 Franfen.
1 Strone (H) = 0°85 Maxk.

1 Rilogramm (kg) = 2 deutfdhe Biund.
1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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bejtaubte Form gefiillt und mit Kirjchen belegt. Der Kuchen wird
ungefibhr 3/, Gtunben gebadken und Ralt ju Tifch gegeben. Kirjdhkuchen
Rann auch ohne Butter, nur mit Pflanzenfett beveitet werben.

482, Kiridenfudhen mit Sdofolade, *

11 dkg Bucker . . . .. K 009 | Bucker und Dotter werben fhaumig
8dkg Gdpokolade .. , 0211 geriipet und mit -den geriebenen Manbdeln,

Odkg Fandeln - - - - » 0191 bon Brofeln, die mit 2 Loffel Jitronen-
o Sdymwarzbrot= 5 !

N 002 | fait angefeuchtet find, ber geriebenen Scljo-
A Gt e h el , 024 hkolabe, mit geftofienem Zimt, JNelken und
25 dkg Kirjden . . . . , 020} bem fteifen Schnee leicht gemijdht. Die in
Jubehr . . ... .. e g-ggi einen gut ausgefettetenn Tortenteifen 1 em

| boch eingefiillte Majfe witd mit Kirjchen
beIegt und bei guter Hike gebacken.

483, Rehriicken, *

10 dkg Jucker . . . . . K 0.08 Den  feinen Abtrieb von 2 Ciern,
%Odikgegnﬂ;ﬁdg ceew g-?g 3 Dottern und Jucker mengt man mit der
e SAURDIDE .t 20 geriebenen.  ©chokolabe, ben mit ben
35 g Orangeat .... , 007 3 3

35¢ Sitonat . . ., 014 Gd)gIen geuef?enen Manbdeln, dem fein ge-
3 dkg Pignoli . . . . . , 0.12| fjchnittenen Jittonat und Orangeat, den
2 dkg Brojel . . .. .. » 001 DBrifeln, etwas JFimt, zuleft mit dem
5Cier ......... » 0301 fteifen Gehymee, fitllt bie Maffe in die etwas

gﬂggiﬂbmgmm A g'f)?' ausgefettete und mit befettetem Papier

G ausgelegte Rehriickenform und bickt fie
e ungefabr °/, Stunden. CErkaltet wird der
‘Rebmd&en mit Schokoladenglafur iiberjogen und, wenn fie etwas ge-
teocknet it, mit Pignoli befpickt.

L Strone (K) = 1056 Franten. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutfdie Bfund.
1 Srone (K) =085 Maxl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Sramm.
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