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Alehl-Dpeifen.

@Ginfadye Wehl-Zpeifen.

Puveln, Abgejchmalzen Man beveitet Nubdelteig (S. 69) von 7
Degiliter Mehl, treibt ihn mefjevriicfendict aus, jehneivet ihn ju furzen, wei
mefjerviicenbueiten Nubeln, focht diejelben in gefalzenem Waiier, jeibt jie ab,
finjt fie auf bie Schitfjel, beftreut fie mit gelbangelaufenen Brbjeln oder
mit Pavimejantife ober mit Mohn und iibergiept fie mit heifer Butter.

Mit Fleifch. Gebratenes Kalbfleifd) fehneidet man fein und diinftet
¢8 mit in Butter angelaufener Swiebel und Peterfilie ab. Dann fchiittet
man gejottene, abgejeihte Nubeln in heife Butter und beftveut fie mit
geriebenem Povuejantdje, dritctt eine Schicht Ddavon in einen ausgebridiel-
ten. Model, gibt cine Schicht Fleijeh davauf, duitctt wieder Judeln und
wicber Fleifch ein, fihut jo fort, bis der Meodel voll ift, und Halt die
Sheife bis gum Stitrgen und Anvichten im Rohre warn.

Statt Ralbiletfch fann man feingejchnittene, mit Peterjilie, Sarbellen
wd fouvent Rabne abgediimftete Rojtbraten oder Hajdjee von Wildbret
einfitllen. uch fann man die Nudeln, ftatt fie in cine Form ju driicen,
nur mit Demt gefchuittencn, abgebdiinjteten Fleijche wijchen und auf die
Sehiifiel Haufen.

Jweder(, Wit Grie Dan Dereitet weicgen Yudeltetq von
7 Degiliter Meh{ (und war von einer Mijdung von feinent und orvi-
ndvent), treibt ifn mefjevriicendict aus, jhneidet odev vadelt ihn zu finger=
breiten, vievectigen Flecter(n, focht diejelben in gejalzenem Waffer und jehiittet
jie in cinen Durchjchlag. Damn Ldft nan awet Degiliter Griep in Rind-
jhmals geld anfaufen, giept ein paar Lofjel Mildh dazu, qibt die Flecerl
Binein, mijeht jie mit dem Grief und Lift fie ein wenig jteif werden.

Mit Raho. Van qibt gefochte, abaejeibte Fleckerl Fu in beifem
Fett (Butter oder Rindjdmal) angelaufener Peterfilic, mijht 2 Deyi-
liter jauren Mabhmt, den man mit Ci abgejprudelt Hat, dagw und diinftet Die
Slecter! ein wenig auf, (@ft fie aber nicht braun werden. AL Hadel
bevger-9ubdeln beveitet man fie ebenjo, fprudelt abev den jauven Nahm
mdt mit ©i, jondern mit zlemlid) viel Schnittlaud) abd.

Brato, Shvdentide Kiide. 25
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Mit Tobfen oder Schafifdfe. Man treibt Nubelteig (oder
Jlejte von Strudelteiq) dicf aus, jdhneidet ihn zu Flecferln, Lfocht bdiefelben
und feiht fie ab, gibt fie auf eine Schitjjel, beftveut fie {chichteniveife mit
geriebenent Topfen (Duarf) und {dhmalzt fie mit Gramuteln ab ober be-
ftrent fie mit Bringa oder Parntejantdife und jdmalzt fie mit Butter ab.

Topfen=Dubelr. Man jdneidet Nubelteig zu  bleiftiftbreiten
Jtudeln, ftedet diefelben in Salzwaifer, jeiht jie ab, §ibt fie in heife Butter
in eine fafjerolle, mijeht jouren Rahm, den man mit Cern abgejprudelt
Dat, und gevicbenen Topfen dazu und ftellt die Kafferolle in dasd NRohr.

Yenudel=Sdheiben. NMan bt Frittaten von wei Ciern (S. 68),
legt fie auf einer Serviette etwad iibereinanber ju einem Flecten auf und
bejtreicht Denjelben mit ein paar abgefprudelten Giern. Dann mifdht nan
gefochte, abgejeihte Nubdeln s Butter mit angelaufener Peterfjilie, jchiittelt
fie auf, [aBt fie ein wenig austiiflen, ftreicht fie auf den Flecten, vollt
Diefen Fu eimer Wurft zujammen, dreht und bindet diefelbe in ein Tud),
focht fie in Salzivajjer und jhneidet fie dann ju Sceiben, welche man
mit Pavmejantije Deftreut und mit Butter abjchmalt.

Shinten=Flederl, Gefodjte Flecer! von 4 Deyiliter Mehl jeiht
man ab und gibt fie in 3 Defa feife Butter. Dann fprudelt ntan
2 Degiliter jauven Rabhm mit 25 Defa feingejdhnittenem Schintenfleijdh
ab, mijht ihn zu Den Nubdeln und diinjtet Ddiefelben auf.

Matfavoni. Mit Sdhinten. Man fodht die Makfaroni (S. bH),
feibt jie ab, aibt jie in Deifie Butter, mijcht fie mit etwas fauvem Rahnt
und feingejchnittenem Schinfen und [aft jie aufdimiten und dann fiihl
werden. Hierauf mijdht man fie mit geviebenem Pavmejantdje, fillt fie in
einen auggebrdjelten Jeifmodel und backt fie jchon gelb.

Mit Lungenbraten. Man mifht die gefochten, abgefeihten
Matfaroni mit feingefhnittenen, mit Fett, Bwiebel und Peterfilie abge-
piinfteten Qungenbratenvejten und geviebenem Parmejantdfe, vichtet jie gleid)
an und jervievt mit Bratenjaft beveitete Pavadiesdpfel-Sauce (&. 133) dbazu.

Mit Shwdamunen. Jartfleijchige Schwdmnte, und war ein ge
haufter Teller voll, werben geput, abgebritft, fein gewieqt, mit Butter,
Bwiebel und etwad Peterfilie gediinftet, dann mit Niehl geftaudt und
mit Suppe und ein wenig jouvent Rahm vevgoffen. Hievauf treibt nan ein
Stiif Butter mit einem Ei ab, vithrt bdie gediinfteten Schwimmte dazy,
mijcht bas Gange zu gefochten, abgejeiften Matfaroni, gibt die Mifchung
in eine mit Butter audgeftrichene Backjchitfiel, Dejtrent fie mit feinen-Bro-
feln, begieft fie mit faurem Noahnt und wit 1 6is 2 verfprudelten Eiern
und badt fie imt Robre.

%
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Mit VBaradiesdapfeln Getvocnete italienifhe Parabieddpfel-
PMarntelade wird m dinne Scheiben *gejdhnitten und mit fochendent Waffer
aufgeldft: Dann gibt man abgefeifte Matfaroni in warne Butter und
mifcht fie mit Devjelben, vervithet fie Dierauf auj demr Herbe mit Der
Marmelade und geriebenem Povmejantaje, vectt fie zu, lat jie nod) eine
Weile feitmwdrts am Herde jtehn und vichtet fie Dann in einer evwdrmten
Gehitffel bergartig an.

Savituer Nudeln (Fajdherl). Man fprudelt ein G mit zwei
Degiliter faltem Wajfer und Saly ab, mijcht ¢ in einer Schiiffel mit
ungefibhy einent Halben Liter Mehl au einem weichen, zarien Teig, avbeitet
denfelben auf demt OGemehlten Nudelbrette noch recht gut wie Strudelteig
ab und vollt ijn dann zu einer Wurft aus, fchneidet diefe n Scletben,
treibt jede Sceibe mit dem Nollholze nach einer Seite hHin u einem
{inglichen Flecfchen aus, legt diefes auf die linfe Hamd, qibt einen ge-
hauften CRlbijelooll von Dder Fiille davauf, {dhldgt den Teig iiber bdie
Fiille und driictt ihn am Ranbe jujomuten, jo daf das Gange die Form
eined ftarf gefitllten Slicirapfels befommt. Dann jdhlielt man den Teig
nod) beffer, damit die Fiille nicht ausfliefen fonn, und biegt ihn in flei-
nen Falten itber, indem man Dem Teigrand mit et Fingern jafit, etwas
audsieht und uviickbiegt. (Sieh) Papilloten, &. 267.) Wenn alle Tajcher!
jo Dereitet find, focht man fie in gejalzenem TWajjer und jdhmalzt fie mit
Butter {iber Brijeln ab.

Birnen- und Apfelfiille. Saftige, aber nicht yu weiche Birnen
oder pfel wijeht man ab, jdmeidet fie, ofne fie gu jchdlen, fein, mijeht
jie mit in Butter angelaufenen Brdjeln, Zuder und Jimt und fitllt fie
auf die oben angegebene Weife in den Teig. Die gefochten Tajcherl beftrent
man mit Brijeln oder geftofenem Mohn und mit Bucfer und jdymalt jie ab.

Bwetjdfenfille. Frijche Swetjchfen werden fein gejdhnitten und
mit Bimt und angelaufenen Brbjeln gemijecht. Geddrvrte werden ungefocht
gefchnitten und mit Jucker, Fimt und mit Obers befenchteten Brbieln
gemijcht. Vo Powidel nintmt nan nufigrofe Stiickden.

Sivjdenfiille. Geddrrte Rivichen und Weichjeln ierden nur
gewajchen, aber nicht gefocht, jamt den Kermen vecht fein gejtofen und
mit Bucer, Zimt und mit Obers befeuchteten Brojeln gemijcht.

Mohn- oder Nupfitlle. Geftofenen Mohn ober feingejchnittene
Nitfle mijcht man mit Honig und mit Brdjeln, die man mit Obers be-
feudhtet Hat.

Mit Topfenfiille. Man mijcht feingejdhnittene Peterfilie oder
ebenjo gejmittencs Kevbelfraut mit Brodfeln, (it die Mijchung in Heifier

25%
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Butter anlaufen, gibt geviebenen Topjen und Dotter, die man mit jau-
rem Rahm und Soly abgejprudelt Hat, dazw, madht von bdiejer Mafje
nuBgrofie Kugeln und jdhlagt diejelben in Dem Teig ein. Die gefochten
Tajcherl jchmalzt man mit Butter ftber Vrijeln ab.

Mit Fleifdhfiille als Spednudeln. Man ficdet ein Stid
frijches, fettes Schweinefleifd), jdhueidet o8 vecht fein, mijeht Senmelbrbiel
und Gi dagu, macdhyt von diefer Mafje nufgrofie Kugeln, jdhlagt diejelben
in den Teig ein, fiedet die Tajcher( in Salzwaffer und jehmalzt jie wit
Brofeln und frijdhem Shect ab.

Heidennudeln mit Topfenfitlle. Man madht von gejalzenen,
mit fiedendem Waifer abgebriihten Heidenmehl einen ziemlich weichen Teig,
fchneidet Denjelben zu Stitcfen und treibt bdiefe zu Handgrofien, ovalen
Fleddhen aug, die man dann wic die Kirntner-RNubdeln mit wie oben De-
reiteter Topfenfitlle fiillt, in Salzwafjer focht und mit Butter diber
Brojeln abjchmalzt.

Marillen: nud Jwetjdhfen=Knodel. Man bujelt 7 Defa
Butter mit 7 Degiliter Mehl ad. Dann evweicht man eine fleine Semmel
mit Meileh, vervithet fie in einer Schitffel mit einem Ei und 2 Dottern,
mijht Saly und das abgebrofelte Mehl dagu, treibt Diefen Feig ziemlid)
it aug, fchmeidet ihn zu vierectigen Stiicten, dreht in jedes dexfelben
eine ganze Bwetjchfe oder Marille ein, fiedet diefe KIbBchen n gefalzenemt
Wajfer, hebt fic mit einent Loffel vorfichtig auf, damit fie nicht ant Gejdhivee
tleben, nimmt fie wit dem Backlbifel Hevaus, gibt fie tn Heife Butter
in eine Kafjerolle und laft fie anf einer Seite broun werden. Man fann
porher in ber Butter Bucer brdunen und Bubjel anlaufen lafjen oder
e Beofel anloufen laffen und dic Knidel Fury vor dem Anvichten damit
aufjchiitteln. Mearillen fann man vor dent Cindrehen entfernen und fiatt
Des Sernes ein Ctiidchen Jucker oder eine Mandel Hineinftecten.

Bon Strudelteig. Man macht bon einem ©i, einent nupgrofen
Stiicichen Butter, etwas Saly, falter Mild) und einem Halben Liter Vel
cinen weichen Teig, treibt Denjelben ditnn aus, fdyneidet ihn gu vierecigen
Gtitcfen 1md dreht die Bwetjchfen (ober Marillen) in diefe ein. Die ans
geaebene Menge Telg genitgt fiiv ungefdhr 30 Bwetjhfen. Man fiedet
Dann die Knddel auf die oben angegebene Weije, ridjtet fie an, itbergicht
jie mit Heifer Butter und bejtvent fie mit Jucker, Jimt und angeloujenen
Brijeln.

Auf bohmijdhe Avt. Man beftvent die wie oben beveitetel und
gefochtent Snddel mit gevichenent Lebfuchen vder Topfen und jdutalt fie
mit Butter ab.
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Bon Topfenteig. Man madht weichen Teig aug 4 Degiliter
Mephl, 20 Defa Topfen, Saly und 5 Dottern, freibt thn jlemlich dick
aud, jehnetdet ihn in jo grofe Fleckhen, daf man in jedes eine Bwetjchte
eindvehen und ben Teig wum Diefelbe gut jehliegen Tamn, und beendet die
Sndbel auj die oben angegebene 2Art.

Bon Crddapjelteig. Man Dbereitet bdie Knddel aus Teig von
cinem halben Riter Mehl, 4 Dottern, Saly und 10 hig 12 Stitd gefochten,
gejchilten, warm zerdriicften und dann ausgefiihlten Srdapfeln.

Suodel mit Jwetjdhfen. NMan Gereitet Semmelfnddel
(Rofie) mit Butter oder Rindjdmaly (S. 174), fiedet fie, veifit Jie dann
mit Gabeln entzwei, gibt {ie zu gelbgerditeten Brdjeln in eine Kajjerolle,
jhiittelt jie, fo Dafy die Brijel fich anlegen, richtet jie an und fjervret
gediinjtete frijche Boetjchfen ober Bwetjdhfen-Pieffer (S. 188) ober mit
Wafjer und Wein aujgeldjten Powidel dazu.

Dder: Man macht Mehtldpe (S. 122), reift fie, wenn jie gefocht
find, mit Gabeln auieinanber, beftreut jie mit angelaufenen Brdjeln,
fehmalt ie mit Butter ab und ferviert gediinftete Swetjdhten oder Fietjd)fen=
Rieffer oder Powidel dazu.

Weidfel=Knovel, Man treibt 4 Defa Butter mit einem Ei und
3 Qottern ab, mifdht 4 Degiliter Mehl und 2 Deziliter Milch, dann
12 Defa Brbjel und 4 Deziliter abgezupfte frijche Weichfeln dazu, madt
pon Diejer Maffe Knddel, fodht diefelben in Salpwajjer, veifit fie dann
augeinander und beftreut jie mit Bucker und in Butter gelbgerditeten Brijeln.

Topfen=fnodel, Dan treibt 7 Defa Butter mit einem Ei und
3 Dottern ab, mifcht einen Tellervoll geriebenen Topfen, Halb jo jdywer
Grick als Topfen, eine Handvoll Brbjel, 2 Deziliter Mehl und das ni-
tige Saly dazi und formt bon diefer Mijchung fniddel, die man dann
in Galywafjer fodht und mit Butter und Brojeln abjchmalst.

Topfen=Noden. 26 Defa gevicbenen Topfen vervithrt man mit
8 Giern, ctivad Galz, fauvem Rahm und 3 Dejiliter Mehl Fu einem
[odferen Teige, Dann (it man in einer grofen RKafferolle 6 Defa Rind-
jmaly mit 6 ERlofjel Wafjer heif werben, legt grofe Nocen von dent
Leig in da3 Schmaly ein, Dectt die Kajjerolle u, damit fein Dunjt hevaus
fonn, und focht die Nocfen, 613 man praffeln Hort. Wenn fie unten braun
getworden find, iibergieft nan fie mit 3 CRIH{fel jaurem Rahm und ridytet
jie bald an. Man fann vor dem Anvichten etwas INild) zu den Noden
giefien und Ddiejelben mit Bucfer beftveuen,

Grieg=Suodvel. Man brennt 4 Degiliter Grieh mit 4 Degiliter
Jiedender MMl nb, lapt ihn austiihlen, qibt ihn danu zu 6 Tefa Butler
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in cine Schitfiel und treibt ihn ab, viihet hievauf 4 Cler dagu, madt von
biefer Maffe 15 Kuddel und focht diefelben in gejalsenem Waffer. Man
beftrent fie bomn mit Parmejanfdfe und jhmalst fie ab, oder man jehmalst
fle nur fiber Brbjeln ab und ferviert Biwetjhenpieffer dagu.

Obder: Man nimmt ftatt der Butter 14 Defa frijchen, wiirfelig
gefchnittenen Spect und ldft ihn heifp und geld werden, qibt das fliifjige
Fett e Ml und verwendet die Grammeln zum Abjdymalzen.

Ofhne Gier. Jn 4 Desiliter fiebende Mileh rithet man fo iel
Orief, dafs die Mifchung dick wie ein Nindsfoch ift, und ftellt bdies beis
jeite, ofne e zu fochen.  Dann lafit man feingejchnittene Jrwiebel in hether
Butter geld anlaufen und mijht fo viel Brojel dagu, als der Grie aus-
macht. Wenn auch die Brofel angeloufen find, mijcdht man fie nit dem
Griefs, forntt von der Mifchung Kubdel, foht diefelben in Salzwafier,
fmalzt jie fiber Brdjeln ab, vichtet fie an und gibt gefottencs Selch-
fleifch Dagu. .

Mit Crddapfeln Ungefdhe 8 grofic Crdiapfel werben gefocht wnbd
gerieben. Dannt britht ntan 4 Dejiliter Grief mit fiedenber Mildy ab, (ARt
in erfalten, mijcht 2 gofie Gier, Saly und bie Erodpfel daju, formt
poit biefer Mijchung Knddel, focht dicjelben in Salswaffer und jehmalst
jie mit gerditeter Bmwiebel ober angelaufenen Brbjeln ab.

Geriftete Grief=Yoden (Holztuedht-Yoden). Nan iiber-
glefit cin Galbes Qiter gefalzenent Grief mit 7 Defa Heifem Nindjdymaly
macht 1hn ievauf mit fiedendent Wafjer g einem siemlich weichen Teige,
[6ft Denjelben eine Galbe Stunde ftehn 1und focht dann grofe Nocen davon
in fiedenbes, gefalzencs Waifer ein. Wenn fie gefocht und abgejeiht jind,
tbftet man fie in Rindjchmaly auf einer Seite fdhdn braun.

Erbapiel=Snobel. Mit Brojeln. Vean pajfiert 6 mittelgrofe,
gefochte und gefchiilte Grddpfel, mijeht ein G, etwas Salz und fo vie
Meehl bazu, daf ein weidjer Teig wird, und rollt, diefen fingerdid aus.
Hierauf tbjtet man feingejhnittene Jiiebel und Brojel in Butter, fiveut
fie auf den Teig, vollt denjelben wie einen Strudel sujautiten und jdhneidet
biefen Strubdel in gleichmifige Stitcte, die ntan dann an den Ecfen cinbiegt,
pund fovmt, in Salywafjer focht und mit Butter wnd Brojeln abjdjutalzt

Mit rofen Grdipfeln. 6 rohe, mittelgrofie, gerajdjene und
qefilte Grbapfel und 8 gefochte, qejchilte Grdapfel von gleicher Grbpe
werden qericben unb mit 2 Giern, Salz und Mehl zu einem rveidhen
Teige gemijeht. Man formt aus diefent Teige fleine Kubdel, focht diejelben
in Galawajjer und jdmalzt jie mit gerbiteter Bwiehel oder angelaujencn
Brivjeln ab. y
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Mit Shinfen. Man veibt 4 ziemlid) grofie, gefottene Erdapfel,
[ifit eine Hoandooll Brijel in Butter gelb anlaufen, fprudelt ein Degiliter
jouren Jahm mit einem Dotter und einem gongen Gi ab, jchneidet ges
jotterted Selchfleifch fein, mifcht Damn alled zujammten, macht von Der
Mijchung fleine Knidel, gibt diefelben in fHeiffes Schmalz und bdt fie
im Nohre.

Crpapfel=Tiudeln. Gejotten und geriftet. 4 Desiliter Meh!
werben mit etwas mehr von gefottenen oder gebratenen, zevdritcften Erd-
dpfeln, al3 Has Mehl ausmadht, und etwad Saly gemijcht und mit ein
wenig Butter und 2 abgefprudelten Eiern {chnell su Teig gemad)t. Man
fefmeidet diefen Teig zu nufgrofien Stiicfen, vollt Ddiefelben auf dem be-
mehlten Brette mit den Hiinden zu fingerdicen, an den Enden igejpibten
Nudeln, fiedet dieje in gefalzenem Wafjer, feibt fie dann ab, gibt fie ju
gelb angelaitfener Jwiebel und Brdjeln, vojtet fie ein wenig und ridjtet
fie entwedber jo an ober focht fie vor dem Unvichten nod) mut ein paar
Qbffel jourent Rahm auf.

Gebaden Man bereitet Teig von 28 Dela. gebratenen, jerdriicten
Grdipfeln, 28 Defa Mefl, 14 Defa Butter, etwas Saly, 8 Defa Jucker
und einemt Gi, vollt ihn auf die oben angegebeite Weije zu Nubdeln, rditet
Diefelben in Geifent Sdmialze jchin braum, gibt fie nacheinander in ein
weites Gefehive, iibergieRt fie ntit 2 Degiliter Milch, die man mit 2 Dottern
und Jucker abgefprudelt fat, dectt fie au, (dpt jie im Rohre ftehn, big fich
die Milch eingezogen Hat, und Geftveut fie beim Anvidhten mit Banillezucter.

Groapiel=Joden. Mit Rammeln (Graun gejchntorter Rinde).
Man secdritctt einige qrofie, gefottene Grddpfel, [aBt fie austithlen, gibt
Gal, 6 Dotter und 4 LWffel Obers bdazuw und mijcht Wehl nur - gang
leicht Datunter, bis bad Gange fo feft wie Nocenteig ift. IJndefjen Bt man
i einer Safferolle 2 Qoffel Schualy mit 6 LWfjel Waffer beify werden.
Gobald Der Tetg fertig ift, legt ntam ihn mit einent Lofjel al8 grofe
RNoden in die RKafjerolle, dectt diefelbe gut zu, damit fein Dunjt Heraus
fann, focht bie Nocden, 68 man prafjeln Hivt, und vichtet jie an, jobald
jie Favbe Haben.

Mit Brojeln. Man tocht vofh gejchdalte Crddpiel in einent 11fs Liter
Daltenden Topfe, ntacht denjelbent aber nicht gang voll. Wenn fie Halb ge-
focht find, fchitttet man etwas vom Waffer weg, gibt dafitv 2 Depiliter
feines Weizenmeh! in ben Topf, focht Dad Gange, bis bie Erdipfel weidh
jind, gieBt hievauf den NReft Ded Wafjers ab, jalzt die Erdapfel ein wenig
und tihet fie mit 8% Defa Butter und etwas Mildh glatt ab. Dann
fafit man vou dicfem Teig mit einem LWifel Nocen Heraus, legt diejelben
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ihichtenweije auf eine Schitfjel und gibt auf jede Schicht gelbgeritete
Brdjel wnd ctivas heiffe Butter.

Mit Mohn. Man bereitet die Nocen ebenjo, legt jic ebenfalls
fehichtemveije auf cine Schiifjel, beftreut jede Lage wmit gejtopencem Mohn
und Bucfer und jdhmalit jede mit Butter ab.

Meh=Yoder, Gerditet. Man madht RNocerl wic die Spaben
(©. 178), focht fie in gefalzencm Whafjer, feiht jie ab, gibt jie 1n Beife
Butter und tiftet fie auf ciner Seite jehon braun. Ober mian riftet die
gefochten, aboejeiften Nocerl wie die Wafferipagen (S. 173) mit Brifeln
pder (Girtef.

Mit Powidel. Man focht Powidel mit etroas Waffer aufy gibt
die gefochten, abgefeiften oderl dagu, viiht fie dDurdjeinander, richtet fie
an und jchmalzt fie mit Butter ab.

Mit Topjen oder Kdje (Halujchta). Man macht Noderlteig
wie fiiv Spaben, qibt in auf einen Teller, jchneidet mit einent Mefjer
fleine Jtocferl von dem Tcig in gefalzenes, fiedendes Waijjer, focht diejelben,
feibt fie ab, gibt jie auf die Schitfjel, bejtveut jic mit geriebenem fetten
Sdaffije (Brinza) und {dmalzt fie mit heiger Butter ab ober bejtreut
fie mit geriebenem Topfen und jdhmalst fie mit Specgranuteln ab.

Mit Giern. Man gibt die gefochten, abgejeihten Nocterl in Heifes
Rindjchmalz, fprudelt dann 2 Gier mit einem Loffelvoll jauven Hahn
ober Milch ab, fchiittet Dies itber Die Nocer(, vithut jie duvdjeinander und
richtet fie an, jobald bie Eiev gejtoctt find. :

Stery. Heidbenfters Man fodt ihn auf die S.123 angegebene
Axt, fhmalzt ihn mit Rindjchmalz ab und gibt gefottene jitke oder falte
jaure Mild) dazu.

Tiirfifher Sters Man jchiittet 7 Degiliter Maismehl in 14/ Biter
fiebendes gefalzenes Wajfer, focht s auf die bei Heidenjters (S. 123) an-
gegebene rt, jedoch fivzer, fchmalzt Den Sters mit Heiffer Butter oDer
feifem Rindjchmaly ab und ferviert Wild) dazu. :

Prannfterz Man bereitet Plannjters von Weizen-, Roggen- ober
Heiden-Mehl auf die ©. 123 angegebene Art und gibt Mild) dagu.

®riefiters Man [ft gefalzenen Weizengrief in Peifem NRind-
jhmaly geld anlaufen und giefit Dievauj fo viel Mild) daju, dap der
®riep anjchwellen fann. Dann gerveifft man die Mafje mit einer ©abel
qu ftevzartigen Subceln. Man gibt Jwetfhfenmus ober gediinjtetes
2bijt dag. :

Breinfters Man wijdt Hirjebrein (ungefabhr ein Halbes Liter)

mefrmals mit warmem Wafjer, fodht ihn wit gejalzencur Wafjer bei
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mifiger Hige in einer jugedectten Kafferolle weich und dick und (dft dabel
08 Waffer ganz eingehn. Dann jhmalzt man den Brein mit heifer
Butter, in der man feingejchnittene Biebel gelb anlaufen lief, oder ntit
Jett von Spect ab, (ARt ihn cine Weile jtehn, brodelt ihn hievauf auf die
Sehitfjel und Deftreut ign wit gerdjteter Bwicbel oder mit Granmreln.

Wolenta, Mit Juder und Jimt Die Polenta wirtd auf bdie
©. 174 angegebene Weife Dbeveitet und in Fovm von Nocen auf eiver
Gdiifiel aufgejchichtet. Dabei wirtd jede Schicht vecht frarf mit Bucer
und Simt beftveut und mit Heiper Butter iibergofien.

Mit Sardellenbutter. Man jehiebt ientlich weiche Polenta ein
wenig auseinander und gibt in die dabdurd) entffandene Grube zerlafjene
Gardellenbutter mit Peterfilic. Dann faft man mit einem Lffel, den man
jedesmal porher in die Butter taucht, die Polenta in Form von Nocen
auf die Schiiffel und richtet jie an.

Mit Kije (Mamaliga). Man beveitet ziemlid) weiche Polenta,
jtreicht  Diejelbe in Dalbfingerdicfen Schichten in eine mit Butter aus-
gejchmicrte, glatte Fovm ein und Deftreut dabei jede Schicht mit fein-
bldtterig gejchnittenem fetten Schaftdje (Brinza). Wenn bie Form voll
ijt, dibergieft nan dad Gange mit zerlafjener VButter, Dickt es, bis ¢ eine
gelbe Svujte befommt, und jtiivgt es.

Mit Cierfpeife. Man legt Volentajdhnitten auf eine Schiiffel,
idmalat Jie mit Beier Butter ab und ftellt fie in dag Rohr. Dann mad)t
man fehr diinnfliiffige Clerfpeife (S. 380), giefit fie iiber die Polenta und
vidytet Dieje an.

Wildy-Gpeifen wnd Jusgedimfietes.

Kindafod). Dan fprudelt fiiv je ein Halbes Liter Milh 2 Cf-
[bffel feines Weizenmehl mit etwasd falter Milch biinn und glatt ab, fept
die iibrige INilh auf das Feuer, riihrt, fobald fie fiedet, Das Gejprudelte
ein, [ft Dos Gange auf mafiger Hige nod) eine Weile Tochen und gibt
ene gang fleing Prife Saly und Bucer nad) Gejdmacd dagu.

Mit Rammeln. Man [aft das Kody iemlid) lang fochen, ohne
5 aupuvithren, wodurd) fich dag am Boben Angelegte braunt. Beim
Unvichten fticht man Das Gebriunte mit einer Gabel auf und gibt es
mit bev gebrdunten Seite gegen oben auf dasd Ko '
it gebranntem Zuder Man (4t das angerichicte Kod)
eine Weile ftehn, damit fich eine Haut bildet, bejtreut diefe dann dict mit
T%utfet und brennt denjelben fjogleich mit einem glithenden Schmarren-
Ithiuferl 3u ciner braunen Krujte.
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Obder: Man lift Jucker lchtbraun jchmelzen, gibt die Mild) dagy,
tiifjet Dann Dag mit etwas Mild) abgefprudelte Mehl ein wnd foc)t bag
Rindstoch auf die oben angegebene Weije fertig.

NMit Schuanferl. Man bereitet Sdymanter! (S. 67), jjneibet
fie, wenn fte gebacen find, su Fleckhen und vollt biejelben twie Hohhibpen
sufamtnten, beftreut Dann dag angerichtete Kinbsfocy mit Vanillegucer und
bejtectt s mit Den Schutanierin.

RNon Atcow-Root-VehL Man fprubdelt ftatt des Teizens
mehles Arvow-Root=-Mehl mit der falien Mild) ab, focht das Stindstod)
yie das von TWeizenmehl und pucert e8 ein tenig.

Mildh = Grief. Man fprudelt fir ein Liter Mild) 6 ChloHl
Grich mit falter IMMild) diinm ab, gict das Gejprubelte zuv fiebendet
Ml und Laft 3 langfom fochen, bis ber Grviep weid) ift. Wan fann
¢3 dann gleich anvichten ober e3 mit INammeln obet mit gebranutent
Buder (Jieh Kindstod) weiter bereiten.

AL Almtoch Man focht 4 Deiliter Griefy in 8 Deiliter fiedende
il ein, qtbt Rofiiten ober Jucker, gejtofenen Anis, Bimt und Safran
und, wenn bder ®rief weid) ift, ein Stii€ Butter dagu, it das Stod)
Ramutelt Defommen und fticht diejelben Deim Anvichten it einent
Sdyidufelchen auf.

Mildh=Deis, Man gibt 4 Defa Neis in ein Liter fiedende Mild),
(§ft ihn langjam fochen, Bi8 ev weid) ift, was beinahe cine Sturnde Datet,
und gibt Milch nach, wenn ev yu ik wird. Dann videt man ihn o
und Dbeftrent ihn mit Bucer und Jtmt ober mit Jucker mit Banille odet
bicE mit geviebener Schoiolade.

Mit gebranntent Fucter. Man bejtvent den angericteten
dicen Mildhreis ftart mit Bucer und brennt diefen mit glithendim Gifem:
Ober man mijcht beint nvichten gebrannten Bucer (. 59) jur Hiljte
pes Teifes unbd gibt den gefirbien Reis im Krang wm den wei gebliebenen.

Mit Ramueln. Man [EHt 2 Defa Butter Heif twerden, gibt
14 Defa NReis, 7 Dejiliter fiedende Ml und 7 Defa SJucker dagy, Dedt
bie Kafjevolle Halb 3u und (ARt den NReis ohne Aufriihren langjant fodjert.
Wenn er fich am Boden angelegt Hat, gibt man, ohne umzuriihren, Deifes
Obers dagu und ftellt die Kofjerolle auf mifige Hipe. Beint Anvidten
ftigt man die RNanwmeln in Heinen Stitcfen auf, legt fie jo auf den Peid,
Dafy die Braune Seite nad) oben fommt, und jtveut Juder Dariiber.

Hafevgriige mit Mileh. Man focht Hafergritfe (an bejten folce
pon groffbrnigem englijfen Hafer) wie den Mild)-Gricl ju einem Ko
pon Delichiger Dicke und genieft dasjelbe niit oder ohne Fucker. DOder mak
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focht bie Grithe mit Wafjer su eincmt gang dickent Buei, urt den nat erft beim
Ynridjten Mild) odev Faltes Obers gibt und den man mit Gucker beftreut.

iviebrein, Man qibt 4 Degiliter Hirfebrein, den man mehrimald
mit warment Wajfer gewajchen hat, in 8 Dejiliter fiedende Mildh, falst
ihn ein wenig und (@ft ihn ohne Aufrithren langfam fochen. Sobald ex
oiclich ijt, gibt man etivad Vutter davauf und ftellt den BVrein in das
diohr. Beim Anvichtert gibt man die gebrdunte Seite nach oben.

Mild=Farferl. Farferl (&. 69) von einem Gi focht man in ein
Sifer jiebende Ml ein. Wenn fie ausgefocht find, vichtet man fie an
wnd jalzt ober guckert fie.

Miileh=Mudeln. Mit Jintt DVian beveitet Nudelteig von einem
Gi nbev 3 Dottern, treibt ihn nicht u fein aus, fhneidet die Nudeln

Dbreiter und fivger, al3 sur Suppe, focht fie in ungefidhe ein Liter fiebende

Dilch ein und Hejtvent fie beim Antichten mit Jucer und Jimt.

MitShmanferin Man madt den Teig mit Dottern, focht die
Juideln in Obers zlemlic) dick, suckert fie wund beftectt fie dann mit Star-
nigen von Schmanterln (S. 67), die man mit Crente gefitllt Dat, oder
beftreut jie mit Sdymanferln und Banilleyucer.

Wit Nitfjen ober Mohn. Jn Mildh) dick gefochte Nudeln gibt
man in Beipe Butter, beftreut fie mit feingefehnittenen Jtitfjen ober utit
aeftupenctt Mobn, betropit fle mtit Honig, viihut fie mit ciner Gabel auf
uid tichtet fie an.

Wit Krebsbutter. Man Dbereitet fetite Jtudelt von Dottern,
fot fie mit ©bers und Krebsbutter und gibt Bucter dogu. Sie mitffen
dict, aber faftig jein. Man bejtreut fjie beimt Unvichten mit Sucfer und
dimt ober gibt fie in eine Srufte von miirbem Feig.

Unsgeditnftete Rudeln, Man macht Rubelteig von einent Halben
diter Mehl, cinem Gi und 2 Dottern, {cmeibet ihn zu ziemlich dicen,
fzgen Qubdeln, gibt dicjelben nebft 7 Defa Butter und 2 Loffel Buder
rl‘mc Stunde por dem Anricjten in ein Liter {tedende Mild) und focht
Jic, Big bie Mileh eingefotten jt und fich am Boden eine Hchtbraune Krujte
gelest hat. Nun gieft man noch fo viel Geife Mildh auf bdie Nubdeln,
bafj Diejelben faftig find, beckt die Safferolle st und laft fie einige Minuten
ftehn. Beim Anrichten jticht man die Krufte auf, legt fie auf die Jubeln
wnd Gejtvent fie mit Bucer.

Mt gebranntem Bucer. Man brdunt den Buder ntit etivas
Slhnb[d)mn[g, und niijht vie in Mild) gefottenen Nudeln dagu.

. Uuageviinjtetes Gerjtel, Gerichenes Gerftel biinjtet man wie
bie Rudeln aus. Man fann Dabei Rofinen und Kovinthen dazu geben.
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Nudel= und Neid=SHnitten. Man fhucidet Nubdelteiq von
einent Gi und einem Dotter 3 nicht jehr feinen Nubdeln und fodt dies
felben mit Milch dick, aber faftig. Dann jprudelt man 2 Dotter mit etoas
Geruchpucter (S. 59) ab, mijht fie s ben lautvaviten Nudeln, ftreidht
bicjelben fingerdict auf ein mit Butter bejtrichenes Blec) obder in einen
Tortenveif und backe fie. Ehe der Flecken fevtiggebacken 1it, Deftreicht man
ifn mit Salje, ftreicht iiber bieje gepucterten Schnee vou 3 Slar, Dactt Den
Slecen dann gar und fdhneidet ihn in Stitce. (Gbenjo von Mildjreis.)

Gric=-udeln. 4 Dejiliter Grief werden mit 2 CRlbifel Mehl
und etwas Saly gemifcht, nit 7 Defa NRindjchmaly abgebrbjelt und mit
9 guofen Giern zu Teig gemacht. Vean treibt diefen Teig fingerdict aus,
jchneibet ihu zu dreifingerbreiten Streifen und dieje ju fingerbreiten Nudeln,
legt die Mudel in 1% Ritev fiebenbe MMl in ein flaches Gejchivy ein, gibt
b Defa Bucer dagu, (it die Nudeln auftochen wund ftellt fie dann fogleid) i
bas Nohr, damit fie oben und unten jchdn braun werden. Beim Anrichten
fticht man fie auf und bejtveut fie mit Bucfer. Man jerviert Mildh dazu.

FRegemwiivmer. NMan brifelt 7 Defa BVutter mit einem Halben
Qiter Meh ab, qibt ein Ei, 2 Dotter, etwas Dbers oder jauren Nabhu
oder [aue Milch und Saly dazu, madht davon fchuell emen Teiq, ikt
denjelben cine Stunbe raften, jdhneidet ihn dann Fu nupgrofen Stiicen,
“vollt Diefe mit den Hiinden zu bleiftijtdicten, langen Judeln aus und fodt
dicjelben in ein Qiter ficdende Mild) ein. Dann (@t man 7 Defa Jucker
in 2 Defa Rindjhmaly geld werden, gibt die Nudeln dagu, lft fie eime
falbe Stunde im Rohr ausdiinjten, damit fie Nammnteln befommen, wd
beftvent jic Deimt Unrichten mit Bucer.

Milh=Noderl, Mehl-Noderl. Man treibt 10 Defan Butter
mit 4 ober 5 Dottern ab, vithrt bei jedem Dotter einen grofen CHlbifel
poll Meehl Dagu, mijeht dann den Schnee ber Klar Darunter und legt
Neocferl von Demt Teig in 7 Degiliter fiedende Ml in eine rveite, jeichte
Rafierolle ein. Sobald die Noderl ausgefodt find, richtet ntan fie an und
beftrent fie ftavf mit Bucer. Hat fic) die Mildh gany eingefodyt und find
die Stocfer] unten braun getworden, jo legt man jic mit der brawmen Geite
gegen oben auf die Schiiffel und gibt etwas Mild), die man auc) mit
cinem Dotter und Zucer abjprudeln fann, dagu. Mit der Mild), in weldje
man bie FMocfen einfocht, fann man vor dem Ginfocen ein Stitdden
Banille aufjieden laffen.

rief-Jocder Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Ciern ab,
wijcht 3 Degiliter Griel dagu, lift die Mifchung eine Viertelftunde ftehi
und focht danun RNockerl davon in fiedende Mild) ein.

S

Sk o R L L G T T Ry S e Y




b a6
Mehl=Epeijerr. -~— Scyurarren und Tominerl. 397

Salzourger Moderl, Vian treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern
ud 5 Defa Jucker ab und gibt den Schnee der 4 Klar und 4 RKaffee-
(offelvoll Mehl daju, legt mit einem CRIHffel Nocen davon in einc fein-
fingerhod) mit fiedender Milch gefiillte flache Najjerolle ein und jtellt die
fafjerolle in das Hobhr. Wenn die Noden lidhtbraun gebacfen find, fafit
matt jie mit dem Schduferl hevaus, legt fie in einer Schitffel itbereinanbder
auf und bejtreut fie wit Bucter.

- Mit Mandeln und Schnee. Man mifcht 3u einem Abtriebe
wie fiic die obigen Noderl nod) 5 Defa feingefchnittene Manbeln und
focgt quofe Mocerl von der Mijchung in 7 Desiliter ficdende Milh ein.
Wenn fie ausgefocht find, legt man fie auf eine Schiiffel, forudelt den
it Dev Mild) mit 5 Dottern und Banillegucter ab, gibt ihu iiber dic
Yoderl, Hauft dann auf jedes derfelben einen Loffelvoll gezucterten Sdnee,
jtellt die Schiffel in das Rohr und LdFt den Schnee bei jiher Oberhise
gelh yperden. ’

Mit Shmanferin und Creme. Man focht Milchnockerl (wie
oben), legt fie, wenn fie ausgefocht jind, in eine mit Sdymanterln (&. 67)
bejtveute Schiffel, Deftvent fie mit Schmanterln, qibt wieder Rockerl wnd
Cdmanferl darauf, ftreicht dann ausgetithlte, mit dem Sdynee der 2 Klav
genttjchte Vanille-Cvente von 2 Dottern daviiber, ftellt die Sditfjel in
908 Nobr und (ft fie davin, bis die Creme gebacen ift.

Mit Shotolade. Man [afit geftofenen ucer in Geifier Butter
0elb werden, gibt geviebene Sefjofolade und bdie getochten Nocten dazu,
legt die Nocten dann auf Vanille-Creme in eine Sehitffel, itberftreicht fie
uit Vanille-Creme, ftellt die Sayiifjel in das Nohr und bt die Creme

Zohmarven and Tommexl.

Mehl=Shmarven. Man fprudelt 4 Dailiter Mildh, 3 Gier,
Snly und 3 Degiliter Mehl qut ab, gieht das Abgeiprudelte ungefihe
mgeedict in 6 Defa Heifes Rindjchmaly ein und ftellt 2 in Has Joby,
damit ¢8 jehom in die Hofe geht. Danu ninumt man es Deraud und gibt
% auj stemlich jihe Hige. Wenn 3 jteif und unten braun geworden ift,
0eht man e mit dem Sdymarren-Schduferl um, (dft e8 am Boden wicder
[v_raun werden, gerveift e3 dann mit einev Gabel zu grofien Brocen und
udtet s Hald an, damit e$ nicht trocen wirh, Man Fann jauren Salat
ober gedityftete Swetjdyfen oder Deifpe IMNild) dagu fevvieren oder nur Jucker
daviiber ftveuen.
: &aiﬁw:@fbmntrem Man fprudelt 4 Degiliter Dbers mit 4 Dottern,
= Degiliter Mehl und chvas Galy ab, gibt 4 flay, 3u Scnee gejchlagen,
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unb Rofinen dazu, gieft dad Gamje in Heifies Rindichmaly obder heifie
Butter ¢in, (Rt ¢8 wie Mefl-Schmarren jdhou braun werden, vidiet e
an und Dejtveut e8 mit BVanillegucker.

Semmel=Shmarven, Ungefihr 4 Semneln, denen wtan bie
Rinde weggeriecben Bat, fchneidet man feinbldtterig. Dann fprudelt man
31, Dejiliter Milh mit 3 Ciern und ctwas Saly ab, {chiittet dies {iber
dic Gemmteln, mijeht alfes gut und ftreut dabei Nojinen und Weinbeerl
hinein. Man [ift es ievauf eine Weile ftehn, gibt e8 dann in 6 Defa
Beifies Schmalz und fticht e3 intmer wicder auf, wenn es am Boden braun
wicd. TWenn faft alle Brocen ein wenig gebrdunt find, vichtet ntan ben
Smarren an und beftreut ihn mit Fucer und Fmt.

dpiel=Sdhmarvven, Man jddlt cinige fauerliche Apfel, fehnetbet
jie au biinnen Spalten, gibt fic in das feife Schmals, itbergiept jie, wemn
fie ctwas weich geworden find, mit Schmarrenteig, mijcht jie mit Dem
Teig und Dt die Mijhung wie Meh-Gchmarven. Oder man mijeht
wiirfelig gefchnittene Jipfel und Nofinen nad) Gejchmacd zu abgerithrien
Gemmel-Schmarren und diinftet denfelben aus.

Kividhen =z Shnavven, Man jprudelt 4 Dotter mit ein paot
Qbffelvoll Jucer jchaumig ab, fprudelt dann 2 Degiliter Dbers, ein Deyls
liter joven Mabum, etwas Saly und 3 Dejiliter Mehl dagy, mijcht den
Sdimee Der 4 RKlar und abgegupite frijche Rivjchen bei, giefit dag Gange
in eine mit Butter audgeftrichene Bratpfanne ober Kajjerolle dimn ein
und bact ez mit Oberhise. Dann witd e§ mit Gabeln zervifien, ane
gerichtet und miit Bucer Dejtveut.

Jleifh=Sdhmarven, Man evweicht feinblitterig gejdmittent
Gemmteln wit Mild, etwas Saly und Giern, wie ju Semme-Schmaveen,
mifht Feingejehnittened Fleifh von Kalbsbraten oder fetngefchnittenen
Sdyinfen dagw, gibt die Mijchung . heified Schmaly, bkt fie und ftid
dabei bas ant Boden Braungewordene auf. Man richtet den Schntarzen
an, wenn er nod) faftig ijt.

Mandel-Schmarven, 4 Degiliter Dbers, b Dotter, 7 Defa fein:
gejchnittene Mandeln, 8 Loffel Jucer und etwas Saly werden abgejprudel,
mit o viel abgeriebenen, bidtterig gejchnittenen Kipfeln odev Wecken gemijdt,
baf die Mifchung dict, aber faftig wird, und eine Weile ftehn gelafjen
Dann rilhef man Rofinen, Weinbeerl und den Schnee von & Rlar dagly
“jehitttet Das Gamge n 6 Defa heifpes Rindichutaly, {dft es jchon Draun
werden, fticht e3 auf, hauft es auf die Schitfjel und beftrent e mit LVanilles
ober Qimonen-=Sucer.

freoz=Sdhmarven, Man treibt Krebsbutter mit Ciern ab, gibt
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abgevicbene, mit Oberd erweichte Kipfel und wiirfelig gejchnittencsd Krebs-
fleifch Dazu, gicfit Dag Gange in Heife Butter cin, [dft es wie Shmarven
braun werden, fticht o8 auf, vichtet e8 an und bejtrent e8 mit ucker
o Jimt.

Grieg-Cdymarven. Von Weizengrieh Man iprudelt 2 Gier,
Galy und ein BViertelliter Griep in ein Galbes Qiter falte Milch und
lifft, bas Gefprudelte eine halbe Stunde jtehn. Dann giept man es in
T Defa Deifies Nindjchmals, Lt 8 unten Hraun werden, fticht die bramne
Seufte auf, bejtrent den Schmarven beim Unvichten mit Buder und gibt
warmes gediinjtetes Objt ober Bwetjchtenpfeffer oder warme Mildh) dagu.

Dhne Eitr. Man (Bt 7 Degiliter Mildh auffieden, fehiittet 3% Deji-
liter Griefs und ein wenig Saly hinein, focht dies bei mdpiger Hite, rithrt
bann ein StiicE Butter dayu, biickt dos Gange tm Rofr und zerveipt es
mit wet Gabeln. Bugleich focht man gedbrrte Broetjdyfen und Bivnen,
jedes ity fich, gibt fie famt dem furgen Gaft fiber einige gebibte Semmel-
[dnitten in eine Schiifiel und jerviert fie mit dem Sdymarren. *

Ober: Man braunt Suder in Rindjchmals, mijht den dicigefochten
Oriefy dagu und backt den Sthmarren auf die oben angegebene Weife.
Man gibt Bwetjchten= ober Weichielnmus D,

Bon Kufuruggriep. Man gibt 3 Desiliter fufuriggriep und
tin wenig Sals in 7 Desiliter fiedende Meilch, Lift dies eine Halbe Stunde
jteln, mijeht dann ein Gi dagu, fchitttet bas Ganze in Deifies Sthmaly,
Uidt e8 wie Schmavren, Lejtreut es beim nvicdhten nrit Jucfer und Jimt
und gibt gejottene gedirrte Bwetjchfen dazu.

Neid-Sdhmavven. Man fod)t 16 Defa Reis mit ungefiahr einem
dter Mileh, [axt ipn austithlen, mijcht dann ein Gi dad man mit
2 Dottern abgejprudelt hat, und NRofinen oder witrfelig gejchnittene Ipfel
o Bucer dazu, gibt die Mijhung in beifes Rindjchmaly und bckt fie
wie andern Schmarren:

Mit Krebsbutter. Man mijcht den Reid mit Giern, Krebsbutter
und Srebsfleifch, gibt die Virjchung in Deife Kvebsbutter wnd bictt fie wie -
mern Schmarren. :

Dhne Gier. Man fodht 20 Defa Neis mit Meilch bict wund weich,
(it Bievauf 3 Loffel geftofenen Bucter in 6 Defa feifem Jindjchntal
i.]E‘I[J wevden, mijcht den Jeis bagu, Ldft thn am Boden etrwas fteif werbern,
it 60 dann auf wie andern Simavven, ridtet ihn an und Gefteut
n mit Bucer,

Topfen-Shmarven. Man vervithet ein Halbes Kilo geriebenen
Wlen mit 4 Dottern und fo viel jauvem Rabhm, daf cv fajtig wird,
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mijcht Saly, etwad Meh{ und ben Sdnee der 4 Klav dagw, giept die
Mijdhung in heipes Sdymaly und bt fie wie andern Shmavren. ‘

Heiven=Sdhmarven, NMan jprudelt 3/, Desiliter Heidenmelf,
et Qiter M(h, 2 Gier und ctwasd Saly ab, [ifst bag Gefprudelte eine
Riertelftunde ftehn, qiept e3 dann n beifies Schmaly und bickt e3 ie
Meehchmarven. Wan jerviert gejoitene Wil dagw.

Fonumer] ober Djenfater. Kufuruz-Lom werl. Man
forudelt 7 Deziliter fitge ober Butterntilc) mit 3 Deziliter Neaigmel,
Saly und etwas Rindjchmaly odev zerlafjenem, witrfelig gejcnittenen
Gpect ab, giet dad efprudelte mur fingerdic in eine ftart mit Butter
quqeftrichene Bratpfanne oder Safjevolle cin, bict es int Ofen veje) wmd
Braun md ftitcgt es auf cine Sciifjel.

Bwetjdfen-Tommerl 7 Dejiliter fiedende Mild, 3% Doy
liter Polentameh( und ein wenig Saly werden miteinander abgefprubels
pann ausgefiiflt, mit einent Dotter und dent Schnee von einent Klar ges
mifcht und fingerdict in dic ausgeftrichene Saffevolle gegeben. Dann Driidt
man gefochte, gedbrrte Bwetjchten, deven Kevne man audgeldjt Hat, in den
Feig und Deicft den Tommterl jehon braun.

Spfel=-Tommerl Der abgejprudelte ober mit fieDender Ml
fercitete Tomumerl witd in cine mit Butter ausgejtrichene Kafferolle ge
qebent, mit Spfeln, dic man mit dev Babnfcharbe gejdnitten Hat, befteeut
und gebacken.

SHeidben-Tomnerl Man fprudelt 5 Deziliter Heidenntehl wid
ctias Safy in ein Liter Mild) oder sujamtiengelaufencs Obers, gich!
pas Gefprubelte fingerdic in eine mit Schmafy ausgeftrichene Kajjeroll
und bt c3.

Weizen-Tommerl Man jprudelt 4 Desifiter Mileh, 1 odev 2 Gy,

2 Degiliter Weigenmehl und Saly gut ab, giept das Gejprudelte Duwmeis
Dick in eine ftart mit Schmaly ausgejtricdyene RKafjerolle und badt eé bei
Dberhie jdhdn brawn wnd vejd).

Rahm-Tommerl Man fprudelt 4 Lofjel jouren Rahne it
4 Qoffel Buder und 5 Dottern ab, mijdht die b Slar als Scynee und
4 Qjffel Weizenmehl dagu, gieft die Mifcjung ditnn in etie nuit Bttt
augejtrichene Kafjevolle, bect jic ypie oben und Dejtrent fie mut B eaucter:

Dalken ut_t“hﬁa_i;l-f;nnhndjzn.

Dalfen ohie Heje. Von Shuarrenteig Man ]'m'llbcEt
3 Degiliter Mehl, 4 Dotter, etwas Sals und 2 Qbffel Jueter mit 4 Vi
liter IMi(ch ab, qibt den Schnee dev 4 SKlav dugu und Lt diefen Teif
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eine BWievteljtunde an cinem wavmen Orte ftehun, ehe nan zu backen be=
ginnt. Dann gibt man in jede Vertiefung des Dalfenniodel3d etwas Rind-
jdjutaly und, wenn diejed Deify geworden ijt, 2 Lofjel Teig, bictt diejen
unten fchon gelb, dreht ihn mit einer Gabel wm wund backt ihn aud) auf
ey andevn Seite, legt die gebactenen Dalfen auj eine Schiifjel, ftellt fie
mit derjelben in dag Nobr, damit fie hHeif Dleiben und nicht ujammen-
fallen, und qibt in bie [eergeworbenen Vertiefungen des Modeld gleich
wieder Nindjchntaly wd Teig. Wenn alle Dalten gebacten jind, Hauft man
jie in Der Schitfjel auf, beftveut fie mit Bucker und gibt in einer Sauce-
ihale verditnute NRibifeljalje dazu, oder man gibt ein paar Loffel Runt
au Dictlich gefochtem Suckerivajjer und gieft Ddiefes [(dffelweije iiber bie
Dalfen, oder man jept je 2 Dalfen mit Saljenfitlle sujammen.

Mit Butter. Man treibt 10 Defa Butter jlaumig ab, gibt nach
und nach immer einen Dotter, etnen Lofjel Mehl und etwas Obers dazu,
big 6 Dotter, 6 Loffel Mehl und 4 Deziliter Dbers dazugefommen find,
mijeht dann nod) einen Loffel Buder, etwas Saly und Schnee von 3 Klax
darunter, Dbadt von Ddiejem Teige Dalfen (wie oben) und ferviect fie
mit Salfe. '

Mit jaurem Rafhu Man vihrt 2 Degiliter jouven Rahm mit
5 Dottern, gibt den Schnee der 5 Klar, etwas Saly und 14 Defa Meh(
dagu, bickt von diefem Teige Dalfen und beftreut diejelben mit geriebenem
Barmefontdie. :

Dber: Man gibt auc) 7 Defa Bucfer zum Teige, Deftreut die
Dalfen beimt Anvichten mit Bucker und ferviert verdiinnte Marillenjalje
ober gediinjtetes OOt Dazit.

Mit Griep. Man fodht 3 Dejiliter Grief mit einem Liter
Milch, Iaft ihn austiihlen, vihet in dann mit 3 Dottern, gibt Lintonen-
gerud), Jucfer und den Schnee der 3 Klav bazu, backt von diejer Maffe
Dalfewr und beftreut diefelben mit Fucer und Jimt.

Mit Topjen. Man treibt 3% Defa Butter mit 2 Eiern und
3 Dottern ab, qibt feingebrojelten Topfen, 4 Deiliter Obevs, etwas Saly
und Bucer und jo viel Semmelbrbiel und Niehl dazu, daf nan einen
weidhen Teig crfhiilt, bact von dem Teige Dalfen und beftreut diefelben
mit Zimt und Jucer.

Mit Apfeln. Ginige Apfel werden gevicben und mit Butter und
Sucker gediinftet. Dann fprudelt man 4 Desiliter Dbers mit 3 Eiern und
etwas Mehl ab, mijeht die ausgefiihlten Apfel und jo viel Brbjel dasu,
bafy der Teig jo dict wie ein Schmarrenteig wird, biickt von diefem Teige
Dalfen und beftvent diejelben mit Fimt und Fucer.

Brato, Sibddentide Side. 26
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Vianntuden oder Dmeletten, Man bereitet den Teig von
3 Giern, 3 GRlbifel Mehl, Salz und 3 Loffel Obers, bickt die Flecen
fehom braun (S. 68) und hélt die jchon gebacenen auf einer Schitffel 1m
Sohre warm, big man mit dem Baden von cllen fertig ift.

Mit Juker und Zintt Man beftrent bdie Omeletten mit Juder
und Bimt, vollt fie leicht sujammen, legt fie dibereinander auf eine
Schitffel obev auf einen Teller und beftrent fie aufen ehenfalls mit Suer
und Bimt.

Mit Salfe Man bejtreicht jede Omelette, jobald fie gebacen ift,
mit beliebiger Snlje, vollt fie sujammen, Geftreut fie mit Zucer, legt fie
auf eine Sehitjjel und [EFt fie b3 sum Anvichten im Fohre ftehn. Den
Bucer fann man neBartig mit glithendem Drahte brennen.

Mit Zwetjdhien- oder Apfelfitlle. Man fitlt die Dmeletten
mit Bwetjchfenfiille, weldhe man auf die Seite 83 angegebene Weife Deveitet
und gu der man auch) Wein oder feingejchuittene Manbdeln geben fann,
ober mit Sipfelfitlle, die man beveitet, indem man gute Ipfel mit Buder
und etwas Wein und Wajfer bitnftet, dann vevviihet und pafftert und
mit Marillenjalie ober Rofinen oder Weinbeerln mijcht.

- Pianntucdhen mit Apfeln Man jhneidet gefchilte Taftdpfel
st Scheiben, fticht denjelben das Sernfaus aus, beftreut fie mit Buder,
taucht fie in Bfonnfuchenteig, legt je 5 Scheiben in Deipes Fett in Ddie
Dwelettenpfanne und dibevgiefit fie mit etwas Teig, bkt bieje Pjann=
fuchert auf beiden Seiten, iilt die fertigen bis gum Anvichten im Nobre
warn und Dejtreut Beint nvichten alle mit Bucker.

Mit Schwarzbeeren. Man bejtrent den eingegofjenen eig
wilrend ded Backens mit Schwargbeeren und Jucker, giefit itber das uf
gejtvente noc) etwad Teig, wendet die Omtelette dann wm, bt fie aud)
auf Dev andern Seite und Deftveut die fertigen Omeletten beim Anrichten
mit Sucker.

Mit Nofinen Man bejtreut den eingegofjenen Teig mit Rofinen
und Weinbeerln und Hact die Omeletten im Robr, ohne fie wmzutehren,

Bisfuit-Oueletten. Wm eine Dmelette fitr eine PVerfon u be=
veiten, viihrt man 2 Dotter mit je einem GHBTfL von Bucker, Obers und
IMehl, gibt eine Mejjerfpipe Saly und dann Schnee von 2 Klav Dajt,
giefit die Maffe in heifte Butter in die Omelettenpfanne und bt fie im
Rohre. Beim Anvidjten beftreicht man die Omelette mit Mavillenjalje, biegt
fie aufantmen und beftreut jie mit Jucker. Nan fann fie aud) mw mit
Banillezucter beftrenen.

Fritchten-Omeletten. Man jtellt die Pfanne mit Teig fitv elie

i
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Bistuit-Dmelette in das Robr, beftreut Hen Zeig, wenn er oben fteif wird,
it eingefottencn, zu diinnen Scheiben gejcnittenen Friichten, backt Die
Dumelette, obne fie wmgutehren, biegt jie jufammen wnd beftreut fie mit Suder.

Omelette soufflée. Man riihrt 6 Dotter mit 10 Defa Bucker
mit Buanille- oder Pomerangen-Gerud) eine Bievteljtunde, gibt den fejten
Sdhnee dex 6 Ciiveify und 4 Kaffeeldffel Stirfemell bazu, bict von bdiefer
Paffe in dev Pfanne oder in einem flachen, irbenen oder Porzellan-Gejchive
im Nofhve 4 Omeletten, beftvent diefelben mit Jueker, legt fie auf einem
Teller itbereinander und ftellt fie auf eine Biertelftunde in dag Rohr. |
Dann bejtreut man die oberfte Omelette ftarf mit Bucfer und brennt Hen
jelben. Nean fann die Omeletten mit Jueker und gevicbener Schofolape
beftvenen odev Sifor auf ben aufgejtreuten Suder tropfen oder Saft pon
2 Pomerangen mit Jucfer und PLonterangengeruch) mijchen, warm maden
und auj die Omeletten vevteilen. Dber man giefit WMavillenjalfe, die man
mit Qimonenjaft und Wein aqufgetocht bat, dtber die aufeinandergelegten
Dnteletten und {ticht diefe mehrmals mit einer Gabel purd), Damit bie
Galje eindringen fann.

ALS Fubeln Man jdneidet Plannfuchen su Nuveln, Hiuft bdie-
felben franzavtig auf cine Schitfiel, beftreut fie mit Jucker und gibt eine
Creme in die Mitte.

3n Weodel eingelegte Pianntudyen. Man bkt diinne Pfann=
fuden (Frittaten, &. 68) pon 2 Degiliter Milch, 2 Giern wnd einem
Degiliter Mehl und freicht die Form, in welche fie eingelegt werden follen,
mit Butter aus.

Wit Mildreis. Man teilt dick und ziemlich weid) gefochten
Milcyreis in drei Teile und mijcht um erften Teile BVanillegucfer, zum
gweiten Mavillenjalje und zum dritten gerieGere Sdhotolade. Dann legt
man eimen Piannfuchen nach dem andern in bie gorm, Dbeftreicht jeden,
e ev eingelegt ift, fleinfingerdict mit Reis und wechielt dabet mit den
Sarben ab. Wenn die goem gefitllt ijt, ftellt man fie fiiv eine Weile in
b5 Nohr wund ftitest dann die Pfanntuchen auf cine Sehiiffel.

DOber: Die mit Milchreis bejtrichenen Flecen werden aitjanunten=
gerollt, au fingerfangen Witrjtcjen gejcynitten, in die Form geftellt, mit
Qutemt Obers, da3 man mit Dottern und Banillezucer abgefprudelt Hat,
ibergofien, gebacken und geftitrat.

Obder: Man rvithet den Milchreis su einemt Abtriebe von Butter
md 2 Giern, mijcht noch NRofinen, Korinthen, jeingejchnittencs Bitvonat (ober
%Dmermtaengeltea und Gucker daguw und ftveicht dieje Mijdhung auf Frittaten,
die man dann gu Witrfthen fchneidet, in dic Fovm ftellt, bckt und titvat.

26+
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Mit Mandelfitlle. Man vithet 4 Dotter mit 4 Loifel Buder,
qibt Sehnee von 2 Klav (und feingejdynittenc Limonenjchalen) pagu, be-
ftreicht die Pfonnfuchen mit je einem Lofelvoll von dicjer Mifchung, be=
ftreut fie mit feingejchnittenen Mandeln wnd Yiojinen ober mit geftiftelten,
mit Jucfer gerbiteten Mandeln, rollt fie gujantmen, jeneidet jie ju ftnger=
fongen YWiirftchen und legt Ddiefelben in emme mit Butter ausgejtrichene
Sdyitffel, in welche man den Rejt der Mijdhung gegeben hat. Doun jtreidt
man gezuckertenn Schuce von 2 Klar fiber die Witrftchen, ftellt die Schitffel
in bag Rofhr und bkt den Schnee jdb.

it Nudeln und Pomeranzen. Man gibt Juder und Jimt
in Den Pranufuchenteig und biickt die Prannfuchen. Dann focht man Jubdeln
pon 2 Dottern in geucertem Obers und mijdht Ponteranzenzucter und
Bontevanzenfleijch, dad man mit einem jdarfen Meffer Heimwiirfelig ge:
fdnitten hat, dazu. Hierauf bejtreicht man die Planntucjen mit Den Nudeln,
rollt fic sujammten, fchneidet jie au fingerlangen Witrftchen wnd bt diefe
wic die Reiswitritchen 1m Neodel.

gRit Nitfjen. Man legt ditnne Pfannfuchen in cine ausgejtricene
orm ein und beftreut dabei jeden mit einer Mijchung von feingeftofenen
NRitjjen, Bucfer, Jimt und ausgeldjten Jibeben. Dann giefit man DObers,
pad man mit Dottern und Bucker abgejprudelt Hat, iiber das Gingeleate,
um die Bwijdhenviume audzufiillen, déckt dag Gange und jtiivgt es.

MitTopfen. Man (aft Peterfitie und Brdjel in Butter anlatfen
und gibt 20 Defa geriebenen Topjen dagw. Auch fprudelt man 2 Degiliter
fouven Nabue mit 3 Dottern ab. Dann legt nan in cine mit Butter aus
gejtrichene Form diinne Plannfuchen, die man fo jugefchnitten Dat, Daf
fie genaw in Die Formt paffen, gibt auf jeden eingelegten Flecten bomt
Topfen und davauf vom Rafhme, fitllt auf dieje Weije die Form voll
fiebet das Gingelegte dann in Dunit, ftiezt es, jneidet €5 ju Gtitden
und fchmalst diefelben mit Butter fiber Brdjeln ab. i

Bianntuden mit Fleijeh. Mit Kalbfleifd und Sdjw dmuen.
Man jchueidet gejchilte Pilse suerft Dldtterig und danm it demt IWieqes
uteffer, biinftet fie mit Butter und Peterjilie und focht fie mit jaurem
Rabnt, Salz und Paprifa auf. Dann mijdht nan feingefchnittenen Salbs
braten dazu, ftreicht die Mijchung ouf Fuittaten, legt dicfelben iibev
einander in eine Safjerolle, ftellt fie fiiv eine BVierteljtunde in das Robr
und ftiicat jie.

Mit Hajhee. Man bejtreicht Frittaten mit Kalbshajdee, preft
fie sujommen, jehneidet fie gu fingerlangen Wiirjichen, fegt Diejelben il
eine mit Butter ausgejtvichene Fovu, feiittet 2 Degiliter fauven Rahu,
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et man mit einem ©i und 2 Dottern abgejprudelt Hat, daviiber, bickt
0as Gange und ftiicst es.

Ober: Man beftreicht diinne Pfannfucdjen mit Wilbbret-Hajdee,
tollt fie aujommen und legt fie ibereinander auf die Schiifjel.

Sdyinfenjlederl. Man legt cinen mit Butter ausgeftrichenen
Model mit ditnnen Panntuchen aus, jprudelt 3 Dotter, 3 Dejiliter
jouren Rahm und 25 Defa feingejchnittenes Schinfenfleijch ab, mijcht su
Flecerln gejchnittene Pfannfuchen dagu, gibt die Mifchung in den Mobel,
bedectt jie mit einem Pannfuchen, bickt dad Gamge cine Halbe Stunde
und ftitvzt es.

dn Zchnraly gebadiene Wehl-Gpeifen,

NRera=Wiiritdhen und =Krapferl, Man fod)t 15 Defa Reid
it Mild) dicf, aber nidht fehr weich, gibt Bucer und BVanille- oder
Ponterangengerud) odev gebrannten Jucer (Kavamel, &. b9) dazu, jiveidht
det Reis fingerdicf auf ein mit Butter bejtvichenes Blech und Gkt hn
erfalten. Hievauf erwdrmt man dad Blech, jhneidet Stiike vom NReis
bevab und vollt jie fiber Brojeln zu Witrjtchen, die man dann in Gi und
Brojel dreht und in Rindjdynmaly backt.

Mit Shofolade Man reibt Schofolade und mifdht fie zum
heren Jteis, ebe man denfelben aufjtveicht. Obder man mijcht die gea
vichene Schotolade mit Bucer und dreh: die gebacdenen Witrjtchen in
vieje Mijchung.

Mit Creme. Man formt vom Reis fleine Kugeln, taudht diejelben
i €i, brebt fie in Brbfel (indem man fie mit den Bubjeln in ciner Schiffel
herumidhiittelt) und backt fie in Schmalz. Man gibt Schotolade- oder Kavamel-
Eteme Ddagn.

Mit Salje. 14 Defa Neid werden mit Mildh, 3 Defa geftofenen
Mandeln und etwas Bucker dict, aber nicht 3u weich gefocht. Dann wird
je ein Qbffelboll bon dem Reis auf ein Gtitckchen Oblate gegeben, aus=
emandevgedriicht, mit Marillenfalfe beftrichen und au einem Wiirftchen
oder einer Birne geformt. Wenn die Wiirftchen oder Birnen erfaltet finb,
bvebt man fie in Gi wund Brofel und bt fie in Sdymalz. Den Birnen
jtecft man vor dem Unvichten als Stengel ein Stiifcdjen Jimt ein.

Mit Rojinen. Man mijcht zum gefochten, noch Beifen Neis
Jofinen, RKorinthen und feingeftofene Mandeln und dann ctwas Butter
und 2 Dotter, ftreicht den Reis auj das Blech und lift ihn ervfalten,
fticht ifm, nachoem man Das Bled) cvwdrmt Dat, 3u Krapferin aus, dreht
dicjelben in Gi und Bubjel und biictt fie in Schutals.
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Grief-2Wiivitden uud Krapferl. Mit Shololade vdev
Banille. Man focht Griep mit Mild), Bucter und etiwad Butter dik
und weich, jteeicht ihn fingerdif auf ein mit Butter beftrichenes Bled)
und (Rt ihn austithlen. Dann {dhneidet man ihn ju vieveckigen Stitctchen
ober fticht ihn mit dem SKrapfenftecher aus und evwdrmt dad Bled), um
bie Stiictchen ober Krapferl abuehmen zu fonmen. Hat non Stitcchen ge=
fchmitten, jo rollt utan jedes derjelben gleich nach dem bnehmen 3u einem
Wiirftchen. Man dreht dann die Wirftchen ober Srapferl in € und
Brofel, bact fie in Sdhmaly und bejtvent fte mit E,ucfcr und Schotolade
ober Banille.

Mit Rrebsbutter. Man treibt den etwas gefalzenen Grief mit
Srebsbutter und Giern ab und formt ihn dann ju Wiirfthen, die man
serjt in mit Gi befeuchtete Oblaten, dann in Gi undb Bubiel Ddreht
und bickt.

Nudel=Witritdhen und =Krapjerl. Mit Gerudjuder
Mudelr von 3 Dottern werben in Dberd mit Banille dick gefocht, mit
Buder gemifcht und, wenn fie ausgefithlt und fieif find, ju Wiirftchen
geformt, in Oblaten und dann in G und Brbjel gedreht und in Schmals
gebacfer. Dann beftreut man die Wirftchen DIt mit Jucer und breint
penfelben mit bem Schduferl.

Mit Salfe gefiillt. Man ftreicht mit Obers, Jucer und Vanille
bict gefochte Nubdeln falbfingerdict auf cin mit Butter beftricenes Bled
und 4Rt fie evfalten, fticht fie Hievauf mit dem Srapfenjtecher aus wund
fiillt je 2 Srapfer] mit Mavillenjalje sujantmen. Dann Ddreht man Ddie
Svapfer! in Gi und Brbiel, backt fie in Schmaly und beftreut fie mit Juder.

Crenme=2Wiivitdyer und ~Krapjerl, Creme-Krapfer L Man
fhneidet abgeriebene Semmeln gu Wiirfeln von gleicher Griofe, fprudelt
pann Greme bon 3Ye Desiliter Obers, 3 Dottern und Juder mit BVanille,
gieft bie Deife Greme iiber die TWiirfel, (fit diefelben ftehm, bis fid bie
Greme eingesogen Bat, Dreht fie dann in G und Brijel, backt jie in
Schmaly und beftreut fie mit Jucker und geviebener Sdfjoiolade.

Cre me Ripferl Man fchneidet 6 Kipfel, demen man die Rinde
abgerieben at, in der Mitte auseinaner und nad) der Liinge purch, Hoplt
fic aus, gi6t mit Mehl beveitete Schotolade-Creme (fich diefe) in die Hihlung,
fegt die Stiie wieder aufeinanbder und erweid)t jie von aufen Mild).
Dann dreht man fie in Gt und Brofel, badt fie in Schmaly und beftrent
fie mit Banillezucter.

Sdotolade-Witvitchen. Man focht 7 Defa geviebene Sdyotolabe
mit 7 Defa Jucfer und 2 Deziliter Oberd auf und (Gt fie falt yerdett,
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tiihrt Dievauf 2 Defa Neismehl mit faltent Dbers, 5 Dottern und ber
Schofolabe ab, focht von dem Abgerithrien dicfe Creme und lifit e evfalten.
Dann formt ntan von der Creme in mit Giflar befeuchteten Oblaten finger-
lange Wiirjtchen, dreht diejelben in Ei und Brifel und bckt fie in Schuals.

Brandteig=frapjer] (aud) Sdneeballen, Sdhlitfel-
frapfer(, Branbnudeln oder Winbbeutel genannt). Man be-
teitet Brandteig (S. 68) von 3 Dejiliter Oberd oder Mild) oder Wein
oder Wafler, [dBt ihn austithlen und vithrt ihn Hierauf mit 4 Giern und
3 Dottern recht gut ab. Dann legt man mit einem jedesmal vorher in
0ag Deife Sehnialy getauchten Blechldffet nupgrofie Krapferl von dem Teig
in bas Schmalz (indent man den Teig vom LWffel in bag Schmaly ftreift)
und jehiittelt bie Panne, damit fie auflaufen. Wenn fie fhon braun find,
hebt mtan fie ntit dem Backlbfjel heraus, legt fie auf LWdhpapier, damit
pag Fett abtropft, jdhneidet dann von jedem einen Dectel ab, fitllt Marillens
jalfe in die Hohlung und gibt dag abgejchnittene Stiict twieder darauf,
beftreut die Rrapferl mit BVanillegucer und legt fie itber einer Serviette
auf die Schirfjel. Oder man fitllt jte nicht, jonbern gibt in einer Schale
Himbecrfalje ober paffievte, mit Bucer vofh eingerithrte Erdbeeven dagu
ober Drefit fie bor dem Antichten in eine Mifchung von geftofenem Jueker
und geviebener Scjofolabe.

Sprig=CStranben. Man beveitet Brandteig wie fitr Krapferl, gibt
3 Woffelooll von Dem Teig in bie Staubenjpribe, die man vorfer fohnell
in bas Deife Sdntaly getaucht Bat, ftecEt den Stempel an, driickt ihn
langjam ein, fihrt mit der Sprige ober der Shmalpfanne in bie Rinde,
damit Die Hineinfallende Straube jdyneclenformig su legen fommt, unbd
bitttelt die Bfanne, jobald die Stvaube eingeduitcft ift. MVan fann 3 pher
4 Strauben ugleic bacen. Wenn fie unten fhon braun find, dreht man
fie mit bem Bactldffel vorfichtig wm und Gt jie auf Der andern Seite
braun werden. Die gebacfenen Strauben legt man jum btropfen auf
Lichpapier. Beim Anvichten beftreut man fie ftarf mit Sucer.

Buder=Stranben. Man fprudelt 9 Defa Mehl mit fo viel ge-
sudertent yoeifien Wein ab, baf die Mijchung o dick witd, wie fitr Gin-
Qetropjtes, gibt etwas Saly und Sdinee bon 3 Rlar dagu und [Gft den
Teig durch einen dreildchevigen Tvichter in Geiftes Schmaly in eine eine
Ffanne einlaufen (wobei man den Tridhter fortwdfrend diber der Pfanne
hin und e bewegt), bis die gange Dberfliche des Schymalzes mit einem
Durcheinander von eingelanferent Teige bedeckt ift. Man beickt diefe Straube
auf beiben Geiten fchon qelb, legt fie dann iiber Qbjchpapier auf einen
Bogenmodel und beftreut fie mit Juder. Hievauf lafit ntan wicber Teig
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einfaufen. Wenn alle Strauben gebactert jind, vichtet man fie it der &chitfjel
hod) auf und gibt Ehaudear Herum.

Fuder=Srapierl, Man riihrt 5 Dotter und 6 Defa Jucker vedht
ichaumig, mifcht den Schnee von 3 Klar und Mehl wie fitr Bistuitteig
Doz und legt von diejer Majfe mit einem CHLbffel Srapfer wie die von
Brandteig in Das Heifie Schmaly ein. Wenn die Krapferl gebacen find,
{aft man fie itber Lojchpapier abtropfen und beftveut jie mit Banillegucker.

Sdwamnterl mit Chaudean. Man beveitet leichten Schmarren-
teig von 14 Deta Mehl, 2 Giern, choad Jucker und Salz und lawwarmer
Mileh (ober auf die &. 68 angegebene Weije), macht Dierauf etnen
jehwammiprmigen Model in Schuals jehr Heifs, taucht ihn in den Teig, fibet,
fobald fic) der Teig auften an der Form angelegt hat, mit derfelben in
dad Beife Schmaly auviick und bkt das Angelegte fehon qeld. LWenn alle
Sdmwdammecpen gebacten. find, fillt man fie mit Ehaudeau.

Jrittaten=-2Wiivitden, Vean bejtreicht Frittaten (diinne Pham=
fuchen, ©. 68) mit Salje oder it einer Schofolade- pder anbern Ereme,
ber man gejdlte, geftofene Mandeln beigemijcht hat, oder mit gebiinjte=
ten, paffierten Spfeln, die man mit Weinbeertn, Rojinen und Pignolen
gemtifeht Hat, ober mit Manbdelfitlle MNv. I (S. 81) ober mit Meildhreis,
s Dem man Marillenfalie gevithet hat, vollt jie gujamumen, fchneidet fie
s fingerlangen Wiirftchen, dreht diefelben in Ei und Brijel und bact
fie in Schmal;,

Dblaten-Srapjerl, Mit Weinteig Man fticht Oblaten 3
vunden Blttdhen aus, beftveicht Ddiefelben mit G, fitllt 2 und 2 mit
FWeichfelfleifch sufomnten, taucht fie in Weinteig, bctt fie in Schmaly und
beftreut fie mit Bucker. ;

SMit Brandteig Man gibt Hiujchen von fejter Hagebuttenjalie
auf vievectig gejchnittene Oblaten, dectt jie mit ebenfo gefchnittenen Oblaten
au und driict diefe nuv in ber Mitte ctwas an, woburc) bort, o feine
Salfe ift, ein Raunt ywifhen den Oblaten bleibt, taucht die Srapferl
atit pen vier Gefen in nit Giern verdiinnten Brandteig, um die Bwijden=
riume audgufitllen, und bickt fie in Schmalz. Die Salfe joll durd) Die
gelblich gebactene Oblate rot ju jehen, der Teigrand aber lichtbraun jein.

Gingebrojelt. Man ‘it 10 Defa Fucker, feingefehnittent
Qimonenjchalen und etwad LUmonenjaft mit leichten Schnee von einent
Slar wie Gi3, mijdt dann 10 Defa gejchilte, geftofene Mandeln dagl,
ftreicht die Mijchung auf Lingliche Stitde von Oblaten, rollt Diejelben 3
Wiirjtchen aufammen, dreht dieje in Gt und Brdfel und Dbadt jeded gleid)
in Scmalz, damit die Oblate nicht weid) wird.
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Gevadenesd Dojt. Upiel. NMan fhilt 8 bis 10 Majcjanzter-,
Taft= ober anbdere jauerliche Upfel, jchneidet fte zu Spalten oder Scheiben,
taucht Diefelben, nachdem mam ihnen dad SKernfaus audgejtochen DHat,
eingeln in Mehl und dann in Weinteig ober Bierteig ohne Ei (S. 68
ud 69), badt fie in Schmaly und beftreut fie Hievauf mit Jucker.

Smwetjdfen. Man jddalt jrijhe Swetjhfen, ftectt jeber ftatt des
Serned eine abgejogene Mandel ein, taucht die Bwetjchfen in guten
©dymarrenteig (S. 68) ober gegangenen diinnen SHefenteig, backt fie in
Cdmaly und Dbeftreut fie bann mit Bucer und Bimt ober BVanille.

Pririiche oder Marillen. Man jdhalt und halbiert die Friichte,
beftent fie mit Bucfer und (4Bt fie eine Stunde liegen. Dann taudht
man jie in gegangenen bditmten Hefenteig und backt fie in Schmalz. DOder
man befeuchtet die gejc)dlten, Halbierten, jtart mit Bucfer beftreuten Friichte
mit Hum (einen LWffel Rum gu 10 Defa Fucker), [aft jie eine Stunde
fiegenr, minunt fie dann aus ihrem Safte, dreht fie in Mehl und dann
m Ei und feine Brdjel und bickt fie. Den Saft focht man und gibt iGn
beint. Anrichten {iber die Fritchte.

Weid)feln oder Kivjdpen. Man bindet je 4 bi3 5 Weichieln
oder Qirfchen bei Den Gtengeln mit ditnmem Faben zu fleinen Bitjeheln
ujammen, toud)t diefelben jo in gegangenen biimmen Hefenteiq oder in
Badteig (©. 68), daf nur die Fritchte vom Teig iibersogen find, und
biidt fie in Geifemr Schmalz. Dann Deftrent man fie mit Buder und legt
fie nebeneinanber auf die Schiiffel.

Sdylofjerbuben. Man fodt qrofie gedbbrrte Jwetjchfen, [Bft dann
ihre Rerne aus und fteckt ftatt Derfelben abgegogene Mandeln ein, taud)t
ievauf ie' Gwetjhfen eingeln in Weinteig (S. 68), biickt fie in Schmals
md dreht fie in Jucfer und Schofolade.

Gefiillte Spiel. Man {ddlt fleine Tajtdpfel, fticht ihnen das
Renfaus aus, macht von Apfelititcten fiir jeden 2 Stiopjel, ftectt in jeden
musgeitochenen Apfel als Boden einen Stipjel, fitllt den Apfel mit NMea-
ri[Iel}jnHe ober Weichielfletfch, fteckt ihn mit dem anbern Stopjel su, dreht
vie Apfel in Mehl und dann in Gi und Brojel, bact fie in Shmalz
ind [Jejtreut fic mit Vanillegucter.

$ipfel= oper Oatitten=Wiivitdhen, Man erdriickt das Fleijch
bon oeichgefottenen obder gebratemen Quitten ober pfeln, miifcht Sucer
1o Bimt (oder Limonenjchalen), ein G und jo viel Brojel bazu, dafy Die
Wijthung gufammentiilt, und forimt aus derfelben Wiirftchen, die man in
G und Brisjel oreht, in Scymaly bict und mit Bucer bejtreut.

Weidjel= over Jwetjhfen=Wiiritdhen, Weidigejottene ge-
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porrte Teicdhjeln oder Bwetjchfen fdhneidet man fein und mijcht fie auf
‘pie oben angegebene Weife mit Sucter, Jimt, Ei und Brdjeln. Dann formt
man die Mijdhung zu Wiirftchen, dreht bdiejelben in Oblaten und damy
in @i und Brojel und backt fte. ‘

Gebadene Holunder=SBliiten. Man tand)t Dolben von Holuns
ber (Holer) mehrmald in Waffer, [dht jie auf ement Tuche trocnen,
taucht dann eine nach der andern in Schmarren- ober Bier-Teig (S. 68
und 69), bact fie in Heifem NRindjchmalz, ohne fie umzutehren, Hiuft jie,
wenn alle gebacfen find, mit dben Stengeln nad) aufwdrts auf die Schiifiel
und Dejtveut fie mit Suder.

Saljenjduitten, Cingebrojelt. Man fhneidet abgeriebene
Gemmteln 34 Scheiben, beftreicht die Hilfte derjelben mit Salje oder
Bwetichfenmus und beckt die beftrichenen mit den unbeftvichenen zu. Damn
befeuchtet man die Schnitten mit votewr Weine, weldhen ntan mit Juder
und Getviivy gefodht Hat, dreht fie in i und Briojel, bacdt {ie in Schmals
und beftveut fie mit Bucer und Jimt.

Mit gebranntem Fucder. Man fillt je zwer Schuitten von
abgeriebenemt miivben Gebicke mit Marillenjalfe sujamuten, drefht fie nur
am Rand in € und Brdjel und backt fie {hon gelb. Dann legt man
bie Schnitten feft nebeneinanber in eine Kajjevolle, itbergieft fie it
fo viel geguctertent roten LWein, dafy jie faft dabon bededt find, (dft fie im
Jtohre ftehn, bis fie den Wein eingezogen haben, beftreut fie hievauf ftork
mit Buder und brennt denjelben mit einem glithenden Schduferl.

Sn ©@dmarrenteig. Man mijdht PMavillenjalfe mit Wein wnd
Buder, tunft Schnitten von abgeriebenem Milhbrot in biefen Saft,

taucht fie Dann in Scmarventeig, backt fie in Schmaly und bejtrent fie |

mit Banillegucter.

CSitfge Wafejen. Man jdhneidet abgeriebene Semmteln zu Scheiben,
port Denent je 2 ujammenfingen, qibt wijcjen diefe Salfe oder paffierts,
mit Sucer und Brofeln gemijchte Crdbecren, taucht die Scheiben auf
beiben Seiten in falted Dberd unbd [dft jie eine Stunde liegen. Damn
breft man fie in abgejchlagene Gier, bickt fie in Schualy und beftreut fie
mit Bucfer und Jimt.

Grdbecr=Krapferl, Wan bereitet miivben Teig Nr. I (S 72)
treibt 1Gn aus, belegt tn reifenweife mit Haufden von ftart mit Jueer
bejtveuten ©rdbeeven (ein Saffeeldffelvoll fiiv ein Haufchen), beftreic)t ift
mit Gi, jchlégt ihn diber, fticht ihn wie Schlictrapferl (S. 113) aus, bt
die Rrapferl in Schmaly und bejtvent jie mit Vanillegucker.
Wolfterzipfel. Man Dereitet miirben Teig Nr. IT mit Wein oDer
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Ne. 1L (S. 72), treibt ihn zlemlic) ditun qus, belegt ihn in Neiben
(wic bei Schlictrapferin) mit Haufden von Weichielfleijc) oder Ribifel-
jalje, Deftreicht thn mit ©i, johlagt ihn diber, vabelt ihn ju verjdhobenen
Bieveten ab, bictt diefelben in Schmaly und beftveut fie mit Jucer. Der

Telg barf nivgends jervifjen fein und muf innen gut mit Gi beftrichen

werden, Damit er dort, wo er abgevadelt 1witd, feft sufammenfdlt. Wenn
die Galle ausfliet, Wit das Schmaly jhwarz. Man fann den Teig
aud) ohne Ei von Mehl, mildent jauren Rahur und etwas Saly macen.

Porviugiejer Krapferl. Man madt miivben Teig Nr. 1 (S. 72),
weibt ihn aus, Delegt ihn reifenweife mit Haufden von Niandelfitlle
(. V, Geite 82, aber von b Dottern und ofne Klar), jhlagt ihn itber,
bejtoeicht ihn mit Gi, radelt ihn wie fiir Schlickfrapferl ab und béckt die
Rrapferl in Shmals.

Wiiritden bon BVlattevteig. Mit Salje. Man jdhneidet
mefjerviicendict ausgetricbenen Butterteig (S. 78) in 8 Bentinteter breite
Gtreifen und beftreicht Ddiefelben mit Gl Dann jpribt man diber bdie
Breite eined Teigftreifens aus einer Papierditte bleiftiftdict Marillenjalfe,
gt bas Enbe des Teiges mit einemt Mefjer diber die Salfe und nod
eimmnal umt, jchneidet das Wiirftchen ab und driickt die Enden desjelben
mit Demt Mieffer ein twenig nieder. Dann fprigt man wieder Salje auf
und formt ein Wiirftchen und fihet jo fort, 613 Dev Teig verbraudht
it Hievauf legt man die Wiirftchen auf ein mit Mehl Deftaubtes Brett,
berit fie gu wnd ftellt fie an einen Hiflen Ort. Kury vor dem Gebrauche
bidt man fie in Schmaly. BVeim Anvichten beftrent man fie mit Jueer
und vichtet fie auf der Schitjjel fiber einer Gerviette quf.

Mit andever Fille Man Dereitet die Wiirjtchen auf die oben
mngegebene Weife, fiillt fie aber ftatt mit Salfe mit Erdbeeven, die man
ftacf mit Bucer Beftrent Hat. Oder man itnjtet zuv §Hille Rirjdjen ober
Weichfeln mit Sucer, focht ihren Saft fury ein und (ift fie evfalten.
Oder man fitllt die Wiirjtchen mit Manbdelfiille, die man bereitet, indem
man 7 Defa fiifge und 4 Stiit bitteve gejhdlte Mandeln fein ftoft und
dabei mit etwas Ml verreibt, dann mit 3 Defa Butter, 2 Dottern und
( Defo Bucker vithet und auleBt mit 2 jchwachen Cilbffelvoll Schlag-
whnt mijcht, oder mit ausgefiihlter Hajelnuf-Creme (S. 65).

Shniiv= oder Spagat=-Hirvapjen, Man nadt Brojelteig von
2 Defe Mehl, 10 Defa Butter, 10 Defa Buder, 10 Defa gefchdlten,
Iehr fein geftofenen Mandeln, Limonenjdjalen, Gewitrynelfen, Neugewiirs,
* Dottern und einigen Tropfen Lintonenjaft oder swei ffel rohem Dbers
et beveitet mmiirhen Leig Ne. IL (&. 72) mit Wein und Getwiiry, drelht
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ben Teig in ein Tuch und (dht 1hn an einem fiiflen Ort eine Stunbde ‘
vajten. Dani treibt man ihu ftart mefjevviifendid aus und jchmeidet ihn
s fingerlangen Bievecen. Hierauf bindet man an Dden Drabhtjtiel bev
splinderformigen Blechfornt eine ein Halbes Meter lange, tweife Schuur,
sieht fie durch) Die Form, taucht fie in dad Rindjdhmals und lagt fie heip
yoerden. Sodamt legt man ein Teigflecichen auf die Blechform, windet die
Schnur nicht zu feft un die Form und dann wm den Stiel und Hilt das
Gnde der Schnur jugleich mit dem Stiele fejt, wifhrend man die Form
in Dag heifie Nindjhmaly taud)t und den Krapfen bacft. Man Halt die
Schnur nodh feft, big der Krapfen ein wenig ausgebithlt ift, und bft jie
hierauf vorfichtig ab. Die Cinjdnitte jollen auf dem bogenfbrmigen Krapien
in fingerbreiter Entfernung jehief laufen. Wenn alle Krapjen gebacken jind,
Beftreicht man fie auf der inneren Seite mit Marillenjalje wnbd beftreut fie
auf dev duferen mit Bucker, ober man beftvent fie mur mit Sucer und
jevviert BVanille-Creme Ddagu.

PRojen. Miirber Teig v, I oder IIT (&. 72) wird ausgetvichen
und mit drei Krapfenftechern von verjhiedener Grope ausgeftocen. Sn
jedes Flecichen macht man vom Rande gegen die Meitte u fiinf furge
Ginjdnitte. Die groferen Bldttchen betupjt man in der Mitte mit Ei.
Man legt dann je drei Fleckchen von verchicdener Grofe aufeinander,
immer Das qrdfite unten, dag fleinjte oben, und briict fie in Der Mitte
mit dem Finger nieder, bickt fie in Schmalz, beftreut jie mit Jucker wnd
qibt in bie Mitte Eingejottenes. (Schoner werden die Nofen, wenn man
yunt Ausitechen ded Teiges fiinfblitterige Ausjtecher Hat.)

Sdynechallen oder Manlforbe. Man macht wivben Teig
Nr. TIT ober M. IT mit Wein und Rahm (S. 72), Lift ihn cine Halbe
Stunbe rajten, formt ihn Hievauj zu fleinen Raibchen, treibt dieje i
runden, Handgrofien Fleckhen aus und vadelt jeden Flecten in fingerbreite
Gtreifen durch, doch o, daf Der Rand rund hevum fingerbreit gany bleibt.
Dann hebt man jeden gweiten Streifen in die Hihe, fteckt gwifchen den
oberen und unteren Streifen einen Kochloffeljtiel durch, Halt den Fleden
it bemjelben in Das heipe Schmals und fchiittelt ihn dabei auseinander.
uch die Pfanne muf gejchiittelt werden, bid der Teig aujlduft. Damit
er qut aujlaufen fann, bictt man die Flecten eingeln in ciner fHeinen SBfanne.
Man Lfit fie dann auf Flichpapier abtvodnen, Deftreut fie beim Anricten
mit Banille=Jucker und gibt Salfe ober pajjierte, mit Sucer vof el
geriihrte Erbbeeven in einer Scale dazu.

Hajendhrl. Dan nmadt aus einem Halben Qiter Auszugnell,
9 Desiliter Semmelmehl, ein wenig Saly und 3 Defa in jicdender Mild)




Mehl-Speijen. — Strubdel. 415

aufgeldjter Butter cinen iweichen Teig (wie Strubelteig, &. 70) wnd afjt
benfelben eine Bievtelftunde rajten. Dann treibt man ifhn uwnmmhnb[d
aus, vadelt ihn zu Hanbdbreiten, vevidhobenen Bievecten ab und backt dicje
m Rindjdmaly. Sie laufen Hhod) auf und find innen Hohl Wean bejtreut
jie beim Anvichten mit Bucfer und jerviert eine Ribifel= oder Weinbeeren=
Gauce (S. 66) bagu.

Mit Crddpfeln. Man fncfjt ungefihr 6 ntittelgrofse,” mefhlige Cro=
dpfel, jehalt fie, zevdriictt fie auf jo viel prdindrem Mehl, als ihr Gewidht
ausntacht, wmit dent Nollholze gany fein und mifcht fie dabei it dem
Mehle. Dom arbeitet man bdiejen Teig mit den Handen etwas befjer ab,
treibt ihn ftavt mefferriicfendict aus wund rvadelt ihn ju verjchobenen Bier-
efen ab. Man bacdt diejelben in Schweinejcdhmaly und qibt fie ju Salat,
oder mtan bact fie in Nindjcdhntaly und Dbeftvent fie beint Anrichten wmit
Juder und Jimt.

Sobelipane. Man bereitet mitvben Teig Nv. II, &. 72, ju dem
uan auch geftofenen Anis gibt, tveibt den Teig nefjervitcendicf aus, vadelt
'}u u fingerbreiten, fpannlangen Streifen ab, dreht je einen Streifen wm
eimen Rudjlnﬁeﬁhci (vom Gnoe des Stieles gegen den Loffel au), hilt ihn
mit dem Stiele in bas Schmaly und bicdt ihn. Man jdhiebt ihn dann
bofichtiq hevah, Deftvent ifn mit Bucer und flegt ihn auf eine Schiifjel,
die man an cinem wavnten Ovte jtehn (iR, big alle Hobeljpine gebacen
fd. Man jerviert eine fiige Sauce (. 66) dazu.

Bitta (titrkijehed Koujeft), Cin Biertelliter Hafelniiffe und
tine falbe Stange BVanille werden fehr fein geftoen und mit etwas Honig
i Teig gemacht. Dann verviihet man drei CRIOTFl gefchmolzene Butter
mit 3 Dottern, 3 CHofFel Milch) und ein wenig Saly, vithet fo viel Meht
dajit, daff mtan einen nicht fehr feften Teig ecvhilt, teilt biefen Teig in
jwei Teile und vollt jeden Derfelben ntefferviicfendict aus. Hicrauf belegt
man die eine Teighilfte ziemlich dicht mit feinen Hiufchen von der Hajel=
Migmaije, legt die andeve Teighdlfte daviiber, duitckt den Teig um jebes
Dinfchen ein wenig nieder wund fticht ihn mit cinem fehr Eeinen vunden
Ausftecher aus, Dkt die fleinen Krapferl fo rajd) als mbglich in guter
Deifer Butter, legt fie, jolange fie nod) warm find, auf eine mit Vanille-
duder Deftreute Schiifjel und vollt fie gana in Jucer ein.

A trudel
Meig=Struvel. Mit Rofinen. Man fodht 10 Defa Reis mit
Milch weich. Dann macht man Strudelteig (S. 70) mit etwas Butter,
et ihw qu und (dfpt iGn vaften. Sudeffen treibt man den Neis mit
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32 Defa Butter und 2 Dottern ab und qibt Bucer, Bimt und 10 Defa
JRofinen dazu. Hievauj zieht man den Strubelteiq aus, bejtveidht ihn mit
Butter und Ddariiber mit bder NReisfiille, vollt ihn Fujommen, dreht ihn
jchnectenformig, legt den Strudel in eine RKafjerolle, in tweldher man ein
Degiliter Wilch) und ein Stiickchen Butter auffieden lief, Dbeftreicht ifn
pben mit Butter, tellt ihn in das Nohr, bidt ihn jhon braun, it
ign und Deftrent ihn mit Sucker.

Mit Schofolade Man beftveicht ben Teig mit gesuckertenr, mit
NRofinen gemijchten Milchreis, beftveut bdiefen mit gericbener Schofolade,
tollt ihn zujammen, bdct den Strudel wie oben und beftreut ihn, wenn
er Dalb gebacten ift, mit Schofolabe.

Wit Marillenjalfe. Man mijdht Milchreis mit einigen LWoffeln
Marillenjalfe, jo dap ev von der Salje gelblich wird, ftreicht ihn Dditmm
auf den ausgezogenen Strudelteig, vollt den Teig jufammen, beftveicht den
Strudel mit Butter, jchneidet ihn ‘u Stitcfen und bact ihn auf dent mit
Butter beftrichenen Bleche.

Sranter=Strudel. Man macht Strubdelteig (S. 70) von 4 Deji-
liter Meehl, (afst dann in 4 Defa Butter ziemlich viel BVeterfilie, Kerbel-
fraut und Jwicbel, alles fein gejchnitten, und Brijel anlaufen und treibt
Butter mit 2 Ciern, etwad Saly und einigen LWifeln voll fauvem Rafhm
ab. Hierauf bejtreicht man bden ausgesogenen Teig mit demt Wbtviehe, be-
jtreut ihn mit den angelaufenen Krdutern und Brijeln, rollt ihn zujanmen,
preht ihn jcnecdenjormig und jiedet Den Strudel entweder in einem Model
in Dunft und ftivat ihn dann oder focht ihn in einer Kajjerolle in Saly
waffer. Dann beftrent man thn mit Brdjeln und jhmalzt ihn mit Butter ab.

Griep-Struvel. Man rithet 2 Dejiliter Grief mit 4 Desiliter
fourem Nabm ab, [dft ihn cine Weile jtehn, mijcht ihn dann zu einem
Abtriebe von 7 Defa Butter, 4 Dotfern und etwad Sals, vithrt den Schnee
ber 4 Slav dagu, ftveicht die Mijchung auf ausgezogenen Strudelteig, rollt
den Teig aujanunen, dreht ihn jdnecdenformia, focdht den Strudel in Saly
wajjer und jdhneidet ihn ju Stiiclen, die man dann mit Butter und auz
gelaufener Zwiebel abjchmalzt.

Gebaden. Der Strubelteig witd mit etwas Butter gemacht und

die Fiille entweder nuv ein wenig gejalzen oder auc) nach Gejdjmad

gesuctert. Dann rollt man Dden bejtrichenen Teig von 2 Seiten gegen
pie Miitte sujontmen und jdyneidet ihn da auseinander, damit 2 diinne
Strudel werden, die man auf dag Blech legt, mit dem Kochloffefftiel s
Gtitcfent abdriictt, bt und nach dew Backen an den abgedriictten Stellen
audeinander jdneidet.
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_ Topfen=Struvel, Gejalzen. Man Eft feingejdnittene Peterfilie

wd Brofel in 4 Defa Rindjchmaly anlaufen und mijcht 21 Defa ge-
tiebenen Topfen und etwas Saly dazu. Dann treibt man 2 Defa Butter
mit 2 Eiern und 2 Degiliter jouvem Rahm ab. Hievauf beftreicht man
den ausgezogenen Strudelteiq mit dem Abtviebe, bejtreut ihn mit dem
Topfen, vollt ihn sujammen und bactt den Strudel in eimer mit Siymaly
auggeftvichenen Safferolle der fiedet ihn in Salziwafier, feift iGn ab, jdyneidet
ijn gu Stiiclen und jehmalst diejelben mit Butter itber Brijeln ab.

Mit Guder und Rojinen. Man mifcht den Topfen zu dem
Ubtriebe, beftreicht Den ausgesogenen Strubdelteig mit diefer Mijchung,
beftreut ihn mit Bibeben, Weinbeerln und Bucker, rollt i zufammen,
legt den Strudel zum Bacten in eine Staffevolle, in die man einige Loffel
Mild) gegeben Gat, und beftreicht ifn oben miit' Butter,

Windijde Pogange. Dtan mad)t Strudelteig von 2 Giflar,
mijdht, wihrend ev raftet, bie 2 Dotter zu 25 Defa feingebrojeltem Topfen,
Iprudelt auch 4 Degiliter fehr guten jauren Rahm mit 2 Clern ab und
it Beides. Dann ftellt man bie Poganzenjchiifiel (eine flache, grofe
Stiiffel mit niederem NRand) auf das bemehlte Strudeltuch, legt den nur
i der Mitte Hitnn ausgezogenen Teig itber die Schiifjel und jchneidet den
doviiber hinausragenden Teig vom FRanbde gegen die Sdyiiffel zu jechSmal
durd).  Hierauf beftreicht man Dem in Dex Sehitfjel liegenden Telg mit
Butter, ftrent pom Topfen Ddarauj und fprigt von dem Rahme bdarviiber.
Bamn gicht man einen Teil Hes hinausragenven Teiged nach dent andern
bl qus, Jchldgt ihn dtber die Schiiffel zuriic und Deftveicht ihn mit
Jabm. Auf den dritten itbergefchlagenen Teil qgibt nan Topfen, auf die
naciten wicder Rahur. Juleht wird bdie Boganze noduals mit Rahm
beftvichen, in fehr beipem Ofen jchon geld gebacfen, auf einer grofien,
fladjen Seiifje angerichtet und evjt bei Tijch in Stiicke gejchnitten.

Seiden=Strudel. Mit Spedgrammeln Man madyt ein
fJu{ﬁeQ Siter Heidenntehl mit fiedendem, etwas gefalzenen Wafjer ju Teig,
ticlﬁt denfelben quf einemt bemehlten Tuch aus, beftvent thi Dicht mit
Spetgrammeln, vollt ihn jufammen, legt Den ©trudel in cine mit Dem
dette der Grammeln ausgejtvichene Safjerolle und beckt ifn.

Mit Niijjen. Man vithrt milben Rahe (gewellten oder jauren,
D man mit etwas Sdhlagrahm gemijht Hat) mit Dottern und etwas
1 @‘ﬂfz,, ftreicht bas Geviifrte auf den ausgesogenen Teig, ftrent feingejchnittene
%iffe Daviiber, vollt den Teig sujammen, dreht den Strudel fchnectenformig,
‘F“'d]t ibn in gefalenem Waijer in einev Kafjevolle, feiht ihn dann ab,
:id)ncibvt ihn ju Gtien und jhmalt in mit Butter {iber Brojeln ab.




Mehl=Cpeijen. — Stvutdel.,

Mit Topfen. Man mijht Topfen mit Nabhu und Dottern, freidt
dieje Mijhung auj den ausgegogenen Teig, rollt denjelben jujammen,
breft den Strudel jehnectenfornig, bindet ihu in ein ntit Butter beftrichenes
pemelltes Tuch, focht ihn wie oben und jchutalst ign mit Butter iiber
Bridjeln ab.

Groipiel=Stenudel. Man vilhrt 7 Defa Bucer in ciner Sehiifjdl
auf dem $erde, bis er warm wird, qibt damn unter beftandigent Nitlren
3 Dotter dogu, mijht nur leicht 16 Deta gejottene, serdriictte. Grdapil
und den Scdinee von 3 Klav darunter, ftreicht Ddiefe Mijdung auf qus:
gezogenen Strudelteig (&. 70), vollt benjelben zujamuten, dreht den Strudd
jehnecenformig, legt ihm in eine mit Butter auggeftrichene Kajjerolls
bejtreicht ihn mit Butter, bict ihn und bejtreut ihn mit Jucker.

Jleijh-Strudel. Man (Eht Vrdjel und feingejdnittene Peterfilie
in.Butter anlanfen, gibt feingejchnittene Bratenvefte (am bejten von Kalbs
braten) Dinein, mijcht jauren Rahnt und Dotter bazu, beftreut bie Hiljte
bes ausgezogenen, mit Butter bejtrichenen Strubdelteiges Ddi mit diejer
Mijchung, rollt den Teig gujammen, robei man bet bev mit Fleijch bes
jtreuten Geite anfingt, dreht ben Strubdel jchnectenfiirmig, legt fn auf
o3 Blech, bejtreicht ihu mit Butter und bictt ibu.

Sinfen=Strudel. Man jprudelt 2 Dejiliter jourven Rabhm it
3 Dottern ab, bejtreicht ben ausgesogenen Strudelteig mit- dem 9Abs
gejprudelten, beftreut ihn hievauf mit 28 Defa feingefchnittenent Schinten
fleifche, rollt ihu gu cinem Stvudel gujamtmter, breft Denfelben femecten
formig, Deftreicht thn oben mit Butter und ikt ihm.

Bon Grdapfelteig Man madt Teig von 3 Deiliter Mel,
cinem Gi, Saly und 12 nicht fehr grofen, geriebenen Grbdpfeln, treibt
i aug, Deftreut ihn mit in Butter gerditeten Brojeln und feingejchnittenen
Schinfen und vollt ihn gujanmen, legt den Strudel in eine mit Butle
ausqeftrichene Fovmy, ficdet ihn eine Stunde in Dunjt, jeneidet ihn dant
su Stitcken und fehmealzt diejelben mit brawner Butter und angelaujenct
Brfeln ab.

Srebsd:Strudel. Man cvweicht eine abgeviebene Senutel in
Qrebsbutter, hackt fie, mifcht ein mit 2 Dottern abgejprubdeltes G
feingefchnittenes Krebsfleifh dagu, Ldpt die Mijchung m Butter fetfs werdel
und witvst fie mit Saly und Mustatbliite. Weun fie ausgetithlt ift, fteeid
nan fie auf audgezogenent Strubdelteig und vollt Ddenjelben jufamel
Dann [Eft man in einer Kajferolle cin Degiliter Mild) mit Serebbuttet
auffochen, legt den Strudel hinein, bidt ihn und bejtreicht ihn nad) ool
Bacfen. it Svebgbutier.

9
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Gezudert. Man treibt Kvebsbutter mit 4 Dottern ab, mifcht
-t Oberd befeuchtete Brdfel und Jucker dazu, ftreicht die Mijchung auf
-, audgesogenen Strudelteiq, ftreut feingejchnittenes Krebsileifch daritber, vollt
; den Teig aujammten und bicft den Strubel. Jmbeffen bdiinjtet man bie
Steebsjchalen mit Butter ab, focht fie dann mit Obers aus, feiht dasfelbe,
[ [prudelt es mit 2 Dottern und Jueker ab und ferviert es als Sauce yum
.1 gebactenen Strudel.

( Rahm=Strudel. Man treibt 4 Defa Butter mit 4 Dottern und
. 34> Degiliter fauvent Ralhm ab, ftellt ein wenig davon beijeite, mifcht zum
{ ubrigen Den Schnee dev 4 Rlar, Salz und Jucker, ftreicht die Mijchung
i auf den ausgezogenen Strudelteig, jtreut Noftnen und Pignolen oder ge-
jjilte, geftiftelte Mandeln davitber, vollt den Teig locfer Fujamuten, dreht
; 1hn jehnectenfrntig, legt Den Steubdel in eine mit Butter ausgejtrichene Kajfe-
: tolle, beftreicht ihn oben mit dem Nefte Des Abtriebes, backt ihu fdhion
¢ braun, ftivst ihn und bejtvent ihn mit Jucer. Oder man fprudelt die
' Dotter nut dem Nahm ab, mifdht Den Schnee dazu, ftreicht die Mijchung
ouf den Feig und ftveut cine Hondvoll Budjel, Bucer und Rofinen
{1 Ddavitber. Ctatt des fauren Nabmes fann man 2 Deziliter fitfen Rahm
nehmen, den man mit einev in DOberd evweichten. Semmtel abgetrieben fat.
s Dhne Eier. Man bejtreicht Den Teig mit Butter und dann mit
; jourem Rabnr, beftveut ihn mit vielen Halbierten Bibeben, Kovinthen (Wein-
A Deerln) und Buder, vollt ihn jujammen, Deftreicht den Stvudel anit Butter
“F b bact ihn.

Kividen= und Weidjel=Strudvel, Strubdelteig Nr. IT (S, 70)
'[. witd auggezogen, mit Butter oder ecinem Abtviebe wie fitr Rahmitrudel
EL - Bejtrichen und mit von Den Stengeln geupften Kivichen oder Weichjeln
B und Bucer Geftreut, gujantmengerollt und fehnecenformig gedreht. Man
1 gibt diefen Strudel in ein gut ausgejtricienes Gejchive und beftreicht ihn
" oud) oben mit Butter, bkt ihn und Deftveut ihn, wenn e geftitrat ift,
U1 it Bucer oder Jucker und Jimt.

Ober: Man macht mitvben Teig, iiberdiinftet Weichjeln ein iwenig,
giefit ihren Saft ab und [t fie austithlen. Dann treidt wan den Teig
aus, bejtvent ihn mit einer Mijchung von 14 Defa Bucer, 14 Defa ge-
[dhiilten, geftofenen Manbdeln (Limonenjchalen) und Kivfelbrbieln, gibt die
} Weichien dariiber, rollt den Teiq sujamuen und Dickt den Strudel.

Jwetjdhfen-Strudel, Man bejtreicht den ausgezogenen Strudel-
teig mit Butter, bejtvent ihn mit 40 zu Ringeln qejhnittencn Swetjchfen
wmd dam mit einer Mijhung von 10 Defa Jucker und Jimt, 7 Defa
gejchiilten, geftofenen Mandeln und Kipfelbrojeln und vollt ihn jujantmien,

Prato, Sitvbeutjde Siide. 27
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breft den Strudel jdymecfenformig, Dbeftveicht ihn oben mit Butter un
bédt ihn. :

Dbder: Man macht Steubdelteig mit Milch (Nr. 1IL, &. 70), treib
ibn aud, belegt ihn in NReihen mit gangen Swetjchfen, in bdie man jtatt
Ded Rernes ein Stiickchen Jucer geftedt Hat, vollt ihn vorjichtia sujantuien
und bckt den Strudel.

Von gedbrrten Jwetfchfen. Man beftreicht audgezogenen
Strubelteig Nr. I mit Nindjchmaly ober gejchmolzencr Butter, Deftveut
bie Hiljte des Teiges mit gelb angelaufenen Brdjeln und mit gejottenen,
Balbierten, entfernten Jwetjchfen, rollt den Teig, Dei der beftrenten Seite
anfangend, ujammen, dveht Den Strudel jchnectenfdrmig und bt hn

Weinbeeven=Strudel, Man bejtveut den ausgezogenen Strudel
teig mit in Butter gelblich gerdfteten Semtmelbrdfeln, febhr reifen, abge:
supften Weinbeeven, Suder und Jimt und rvollt ihn gujammen, Tegt den
Strudel in eine mit Butter beftrichene Kafferolle, betvopft ihn aud) oben mit
Butter, bickt ihn und beftreut ihm, wenn ev geftivat ift, mit Jucter und Jimt.

S(pfel=Stradel, Man Letropft den ausgezogenen Stvudelteig mit
Butter, beftrent ihn it Ddiinnbldtterig ober mit der Fahnjcharbe ges
fehmittenen Ypfeln, viel Bucer, einer Handvoll NRojiven und einer Hand-
poll gejchdlten, geftiftelten Mandeln (vber einer Handwoll Pignolen oder
einer Mijchung von Semmelbrdjeln, Sucker und Jimt) und vollt hn jue
jammen, dreht Den Strudel jchnectenfovmig und backt ihu in einer gut
mit Butter oder Schmaly ausgejchmierten SKaffevolle. Oder man beftreict
den gamgen Teig jorgfiltiy mit gejdhmolzency, erfalteter Butter, bejtveut
i von dev einen Lingsfeite His jur Mitte dicht mit dev Fiille, vollt iy,
Dei. Dex Deftrenten Seite anfangend, jo zujammen, daf der nur bejtrichene
Teig um den gefitllten fommt, und backt den Strudel wie oben. Der Teig
bldttert fich dann beim Bacen wie Buttevteig.

Fivolev=Struvel. Man bejtreicht ausgezogenen Stvudelteig mit
einem Abtriebe von 10 Defa Butter, 2 Dottern, einemt Biertelliter mildemt
fauvenr Rafut, 5 Defa ucder und Limonenjchalen, ftveut eine Tafel ge
viebenen braunen Lebfuchen, Jimt und Gewiivynelfen davauf, gibt 14 Dela
Jtiiffe, 6 Defa Bibeben, 5 Defa Kovinthen wnd b grofic Feigen, alles fein
gejchnitten und zujamutengemijcht, daviiber, rollt den Strudel gujamtmen,
breft ihn jmecenformig, gibt ihn in einen wmit Butter auggeftvichenen
glatten Weodel, beftreicht ihm mit Butter, badt ihn eine Stunt:, frivst ihu
und Dejtreut ihn mit Jucer und Jimt. :

Bitvonat=Strudel, Man macht Strudelteig von 4 Dejiliter el
und (@Bt ihn rvaften, vihrt indeffen 6 Dotter mit 14 Defa Fucker und
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atijcht 14 Defa Kovinthen mit 14 Defa feingejhnittenem Jitvonat. Hierauf
gleht man den Strudelteig aus, jehligt dann die 6 Nlav su Schnee, gibt
bie Hiljte des Schnees ju dem Geviihrten, bejtveicht den Telg suerft mit
dem Gerithrien und dann wmit dem nod) iibrigen Schnee, bejtrent ihn mit
e emifchter und vollt thn gujammen, gibt den Steudel in eine mit
Butter ausgeftrichene Kajjevolle, beftreicht ihn mit Eitlar, beftreunt ihn mit
Bucter und DAkt ihn.

Wit Limonenfaft. Man jdhneidet 21 Defa Jitvonat, 7 Defa
Biftagien, 25 Defa Weandeln und die Schalen einer Limone, jedes fitr fich,
jebr fein, mijcht alles gujammen, gibt 28 Defa Juder und ben Gait
bon 3 Lintonen dagu und (dft dag Gange eine Weile ftehn. Dann be=
jtreicht man den audgezogenen Strudelteig mit Butter und Ddavitber mit
diefer ille und vollt ihn zujammen, dreht den Strudel jchnectenformig
und bt ihn in einem Tovtenveife. Wenn er geftiinzt ift, bejtreicht man
i mit Wafjer und bejteut ihn o lange mit Juder, bis devfelbe nicht mebr
aeugelt. Diefer Strudel wird falt gegeffen und hilt fich wochenlang gut.

Meanbel=Strudel. Dian vithet 2 gange Gler mit 14 Defa Jucker,
beftveicht Den feln ausgezogenen Teig mit Butter und davitber mit dem
Geriihrten, Beftreut ifn mit 14 Defa gejchdlten, gejtofienen Mandeln und
14 Defa Rojinen und vollt ihn zujonmen. Dann legt man den Strubdel
m ein Degiliter mit Butter aufgelochtes Obers in eine Kafferolle, beftveicht
ign mit Butter, biicft ihn, beftreut ihn, wenn ev geftivat ift, mit Buder
und ferviert eine leichte Creme daju. Die Mandeln fann man vor dem
Ynfitrenen mit Jucker beftveuen, rbjten, austihlen (affen und gevteilen.

Ober: Man treibt 14 Defa Butter flawmig ab, vithet nach und
nad) 8 Dotter dagu, mijdht 14 Defn gejchilte, geftofiene Manbdeln, 4 Deyi=
litee Rabut, eine Prife Saly und Bucer nad) Gejhmact darunter, fteeicht
dicfe Mifchung auf diinn ausgesogenen Strubdeltely von 7 Desiliter Weel(
nd 2 Giflor und vollt den Teig leicht gufammen, legt den Stoubdel in
ine mit Butter ausgeftvichene Kaffevolle, biickt ihn Halb, ibergieft ihn
donn mit 4 Degiliter jicdender Mild) und backt ihn fertig. )

Nup=Strudel. Vian macdht Strudelteig mit einem gangen Gi wund
thond Butter, treibt iGn aus und beftreicht ihn niit Butter. Dann mifeht
man 14 Defa feingefchnittene Niifje mit Brdfeln, die man mit Dbers
befeuchtet hat, etwas Simt und Gewiirgnelfen, jtvent die Mijchung auf
%en Teig, fpribt Honig und mit 2 Dottern abgefprubeltes Obers Daritber,
Yllt ben Teig jujanmen, Geftreicht den Strudel mit Butter und biickt ihn.

Mngarijdher Strudel (Pittah). Mit Milch Geveiteter Strudel-
teig (S. 70) wirh gut abgearbeitet und zu 24 fleinen Laibhen geformt.

o7
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Pihrend fie raften, beveitet man die Jiille. Hicvauf beftreicht man eme:
flache blecherne Schiifjel (oder ein Badbled)) mit Butter, 3ieht dibev dev-
jelben 8 Caibchen nacjeinander o aus, daf Dev Teig etwag iber D08
ejchire hinaushiangt, und Dbeftveicht jeden Teigflecten mit gejchmolzener
PBuiter. Dann gibt man die Hilfte der FFitlle darauf, aicht wicber ebenjo
8 Qaibchen baritber aus, qibt die fibrige Fitlle und die [efsten 8 Qaibcen
davitber unb bejtveicht auch den lepten Flecten mit Butter. Min Dritct
ntan Den Teig am Nande nieder, fchneidet den diber den Jand hinaus-
hingenden Teig ab und Ddurchiticht das Gange biters mit einer Gabel,
bamit ¢3 Geint Backen nicht blajig wird. Man bickt es bei giemlich ftavfer
Hite, fchneidet ¢, wenn e3 halb gebacten ift, in Stitcke (auf dem Back
bleche 3u jchiefen Bievecten), beftvent es jtart mit Bucker, bactt es fertig
und nimmt dann die Stiicfe auseinander.

Siiv Hpfelpittalh belegt man die Teigichicht Dicht mit ditnnen
Sipfelfoalten und Deftveut fie bei Teig von einemt Litev Mrehl mit einex
Mijchung von 15 Defa Jucker, 16 Defa gejchdlten, feingefchnittenen Man-
deln, 20 Defa entfernten, grobgefchnittenen Bibeben, Brbjeln von einelt
Ripfel (Schalen einev Linone) wnd Jimt. Fiiv Nufpittah mijcht man
30 Defa feingefchnittene Niiffe mit 30 Defa Fuder, Lintonenjchalen
und Jimt und fpript etwas Honig auf die Mijdung. Fite Mandel
pittal rithet man 4 Gier und 4 Dotter mit 20 Defa Juder, 20 Defa
jitfen und 6 Stitct bitteven, jamt den Schalen gejchnittenen Meandeln und
Banillegucter.

Sdyofolave-Strudel. Mit DVeandeln. Man vithrt 3 Dotter
mit 7 Defa Jucker und ftellt ein wenig davon beifeite, mifcht gum dibrigen
e Selmee der 3 Klar, ftreicht die Mijdung auf den ausgezogenen, it
Butter beftrichenen Teig, jtreut 10 Defa geriebene Sdyotolade unb 7 Defn
gejdhiilte, feingejchnittene Meandeln daviiber und rollt den Teig locer zue
jommnten. Dann bejtreicht man den Strudel oben mit dem Jejt der mit
Buder gerithrten Cier, badt ifn in einev mit Butter beftrichenen Safie:
rolle, ftiivzt ihm, beftvent ihn mit Schofolade und ferviert jehr gutes, mw |
gesuctertes faltes Obers dazu.

Mit Brojeln. Man gibt in 3 Degiliter Obers eine Handvol
feine Brofel, 10 Defa Bucter und 10 Defa Schofolabe, [t dies auj Glut
ftefn, 0i3 fich die Schotolave aufgeldit hat, und dann austiiflen, viihrtes
fierauf mit 3 Giern ab, ftveidht 3 auf den ausSgezogenen, mit Buttev be-
jtrichenen Teig, vollt Denjelben gujantmen, Déckt den Strubel, {ibergicht ifn
jodann mit einem Degiliter getochter Schofolade und At ihn nod) tue Nohre
ftefn, big bieje fid) emgezogen Dat.
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Ober: Man vithrt die Gier mit dem Fucfer, mijdht die geviebene
Cjofolade und 4 Loffel Obersd bazu, ftreidht die Mijcdung auf den Teig,
jtreut eine Handvoll feine Brijel daviiber, vollt den Teig sujantmen, Heckt
den ©trudel, iibergieBt thn dann mit 2 Degiliter Mildh) und LBt diefelbe
eindiinften.

Mit Creme. Man mad)t Strudelteig von 4 Degiliter Mehl. Dann -

beveitet man Schofolade-Creme von 34z Deziliter Dbers und 6 Defa Schjo-
folade (over 6 Saffeeldfjelvoll entdltem Kafaonehle), 6 Defa Bucker und
b Dottern, laft fie ausfithlen und mijdht den Schnee der b Slar daju.
Pierauf bejtreicht man den ansdgezogenen Strudelteig suerit mit Butter und
dann mit der evfalteten Greme, ftveut itber diefe gejchilte, feingejchnittene
Mandeln und Zucer, vollt den Teig zujamnten und biictt den Strubel.

Rodhe, Anflanfe, Puddinas,

Meit dem Ausdructe , Koch” bezeichnet man fowoh!l eine gebackene alg
auc) eine in Dunft gefochte Mehljpeife. Kohe werden meiftens in Formen
bon Bled) gebacfen (ober in Dunjt gefocht) und dann geftivst.)) Cin
bejonders zavtes und leichtes Ko nennt man Auflauf (Soufilée). Auj-
(dufe Dackt man gewdhnlic) in mit Butter ausgeftvichenen Porellanjchitijeln
und trigt fie mit diefen auf, wozu man fie iiber eciner Serviette auf
eine flache Schiiffel ftellt, fann fie aber aud) in gebacfenen Teigfeuften
(. 77) ober in fleinen Papierfapfeln bacfen und in denjelben jervieven.
Die Oberfldche des Auflanfes jtreicht man glatt und beftveut fie ftavt mit
Juder. Puddings focht man in Dunjt. Man vermwendet Dagu ant bejten
enen halbfugelformigen Meodel, der einen qutjchliefenden Dectel und in
der Mitte einen Bapfen hat. Dev Model wird mit Butter ausgefirichen
ud mit Jucer ober geftofenem Bwiebact ausgeftvent. Wenn er feinen
dapjen Dat, fo legt man ifhn, nachdem er ausgefivichen ift, mit feiner
Yeimwand qus, die man vorfichtig ablbjt, wenn die Neehliveife gejtitrst ift.
Man fiille Den Mobdel nur wenig iiber die Hilfte, ftellt ihn in das fiebende
Bafjer, nimmt ifn Hevaus, jobald der Pudding geniigend gefocht ift, und
taucht ihn fiiv einige Minuten in faltes Waijjer, damit fich die Speife
(eichter ftitvsen [(Gft, jchneidet Den Pubdbing oben gleich und jtiirzt hn auf
bie Scjiifjel. Man qibt Chaudean, Creme oder einen andern fithen Beguf
(©. 65—67) teils iiber Den Pubdbding, teils in einer Sauce-Schale dazu.
Il man einen Pudding brennend Jexvieven, jo befeuchtet man einige Stiice

[ieh Seite 5 piz 8. Bunt Dunjtfieden in fleinen Portionen verwendet man aud) Kafjee-
Secher, foelche man ebenfalls mit Butter ausdjtreicdht und mit Jucer ausitrent.

1) Ulber bas Yusichmieren und Ausjtveren ber Fornen, Backen und Ditnftfieden
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Bucfer ftarf mit Nunt und legt fie in die durch den Jabfer entftandene
Bertiefung oder -jchitttet etwad MRum in Ddiefelbe. Man ziindet Dden
Rum erft vor Der Tiir Ded Speifesimmerd an, damit er nicht u friih
per(dfcht. Hat man den Pubdding in einer Form ofne Sapfen gefodt
fo jhneidet man oben aud Dder Mitte Des Pubddingd ein Stiicf Heraus
und legt den mit Rum befeuchteten Bucfer in die daduvch entftandene
Bertiefung. !

Nudelz=fodh, Mit Vanille und Salfe. Man bereitet feine
Nudeln aus Teig von 2 Dottern, focht fie in Dbers mit Juder und Vo
nille dic, aber jaftig, viihet fie, wenn fie audgefihlt jind, ju einem Abtriehe
pon 31 Defa Butter und 5 Dottern und mijcht den Schnee der 3 Slar
Dagu, gibt diefe Mafje in einen Mobel, Den man mit Jucker ausgeftreut
pber mit einem Gitter von miirbem Teig Nv. I. (S. T1) ober von Brbjek
teig audgelegt Hat, bictt Das Koch und ftitrzt e3. Man fann die Majje
beim € Unfuﬂen mit auf Oblaten gejtrichenent Eingefottenen unterlegen.

Mit Schofolade-Creme. Man focht Nudeln

port einemt Gi und einem Dotter in 7 Depiliter
Milch, (apt fte auskithlen, mijcht 4 mit Sucker und
Banille abgefprudelte Dotter und dann den Schnee
vor 2 Klar dagu und bidt die Mijdjung in einem
auggebrofelten SModel. Dann ftitest man dag Kod)
und qibt eine Schotolade-Crente herunt,
: : Mit Jitronat. Man legt die Fovm zexlid)
Fig. 40. mit Bitvonat aus, mijcht die feingejchnittenen Jitro-
nat-26fdlle und Lintonenzucter zu den iwie oben mit einem btriebe von
Butter und Dottern verrithrien und mit dem Schnee der Klar vernengten
Ytudeln unbd fiebet dag Koch) in Dunft.?)

Mit Pomerangen Man mijcht Pomerangen-Jucer s den wie
oben mit einemt Abtrich und mit Schnee verriihrten Nudeln, fiedet Do
Rod) in Dunjt, ftitvst e3, beftveut es mit Bucer, brennt Denjelben und
{ibergiefit ihn Dann mit dem Saft einer Pomerange.

Raffee-Nudeln. Man focht feine Nubdeln von einent Dotter i
Dbers, [dft fie austithlen, nijcht fie su Kafjee-Creme (S. 64) von 4 Dottern,
einem Raffeeldffel Mehl, 2 Defa Butter, Jucfer und ftavfem Kafjee mit
qutem Dbers, viihrt dann Schnee von 3 Klar dazu, fiedet dag Kod in
Ebunft ]img,t e unbd iibergiefst es mit einer (eichten Creme.

) Sigur 40 zeigt einen Mobel fiiv Dunjtmehlipeifen. Man ftedt einen imfaﬁﬂﬁ
purdy die Handhabe bed feft fchlicfenden, verjchicbbaren Dedfels unbd legt diefen Gtab
quer iiber ben Rodytopf, jo daf der Mobel i dem Topfe Hingt.
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Frittaten=Rodh). Mit DMandeln. Man bereitet Llannfuchen
aud 3 Degiliter Dbers, 3 Ciern und 3 Loffel WVeehl, jhnetdet jie u uveln
und fitllt mit Ddenfelben einen Miodel nicht gang voll, fprudelt Ddann
2 Degiliter Obers mit 3 Dottern, 5 Defa Juder mit Vanille und
b Defa geftofienen Manbdeln ab, Jchiittet dag Abgefprudelte itber bie
Nudeln, fiedet bag Koch) in Dunft und diberjtveicht es, wenn e3 geftiivst
ift, mit Marillenjalie.

Mit Rofinen und Rum. Dan Dbefeuchtet die zu Nubdeln
gejhnittenen Pannfuchen mit NRum und Waragchino, treibt bdann
b Defa Butter mit 3 Dottern ab, gibt 5 Defa geftiftelte Dianbdeln,
Bitronat, etne Handvoll Rofinen und Weinbeer[, Scnee der 3 Rlav
und die Nudeln dazu, fiillt Dag Gange in eine mit Butter audgeftrichene
Torm, focht e3 in Dunft, ftivgt dann das RKod) und gibt Chaudean
Berum. :

frebs=Kod). Man treibt 7 Defa Kreb3butter mit 4 Dottern ab,
mijdht 2 Hiindevoll mit DObers befeuchtete Brodjel, 3% Defa geftofene
Nandeln, Jucer, Jimt und den Schnee von 4 Klav dagu, gibt die Majfe
in einen ntit Krebsbutter ausgejtrichenen Model, den man aud) mit Krebs-
jdweifchen auslegen famn, und fjiedet jie in Dunjt.

FTopjen=Kod). Man treibt 10 Defn Butter mit 6 Dottern ab,
gibt 10 Defa Sucker mit Limonengeruch, 10 Defa feingejtofene Mandeln
ober MNiijfe, 10 Defa geriebenen Topfen und 10 Defa Nofinen dazu und
ijiht entiweder Schnee voi 6 Klav bet und backt dad Koc) oder mijcht
Sthnee von 3 Klar davunter und fiedet es n Dunit.

Grbjen=Sod). Man Todht 14 Defa getvocnete Erbijen, pajfiert fie,
gibt fie su einem Ubtviebe von 6 Defa Butter, 4 Dottern und 10 Defa
Buder, mijcht Limonenjdalen, Jimt, RKardamomen und 15 Gramm
feingejcmittene bittere Dtandeln dagu und badt das Koc) fajt eine
Shunbe.

Suturuz-Kod. Man fodt in cin Halbes Liter MMl ein BVievtel-
liter Polentamehl ein, [Gft den dicen Brei austiihlen, rithrt ihn zu einem
Abtricbe von 7 Defa Butter und 3 Dottern, mifcht den Schnee der 3 Klav
dagu, gibt Die Mijchung in einen mit Butter ausgejchmierten Wlodel und
fodjt fie eine falbe Stunde in Dunjt. Man fany aud) 5 Defa Jucer
mit Vanille oder Fimt und NRofinen dazugeben.

Crbapiel=Siod) unud Wanneln. Nit Kdje Man treibt
b Defa Butter mit 3 Dottern ab, rithrt 3 mittelgrofe, gefochte, warnt
jerdriictte, ausgetiiflte Crdapfel, eine Handvoll mit einem Degiliter Obers
befeuchtete Brojel, 2 Wifelvoll geriebenen Parmejanfdfe und etwas Saly
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dazu, fillt Die Mafje in eine ntit Butter audgejtrichene Fovm oder in
ausgeftrichene Wanneln und bickt fte.!)

Mit Bucder. Man gibt anftatt ded Kijes 7 Defa Fucer mit
Limonengerucd) ober auferdent aud) 5 Defa feingejchnittene Veanbdeln, unter
penen einige bitteve jein miijjen, i einem wie oben beveiteten 2Abtvieb und
Dicft Das Koch) auf die oben angegebene Weife.

Mit Sdhinfen. Man mijcht zu einem Abtriebe von 7 Defa Butter
und 4 Dottern den Schuee von einem Klar, 15 Defa gefochte, warm zer=
oriictte, ausgefiihlte Crodpfel und 15 Tefa feingejchnittenen Schinfen und
jiedet bad Kod) in Dunit. Wenn e3 gejtiivat ift, wird ed mit Parniejan:
fije Dejtveut und nut Butter abgejchmalzen.

Grieg=Sod). Unterlegt. Man fodht 5 gehiujte Chldfelvoll

Griep mit Milch weich und dick, gibt 4 Defa Butter oder Rindjchmaly

pagu, riihrt den Orief wdibhrend bes Austithlens, gibt dan unter Dbejtin-
G digem Nitfhren 4 Dotter und 3 Loffel Fucter mit Gerud)

dagu, mifcht julept den Schnee der 4 Gier nur leid)t

Davunter, bactt diecjes Soch in einem bemehlten Piodel

J: und fann e3 mit Salje oder eingejottenen Friichten oder
dig. L. geriebener ©chofolade unterlegen.

Sn Dunjt gefocht. Man Dereitet das Koc) gany ebenjo (oder
rithrt auch noch geftofiene Mandeln dagu), fiedet s in Dunjt und jerviert
e3 mit einem Delicbigen 1lberquf (. 65).

Bon Hafergriipe. Dan Dbereitet das Koch auf bdie oben an
gegebene Weife, verwendet aber ftatt Grief feine Hafergriibe und einige
feingeftopene bittere Neandeln.

Jn verjdhiedenen Farben Man teilt das abgetricbene Griep-
fod) in 3 Teile, mijcht 3u einem Derjelben geriebene Schofolade, i einem
Dimtbeerfaft und zu jedem gleich viel von dem Schnee der 8 Klar, gibt
bie 3 Teile in Schidhten iibereinander in den Model und fiedet Hag Kod)
it Dunjt oder bact es.

A3 Auflauf. Wan treibt den mit Dbers gefochten vief mit
6 Giern und 10 Defa Buder mit Geruch ab, gibt ihn in eine Shiifiel,
beftvent ihn mit Jucfer und bactt ihm 1m NRofre.

Griep=Nicgel. Man jprudelt 3 Cier gut ab, mijdht etwas Sals

fD&fa 311&&1. mit Gevuch) und 2 Deziliter Griefs dazu, gibt dieje IMijchung

S
)

1) Der Heine Nobel aus Blec) mit wegnehmbarer Handhabe (Fig. 41) bient
aim Bacen vont Mehlipeijen fiie eingele Berjonen. Fitv Garnterungen und fiiz Ajpit
und anberes Gejulztes verwendet man dhuliche, aber nod) fleinere glatte Gefafie bon
Porzellan.
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nut fingerdict in einen gut mit Butter ausgejdhmierten Model, biickt fie
int Nobre, ftiivst das Gebackene, jolange e3 noch heify ift, in cine Schiiffel,
ibergicpt es mit 7 Deziliter quter voher Mildh, in die man ein eigrofies
Stid Butter wnd viel Jucer mit Vanille gegeben fat, dectt es 3u und
[dBt es cine halbe Stunbde tm Rohre jtehn, damit die Mildh eindiinftet.
Bomn ftellt man die Schiifjel iiber einer Serviette auf eine flacje Schijjel.

Jicis=ftod). Gebacen. Man focht 10 Defa Neis mit Milch weidh
umd dict. Dann treibt man 7 Defa Butter mit 4 Dottern und 7 Defa
Juder mit Gerud) ab, viifrt [ffelueife den ausqefithlten Reis dazu, mifcht
ben Schnee der 4 Rlar davunter und bickt dbas Gange in einem mit Butter
ausgeftvichencn Model. Wenn der NReis weich und jajtig gefocht ift, nimmt
man mebhr Cier, als wenn er troden ijt.

Man fann den Reis mit geditnfteten Apfel- oder Quittenfpalten
oder mit gefchilten, Halbierten und gesucterten Mavillen ober Privfichen
obet mit eingejottenen Friichten unterlegen oder Salfe in einer Schale sum
fodge fervieren. ‘

St Dunit gefodit. Mit Ubevgup. Man vihrt wie oben
gefochten IMilchreis (offelweife 3u einem btriebe von 7 Defa Butter,
6 Dottern und 7 Defa Jucker mit Vanille- oder Pomeranzen-Gerucd) ober
Rarantel (. 59), mijcht Schnee von 4 Klar bei, fitllt bas Gange in eine
mit Suder ausgeftreute Form, ficet 3 3x Stunden in Dunft und gibt,
e e geftiivgt ift, einen Bequp (S. 65) hevum oder ftich)t es mit einer
Oabel mehrmals an und iibevgieBt es mit ein paar LWfiel Marasdchin.

Wit Fritchten ausgelegt. Man gibt ein Blatt Papier in eine
mit Butter ausgeftrichene glatte Form, belegt 3 sierlich) mit eingejottenen
Sriichten, fitllt die Form vorfichtig mit wie oben gefochtent und mit einem
Q.Ibtrie[)e verviihrten Reid voll und wunterlegt den Neis auch mit Friichten,
fiedet as Sod) in Dunjt und gibt, wenn ed geftiivst und dag Papier
abgeldit ift, eine Greme Herum.

Mit Apfeln gefitllt. Man [afit 7 Defa Reis in Heifer Butter
inlaufen, aber nicht braun werden, und focht ifn dann mit Dbers, Buder
U Banille dick, jedoch nicht weich.  Jugleich ditnftet man Hpfelipalien
mit Butter und Jucer und gibt Pomeranzengerud) daju. Dann Ddriickt
e den noch) warmen Reis am Boben und an der Seite einer mit Butter
ausgetrichenen Form fingerdict ein, fitllt den leeven Naum mit den Wpfeln
Woll und deckt Jieis Daviiber, fiedet Das foch in Dunit, jtiirzt es, beftreut
& ftarf mit Sucfer und brennt venjelben mit einem glithenden Sehdiufer!.
~ 3n Neifform mit Marillen oder Pfiviidhen 7 Defa
Reis und 5 Deta gejtogene Dtandeln werden mit Milch dick und weid)
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gefocht, mit 5 Defa Butter veriifet, mit 3 Dottern und 7 Defa Jucker
abgetrieben, mit Schnee von einent flav gentijcht, in eine Meifform gefillt
und in Dunit gefotten. Donn ftitvzt man dad Sod) auf eine Sehiiffel, gibt
i Den Teeren Staum in er Mitte eingefottene Marillen oder Pfivfiche und
gieft den Sajt derfelben itber Dag Kod.

Seines Neisfod) in Dunjt Man gibt 7 Defa Neid einige
Stunbden vor demt Gebrauch in Ffaltes Wajjer. Dann feiht und trocne
man den Reid ab, ftoft ihn jehr fein, foht ihm mit einem Halben iter
Dbers bicf und weich, treibt ihn Hierauj mit 7 Defa Butter und dan
it 6 Dottern und 7 Defa Jucer mit Powerangengeruch ab, mijcht ihn
mit etwas Rum, Feingefhnittenent Jitronat und dem Schnee von 4 Slor
und fiedet dag Gange in Dunft. Sodann ftivgt ntan das Soch und gibt
Marillenjchaum Hevum.

Mit gebranntem Fuder und NMandeln. Man Laft 10 Defa
Buder in 10 Defa Heiper Butter geld werden, gibt b Defa gejtopent
andeln wnd 4 Defa fehr fein geftofienen Rei§ und, wenn alles gelblid)
ift, nach und nach jo viel Mild) dazu, al8 der Reig erfordert, focht das
Gange, bis der Neid dick und weich) ift, und [Ept e3 augtithlen, rith
Bievauj 6 Dotter, etwas Fuder mit Ranillegeruch und Schnee von 5 Klar
bagu und fiebet dad Kod) in -etmem auggejhmierten, mit Bucker aud
geftreuten Model in Dunjt, bis es anjpringt. Dann wird es geftiizt wnd
mit beliebigent Begup (S. 65) iibergofien.

Reis-Auflauj mit Schotolade. Man focdht 3 Hiinde poll
Feig wit MMildh weich, pajftest den Reid und focht ihn mit 7 Defa g
viebener Schofolade auf. Dann rithet man 10 Defa Bucer mit 6 Dotter,
gibt den ausgefiilten Jeis und den Schnee der 6 Klav dagu und bt
bas Ganze in einer Schitffel.

Yuflauf von Reisnehl Man focht 7 Defa NReidnehl it
Obers wie Sindstoch, riihet daz Koch wihrend des Austiihlens it
10 Defa Jucer, Limonengeruch (oder ein wenig Banille - Lifor) uwmd
6 Dottern, mijcht den Schnee von 4 Klav dagu, gibt bdie Mijdung it |
eine Sciiffel, bejtreut fie mit Jucker und bct fie. '

Reig-Auflauf mit Himbeeren Man riihet anggetiiflies
Rindstoch) von 7 Defa Neismehl und Obers mit 3 Loffel Himbeerjalf
und Deveitet e3 weiter wie den nflouf von NReidmehl

Banille-Neisd Man mijht dick gefochten Milchreis mit Buder
mit BVanille und fejtem Schuee und bkt ihn in einer Schitffel obek
fiebet ihn in Dunjt und gibt, wenn er geftiizat ijt, eine von Den Pottert
beveitete Creme ferumt.
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Sago= und Tapiofa=Rodh. Man gibt ein Desiliter Sago in
4 Degiliter faltes Obers und fodit ihn langjamt bei eifrigem Rithren, bis
er Durchfichtig 1ft. Dann gibt man ihn in eine Schitffel und vithet iGn mit
b Defa Butter, big ev falt ift. Hierauf mijcht man nach und nach 6 Dotter
umd 10 Defa Juder mit Vanillegerud) und ulest Schuee von 5 Klar
bagu und badt bag Gange. Ebenfo beveitet man das Koch von Tapiofa.

it Ubevguf. Man qibt diber bag wie Das Sago-Roch Heveitete,
aber in Dunft gefochte Tapiofa-Roch einen Sdjotolade-, RKaramel- oder -
Himbeer-1bevgufy oder ferviert rof pajjterte, mit Buder gerithrte ©rd-
beeten in einer Schale bagu.

NRahm=Sod). In Dunft gejotten. Man treibt 2 Defa Butter
it 4 Dottern ab, gibt nac) jedem Dotter einen GHlFfel dicfen, milden
Rafnt und einen GHloffel Juer dagu, mijcht dann bie 4 Klar als Schnee
und 3 Qoffel Mehl bei, fitllt die Maffe in eine ausgefchmierte, mit Meehl
audgejtrente Formt und fiebet fie in Dunft. Dann ftiivgt man bag Kod
und gibt einen Salfenbequ (S. 66) Herunt.

Rahm-Auflauf. Man vithrt o viele Dotter, ald Perfonen bei
Tijche find, mit ebenjoviel Qbffelvoll Bucer wnd Rahm, gibt die Klav
a8 Scjnee und Halbjoviel Loffelooll Mehl dagu und bHickt Das Gange in
einer mit Butter audgeftrichenen Schifjel.

Rahm-Auflauf ohue Juder. Man treibt 7 Defa Butter mit
5 Dottern und 8 Loffelvoll jourem Rahm ab, mifdht Salz, 21 Defa
Mehl 1und Sehnee von 3 Rlar dagi und bckt die Mijhung s Stunbden
m einer qut mit Butter audgejcmierten Sdiiffel.

L3 Dntelette. Man fprudelt 6 Dotter, 6 Lbffel Rahnt, 2 LWjfel
Mefhl und 8 Loffel Suder miteinander ab, mijcht ben Scljnee Der 6 Klar
dagu, giefit diefe Mijchung nue feinfingerdicf in eine weite Rein und bckt
fie. Wenn das Gebactene fteif und geld ift, Deftreichit man es mit Sale,
gt e3 wie eine Dmelette gufamnten und beftreut e mit Banillezucker.
Dann hneidet man mit einem Loffel runde Stiicfe davon ab und legt
viefelben dicht nebeneinander auf eine Schiifjel.

BVanille-2Anjlany. Dian jpuudelt 3 Desiliter qutes Obers mit
Bnillegeruc) (S. 62) mit 10 Defa Bucker, 6 Dottern und 2 Eflbffel
Rartoffelmep! ted)t gut ab, mifcht Den Schnee Der 6 Klar dagu unbd biict
die Mifhung in einer tiefen. @chiifjel eine halbe Stunde bei mehr Ober=
?[ﬁ Unterhige, Dejtrent dann den Auflauf mit Vanillezucfer und ferbiext
1hn Jchnell.

Blamajdyee-fod), Man fodit ein Halbes Liter Dbers mit 10 Defa
geftoBenen Manbdeln auf, fetht e8 durc) ein Sieb und laft es falt werden.
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Hierauf fprudelt man 9 Dotter, 10 Defa Jucker mit Vanillegeruc) (uud
Qavanel) und 2 Defa Nehl mit dent Dbers ab, fitllt das Abgefpruvelte in
einen mit Sucker ausgeftrenten Mobel, fiedet ¢5 eine Bievtelftunde in Dunjt,
ftiivst Dann Das Koch und gibt fhwarzen Schotolade-Beguf (. 65) Herutm.

Greme=Sod). Gebaden. Man fprudelt 4 Deiliter Dbers,
6 Dotter, 10 Defa Jucfer mit Deliebigem Geruche (S. 62) und einen
fchwachen GHlOTel Mehl su Creme (S. 63), jtellt diejelbe junt ustithlen
in Waffer und vihrt fie dabei beftindig. Dann mijdht man den Schuee
pon 6 Rlar dazu, Hauft die Mafje in eine mit Vutter audaejtrichene
Sehitffel, beftreut fie mit Bucfer und Mandeln und badt jre cine Biextels
ftunbe Dei mdpiger Hibe.

PMan fann 7 Defa qejtiftelte Mandeln mit 7 Defa Juder vdjten,
bann ausfithlen [affen und zerbrijeln und vor demt Scnee juv Creme
mijchen oder diefe damit unterlegen.

Unterlegtes Creme-Rod). Man fiillt 8 Schnitten von Bise
fuithrot mit Mavillenjalje ujammen, jdhneidet jie in der Mitte pud,
legt fie in eine mit Butter ausgeftrichene Schitjjel und befeuchet fie it
2 Degiliter Obers, das man mit einemt Dotter und etwas NMaraddino
abgefprudelt Hat, Diuft Dann bdie mit Dem Schnee gemifchte Creme Dars
{iber und badt fie 10 Minuten.

Dber: Man belegt den Boden einer mit Butter auggeftvichenen
Sitffel mit Bizfuiten, gibt eingejottene Mavillen davauf, hiuft
die mit Scnee gemijchte Creme bavitber und bctt jie.

BVon Sdotolade-Creme und Zwicbad Man bejeuchtet
fleinen BVanille- Jwiebact mit Thers, fitllt je 2 Fwiebadjchnitten it
Marillenjalje sujanmen, belegt e Bobden einev ntit Butter auggejtrichencn
Scitffel mit diefen Schnitten, hiuft Schofolade-Creme (. 64), die mai
mit Sdee von 3 Klar gemifeht Hat, davitber und bact fie.

In Dunjt gefodyt. Mit Schnee gemijehte Creme wird in eine
mit Bistuiten ausgelegte Fovm gefitllt, in Dunft gefocht und dann gejtitrst

Mit Friichten. Man gibt 7 Defa wiirfelig gejchnittene eins
gefottene Fritchte oder 7 Defa fein gefhnittened Jitronat und
Qimonengeruch vor dem Schnee jur Creme, legt den Voden Des Models
mit Bitronat aug, fitlt die Greme ein und focht jie in Dunjt. Dain
ftiivst man Dag Koy und gibt Saljenbegufp herum.

Mit Dbersjhaum. Man macdht Creme von 2 Desiliter Dbets
9 Dpttern und einem jehroachen Lojiel Mehl und iRt jie austiihlen, viifet
indefien 7 Defa Zuder mit 5 Dottern, mijdjt dann die Creme zum Gee
viifeten, gibt Pomerangenzucter und ulelt Schnee von 5 Klar dajy, fult
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oie Mijchung in ecine mit Piftazien auggelegte Form und focht fie in
Dunjt. Dann jtiivgt wan dad Kod), (iRt es ein wenig austithlen und
garnert e3 mit gegucfertent Dbersjchaum.

Svapferl=fiodh. Man madht von 2 Degiliter Dbers, einem i,
swei Dottern und Mehl einen Teig (wie fitr eingegoffene Nubdeln, aber
etioas dicter), jalst Denjelben ein wenig, driict thn durch den Durchichlag
i Beifes Schmalz und (EFt dic gebactenen Krapferl auf FlieFpapier ab-
tropjen.  Dann macht man Crente pon 2 Dejiliter Dbers, 3 Dottern,
T Defa Bucker mit Vanille und einem Kaffeeldffel Mehf, viihrt jie wihrend
bes ustiiplens, mifcht Schnee dev 3 Klar und die ausgekithlten Srapferl
bogu, filllt bas Gamge in einen mit Krapferl ausgeftrenten Mobdel, fiedet
65 i Dunft, ftiirgt es und qibt Kaffee-Creme Hevum.

Wiener Kod). Man fodht 2 Deziliter Obers, 6 Dotter, 7 Defa
Butter, 10 Defa Jucer mit Banille und 2 jhwache EHlbfiel Meehl bet
bejtindigem Rithren, bis die Mafje dick ift, vithrt dann fort, bis fie falt ift,
mengt die 6 lav al8 Schnee dagu und bkt dad Kodh in einer Sehiifjel.

Kindatod) = Anflany. Man bereitet Rindsfoch von 3 Desiliter
Lbers odev Milc) und 31 Defa Mehl, giefit es in eine Schitffel, gibt
5 Defa VButter davauf, damit e3 feine Haut befommt, treibt 3 damn ab
mmd mifeht 10 Defa Jucter mit Banille- ober Linonen-Geruch und, “wenn
¢ gong fihl ijt, nad) und nad) 6 Dotter und zuleht den Schnee dev
6 $tlor dogu. Dann Hiuft man es in einer mit Butter auggejtrichenen
Siiifjel auj, beftreut s mit Bucfev und bt e3 bei méfiger Hibe.

Chenjo Deveiteten Auflauf aus Kindstod) von gutem Obers ofne
Dutter mit nur 4 Giern fann man in einer Form bacen und dann
ftiirgen. Man fanu auch eine Handvoll fein gejtogener odev mit Bucer
Qerbjteter und banm gerbrifelter Mandeln ober eine -Handvoll Bistuit-
0udjel Dagumifchen oder dag Roc) mit auf Dblaten oder Sdymanter( ge-
ftricdener IMavillenfalfe unterlegen.

Auf vem Bled) gebaden Man ftreid)t das wie oben Bereitete
Stodh gum Backen auf ein mit Shmal beftvichenes Blech, bact es, fticht
5 damn gu runden Fleckchen aus, fitllt je zwei derjelben mit Galje
itjanmien und beftveut fie mit Bucker. :

Uvvoivroot= Kod). Man beveitet o) von Arrowroot-Mehl
(©.894), treibt es wie fiiv den Kindstoch-2Auflanf (fieh oben) ab und backt
'8 auj einer Schiifjel oder fiillt es in eine Form und fiedet es in Dunjt.

Smanterl=Rod). Man [ifit 2 Desiliter Dbers aufjicden, qibt
?@eg,i[itet gerbrielte Schmanter( (&. 67) hinein, (ifit bas Dbers noch
tnmal auffodjen, jchiittet s in cine Sdjiifjel, (Kt e3 ausfithlen, vithrt
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e3 bierauf mit 3'2 Defn Butter, 4 Dottern und 7 Defa Jueker und
mijcht Den Scjnee von 3 Klar dazu. Dann fiedet man dag Kod)
Dunft, tiiczt e8 und iibergiept es mit Saljenbequf. :

Safiee-Kod). BVon gemijdhtem Kaffee. Man befeuchtet eine
abgericbene, feinbldtterig gejnittene Semmel mit ftarfent gegucerten Kafjee,
ben ntan mit qutemt Obers (wie beimt gewdhnlichen Getvant) vermijdht Hat,
perrithet die Gemntel dann fein und riifet jfie mit 7 Defa geriebenen
andeln und ebenjoviel Jucfer zu einem Abtriche von 5 Defa Butter und
4 Dottern. Dann mijcht man den Schnee von 3 Klar dazu und bact
bad Koy in einer Schiifjel.

Bon jdhwarzem Kaffee. Man befeuchtet 3 abgeriebene Hund-
jentmeln mit 2 Saffeejhalen voll gut gesucertem jchwavzen Kajjee. Wenn
fie erweicht find, rithrt man fie in 5 Defa Heife Butter (jieh Sentmel=
bejchantel, ©. 37), (Gt fie dann austiihlen, viihrt fie mit 5 Dottern und
7 Defa Fucer, mijcht den Schnee von 2 Klav dazu, fiillt die Mijdjung
in cinen mit Butter ausgeftvichenen, mit Jucker ausgejtreuten, am Boden
mit ganzen, aejchdlten Manbdeln ausgelegter Model und fiedet fie in Dunjt
Dann ftitegt man das Kod) unbd iibergiept es mit Vanille-Creme.

Kaffee-Anflauf. Man mijht 4 Deziliter Obers mit Kaffecgeruc
(€. 62) oder mit jtarfem Kaffee, (Gt s falt werdem, verviihrt es damn
nach) und nac) mit 2 Loffel Mehl und 7 Deta Jucker und focht es unter
beftiindigem Nithren zu einem diden Kocje. Man it diefes Nod) ause
fiihlen, vithrt e8 Dann wit 7 Defa Butter und 5 Dottern, mijcht den
- Snee der 5 Klav dogu und badt dag Gange in einer Schiljfel.

SKavamel=Kod). In Dunjt gefodt. Man (apt 14 Defa ge-
ftofenen Bucer gelb werden, gibt 6 ERLbffel feine Bubfel dozu, focht died
mit 3 Desiliter ftedendem Obers auf, rithrt es, big ed jich von der Saffes
volle (6jt, und (aft 5 ausfiiflen. Hievauf viihrt man nad) und nad) |
b Dotter dagu, mijht jodann den Schnee vou b Klav davunter, fitllt das |
Gange in eine ausgeftvichene, mit Jucer ausgeftvente Form wund fiedet ¢
in Dunjt. Dann ftitvzt man dag Koch und gibt Vanille-Creme oder Saljens
jchaum bon Himbeeren (S. 66) herunt.

A3 Anflaunf. NMan (Gt 9 Defa Jucker in einer fleinen Pfaunt
sergehn und geld werden, focht ihn mit 4 Degiliter Deifent Obers auf;
(§ft Das Dbers ousfiihlen und verfihrt weiter wie bei Kaffee-Aujl auf.

@rﬁofo[abc‘ﬁod) Auflauf. DMan treibt 7 Defa Butter mit
4 Dottern, 7 Defa Buder mit Vonille und 10 Defa geviebener- @c[]nfn’
labe ab, nmc[)t ben Scmee von 4 Klar dagu, Hauft bdie Mijchung auf
eine Schiffel, Deftveut fie qut mit Jucer und bt fie.
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Ober: Man erweicht ecine abgericbene feine Semmel mit faltem
Dbers, serduiictt fie, mijcht fie mit 7 Defa geriebener Schofolade und
3 Degiliter Obers, Tocht diefe Mifchung auf, rithrt, wihrend fie auskihl,
tin Stiict Butter und dann Jucfer mit BVanille und 6 Dotter dagu, mijdht
ben ©chnee Der 6 Rlav davunter und bickt das Gange in einer Sdiifiel.

Dber: Die gerichene Schofolade wird mit 3 Deiliter Obers auf-
geldft, mit 2 Loffelvoll Mehl vevrithrt und bei beftandigem Rithren auf-
gefocht. Dann verfihrt nan weiter wie bei dem vovigen Auflauf.

Mit Brofeln. Man treibt 5 Defa Butter mit 2 oder 3 Dottern
umd 5 Deta Jucker ab, mifht 7 Defa gevicbene Schofolade und mit Mildh
befenchtete Sipfelbrofel dagu und bickt diefe Mifchung in einer Form.

Nit Mandeln Man treibt 5 Defa Butter mit 4 Dottern und
( Defa Juder ab, qibt 3s Defa gefchilte, feingefchnittene Manbdeln,
T Defa mit Mildh aufgeldjte Schotolade, 8%s Defa Kipfelbrofel, Vanille
und den Schnee von 3 Klav dazu, bict das Kod) in einer Form uud
ftivat e3. Man fevviert Vanille-Crente dagu. -

Sn Dunft gefodit mit Mavillenfhaum. Man treibt 10 Defa
Butter mit 5 Dottern und 10 Defa Jucer ab, mijcht 8 Defa gejhalte, ge-
ftofiene Mandeln und 8 Defa gerichene Schotolade, Sthnee von 2 Klar und
die Brofel von einem abgeviebenen miirben Kipfel dagu, fitllt dieje Mijchung
in eine mit Butter ausgeftvichene, mit Sucker ausgeftrente Form und fiedet
fie in Dunjt. Dann ftiirgt man das Soch und gibt Marillenjdhaum Gevum,

Sdwarzes Kod) als Mohr im Hembd. Man [bft 14 Defa
ftine ©chofolade mit 3 Desiliter Waffer auf, focht fie dictlich ein, vithrt
fie wihrend des Austithlens, mijcht fie nach und nach zu einem Abtriche
vn eigrof Butter, 8 Dottern und 14 Defa Jucker, gibt den Schnee von
4 flor dogu, fiillt die Miijdung in einen mit Butter ausggejtrichenen
Dtodel und fiedet fie in Dunft. Dann jtiivat man dag Koch, [kt es aus-
filjlen und gi6t Vanillejhaum von gefponnenem Juder (S. 67) Ddaviiber
ot gesuclevten Obersfhaunt Herum. '

Jweifavpiges Sod) mit Schofolade-Begup. Man viihet
10Defa Bucter mit 6 Dottern, mifeht 10 Defa gefchélte, geftofene Mandeln
Do und teilt diefe Mifcjung in 2 gleiche Teile: Jum einen mijcht man
T Defa geriebene Gdofolade, gum andevrn mit Rum befeuchtete Brbiel
o einent  Ripfel, Bimt und Limonenjchalen und zu jedem TLeile bie
vilfte bes Schnees von 4 Rlav. Dann gibt man die jhwarze Majje in
?le dotu, bebeckt fie mit einer mit Mavillenjalie beftrichenen Oblate, fiillt
I®ann bie lichte IMafje ein, fiedet das Sod) in Dunjt und dibergieht es,
Wenn e3 qefifivat ift, mit fhwargem Sdyofolade-Beguf (S. 65).
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Bejdanel=Kod. A5 Auflanf. Man bereitet Bejchamel (S. 37)
pon 10 Defa Miehl, (ipt es unter fleifigem Rithren austithlen, vithrt ed
mit 5 Dottern und 10 Defa Jucker mit Vanille- oder Poueranjen
Gerud), mijht den Schnee von 5 Klar darunter, bact es auf einer
Seitffel und ferviert Marillen-Sauce (S. 66) dagu. Vder man vithrt dod
audgefithite Befchanel mit 8 Loffelvoll Mavillen- oder Hagebutten
Galfe und dann mit jechs Dottern und 7 Defa Juder, mijcdht 5 Kl
al3 Schnee dagu und Dkt die Mijchung auf einer Sdiijfel.

9Rit Ananas. Man mijeht su dem iwie oben mit Eiern und Jucer
geviifrten Bejchantel 2 GRlbifelvoll fleinwiitfelig gejdhnittene, frijche obder
eingejottene Ynanas und Dckt dag Koc) auf einev Gdhitffel.

Sn Dunjt gefodht. Man legt eine glatte, mit Butter ausgejtrichene

Form mit Papier aus, bejtveicht basfelbe ebenjalld mit Butter wnd belegt | -

es aierlich mit eingejottenen Fritchten, weldhe man vorher in Wajjer
tauchte und auf einem Tud) abtvopfen fiep. Dann mijcht man wie oben
mit Dottern und - Jucer abgetricbened Vejchamel mit Schnee von 3 Klor,
gibt einen Teil davon itber die eingelegten Friidjte, legt cine Dblate davanj,
belegt auch dicfe wieder mit Friichten und gibt dag iibrige Bejchanel
daviiber, fiedet Dag Kocf) in Dunft, {tiivst e3 und nimmt dann das Lapier
porfidhtig ab. Man ferviert Pfirfich-Sauce (S. 66) 3u dem Koche.

Wit Kavamel Man vihet das BVejchamel wie oben mit Dottern
und Bucker, mifeht Kavamel nach Gejhmad, eine Handvoll gejchilte, feins
gejchnittene Mandeln und den Schnee daz, fiedet Dad RKoch in Dunf,
ftiivat e3 und gibt Vanille-Creme Hevumt.

Mit Schotolade Man gibt 7 Defa gerichene Schotolade ju demt
mit Dottern und Buder gevitfhrien Bejhamel, mijcht den Schnee Dda,
fiedet Da8 Koch in Dunit, jtitezt e3 und iibevgiept 3 mit Schofolade-Beguf

Rumi= oder Marvasdino=2njlani. Man madt Bejchane!
(. 87) von 7 Defa Butter, cinem Degiliter Neehl und 2 Deziliter Obers,
treibt ¢3 mit 6 Dottern, 7 Defa Jucer und 4 Loffel Numt oder Marasdino
ab, mijeht den Schnee von 6 Klav dazyu, Hauft die Majje auf eine Sl
und Ddt fie ungefabr eine Halbe Stunde.

Semmelbeidhamel=Rod). Man gibt au 31 Desiliter Lalten
Dbers jo viel bldtterig gejchnittene' Senumel= ober Kipfel-Strunte, al3 das

Dberd faftig Oefeuchtet, (ifit fie cine Halbe Stunde ftehu, perrithet fie

pann und focht fie 3u cinenmt feinen, dictlichen SKoch. Jnbdefjen treibt nta
7 Defa Butter mit 6 Dottern und 10 Defa Fucker mit beliebigem Gerud)
ab. $ievauf vithrt man das ausgetiihite Bejchantel nad) uno nach
Abtvicbe, mijcht fodamn Dden Schnee von 5 Klav Ddarunter wnd bt
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0a8 Gange in einer Form ober Schitffel, ober mijht Schnee von nur
4 Rlar dagu, fiedet e3 in Dunft, ftivgt e3 und gibt Creme oder Saljen=
beguf herunt,

Bierfarbiges Vo). Man teilt wie oben bereiteten Abtrieh von
Butter, Dottern, Sucer und Bejchamel in 4 Teile, gibt zum evften Banille
md gum pweiten Mavillenfalfe, farbt den dritten mit Sdyofolade und den
vierten mit Alfermesiaft, mifeht dann su jedem Den vievten Teil des Schnees
von 4 Klar, gibt einen Feil nach dem andern in die Fovm wnd trennt
dabet die Schichten Durch) Dblaten ober gibt die Mafie [bffelveije neben-
umd fibeveinander in den Model und wechjelt dabei wmit den darben ab.
Dann fiedet man bas Kody in Dunjt, jtiteat e8 und beftveicht feine Ober=
jfliche mit Marillenjalie.

Mit Jitvonat. Man legt die Fovm mit Halbierten Mandeln und
Jitronat iiber Papier zierlich aus, mijcht die feingejchnittenen Bitvonat-
dbfille wnter dag RKoch, fiebet dasfelbe in Dunit, ftiicgt es und gibt
Chaubdean ober Saft Hevum.

Mit Schotolabde. Man Tift 2 Defa Butter und 5 Defa geriebene
Sdofolade miteinanbder sergefn, vilhrt dann 2 Dotter Dazu, wodurc) die
Majje dicf wird, rvithut fort, bis fie ausgetiit ift, mifeht Gievauf Schnee
uon einent Rlav dazu und unterlegt mit diefer Mijchung wie oben bereitetes
Semmnelbefchamel-Roch.

Neit Mandeln und gebranntenm Juder. Man utiicht 3u demt mit
demt Abtriebe verviifrien Gemutelbejchamel 5 Defa gejchilte, feingeftofene
Mandeln, Banillegernch und den Sdynee, qibt eine nur fingerdicte Schicht
von dev Maffe in eine ausgeftrichene Sehitfiel, it jie bet jaber Dberhite
aber faft gar feiner Hige von unten ein wenig fteif werben, beftreut fie
dann mit Bucker und brennt diefen mit cinem glithenden Schduferl. Hierauf
qibt man wieder vom Stoche darauf und brennt den davitber geftreuten Sucker
und fihrt fo fort, bis allez eingefitllt ift. Dann ftellt nan das Kodh in
b5 Rofhr und LAkt es fertig.

Brennend. Man Hauft bas wie oben beveitete, mit Mandeln ab-
getrichene Roch), su demt man aud) 7 Defa Rojinen und Weinbeerl gemijdht
fat, auf cine Sdiifjel, ftellt oben in Ddie IMitte bdes Koches eine Fleine
faffeeichale, beckt das Sod), nimmt dann die Schale feraus, gibt in die
Bertiefung cinige ©tiicfe mit Rum befeuchteten Bucker und bejtreut das
Stoch) mit Bucker. BVor demt uftvagen ziindet man den Rum an.

Mit Bomevangen NMan gibt bei dex Bereitung des Semmel-
I’EidJﬂlllt’kEEudjcs Pomerangengucter gum Abtrieh, untevlegt das Kod) beint
Cinfiillen in bie Sovm it einer gejdlten, zu Scheiben gejhnittenen

#rato, Siibdeutce Stidye, 28
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SRomterange, vor weldher man die Kerne und bas Weife entfernt hat, badt
¢3 und ftitvat es.

Bistuit-Kod. Man riihet 7 Dotter und 16 Defa Jucer vedyt
qut, gibt Schnee von 3 Klar, BVanille (odber Limonenjdalen) und 8 Defa
Stiivfentehl Dagy, fiedet dad Koch in Dunft, jtiirzt €8 und qibt Leidhjels
Sauce (. 66) herum.

Mit Vanille und Creme. Man erweicht 6 Bisfuiten in 2 Degie
liter ©Dbers, vervithet fie fein, fprubelt dann 2 Gier und 6 Dotter it
Bucfer und BVanille ab und gibt fie dagu, filllt die Mafje in eine Foont
und fiebet fie in Dunft, Dann fivst man das Koch und iibergieft e3 mit
RKaramel- oder Schofolade-Crente.

Mit Pomervanzen Man freibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern
und b Defa Jucer mit Pomerangengeruc) ab, gibt 7 Defa niit Pontevangen
faft Defeuchtete Bisfuit-Brofel und den Schnee von 3 Klar dagy, Jiedet
bas Kocd) in Dunjt, ftiiczt es und gibt einen Uberqufy von mit rofent
Wein aufgefochtent Himbeerjafte daviiber.

Dber: Man bricht Bistuiten erdtywei und fitllt die Stitcfe mit
IMavillenfalfe sujammen, legt einen Mobel mit diefen Bistuiten voll, fprubelt
dann 2 Degifiter Obers mit b Dottern und Pouterangenzucer ab, Jchfittet
Dies fiber die Bistuiten und fiedet dag Koch) in Dunjt.

Mit Marasdino. Nan bricht 7 Defa Bistuiten entawei, fitllt
bie Stitce mit Salje jujammen, legt fie jhidgtentoeife in cine Form und
ftreut beim Ginlegen auf fede Qage gejchilte, geftiftelte Mandeln. Damn
fprudelt man einen GRbffel Wehl, ein G, 4 Dotter, 7 Defa Jucker mit
Banille und 3Ys Desiliter Obers ved)t gut ab, jehiittet das Abgefprubelte
iiber Die Bistuiten, fiedet das Roch in Dunjt, ftiivst e8 und gibt Maras
chino Dariiber und CHaudean Herum.

Bwichad=fod), Man fiillt vou 7 Defa Jwicbad je 2 und 2
Sdjeiben niit Salfe sufammen, legt diefe Scheiben in einen auggeftridjenen
Mobel, jprudelt 3 Desiliter Obers mit Juder und & Dottern ab. und
ichiittet das Abgefprubdelte iiber Das Bioiebad, lift das Gange eine falbe
Stunbe ftefhn und jiedet e8 dann in Dunft. Hievauf ftiigt nan das Sod)
und qibt Ehaudean Herunt.

SKipfel-Stodh. Mit (bergufp Man treibt 7 Defa Butter it
7 Defa Bueer mit LUmonengeruc) und 5 Dottern ab, gibt mit Dlerd
befeudjtete Brofel von 3 bis 4 Kipfeln und ben Scynee von 3 Slar dagh
fitlit bie Maffe in eine mit Butter ausgeftrichene Form und jtedet fie i
Dunft, jtiivgt dann dag Koch und iibergicpt e3 mit einem belicbigen Be
qufy (&. 65).
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Diit Aojinen. Man gibt gu einem Abtviebe wie fitr das norige
fiod) 3 bis 4 wiivfelig gejcnittene, mit Obers angeweichte RKipfel und die
abgeriebenen Brojel bevfelben, dann NRojinen, Weinbeerl und Pignolen,
mijht den Scnee dagu und bkt die Maffe in einer Form.

geines mit Sdhaum. Man reibt 4 grofic witbe Kivfel ab,
fdmeivet jedes in 4 Teile wie fitv Creme-Ripfel (S. 406), nimmt bei
jedent ettwad Strunmte hevaus und fteicht jtatt derfelben Mavillenjalje ein,
gibt Dann je 2 Teile wieder aufeinander und legt die Galben Kinfel neben-
einanber in eine mit Butter ausgeftrichene tiefe Schitffel. Dann Jhrudelt
mon 4 Degiliter fehr gutes Obers mit 6 Dottern und BVanillesucter ab
und gibt es nach) und nadh dtbev die ipfel, damit dicjelben recht faftig
weden. Sury vor dem Unvichten jehligt man 3 flar ju Schnee, mijcht
Juder und Banille dagu, ftreiht den Schnee diber die Kipfel und bactt
b8 Kodh.

Sdyeiterhanjen. Gebacden Mit Rofinen. Man befeuchtet
Ghmitten von abgeviebenem mitvben Geback mit faltent Obers, legt fie
ihidjtentoeife in cine mit Butter ausgejtrichene Schitfiel und beftreut jede
Giicht mit Nojinen, Weinbeerln und gejchilten, gejtiftelt gejchnittenen
Mandeln, itbergieBt dann dag Gange mit 2 Desiliter Obers, das man mit
2 ober 3 Dottern und BVanillegucter abgefprudelt Hat, beftreut das foch
oben mit Sucter und Mandeln und bickt es.

Jn Dunjt gefodht. Man legt die Bertiefungen einer Form mit
Nofinen, [dnglich gejchnittenem Bitronat, gejchilten, Halbievten Mandeln
und Pijtazien aus, fitllt dann die Fovm auf die oben aungegebene Weife
voll, fiedet bag Stoch in Dunft, ftitzt e3 und gibt eine Greme Hevunt.

Mit Friihten. Man gibt gvijdhen die wie oben jhichtenweife
tingelegten Schnitten geditnftete Yipfelpalten, die man mit Nofinen und
Bignolen bejtreut, oder mit Juderwaffer gefochte Quittenfpalten oder ein-
Qejottene Weichieln und fiedet bag Koch in Dunft.

Mit Zitvonat und rotem Weine Man taucht die Schnitten
in fiifien voten TWein, legt fie jdhichtenweife in eine Schiifjel, beftreut jebe
tngelegte Schicht mit Linglich gefehnittenem Bitvonat, gefchdlten, geftiftelt
Qejhnittenen Mandeln und Bucer, fchiittet gulebt mit etwas Obers ab-
gefprubelte Dotter fiber Has Gange und fiebet das Stoch in Dunft.

Warfichnitten. Man belegt eine mit Butter ausgeftrichene flache
Sdiifiel mit diinnen Semmelfchnitten, die man vorfer in Oberd getaudt
bat, Beftvent diefe Schnitten mit ciner Mijchung von gejchilten, feinge=
rEf)nitienen Manbdeln, Veinmarf und Jucer, gibt noch ein wenig von mit
diem Dotter abgefprudeltem Tbers daviiber und beickt dag Kodh.

v Q8%
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Bitvonat=Rod). Vian treibt 7 Defa Butter mit cinem G
5 Dottern und 10 Defa Sucker ab, mijcht mit Obers befenchtete Brijl
pon 3 Kivfeln, 7 Defa gejehdlte, feingejchuittene Mandeln, 7 Defa nudelig
gefchmittencs Bitvonat und Schuee von 3 Klar dagu, legt cinen Mobil
iiber Rapier mit Bilvonat und Halben Mandeln aus, fillt dad Geriihut
yorfichtig ein, focht ¢ in Dunft, ftivgt das Koch wnd gibt cinen Begup
fevun.

Reis-Wuoding, Man fodht 7 Defa Neid mit Mild) dic und
weich, qibt ihn zu einem Abtviche von 5 Defa Butter, 4 Dottern und
7 Defa Bucer mit Limonengeruch, mijcht 3%z Defa ojinen, chenjoviel
Yaeinbeerl, Bitvonat, Piftazien, Avancini, cinen Loffel Rum und 2 Klov
a3 Scnee dagu, qibt die Majfe in eine ausgeftrichene Form wnd iedet
fie in Dunjt. Dann jtiigt man den Pubdbding, bejtreut ihn mit feinge
jchnittenen Piftagien oder in Fucer gefochten Pomerangenjchalen uttd
jerviert Ghaudeau in ciner Schale bagu ober itbergieht ihn mit Nunt wd
siindet Denfelben an (S. 422).

Dder: Der Neis with fein geftofien, eine halbe Stunde mit il
gefocht, 1wie oben abgetvieben, mit 7 Defa Rofinen und 3" Delo
gejchilten, gejtoffenen Mandeln gemijcht und in Dunit gefocht. Dam
ftiivst man den Pudding und gibt BVanille-Creme oder pajjierte, mit gleid
jchwer Bucer geritfhrte Crdbeeven herum.

Mandel=PBudding. Gejtofener. Man ftot 7 Defa gefchdlte
andeln und Gefeuchtet fie Dabei nit Obers, jchneidet eine feine Sentntel
deren Ninde man abgerichen Hat, blitterig, evweidht fie mit 2 Deiliter
Dbers, ftofit fie mit den Piandeln, qibt unter bejtindigem Stofen nad
und nad) 6 Dotter und 10 Defa Jucer mit Vanillegerud) daju un
mijcht, wenn man eine Halbe Stunde geftopen Hat, Schnee von 3 $tlmr
patumter. Dann fitllt man die Mafje in einen mit Sucer ausgejtrenten
INodel, fiedet fie in Dunit, ftirst den Bubdding und gibt Saft, Chauveat
pber Greme ferumt. (Man fann auch Nofinen, Piftazicn und Jitronat
ber SBudbdingmajfe mijchen ober Fum Auslegen des Wodeld pertvenden)

Gerithrter. Man treibt 5 Defa Butter mit 5 Dottern ab, it
7 Defa Buder, T Defa geichilte, -geftiftelt gefchnittene Mandeln, 2 abgp
viebene, wiirfelig gejchnittente und in Dbers erweidhte Kipfel, Rofinen, fetne
qefcnittene Avancini und den Schnee vou 3 Klav dagu und Focht Do
Rudbing 1wie den borigen.

Sajtanien=Pudding. Mit Num. NMan bratet 28 Defa Kafte
nien, fchdlt fie, fucht Dann die jchomeven (ungefiby die Hiljte) feraus
‘und ftellt fie Deifeite und jtopt die itbrigen mit 5 Defa Butter. Dani
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jtreicht man das GeftoRene durch ein Sieb, gibt 10 Defa feingejchnittenes
Seen-Yievenfett, 7 Defa Juder, 5 Defa Rojinen, 3!, Deta geftofene
Mandelbuijer(, ein Ci und 3 Dotter, etwasd Obers und Rum, die itbrigen
fiajtanien, jede in 4 Teile gejdnitten, und 3 Defa Mehl dagu, fiillt das
Gonge in einen ausgeftvichenen Suppelmodel und fiedet ¢3 eine Shunde
i Dunjt. Hievauj jtitgt man den Pubdbding auj die Schiiffel, libergiefit
ihn mit Rum= oder Poueranzen-Chaudeau (S. 64) und ferviert auch
jolchert in einer Schale dagu.

Mit Marillenjalie. Man jtoht 7 Deta gejchilte Mandeln und
vereeibt jie im Mibrier mit 3 paffievten, Hart gefottenen Dottern und etwas
Obers, viihvt fie dann in der Sehiiffel mit 5 Defa Marillenjalje und vitht
fievauf einen Abtrich von 8 Defa Butter, 4 Dottern und 7 Defa Buder
dju. Dann mijdht man noh) 7 Defa pafjierte Diaroni und Schnee von
9 flav davunter, fitllt die Maffe in einen ausgeftvichenen Model, jtedet fte
it Dumjt und iyt den Pudbding. Man ferviert Marillen-Sance (&. 66)
i einer Schale dagu.

Bignolen=-Pudding. Mit Dbers und Jitvonat Man
eibt 5 Defa Butter ab und gibt dabei nad) und nac) 4 Dotter und
bei jedemt Dotter einen ERloffelooll mit Dbers Defeuchtete Semmelbriifel
dogu, mifeht Dann 9 Defa Jucfer mit Vanille, 7 Defa Pignolen, b Defa
linglic) gefchnittenes Bitronat und aitlet den Schnee der 4 Klar bar-
intet, fiedet den Pudbing in Dunft, fivst ihn und gibt Jtunm-Chandearn
oer @chofolade-Creme (S. 64) Herun,

Mit Lifdr und Rojinen. Man Defeuchtet dHie Brojel -mit
Obers und mit Mavaschino oder andevem Ly, mifcht Nofinen, Wein-
beerl, feingejhnittene Piguoli und Lintonenjdhalen zum Abtviebe, fiedet
ten Pudbing in Dunft und qibt, wenn ex geftitrst ift, Chaubean mit Hent
geichen Qifor (S. 64) herum.

Sritdhten=PBudding. Von Kipfeln. Man gibt 7 Defa Bucker
o 14 Defa gejdhilte, gejtofene Mandeln in faft 3 Degiliter Dbers,
mijdt o viel Kipfelbrifel Dag, al8 dag Dbers befeudhiet, focht die Mijchung
bei- beftindigeme Mithren dicklich ein und (afit fie ausfithlen. Dann treibt
i jie mit 5 Defa Butter, 5 Dottern und cinent Liffel Navillenfalfe
00, mijcht 4 Defa wirfelig gejdynittene eingejottene qriine Niijje, 3 Defa
msgelbjte Kivichen, ldnglich) gefhnittene Avancini und den Sdynee von
f"‘.%r dagu, fiedet Den Pudbding in einem Fapfermodel in Dunit, ftiteat
Ui und ferviert ihn brennend. (S. 422.)

. Bon Bigtuitbrot. Man fchneidet Bistuitbrot witrfelig und be-
Pchtet 3 mit Dbers, dag man it cinem Gi abgejprubelt hot, und
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fohneidet anch Duittenfdje, eingefottene Nitfje und Mavillen wiirfelig |
Sievauf viihet man einige Dotter mit Sucer, gibt den Schnee dev Rlay
Dagu, mifcht dann dag wiivfelig Gefnittene Davunter, fiedet den Pubding
in Dunjt, ftiieat 1Gn und jerviert ihn mit einem Uberguffe.

Guglijdher Pudding. Abgericbene, wiirfelig gejhnittene Runde
jemumel (6 Defn) befeuchtet man mit Obers. Dann treibt nian 7 Delp
Butter mit 4 Dottern ab und ¢ibt 7 Defa wiirfelig gejchnittenes Beine
marf, 7 Defa Weinbeerl, 7 Defa Nofinen, B Defa feingejdnittene Piftagien,
31, Defa geftofiene Mandeln, B Defa linglich gefhnittened Bitronah
7 Defa Jucer mit LUntonengerncd, etwas Meusfatnuf, einen CHldfelool
Fum, die erweichte Sentme! und Shnee von 3 Klav dagw, Wean fill
Den Pudbding in einen mit Leinwand ausgelegten Kuppelniodel, focht 1hn eine
Stunde in Dunjt, ftivst iGn dann und fbergiefit ihn mit Chaudeaw, ju dem
man Sintonenjaft oder Rum gemijcht Hat. Man fann queh mit Rum Defeudy
teten Sucter in die Vertiefung des Pudbings geben wund den Mum angiinden.

Dper: Man (Bt 20 Defa trocenes Kern-Jtierenfett aus dem
Hiiutchen, fchneidet 3 fein, verreibt e3 gwijdhen den Hiinden wit 10 Dl
Deehl und mijcht e dann mit 10 Defa Bueer, 2 Cievn, 4 Lbjjel Dberd
3 @pffel Mum, Mustatnuf, Neugewiivs, Gewiivgnelfen und Saly, 7 Defo
Biteonat, 10 Defa gefehdlten, feingejcnittenen Manbdeln, 10 Deta Nofinen
umd 10 Defa Weinbeerln. (Man fann auch noch 10 Defa Marillenfalf
ober feinbldtterig gejehnitiene Reinette - Ipfel dagu geben.) Hievauf fiill
man die Mijchung in einen Kuppelmodel, focht fie in Dunjt, ftiist dank
et Pudding, trigt ihn brennend (S. 422) auf und ferviert eine Wein-
ober Punjch-Sauce in einer Schale dazu.

Dder: Man treibt b Defa Butter mit 4 Dottern ab, gibt 24 el
Buger, 14 Defa gejchilte, feingejchnittene Veandeln, feingefchnittene Poe
meramzenichalen, 7 Defa mit Vanille- Lifbr befenchtete Brdfel und den
Glnee* bev 4 RKlav dagu, fiedet den Pubdding in Dunijt, titvat ifn dant
fibergiefit ihn mit Rum und indet ben NRum. an,

Dber: Man belegt den Boben eines mit Butter ftart ausgeftridjents
Wodeld mit Sehnitten von Kaffechbrot, Leftreut die Sthnitten mit Rojtnel
feingefchnittenen Datteln und feingejchnittenen eingejottenen Kirfchen odet
Bwetfhfen, ftreut auf diefe Brdfel von weifem Brot und eine Miijcung
pon feingefchnittenem Beinmarte, feingejchnittenen gejchdlten Diandeln wl
Qimonenjchalen, Jucer, Simt, Gewiirznelfen und Mustatnuf und Dejprift
bag Anfgeftrente mit Rum. Hievauf legt man wieder Schnitten ein und
Bejtvent fie, fdfet jo fout, Bia bev Meodel faft gefiillt ijt, umd Dectt D5
Gingelegte mit Schnitten su. Dann jprudelt man 2 Degiliter Dberd il
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4 Dottern und 7 Defa zerlaflener Butter ab, jchitttet das Abgefprubdelte

nach und nad) iiber das Gingelegte, fiedet dag Kod) in Dunft, filvgt es
und beftveut es ftart mit Fuder.

Gelber Pubding, Man treibt 10 Defa Butter mit 3 Dottern
floumig ab, vithet 12 Defa Jucker, Saft und Schalen einer vievtel
Qimone, 3 CRIOffel gefiebtes Mehl und den Schnee der 3 Klar dazu, focht
die Mafje in einer Puddingform 1'> Stunben in Dunjt und fitvzt den
Budding. Man ferviert Chaudean oder Aprifojen-Sauce dozu.

Saijer=Pudding, Man jtofit 14 Defa gefchilte Mandeln fein
und beneht fie Dabei mit Pomevanzenjoft, vithrt jie fodann mit 14 Defa
Buder und 6 Dottern, gibt hievauj Schnee von 4 Klar und feingejchnittenes
Bitvonat bazu, ficdet da3 Geviihrte in einem mit Bitronat und Halben
Mandeln audgelegten Miodel in Dunft und {tiirgt den Pudding. Man
ferviert nanas- ober Qitor-Creme dagu.

Warnter Kabinettd-Pudding. NMan bt bon Bistuitmaife 4
muy fingerdicke Bdtter und fchneidet fie etwas fleiner, ald ber Boden der
glatten Fovm ift, in die man Den Pudding einfiillen will. Die Fovm
ftreicht man mit Butter aus und belegt jie mit einer Pabierjcheibe. Dann
(it man 14 Defa Nofinen und 7 Defa LWeinbeer[, die man gereinigt
und ausgefueht Hot, mit einigen Lofjelvoll Waffer, etwas Bucer und
Mavadchino anjchwellen, iibevgicht 14 Defa eingejottene Weichjeln mit
Wafjer und LRt fie auf einemt Sieb abivopfen und fprudelt ein i und
4 Dotter mit 3 Degiliter Dbers und 10 Defa Juder vecht qut ab und
gibt einige Gplifielooll Mavadchino dozu. Dann ftveut man den Boben
Des Models gleichmdafig ntit Rofinen aug, legt auf diefe, obhue jie su ver
{thieben, ein Bigtuitblatt, Degiefit bdasfelbe mit ein panr Ldffelvoll vom
®efprudelten und Deftreut e3 mit Rofinen und bdem Ddritten Teile der
Weichfeln, qibt dad sweite Visfuitblatt daviiber und begieft und beftreut
e8, verfahrt ebenfo mit dem dritten Blatte, legt Dann dad bvierte Davauf,

libevgiefit €8 mit Dem Nefte ded Ubgejprudelten, jiedet den Pudbding in

Dunft, fHivst ihn und [Bft dag Papier ab. Man ferviert eine leichte Creme
mit Mavaschino zum Pudding.

Weidiel-=Pudbing, Boun Saft. Man jdhneidet pwei abgeriebene
Rundjemmeln wiirjelig, bejeuchtet fie mit Saft von frijchen oder einges
jottenen Weichieln, gibt fie zu einem Ubtriebe von b Defa Butter, 7 Defa
Buder und 4 Dottern, mijht 5 Defa gefchdlte, feingefchnittene Viandeln,
Bimt, Gewiivanelfen und den Schnee von 2 flar dozu, jiedet den Pudding
in Dunit, jtitegt ihn und fibergiefit ihn mit einem Degiliter evwdvmten
Beichieljaft.
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Bon geddrrten Weidhjeln, Man befenchtet 7 Defa trockene
PBrojel von Sentireln oder Noggenbrot mit votem Weine, jehneidet gefottene
LWeichjeln fein, mijcht die Weidhjeln, die Brdjel, feingejchnittene Lintonen:
jchalen, Bimt und den Schnee dev Klar zu einemt Abtriebe wie fitr bden
obigen Pudding und fiedet die Mijchung wie diefen in Dunjt.

Bon eingejottenen Weichjeln. Man treibt 6 Defa Butter
mit 8 Defa Jucfer und b Dottern ab, qibt 7 Defa Brijel von Roggen
brot, Bimt, Gewiiznelfen, 8 Defa abgetrocknete eingefottene Weidhjeln
und den Scnee von 3 ober 4 Klar dazu, fitllt die Niafje in einen mit
gejtofener Mandelbicerei ausgeftrenten Sapfenmodel, fiedet fic in Dunit
und jtitgt den Pudding. Der Saft der Weichieln wird niit rotem Weine,
Bueer und Jimt aufgefodht und in einer Sdjale zum Pudding ferviert.

Sdwarzer Pudding, Mit Wein und Rojinen. Man riihrt
4 Dotter, T Defa Jucfer und 5 Defa mit den Schalen gejdinittene Manbeln
gut, gibt 7 Defa gerichene Scyotolade, 2 CHIBTeL in totem Wein erweidjte
Brifel von jwarzem Brote, 5 Defa Rojinen, Jimt, Gewiivynelfen, RNeu-
gerviivy und Limonenjdhalen dazu, mifcht den Schuee von 3 Klar darunter,
jiedet Den Pudding in Dunft und ibevgieft ihn, wenn ev geftitezt ijt, mit
Begup von Wavillenjalje oder jhwarzem Schofoladebegufi (S. 65).

Mit Jitronat und Arvancini. STRau viihrt 7 Defa elweid)te
Sdjofolade mit 7 Defa Butter, 6 Dottern, 7 Defa Jucer und 7 Defa
ntit Den Schalen gejchnittenen Mandeln, mijdht 5 Defa Jitvonat und 5 Deta
Wrancini, beides fleimwiirfelig gejchnitten, und Schnee von 4 Klav dagy,
jtedet Den Pubding in Dunjt und iibevgieRt ihn, wenn er geftiivyt ijt, mit
Hum-Chaudeau (S. 64).

Runt=Pudding. Man rihet ein E und 5 Dotter mit 15 Defa
Bucer vedht flaumig, gibt 5 Defa gejdyilte, qeftofene NManbdeln, 10 Defa
mit Hum befeuchtete Brijel von Roggenbrot und viel Gewiiry dagu, mijdht
pann den Sdynee der b Klav davumter, jiedet den Pudding in Dunft, trigt
ihn brennend auf (&. 422) und jerviert Ponmerangen-Chaudeau dagu.

Wein=Hod). Nan nimmt 3u 4 Ciern je 4 LWfjelooll von Jucer,
Sipfelbrdjeln und gutem Weine, befeuchtet die Vrojel mit dem Weine, gibt
jie au Den mit dem Jucer fdhawmig geriihrien Dottern, mijeht damn den
Schnee der Stlar dagu und bickt Dag Koch oder fiedet es in Dunft. Mean
fann Den ucer in der Mefjingpjanue bis sum Schiumen fehmelzen und
mit dem Wein auffodjen und nocdh) jo biel SJBLm dazu geben, baf) wan
wieder 4 Loffelvoll Dat.

Dit rotem Weine. Man rithet 14 Defa Jucfer mit 6 Dottern,
mijcht 8 Defa Brdjel von einen Tag alten Kipfeln und Schnee von 6 Klar
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dagit und Ddctt das Sod). Inbdeffen fiedet man 3 Desiliter roten Wein
mit etwas Whaffer, Jucker, Jimtvinde und einigen Gewitvsnelfen. Wenn
bod Roch geftiivat ijt, itbergieft man e mit dem Geifen Wein nund bejtreut
¢8 jtarf mit Sucer. _

Mit Jitronat. Man erweicht in 2 Desiliter Wein fo viele Bis-
fuiten, a(3 Der LWein befeuchtet, Focht fie, Rt fie ausfithlen, ritfet fie mit
4 Dottern und 7 Defa Jucker, mifcht 7 Defa Linglich gejchnittenes Bitronat
b den Schnee von 8 Klav dagu, fitllt die Mijchung in einen mit Bucfer
ausgejtreuten und mit gejchdlten, halbierten Mandeln ausgelegten Mobel,
jiedet Das Stoc) in Dunit, ftitvst e3 und qibt Salfenbequf oder Choudeau
bevum,

Brot=Hoch. In Dunjt gefotten. Man vithrt 10 Defa Jucker
wif 6 Dottern, mifdgt 7 Defa Brotbrofel, Jimt, Gewiivsnelfen, Ronte-
tangenjchalent, Schnee von 4 Klar und 7 Defa gefchilte Mandeln und
Jitvonat, beibes fein gejhnitten, dagu wund fiedet bie Majfe in Dunijt.
Tann (Gt man Gucer fpinnen, focht ihn mit Ronerangeniaft und etwas
weifem LWein auf und gieft die Sauce iiber dag gejtiivte Soch.

Gebaden. Man befeudjtet 14 Defa Brojel von jehwarzem Brot
mit gutem Wein oder Rum, treibt dann 7 Defa Butter mit 2 Giern,
d Dottern und 7 Defa Bucker ab, mifcht Simt, Lmonenjchalen, 7 Defa
gejehdlte, geftofene Mandeln und die Brojel daju und beickt die Mijchung
i einer ornt.

Koy von Sdrotbrot. Man rithrt 14 Defa Bucker mit Bome-
tangengevuch mit 4 Dottern, gibt 14 Defa mit Jum befeuchtete Brijel
o Sdjrotbrot und Schnee von 4 Klav dagu, bidt a3 Kod), ftiizt es
und fibergiet s mit votemt Weine, den man mit Sucker, Ponterangen=
idalen und Gewitvgnelfen gejotten und damn gejeiht hat.

daljdhes Mandel=Sodh. NMan rithet 14 Defa Juder, Lntonen-
idhalen 1nd 4 Stitct geftofiene bittere Mandeln mit 5 Dottern, gibt Scnee
box 4 Rlar und 10 Defa Brojel von trocenen Kipfeln ober von Schrot=
brot dagu, ficdet Das Koch in Dunft, jtiivst es und iibergicht e3 mit
Chaubdeau ober verdiinmter Salfe.

Wiohn=fody. Man treibt 5 Defa Butter mit 4 Dottern ab, giot
{ Defa Jufer mit Banillegeruch), 5 Defa gejchilte, geftoffenc Mandeln,
T Defa feine, in Mild) erweichte Gemmelfrume, faft 2 Degiliter fein
gfitaﬁenen‘i}ﬁn[}n und den Schnee von 2 Klar dazuw und fiedet das Koch
m Dunijt,

. Vanille=Kod). Man citfet 10 Defa Juder mit Banille mit
Dotlern, gibt 5 Defa gefehilte, feingeftofenc Mandeli, 5 Defa Bistuits

ot
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prdfel, B Defa zerlaffene Butter und Hen Scnee von 4 Klar dagu, fiedet
das Soch in Dunft, ftiezt e3 und gibt Saljenbeguft Hevwm oder iibevgieht
e8 wit MRum und ziindet denfelben an.

Kajtanien=RKod. A5 Auflauf Man [t 14 Defa rohe, gee
jhiilte Raftanien nuv fo lange in fochendem Waffer Legen, bis man ibnen
die inmeve Haut absiehen fann. Wenn man died geton Hat, iibergiefit man
fe mit Milch, focht fie mit Diefer und einew Stiickchen BVanille weid),
paffiert fie, viiet fie dann mit 4 Defa Butter, 5 Dottern, 9 Defa Juder
und 2 Loffelvoll Mavaschino, mijdht den Schnee dex 5 Klov dagu, hiujt
pad Gange in eine Sehiiffel, beftveut es wmit Bucter und beckt es.

Dber: Man bratet die Kaftanien, Jhalt und jtoft jie dann umd
Befeuchtet fie babei mit einem Giflar, mifcht fie mit dem Saft einer
falben Qintone und treibt fie durd) ein Sieb. Dann vithrt wan fie mit
5 Dottern und 8 Defa Jucker, qibt den Sthuee dev 4 Klav dagw, Hiujt
die Mafje in eine Schitffel, bejtvent jie mit Jucker und bct jie.

X Dunit gefodht. Man treibt 6 Defa Butter mit b Dottern
ab, gibt 14 Defa gebratene, auf dent Riebeifen geviebene Kajtanien, 10 Defa
Bucer mit Lmonengeruch, 7 Defa gefehiilte, feingeftofene Mandeln und
2 Qlar als Sdnee dagy, fiebet das Koch in Dunft, ftitegt e5 dann umd
iibevaiefit e8 mit Galfenbegup ober dem mit 10 Defa Jucer gefocten
Safte von 2 Pomeranzen und einer Linone.

Nuf=fod), Mit Chaudean. Man treibt 7 Defa Butter mit
6 Dottern wnd 10 Defa Bucer ab, gibt 10 Defa NRiiffe, die moan mif
2 Giflar gejtofien fat, BVanille-Fuefer und Schnee von 4 Klav dagu, fiedet
bad Roch in Dunft, jtiivst e und iibergiept ¢s mit Chaudeau.

MitMarillen]haum NMan treibt 10 Defa Butter mit S Dottern,
10 Defa Jucer und feingejchnittenen Qimonenjchalen ab, gibt 14 Defn
feingefchnittene Niifie, 2 Hindevoll Vrotbriiel, die man mit 3 Lofjel Dbers
befeuchtet Hat, und mit 2 Loffel Juder gemijchten Schnee von 6 Kar
bog, fiedet Da3 Roc) in Dunft, ftilvst 3 und qibt Dbersjchaum it
Banille ober Marillenjchoum (&. 66) Herumt.

Mit Nuf-Creme. Man treibt 7 Defa Butter mit 5 Dottert
und 7 Defa Bucer ab, gibt Jimt, Gevitrznelfen, Limonenjchalen, Shnee
pon 3 Klar, eine Handvoll mit NRum oder Lifdr Dbefeuchiete Brotbrbiel
und 10 Defa geftofene RNiiffe Doz, jiedet dag Koch in Dunft, fitezt ¢
und qibt Nup=Crene Herunt. '

Mit Jitronat. Man treibt 7 Defa Butter mit 5 Dottern und
10 Defa Bucer mit Linmonengeruc) ab, qibt 14 Defa gejtofene iiffe,
4 Defn feingejchnittened Bitvonat, 3 Defa Arancini und den Schnee VO
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4 Rlar dagu, fiedet dag Koch in Dunit, ftivst e und gibt Lifdr- oder
Pomerangen-Chaubearr ober Hintbeerjaft Herunt.

Mit Shofolabde Man eviveicht die Frume von 2 Kaiferfemmeln
mit Dbers, focht und verrvithet jie und mijcht fie su einem Abtviebe wie fitr
bad obige Koc, gibt die geftofenen Niifje und den Schnee dagu und itber=
giet dag in Dunjt gefodjte, gejtiivzte Koch) mit Schotoladebequ (S. 65).

Mit eingefottenen Niijfen. Man (Gt 3 Deta Senmelbrdfel
in 3" Defa Butter geld anlaufen und dann austihlen. Hievauj vihrt
mon 6 Dotter mit 7 Defa Bucer, gibt den Schuee von 4 Klav, die
Brofel, 10 Defa eingejottene Niifje, dbie man tleinwiivfelig gefchnitten Hat,
und Limonenjdalen daguw und fjicdet die Miajfe in Dunft. Indefjen Locht
man Wein mit Bucer, Bimt, Gewiivynelfen und Limonenjchalen und
feibt ihn Dann iiber Dad geftitvste Kod).

Hajelunf=Rod. In Dunjt gefodht. Man treibt 7 Defa
Butter mit 4 Dottern. und 7 Defa Jucker mit Banille ab, mijdht 7 Defa
ungejchilt gejtofene ober geviebene $Hajelniijje und den Schnee von 3 Klar
dogu, fiedet Dag Rodh in Dunjt, jtivst es und iibergiefit s mit Kaffees
Greme.

Mit Pomerangengerud) und Runt. Man treibt T Defa Butter
wit 6 Dottern und 7 Defn Juefer mit Pomevanzengeruch ab, gibt 10
Defa gejchilte, geftofene Hafelniiffe, 2 Qbffel feine, mit 2 Lbffel Rum
befeuchtete Brijel und Schnee von 6 Klar dazu und fiedet dag Koch in
Dunjt,

Mit gevdfteten Hajelniijjen. 21 Defa PHafelnfiffe werden
gejchdlt, mit Bucfer gerbitet, qusgefithlt und geftofien und dann mit
6 Dottern und 7 Defa Bucer geriihet. Hievauj mijcht man den Sehnee
bon 4 Rlar dagu, fiedet Dag Koch in Dunit, ftitvst es und gibt BLanilles
Creme Gerum.

Dber: Man rbftet 14 Defa gefchilte Hafelniiffe mit Zuder, jtoft
fie fein, gibt fie su einem Ybtriebe von 3 Defa Butter, 6 Dottern unbd
7 Defa Bucer, mijoht eine miicfelig gejchnittene, mit Dbers befeuchtete
Bundiermntel und den Schnee von 3 Klar dazy, fiedet dad Koch in Dunjt
und iibergicfit es, wenn eg geftiivgt ift, mit Kavamelbequfy (&. 65).

Gebacfen. Miit Bwiebad. Vian gibt in ein Halbed Liter jicdende
Mild) ein nupgrofes Stiickchen Butter und dann 10 Defa geftofenen
Biwiebact und focht died zu efnem Brei, viihrt zu diejemt, wihrend er aus-
tihlt, 14 Defa qejchiilte, geftofene Hajelnitfje und 14 Detq Bucker, dann
4 Dotter und zulept den Schnee der 4 RKlav, fiillt die Majje in einen
ausgebrdjelten Piodel, ftellt denjelben eine Halbe Stunbde vor dem Speijen
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in dag Nobr, bact das Koch, jtiivgt es vor dem Unvichten und gibt
SHimbeerbegup Hevim.

Als Auflauf Wan rithet 7 Defa Bucer mit 5 Dottern vedht
flawmig, gibt 7 Defa gefchdlte, geftofene Hajelniiffe, 2 Liffelvoll mit
Banille-Lifor befeuchtete Bistuitbridjel und den Schnee der 5 Klar dazu
und bdckt die Mafje in einer Schiifjel.

Mit Marillenjalfe. Man ftoft 20 Defa gejdhilte Hafelniifje
und verrithrt fie dabei nach und nach) mit einem Deziliter Obers, focht
fie dann mit 2 Defa Butter, einem Kaffeeldffel Meehl und einent Dotter
Dei bejtandigem NRithren auf, [aFt fie austiihlen, vithet Hievauf 5 Dotter und
10 Defa Jucfer und dann den Schnee von b Klar daguw und bicdt das
Gange in einer Schiifjel. Wenn e3 halb gebacfen ift, bejtedt man es mit
einigen mit Mavillenjalie Dbeftvichenen, au Winvftdhen ujammengeroliten
Oblaten und Dadt e8 fertig.

Mandel=Kod). In Dunft gefoht. Mit Vanille. Man
treibt 10 Defa Butter mit 6 Dottern ab, mifdht 14 Defa Jucker mit
Banillegeruch), 14 Defa gejchdlte, feingefchnittene Mandeln und Schnee von
4 Slar dbazu, fiedet dDag Koch in Dunit, ftiivst ed und gibt Erdbeer-Chaudean
Derumt.

Mit Schofolade. Man unteclegt wie oben Dbeveitetes Soc) mit
©djofolade, weldje man im Rolhr evweicht, mit Waffer verviitfhet und auf
eine Oblate gejtvichen hat, und iibergiet das Koch, wenn s in Dunft
gefocht und - gejtiirzt ift, mit jdwarzem Schotolade-Bequp (S. 65).

Mit Limonengejdhmad. DVean freibt 10 Defa Butter mit
5 Dottern und 10 Defa Jucfer ab, gibt 7 Defa gefehilte, geriebene
Mandeln, Sajt und Schalen einer halben Liwone, eine Handvoll Kipfel-
brijel und den Schnee der 5 RKlar dazu und fiedet dad Kod) in Dunjt.

Mit Pomeranzen Man rihrt 6 Dotter mit 10 Defa Fucer
mit Pomerangengeruc), gibt 10 Defa gejchilte, geftopene Mandeln, 3%z
Defa Kipfelbrojel und Schnee von 3 Klar dazu, fiedet bad Kod) in Dunit,
jtitcat 8 und gibt Chaudeau mit Pomevangenjajt Hevun odev fodht eine
in 4 Feile gejhnittene Pomevanze, Deven KNerme man entfernt Hat, mit
Suckertvajjer und pajjiert diefe Sauce iiber dag Kod).

Mit Jitronat Man befeuchtet 10 Defa Jucer mit 2 Loffelvoll
Wajfer, focht ihn, bis er fich brdunlich farbt, mifeht dann 10 Defa
gejchilte, gejtopene Mandeln dazu und [ifit fie austiihlen. Dann rithret
man die Mandeln mit 6 Dottern, gibt Lmonenjaft und -Schalen, 31k
Deta feingejchnittenes Jitronat und Schnee von 2 Klav dazu, fiedet das
Sod) in Dunft, jtitegt es und qibt Ehaudeaun Hevum.
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Mit gebranntem Juder. Man (6t 14 Defa Juder m einer
Bianne jdhnelzen und braun werden, viihrt 14 Defa gejdydlte, gejtopene
Mandeln. dagu, [t jie auskiihlen, ftoft jie nochmals, mufeht fie mebjt
Brojeln von cinem Kipfel zu einem Abtriebe von 10 Defa Butter und
6 Dottern, fiedet dag Koch) in Dunjt, ftivzt es und itberftreicht e§ mit
Marillenjalfe.

Sleienfoc) Man vihrt 8 Dotter und 9 Defa Jucker jdhnumig,
gibt 9 Defa mit den Scalen geftofene Mandeln, Jimt, Gewitvynelfen,
Yimonenjchalen und Schnee von 4 Klav dozu, fiedet dad Koch in Dunijt
und jtiivat es. Man ferviert Chaudeau daju.

Gebaden. Mit Rum und Avancini. Man befeudjtet 14 Defa
Suder mit 3 Loffelooll LWaffer und focht ihn, big er jicd) braunlic) farbt.
Dann wird er mit 14 Defa gefchalten, gejtofenen, ntit efwas Rum
befeuchteten Mandeln gemifcht, ausgefithlt und mit 2 Ciern und 6 Dottern
gevithrt, bis bie Wiafle dick ijt. Hierauf gibt man nod) 3 Defa fein-
gejehnittene Avancini und den Schnee von 5 Klar daju und Dbackt
nas Sod).

Braunes Manbdelfod). Man fdueidet 14 Defa ungejchilte
Mandeln fein ober reibt fie in einer Mandelmithle, mijht fie zu 14 Defa
wic oben gefochtem Bucer, gibt Bimt und etwas Limonen-Saft und
Sdalen dazu und [Gft jie ausfihlen, viihrt jie dann mit 6 Dottern,
mijc)t Schee pon 2 Klar Dazu und bidt dag Kodh in einer Schitffel.

Mit Frivchten unteviegt. Man viihet 4 Dotter mit 7 Defa
Jucker, gibt Limonengeruc), 7 Defa gefchdlte, geftopene Mandeln, 7 Defa
sevlafjene Butter, Schnee von 2 Klar und 7 Defa Mehl oder Bistuit-
Brdjel dagu, fiillt die eine Hilfte diefer Mafje in eine Form, belegt fie
mit frijchen oder cingejottenen Weichjeln oder Mavillen oder gediinfteten
“fp[a[u 0. bgl, gibt die andere Hilfte der Mafje daviiber, bt dag Kod)
in fiihlem Rolre, jtivst 3 und Deftveut es mit Bucter.

Mit Jwiebad. Man nimmt nur 2 Defa Butter und fein Mefh(
jun Soche, bereitet e8 im {ibrigen wic dag Kod) mit Friichten und gibt
¢ wenig Bimt oder Vanille dazu, flveicht e3 dann in einer Sehitfiel
iiber Bwiebact, welched man mit Salfe jujammengefitllt und mit Dbcu‘:
e wenig befeuchtet hat, und backt ¢3.

Mandel-Auflauf Man gibt 7 Defa fiife und 3 Stiick bittexe
gejdyilte, qejtofiene Mandeln in 3 Degiliter ficdendes Obers, lifit bdas
Obevs austiiflen, preft e durc) cine Sevviette, fprudelt es mit einent
Loffel Mepl ab, focht es und [dft s abermals austihlen, vithrt Hievauf
G Dotter und 14 Defa Bucker mit Vanille nach und nadh dogy, mijdht
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sulett Schnee von B Klar davunter und bt bas Gange in einer Echiijjel.
Man fann die Mandeln, wenn man fie gejhdlt Hat, mit Juckev bejtreuen
und rbften und Dann erft ftopen und sum Obers geben, feibt aber Dann
bag Obers nidht.

Ober: Man rithet 6 Dotter und 14 Defa Bucfer mit Lintonens
ober Pomeramzen - Gevuch) vecht flaumig, gibt 14 Defa gefchlte, fein-
gefchnittene Mandeln und den Schnee der 6 Klav dbagu und biiclt die Majje
in einer Schitfjel.

Mustatin:KRod. Man rithrt 10 Defa Juer mit 6 Dottevn,
cinent Gt und 7 Defn Mandeln, die man mit den Schalen fein gee
jchnitten Bat, mijcht & Gramm Jimt, 5 Gramm WMustatnuf, Neugewiivy
und Gewiirgnelfen, Saft und Schalen einer Halben Lintone und Schnee
pon 3 Slor Dagu, gibt Die Maffe in eine Schitfjel ober in einen auss
gebrbfelten Model (famn fie mit eingefottenen Weichjeln unterlegen) und
bictt fie faft eine Stunde. Man fann das Kod) aud) in Dunjt {ieden
und mit einem Weinitberqufy fervieven.

Dunjtbedher. Man treibt 7 Defa Butter mit 7 Defa Fucker mit
Gerud) und b Dottern ab, gibt 4 Defa gefchilte, geftofene Manbdeln und
Sihnee von 4 RKlav dagu, verteilt diefe Majfe in 5 oder 6 Kaffecbecer,
bie von devfelben ungefifr Dhalb voll werden fjollen, jiedet jie in Dunit,
ftiivgt fie dann aus ben Bechern im Krany auf eine Schitjfel und gibt in
die Mitte der Schitjfel Chaubdean von 4 Dottern. '

Dotter=Kod). Mit Schofolabe. Man treibt 7 Defa Butter mit
4 frijchen und 4 hartgefottenen, geftofienen Dottern ab, gibt 7 Defa Juder
mit Banille, 7 Defa gejchilte, geftofene Mandeln und Schnee von 2 Klax
nach und nach dagu, unterlegt das Kod) mit geviebener @c[)nfnlnbe Diickt
e8 in einer Form und ftiivat es.

Mit Bistuit und Runt. Man treibt 7 Defa Butter mit 6 Dottern
und 10 Defa Bucfer ab, mijeht 7 Defa gefchdlte, mit etwas DObers ge-
ftofene Manden und 4 Hartgefottene, pajjierte Dotter dagw unbd vithet die
PMifchung noch eine Halbe Stunbe. Dann mijht man den Scdhnee von
8 Rlar dagu, filllt dad Gange in einen mit Biskuit-Birdjeln audgeftveuten
Mtodel, untetlegt e mit Bistuiten, die man mit Rum befeuchtet Hat, fiedet
¢8 in Dunjt, ftiivst e8 und iibergicfpt e8 mit Ehaudenir.

BVaunwoll=Rod. DMan treibt 14 Defa Butter mit 8 Dottern
und 14 Defa Jucer ad und qibt Saft (und Schalen) einer halben Lintone,
@djnce pon 4 Klov und einen iuhc[ Mehl dagu. Man bickt diefes Sod)
in einer Sayiiffel, oder man fiedet e5 eine Stunde in Dunjt, ftiiczt es und
fiberftveicht es mit Marillenjalje.
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d(pfel=Sod). Man dimijtet 4 oder b mittelgrofe Ipfel und paffievt
jte. Dann vithrt man 4 Dotter mit 4 Loffel Bucker mit Lintonen- oder
Ponteranzen-Geruch, mijcht dag Ipfelmart, ben Schuee der 4 Klar und
Briijel von 2 Kipfeln (8 big 10 Defa) dagu, bicft das Koch in einer Form
und jtiivyt es.

Mit Zitronat. Man diinftet ungefiahe 12 gefdhilte, feingejchnittene
fleine Majchanyter-Apfel mit Bucker und Wein nur fo lange, bis fie ein
wenig tweic) find, (aft fie austithlen, rithrt indefjen 4 Dotter mit 7 Defa
Buder mit Vomervangengerud), gibt 7 Defa gejchilte, geftofiene Mandeln
umd 7 Defa feingefchnittenes Jitvonat dazu, mifcht dann die Apfel, den
©dnee pon 4 Klor und eine Hanbdbooll SKipfelbrdiel darunter, badt bas
Sod) in einent audgebrdfelten Niodel #a Stunbden lang, fjtivyt es und
beftrent es ftarf mit Sucer.

PMit Manbdeln und Rofjinen Vian {dhldgt 4 Klar ju Schnee,
mifcht 4 Dotter, 4 Defa Jucer, b Defa gefchilte, feingejchnittene Man-
beln und eine Handvoll Rofinen, dann witrfelig gefchnittene Taftdpfel wund
chenfo gejchnittenes, mit faltem Obers befeuchteted miirbes Gebict (ober
b Qbffeluoll gebiinjtete, paffierte pfel und 2 Loffel Kipfelbrdfel) dagu und
bictt bag Koch in einer Fovm.

Mit Weindibergup Man fprudelt 3 Gier mit Jucer, mifcht
einige miitbe Sipfel und 2 feine Semmeln, alles tleinwiivfelig gejdnitten,
und. eine Handvoll Weinbeer! Dozu, badt dad Koch i einer Fovmy, [aft
indejjen Wein mit Gewiiry und Jucker fochen, ftiivgt dann das Kod) und
iibevgiefit e mit Dem noch Beiffen Wein.

Mit gebacenen Hpfeln. Man jehneidet Apfel su Spalten, taudht
diefelben in LWeinteig und backt fie in Scnalz. Dann vihrt man 4 Dotter
und 7 Deta Bucer mit Geruc, mijeht 7 Defa gejtofene Manbdeln und
©dee pon 3 Klarv dagu, ftreicht die Wijdung iiber die auf die Sehitffel
gebiuften 9pfel und beckt fie.

Mit Marillenjalfe Man bratet einige Apfel, pafjiert fie und
gi6t 5 Lffelvoll von demt Pajfjieten 3u einem Abtviebe von b Defa Butter,
4 Dottern und 7 Defa Jucer, mijcht dann 3 Defa feingejchnittene Manbeln,
einen 2bffel Marillenjalfe, ein wenig von mit Dbers befeuchteten Brijeln
md Scnee von 5 Klar dazy, unterlegt die Mijdhung in einer Forn mit
auf Oblaten geftrichener Marillenjalfe und bact fie.

AL8 Auflauf. Man bditnjtet einige Majchangter-Ipfel mit Gucker=
waffer und Limonen-Saft und -Schalen und pajjiert fie. Dann riihrt nan
b8 Pajfierte mit 2 Defa Vutter, 3 Dottern und 5 Defa Juder auf dem
Wormen Herde, 0is 3 ich vom Gejchivve O, apt es austiihlen, vithrt
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i bievauf 3 Dotter dagu, mijcht Schnee von 4 Klav davunter und backt die
Majje in einer Schiiffel.

Dhne Dotter. Man dreht die Spalten von 6 fleinen Taftipfel
in Mehl, backt fie in Rindjchmaly und ftreicht fie dureh ein Sieb. Dann
treibt man eigrof Butter ab, riihrt nacd) und nach) 7 Defa  Sucker,
Qimonenjchalen, die Apfel, 4 Lwffel aejchilte, geftofene Mandeln, 4 Loffel
mit Oberd befeuchtete Kipfelbrojel und Schuee von 4 Klav dagu, wober
man int gangen etne Stunde vithren foll, und bact die Mafje in eine
©chitffel.

Ouitten=Kod). Mit Brojeln Man vithet 10 Defa Fucker mit
b Dottern, gibt 5 Loffelvoll gebratene, pajjierte Quitten, 2 LWffel Kipfel
ober Bigkuit-Brifel und den Schnee der 5 Klar dazu und bdct dag Kod)
in einer Fornt.

Mit Mandeln Man treibt 7 Defa Butter mit 10 Defa Juder
und 4 Dottern ab, mijcht 14 Defa paffierte, gebratene Quitten, 7 Defa
gefchdlte, geftofiene Manbdeln, Schuee von 3 Klar und einen Loffel mit
Dberd befeuchtete feine Brdfel dogu und bidt das Kod) in emer Fornt
(Cbenjo obne Butter.)

3weticdhfen=Koch. Ntan diinftet 10 frifdye, gefdhilte Jwetjdyten
mit Bucer und Wein, pajjiert jie und qibt fie zu einem Abtriebe bon
b Deta Butter, 4 Dottern und 7 Vefa Fucer, mijdht dann Jimt, Gewiiry
, nelfen, Limonenjchalen, Schnee von 2 Klar und einen Loffel feine Bridjel
it dazu und Dbkt das Kod) in einem ausgebrofelten Niodel. Dber man
viihrt Den Bucer und bie Dotter mit 4 Defa Bwetihfenjalie, gibt
i 7 Defa Brdjel und den Schnee von 3 Klav dazuw und backt das Kod).
| Ober man focht geddrrte Jwetidhfen nidht jehr weidh, jchneidet fie
fein, mijcht fie mit Dev gleichen Nenge von in NViildh evweichter, fein-
serdriicter Sentmelfrunte, gibt fic zu einem iie filr dDag Sod) vou frijden
Awetjchten - Dereiteten Abtviebe, mijeht ctwas Brojel davunter und badt
i Dag Stod).

i Marillen=Kodh. Mit Manbdeln. ‘Jﬁau freibt b Defa Butter
mit 6 Dottern und 10 Defa Bucfer ab, gibt 10 Defa gejchilte, geftofsene
Mandeln, 14 Defa paffierte Mavillen, cine abgeriebene Rundjemmntel, die
man it Oberd befeuchtet und fein verviihrt Hat, und Schnee von 3 Klar
pazu und Didt dag Koc) in einer Fornr

Mit Bigtuiten. Man treibt 5 Defa Butter mit 5 Dottern und
83 ’\eta Sucer ab, mijdht 8 prﬁ]mtt Marvillen und den Schnee von 4 Klar
pazu, fitllt die Mijchung in einen mit Bistuiten ausgelegten Weodel und
ftedet fic in Dunjt.
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Salien=Rod). Man treibt 7 Deta Marillen=, Himbeer-, Quitten-
oder anbdere Salfe (Marmelade) mit 7 Defa Bucfer und 7 Defa Butter
cine halbe Stunbde ab, viihrt dann eingeln nad) und nach 4 Dotter und,
wenn der Abtrieb vecht flaumig ift, den Schnee der 4 Klar daju und backt
bas Roch langfam in eciner mit Butter ausgeftrichenen, mit Sucder aus-
geftreuten FHornt.

TBI0 man Dag Koch in Dunjt jieden, jo ninmmt nan 5 Dotter und
den Schnee von 2 flav und gibt dann eine Creme um dag gejtiivzte Kod.

Mit Mandeln. Man vithet 7 Defa Biivjic)- oder Marillen-Salje
mit 7 Defa Bucter und 6 Dottern vecht flaumig, qibt dann 10 Defa
gefchdlte, gejtopene Mandeln und Sehnee von 4 Klav dazu und badt das
fod) in einer Fornt ,

Mit Himbeeven. Wean taudht 20 Defa Jucter in Wafjer und
fo)t ihn big jum Spinnen, mifcht damn 20 Defa paffierte Himbeeren
bogie und (ARt jie didlic) einfochen wund dann austithlen. Hievauf treibt
man 3 Defa Butter mit einem Ei, 3 Dottern und der Himbeerjalfe ab,
gibt 10 Defa gefchdlte, gejtohene Manbdelm, 3 big 4 Defa mit gqutem
Ober3 befeuchtete Brdfel und Schnee von 2 Klar dagu und fjiedet Ddas
foch in Dunit.

Mit Brojeln. DVan riihet 2 Lffel Marvillenjalje, 2 Lofjel Bucker
und. b Dotter eine Halbe Stunde, gibt 3 gehiufte EHlbffelvoll mit Meilch
befeuchtete Ripfelbrdfel und den Schuee der 2 Klar daju und Hact die
Maffe in einer Schitfjel. Man fann auc) Schnee von nur 4 Klar bei-
mijdhen und dag Koch in Dunjt jieden.

Pomervanzen=Kod), Auflauj Soufflé). b Defa Butter,
2 Ghlbfiel Mehl, 4 Lwijel Juder, ctwas Saly, 6 Dotter, 34 Degiliter
gute Milch und Schalen von einer Halben Pouteranze werden mifetnander
mit dbev Scjneerute auf dem Herbe wie Crente gefhlagen, big die Mijchung
aujfocht, Dann mit dem Safte von 2 Poutevangen gemifcht, vont Feuer
genonumen und fortgejchlagen, bis fie falt ift. Hievauf mifcht man den
Cdjnee der 6 Rlar dazu und bidt das Kod) in einer mit Butter aus-
gejtrichenen Schiijjel.

Mit Rum. Man (Gt 2 Defa Butter zerjchleichen, riihrt einen
Chlbifelvoll Mehl mit 3 Dottern, 2 Eierfhalenvoll Ponteranenjaft, etwas

Rimonenjaft, einem EHOel Rum, ctwas Wafjer und 10 Defa Fuder
ab, gibt das Geriihrte zur Butter, vitrt e auf dem Feuer ju einenmt Favten
focge, [dfit diejes Kod) austiihlen, tveidt e3 dann mit 3 Dottern und
Pomerangengucer ab, mifeht 3 mit dem Schnee der 6 Rlar und béct es
in einer Schiiffel.

Brato, Siidbentjdie fiidye. 29
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Dber: Man rithet 9 Defa Bucler mit Geruc) und Saft einer
Poneranze und b Dottern eine Halbe Stunbde, gibt einen Loffel Hum,
ben Schnee der b Ciffar und ecinen fdhwadjen Eploffelvnll Stirfenehl
bagu und bacdt dbag Kodh in einer audgeftvichenen Schiifjel.

Bon gefodhten Pomeranzen. Man fodht eine Eleine, joftige
Pomeranze langjant, damit fie nicht aufforingt, duvch ungefdhr 3 Stunden,
pafjfiert {ic dann und riihrt das Pajfierte mit 10 Defa ZJucfer und b Dottern,
gibt den Schnee der b Klav dagu, hHiuft die Maffe in eine audgejdhnticrte
Sdhitijel, Deftvent fie mit gefchalten, gvobgehackten, mit Jucer gemijchten
Manbeln und backt fie.

Mit Mandeln. Man rithet 4 Dotter mit 10 Defa Jucfer mit
abgericbenem Geruc) einer Balben Pomevanze vedht lange, gibt Ddann
9 Defa gejchlte, feingejhnittene Mandeln, Schnee von 3 $Klar, das
wiirfelig gejchnittene Fleijch einer Halben Pomerange und einen Kafjeeldifel
RKipfelbrbjel dagu und backt dag Kod) in einer Schiiffel.

Ober: Man vithet 5 Dotter mit 9 Defa Jucker mit Pomerangens
geruch) und 3z Defa gefchdlten, feingeftofenen Mandeln, mijcht Saft von
einer Dalben Pomeranze und Schnee von 3 Klar dazu und bickt das Kod)
in einer Schiifjel.

Dber: Man rithrt 21 Defa Jucker, abgericbenen Geruch und Sojt
pon 2 Pomevanzen und 10 Defa geflte, geftofiene Mandeln mit einem
@i und 4 Dottern eine Stunbe lang, mijcht Schunee von 8 Klar dagu und
bict dag Kodh in einer Schiifjel.

Bomeranzenfoc) in Dunft gejotten. 14 Defa Jucker mit dem
abgeriebenen Gerud) einer gangen Pontevange befeuchiet man mit demt Saft
einer halben. Dann viihrt man den Juder mit 4 Dottern eine Habe Stunde,
gibt Dierauf Sdnee von 3 Klav und feine Bdfel von 2 Kipfeln dagy,
ficbet Dad Roch Drei Vievteljtunden in Dunft, ftitczt es und iibergiefit 8
mit verdiinnter Salje.

Mit Friihten unterlegt. Man fann das Pomerangenfod) mit
Ruut oder dag mit Manbdeln auch iiber eingefoitene Fritchte ober itber
mit Pomevangen-Fucer und Saft gediinftete Apfelfpalten in die Schiiffel
Diufen und Daden oder e mit cingefottenen Friichten auf Oblaten i
etner Fovnt unterlegen und in Dunft jieden.

Limonen =Anjlany, Mit Juder geviihrt. Man qibt §u
10 Defa Bueker mit Gevuch und Saft einer Lumone nach und nach unter
fleifigem Mithren 5 Dotter, mijdht dann den Schuee der b Klav bei, Huft
die Mijchung bergartig in eine Schitfiel, bejtveut fie mit Juefer und bidt
jie bei miRiger Pibe.
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Lon gefochter Limone, Man focht die gange Limone mit heifem
Wafjer, bas man mehrmals wechjelt, dDamit fie nicht bitter wird, und bei
mifiger Hive, damit jie nidht aufjpringt. Wenn fic weid) ijt, fchneidet
man fic auf, pajfiert bag Mart, {tofit die Schale im Mirjer, mijcht dann
beides aujammen, tithrt e mit 10 Defa Sucer und 6 Dottern, gibt den
Sdjnee der 6 Rlar dagu wund bidt das Gange in einer Schiifiel.

Wit Mandeln 10 Defa geftoffenen Jucer mit dem abgeviebenen
Geruch einer Linone befeuchtet man mit dem Saft der Limone und rithrt
i mit 5 Dottern recht gut. Dann mijdht man 4 Defa gejchilte, geftofene
Yiandeln, die 5 RKlav ald Schnee und einen jdwacjen EHlbfiel Meht
dagt und Dt die Maffe in einer Schiifjel. :

Limonen=Kodh. In Dunjt gefocht. Man fprudelt den Saft
tner Limone, eine Cijdjale Whajjer und einen Lbffel Mehl ab, gibt das
Ubgefprudelte in 2 Defa warme Butter, riihrt es, bi3 e3 ein diinner Brei
geworden und gany audgefitflt ift, vithrt dann noch 5 otter und 10 Defa
Juder mit Limonengerud) dazu, mijcht Schnee von 3 Klav darvunter, fiedet
s foch in Dunft und -titrzt es.

Dreifarbig. Man (Gt 2 Defa Butter mit 4 Defa Schofolade
warnt werden, jprudelt einen Dotter mit einem Lffel Wajjer ab und
tiihet ihn dagu, focht daz Vervithute und (Aft 8 auskithlen, rithrt dann
nod) 2 Dotter und 4 Defa Jucker dagu und mijht zulept den Schnee
o 2 Rlav darunter, ftreicht die Mijchung auf eine Oblate und unter
legt mit berfelben wic oben Dereitetes fimonenfoc) in einer Schiiffel.
Wenn a8 Koch Halb gebacfen ift, wmgibt man e3 mit einem Kranze von
ttent Himbeerjchoum und bict e3 fertig.

Pum=2uilanf. DMon bereitet Mafje wie filv den mit Juder
gerithrien Qimonen=Auflauf, mijht fie mit fo viel Rum, daf fie von
demfelben ftavt viecht, fitllt fie in cine Schiifjel, beftreut fie mit Sucer
mmd bickt fie ziemlich jdb.

slanm=Bidtuit, 14 Defa Jucer mit abgeriebenent Gerudy einer
hlben Rimone Gefeuchtet man mit dem Saft der halben Limone und
tihet ihn mit b Dottern fehr qut. Dann mijht man Schnee von 3 Klav
md 7 Defa Stirvfemehl dozu, bickt das Koch in einer Form, jtitrst es
md fibevgicht s mit verditnnter Marillenjalje.

Choudean = Anflanj. Man Deveitet Delicbigen Chaudean von
b Dottern (S. 63), vithvt ihn, bis er evfaltet ift, mijht dann die 6 Klar
0§ Schnee und einen Loffel Meh( dazu und backt die Mijchung in
einer Schiiffel.

Unteviegt Mian belegt eine Schiifjel mit in Lifdr getauchten

29%
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Bistuits, hiujt auf diefe Piivfich- vder Apfelipalten, die man in Mehl
gedreht und in ©dymaly gebaden Hat, bejtveut diejelben ftart mit Suder,
legt cingejottene Weichjeln zwifhen die Spalten, bedectt dad Gange mit
Ghaudean, zu weldent man, nachdent ev falt geworden, den Schnee der
b Klav gemijeht Hat, und bt es furz. Oder man unterfegt ausgefithlten,
mit Sdnee von 2 Klar gemijehten beliebigen Chaudeau von 5 Dotten
in einer Schitjel mit Bistuits, die man mit Marillenjalje bejtvichen hat,
und badt ihn.

Dber: Man Dereitet beliebigen Chaudeau voun 6 Dottern, (ARt hn
austithlen, viirt ign damnn mit 4 Dottern und 7 Defa Jucer, mijdyt
Sdmee von 4 Klar, ein wenig von gejchdlten, gejtiftelt gejchnittenen
Mandeln und Piftazien und linglich gejchnittenes Jitvonat bazu und
bidt die Mijchung auj einer Schiifjel.

Mit Bigtuit. Man befeuchtet BVistuits auf der unteren Seite
wmit Num und faltem Obers, fiillt je zwei und zwei mit Salje jujammen
und legt jie in eine Schiiffel. Dann Hanft man audgefihlten, mit Schnee
gemijchten Pomevanzen-Chaudean iiber die Bistuits und badt ihn.

Tehaum-Bodge and Zpeifen mit Zdyaum.

Schaumtoche hiuft man meiftens bevgartig in flachen Schitfjeln auj
und beftrent fic jtavt mit Bucker. Man qibt fie ungefihr eine halbe Stunde
por dent Gebraud) in das nicht zu fihle Nohr, und gwar iemlich) i die
Mitte desjelben, und bickt fie mit mehr Ober- ald Unterbite.

Sdyofolade=Schammbod). Man vilhrt 10 Defa geriebene Schole-
{ade mit einem Giflar, big fie 3dh wird, gibt danun nod) ein Gitlar wnd
ein paar Loffel voll Jucer dazu und vithrt die Scofolade nod) eine Dalbe
Stunde, mijcht Hicvauf Schnee von 3 Klar und 7 Defa Jucker davunter,
piuft das Gange auf eine mit Butter ausgejtrichene Schiiffel, bejtreut es
mit Bucfer und Mandeln und bckt e3.

Bon gefodtem Suder. Man fiedet 7 Defa mit ctwas Waffer
befeuchteten Jucker, gibt 7 Defa geviebene Schofolade dagu, riihrt Diefelbe,
big fie ausgetithlt ift, vitrt dann 7 Defa geftofenen Jucer dagu, mijdt
pievauf Schnee von 6 Klov darunter und bidt das Gange in einer it
Butter beftrichenen Schiifjel.

Mit Dottern. Van Dereitet dag Koch wie dad von gefocent
Bueer, vithrt aber jugleich mit demt gejtofienen Bucder 6 Dofter Fumt
Abtrieb und mifcht dann Schnee von nur 4 Klar dazu.

Doer: Man riifhet 8 Defa geftofenen Jucker und 10 Defa geviebent
Seofolade mit 5 Dottern, mijcht den Schynee von 3 Klar dazu, fiillt bie {5

e
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Mafje in cinen IMobel und fiedet jie in Dunft. Den Mobdel fann nan nit
Bistuits auslegen. ;

Saljen=Sdyanmtody. Man viihrt 2 gehaujte CHlbffelooll Hage-
butten=, Hinbeeren- oder Marillen-Salfe, einen Loffel Bucter und ein Eitlar
eime Bierteljtunde lang, gibt dann nod) ein Stlar dagu und rithet noch
ungejdhr eine halbe Stunde fort. Wenn dag Geviifrte recht 3dh ju. werden
beginnt, fchlagt ntan 2 Giwei ju Schnee, mijdht denfelben leicht jum
Geviihrten und hauft bas Gange in einer mit Butter ausgeftrichenen fachen
©djiifiel Hoch auf. Dann mad)t man das Koch voll Bacten, indemt mman
in gleichmapigen, geringen Entfernungen mit einent Loffel Hineinjticht und
ijn wieder hevaugzieht, oder man jtreidht e8 glatt, jtellt e3 in dag Rofhr
und fchneidet es, wenn es Halb gebacken: ifl, auf der Hohe Freuzweife mit
eiment mit Butter bejtricdhenen Meffer an, damit ¢8 auseinander geht. Man
bictt e3 ungefdhr eine halbe Stunbe bei ziemlid) ftavfer Hige.

SnDunit gejotten. Man vithet 10 Defa Marillenjalfe, 10 Defa
Juder, den Saijt einer Halben Limone, cinen LWffel Runt und 2 Ciweif
edit gut, jhlagt dann fejten Schnee von 3 Klar und mijcht thn nur
(cht unter dag Gerithrte, fiillk bag Gange in cinen ausgejhmierten, mit
Juder ausgeftrenten PNodel und fiedet e3 eine Stunde mit Oberhise in
Dunft. Hievauf ftellt man dag Koy fiiv ein paar Minuten in das Robr,
jtiirst e dann und qibt Vanille-Crente Herum.

Mit Dottern. Man vithet 7 Defa Hagebutten- oder Marillen-
Galje mit 7 Defa Jucer und 4 Dottern, mijht den Schnee von 4 Klar
dngi, hiujt die Mijchung in einer mit Butter ausgeftrichenen flachen Schiifiel
auf, Dejtrent fie ftavt mit Sucker und Oddt jie ungefdhr eine Halbe Stunde.

Sdanmtod) von jrijehem Dbjte. Bon Crdbeeren, Himbeeren
1. dgl. Man pajjiert ein Halbes Liter Beeren, ntijcht das Pajfierte mit ein
wenig Lintonenjaft, damit feine Farbe jchiner exhalten bleibt, unbd viifrt e3
dann mit gleich jchwer Bucter und 2 Giflar recht lange, mifcht fierauf
i) gejchlagenen Schnee, . zw. bei 12 big 14 Defa Sucter Schnee von
3 flav, nuv leicht davunter und biickt das Koch wie das Galjen-Schaumtoc.

Bon Apritojen, Pfirfichen u. dgl. Man fodht die pajjierten
giichte mit Bucer bicilich und [ERt jie austiflen (mijcht 3u Prirfichen
tn wenig von votem Dbftaft, damit fie cine jchone Farbe Defomumen),
vt fie hievauj mit Sucker und Gitlar vecht lange, mijdjt dann ben Sthnee
Y3 und Dictt das Soch wic Saljen-Sehaumbod) auf einer Sdhiiffel.

Bon Quitten. Man mijdht 10 Defa pajjiertes Mark von gebratenen
Quitten mit 5 Defa Jucer, focht ed eine Weile und (dfit 8 auskiihlen.

- Romn vithet wan e mit 7 Defa Bucer und einem Slar, mijcht, wenn
e )
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¢3 jdhaumiq geworden ijt, Schnee von 2 Klar dazu und bddt das Kod)
bei mifiger Hige eine halbe Stunde.

dpfel PMan Ddimjtet 8 Reinette-Ipfel mit Jucer und ein wenig
Tein, pajfiect fie, (aft fie exfalten, rithrt fie dann mit gleich) fchwer Buder
wmit Qimonengernc) und 2 Klay, wie fiir bos Saljen-Schaumiod), ntifet
sulept frijh gejchlagenen Schnee bon 2 Klav leidht dagw und badt bag
Koy auf einer Schitffel.

Shanmtod mit Creme. Man madyt Vanille- oder Schotolade-
Grente bon 6 Dotternn, (At fie auskithlen und mijdht gefchilte, feingejcnitient
ober auch gejtiftelte, mit Fucer gerbitete Mandeln 1nd Schnee bon 8 Stlor
bagu. Hierauf fiillt nan die Hilfte diefer Creme in einen mit Jucker aus
geftreuten Mobel, gibt Marillenjdharm und dann bdie iibrige Creme Daraif
yunb fiedet dag Koch in Dunft. Wenn 3 gejtiivgt und etwas ausgetihlt
ift, iiberftreicht ntan e8 mit Marillenfhawm, den ntan mit etwad Hum
gemijcht fat, und ferviert es gleich.

Speifen mit SHawm. Man ftreicht itber einen in der Schitfiel
aufgehiuften, Halb gebactenen Auflauf oder fiber (oder um) e qebacteties
gejtitvstes Roch gezucerten Schnee (feften Schnee von 3 Klar, unter Det
man gang (eicht 10 Defa feingeftofienen Jucer uth nach diefem nod) e
wenia Banille- ober’ andern Gevuchyucker geriifrt Hat) ober Salfendaun
(wie fiix da8 Salfen-Schaumtod), S. 463) ober Schofoladejcjattnt (1wie
fitr Das Schofolade-Schaunttoch), &. 452), fjtellt bie Schiiffel it das ol
und bkt bie Speife fertig. Man fann den aufgeftrichenen Schnee obet
Sdjatim mit gejchilten, gehackten Mandelnn und Jucker beftveen obex it
gefchiilten Mandeln unbd Piftazien zierlich belegen. Auch fann man geatcerten
Sdynee, Schofoladejchoum und Saljenfhaunt [bifelweife iiber ein Kod)
fegen und Dabei mit ben Farben abwechjeln.

Neisfod) mit Saljenidanm, Man legt cinen glatten NMadel
mit einemt Gitter von miitbem Teig aus, fiillt abwedhfend Mildjreis, ben
man mit einem Abtriebe vervithrt Hat (S. 425), und Saljenjchoum ¢l
und backt bagd Kod).

Mandelfod) mit Mpfeln uud Salienjdhaum, Man v
10 Defa Bucter mit einem ©i, 3 Dottern und 10 Deta gejchdlten, §¥
ftofienen Manbdeln eine Halbe Stunbe, gibt Schnee von 3 Klar und
3 Defa Brdjel dagu, Haujt diefe Maffe itber Eeine Taft- oder Majchansters
dipfel, welche man gejchdlt, ausgebohet, mit Buckerwaffer itberfoc)t, i
eine Schitfjel gelegt und mit Salje gefiillt Hat, und ftellt die Sehitffel it
bas Robr. Damt Dbereitet man Schaum mit Himbeerfalje, legt ihn int
Srang wm bas Kod) und bkt dasfelbe nod) eine Halbe Stunbe.
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Bevgtod). Man beveitet Creme von 4 Degiliter Dbers, 8 Dottern,
Jucer mit Geruc) und 5 Defa Mehl, (ARt fie ausfiihlen, mifcht fie mit
feftent Schnee von 4 Klav, unterlegt fie auf einer Schiifjel mit Oblaten,
gwijhen die man Marillenjalie geftrichen Bat, und jtellt fie in das Hobr.
Dann jchldat man die fibrigen 4 Klar 3u feftem Schnee, mijeht Denfelben
mit 21 Defa Jucler und BVanille, tiivmt ihn mit einem LWffel bergartig
iiber die halbgebacfene Creme und bkt bas Ko in FHihlem Rohre fertig.

Sajtanienberg. Man mijdit gefochte, pafjierte Kaftanien mit
Banilleucter, macht von dev Mijchung Kugeln, legt diefelben in eiter
@diifiel in Schichten bergartig auf und befteicht jebe Schicht mit
Matillenjalfe, bedectt danm bas Gange mit gut geyucertem ©chriee und
béctt denfelben.

Bistuits mit Saljenidhanunt. Sn Dunjt gefodt. Man legt
einen mit Butter ausgeftrichenen und mit Jucker ausgejtventen Neodel mit
Bistuits aus, fitllt ihn mit Salfenfchoum mit ober olhne Dotter (S. 453),
deckt Den Sehaum mit Biskuits su und fiedet das Kodh in Dunft.

Mit Pomevanzenfaft. Man mijdt ein Desiliter Wein mit
Juder, Saft einer Ponterange und einer Halben Limone und einem LWbffel
Rum, taucht Bistuits in dieje Mijhung, legt fie auf eine Sehiifjel, {fiber-
gieht fie mit bem Jefte dev Mijchung, fiberftreicht fie mit Galjenfchaum
und backt denjelben.

Wit Wein oder Litdr und Frichren. Man belegt eine Schiiffel
it Bistuits, die man mit gesucfertem Wein ober mit Lifdy befeuchtet fat,
gibt auf bie Bistuits eingefottene Frilchte, jtreicht itber bieje Salfenfchaum
und bactt denjelben.

Spanijdhe Semmeln, Man bidt dide Schnitten von einem
mivben Wecken, Der einen Tag alt fein foll wnd deffen Rinde man ab-
gerieben Dat, auj einer Seite in Rindjchmals, fitllt je swei und swei aquf
der ungebactenen Seite mit Marillen= oder Pfirfich-Salje aitjantntent, diber-
giefit fie nach und nach mit 3 Degiliter warmen, mit Jucer und Gerwiiry
Gefottenen Weint und legt fie in einer mit Butter ausdgeftrichenen Sdhiifjel
bergartig auf. Dann hauft man Marillenfehount itber die Schnitten und
biictt Denfelben bei miBiger Hike.

Spanifder Sdeiterhaufen. Man taudt die gebackenen Semmel-
jdnitten in mit Bucer, Bimt, Gewiirgnelfen und Limonenjchalen gefocdten,
nod) warnten voten Wein, legt fie jdhichteniveife in cine Sehitffel, beftreut
jebe Schicht mit Rofinen, Sorinthen und gefchdlten Mandeln, gibt iiber
bas Gange gesucterten Schnee und bitckt denjelben.

ﬁv'icl nit Spnee. Man [ifit in 7 Defa Butter 10 Defa Jucfer
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lichtbraun jdhmelzen, qibt Mavillenfalje und 11 fleine, zu Shpalten ge-
jehnittene dpfel dagu, ditnjtet die Ypfeljpalten, Hauft fie auf cine Schiifjel,
iiberftreicht fie mit gejucfertent ©djnee, bejtveut denjelben mit gejchalten,
geftiftelten Mondeln und Bucfer und badt thn.

Nudeln mit Shaum, Mit Saljenidauwn. Man fodht jeine
ubdeln mit Dbers und Jucer dick ein, Hituft jie bergartiq auf cine Sdhiiffel,
iiberfteeicht fie mit @alfenjchmum von Hagebutten und bickt denfjelben.

Mit Riifjen. Man beveitet Milchnudeln mit Nitfjen (S. 395),
hauft jie auf eine Schitjjel, diberftveicht jie mit gejuctertem Schnee, zu
weldgent man feingefdnittene Niiffe gemijcht Hat, und backt denjelben rajd).

Mit Creme. Man bereitet BVanille-Creme von 2 Degiliter Obers,
mijcht die gefochten Nudeln und dann Schnee von 3 Klar Ddagu, Hiuft
bas Gange auf eine Schitjjel, itberftveicht c3 mit Schofoladejchaum und
Dictt es.

Wildhreid mit Shanm. Mit Pomerangen und Mandels
jchnee. Man focht Neis mit Mileh dict und 1weid), witezt thn mit Ponte-
rangenzucier und haujt ihn bevgartig auf eine flache Schitffel. Dann riihrt
ntan feften Schnee von 3 KRlor mit 10 Defa Fucfer und etwasd Limonen-
Saft (und -Schalen), mijcht 7 Defa gejchilte, geftiftelte Mandeln und
einen CRLOTFel Mehl dagu, jtreicht diefen Schaum gleidymdpig diber Dden
JNeis und bicdt 1hn langjant.

Mit Marvillenjdhauwm 2 Degiliter Reis werden mit 4 Degiliter
Dbers, Buder und einem Stiicle Vanille weid) gefodht und Hei auf eine
mit Butter ausgejmierte, flacdje Schiiffel gegeben. Damn beveitet wman
Mavillenjhaum von 3 Silar, ftreicht ihn itber den Neid und backt ifn.

Mit Bizfuits, Salje und Rum. Man gibt dicfen Mildhreis auj
eine Schitffel, beftveicht ihn mit I(pfeljalje, die man mit FRum gemijdt
fat, Delegt diefe mit Bisuits, welche man vorfer mit Rum befeuchiet
und mit Mavillenjalje beftrichen fat, Gedectt das Gange mit gesucertem
Sdynee und backt denjelben langjant.

Mit Frithten. Man unterlegt gegucterten Mildjreis auf einer
Schitffel mit gebiinfteten Marvillen= oder Piivfichipalten, deven Safjt man

“qang eingehn Lief, ftveicht geyucferten Schnee mit Vanillegerud) itber den

Reis, Dejtreut den Schnee mit gejchélten, gehackten Mandeln und Jucter
und backt ihn.

Mit Schotfolade Man focht Reis mit Milch, Jucker und Vanille
weic) und dict, unterlegt ihn ntit geriebener Schofolade und beftreut ihn
aug) oben mit geriebener Schofolade, iiberftveicht ihn mit Schofolabejchaunt
und backt denjelben.
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Mit Karanel, Shmantferl und Salje. Man fod)t Reis mit
Mileh, Sucer und Vanille, mijcht ein wenig davon mit Kavamel, verteilt
diefe Mijchung auf nod) warne Stiicke von Schutanfer, die man mit
Marillenfalje beftrichen Hat, und rollf diefelben su Winftchen Fujommen,
faujt den iibrigen Meid auj eine Schitjjel, unterlegt thn mit ben Wiirjtchen,
tiberjtreicht das Gange mit Saljenjdaum und backt denfelben in Fithlem
Rofhre. Oder man focdht Kavamel mit dem IMildhreis, Hauft den NReid auf
eine Schitjfel, itberjtveicht hn mit gezuctertemt Schnee und bectt denjelben.

Ravehy=Neis. Man focht 28 Defa Reis mit Wajjer recdht dick,
aber nicht weich, und jalzt ihn ein wenig. Dann ftellt man 2 Defa Butter
umd 14 Defa Bucfer in einer Kafferolle auf den Herd, gibt, wenn der

Buder gelb ift, 3 Lojjel Deifes Waffer und Saft von einer Poutevanze

und einer Limone dagu, [dft diefe Sance auffochen, diinftet den NReis damit
auf, jtellt in dann Deijeite wund mijcht ihm, wdahrend er anstiihlt, mit
2 ERlbffelooll Num. Man haujt 1hn Hievauf auf eine mit Butter bejtrichene
Gchiiflel, unterlegt ihn mit Marillenjalie, fiberfiveicht ihn mit ftarf ge=
sudertent, mit Banillegeruch gemijchten Schnee von 3 RKlav, beftreut den-
felben mit gejchalten, gehactten, gesucterten NMeandelnt und badt ihn langjant.

Spanijdher Neid, Vian jiedet bitteren roten Wein mit 15 Defa
Bucer, Limonenjdhalen und Gewiivznelfen, jeiht ihn, gibt 15 Defa Neis
und ein Stiickchen Butter Dazu, focht Den Neis, bis er weic) ijt, Hanft ihn
bann quf eine mit Butter beftrichene Schiifjel, bebectt ihn mit gegucertem
Gdnee, Dejtrent Diejen mit ga[)acften Mandeln und Jucer und bickt ihn.

@.altz é,tt}f£tr2tt.

sriidhten=Neis, Mit eingejottenen Frichten. Man fodt
15 Defn Teis mit Weipwein, Wafjer wud einem Stiict Jimtrinde, weldhes
man, wenn er weid) ift, wwieder heraudnimmt. Dann legt man eine glattefFornt
mit Papier aus, belegt fie auf dem Bobden ierlich mit eingejottenen Friidten,
- gibt Den gefochten Meis Bhinein und unterlegt ifn dabei weintal mit
driichten, fedet 1hn in Dunft, jHivst ihn, nimmt das Papier ab, [dft Den
Reid an einem Fihlen Orte falt werden und garniert ifn dann mit eins
gejotteren Friichten.

Mit Pomerangen. Man iiberfiedet 16 Defa JNeid mit &mhu

md feiht ihn ab. Dann focht man 156 Defa Jucer mit einem Deziliter
Wein und Sajt einer Poutevanze, gibt den NReis dazu, focht ihn, bis er
weidh 1jt, mifcht ihn Hicvauf nad) Gejchmact mit Maraschino, Hauft ihn
auf eine Schiiffel und (aft ihn erfalten. Vor dem e:emtereu belegt man
i wit gezucterten Pomeranzenjpalten.
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SKalter Sdhofolade-HReisd. Man foht 7 Defa Neig it 4 Degi-
liter Dbers zletlich weich. Dann fprudelt man 3 Degiliter Obers mtit
9 Giffar recht qut, jebt das Gejprudelte im Vecten auf gelinde Hibe und
fchldat e3 mit dev Schneerute, bis es fiedend heify 1ft, mijcht Hieraunj 10 Defa
geriebene Schofolade, bie man in einer Meffingpfanne eviveicht wnd mit
etivad Oberd glatt vereiifet Hat, und 10 Defa Juder mit Vanille dagy,
mijht dad Ganze sum Dheifen Reis, Hauft diefen bann in einer tiefen
Siiffel auf und ftellt ihn in den Keller, damit er fich fulat.

Saltes Shhofolade:RKodh. Man treibt 2 Defa Bubter mit
4 Dottern und 7 Defa Jucker flauntig ab, gibt dann 7 Defa ertveidite
Sfyofolade und Schuee von 4 Klav daju, fiedet das Koc) in einer mit

- Bucer ausgeftrenten Fornt in Dunft, jtiirst e8, iibevtreicht e3 mit Ribijels

falfe, itbersicht e3 mit geguctertem Schnee von 3 Klar und 10 Defa Buder
mtit Banille, backt es in fiihlem Rohr und (Gt e8 erfalten.

falted Gried=Hod. Man foht 8 Defa Griefs mit einent Halben
Qiter Dbers und 10 Defa Jucter mit BVanillegeruch unter fleipigem NRithren,
b8 die Maffe Dictlich wird, mijcht, wenn fie noch heif 1jt, den fejt ge
ichlagenen Schnee von 4 Ciflar daju, fillt dicje Mijchung tn einen Model
und [dft fic einen Halben Tag in faltem Wafjer ftehn. Dann ftivst man
ba3 RKoch und qibt Frudtiaft Hevum.

Weifed Limonen=Kod)., Vian rilhrt Saft und abgericbenen Geruc)
pon einter Limtone und 14 Defa Juder wie Gig, mifcht dann Schnee von
4. Rlav dagit und ftedet Dag Gange in einer mit Jucer ansgeftrenten Form
in Dunft. Dann ftivgt man dag Koch, [ERt es erfalten und gibt Hune
@haudeau, den man unter Schlagen mit der Schneerute evfalten liefs, oder
ebenjo evfaltete Schotolabe-Crente Herunt.

Saltes Grdbeer=Sdyaumtbod), Man rithet 4 Loffelvoll paffiecte
@rbbeeren und 6 LWffel Jucker mit 2 Ciflar wie filv Salfenjdauntfod)
(©. 453), qibt Schnee von 2 Klar dagu, fiedet dag Koch im Bapfenmobel
10 Minuten in Dunjt, jtiivyt es dann, (dRt e3 ausdfithlen und jtellt e
auf Gis. Vor dem Anrichten garniert man ed mit gegucfertemt Obersjchaim.

Salter Dojtihanm. Von Erdbeeren, Himbeeren u. dyl
Man Jucht ausd einen Liter Beeven die fchonften (it einer Nadel) Heraus,
Deftveut fie mit Bucfer und ftellt {ie falt. Die {tbrigen pajfiert man und
tiifrt fie fo lange mit 6 Lffel Bucer und Schnee von einem Eiflav, bis
fie ein fteifer Schaum geworben find, welden man dann in eine Fompoit:
fchitfiel Hauft, bis aum Unvichten in taltem Wafjer ftehn (aft, Bievauf
mit den faltgeftellten Beeven zierlic) belegt und mit Bistuitbdcerer ferviet

BVon Marvillen und Pfirjichen. Man diinjtet 12 gefchalte
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Marillen oder 8 gejehilte Piirfiche mit etwasd Bucer, pafjtert fie, vithrt
biefeg Marf mit 8 Qoffel Buder und 2 Eiflar eine Stunde lang, haujt
e8 Dann auf eine Sdjiiffel und giert es mit jpanijchent Wind.

Bon Upfeln Man bratet 6 Majchanzferdpfel, paffiert fie, riihrt
bas Pajfterte mit 6 Loffel Jucer, einem Loffel Ribifeljalfe oder Marag=
thino wund 2 Klar eine Stunbde lang und Hauft es dann auf eine Schiiffel.

MWrarne und kalte Gremes und Thaudeanx.

Mildhbeder, Konjontmee over Dunjt=-Creme. Man fodjt
quted Dberd und gibt dabei auf bie Seite 62 angegebene vt beliebigen
Geruc) oder Gejdhmad (Banille, Staffee, Schofolade 1. §. Ww.) Dbazu, Deckt
e8 au, [aft es erfalten und feiht e damn durd) eine Serviette. Hierauj
fprudelt man ju 7 Dejiliter Obers 8 big 10 Dotter nnd 14 Defa Jucter,
jhitttet Dag Gefprubelte in eine ticfe Viehlipeife-Schiiffel und lipt e3 in
Dunft ftocfen. Dagu jtellt man die Schiifjel bis zur halben Hihe in jiedend
beifies MWaffer, deckt fie ju, qibt Glut auf den Deckel und ift die Schiifjel
ungefihr eine Halbe Stunbde feittvirts am Herde ftehn. Das Wafjer darf
aber nicht fieden, da Ddie Gueme bei ju ftarfer Hive fich vont Gejchirre
[6ft, gevinnt, anjpringt und Blajen befommt. Sie foll nur gejtocft fein
wie fauve PMild) und ift geniigend fejt, wenn ein in die Mitte gejtecttes
Stiif Strohhalin ftehn bleibt. Man fann fie dann mit geftofenem Bucer
Deftrewen und biefen mit glitGendem Schduferl bremnen. :

~ Wenn man das Konjomutee in Kaffeebedhern fervieren will, fo

nimutt man fiiv jeden Vecher einen Dotter und jo viel bon den iibrigen
Beftandteilen, daf Dder Becher nicht gang voll ift, mifcht alles zum b=
fprudeln zujammen, filllt e in die Vecher und ficdet e8 in Dunfjt. Dann
wifdht man die Vecher ab, ftellt fie zum Servieven auf cine mit einer
Setviette belegte Schitfjel oder Tajje und gibt fleines Backwert dagu. TBill
man dag Ronfonumee in den BVechern falt jerbieren, jo [dfit man ed ein
wenig augfiihlen, ftellt dann die Becher auf Eis ober in fehr faltes Waffer
und hauft auf Vanille-, Kaffee= ober Schofolade-Konjomntee bor dem Un-
tidhten gegucferten Obersjchaum.

Mit Ravantel oder Maraddhino. Man giefit 14 Defa ge-
brannten Bucker mit Heifemn Wafjer auf, fprubdelt ihn mit einem Halben
Liter Obers, 7 Dottern und etwag Mavascdhino ab und focdht das Ge-
{prubelte auf bie oben angegebene Weife in Dunit.

Bunfd-Konfomnee Man bereitet quten, ftarfen Punjdh, lapt
1t ecfalten, jprubelt ihn wtit Dottern ab und jiedet thn auf die oben an-
gegebene Weife in Dunjt.
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Brennended KLonfonuree. WMan fpeudelt 4 Degiliter vecht guten
MWein und 2 Loffel Rum oder Arvaf mit 6 Dottern und 10 Defa Jucer,
jeibt Das Gefprudelte in Becher odev in eine Schiifjel, focht es auj die
oben angegebene Art in Dunjt unbd fibergiet ed dann mit etwad NRum
oder Arraf, weldjen man beim Auftvagen angiindet.

Gejprudelte Creme. NMan gibt ju einent Halben Liter Obers
ntit beigemijchtem Gejchmacte (S. 62) 8 Dotter (oder 6 Dotter und einen
RKaffecldffel Mehl) und 10 Defa Fucfer und jchligt die Mafje im Becken
iiber Feuer (&. 63) ju Creme.

Warm jerviert. DVan hiujt die Crente in einer Schiifiel auf und
beftectt jie mit Hohlhippen oder Bistuits oder gibt Swicbact ober fleines
Bactverf bejonders Ddaju ober richtet jie in einem Kramge von BVistuits,
Brijjel- oder Butter-Teig an und belegt jie am Nande niit Windbufjerln.

Ralt ferviert. Man jdlagt die Creme im Becen itber Feuer,
0i8 fie DicE genug ijt, feert jie dann i ein anbdeved Gejchive, ftellt jie in
Waffer oder in €is, jdlagt jte fort, bis fie gany ausdgefith(t ift, und Hauft
jie dann in einer Schitfjel auf, die man vorher in Wajjer ober auj Eis
vecht falt werden [ief. Man ferviert Backwerf dagu.

Nuterfegte Creme, Mit BVistuits Man befeuchiet Bistuits
auf Dev unteren @eite mit etwad FRum und fehr gutemt Oberd und fitllt
je awei und zwei mit Salje jujommen. Dann belegt man eine Schiijjel
mit den BVistuitd und hiuft fiber diefelben Pomervanzen-Creme.

Mit Spfeln. Man fhalt 7 fleine, gange Apfel, bohut jie aus,
jtectt jeben mit eimem Gtitcichen Apfel au, diinjtet jie, flegt jie tn eine
Sdyitffel und fitllt fie mit Salfe. Dann bereitet man NMandel-Creme (S. 65)

amd Gauft fie fiber die Apfel.

Creme mit Shhneenoden ober Konigaeiern. Man it cin
halbes Riter Obers mit 14 Defa Jucfer und einem Stiicke BVanille ober
einigen gejchdlten, geftofenen bitteren Manbdeln oder einem Stitcfe Fimt
rinde aufjieden, jchlagt indefjen 4 Klax zu fejtem Scynee, mijcht ben Schnee
mit 3 Loffel Bucder mit Banillegerud, focht 1hn bann wie die Schneenoden
bet Schotoladefuppe (S. 103) in das jicbende Dbers ein, nimmt die erflen

Noden Heraus, jobald die lepten umgedreht find, und legt fie auf einen

Teller. Wenn man alle Noden Hevaudgenommen Hat, mijdh)t man zu dent
Nefte Des Dberd unter beftdndigem Schlagen mit der Schnecrute 4 bis
6 mit faltem Obers abgefprudelte Dotter, focht die Mijdjung zu einer dicen
Greme und jdhldat diejelbe auch wahrend des Austithlens fort. Dann hiuit
man die Creme bergartig auf eine Schiijjel und belegt jie mit den Schnee:
nocen. (€benjo mit Sdjofolabe- ober Kavamel-Creme.)
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Weinjdyarm oder Chanudean. Warnm. Man madht beliebigen
Chaudeau (&. 63), haujt ihn, jobald er did und jhaumig ift, in einer
Sdyitfjel auf, fann ihn mit Hobhhippen ober Bigkuitd befjtecfen und trdgt
i auf. Bu nidt bejtecttem Chaudeau fervievt man fleines Backwerf ober
Scnitten von Bistuitbrot oder Spanifdewind-Bujjerl.

Kalt. Man ftellt den ChHaudeaw mit dem Becten oder Tobf, in
welchem man ihn bereitete, in faltes Wafjer, jhlagt ihn fort, bid er falt
ijt, Dauft ihn dann auf eine Schitffel und ftellt ihn auf Eis. Man ziert
1n mit eingejottenen Friichten.

Himbeer-Chaudean. Man bereitet Chaudear von 8 Dottern,
4 Gijchalenvoll Himbeerjaft, ebenjoviel Malaga und Sucer nach) Gejchmad,
ldBt ihn unter Deftindigent Schlagen auskiihlen, Haufjt ihn dann. in einer
Edjiifjel auf und ievt ihn mit ausgejuchten Himbeeren.

Limonen-Chaubdeau. Man rithrt ein fleines € und 6 i‘)ottcr
mit der Schneerute cinige Minuten, gibt dann 10 Defa Bucfer dazu und
tiifet fort, bis Die Majje did ift. Hievauf mijcht man nody die abgericbene
Sdale von 2 und den Sajt von einer Limone, cine Halbe Kaffecichale
guten WeiBwein und etwas Banille dagu, {hligt das Gange diber Glut,
bi3 e3 fteigt, DAuft e3 dann in einer Schitfiel Hoch auf, beftreut es dict
mit Bucter und brennt Diefen gittevartig mit glithendem dicten Draht.

Cnglifcher Chaudeau. Man mijcht den Saft und den ab-
geviebenen ®evuc) eciner Pomevange und einer Limone mit Jucker nad
Gejchmact, einer falben Cijdfale voll Waffer, ciner Halben Gijchale voll
Rum und dret Halben Gijchalen voll qutent Wein, jprudelt die Mijchung
mit 6 Dottern zu ChHaubdeau, mijcht denjelben, wenn er dick ift, mit Schnee
bon 3 Rlar und Hauft ihn auj eine Schiijjel.

Madeiva=-Sdhannm. Man vervithrt 5 Dotter und ein Civeifs mit
D Defa gejiebtem Bucter, qibt Ys Liter Mabdeiva-Wein und ein Stiickhen
Jimtrinde dazu und jdhldgt das Ganze auf méfiger Hive s dictem Schaunt.
Daun nimmt man bdie Bimtvinde Hevaus, Hauft den Schaum auf eine
Sdiiffel und trigt ihn auf. Man ferviert feines Backwert dagu.

Mit Bistuitbrdfeln. Man focht 12 Defa Juder mit 2 Deiliter

Wafjer, bi8 er fHav ift, (aft ihn austithlen, fprudelt ihn mit 9 Dottern
3t Chaudeanw und gibt dabei Vanille-Life nac) Gejdhmact dagu, jehldgt
et Ghaudeau, 0ig er falt ift, Hauft ihn auf eine mit Bistuitbrbeln
beftrente Schiiffel und ftellt diefe auf einige Stunden in gejalzencs Gis.
Bor dem Servieven bejtreut man den Chaudeau mit Bistuitbrofeln. Nean
gibt feines Bacfwert dazu.

Uatterlegter Chanudean. NMit Bistuit. Man belegt Schnitten
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pon Bistuithrot mit eingejottenen Friichten, beveitet Dann beliebigen warmen
Ghaudeau und hiuft ihn iiber die Schnitten.

Mit Pfiviichen Man belegt den Bobden einer Schitfjel ntit
ganzen, gejehdlten, mit Jucfer und etwas Wafjer gediinfteten Piirfichen,
focht den Saft der Pirfiche dicklich ein, gibt ihn gu Wein, beveitet mit
dicfemn GHaudean (S. 63) und Hauft denfelben iiber bie Piivjiche.

Mit Salfenjdnitten. Man fdhneidet abgericbenes ntitrbes Gebid
s gleidymafig Diden Scnitten, badt bdiefelben auf einer Seite in Butter,
beftreicht fte auf der andern Seite mit Sale, legt je 2 mit der beftridyenen
Seite gufommen, evweic)t die Schnitten ein wenig mit gesucertem roten
TRein, wobei man fie auf den warmen Herd fellt, und bejtvent fie mit
Bimt. Dann beveitet man Choudean und Dinjt ihn iiber die Sdynitten.

Braudieig auf dem Bledye gebadken.

Hevzogbrot, Man macht Brandteig (S. 68) von 31 Deziliter
gutemt Dbers, 2 Defa Jucer, 16 Defn Mehl und etwns Saly wnd vithrt,
wenn er nur mehr lawwarm ift, nad) und nad) 4 Gier und 2 Dotter
b, (Die Gier extodrmt man vor dem Aufichlagen in louem Waijer,)
Dann gibt man mit 2 CHlbffeln fleine Hiujchen von dem Teig auf das
wmit Butter Deftrichene, bemehlte Blech, bejtreicht diefelben mit €i, bejtreut
fie mit gejchilten, gehactten Mandeln und Jucer und bckt fie im Rohre.
Sie brauchen bet méipiger Hipe ungefahr 10 Minuten. Wenn man it
pom Bleche genontmten Hat, beftreicht man fie auf der unteven Seite mit
Peavillenjalfe, febt je 2 und 2 mit dev Deftvichenen Seite zujammen,
bejtreut fie mit Vanillezucer und fervicvt jie donn.

Mit Schotolade. Man biickt die Krapferl, ohne fie vorher zu
beftrenen, taucht fie danm in gefochtes Schofolade-Gis (. 86) und (it
dagjelbe trodnen.

Wiivitdhen mit Weinbeerln, Man rollt den abgetricbenen
Brandteig auf dem bemehlten Brette mit Den Hinden gang leicht gu
Wiirfichen, bejtreicht diejelben mit Gi, bidt fie auf dem Bleche, jhneidet
fie feitwértd auf und jtreicht pfelgelee in Die Schnitte. Dann taucht man
die Wiirftehen mit der oberen Seite in Bruchzucker, beftreut fie mit Kovinthen
und [aft jie trodnen.

Bledh=Stvauben. Man driidt Brandteig, den man iwie zu den
jmalzaebacenen Straubzn abgetvieben Hat, durch die Sprite als linglidye
Striubchen auf dag Blech, beftreicht die Straubchen mit €, beftrent fie
mit Hagelzucer, bckt fie und ferviert fie warm. Man fann einen ODbjt
jaft oder Gingejottenes ober Dbersjchaum dagu fervieven.
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Gefiillte Brandicig=Krapjerl, Man bereitet auf die &. 68
* angegebene Weife Brandteig von "o Liter Waffer (ftatt Mileh), 31 Defa
Butter und 7 Defa Weeh(, (ift ihn unter bejtindigem Rithren austithlen
und mijcht dann nac) und nad) 8 fleine gange Gier dazu. Hicrauf legt
man mit einem Loffel fleine Haufchen von demt Teig auf das Bled), beckt
diefelben im obhre, wobei fie anlaufen und Hofhl werden, und fiillt dann
bei jebem ben BHofhlen Raum mit gejuctertem Dbersjchoum odber mit
@djofolade-Crente. (Fitv bie angegebene Mienge Teig bereitet man Creme
bon s Riter Oberd, 2 Dotlern, einem LWwijfel Buder, einent Lijfel Wieh(
wd 2 Liffeln geviebener Sehofolade.)

Brandieig=SKivferl. Man bereitet Brandteig von 14 Defa Butter,
T Defn Jucker, 3 Degiliter Wafjer, ctiwvas Saly und 80 Defa Meh!
und treibt ihn mit 4 gangen Giern unb 4 Dottern ab, madht von dem
Teig auf bem Demeflten Brette fleine Kibferl, bejtreicht diefelben mit G,
bickt fie und Deftvent fie dann mit Sucer. Man fervievt Himbeerjalje dazu.

Obt i Brufte (Chaxlotie),

Bon Mavillen Man fehalt ungefahr 12 Mavillen, Jchneidet jede
m 4 Teile, gibt fie mit 10 Defa Bucter und 5 Defa Butter in eine Kajie-
wlle, ditnftet jie und fdhiittelt fie dabei Hfters auf. Jnbdefien jehneidet man
bon miivbent Gebict ditnne Schnitten von gleicher Grofe, zieht diefelben
auj einer Seite durch gerlaffene Butter und legt fie mit bdiejer Seite in
enen glatten Model fo ein, daf eine halb fiber der anbern liegt. Dann
fillt man den Model mit Den Mavillen voll, deckt diejelben mit Schnitten
s, bictt die Charlotte bei ziemlic) ftarfer Hite und ftitrst fie. DVian fann
aud) die Fovm mit Bistuits auslegen, die eingefillten Marillen mit
Bistuits sudecten und die Charlotte in fHihlem Iohre backen.

Mit Pficjichen oder Bivnen. Man tancht ditnne Schnitten
bon utitvbemt Gebdct in guten Wein, driictt fie fogleich in eine mit Butter
ausgeftvichene: Rajferolle auf bdie oben angegebene Weife ecin, fitllt den
mmeren Raum dev Safferolle mit gefehilten und Halbierten, geguclerten
Biitfichen oder Bivnen voll, untevlegt piejelben einmal mit in Wein ge-
nudten Schnitten, dectt fie mit in Wein getauchten Schnitten ju, gibt
ouf dicfe fleine Butterftiickchen, bictt die Charlotte und ftitrzt fie.

Bon pfeln Ungefihr 8 Stik Taftdpfel werden gejehilt, su

Spalten gejchnitten und mit 5 Defa Butter, b Defa Jucker und 5 Defa

NMarillenjalje vder mit etwas Buderwaijer, einem Stiicchen Bimt, Rofinen
o fovinthen itberditnftet. Wenn fie weid) find, fillt man fie in einen
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mit in Butter getanchten Schnitten ausgelegten Weodel, bkt dic Eharlotte
und ftiieat ie.

gMit gebactenen Spfeln. Gejdhiilte, su Scheiben gejchnittene
G{pfel taucht man guerft in Wein und damt in Mehl wnd bidt fie
Sdmalz Dann legt man einen mit Butter auggeftrichenen Miobel mit
Sdnitten von miithert Gebiict aus, qibt eine Lage lpfel Hinein, bebedt
biefe mit einer Qage cingejottener Weidhjeln wnd die Weichieln twieder mit
Sdynitten, fibrt jo fort, bis dev Meodel voll ijt, iibevgieft die Charlotie
Bievauf mit ein paar mit etwas Obers abgefprudelten Dottern, bact fie
und fticgt fie. Man fann fie Dann nod) mit gejuctertent Schnee {iber-
jtreichen und diefen jtarf mit Bucter bejtrenen wnd im Ofen trocinen [affen.

Mit Bigtuits. Man jdneidet einige gejchilte (pfel nubdeliy
und bickt fie in Schmalz, Dann legt man eine Fornt mit LWein ges
tauchten Bistuits aus, gibt abwedjjelnd Schichten von den pfeln und
jolche von mit Marillenjalje beftrichenen oder mit eingefochten Fuiichten
belegten Wistuits Binein, Ddectt die lepte Ipfelfchicht mit Defeuchteten
Bistuits 1, [ht die Charlotte im Rohre heif werden und jtitrat jie.

it Brotbrdjeln. 8 bis 10 mittelgrofe opjel werden mit
Bucer, Wein, Wafjer und Lmonenjdhalen gedimjtet, pann pajjiert und
mit Weinbeerln und Rofinen gemijedt. Dann vbitet man mit Juder bes
ftreute Brojel von Kornbrot, bis der Buder fchmilat, mijeht fie mit Fimt
und rotem Wein, driickt jie fingerdict am Boden und an Der Seite einer
qut mit Butter ausgeftrichenen Form ein, fiillt bie Form mit Dden paj
fierten S(pfeln, Bedeckt diefe fingerDict mit Brbjeln, gibt ither die Brofel
serlaffene Butter, bict die Chavlotte bei jtarfer Hive und ftitrzt fic.

Marme und kalte Budhen,

Sividen= und Weidjel=Kuden nit Brojehu. NMan viifet
5 Dotter mit 10 Defa Juder und mifcht Limonen- und Poueranen-
Geruch, den Sthnee der 5 Klar und 6 0is 8 Defa feine Kipfelbrdiel dajh,
gibt die Mijdjung nur dawmendid in eimen mit Butter ausgejtrichenel
Tovtenveif und belegt fie mit groffen, jaftigen Rivichen oder Weichjeln, |
welche beim Bacten einfinfen. Wenn der Kuchen gebacten und gejtiizst i,
Beftrent man ifn mit Sucer und ldft ihn erfalten.

Ober: Man Dereitet den Kuchen auf die oben angegebene Weije
pon 14 Defa Fucer, 6 Dottern, Jimt, Gewiivznelfen, Qimonenfchalen,
14 Defa Ripfeldrofeln, Schnee von 3 Klar und 28 Defa von den GStengell
gesupjten Weichjeln oder Kirjchen.
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Mit Rum. Man vithrt 6 Dotter mit 10 Defa Bucer, gibt dann
den Scnee der 6 Klar, 10 Defa mit 2 LWffel Rum befeuchtete Brijel
bon einen Tag alten Kipfeln und Limonen-Geruch dazu, fiillt die Halfte
De3 Gerithrien in emen mit Butter ausgeftvichenen, ausdgebrojelten Neodel,
lagt Das Cingefiillte im Folhv oben ein wenig jteif werden, belegt ¢3 mit
frijchen, von den Stengeln geupften ober mit cingejottenen Kivjchen oder
Weidhjeln, qibt den Nejt be8 Gevithrten daviiber, biickt den Kuchen fertig,
jtitcat thn und bejtveut ihn mit ucder. Man fann aud) die Dotter mit
6 Defa Butter abtveiben und den Kuchen dann wie oben tweiter bereiten.

LSeidpter Weid)felfuchen Man riihet 5 Cier, 5 Defa Bucker
b 4 Defa Kipfelbrofel, bis die Mijchung dick geworden iit, mijcht Gemwiiry
Dzl und untevlegt den Kuchen auf bdie oben angegebene Weife wihrend
bes Bacens mit Kivichen oder Weichieln.

Saftiger Weidjel=Kudyen. NMan viihet 14 Defa Jucer mit
4 Dottern, gibt bie 4 Nlav als Schnee, Jimt (Lmonenjchalen) und 8 Defa
Gentmelbrdfel, von denen ntan die Hilfte mit Butter gelb gerditet Hat, dazu,
mijht frijche Weichfeln darunter, fiillt Dag Gange in einen andgebrojelten
Model, biictt es, ftivst e8 und fibergiefit e dann mit dent audgekiihlien
Cajte von ciner Handbvoll mit Wajjer und Jucder gediinjteten Weichieln.

Saftiger Kivjden-Kudhen. Mit Butter. Swei abgerichene,
witrfelig gefchnittene, mit Dbers befeuchtete Rundjemmeln mifcht man mit
10 Defa Jucer mit Gewiiry und einem Halben Liter ausgelditer jhwarzer
Rirjhen. Damn treibt man 7 Defa Butter mit 3 Dottern ab, gibt das
Gemifchte und den Schnee von 3 Klar dazu, fitllt Hag Gange in einen
ausgeftvichenen, mit Meehl ausgeftveuten NMeodel und bédt es langfam.
Dievauf tirgt man den Kuchen, Deftvent ifn jtovt niit Jucker und brennt
denfelben mit cinemt gliihenden Schiinfer!.

i Mit Rirjhenjaft. Man mijht 10 Defa Kipfelbrdfel su aus-
gelbiten jchwavgen Stividen, damit jie den Saft derfelben einziehen. Dann
teeibt man 10 Defa Jucker mit b Dottern ab, gibt Jimt, Gewiivznelfen
(Sinonenjcjalen), den Schnee von 4 RKlar und die Kirfden mit den
Brojeln dagu, bictt das Koch langfam int ausgeftrichenen Mobel und
jtiirst es. Wenn man die Speifen mit Dunjttivichen bereitet, fo (Gt man
die' Rerne Derfelben nicht aus und befeuchtet die Brofel mit dem Safte.

Mit Obers. Cine ausgebrifelte feichte Kafferolle fitllt man 6is zur
Dilfte mit Kivicgen. Dann jprudelt man 2 Degiliter Dbers, 4 Gier und
4 Sifiel Bucfer gut ab, mijeht Limonenjchalen oder Fimt und Brbfel von
2 Sipfeln dagu, gieft die Mijhung ftber die Kivjchen, bidkt das Koch
und ftitvst es.

Brato, Sidbentfhe Niide. e
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Fritdten=Huden ntit Manudeln, Man vithet 7 Dotter und
5 12 Defa Sucer vecht flowmig, mijcht Scnee von 6 Klar wnd 14 Defn
gejchiilte, feingejchnittene Danbeln dagyu, gibt die Halfte der Mijchung in
einert mit Butter ausgeftrichenen und ntit Brdjel ausdgejtrenten Mobel,
Bedectt jie mit einer Oblate, bejtveut die Oblate mit Weichjeln obev Kivichen,
gibt ben iibrigen Suchenteig daviiber und bkt den Kuchen in mdFig Heifent
Ofen. Dann (it man hn austithlen, ftivst ihn und beftrent ihn ftask
mit Jucker.

Mit Pomeranzenjaft. Man viifrt 6 Dotter mit 14 Defa Juder
mit Pouterangen-Geruch und 10 Defa gejehilten, geftopenen Mandeln, mijeht
ben Schnee von 3 Klar und 5 Defa mit Pontevangenjait befeuchtete Buijel
bagu, gibt die Halfte diefer Maffe in einen mit Butter ausgeftrichenen
Tortenveif und (aBt fie im Rofre jteif werden. Dann belegt wan fie mit
eingefotteten Weichjeln ober Kirfchen, gibt die andere Hiilfte ded Kuchen
teiges Daviiber und bictt Den Suchen fertig.

Mit ungefchdlten Mandeln Man vithet 21 Defa Jucer ntit
6 Dottern, mijeht 5 Defa mit den Schalen fein geviebene Mandeln, 7 Defa
Semntelbrifel, Schnee von 3 Klar und chwas Jimt und Geiviirsnelfen
Daguw und bereitet den Suchen yoeiter wie den mit Pontevangeniajt.

Mit Butter. Man treibt 10 Defa Butter, 10 Deta Fucker, 6 Dotter
(Qimonenjchalen) und 10 Defa gejchilte, mit Obers geftofene Mandeln
ab, gibt Schnee von 3 Rlar und die mit 2 Loffel Obers ober Lifbv
befeuchteten Brojel von 2 Kipfeln bagu, unterlegt die Mafje in einent mit
Butter ausgejtrichenen Tortenreife ntit Weichjeln obev gefd)dlten, Halbierten
Marillen, Pricfichen oder Birnen und bt fte.

Mit Mehl. Man rithet 10 Defa Juder und 7 Defa gejchilte,
geftofiene Mandeln mit 4 Dottern, mijeht Jimt, Limonenjchalen, die 4 Hlar
als Shnee, 7 Defa Mehl und 3 Degiliter Kivjchen oder Weichfeln davunter
und Dkt den Ruchen in einem mit Butter audgeftrichenen Tortenveife.

Weidielz und Rivijel=Kauchen ntit Mehl, Man treibt 4 Eler
fchwer Butter mit 6 Dottern und 6 Eier jdhwer Juder ab, mijeht Die
Gchalen einer Limone, Schnee von 4 flar und 4 Ciev jdywer Meehl dagl,
gibt die Hilfte diefer Mafje in einen mit Butter ausgeftvidjenen Tortens
reif und (aft fte im Nohre fteif werden. Dann belegt man fie nicht 3u
bicht mit abgesupiten Weichfeln, Kivihen obev NRibifeln, bededt fie mit dem
iibrigen Suchentetq und bickt den Kuchen.

Shwarzer Weidpjel-=Snder, Vit Meh (. Man treibt 10 Defa’
Butter mit 6 Dottern und 10 Defa Jucer ab, qibt Limonen-Gerud),
7 Defa gericbene Schofolade, 2 Klar ald Schnee, b Defa Stivfemehl und
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b Defa Ausjugnehl daz und untevlegt die Maffe in einem ntit Butter qus-
geftrichenen Tovtenveife mit Weichjeln. Wenn der Stuchen gebacken ift, ftitryt
man ihiv auf ein Tovtenblech, beftrent ihn mit Juder unbd ikt ihn etfalten.

Wit Mandeln. Man mifht 7 Defa mit den Schalen fein ge-
jdnittene Mandeln mit 5 Defa Brotbrofeln, die man mit 2 Raffeeloffel
Hum befeuchtet fat, und mit 10 Defa geriebener Sdjotolade, der Schale
einer halben Limone, 5 Gramm Jimt und 5 Granm Gewiirguelfen, viifrt
oann 14 Defa Jucer mit 6 Dottern recjt flaumig, nengt ben Sdjnee
der 6 Stlar und das Gemijhte nur leicht Darunter, gibt bie Maffe in
eimen mit Butter ausgeftrichenen Tortenveif, beftectt fie mit frijehen obex
Dimjt-Firfchen vdev -Weidhjeln und biickt fie glentlich fchnell. Dber man
bt von diefer Maffe 2 Bldtter, beftreicht bas eine Blatt mit Weichiel-
fleifch, jebt das amdere Darmuf und itbersieht ben Suchen mit Glofur.

Sleine Frivdten-Kudjen. Man rithrt 2 Gier und 3 Dotter
mit 12 Defa Jucer und 10 Defa gejchdlten, geftofienen Mandeln, gibt
Sthnee von 3 Klav wnd ein wenig Sipfelbrdfel dagu, filllt diefe Mafie
in mit Butter ausgeftvichene fleine Formen, unferlegt fie mit frijchen ober
eingefottenen Fritchten und biickt fie figl, titegt Dann die tleinen Kuchen
und beftreut fie mit Buder,

Birnen=Kuden. Man Leveitet Rudjenteig wie fitv bdie fleinen
Srldten-Ruchen, fillt thn in einen mit Vutter ausgeftrichenen Tovtenvei,
bejtectt ihn o mit gejchdlten fleinen Birnen, dafy diejelben Hald Heraus-
jtebn, bactt ihn ime Robr und (6t Dann Den Reif ab.

Friihten=Chnitten. Man treibt 8 Defa Butter mit einem @,
8 Dottern und 10 Defa Fucer ab, nijcht 4 Defa gejchdlte, feingefdynittene
Manvelnt und 10 Defa Mehl dagu, fteeicht die Mijchung fingerdict auf
ein Blech mit aufgebogenem Rande, belegt fie mit Weichieln ober andeven
Griicyten, bt fie, beftrent fie mit Suder und fchneidet fie 3u Stiicken,

Kividhen=Fleden, Man treibt 4 Gier {chroer Butter mit 4 Dottern
und 4 Gier jhwer Bucer ab, nijlh)t Schnee von 4 Klar und sulest
4 Gievr fdhwer Mehl bagu, treibt den Leig fingerdict aus, legt ihn aquf
o8 gut mit Butter beftrichene Blech, belegt ihn mit RKivjchen, beftrent
i ftarf mit Sucer, bt ihn und jdhneidet ihn dann in Stircke.

Grief=finden. Man it 21 Defa Jucer wnd 6 Dotter recht
[Gaumig, gibt 5 Deta gejchdlte, feingejhnittene Manbdeln, Saft unbd
- Sdalen von einer Limone, 10 Defa vom feinjten Grieff und den Schnee
ber 6 Qlav Dazu, Héict den Suchen in einem mit Butter ausgeftrichenen
Lortenreif anfangs langjam, dann bei ftivferer Hige, (ift ihn auskiiflen,
ourchichneidet ihn, fiillt in mit Salje und beeift ifn.

2 30%
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Sudyen vor Volenta=Miehl. Nan viihet 4 Dotter mit 16 Defa
Bucer, dem Saft ciner Limone, 2 Qoffel Rum und Vanilleyucer, gibt
den Schree der 4 Klav und 12 Defa Polentamehl dagy, Dactt den Suchen
in eimem mit Butter ausgejtrichenen Tovtenveife, beftreut ihu, wenn e
nod) warn ift, mit Vanillezucer, (@t ihn erfnlten, durchjchneidet ihn und
fiillt ihn mit Meavillenjalje.

Obder: Man mijdht zu dem wie oben bereiteten Teige vor et
Ginfitllen frijche SKirfchen oder Weichjeln und Deftreut den gebacenen,
geftitrsten Suchen mit Banillegucker. :

Sudpen von Shrotmehl. Man vihet 4 Dotter und 4 Gier
jchwer Bucter eine Halbe Stunbde, gibt bievauf den abgeriebenen Gerud)
einer Qimone, Jimt, Gewiivgnelfen, 2 Loffel Rum, den Schnee ber 4 Klav
und ftact 3 Gier jhier Schrotmehl dazu, bidt den Suchen in einent mit
Butter ausgefivichenen Tovtenveife Dei ziemlich ftavfer Hibe cine Stunde
und ftitezt i dann. Man. ferviert Eingejottencs dagu.

Ober: Man belegt den Stuchen vor dem Bacen leicht mit Dunftz
firjchen oder Weichjeln und Dbeftrent ihn, wenn ev gebacten und gejtitrat
ijt, mit Suder.

Sapuziner=fndpen. Vian viihrt 6 Cier mit 14 Defa Juder,
6 Qiffelooll Buotbrijeln, die man mit gutem LWeine befeuchtet Hat, Gewity,
7 Deta Heingejdnittenem Bitvonat, 7 Defa Rofinen und 7 Defa fein
qefchnittenen Niifjen, bkt und ftivst den Suchen, bejtreut ihn Dict mit
Buder und brennt diefen gitterartig mit glithendent Draht.

Lyeifen von mitvbent, Brofel- nnd
Butterteiq.

Charlotte von mitrbem Teige. Mit Jwiebad NMan legt
cinen Model an der Seite mit einemt Streifen wund am Boden mit etnent
Gyitter von miithem Teig aug, gibt auf das Gitter mit gejucertent TWeine
befeuchtetes Bwiebact, bann Weichielfletj), dann Bistuits und auf Ddiefe
frijhe ober eingejottene Meavillen odev Pfivfiche, fievauj wieber Bistuits
wnd Weichjeln und gulest mit Rum befeuchtetes Bwiebact, bectt Dad Gangt
mit Teig zu, badt es und jtiivzt es.

pjel=Kudyen. Vit Rojinen. Man badt von Butterteig (S. 73)
3 ymbde Blitter. Dann treibt wan ein StitcE Butterteiq vievedig aus,
fegt e in einen glatten Mobel, beftreut es mit einer Mijchung von
nubeliq gefchnittencn Iipfeln, gefhilten, gejtifteltenn Mandeln, Rofinet
Sovinthen, Bucer, Jimt und Limonenjdalen, fegt Die Drei gebaenel

{ ]
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Bldtter nacheinander daviiber ein und Deftveut jedes mit einer folchen
Mijchung, jchliefit die vier Eefen des Teiges iiber dem oberjten Blatt und
bact Den SRuchen.

Dder: Man diinftet Apfelfpalten mit Butter, Budfer und Linonen-
jehalen, Diofinen und Kovinthen weid), vevvithet fie fein und [Eft fie qus-
tiiflen, treibt dann 4 Dotter mit Den Ypfeln ab, gibt Schnee von 4 Klar
oz, fiillt das Gange in eimen mit Butterteig ausgelegten Model wund
bactt es. ! ;

Oder: Man madt aus Brbjelteiq (S. 71) ein tundes Blatt mit
aujgebogenem Hande (wie filr Kruften, S. 77), gibt ditnne pfelfpalten,
tleine Stiictchen Butter, Rofinen, gejdhdlte, feingejchnittene Mandeln, Bucer
und Bimt darauf, fchiittet einen mit ein wenig Dbers abgefprudelten Dotter
Davitber und DAcft Den Ruchen.

Mit Rum. Man diinftet 8 Mafdhanzfer-9ipfel mit 10 Defa Bucer,
etvas Wajfer und Funt, jteeicht fie durd) ein Sieb und focht fie dickLich
ein. Dann mijcht man 7 Defa Fucer und Schnee von 4 Klax Dagu, fitllt
die Maife in eine gebactene Krujte von Butterteig (S. 07), ftreicht fie gleid),
bejtveut fie mit Zucer und bickt fie HiHL
: Over: Man mad)t aus Brojelteig Rr. IV mit Rum (S, 72) cine
Platte, einen JRing und einige Hitbjd) ausgeftochene Stitcichen und biickt
alles iiber Papier auf dem Bleche. Jndeffen focht man wiirfelig gejdjnittene
Majchansfer-Apfel mit gleichichwer Juder, etwas Waffer und Rum und
uijdgt linglic) gefhnittenes Jitvonat dazu. Dann legt wman den Teigreif
auj die Teigplatte, Hiuft auf dieje die Apfel und siert den Kuchen mit
den Teigftitcfen und mit eingefottenen Friichten.

Mit Mandelfrufte. Man macht aus Brojelteig Nr. I (S. 71)
cme tunde Platte mit aufgebogenem Rande, legt fie auf bag Blech und
mnwindet fie mit einem Papievfiveifen, belegt ben Boden der Platte mit
gevievteilten fleinen Taft- ober Mafchangter-pfeln, beftrent dieje qut mit
Buder und ftellt den Kuchen in das Rohr. Dann riihrt man 3 Dotter
mit 7 Defa Juder, 7 Defa gefchilten, geftoenen Mandeln und 6 G-
Uffelooll dicfem ungefochten Obers. Wenn ber Kuchen halb gebacken ift,
jtreicht man das Geriihute iiber die Hpfel. Dann béckt man ihn fertiq,

Mit Schneeglajur. Man beftreut fleine, ditnne Ipfeljcheiben
mit Bucer, Lintonenjchalen und 7 Defa Weinbeerln, Defeuchtet fie mit
einent Qoffel Rum, deckt fie s umd [(Afit fie cin paar Stunden jtehn.
Dann macht man von Brofelteig Nv. IV wit faltem Wajfer (&. 72) eine
Platte mit aufgebogenem Ranbde, Deftveut biejelbe mit Buder, Delegt jic
mit den Ipfelfeheiben und bickt fie, Deftreicht fie Dann mit leichtem
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Gdnee, beftveut diefen dick mit Bucter und bejprist ihn mit Wafjer, gibt
ben Suchen iwieder in dad Rohr und bidt ifn, bis die Glajur gelb und
fhrbde ift.

Fritchten=Rudhen. Vit gediinfteten Fritchten Man bidt
eine Krufte von Butterteig Hohl ausd und Iift fie erfalten (&. 77), diinjtet
inbeffen Pfirfiche, Marillen oder Stachelbeeren, fiebet ihren Saft fury ein
und ftellt fie an einen fithlen Ort. Dann belegt man die Krujte mit den
Sriichten, fiberqicft diejelben mit Demt furzen Saft und beftreut den Kuchen
mit Bucer.

Mit eingejottenen Frivchten. Man belegt eine runde Platte
pon miithem Teige (. 71) nicht gang bi§ an den Rand mit eingejottenen
Sritchten, gibt ftber die Friichte ein Gitter und um bdie Platte einen NReif
pon mitcbent Teig und backt den Kuchen.

Dber: Man treibt 20 Defa Butter, einen Dotter und 8 Defa
Buder ab, gibt 26 Defa Mehl bagy, jreicht diefen Teig fingerdict auf
ein Tortenblech, gibt den Tortenreif hevum, Dbejtreicht den Teig mit i,
biickt 1n, (iRt ihn austiihlen, belegt ihn mit eingejottenen Frichten, ftreicht
iiber ie Friichte gesucterten Schuee von 3 Slav und bict denjelben braunlic).

Bon Pfirjihen oder Mavillen mit Creme Man Deftreicht
cine Platte von miiivbem Teige Nv. IL. (S, 71) ober von Butterteig mit
©i, legt um ihren Nand einen daumenbreiten Ring von Teig und bidt
jie eine Weile int Nofre. Hievauf belegt man den inmeven Raum diefer
Reufte mit gejchilten, Halbievten Pfivfichen und Marillen, beftreut diefelben
mit Bucler und Dkt den Sfuchen fertig. Dann fprudelt man Creme von
2 Dejiliter gutem Dbers, 6 Defa Jucker und 2 Dottern, gibt erjt bdie
eine, Dann die anbere Hilfte derjelben {iber die Fritchte und [dft die Creme
jedesmal fteif ywerben.

Mit Dberdfchaum. Man qibt auf einen mwie oben berveiteten, mit
Pfirfichen ober Marillen belegten, gebacfenen Suchen eine Lage von mit
Buckerwajjer gediinjteten Pfivfichen oder Marillen, Ldjt den Kuchen erfalien
und Hauft dann gejucferten Dberdjchoum iiber die Fritchte.

Mit Fritchtenmart und Schaum. Man fteeicht rvecht reife Crd-
beeren, Himbeeren, Piirfiche oder Marillen (ober Ananas, die man vorher
gejchilt, au Scheiben gefchnitten und gejtofien Hat) dDuvd) ein Sieh, mijcht
bag Pajfierte mit geftofenent Jucer und Dberdjchaum (Schaum von 2 Desls
liter DObers ju 4 Dejiliter Beeren), fitllt eine gebacfene, erfaltete Krufte
pon Brifel- oder Butterteig damit voll und madht itber den farbigen Schaunt
ein itter pon weifem Schaum. (Die Farbe von Erdbeeven oder Piivfichen
fann man mit Alfermesjaft oder Cochenille fHeben.)
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Mit gefulztem Schaume Dian {halt und Halbicrt 6 fchome
Mavillen, diinftet fie mit Sucervaffer und focht ihren Saft qut ein. Dann
paffiert man 12 vecht reife Marillen, mijdht da3 Rajjievte mit 21 Defa
Bueker und einem Defa aufgeldfter Gelatine, ftellt e3 auf Gis, viifet es,
bi8 e8 Didf wirtd, mijht hievauf 2 Degiliter ju Schaum gejchlagenes Obers
dagut, Dduft die Mijdhung in eine gebacfene, erfaltete Krufte von Brbjels
oder Butterteig und belegt jie anmt Rande mit den geditnjteten Marillen.
(Auf diefelbe Weije bereitet man die Speife von Pirfichen, Crdbeeren 1. dgl.)

Sadyiifcher Dojt=Kudhen. Man legt ein Blatt von mitrbem Teige
Rr. I1. (&. 71) iiber Papier auf dag Ble), biegt e3 amt Rande 2 Jenti-
meter hod) auf und belegt 8 mit Kivichen oder gejhilten, Balbierten
Pilaumen oder andeven Fritchten. Dann rithet man 3 Dotter mit b Defa
Queker und 3 Loffel milbemt jouren Rabut, mijcht 5 Deta gefchdlte, Feins
gejchnittene Mandeln und Schnee von 3 Klar dagu, fireicht die Mijchung
iibev die Fritchte, ftveut einen Lffel Brifel daviiber und biickt den Kuchen.

Sileine Fritdhten-Kudpen. Zum Auslegen fleiner Jormen ver-
wendet man diinn audgetviebenen Brofel- oder Buttevteig. Selhr qut eignet
jih dagu Der Brbielteig ohne Ei mit Limonenjaft v, VI, &. 72).

Nit Steinobjt. Man legt runde Fleckchen von Brijelteig auf
08 Blech, belegt fie mit gejchilten, in 4 Teile gejchnittenen Marillen oder
Pitrfichen oder mit gejhlten, halbievten Jwetjchlen obder mtit ausgelditen
Rivjchen, Dbeftvent fte mit Jucer, biegt den Ranbd eines jeden Flekdhens
auf und wmiwindet ihn mit einem Papievftreifen, den man amt Gude an-
flebt, bactt bie Flecthen und bjt die Papierjtreifen ab.

Mit Apfeln und Salfe. Man biinftet in 4 Teile gejchnittene
Tnft= oder Majchanzlev-Apfel mit ftarf gesuctertem Waffer und LUnonen-
foft, legt die pfel hevaus und focht ben Saft juljig ein. Dann ftreicht
man hohl ausgebacfene fleine Krujten oder Schitfjelchen von Btbdjelteiq
it Salfe aus, fiillt fic zieclich mit den Apfelipalten, qibt den nucI) warnten
@aft iiber die Spalten und (Eft ihn falt werden.

Mit gezucertenm Schnee Man legt Hleine Zortelettenfornen mit
meffevviicfendic ausgetricbenem Buttertelg aus, beftreicht den Teig mit G,
belegt ihn mit fiberdiinfteten ober mit weichen voben Fritchten und frellt
bie fleinen Quchen in das Rohr. Wihrend fie backen, {chligt man 2 Klav
3 feftem Schnee und mijht 10 Defo Jucfer daguw. Dann nimmt man
bie Ruchen qus bem Nohre, ftreicht Den Schnee rajy iiber die Friichte,
ftellt die Ruchen wieder in den Ofen und bact fie bet jhwacher Hise fertig.

Mit Crdbeeren und Himbeeren. Man fitllt Hohl ausgebackerne
tleine Rruften ober Sehitffelchen von Brbjelteiq wmit jtact gegucterten Grd-
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beeren ober Himbeeven, Deftreut die Veeven noch mit Jucker, ftellt die
Schiifjelchen fite 10 Meinuten in dad Rohy, damit die Beeven Hetp werden,
und jerviert fie warm ober falt.

Dber: Man mijdgt su Schnee von 2 Klar 10 Defa Jucer, nengt
7 Desiliter Grdbeeven oder Himbeeren muv leicht dagu, ohmue fie ju serdriicen,
Fitllt Diefen Schaum in hohlausgebacene fleine Srujten, Deftreut ihn mit
Bucfer und ftellt die Reujten fitv wngefihr 10 Minuten it bag MRofyr,
pamit fid) auf dem Schaum eine leidhte, gelbe Srujte bildet.

Dbder: Man gibt 4 Degiliter audgejuchte Beeren in ein Degiliter
geiponnenen Jucer, (aft fie bis yum Gebrauch auf €is jtehn und fiillt
fie dann in hohlausgebacene, evfaltete Kruften.

Cuglijder Fritdhten=Huden. Man beveitet miicben Teig Nr. T

pber IT ober Brofelteig Nr. T oder Nr. IV mit Limonenjajt (S. 71),
treibt ihn federtieldict aus, jdhueidet ihn viervecig ober rund, legt ihn auf
pas Blech, biegt ihn am Ranbe 2% Bentimeter fHoc) auf und belegt
ifn dicht mit frijchemt Dbfte. Kivichen odev Weichjeln erden Daju von
en  Stengeln gesupft, Meavillen oder Pfirjiche gejchilt und Dalbiert,
Betjcfen gejchilt und Halbiert oder nur halbiert, gute Birnen oder (el
gejchilt und zu Spalten gejchnitten, leptere aud) ntit Rojinen, Pignolen
und Jimt beftreut. Hievauf beftrent man dag Ob{t jtari mit Bucer, be-
Decft e3 mit einem Oitter von Teigftreifen, Deftreicht Dasfelbe mit €,
dritckt Den Nand Des Teiges auf das Gitter und bickt den Suchen. Dann
witd ér ju Stiiden gejchnitten und warm ober falt jerviert.
pfel=Tovteletten. Man bereitet Butterteig, diinjtet, wifrend
er taftet, Jipfel mit Butter, Jucer, Wein, Bimt und Lhmonenjehalen und
serdriictt fie, fticht Dann Den audgetriebenen Teig mit einem grofjen rurnoen
Yusjtecher zu Blattern und NRingen aus, bejtveicht bie Blitter nicht gang
bi8 zum Rande fingerdict mit den Upjeln und am Rande leidt mit G,
{egt die Ninge auf die Bltter und beftveicht fie ebenfalls mit G und
bictt die Torteletten. Dann qibt man Wafjer- Glajur mit FRum und
Qimonenjaft iiber die Fitlle, tvocknet bie Glajur und jiert jie mit Fritchten.
Dber man macht Brojelteig Nr. IV mit Rum (S. 72), treibt i
bitnn aus, ftiht ihn au Blatiern und Ringen aus, Deftreicht diejelben

mit Gi, legt jie aufeinander und bddt fie. Dann fiillt man bie fleinen’

Suchen mit den Apfeln und ziert fie mit Fruchigelee.
Gropeer=Sincdhen, Man beveitet Brojelteig Nv. I (&S. 1), gibt

Sait einer Balben Qimone Ddazu umd (dfst den Teig eine halbe Stunbe

vajten. Dann treibt man cinen Teil bes Teiged zu ecinev runden Blatte

aus, jticht diefelbe an, damit jie beim Bacden nicht Blajen Lefommt, macht
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pont Nejt bes Teiges einen Ning, duiickt denfelben auf bden Rand dev
Blatte und Dbickt das Gange. Hievauf jchldgt man pajfiete Crdbeeren
mit gleich jchwer- Sucker in einent in Heifes Waffer gehaltenen Becten,
big fie Beif find, Gebt dad Becfen bevaus, jdhligt fort, 0is fie falt
gaworden find, und fieiht fie Danm in Ddie gebacfene RKvufte gleich-
mifig ein.

Solatidhen vor miivbem Teige, it Apjeln Ginige Ma-
idhamgter-9ipfel werben gefchélt, su biinnen Spalten gejehuitten und mit
2 Degiliter Buckerwafjer qediinftet, big der Sajt eingegangen ift und fjie
eine jhone Farbe Haben. Dann [ift man fie erfalten und vervithrt jie
gang leicht mit Mavillenjalfe. Hievauf jchneidet man miivben Kucjenteig
Ne. 1L (. 71) 3u vieecfigen Fleckhen, gibt auf jedes Dderjelben ein
Hiufchen von der pfelfiille, jehldgt die vier Gelen eines jeden FlecEchens
fiber Der Fiille jujomumen und Ddriicft eine Halbe Mandel auj die Stelle,
wo fie sujammenitofen, bejtreicht die Teigflichen mit € und Dbact die
Solatjchen auf dent Bleche.

Mit Stetnobit. Man jticht den Teig mit einem grofien Krapfen=
ftecher 3u vunden Flecchen aus, belegt Diefelben mit gejchalten, halbierten
Marillen oder Jwetichlen ober entfernten Kirjchen oder Weidhjeln und
beftreut fie mit Jucker. Dann jdhldgt man den Rand der Flechen an
bier Seiten ein wenig {iber die Friichte, bejtreicht die Teigjldchen mit i
und bickt die Kolatjchen bei mifiger Hibe.

Mit Nup- oder Mohnfitlle NMan legt runde oder biereckige
Hlecichen von miivbem Kuchenteig auf das Vled), gibt auf jedes einen
Lifelooll Nuf- oder Mobnjiille (S. 82), {dldat Den Teig itber der Fiille
jammen, Deftreicht die Kolatjchen oben mit Gt und béct fie.

NRivijel=Fnchen. Dan bereitet miivben Teig von 28 Defa Mehl,
21 Defa Butter, 10 Defa Jucker, 3 Dottern und jo viel Wein, dbaf er
nid)t mehr am Brette flebt, avbeitet ihn ein wenig ab, treibt ihn aug
und chligt ihn jujannien wie Buttevteig und laft thn an einem fiihlen
Drfe 2 bi3 3' Stunden rvajten. Dann freibt man ihn jur Grofe bdes
Bacthleches aus, legt ihn auf das Blech, badt ihn fajt fertig, beftveut ihn
Dierauf mit von den Stengeln gegupiten Nibifeln, ftreicht itber diefe ge-
suderten Schnee von 3 Rlar und bickt den Kuchen noc) fo lange, bisd dev
Ginee Farbe befontut.

Friihten=Sdynitten. Man mijcht gediinftete, pajficvte Ipfel mit
Nofinen, Weinbeerln, ganzen Pignolen, Jucfer und Limonenjdjalen, jtreicht
jie auf einen fflecfen von miithem oder Butterteig, bedeckt fie mit einent
joldgen Flecten, Geftreicht denjelben oben mit G und bict das Gange
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jehon braun. Dann jdneidet man ed su Stiicten ‘bon gleicher Grdfe und
beftreicht diefelben mit falter Glajur oder Schnee-Glajur (S. 85 und 87),
Gtatt der Apfel fann man belicbiges anberes frijches Obft, bas man ge
diinftet, paiftert und qejuclert Hat, zwijchen den Teig ftreichen.

Mpfel=Shlangel. Man Dereitet Butterteiq (S. 73) oder miirben
Teig von 14 Defa Mehl, 14 Defa Butter, einem Dotter, Saly und 2 Lofjel
Wajer, treibt ihn aus, bejtveut thn mit Apfeln, die man mit der Jahn-
{charbe gefchnitten fat, und mit Rofinen, Weinbeerln, BVignolen, Bucfer und
Bimt, jdhlagt thn dreifac) sujammen, legt ihn nach der Qinge mit dev
sujantmengefchlagenen Seite auf dag Bled), beftreicht thn mit G, Dejtreut
thn mit Bucker, backt ifn, [aBt ihn austiihlen und jhneidet ihn Fu zwei:
fingerbreiten Stiicfen.

Sipiel im Sdlafrod. Man diinjtet gefjiilte fleine Taft- oder
Majchanzber-9pfel, denen man Has Kernhaus ausgeftodhen hat, mit ges
fochtem  Bucferwafjer nicht gang weich, legt fte heraus und ldfit fie evfalten.
dn Dem iibrig geblicbenen Sajte diinjtet man ju Spalten gejdnittene Upfel,
bie man dann pafjiert und mit ein wenig Marillenjalie verviihrt. Hievau
ftellt man die gangen Ypfel auf vievedige Bldttchen von Blitterteig (S. 78),
fiillt fie mit Den pajfiecten, bejtreicht die Ecfen Der Fleckchen mit Gi und
oritctt dann bei jedem Fledhen je zwei gegeniiberliegende Gefen {iber demt
Apjel gujommen. BVov demt Vacfen beftreicht ntan aud) die Fldchen des
Tetges mit € und verziert fie mit Streifen vom Teige.

Marillen und Piiviide im Sdlafrod. Mon dhdlt und
Dalbiert die Friichte, beftreut fie mit Bucker und chlgt fie wie die Apfel
in Fleckchen von Butterteiq ein, bicdt fie und gibt, wenn jie aus bem
Jtohre fommen, mit einent Kafjeeldffel etiwas vom fulzig eingefodjten Safte
ber Friichte Dei den Offnungen des Teiges hinein. Man fann ftatt der
frijchen Fritchte eingejottene verwenden, muf diefelben aber vor dem Ein-
fhlagen eine Stunde lang tvocdnen lafjen.

Piiviid=Kuden. Man macht ein Blatt von Brbjelteiq mit einem
Teigring am Nande, bact e3, ftveicht Phirficdhjalie auf dasg Blatt, bHelegt
Diefe [bffelweife mit Windmajje und (dft den Kuchen in EHiblem Role
ftehn, bis die Windmafje gebacken ift.

NRhabarber=Kudpen. Man beleat cine Schiiffel mit gefchilten
Gticdchen von NRhabarber-Stielen, beftveut diefelben mit Bucker, legt einet
Blecfen von mitvbem Teige mit Wein (Ny. I, &, 71) bdaviiber, driickt den-
jelben am Jande der Schitjfel feft an und backt den Kuchen.

Bittterteig=Pajtetdhen mit jitjer Fitlle, Jit Marvillen
Man bidt fleine Pajtetchen von Butterteig odber Vol-au-vent-Pajtetdjen
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(. 77 und 78), ftreicht fte mit etiwad Marillenjalje aus, gibt in jedes
eine halbe, in Bucter gefochte Marille und ferviert fie falt.

IMit Himbeeren oder Crdbeeven Man mijdht Himbeeren
ober Grbbeeren mit Jucter, fitllt jie in gebadene Butterteig- oder Vol-au-
vent-Pajtetchen und Deftveut fie mit Fucer, bebecft die Paftetchen mtit
Bapter, ftellt fie auf dad Blech und mtit diejent fiix 10 Minuten in das
Hohr und [aft fie wieder erfalten, ehe man fie jerviert.

Ober: Man mijcht Himbeeren oder Evdbeeven mit gejponnenem
Queter, ftellt jie auf Eis und fitllt jie beint Gebrauch in die falten Pajtetchen.

Mit Fradtenmarf Man pajjiert veife Friichte (Crbbeeren,
Pimbeeren, Marillen ober BVfirfide), vithrt das Paffierte mit gleich fchwer
Jucer eine Halbe Stunde und fitllt 8 in gebacfene Vol-au-vent-Pajtetchen.
Bei Erdbeeren und Piivfichen erhht man die Farbe mit etwas Alferntesiaft.

Mit Gelee Man gibt in jedes Pajtetchen ein mit einem Silber=
[6ffel Berausgeftochenes, die Vertiefung ausfiillendes Stitek von Ypfel- oder
mnberent ®elee.

Mit eingejottenen Fritdhten. Man fiillt die gebactenen Heinen
Butterteig= oder Vol-au-vent-Paftetchen mit eingejottenen Friichten be-
licbiger Gattung und jerviert fie falt.

Mit Salfe und Dbersfchaum. NMan fireicht die Paftetchen
mit Marillenjalje aus und fillt fie mit weifem oder rotgefarbent gegucerten
Dbersichaume gehiuft voll.

Mit Creme. Warnie Paftetchen jtreicht man mit Marillenjalfe aus
und fitllt fie mit warmer Greme von beliebigem Gefchmact. Sn falte, ebenfo
ausgeftrichene Paftetchen fitllt man falte oder gefulzte Crente.

Torte von Blatterteig, Mit Cingejottenem. NMan fchneidet
oon gweimefferriiendicf ausgetviebenem Butterteige (S. 78) mehrere gleich
gtoge, vunbde Platten, Dbeftreicht diejelben mit G, beftreut fie mit Sucfer
b backt fie. Wenn fie ausgefiihlt find, bejtreicht man fie bis auf eine
it verjchiedenem Gingefottenen, fest fie aufeinander und belegt bie vberte,
uidt Beftvichene mit eingefottenen Friichten.

Mit Manbdelfitlle. Man treibt 14 Defn Butter mit 4 Dottern
u'nb 14 Defa Bucker mit Limonengerud) gut ab, mijcht 28 Defa Jiife und .
tiige bittere gefchilte, mit Rlav geftofene Mandeln, 31, Defa witrfelig
Bejdnittenes Bitvonat, 7 Defa Sultan- und 7 Defa fleine Rojinen, Jimt,
Wugfatnufy und etwas Num dazw, ftrewht dieje Mijcdhung auf eine runbde
Blatte pon Butterteig, bededt jie mit einem Gitter bon Vuttevteiq, gibt
it den Rand der Platte einen NReif von Butterteig, beftreicht die Torte
it G und Hackt fie eine Halbe Stunde.
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Doer: Man ntacdht Mandelfitlle Nv. V (&. 82), ftreicht fic stvijdhen
swei Platten von Teig, bct die Tovte und dibevzieht fie dann mit Glafur.

Dbev: Man beftveicht die Teigplatte mit Salje, gibt ifiber dieje
Mandelfiille, legt wm den Nand ber Platte einen Neif von Teig, bejtreicht
venfelben mit €t und bdckt die Torte ziemlich Heif.

Mit Kajfee=Creme. Man fchneidet aus weimeffervitctendict ans-
getriebenent Butterteige von 28 Defa Miehl drei Bldtter, beftreut eines der-
felben mit 14 Defa geriebener Schofolade, bejtreicht die Deiden anberen
mit oudgelithlter Rafjee-Creme von ftarfem RKaffee, fehr gqutem Dbers,
Bucker nach Gejchmact und 4 Dottern (&. 64), bickt die drei Bldtter, jedes
fite fich, langjam im Rohre, feht jie dann aufeinander und gibt dabet das
mit Sdjoiolabe bejtreute Blatt in die Mitte.

Mit Obersjchaum. NMan bejtreicdht eine grofe, Hohlausgebackene
Vol-au-vent-Paftete (&. 77) am Boden mit Himbeer= oder Marillenjalie,
fiillt fie mit gezucfertem Dbersjchaum und bebect jte mit demt gebackenen
Dectel der Paftete oder mit einer Haube von gejponnenem Juder. (Sieh
Kochen und Spinnen ded Juckers, ©. 61.)

Doer: Man madht von Butterteig adyt Bldtter von gleicher Grofe,
ftid)t fieben derfelben mit einem fleinen Ausftecher zu breiten Ringen aus,
durdhiticht alle an einigen Stellen mit einer Mefferjpise, damit fie nidt
blaftg werden, und bddt fie mit Spiegel-Glajur (S. 87). LWenn fjie aus
gefithlt Jind, beftveicht man fie mit verjdjiedenen Salfen, jeft fie aufeinander,
gibt in bie Mitte gesucerten Oberdjchawm mit beliebigem Gejchnact und
belegt Den oberjter Heif und den Schaum mit eingefottenen Fritchten.

Mit Mavillenjdhaunm. NMan bact drei Bldtter von Butterteig
bejtveicht awet Derfelben fingerdid mit Marillenjhaum (S. 66), fefit fic
aufeinander, gibt dag dritte Blatt, weldhes man Deeift, mit Hagelzucer
beftvent und getvocfnet hat, dariiber und legt bie Torte auf einem Tovten
bled) iiber einer Gerbiette auf die Schiiffel.

Fivoler Strudel, Nan beftreicht ditnn und lang audgetriebenen
miitben Teig Nr. 1T (S. 71) oder Butterteig (S. 73) mit Mandeljitle
(©. 81) von 10 Defa Bucker, einent Gi, einem Dotter, 10 Defa Manbeln,
Qimonenfdjalen und 25 Defa gehacten Bibeben, bejtvent die Fitlle mit
Pignolen, rollt den FTeig bon wei Seiten zujamnten, jdneidet ifn in et
Mitte anseinander, legt die zwei Striezel auf das Blech, Deftreicht fie mif
€t und Dact fte.

Saftanien=Sindjen. Man mad)t von Butterteig eine Hohlaus:
gebacfente, ausd einer Platte und einem Reife beftehende Krujte (S. 77)
umbitllt den Rand derfelben mit Papier, fiillt die Lrujte mit NMafje wie
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i Raftanienauflauf (S. 442), ftreicht diefelbe gleih), Dbeftveut fie wt

Bucker, bt den Kuchen und nimmt das Papier ab.

Sajelnnf=Ruden. Mit Jitronat und Wein. Man {dhneidet
pon audgetrichenem Bldttevteige awei runde, nicht gany gleid) grofe Flecken,
beftreicht den Eleineren nicht gang 61§ an den Nand dawmendid mit Hajelnuf-
fiilfe Sex. I (©. 82) und ant Rande mit Gi, legt den etwas grifeven Flecen
baviiber, driicft ben Mand Desjelben vund herunt an den unteren Flecken an
umd fchneidet ihn wellenformig ab. Hievauf beftreicht nan den Kuchen mit Ci,
bickt ihn bei ftavfer Hive, aber nicht lange, und Deftreut ihn mit Fuder.
. Mit Rojinen und Rum. Man bidt eine Krujte von Brbjel=
ober Butterteiq Hohl aus, fiillt fie mit Hojelnuffitlle Nr. LI (S. 82),
Bedectt die Fitlle mit geyuctertem Schnee und bickt denfelben ziemflich wavm.

Mit gebvanntem Jucer und Vanille Man brdunt cinige
Qoffeloo(l Fucfer, focht dann Dbers mit dem Jucker auf und gibt jo viel
gefchlte, feingejchnittene Hajelniiffe und Bucker mit Banillegerud) dagu,
bafs Die Mijchung fehr dict wird. Wahrend jie auskiihlt, beveitet man Brojel=
feig ohme Gi von 21 Defa Meh(, 14 Defa Butter und 7 Defa Jucer
md fomeidet von Ddemjelben zwei Blétter in der Grdfe ded Tortenteifes.
Dann gibt nan das eine Blatt in den NReif, beftreicht s mit der Hafel=
nupfiille, legt dag andeve Blatt davauf und bacdt den SKucden.

Nup=Kuden. Man jdhneidet von mitrbem Kuchenteige Nr. I oder
IL(&. 71) ober von Butterteig (S. 73) swei runde Blitter, legt dasg eine
in den Tovtenveif, beftveicht es mit Nuffiille v I, II ober 1II (S. 82), °
belegt bie Fitlle mit RNofinen, fept das zweite Blatt darauf und bddt den
Studjen. Ober man legt eine jeichte Form mit Brojelteiq aus, gibt die Fiille
binein, jchligt den Teig itber derfelben zufamumen und bidt den Kuchen.

Dber: Man madgt Nuffitlle Ne. T oder ILL, jtreicht fie fingerdict
gwijchen gwei Flecfen von miirbem SKuchenteige v IL, jdymeidet Den
Ruchen s Stiicfent, {chiebt ihn ivieder ujomtmen und bactt ihn mit
Ghiegel-G(ajur.

Sleine Mohn=Kudyen, Man legt fleine Formen mit diinn aus-
fetrichenem Brifelteige Nr. V (S. 72) aus, fillt jie mit Mohnfiille
Jr. IV (©. 83), backt die fleinen Kuchen in fithlem Nobre, jtiivyt fie,
it fie ﬂll‘éfll[)[L]l und itberzieht fie dann mit Wajjer-Glajur.

Wind=Huchen mit gerditeten Mandeln, Dian mijdjt 10 Defa
gefchilte, grobgehactte Manbdeln mit 5 Defa Jucer, rdjtet fie gelb, (dft
lie aquskithlen und ftopt jie ein wenig. Dann jdhldgt man 5 Klav zu
mf]nec mijcht die NMandeln und 10 Defa Bucker dagu, fitllt die Mijchung
i einen it wiiicbem ober Vrbjelteig ausgelegten Model, {dhlagt den




478 Dehl-Cpeifert von Brbjel> und Buttesteig.

fiber Den Nand Dbes Model3 DHingenden Teig dther derjelben zufammen

und badt den Kuchen bei mdfiger Hive. Wenn ev geftiivat ift, beftveidht |

man ihn mit Wafjer, beftreut ihn mit Sucfer und trocfnet ihnt fm obre.
Man ferviert ihn falt.

Sileine Mandel=fuden. IJn fleine, nut Butterteig ausgelegte
Formen gibt man eingejottene Friichte. Dann vithrt mon 3 Dotter mit
7 Defa Jucker mit Pomerangen-Geruch), mifeht 14 Defa gejchdlte, mit Dbers
fein geftoene Mandeln dazu, fiillt die Fovmen mit diefer Mijchung voll,
badt bdie fleinen Suchen und fhivyt fie.

Suden mit Rofinenfiille. Man mijcht 3u 2 Loffelvoll Marillen-
jalje 2 Qbffel Runt, etwas Jimt und Limonens und Pomerangenjdhalen,
ftveicht Diefe Mijchung auf ein vunbded Blatt von Brbielteig mit aufges
bogenem Jlande, bejtreut fie mit Nofinen, Weinbeerln und Pignolen,
bebectt fte mit einem ®itter von Teig, beftveicht die Teigfldchen mit G
und bact den Kuchen.

Kaitjer=-Kuden. Man {dligt 2 Cier, 2 Dotter und 10 Defa
Bucfer mit der Schneerute vecht flanmig, mifeht 4 Defa gejchdlte, feins
aeftofiene Mandeln, Limonenjdhalen, 3 Defa Pignolen und 3 Defa Piftas
gien Dag, fitllt Dieje IMifchung in cinen -mit Buttertelg ausgelegten Nobel,
bidt Den Kuchen, ftiivgt ihn vorfichtig und gibt einen Saljenbequp Herunt.

Sileine Saljen=SKudyen. Man legt jebhr teine Formen thit Brojel-
tetg ofne Gt (S. 72) qug, fiillt fie mit Cingefottenem, dectt fie mit Teig
ait, bact die fletnen Kuchen und bejtrent jie, wenn fie geftiivgt find, mit
Lanillegucter.

Geftiivyte BVutter=Rrapjerl. Man flicht feberkieldict ausge
ollten Butterteig su vinden Fleckhen aus, bejtreicht diefelben leicht mit
faltent Waifer, gibt in die Mitte eined jeden etwas Matillenjalje, biegt
fie gujommen, legt fie auf dag mit Wafjer gendpte Bledh, ript fie am
Rand in fingerbreiten Entfernungen leidht ein (wie bei Pafteten), beftreicht
fie mit G und jtellt jie in dag NRolhr. Sobald fie beim Backen aufge-
laufen find, bejtveut man fjie ftavt mit Bucker und Rt fie noch im Robre
ftefn, bi3 derjelbe gejdhmolzen ift. Dann nimmt man fie vom Blech und
legt iibev jedes einen Streifen bon Frucht-Gelee.

Rum=Kudhen. Man vithrt 14 Defa Jucer, 6 Dotter wund 10 Defa
gejhdlte, gejtopene Mandeln und gibt dabei jo lange abwechielnd inmer
einen 8offel Hum und einen Loffel Wein dagu, bis dag Gevithrte einen
ftavfen Gerud) Dat. Dann legt ntan einen NModel mit Butterteig aus,
gibt dag Geriihrte Dinein, jhligt den Teig daviiber ufamtmen, bHictt den
Sudgen unbd ftitvgt ihn.
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Sdhanm=Rollern. Man {Gueidet von auggetviebenem Butterteige
fandbreite, bievectige Flectchen unbd binbet diefelben wie Spagatfrapfen
itber Rollen von Papier, welches etwad breiter gejchnitten wurbe, als bie
gleckchen, damit e8 an beiben Geiten ein wenig vorjteht. Dann werden
fie diber mehriaches Vapier fo auf das BVacdbled) gelegt, dafy bie iiber-
eitander gelegten Teig-Cnden gegen unten fommen, und oben mit Gi be-
jtrichen und mit Sucker beftveut. Wenn fie gebacen unbd ausgefithlt find,
jiecht ntan die Papiervollen hevaus. Hievauf mijcht man feftgejchlagenen
Cierjdinee und ebenjo gefehlngenen Obersfchaunm jujammen, rvithet gefiebten
Jueter mit Vanille leicht davunter, fprigt den Schaum mit der Strauben-
jprie, in welche man ein Ginfabrofr geftectt Hat, in die Rollen und bes
fteeut diefelben mit Banillejucer.

Mandel=Striezel. Man macht Butterteig (S. 73) von 28 Defa
Mepl, 2 Dottern, einem Adhtelliter jouvem Rahm, 2 ifel Wein, ctiwas
Galy und 28 Defa mit etwas Mehl vevmijchter Butter. Wilhrend er gum
lebten Neale vaftet, beveitet man die Fitlle, indem man 2 Gier und 2 Dotter
it 10 Defa Jucer und 11 Defa gejdhilten, mit Giflar feingeftoRenen
Mandeln vithrt und dann Limonen- und BVanille-Jucer und 1Ya Defa
mit Wein befeuchtete Brivjel daju gibt. Dann Jdhneidet man ben Teig in
joei Stiicfe (damit er beim Yustreiben weniger anflebt), treibt diejelben
jehr diinn aus und fdhneidet fie in ungefife jechsfingerbreite Vievede, die
man am Jande mit Giflav beftreicht. Man gibt nun auf jedes Flectchen
tinen Halben Loffelvoll Fitlle, jehligt den Teig von zwei Seiten jo {iber
derjelben gufawimen, Daf ev nur ein wenig iibeveinanber liegt, oviict die
beiden Teig-Enben mit dem Meffer etwas nieder, damit die Fiille nicht
ausiliefit, legt Die Gtriegel mit Der itbergejchlagenen Seite iiber Papier
auf bas Blech, beftveicht fie mit i, bkt fie wund itbergieht fie, wenn fie
nod) Deify find, mit Limonen-Eis.

Topfen-Striezel mit Salje. Nan macht Teig von gleich fhwer '

Utehl, Butter und geviebenem Topfen und etwas Galz, treibt ihn aus,
Iineidet ihn gu fleinen, vieveigen Fleckdhen, gibt auf jedes derjelben in die
Witte ein Hiufhen Salje und behanbelt fie weiter wie bie Mandel-Striezel.

Striezel mit Womervangenfiille. Man befeucitet 7 Defa Judker
it dem Saft ciner Pomerange und einer Limone, rithrt ihn mit 3 Dottern
b Pomerangengucter vecht gut und mifeht bievauf Schnee von 3 Klav
dogu. Damn gibt man auf vievetige, am Rande mit Gitlar bejtvidjene
Slecchen pon Butterteig je einen Loffelvoll von Diejer Mijchung, {ehligt
hIfll Zeig wie bei Den Mandel-Striezeln iiber derfelben jufammuten, bejtveicht
Ve Gtriegel mit Gi und beictt jte.
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Mandel=Schnitten von Buttevteig. Nan legt einen feders
fieldict ausgetrichenen Flecten von Butterteig auf das Blech, bejtreicht ihn
mit Gi und ftellt iGn in dag Rohr. Wenn e halb gebaden ift, beftveicht
man ihn mit Marillenjalle und doritber mit Manbelfiille Aiv. I (&.81)
bcft ihn fertig und jchneidet ihu in Stiicke.

Dber: Mean treibt 7 Defa Butter mit einem Ei, 10 Defa Fucer
und 7 Defa Marillenjalje ab, viihet 2 Dartgefottene Dotter und 14 Defn
geftofiee Manbeln dagu, jtreicht dieje Mijcjung aufj den halbgebactenen
DButterteigflecten, bickt denfelben fertig und jhneidet ihn in Stiicte.

Sdynitten und Srvapjer( von Vuttevteig., NMan jdneidet
pon jiemlic) ditnm ausgetviebenem Buttevteige zwei Flecen von gleiyer
®rofe, legt Den cinen auf dag Bled) und beftreicht ihn nut Himbeer- ober
Marillenjalje, legt den andern davauf, indemt man ifn itber da3 NRollhol
nimmt und von Ddiefent behutjam abrollt, jchneidet dag Gange zu Lling:
lichen Bievecfen odex fticht 3 mit Formen aus (nimmt das Ausgejtochent
aber nicht weg), Deftveicht es mit Gi, Deftreut s mit grobgeftopenem Buder
und gejchdlten, gejtofenen Mandeln oder Hajelnitfjen, bt es und teilt
¢3 donn nacd) den Einjchnitten in Stiide.

Mit Mandelfrufte. Man mijcht Schnee von 3 Klav mit 14 Defn
Bucfer und 14 Defa gejchilten, geftiftelten Manbdeln, ftreicht Die Mijchung
auf den audgetvicbenen Teig, fchneidet den Teig in Lingliche Gtiicfe und
bactt diejelben.

Mit Glajur. Man fticht Butterteig su Krapferin aus, bejtreicht Dicfe
mit Giweif-Glajur (S. 87) und bidt jie. Ober man beeift die SKrapietl
wenn fie gebacken und erfaltet find, und befivent fie mit Hagelucker.

Der: Man bict Sthnitten von Butterteig mit Spiegel-Glajut;
(S. 87) und flebt je 2 mit Marillenfalje zujantuen.

Halomonde von Vutterteig. Man jticht ditnn ausgerollten
Butterteig au fleinen Halbmonden aus, legt diefelben auf dag Blec) u
madyt in jedbem dvei oder vier Cinjdnitte, die gleicdh iweit porneinander
entfernt jein jollen. Dann beftreicht ntan jte mit i und bt fie. e
fie aus dem Rohre fommen, driikt man bie Cinjdnitte mit dem Meefjers
viicfen etwad nieder, [ift die Bickerei evfalten und gibt dann Gelee vok
perjdhiedenen Farben in die Cinjdynitte.

Damten=Caprice. Nan bict ein vieveciges Blatt von Buttertei]
il auf Dem Bleche, bejtreicht ez Hievayf gany wenig mit Marillenjalie und
| dariiber Dauntendid mit jpanijchem Winde, Dbeftreut ed mit grobgefadict

? Mandeln und gejtofenent Jucker, jtellt e3 in dag Rohr und (apt die LWind
Bl majje bei jdber Hike eine gelbliche Krufte Defommen. Inwendig e fi
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weid) Dleiben. Dann fchneidet man den Flecken mit einem Mefjer, welches
man vor jedemt ©chnitte mit einem naffen Tucd) abwijdt, in Stiicke.

Splitter=-Sudjen. 12 Defa Mehl, 10 Deta Butter, ein Staubden
Saly und jdywad) ein Achtelliter guten Rahm mijeht man ntit dent Meeffer
3 Teig, den man dreimal nacheinander audtreibt und iwieder ujammen-
jhlagt und bievauf eine Stunde raften [t Dann treibt man den Teig
mefjevriictendict aus, bejtveicht ihn mit Ciflay, beftreut ihn ftart mit Staub-
sucter, vadelt ihn zu linglichen Bievecfen ab, legt diejelben auf das Bled)
und backt fie jab.

Bitvonat=fudyen. NMan fodht Chaudean (S. 63) von gutem
Weine, Ltmonen-Gaft und -Geruc), laft 1hn unter Rithren austithlen,
mijcgt die zu Sdhmee gejchlagenen Klav der Eier, deven Dotter man jum
Chandean vermwendete, und 7 Defa langlichaejchnittenes Jitvonat dagu, fitllt
die Mijchung in einen mit Butterteig ausgelegten Model, bidt den Kuchen
und {tiivgt ihmn.

Grofe nud fleine Creme=Kudhen, Hohl ausgebacdene grofic
pber fleine Struften von Brojel- ober Butterteiq (S. 76) werden mit be-
liebiger Greme gehduft voll gefiillt, iiber einer Serviette auf die Schiifjel
gejtellt und noch Deify jerviert.

Mit Kajjee- oder Shofolanve=Crente. Vean legt etnen NReif
mit Scharnieren mit Butterteig aus, fitllt thn mit Kaffee= oder Schotolade-
Crente, su weldher man Schnee von Halbjoviel Stlar, als man Dotter jur
Greme veriwendete, gentijcht hat, dectt die Creme mit einem Blatte von
Teig au, beftreicht Dasjelbe mit G und giert es mit Teig (wie fitr eine
Pajtete), backt den Kuchen und ninumt domn den Neif ab.

Mit Fritchten. Man badt Butterteigwanneln Hhohl aus, jtirst
fie, beleqt fie am Boden mit eingeottenen Fritchten, Hauft iiber dieje
eine beliebige Gveme und ftellt bie fleinen Suchen fitr eine Weile in
das Nobr.

Mit Mandeln. Man macht Creme von 2 Degiliter Obers,
2 Dottern, einem jchwacdjen Chloffel Mehl, 2 Defa Butter und IJucker
mit Ravamel oder Ponterangen-Geruch, vithet fie mit 2 Dottern, 4 Deta
Suder und einer Handvoll feingefchnittenen Mandeln, mijcht dann den
Sdnee der 4 RKlar dagu, fitllt mit diejer Mijchung fleine Wanneln, bie
man mit Butterteig ausgelegt Hat, halb voll und bddt die Kuchen.

Oder: Man treibt 7 Defa Butter und 7 Defa Schmaly mat einent
fleinen Gi ab, gibt 7 Defn Jucer, 2 Defa fithe und 2 Stitck bittere ge-
[délte, geftoBene ober geriebene Neandeln und 14 Defa Meebhl dazu, freicht
tleine Wanneln mit diefer Mafie ditun aus und ftellt fic in das NRohr.

Brato, Sitvdeutilhe Kide. 31
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Renn bie fleimen Kruften gebacen find, ftitvzt man jie, gibt in jede em=
gefottenes Weidhjelfleifch und fiillt fie wit beliebiger Creme voll.

fleine Creme=Kindpen mit Windmaffe. Man fiillt mit
Brbfelteiq (S. 71) ausgelegte fleine Schiiffelchen mit Creme ivie zum
Fitllen fitr Bachwert (S. 66) und bédt fie langjam. Dann fiberftreicht
man die Greme ditnn mit Windmaffe, dvitckt {iber biefe ein Gitter von
Teig, beftveut die fleinen Suchen mit Juder und béctt fie fertig.

Forteletten mit Bistuit a la Creme. NMan rithrt 6 gehufte
GRloffelvoll ucter mit Vanille und 6 Dottern vecht. jhaumig und mijdht
Sdymee von 6 Klax, 6 Loffel Obersfchaum und 8 Liffel Meehl dagu, Buft
dicfe Grente in fleine Qvuften von Brifelteig und Deftveut fie mit Jucer,
bickt die Tovteletten und ferviert fie Heif.

Klcine Neid=-Suden. Mit Salfe. Man legt Eeine Fornen
mit Butterteiq aus, qibt in jede einen Loffeluoll did gefochten Mildyreis,
ftreicht auf bicfen ein wenig Matillenjalfe, gibt iiber die Salfe wicdey
Rets, bttt die fleinen Kuchen und jtitvzt fie. PMan fanun den eingubriicenden
Reis aud) wie fiiv dad NReisfod) mit Manbeln (&. 426) bereiten.

Mit Frichten und Marasdino. Man focht Neig mit Obers
und Sucker dict und weich), mijeht ihn mit etwasd Maraschino, ftreicht ihn
~ in Hoblauggebactene Heine Sruften von Brbfelteig und belegt ihn mit eint=
gefottenen Fritchten. :

MReis=fuchen. it Mavillenfalie. Man bickt el runbde
Blatter und ein Gitter von mit 256 Defa Butter beveitetent BVutterteige,
beftreidht die swel Bldtter mit Marillenfalje, gibt auf jebes eine fingers
bide Schicht von mit Dbers und Banilleyucter weich gefochiem Reis,
fept die Blatter aufeinander, bebectt fie mit dem Gitter und fjevoiert den
Suchen fHeifs. '

Mit Friichten und Ubergup. Man focht Neis mit Obers und
%umﬁtautfer bicE und weid) und mijcht ihn mit witefelig gejdynittenen eme
gefottenen Fritchten. Dann fiillt man eine gebackene frujte von Butterteig
(&. T7) bis jum Nanbe mit dem Neid volf, ftreicht denfelben gleich und
fibergiefit ihn mit Pomevangen-, Hafelnufi- oder Kavamel-Crene oder wmit
jchmarzem Schotolade-1lberqufy (S. 65).

Mit Bomevanzen Man jireicht ecfalteten fpanijdyen oder Frithtens
Seig (&. 45T) in eine mit Spiegel-Glajur gebacdene SFrufjte von Butters
teig und belegt thn mit geyucferten Pomeranzenjpalten.

Limonen=Suden. Nan rviihrt 14 Defa Jucker mit oayt und
®eruc) von einer Lmone und b Dottern, qibt den Schnee der 5 Klav
und 2 Defa Mehl dagu, fitllt die Maffe in einen mit ditnn ausgetriebenent

Rt Vo et el R eI, ST
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Butterteig ausgelegten Tovtenvedf, fiveidht fie gleich, belegt fie am Nande
mit gierlic) audgeftochenem Buttevteiq und bejtreicht denfelben mit Gi, ho=
[treut Den Suchen mit Jucer, bictt in el qelinder Hige und ninmmt dann
en Jleif vorfidtig ab.

Pogangen. Jwetidlen- oder Piivjid-Poganze. Man belegt
eine Poganzenjchiifel mit miivbem Teige von 20 Defa Mepl, 4 Defn
Butter, einent €i, Saly und einemr LWffel Bucber. Donn fprudelt man
2 Degiliter Obers, 2 Dotter und 2 LWfjel Jucker gut ab, nijcht Jimt,
Gewiivgnelfen, eine Handvoll gejdhiilte, gehactte Mandeln oder Hafelniffe
umd 2 ERlofel Brdjel dagu, gieft die Hilfte diefer Mifchung auf den Leig,
belegt Denfelben Dhievauf bdicht mit Balbievten Bwetichfen ober Pfirfichen,
ibevgiept diefe mit bemt Nefte des Gefprudelten und biickt die Poganze jo=
gleich in nicht fehr Deifent NRohre.

Upfel-Pogange Man legt yoei Streifen von ntitbem Teige neben
emander auj ba3 Blech, beftreut fie fingerdick mit wiivfeliq gejchnittenen,
mit 2 Soffel Marillenfalie und ein wenig Lintonenfaft gemijchten Npfeln
Wo Dbiegt den Rand auf allen Seiten cin wenig ftber bas Aufgeftrente.
Dann wifcht ntan viel Jucer mit Sentmelbrdjelnt und gefehlten, fein-
gejhnittenen Mandeln, fteeut bdiefe Mijhung iiber die pfel wnd beckt
die Pogange jogleidh) in Geifient Rohre.

Topfen=Poganse. Man treibt mitvben Kuchenteig Nr. I (S. 71)
jederfieldict aus, legt thn auf das Blech, beftveut ihu mit geriebenem Topfen,
gieht o viel guten jauven Rabhm, den man mit Dottern abgefprudelt und
gejalzen Bat, diber den Topfen, baf derfelbe jaftig wird, biegt den Nand
05 Teiges itber die Fiille und biickt bie Poganze. Vor dem Anvichten
ithnetdet man fie 3u Gtiicken.

Nit Rofinen. Der auggetriebene Teig wivd wmit dem Topfen und
daritber mit Nojinen, Weinbeerln und Jucker bejtreut, niit bem abgefprudelten
Rabm dibergofien, mit einem Gitter von Teig bedectt und gebacken.

Mit Nitjfen. Man mijdt den Topfen zu dem mit Dottern ab-
gefprudelten Rabnte, falzt die Mifdung ein wenig und ftreicht fie auf
tien. Flecfen von wie oben beteitetent und auggetricbenen Teig. Dann
liveic)t man feingejdynittene Niifie, die man mit ein wenig von in Obers
tveidter Semmel vernrengt Dat, itber die Topfenfiille, bedectt das Ganze
mit einem Teigflecten, bejtreidyt Denjelben mit i und badt die Pogange.
Ober man briiht die geftofenen Miifje it heifem Oberd ab, laft jie er-
falten, mifcht fie unter die Topfenfiille, ftreicht diefelbe fingerdid auf eine
tmde Platte von mitvbem Teige, biegt Den Rand der Platte 21 Benti-
ety hoch) in Falten auf, umipindet - ihn mit einem Streifen Papier, den
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man anm Gnde anflebt, und bickt die Pogange bei ziemlich ftavfer Hie
fchom gelb.

®riefi-Roganze Man fodht Griep mit Milch eich und dick, ftreicht
ifn, wenn ev exfalfet ijt, auf ditnn ausgetricbenen mitrben Kuchenteig M. 1
(@.71), beftreut ifn mit Butterftiictchen, itbergiept 1hn mit gqutem, mit
Dottern und etwas Saly abgefprudelten Dbers und badt die Pogamse.

serowiec (Wolnijher Kudhen). Man treibt 30 Defa Butter
mit 80 Defa Jucker gut ab, gibt nad) und nach 9 Dotter dagw, wijdt
pann 30 Defa geriebenen und durd) ein Sieb geftrichenen Topfen wid
Panille (oder feingejchnittene Ovangenjchale) davunter, treibt Dag Gange
noc) niindejtens eine Stunbe gut ab und gibt Fulept Sdjnee von 3 Slar
Dagu. (Man fann auch vor dem Scnee gejchilte, feingejchnittene Wandeln
sum Abtriebe mijdhen.) Dann ftreicht man bie Majfe gleichmipia iiber ein
halbgebactenes Blatt von mitvbem Teig und bdckt den Suchen langjant
im Nofre fertig. 4

Rahm=Pajtete. Man treibt 10 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
mijcht 3 Loffel guten fouven Rahm, 3 Loffel Mehl, den Schnee von 2 oder
3 Sfar und Saly dagu, fiillt die Mijdung in. cinen mit Pajtetenes
N, 1L (©. 71) ausgelegten Model, Déckt dic Pajtete und ftiivzt fie.

@Gexy-Srpeilen.)

St Dt gefodhte Germ=NRudeln, Man macht abgejdhlagenen
weichen Hefenteiq (. 79) von einent balben Qiter Mehl, 3 Dottern, 7 Defa
Wutter, einem Loffelonll Jucer, ctwad Saly, 2 Defa (oder 3 LQbffelooll)
$Hefe und der nbtigen MWileh und Ldfst ifn in der Sdyiifjel ein wenig gefn.
Dann gibt nan ihn auf das bemehlte, wavme Nudelbrett, briicft ihn mit
dent bemehlten Hiinden am Rande leicht nieder und jricht ihn mit einent
Sapfenftecher gu rumden Fleddjen von jolcher Grdfe aus, daf 6 Stid
derjelben Den Boden des glatten Models, in welchen fie eingelegt wevden
jollen, bedecten. Man ftreicht diejen Model it Nindjchmalz aus, legt ihn
mit den Fleckchen Halb voll, wobei man jede Lage mit Shmaly Dejtreid)t
und ftellt ifn an einen wavmen Ot Wenn dev Teig fo aufgegangen iff
Dafs Der Model voll ift, fiedet mian bic Jtudeln eine Stunde in Dunjt
(©. 8) und ftitvat jie dann. Man jerviert Creme odex Salje oder Fwetjdyten-
Peffer (S. 188) dagu.

Berrijjene Gern-RNudeln. Wean ldfjt Dei ivie oben Dereitetel
abgejdhlagenen Sefenteig in dev Sehitfjel gehn, bindet ifn dann locer ™

1) 1l6ex bie Bereitung dex Hefenteige fieh ©. 79,
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eine mit Butter beftrichene Serviette und ficdet 1hn in Dunft. Nian Fiillt
Dagu einen qrofen Topf, der unten enger ift al8 oben, bi$ juv Hilfte mit
fochendem Wafjer, driictt dann itber Krewy Holzipdne hinein, die jo ftark
jind, daf fie den Teig tragen fonnen, obhne u bredhen, gibt etwag Strof
liber Die Spdne, legt dic Serviette mit dem Teige davauf und Ddecft den

Zopf gut zu, damit fein Dunjt Hevaus fann. Der Teig muf int Topfe jo

foc) (regen, dafy ev auch beim Aujfochen des Wajjers nicht von Ddentjelben
bevithrt wird. Nach einer Halben Stunde nintmt man die Speife aus dex
Geviette, zevreifpt fie mit 2 Gabeln, Deftreut fie mit Bucter und Bimt
umd jchmalat fie mit heifer Butter ab. Man gibt gebiinjtetes Dbt dazu.

Bayrijder Hefentnopf. Man jchmalzt den wie oben in Dunjt
gefochten, mit Gabeln gerviffencn Hefenteig mit Butter ab und gibt mit
Gemwiivzen gejottene gedvrrte Swetjchfen und gejottenes Selchfleijch dazu.

Bon Heidennteh{ Nean jprudelt 2 Defa Hefe, ein Deziliter Obers
md 2 Loffelvoll Weigenmehl ab, lift dad Gejprudelte aufgehn, gibt es
dann zu BYe Dejiliter Heidenmehl, 7 Defa Butter, Saly und 3 Desiliter
Oberg, mijcht alles au einem weichen Teig zujammen, jhlagt denjelben
gut ab und (@Rt ihn in der Sdiiffel gehn. Dann bindet man ihn fehr
loder in eine mit Butter Geftrichene Serviette und fiedet thn eine Halbe
Stunde in gejalzenem Waifer, leat ihn Hierauf auf die Schiiffel, zerrveift
ihn mit Gabeln, beftreut ihn mit Brojeln und begieRt ihn mit Heifer
Butter oder mit Specgrammteln und deven Fett.

Gejottene Gern=Sinodvel. Man madht ziemlich feften Gernt eig
und laft ihn in der Schiifjel gehn, formt aud dem Teige grofe Kndbdel
(RI0fe), legt Dicjelben auf ein bentehites Brett und lapt fie nod) ein wenig
aujgehn, fodht jie dann eine Viertelftunde in gefalzenem Wafier, jerreifit
fie hierauf mit zwei Gabeln und jhmalst fie mit Butter ab. Man gibt
verditnnten Porwidel ober Jwetjchfenpfeffer dazu.

Silber=Nubeln, Man treibt 14 Defa Butter mit einem i und
2 Dottern ab, qibt 3 Defa gejddlte, feingejchnittene Neandeln, Dautpfel
won 2 Defa Hefe, ein wenig Jucker, ein Vievtelliter Mild), Salz und
Wehl dagu, fehligt den Teig ab und (aft ihn aufgehn, fticht ihn dann ju
Srapferin aus und [t diejelben nohmals gehn. Dann qibt man in eine
Rafferolle fingerhoch) lamwarme Milch, legt die Krapferl hinein, Geftveut
jie mit Sucfer unbd gefchilten, geftofenen NVeandeln und bickk fie im Jiohre.

Banmwol=Rudeln. Man macht abgetriebenen Hefenteig aus
10 Defa Butter, 7 Dottern, einem Defa mit Obers aufgeldfter Gernr,
4 Degiliter Mefh, etwas Jucker und Saly, (Eft iGn. qehu, fticht ihn dann
B runden Krapferln aus, legt diefelben in eine mit Butter ausdgefdjmierte
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feichte Rafjevolle, lifit jie wiedber gehn, iibergiet fie Dievauf mit einem
Degiliter jiebenden Dbers, bddt jie tm NRobre, wobei man Ghut auf den
Deckel ber Kafjerolle qibt oder die Kafjerolle tm Rohre hisher ftellt, damit fie
oben yarbe befommten, und vichtet fie an, wenn fie unten noch jaftig find.

Butter=Nudelr. Dan bereitet abgejchlagenen DHefenteig von
28 Defa Mehl, 3 Dottern, 7 Defa Butter, 2 Defa Gevm als Dampfel,
2 Deziliter Obers, 2 Liffel Bucker und ehwad Salz, ARt hn gehn, gibt
ihn dann auf da3 Brett, driickt ihn diinn aus, jchneidet ihn zu vievedigen
BlecEchen, Deftveicht diefelben mut Butter und vollt fie gu Witrfichen Fu-
famuten. Hievauf focht man in einer feichten Kajjevolle ein wenig Mild)
mit Butter und Jucker auf, legt die Witrftchen Hinein, beftreicht fie oben
mit Butter, decft fie zu, bickt fie im Hobhr, wobei man Glut auf den
Dectel der Kafferolle gibt, und vichtet fie an, wenn fie oben Farbe Haben
und unten nod) jaftig jind.

Difaten=NRudelt. Man macht mittelfeften Teig wie fitr Butters
nudeln, aber mit Krebsbutter, lapt thn gehn, jticht ihn dann zu jehr Heinen
Rrapferin aus und [aft diefelben nod) bejjer aufgehn. Hievanf tocht nan
in einer RKafferolle 2 Degiliter Obersd mit 4 Defa Krebsbutter auf, legt
bie Nudeln (nicht zu nabhe nebeneinander) Hinein, beftreicht fie oben mit
Rrebsbutter, beftreut fie mit Bucker, dectt fie zu, qibt Glut auf den Decel,
biictt die Nubdeln im Rohre, bis jie oben Farbe Haben, richtet fie an und
bejtreut fte mit Sucer und SBimt.

Bayrijdhe Dampf-Nudbeln. NMan madt garten Teig bon einent
Dalben Riter Mephl, 12 Defa Prefhefe, 4 Defa Jucer, ¥ Defa Butter,
b Dottern, etwas Saly und bem nbdtigen (auen Dbers, dectt ihn zu und
(it ihn gehn. Dann ftidht man mit einem Blechbffel nufgrofe Stiide
pon Dem Teige hevaus, formt jie mit den Hianden tund. legt fie auf ein
gemdrmtes, mit Mehl Leftaubted Brett, dectt fie su und [dft fie nod)
beffer aufgehn. Jnbeffen (ift man in einer feichten SKafferolle fo viel
Dberd ober Mild), daf ber Boden ber Kafjerolle dabon bditnm bededt
ift, mit b Defa Butter und etwas Fuder aufficden, legt dann die Nubdeln
hinein (aber nicht zu nabe aneinander) und bejtveicht fte oben mit er=
lojfener Butter, dectt die Kafjerolle gut zu und legt wm den Nand der-
felben ein in BeiRes LWaffer getaudhtes Tud), bamit fein Dunft Hevaus
fann. Man (Bt Die Nudeln auf Dem Herde langjom fochen, bis man
praffeln Hort, was gejchieht, wenn die Mild) verbampft ift und fie Farbe
befommen, und aieht danu bag Gejchire von der Hige juriicf. Wenn die
Judbeln unten jehdn braun find, fofit man fie mit einem Schduferl heraus,
gibt fie mit Der gebrdunten Seite gegen oben auf die Schiifjel, vichtet
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fie gleich an und ferviert {icdendes Dbers, dag man mit Bucer, Vanille
und 2 Dottern abgejprudelt hat, dazu.

Mit Kivjdhen. Man fodht getronete Kivjcdjen mit Wafjer, Wein
untd Bucer, jeiht ihren Saft zu cinem Stitd Butter in eine Kafjerolle,
legt die gegangenen Nubdeln in diejen Saft (ftatt in Mildh) ein, fodht fie
auf bie oben angegebene Weije, vichtet fie am und ferviert die gediinfteten
Stirjdhen dazu.

Sirveba=YNudeln. Man beveitet Teig wie fiiv Butternudeln und (aft
ihn gehn, ftreicht indeffen einen Miodel mit Krebsbutter aus, Jticht dann
mit einent ERldfjel nupgrofe Stiicfe von dem Teige Devaus, dreht jedes
vevjelben in gerlafjene Srebgbutter, fegt den Model mit diefen Nudeln Halb
boll, [6ft fie nod) gehn, bacdt und ftirgt fie, vidtet fie an und ferviert
geuctertes, mit Dottern abgefprudeltes Obers dagu.

Oder: Man madht den Teig ohne Gi von Mehl, Germ, Dbhers,
Galy und gejtofienent Anis, fticht ihn gu jehr fleinen Krapferln aus, legt
mit Denjelben Den Miodel halb boll, wobei man jebe jchon eingelegte NReihe
mit Rrebsbutter bejtreicht und mut Bucker und Bimt beftrent, und
verfifhrt weiter wie oben.

Siveb2=Wudhteht. Man madht abgejchlagenen Teig wie fiir Butter
nudeln und [akt ihn in der Schiifjel aufgehn. Dann treibt man ihn dinn
aud, {chneidet ihn zu linglichen Flectchen, Deftreicht diefelben mit Krebs-
butter, beftreut fie mit Suder und Jimt und vollt jie zujammen, ftellt
jie in einev mit Kvebsbutter ausgejchmievten Kafferolle nebeneinander auf,
bejtveicht fie tund Herum mit Svebsbutter, [(aft fie nochmals gehn, bectt
fie und jtiivzt jie dann. Man ferviert Vanille-Crente dazu.

Gefitllte Sreba=-Wanneln. Man treibt 14 Defa Krebsbutter
mt 8 Dottern und einem Gi ab, qibt Dampfel von 1% Defa Germ
und einemt Deziliter Obers, ein wenig Salz und jo viel NMehl bdazu,
dof man einen giemlich weichen Teig erhilt, treibt denjelben aus und
jdueidet ihn zu Flechchen. Dann legt man mit Krebsbutter audgejtrichene
fleine Fornten. mit biejen Fleckhen aus, gibt in jede bon der unten an-
gegebenen Fiille und bebect dDiejelbe mit Teig, (&t den Teig gehm, beidt
die MWanneln und jtitvst fie.

Bur Fiille werden Bries und Kalbseuter (ovder Fifchfleifh und
Savbfenmildh), Krebsfleifc), Schwamnte und Crojen wie su Ragout iber-
tocht, Elein geactt (mit Yusnahue der Grbjen) unbd mit Krebsbutter ab-
geditnitet, ‘

Brein=Poganze., Vian madt einfachen Germteig von einem Ei,
7 Degiliter Mehl, 2 Defa Hefe, Mileh und Salz und it 1hn gehn. Auch
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fodjt nan 4 Degiliter Hivfeqranpen (Brein) mit MMilcdh) weich und bk |
(&. 395), nimmt ihn Gicrauf vom Herde und viihrt ein paar Hinbevol F
(oder meft) feingejchnittene Nitfje oder geviebene Apfel dazu. Dann treibt
man Dden Teig Dditnn aus, legt 1hn auf das Blech, beftveicht ihn nidt
gany bi3 an Den Mand mit der ausgelithlten Fitlle, jhliat den Jtamd
itber die Fiille zuviick und [EfHt den Teig gehn. Hievauf jprudelt man ein
paar Gier mit 2 Degiliter vecht qutem Obers ab, jchiittet das Abgefprudelte
fiber Die fFiille, jtellt Die Poganze jogleich in das Nohr, bact jie und
jchmeidet fie Dann ju Stiien, die ntan mit Jucter und Fimt beftrenen fann.
Sped=Sudyen. Vian macht Hefenteig von 7 Deiliter Mehl, 2 Ciern,
Milch, Saly und 2 Defa Hefe und [dft thn aufgehn. Indejjen treibt man
7 Defa Butter ntit 2 Ciern und ecinem Dotter ab unbd gibt Salz, einen
Qoffel Ritmmel, 14 Defa feimgejchnittenen Spedt, eime feingejchnittene
Bwiebel und wei Degiliter quten jouren Rahm dagu: Dann treibt man
ben Teig aus, legt ihn auf dag Blech, vollt ihn ant Rand auf, bejtreicht
ihn mit dem Abtriche, biickt hn bei ftarter Hige und jdneidet ifn in Stitcke.
Ober: Man legt den aufgegangenen, ausgetriebenen Teig auf das
Blech), bejtreicht ihn mit Ci, beftreut ihn mit witrfelig gefchnittenenmt Lujt:
fpect und Kitmmel und backt ihn jchon gelb.
3 Sped=-Potize. Man bereitet ordindren Hefenteig und [&ft ihn in
4 einer Sehiiffel aufgehn. Jndeffen jhneidet man 14 Defa frifdhen Sped
fleimwiivfelig, [aBt ihn Heif und gelblich werden, gibt bann feingejchnittene
Peterjilie dazu und (dft jie anlaufen, jiveicht den Spedt, wenn cr aus:
: gefiiblt ift, auf den diinn ausgetriebenen Teig, vollt denjelben Fujammnten,
4 breht ihn fchnectenforuig, legt ihn in eine audgejdmierte Kajferolle, [t
: ihn nod) gehn und backt die Potize.
Grammel=Pogaticherl. Man jdhneidet ein Halbes Liter trocene,
t Talte Spectgrammeln mit dent Wicgentefjer recht fein, mijcht fie dann auf
: Dem Jtudelbrette mit einem Halben Liter Mehl und cin wenig Salz, madt
diefe Mifchung mit 2 Dottern, 3 Lffel jauvem Rahm, 2 LWwffel Wein
und Dampfel von 2 Defa mit Mild) audgelditer Hefe ju Teig, treibt
i benjelben fo Dimn iwie mbglich aus und jdhldgt ihn wie Butterteig wieder
¥ aufamnten, wicderholt dies dreimal, treibt ihn dann nochmals ditnn oud
und fticht ihn zu vunden Krapferin aus, die man auf das Bled) legt, gehn
[&ft, Dann oben mit einem Meffex qittevartig einvigt, mit Ci beftreicht und
fehiom gelb Dacft.
Topien=Dtudeln. Man jprudelt ein Ei, 2 Dotter, 2 Defn Judket
3 und 2 Defa laues RNindjchmaly mit 2 Desiliter lauer Mild) ab, gibt dad
: Abgejprudelte ju ecinem Halben Liter Mehl, 3 Desiliter geviebenent Topjen




Mehl-Sheifenr. — Glerm-Gpeijen. 489

1 md Dampfel von 27> Defa Hefe und nuifcht alles zu Teig wie fiir Krapfen

gujamnen, jhlagt den Teig ab, gibt ihn auf dag Brett, fticht ihn zu
rnden Krapferin aus, (GFt diejelben aufgehn und behandelt jie weiter tie
Dampinudeln oder bidt fie in Sdmaly (wie SKvapjen) und bejtveut fie
it Suder.

Sdotjdnerling Man madt aud 7 Degiliter Griepuehl, 5 Desi-
fiter feingebrifeltemt Sdhoten (Topfen), 3 Defa oder 3 Liffelvoll guter Gern,
etivas Salz und lauer Mileh einen ziemlich weichen Teig, jchlagt denfelben
ab und [aBt ihn in einer Schiiffel gehn. Dann formt man pon dem Teige
fletne Stnddel ober Mocten und vdjtet diejelben in Schmals.

Germ=Struvel mit Topfenjitlle. Man bereitet iemlid) feften
Germteig von 7 Degiliter Mehl, [aft ihn gehn, treibt ihn aus, beftveicht
i mit Topfenfiille Nr. IIL (S. 83), rollt ihn sujammen, dreht ibhn
ihnectenforntig, legt in in eine Kajjerolle, (@t ihn wieder aufgehn und
bkt 1hn.

Topfen=Kolatihen. Dhne Fuder. Man belegt das Blech mit
audgetriebenem Gevntteiq, (Bt denjelben noch Defjer aufgehn, beftreicht thn
fojt bid sum Rande mit Topfenfiille Nr. IV (S.83) ohne Jucter, zu der
man Die ju Shnee gejdjlagenen Klar der Eier, deven Dotter man jum
Zeige perivenbdete, gemijcht Hat, und am NRande mit Ei, Dact ihn und
jneidet 1hn bann au dreifingerbreitenn Bierecen.

Wit Manbdeln. Wan [aft abgetriebenen Hefenteig (S. 80) in
der Schiiffel gehn, treibt ifn Dann giemlich Ditnn aus, jdyneidet thn Fu
bievectigen Flecichen, gibt auf jebed derjelben eine Kugel von Topfenfiille
mit Manbeln (Nr. I, &. 83) und chligt die Ccfen der Fleckden diber ber
Fitlle ujammten. Dann [Gft man die Kolatfden nohmald aufgebhn, be-
jeeicht fie  Hievauf mit einer Mijdhung von einem Ei und 2 Lbffel
gejhmolzener Butter, beftveut fie ftarf mit Bucfer und backt fie.

Mit Weinbeerln und Lebfudjen. Man qibt den gegangernen
Defentelg (bffelweife auf dad bemehlte Vrett, driictt die Teighaujchen mit
dem bemeflten. Finger audeinander, gibt auf jebes ein Haujcdhen von
Topfenfiille Yv. IT (S. 83) und briicft den Teig iiber Dev Fiille zu=
jommen. Dann legt man bdie Kolatidjen mit der obeven Seite nac) unten
auf dag Blech, driickt fie mit der Hand nodh etwas nieder, lafit fie auj-
aehn, beftreicht fie hievauf mit Gi, beftreut jie mit geriebenem Lebfuchen,
betrbpfelt fie wmit Butter, durchiticht fie mit einer Gabel und backt fie
im Rohre.

it Rofinen. Man macht Teig wie fitv Jwetjcdhfentnovel (S. 493),
wollt thn D aus, jdueidet ihn zu vunden Flectchen, driicft diejelben in
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ber Mitte mit dex Demtehlten Hand ein wenig auseinander, dantit ein dickerey
Rand bleibt, gibt auf jedes ein Hiufchen von Topfenfiille Ny, I1L (&. 83),
Der man die ju Schnee gefdhlagenen Klar der Eier, Deven Dotter man jum
Teige verivendete, beigemengt fat, belegt die Kolatjchen ant Rande mit aus-
gefuchten Rofinen, beftreut fie mit Jucker und badt fie.

Solatjdhen. Mit Mohn- oder Zwet]dhen-Fiille Man
macht Teig von 7 Degiliter Mehl, bitnnem Dampiel von 2 Defa Hefe,
bie ntan mit 2 Degiliter Milch, einem Loffel Jucker und wenig Mehl ab-
gefprubelt hat, 5 Dela BVutter ober Rindjdymaly, 2 Dottern, ein wenig
©aly und der nod) ndtigen Milch und gibt beimt Abjchlagen Schnee von
2 Rlax dagu, ftreicht den Teig fleinfingerdicf auf bag mit Butter beftridjene
Blech, Lapt hn aufgebn, beftreicht ihn dann Hig nahe an den Roand mit
Mobhn- oder Bwetjchfenfitlle (S. 82 und 83), bdckt den Flecfen siemlid)
Beify und jchneidet ihn Hievauj zu fleinen, vievetigen Stiicken.

Dber: Man gibt den Teig [Offelweife auf das Vlec), bdriicft m
jedes Teighaufchen in der Mitte eine Vertiefung und gibt in dieje Powidel
ober Molnfiille, (aft die Kolatjchen qut gefhu, Deftreicht jie bann am Nande
mit Butter, badt jte, beftreicht fie, wenn jie aud dem Rohre fommen, wieder
ntit Butter und bejtveut fie mit geviebenem Lebfuchen.

Ober: Man jticht den audgetviebenen Telg mit einemt grofen
Krapfenjtecher zu vunden Fleckhen aus, gibt auf diefe gefottene geddrvie
Boetjchfen, die man feingejchnitten und mit Jucker und Jimt gemijdht
fat, Dbiegt bei jebemt Den Teig an drei Stellen itber die fFitlle, [ift die
Solatjdhen gehn, bejtreicht jie mit @i, bejtreut jie mit Bucer und bédt fie.

Mit frijchem Obfte. Man legt den ausgetriebenen Teig auf dad
Blech und belegt ihn dicdht mit Kirjchen ober Weidjieln obev jtectt quer
purchichnittene Bwetjchien mit der Spite in den Teig. Dann beftveut man
pen Flecfen mit Bucter und badt ihn.

Feine SKolatjhen mit verfdhiedener Fitlle. Man treibt
14 Defa Butter mit 5 Dottern, einem Ei, Limtonen-Geruch, etwad Muskat:
blitte und einent L0ffelvoll Runt ab, gibt 2 Deta Hefe ald Dampfel, 7 Degi-
liter Mehl, etwas Saly und fo viel laued Obers daju, als das Vieh!
erfordert, und jchlagt den Teig fehr gqut ab, b3 er jid) vom Liiffel (Bt
PHicvauj gibt man Stitcde von dem Teig auf dad mit Butter beftrichene
Blech, bdriidt fie mit ber in Fett getauchten Hand zu runden Fleckhen
pon verjchicbener Grofe audeinander und beftreicht diefelben nicht gang bid
an den Rand mit Fitlle, w. pv. einen Teil mit Mohn- oder Nuffitlle
(©. 82), einen Teil mit Topfenfiille Nr. IIL (S. 83) und den NRejt mit
Bwetjchfenfiille, die man mit Mandeln belegt. Man (it nun bdie Flecden
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nochmal8 qut gehn, bejtveicht fie Hierauf am Nande mit einer Mijcdhung
bon Mild), Schmaly und Ciern unbd Hackt jie ine RNohr. Dann fest man fie
pyramivenartiq aufeinander und wedhjelt dabei mit der Fiille ab.

Dber: Nan bereitet die Kolatfhen wie die Topfen-Kolatfchen mit
Manveln oder Weinbeerln (S. 489), verwendet aber eine Der oben ange-
gebenen Fiillen.

Wit Rofinen und Mandeln Pan beveitet Hefenteig wie fiix
die feinen Rolatjchen, gibt fleine Stiicfe von dem Teig auf das Bled),
belegt fie mit Rofinen und Deanbdeln, (it fie gehn, beftveut fie danu mit
Jueter, betvopft fie mit Butter und badt fie im Nohre.

Mit Nuf- oder Mohn-Fitlle. Man beveitet Teig wie fitr
die feinen Solatjdhen, gibt Eleine Haufchen von demjclben auf das mit
Butter beftrichene Blech, driict in jedes mit der in Mehl getauchten Spise
tnes ©ied eine Bertiefung, gibt in Diefe Muf- oder Mohn-Fiille it
Honig (S. 82) und driictt den Teig diber die Fiille sujommen, (dft die
Stolatichen nodymals aufgehn, bejtreicht fie mit @i, bejtrent fie mit Sucer
und Fimt und bcft fie im Rofhre.

Sarvlgbader Kolatidhen. Man driictt wie oben mit einem i
m jedes Teighaufchen ein Griibehen, legt in dasjelbe 3 abgetropite ein-
gefottene Weichjeln, [dfst den Teig gebhn, gibt damn in jebes Griibchen
tinen Raffeeldifelooll von mit Jucer jhauntig gefprudelten Gievn, beftrent
bie Solatjchen in Der Mitte mit feinblitterig gefehnittenen Mandeln und
bkt fie im Johre.

Ober: Man bereitet mitvben Hefenteig (S. 80) aus 28 Defa Mehl,
14 Defa Butter, 4 Dottern, 2 Defa Hefe und ehwas Obers, treibt ihn
Heinfingerdic aus, fticht ifm mit einent grofien Krapfenftecher su Fleckden
s und [dft Diefelben auf demt Bleche gehn. Dann rithrt man Sduee
von 2 Slar mit 7 Defa Bucker und 7 Defa gejchilten, geftofenen Mandeln,
bejtveicyt die Flecfchen mit diefer Mijhung, legt auf jedbes in die Mitte
tine frifche Weichjel und bickt fie, jobald Der Schnee aerjlofjen  ift.

Mit Salfe. Man bereitet abgetriebenen Teig wie fitr Solatjchen
mit gemijchter Fiille ‘obev falt geftellten Hefenteig (S. 81), treibt ihn aus,
Idneidet ifn zu vievecfigen Sleckehen, Deftreicht diefelben in Dev Mitte mit
beliebiger Galfe, legt bie Geen der Fleciden diber der Salje aujantnten und
oritcEt nuf die Stelle, wo fte sujammtenftofen, eine Halbe Mandel, beftreicht
Uie Rolatichen mit i, beftreut fie mit Meandeln und Bucfer und biickt fie.

Bihmijdhe Dalfen. Gegofjene. Man fprudelt ein Halbes Qiter
Ntehl, 4 Dotter, 2 Defa Defe und 4 Degiliter Laue Milch oder laues Dbers
gut ab, mifcht 5 Defa Butter und Schuee von 2 Klar dagu und lifit den
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Feig an eineint warmen Orte gut gehi. Hievauf ftellt man den Dalfenntodel
auf den wavmen Herd ober {iber Glut und gibt in jede Vertiefung De-
jelben einen Kaffecldifelooll Rindjchmalz und, jobald dagjelbe heify geworden
ijt, einen Dberdjchipfervoll (2 Ehlojfel) vom gut gegangenen Teige. So-
bald der eingegofjene Teig oben tvocfen wird, Dbeftveicht man ihn mittels
einer Hiihnerfeder mit Deifem Schmalze, drebt ihn mit eimer Gabel um
und bectt ihn fertig. Man ftellt dann die gebacfenen Dalfen in das NRobr,
Damit fie nicht zujanumeniallen, gibt in bie leer gewordenen Vertiefungen
bes Mobels gleich wieder Schmaly und gieht, jobald bdasjelbe heif ift,
Teig inetn. Wenn alle Dalfen gebacken find, beftveut man fie mit Juder,
(egt fte in Dev Schitfjel bergartig auf und jerviert gediinjtetes ODbjt oder
Salfe dagu. DOber man beftreicht fie mit heiper Butter, dreht jie in eine
Mijchung von geftofenent Jucler und Jimt und legt fie auf die Sciiffel
Mit Bwetjchten. LWie oben gebactene Dalfen werden mit Fwetjdhfen-
fitlle (S. 83) ober aufgeldftent, mit etwas Rum gemijchten Powidel be-
firichen und Ddaritber mit geviebenent Qebfuchen Dbeftrent. Ober man fod)t
frijche, ausgeldjte Bwetjchfen mit ein wenig Waffer und Jucker, einem
Gtiicfe Jimt und ein paar Gewitznelfen, nimmt Jimt und Gewitrznellen
wieder Heraus, jtreicht die Swetichfen dict auf die gebactenen Dalfen, be-
fteeut fie mit geviebenem Topfen und befpript diefen mit Butter. Oder
man beftreicht die Hilite Der Dalfen mit Jwetjchfenfitlle, legt auf jeden
beftrichenen einen unbeftrichenen und beftreut fie mit Sucker.

Gewalzte. Man madyt ziemlich feften Teig obne G und jehldgt :

ihn ab, bis er fih) vom Loffel Bt Wenn er gut gegangen ift, gibt man
in auf bas bemehlte Brett, treibt ihn aus, fticht ihn su tleinen Krapferin
aus, dectt diefelben zu umd [ift fie aufgehn. Dann bickt man fie in einer
flachen Safferolle, Deren Boben 2 Sentinteter hoch mit heiffent Rindjdymaly
bedectt ift, auf beiben Geiten, beftreicht fie fievauf wmit aufgeldjtent Po-
wibel, beftreut fie mit geriebenem Lebfuchen ober Topfen und jehmal
jie mit Butter ab.

Sivant=Jleden. Man madyt ordindren Hefenteig und diinjeet
sugleich feingejchnittened Sraut in einer zugedectten Kafjerolle ntit Butter,
Salz und Pieffer weid). Wenn der Teig gegangen ift, treibt man ihn aus,
fticht ihn mit einem grofen Krapfenjtecher u Fleden ang unbd treibt Diefe
jebr ditnn auz. Man bejtreicht dann Die Hilfte der Flecen nicht gamg
bis an Dden Nand mit Krautfiille, leat auf jeden beftrichenen einen un:
beftrichenen und Driickt Beide am Ranbde zujanumen, (ift die Flecen nody
mals gehn und bickt fie jodamm auf dem Herd in einem weiten Gejhirre,
defjen Boben mit Rindjdhmaly ditun bededt ijt, auf beiden Seiten.
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Liwangen. Man macht Teig wie fiiv vrdindre Kolatichen, nur
etwas teicher (mit 4 Degiliter Milh), und (aHt ihn an einem warnen
Drte jebr gut awfgehn. . Dann gibt man mit einem ziemlich grofen Loffel
Diufden von dein Teig auf ein Blech mit aufgebogenem Raubde, das
man borher mit Sclymaly beftrichen und auf dem Herd oder itber Glut
feif gemacht Dat, Dbact fie, bi8 fie unten Favbe Haben, dreht fie danm
unt, wobei man das Bled) wieder mitteld einer Feder mit heifem Scymalze
beftreicht, und badt jie auch auf der andern Seite. Die fertigen Liwanzen
werden iibereinanber in einen Topf gelegt, mit Heiffem Schmalze beftrichen,
jugedectt und an einem warmen Drte ftehn gelafjen, bis alle gebacen
find. Dann iwerden fie Hevausgenomnten und entweder mit aufgelditen
Bowidel beftvichen und mit geviebenem Lebfuchen oder Topfen bejtreut
oder mit . Jwetjchtenfille, Mohnfiille oder Apfeljalie beftrichen und mit
Jueer und Bimt beftreut.

Shajvigel oder gebadene Manje. Nian beveitet Hefenteig
wie fitv Svapfen, mijdht ihn wit Rofinen und lift hn in ecmer Schitjjel
qut gebn. Dann nimmt man mit einem in laues Schmalz getaudten
Ble)ldffel grofe Noden von dent Teige heraus, legt fic in cine Kafferolle
m Deifes ©cdymaly, bact fie, wobei bie Kafferolle sugedectt jein muf, und
jiiittelt ic anfangs ein paarmal auf, dreht fic um, jobald jie unten Farbe
haben, und bdct fie auch auj der anbern Seite, febt fie dann heraus,
laft fie auf Flieppapicr abfropfen und beftrent fie mit Jucker.

Germ=Dmeletten oder Plinjen, Man treibt 7T Defa Butter
mit b Dottern ab, gibt 2 Lbffel Bucker, 2 Lbffel jauren Rahm, Dampfel
bor einem Defa Hefe, 2 Degiliter Mehl und einige Tropfen Limonenjaft daju,
ihldgt den Teig gut ab, mifeht ihn Hierauf mit Schnee von 4 Klar und [kt
thn aufgehn. Dann bickt man von bem Teige fleine Omeletten, bejtreicht die=
{elben mit Gingejottenent und jchldgt fie sujammen oder legt fie aufeinander.

Sdymalz=Rudeln, Nan mijcht su beliebigent abgefehlagenen Hefen=
teig eine Hondvoll Rofinen, gibt den Teig auf das ftart bemehite Brett,
bt ihn zu, [aft ihn aufgehn und fticht ihn dann, ofme ihn niederzit=
driiden, mit einem Svapfenftecher aus. Hievauf [&Ft man in ciner Saffe=
tlle cinige Loffelooll Wajjer mit 2 Defa Butter und 14 Defa Schyntal
aujjieden, legt o viele Qrapfer], als leicht nebeneinander Plag Haben,
Dinein, Dectt die Rafjerolle qut su, bict die Krapferl auf ziemlich ftavfer
Dibe, bis dag Schmals 3u prafjeln beginnt, nimmt dann den Decel ab,
deht Die Rrapferl wm und backt fie aud) auf der andern Seite.

Sividen= und Jwetjhten=Kuodel. Man riihet 3u einemt
Udtriebe pon 3 Defn Butter und 3 Dottern gleichzeitig emn Halbes Qiter
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Mehl, Dampfel von 1Y: Defa Hefe, ein Degiliter Mildh) und cin Deji
[iter Mefl, etwasd Salz und die ndtige Mildh, jchlagt den Teig ein wenig
ab, mijcht ihn dann mit Schnee von 3 Klar und ldpt thn in dev Schiffjel
gehn. Dann nimut mon mit einem Loffel Stitcke von dem Teige Heraus,
breht in jebed Stiid eine frifhe, ausgeldjte Swetjchfe oder 3 entfernte
Sirjchen gut ein, (aft diefe Knddel noch aufgebu, bt fic dann in Shnal
und Deftreut fie mit Fucker.

BVayrifde Kitdhlein. Man bereitet Hefenteig wie fiiv Krapfen,
fann auch) Weinbeerl dagumijchen, legt mit einem Blechlbffel fleine Stitcte
pon dem Teig auf ein mit Meh( beftaubtes Brett, dritckt diefelben mit
der flachen Hand jchon rund, dectt fie su und At fie gehn. Dann fajt
man jeded mit in laues Sdhmaly getauchten Fingern in der Mitte an
unb zieht e3 gegen den Rand Fu dinn aus, wobei aber der Rand finger=
bick bleiben muf, legt e3 in Dad Deifle Schmaly und gibt mit einem Loffel
ein wenig vom Heiffen Schmaly in dad duvd) dag Unfaffen entftandene
Gritbchen., Wenn alle Kiihlein gebaden find, (ARt man fie auf Lojdpapier
abtropfen, beftreut fie mit Buder und gibt Salje in die Gritbchen.

Fajdhing-Srapfen. Bei der Vereitung der Fajhingtrapfen ift
alles 3u beachten, wad bei Der Vereitung bon Hefenteig im allgeneinen
(©. 79) gejagt wurbe. Damit die Krapfen leicht werden, muf man Dden
Teig ziemlich weich machen, weghalb man bei fehr trodenem Mehl etwas
mehr Dbers oder Mileh) zum FTeige nimmt, al3 angegeben ift.

Srapfen von mittelfeinem Teige. Wan rithvt 6 Dotter in
eitemt ivdenen, ein Liter faltenden Topfe flawmig ab, gibt nad) und nacd
[bffelweife 10 Defa zerlafiene, warne Butter ohne Shure oder 8 Defa
setlafienes, laues Rindjdhmaly daguw und vithrt dag Gangze wieder qut ab.
Dann Bt nan 3 Defa Hefe ntit einem Halben Liter lauer Milch auf,
qibt fie zu dem Ubgetriebenen in den Topf, mifcht noch qut b Defa Jucker
Dagu, Dectt Dem Topf mit einemt Tuche au, ftellt ihn an einen mifig
warmen Ort und ikt die Maffe aufgefn, bis der Topf faft voll ijt.
Dann giept man fie zu 50 Defa gewdvmten, ein wenig gejalzenen Wiehl
in eine Schitjiel, mijcht fie mit dem Mehle u Teig und jchlagt denfelben
gut ab. (Wenn er zu feft ober au teich ift, fann man ein wenig NMild)
oder cin wenig Mefhl nachgeben.) Hievauf dectt man die Schitffel mit einent
Tude u und fellt fie an einen mdfig warmen Ort. Sowie der Teig
aufsugehn beginnt, gibt man ihn auf dad gewdvmte, mit Niehl beftrenute
Yudelbrett, beftrent ihn gany wenig mit Mehl, treibt ihn aus, indem ntan
mit bem Rollholze fo lange nur gang leicht fibev ihn Binfdhuet, bis cr
fleinfingerdict geworden ift (ober Driicft ihn auch nur mit der Hemehlten
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b Dand am Rande floch nieder), und fHdt 1hn mit einem Ausftecher s
Gleckchen von B bi8 6 Bentimeter Durchinefjer aus. Man gibt nun auf
eiien. Zeil Dev Fleckchen in die Mitte eine Mefferfpibevoll Marillenjalje
(oder fefte Salfe von gefchdlten Swetidhen ober vou Himbeeren) und deckt
die anderen Fleckhen o bavauf, dafy ihre Bodenjeite in die Hohe fommt.
Run driickt man jeden Krvapfen wmit den Fingerjpiten am Rande Herum
i)t nieder und fticht ihn mit einem etwas Eleineren benehlten Krapfen-
jtecher aug, legt die Krapfen fo, daf die Seite, weldie auj dem Brette
log, nach) oben gefehrt wivd, auf ein erwdvmtes, mit einemi bemehlten
Tucje bedecttes Brett und deckt fie mit einer leichten, bemehlten Serviette
. Nachbem der gange Teig ausgeftochen ift, nimmt man die Nejte zu-
jommen und verfdhrt wie frither. Witd ber Teig zu feft, fo mifcht man
etwas [aues Obers dazu und [t ihn eine Weile an einem warnten Orte
fiehn, ehe mtan ihn tweiter verwendet. — Hat ntan ein Brett gang mit
frapfen belegt, fo ftellt man ¢8 an einen nicht zu vavmen, aber vor
Quftsug gejchiipten Ovt und lft die Krapfen gehun. (G3 ift beffer, wenn
lie langfam gebn, damit fie nicht groflicherig werden.) Wenn fie auf einer
Geite gegangen find, wenbdet man fie um, bejtveicht fie oben mittels einer
veder vajh mit lauem Rindfchmals, deckt fie ar und Lift fie aud) auf
Diefer eite beffer aufgefn. Unterbeffen [dft man in einem ivdenen oder
anaillierten eifernen Gefchivre fo viel Rindjchutaly heifs werden, dafy dos-
felbe ungefdlr 8 Bentimeter hoch in dem Gefife jteht. (Man fann auch
Rindjchmaly und Schweinejhmaly 3u gleichen” Teilen nehmen.) Man legt
daun Die guerft ausgeftocienen, amt meifien gegangenen Srapfen mit der
julebt gegangenen (obeven) Seite nach unten in das Heifie Schmaly (aber
nidt gu wiele auf einmal, damit fie nicht gedriingt find) und Dect Die
fafferolle zu. Jm Anfange fann man fie gang wenig jchittteln, damit die
S?Irapfen in Bewegung jind. Wenn das Schmaly 3u sijden anfingt und
blg Stapfen unten fehon brduntich find, Dreht man fie mit einem Bac
['ﬁﬁei unt und badt fie fertiy, obme fie suzudecten. Mian Bebt fie dann
it dent Bacf(bffel Heraus und legt fie itber Lojchpapier auf ein Sieb.
Donn werden fie mit Bucker beftreut, auf eine mit einer Gerbiette belegte
Sujifiel gegeben (Fig. 42) und feifs ferviert. Das beliebte weifie Rimdehen
befommen bie Rrapfen, wenn man fie nicht ju Elein ausiticht (weil fleine
b Das Lufgehn unverhiltnismipig Hodh werden und fich dann beim
ﬂliacfen jeitwdrts wenden), wenn fie gut gegangen find und daher leicht
0 und fchwimmen und wenn man nicht gu frith verfucht, fie umu-
wenden. IWenn pas Schmaly zu Heifs ober au feicht wicd, gibt man wieder
faltes dagu.
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Bon feinem abgetviebenen Srapfenteige. Man treibt
T Defa Butter mit 6 Dottern ab, qibt, wenn ber Adbtrieh flawmig it
einen Qbffel Rum, 28 Defa von feinjtem Weehl, etwas Galz, 2 Desilifer
{oues Dbers und gegangenes Dampfel von 3 Defa Hefe, Obers, Mebl
umd- einem Loffel Jucter dagu, jehligt den Teig ab, bis ev jich pom Lofjel
& [6ft, und bereitet Die Srapfen wie oben.
i Bon abgefdlagenenm Teige. Man fprudelt 4 oder b Dotiey,
3 cinen Qbffel Rum und 2 bis 3 Degiliter laues Obers ab, [pt inbefjen
Dampfel von 2 Defa Hefe gehn, gibt dann das Abgejprudelte, Ddag
Dampfel und 5 Defa warme Butter ohne Siture gu 28 Defa ge
warmtem, ctwas gefalzenen Mehl, jhldgt den Tety recht gut ab, wobe
mon Schnee von einem Klar dazugeben fanm, und macht die Krapfen
wie oben.
Mit Shlagobers anftatt Butter. 5 Dotter werden rech
ihaumig gefprudelt, mit 2 Defa Juder und einent Loffel Num umd
bann mit 2 Deziliter nur
wenig  ermwdrmtem Sdlage
pbers verriihrt und mit ge:
gangenent  Dampfel  von |
2 Defa Hefe und einer
= Mefieripite Salz au 28 Dela
i cridvmtent gefiebten Mehle
A ig. 42, gemijeht. Man jehldgt diefen
Teig gut ab, fticht ihn, ohne ihn vorher gehm zu loffen, auf Denmt Brette
s Rrapfen aus, (@Rt diefe gut gefn und badt fie nicht au Heip.
Won prdindrem Teige. Man nimmt weniger Eiev als bei fetnen,
und Rindjchntaly anjtatt Butter zum Teige.
i Bon Srapfenteig ofhne Ei. Man jprudelt 3 Defa Defe
| 9 @pffel Suer und das nbtige Mehl mit 3 Degiliter Milc) ab, Ldft
diejes Dampfel aufgehn, gibt es damn wmit 2 Degiliter mildem fauen
Rajnt, Saly, 2 Loffelvoll Rum, 2 Stitd feingeftofenen bitteren Meanbeln
ah 9 Defa lawem Rindjchmaly su HO Defa Mehf, jehldgt den Teig gut
ab und verfifrt weiter wie bei den mittelfeinen Krapfen.
Banern=Rrapfen. Man nimmt ju 2 Liter Wehl etwas Saly,
Dampfel vor 6 Defa mit Mild) gefprudelter Hefe, 2 gefprudelte Giet,
einige 2bffel Nojoglio, die nod) ndtige Mild) und 10 Defa Rindjdymaly
iehldgt den Teig ab, fticht die Krapfen grof aus, jitllt fjie mit Setjchien
oder Sirjchen-Salfe und bickt fie in Schweinejchmalz. Man fann Tein:
Beerl um Teig wijdjen und die Kvapfen nidt fiillen.
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Bledh=frapjen. Man beveitet miirben Hefenteiq, tveibt cinen Teil
bes Teiges gang ditun, Den andevn ein flein wenig dider aus, fticht beide
Teile mit cinem Ausftecher gu vunden Blittchen (wie fiiv Krapfen) aus,
bejtreicht die dicferen mit Salje und legt die Diinneren darauf. Hievauf
fticht man biefe Krapfen mit einem leineren Ausjteder aus, (ipt fie auf
vem Bleche gebhn, bickt fie auf dem Blec) und Deftreicht fie dann mit
Limonen-Glajur.

Gerollte Svapferl. Mit Avancini. Man beveitet Hefenteig
wie fiiv Kbnigstudjen (S. B04), treibt ihn aus, jdligt 7 Defa Butter
i Den Teig cin (wie bei Butterteig), treibt ihn wicder aus und fehlagt
ihn jujontmen, wiederholt dies dretmal und (ifit ihn bann eine Halbe
Stunde vajten. Hievauf treibt man ihn diinn aus, beftrent ihm mit Ro-
finen, gejchdlten, geftiftelten Mandeln, Bimt und feingehackten Avancini,
wllt hn su einem Stvudel gujammen, jchneidet diefen u aweifinger=
breiten Ctiicfen, legt biejelben mit ber Schnittfliche auf das Blech) und
it jie qut aufgehn. Dann beftreid)t man jie wit Gi, backt fie und
beeift fie.

Mit Salfe oder RNupfiille. Man beftreicht Fleckchen von
ntiitbem Hefenteig (S. 80) mit Mobn- oder Nup-Fiille (S. 82) ober mit
Galie, vollt fie ju fleinen, didfen Wiirftchen zujantmen, ftellt Diefelben auf
208 Blech und (ift fie gehn. Jndeffen (aft man ein Stiikchen Butter
serjchleichen und mit etwad Rofenwaffer und Bucer auffochen, bejtreicht
die gegangenen Wiivjtchen mit diefer BVutter und backt fie.

Jimt-Krapferl. Man madht miitben Hefenteig (S. 80), bdect
ihn u und (ift ihn aufgehn. Dann treibt man ihn 3u einem diinnen
lecen aus, beftveicht denfelben mit Butter, beftreut thn mit Jucer und
imt, ehneidet ihn zu 2 Sentimeter breiten, eine Spanne langen Streifen
und vollt diefelben jujammen. Man bejtveicht diefe NRolfen auf der cinen
Scnitteite und feitwdrts mit Gi, dreht fie mit den beftrichenen Sldcen
i einem fleinen, tiefen Gefchive in gejhilte, feingejchnittene, mit Bucker
gemijchte Mandeln, legt fie mit der nicht bejtrichenen Schnittfeite auf das
Bledh, [dFt fie gut gehn und béckt fie dann.

Wudhteln. Man mad)t Teig wie fiiv Kolatjhen und Lagt ihn
gehn. Dann treibt man ihn Halbfingerdid aus, fehueidet ihn su vievedtigen
Sledchen, beftveicht diefelben mit Salfe oder mit Mohn-, Nuf=, Jwetjchfen=
oder Rofinen-Fitlle (S. 82 und 83) und vollt fie zujammen, legt fie
nebeneinanber in cine Safjerolle, wobei man jede feitwdrtd wnd oben mit
Butter beftreicht, dectt fie zu, [ift fie wieder gehn und bt fie. Dann
jtitst man fie, [8ft fte augeinander und bejtvent jie mit Fucter.

Erato, Siivbeutide Riidje. 32
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Weijpenneft. Van jchneidet den wie fitr die Wuchteln Dereireten
und ausgetviebenen Teig in bievedige Flecichen, Deftreicht diefelben mit
Butter, beftveut fie mit Rofinen, Weinbeerln und Pignolen, vollt fie Fu-
fommten, Dejtreicht fie wieder mit VButter, {tellt fie nebeneinanber in eine
RKajjerolle und badt fie. Dann ftivzt man jie, bricht jie auseinander und
beftrent fie mit Bucter.

Weohr=Yudelhns. Man macht ntiteben Hefenteig (S, 80), treibt
i aus und {chneidet ihn u Flecddhen, die man mit Mohnfiille beftreidt,
sujammenvollt, in eine ausgejdhmierte Kafjevolle legt, gebn lift und Dbadt.
Bur Fille mifcht man 2 Degiliter mit Mild) befeuchteten Mohn mit
2 Dottern und o viel Honig, baf die Wifchung vecht {iif und faftig ijt.

Gejiillte Germ=Striegel, Man qibt gegangenen Hefenteig auf
Dag Dbemeblte Brett, driicft ihn mit der Hanbd bditnn audeinander und
fehueibet ihn zu langlichen Bieveden, qibt auf jebes Dderfelben einen
Qoffelooll Meandels, Hojelnufz, Bwetjchfen= ober Nofinen=Fiille (. 81
big 83) ober geftofene, mit gezucfertemt DObers und Jimt gemijchte Niiffe
oder gebiinftete, pafjierte, mit Rofinen oder Rum gemijdhte Apfel ober
gebiinjtete Birnen ober Marillen, {dhldgt dem Teig von beiden Seiten iiber
per Fitlle aufamnten und legt die Striepelchen mit der ufanmengejchlo-
genen Seite auf dag Blech). Wenn fie gut gegangen {ind, werben fie
mit Gi beftvichen, gebacten, dDann iwieder bejtrichen und mit Sucer heftreut.

Germ=Kipjel. Mit Mohn- obev Nupjiille. Man beveitet
abgejchlagenen Teig von 28 Defa Mehl, 2 ober 3 Dottern, 7 Deln
Sihmaly oder 14 Defa Buiter, einem Desiliter Mild), 2 Defa Gevm,
etiwag Saly und Jucfer, treibt ihn fein aus, jchneidet ihn Fu vieveckigen
Slectchen, jtubt diefelben an einer Ede ob, bejtreicht {ie mit Nuf- ober
Weohn=Fiille (S. 82) unbd vollt fie, an bev abgeftupten Seite bHeginnend,
sufamunen, biegt fie qu Sipfeln, legt diejelben auf das mit Butter Leftricdyene
Bockblech, dectt fie su, (ARt fie aufgehn, beftreicht fie dann mit Ei wnd
backt fie im Jobre. Oder man mad)t die Kipfel von abgetviebenem Teige
(&. 80) und fiillt jie mit RNiifjen, bie man beim Stofen mit Milch bes
feuchtet und dann mit Jucer, Fimt und Honig gemifeht Hat.

Mit Salfe oder Mandelfiille. Van madht miivben (oder
abgejchlagenen) Hefenteig (S. 80) von 14 Defa Butter, 14 Defa Mebl,
2 Dottern, einem Loffelvoll anfgeldfter, gegangener $Hefe, einem Lofjel
Dbers, Saly und Jucker, jchneidet ihn, nachdem nan ihn dasd lepte Mal
auggetvieben hat, 3u fleinen, an einer Gefe abgeftupten Flectchen, Gejtreicht
diejelben mit WViavilfens oder Hinbeer-Salje oder mit Manbdelfiille Ne. I
(8. 81), vollt fie gujammen, formt fic au SKibfeln und (EFt fie anf dem
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niht bejivichenen Bleche langjam gefhn. Dann bejtveicht nan fie mit
Gidotter, Dejtveut jie mit geftofencn Mandeln und Zucker und beckt jie
furg, aber Det ziemlich ftarfer Hite.

Wit Rofinenfiille. Man gibt auf Flechen von wie pben be-
eifetent, ausgetvichenem Hefenteige Roftuenfiille (S. 83), rollt die &lectchen
gujantnten, formt fie su Sipfeln, Dickt Ddiejelben, beftreicht fie dann mit
Wafjer-Glajur und beftreut jie mit Ynis.

Deit Rojinen und Mandeln. Man nacdgt Hefenteig vhne Gi
mit gutent Obers und etiwnd Butter und Inetet gejchilte, geftofiene Man-
belit, Mofinen und etwas gejtofenen Sngwer, Mustatbliite und LUmonen-
dhalen Dagu, treibt den Teig aus, jchmeidet ihn ju Flechen, rollt diejelben
gujamnten und formt fie gu Kipfeln, die man aufgehn (EFt, dann mit
@i bejtreicht, mit Mohn und Bucker beftreut und bickt,

Mit Kovinthen, Man mijcht iemlic) fejten Hefenteig mit
Weinbeerln, treibt ihn aus, {chneidet ifn zu Fleckhen, vollt die Slectchen
gujanmten und fovmt fie yu Kipfeln, beftveicht diefelben, wenn fie gegangen
find, mit ©i, bejtvent fie mit Hagelzucer und bickt fie.

Ungefiillt mit Anis. Dian treibt 10 Defa Butter, 4 Dotter
nd 2 2offel Jucer ab, gibt ein Defa mit einem Loffel Dbers aufgeldfte
Defe, 14 Defa Mehl und gejtofenen Ynis dagy, formt aus diejem Teige
Stipel, [apt Diefelben auf dem Bleche gehn, Deftreicht fie dann mit Gi-
dotter, Das man mit Dbers verriifut Gat, beftveut fie mit Anis und Budfer
umd bectt fie.

Ungefilllt mit Vanille. Man beveitet mitrben Hefenteiq auf die
€. 80 angegebene Weife, aber ofne fauven NRahm wnd mit Vanillezucter,
Jticht den Teig, wenn man iGn um lebten MPeale ausgetrichen hat, mit
ement grofen Svapfenjtedher gu Bldttdhen aus, rollt piefelben gujanunen,
fiegt fie Fipfelforntig, legt fie auf das Blech, Gt fie qut gehn, bejtreicht
fie mit G, Geftrent fie ftark mit Banillegucter und béckt fie.

Mohn= und Nuf-Veugel, Man beveitet mitvben oder ab-
Qetrichenen Sermteig (&. 80), fcneidet ihn in Stiicke, Hedeckt die Stiicke
mit einem Tuch und laft fie aufgehn, treibt fie Dann qu linglichen RVier-
alen aus, Defiveicht iefe mit Nuf= oder Mohnfiille (S. 82), vollt fie Fu=
jamuten, biegt fie hufeifenformig, legt fie auf dag mit Butter beftrichene
Blech, Beftveicht fie mit Gi, jtellt fie in bag Nobr, beftveicht fie, wenn fie
falb gebacken find, nochmals mit G, bejtveut fie mit Jucfer und biickt
e fertiq.

Miohn=Potize. Man bejtreicht qut geqangenen, ditnn ansgetriebenen
i Defentelq (wie fitr Dtuf-Botize) mit Butter wnd dann mit Mobnfitlle Ny, 1T
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ober TIT (©.82), tollt ihn zujontumten, dreht ihn johmecfenforvmig, legt thn
auf dag Blech und qibt den Tovtenveif hevwm, (Eft die Potize nod) gelm,
bact fte und beftrent fie dann mit Fuder.

Dbder: Man madht miivben Hefenteig mit einigen bitteven Meandeln,
Qimonenjdalen und Bucker, Dejtreicht ihn mit Molnfiille Nr. IV (&. 83),
ollt ifn zujamumten und bact die Potize wie oben.

Nuf=Steudel. Man Dereitet Hefenteig von einem Halben Liter
Mehl, treibt ihn fein aus, beftreicht ihn mit Butter ober Honig, bejtvent
i mit 30 feingejchnittenen, mit 3 Liffel Jucfer und einent Kaffecldffel
Bimt gemijchten Nitffen, rollt thn sujammen, legt den Stvudel auf das
mit Butter beftrichene Blech, (EFt ihn gehn, beftreicht 1hn oben mit G
und backt ihn.

Nup=- und Hajelnuf=Kuden. Man madt mitcben Gevmieig,
fchmeidet 1 entzwed, treibt ihn ju swei ziemlich ditnnen, vunden Flecen aus,
Tegt den einen derjelben auf das Blech, beftveicht ihn nicht gany bis an
ben Rand mit Nuffiille Nr. I (S. 82) und am Nanbe mit Ei, beftvent
ihn mit Jofinen, bebect ihn mit demt weiten Flecen, [Eft den SKudgen
gefm, beftreicht 1hn dann mit Gi, Dact ihm, Deftveut ifn hievauf mit 31ltf¢t

und jchneidet ihn zu Sticken.

Mit Hajelnupfille. Man macdht die Flecen von miirhent nbLL‘
Germ-Buttertelg, bejtreicht jie mit Hajelnuffiille (S. 82) und itberzieht den
gebacfenen Suchen mit Glajur.

Sehofolade= Kudhen. Man treibt 7 Defa Butter und 4 @efa
Rindjchmaly uerft mur miteinander und dann mit 4 Dottern ab. Hierauf
mijcht man 6 Loffel Fuder, Jint, Gewitrznelfen, 14 Defa feingeftopene
Schofolade, Dampiel von 1. Defa Hefe (mit Mile) und etwoas Veehl)
wnd 4 Degiliter Mehl gu dem Abtviebe, jdhldat den Teig gut ab, glﬁt
bann Schnee von 3 Ciflar und 10 Defa Rofinen dagu, badt den Suchen in
einer mit Mandeln ausgelegten Fovm, ftitat ihn und beftreut ihn mit Juder

Nujp=Potize. Man bereitet abgejchlagenen Teig aus 7 Desiliter
Mehl, Dampfel von 3 Defa Hefe, 2 Dottern, 7 Defa Schmalz und une
gefdhr 2 bis 3 Degiliter IMileh, (Rt 1hn in der Schiffel aufgehn, treidt
ihn ditnn ausg, bejtreidht ihn mit (awwarmer RNufifiille (S. 82), rollt ign
sujomtnen, dreft ihn ftrubdelartig, legt ihn in eine gut mit Butter ans
geftrichene Kajjerolle und (Gt ihn aufgehn. Dann bejtreicht nan ihn mit
@t und bectt ihn fhpn braun. Diefe Potize braucht unt Gehn und Bacen
finger als anbere Germipeifen (Fig. 43).

Obder: Man macht miivben Hefentelg (S. 80), bedectt ihu, went
man ihn ausgetvieben und iwieder ujanumengelegt Hat, mit ciner falien
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©dyiijel und (6ft hn eine Halbe Stunde raften, twiederholt dies nod) ein-
nal, treibt ihn Dann Ditnn aus und beftveicht ihn mit warmer Fiille, die
man beveitet, indent man zu cinem falben Rilo Heifen Hontg e Halbes
diter feingejchnittene Nitfje, 2 Hianbevoll Brijel, Gewiirz, 3 Lifel Rum
und 15 Defa feingejchnittene Avancini mijeht. Hievaui vollt man den be-
jtrichenen Teig zujantmen, dreht ihn ftrudelavtig, legt ihn in einen mit
Butter ausgeftvichenen, mit Manbdeln ausgeftveuten Model, (aft ihn gehn
und bt ihn. Diefe Botizen bletben mehrere Wochen lang faftig.

WMandel-Potize. Man treibt gegangenen Hejenteig von 4 Deyi-
fiter Mehl ditnn aus, beftreicht ihn mit einem Abtriebe von 7 Defa Butter,
3 Dottern, 9 Defa Fucker und 3 Loffelvoll dicfem fiifen (gewellten) Rahm,
beftrent ihn mit 14 Defa gejchdlten, feingejchnittenen, mit 5 Defa Banille-
juder gentifchten Mandeln, jtreicht Schnee von 2 Klav iber bas Anf-
geftveute, vollt den Teig sufammten, dreht ihn ftrudelartig, legt ihn in eine
mit Butter ausgejtrichene Kafjevolle und Lift ihn nocd) befjer gehn. Dann
~ biicft man die Potize, SRR
ftiivst fie und De-
treut jie mit BVanille-
jucer.  (Man  fann
bie fFiille auch ohne
Rahm bereiten und
die gefchcilten Man-
deln, die man 3u derfelben vervivendet, ftofien, nachdem man einen Teil
derfelben mit Bucfer, die anbeven mit Rinbdjchmaly geriditet fhat.) Diefe
Potize darf man nidht anfdyneiden, efe fie einen Taq alt ift. ;

Jiofinen=Potize. Abgejchlagener Teig von einem Halben Kilo
Mehl, 31> Defa Hefe, 3 Dottern, 2 Degiliter mit fouvent Nahm gemijdhtem
Clagrahm oev cbenfoviel gewelltem Ralhm und Bucer mit Lmonen-
geruch wird, nachdent, er gegangen ijt, ditmn audgetvieben, dann beftrichen
und beftreut. Bum Beftreichen treibt man 14 Defa Butter mit 4 Dottern,
dnemt 2offel fauvem Nahm und 2 Loffel Schlagrahm (oder 3 Lbfel
gewelltem Nahm) ab und mijcht Schnee von 3 Klav dagu. Sum Beftrenen
befeuchet man 42 Defa Rofinen mit Rum wund mijcht 7 Defa gefhilte,
Qefchnittene Manbdeln, 5 Defa fleingefdhnittencs Jitronat und 7 Deln
Jucer mit Limonengeruc) dazu. Man vollt den Teig dann zujantmen,
brelt ihn fteudelartiq, qibt ihn in eine mit Butter ausgeftrichene Kafjerolle,
it ihn wieder aufgehn und bickt die Botize.

Mandel-Strudel. Vian bereitet quten Hefenteig (S. 79), treibt
ihn diinn qus, beftveicht ifm mit Butter, beftveut ihn wmit Bucfer mit
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Banillee ober Poueranzen-Geruch und gefehdlten, gejtiftelten Neandeln,
tollt 161t jufamnten, legt Den Strudel auf dag Bled), it 1hu gehu, be-
ftreicht ihn mit ©1, Deftvent ihn mit Jucer und Mandeln und béictt ihn.
Tivoler-Strudel, Mit Salje. Man madht mirben Hefenteig
(&. 80) ofie jauren Rahm, (ifit thn raften und anfgehn, treibt thn dann
teffevviicfendict aus, beftveicht i ditnn mit Marillenjalie, beftvent ihn
mit Nofinen ud gangen Pignolen, vollt ihn sujominen, legt ihn in cme
mit Butter ausoeftricherie Kafjerolle und laft ihn an einem warnten it
dtifgefn. Dann beftreicht man den Strudel mit Butter, beftreut ifn mit
Bucker unb bact ihn.
Peit Rojineniiille Man bereitet ntfivbon Hefentely von einent
Qiter Mell, treidt 1, wenn ex gegangen ijt, dinn aus, bejtreicht ihn mit
©thnee bont 8 Klar und ftreut guerft Sucter mit LUmonengerud), Do
gefchilte, geftiftelte Mandeln und zulest 15 Defa mit Wein aufgediintitete
Nofinent itber Dert Scljnee. Dann vollt man den Teig jujammen, legt ihn
“in die ausqeftrichente Kafjerolle, (Eft hn wicder gebhn, bejtreicht ihn it
Butter uitd E und bickt ben Struvel.
IMit Jitvonat und Feigen Nan beftreut fleinfingerdid aus-
getrichenen guten Hefenteig mit Linglid) gejhnittenent Jitvonat wnd ebenfo
aejmnittenen Feigen, Nofinen, Weinbeerin und Pignolen, rolit ihn i
jommten und Bt ihn wie den Noftnenjtrudel.
: Neit Mandelfitlle. Man macht Hefenbutterteig von 28 Defa

Mehl, vithet Hann ein Gt wnd 3 Dotter mit 7 Defa Bucer, jiveicht Dod
Geiihrte auf den gegangenent, ausgetviebenen Tely, ftreut 7 Defa gejcyilte,
feingefchnitterie Mandeln und 7 Defa feingefchnittenes Jitronat Dariiber,
(§fit Den jujomutengerollten Stvudel i der Kafjerolle nod) bejjer aufgehn
und bact ihn.

Sapuziner=Strudel, Man brbelt 14 Defa Vutter it 28 Defa
Mebl ab, gibt ein Gi, einen Dotter, 2'f> Deta mit lauer Mild) aufaelbjte
$efe, etwas Fucter und Saly dagut, arbeitet Den Teig twie einen Strubdel
teig qut ab, bis er Blajen befommt, bebect 1hn dantn mit einer Schitfje
it (dFt 16 cine Galbe Stunde rajten. Jndefjen Focht man 14 Deln
Buder mit 2 Dejiliter Wafjer, gibt 20 Defa gefdhlte, feingejchnittent
Peandeln, Himt, Lmonenjdhalen, 7 Defa NRojinen und 4 Lofel Rui
bagti unb Ldft die Mijhung austiiflen. Dann beftreicht man den aus
getieheétien Telg widt gang 618 an den Nand mit der Mijchung, jdlagt
ihn von beiden Seiten gegen bie Mitte ujanumen, legt Dden Strubel §
ber Qinge tac) auf das Vled), (At iGn geht uid badt ih. Hievauf
pervithet man 14 Defa geriebene Schotolade mit 14 Defa Fucer 1id
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5 Lojfel Wafjer, focht die Mijhung diclich ein, gieft fie Geiff fiber den
gebactenen Strudel und [GFt fie trockneir.

Cdjotolade-Strudel. Man fodht 14 Defa Bucker mit 2 Deji-
liter Wafjer, gibt 14 Defa gevicbene Schotolade dazu, fodjt diefelbe id(ich
ein und [dft fie dann ein wenig austithlen. Jnbdefjen treibt man gegangenen
Germteig nicht ju diinn aus. Dann beftretcht man den Teig mit der lon-
warnten Scotolade, beftrent ihn mit Pignoli wnd Vanillegucter, vollt bt
pujomnten, dreft den Strudel fdhnectenforntig und backt 1hn in einer qitt
ausgejchmicrten Rafferolle. : :

Germ=Torten. Mit Mandelfiille. Man bereitet mitehen Hefen-
teig von 28 Defa Mehl, treibt ihn meffevviiciendict aus, jchneidet aus bem
Zeig cine runde Platte Geraus, legt diefelbe auf das Blech, beftreicht fie
mit Manbelfiille Nv. I (S. 81), beftreut fie mit gevichener Schofolade,
bedectt fie mit eintent aug dem Teigrefte gemachten Gitter, gibt einen Torten-
vef Devum und [Gft bie Torte aufgehn. Dann bejtreicht man das Gitter
mit €t und Deftveut e3 mit Bucer und bdct die Torte.

Nit Salfe. Man fchneidet den Teig in 3 Stiice, treibt eined dere
 felben fehint vund aus, legt s auf das Tortenblec) und beftreicit es mit
Salje, freibt dann bas jweite Stiict ebenjo guofi aus, legt 3 diber bas
etfte, Dejtveicht es mit anbevem Gingejottenen und Debecft 8 imit einem
aus demt Hejte des Teiges gemachten Gitter, gibt den Tovtenveif Gerurit
und lift bie Tovte qehn. Dann beftveicht man bad Gitter mit affer
und beftvent es mit Fuefer und beickt die Torte.

Miit eingefottenen Friidhten. Man beveitet abgetrichenen Teig
bon 14 Defa Butter, 8 Dottern, 14 Defn Buder, 10 Deta gefchilten,
geftofienen Manbeln, 14 Defa Mehl, 2 Defa mit Obers aufgeldfter, ge-
gangener Hefe, Anis und Limonenjdhalen, gibt ihn in einen mit ein-
géjottenen Friicjten belegten glatten Mobel, (EFt ign langjam gqut gehn
und bact ihn. Dann jtitest man dic Torte, (Eft fie erfalten und iiber-
sieht fie mit Glajur.

Natvon-Sudpen. Man {reibt 14 Defa Butter mit 5 Dottern und
20 Defa Bueker mit Vanille ab, gibt 2 Degiliter qutes faltes Dbers Daju,
tilhrt bann eine Mifchung von 14 Defa feinem Weigenmell, 14 Defa
Beigenjtirfomehl, 5 Gramm RNatvon und 10 Grvamin Oremor tarbari
(S.81) barunter, veviiet alles gut, mijcht ulest den Shnee der b Kla
(eicht Dagu, fitllt bie Maffe in eine jdhon frither mit Butter ausgeftrichene
tnd it geftiftelten Miandeln ausgeftreute Forvm, fellt fie jogleid) 1 dag
itentlich heife Rohr und bickt fie eite Stunde. Dicjer Kuchen witd ach
mnjtatt Gugelhupf su Kaffee geqeben und Galt jic wochenlong gut.
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Soniga-Sudhen. Man mijdht 14 Defa Mehl mit 2 Defa Hefe
und f(auem Obers zu einem dien Brei, dectt benjelben zu und ikt 1hn
an einem warmen Ot aufgefn. Dann fprudelt man 6 Dotter, 2 Loifel
Buder, etivas Saly und 4 Defa gejdhniolzene Butter ab, mijdht dag Ab-
aejprudelte uv gegangenen Hefe, qibt nod) 14 Defa Miehl dagu, avbeitet
ben Telg auf dem evwdrmten Brette mit der Hand ab, big ev vedht art
ijt, und mijcht dabei Vanilleyucter und Sultan-Nofinen darunter. Hierauf
treibt man Den Tetg zu eimem Daumendicfen, runden Flecfen aus, legt
Denfelben auf das mit Butter bejtrichene Blech, dectt ihn zu, [dpt ihn auf-
gehn und bickt thn. Dann wird er auf ein mit Papier belegtes Bled
gelegt, mit Vanille-Gig itberzogen, mit gejchilten, geftiftelten Manbdeln De-
ftreut, in den Ofen gegeben, Herausgenommen, jobald oben Blajen entitebn,
und falt geftellt.

Fritdhte=Kudhen. Mit Weichjeln. Man treibt 7 big 10 Defa
Putter mit 4 Dottern ab, mijeht 5 Lojjel Jucer, 5 Defa gejhdlte, ge-
ftiftelte Manbdeln, Dampfel von 2 Defa Hefe und Obers, 28 Defa Weeh,
etwas Sal und wdhrend des Abjchlagens den Schuee von 2 Klar dagy,
ftretcht cinen Teil Diefes Teiges im Tortenveife fingerdict audeinander,
belegt ihn nicht gany 018 an Den Rand mit abgezupjten Weichjeln, beftreut
bieje mit Bucker, qibt den fibrigen Teig daritber, belegt auch diefen nicht
gang bis an den Nand zierlich mit Weichjeln und (dpt den Kuchen auf
gefn. Danm bejtreicht man ihn am Rande mit Buiter, beftveut ihn nit*
Bucfer und Neandeln und Dackt ihn.

Mit Rividhen, Pfivjihen . dgl. Man bereitet abgejchlagenen
SHefenteig von einem Liter Mehl und 3 gangen Eiern, [Aft ihn in Dder
Schiiffel gehn, ftveicht ifn dann auf demt mit Rand verjehenen Bactbled)
audeinander, belegt ihn mit Kivjchen oder gejchdlten, halbierten Marillen,
Privfichen, Reineclauden u. dgl, Bt ihn nod) ein wenig gehn, beftveut
ihn mit Bucker und bacdt ihn.

Sadfifder Dbjttuchen. Man bereitet Teig von- einem Halben
Rilo Mehl, einent viertel Kilo Butter, einem vievtel Kilo Jucker, Limonen=
fchalen, Mustatbliite, 5 Defa Hefe und lauer Milch, (Bt ihm gehn, jteeicht
ihn auf demt Blech auseinanbder und belegt ihn mit Fritchten (wozuw ntan
Rirjhen oder Weichjeln entfernen fann), fprubdelt dbann 4 Sier mit 2 Lofjel
Mefhl, 3 Defa Jucker und einem Halben Liter Obers tiichtig ab, iibergiept
ben ‘Suchen mit demt Abgefprudelten und badt ihn im Robre.

Mit Birnen Sajtige Bivnen jhilt und Halbiert man und ent
fernt Stengel und Kernfaus. Dann legt man fie auf gegangenen, aufj dem
Blec) auseinander geftvichenen Teig, beftveut fie mit Jucder und gejtofes
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nent Anis, bedectt fie mit einem Gitter von Teig, (Eft den Kuchen gehm
und bact ihn.

Mit Apfeln. Man beftrent den Teig dick mit gejchdlten, mit
ber Jahnjcharbe gefchnittenen Taft-, Reinette- oder anderen miirben Jpfeln,
gibt Bucer, Jimt und NRofinen und wieder Teig dariiber und [iFt den
Suchen nocdjmals aufgehn. Dann bejtveicht man ihn mit Schnee, beftreut
in mit Sucer und Mandeln und beckt ihn.

DOber: Man diinftet Apfel fefter Gattung, pajiiest fie, mijcht fie
-mit Pomevangengucfer ober Rum, ftreicht fie dicf auf einen Flecten von
gegangenem Teige, bededt fie mit einem Teigflecten, Delegt biefen mit
Piiufchen von der Apfeljalfe, lift den 'Kuchen gut aufgehn und bact ihn.

Gefitllte Germifecten. Man beveitet quten Hefenteig (S, 79),
freibt ifn g 2 Flecfen von gleicher Grofe aus, legt den einen auf das
mit Butter beftvichene Blech), bejtveidht ihn mit Salje, bedeckt ihu mit
bent anbern und [dft die Flecfen gehn. Dann beftreicht man den oberen
mit Schnee, beftreut ifn mit Mandeln und Juder, bickt das Gange und
jthneidet 8 Bievauf in Stitcfe.

Jimt=Sudjen. Ohne Ci. Man macht auf dem Brette Hefenteig
bon 16 Defa Mehl, 5 Defa Butter, einem Lwffel Jucer, Salz und
2 Defa mit Obers aufgeldfter Hefe und avbeitet ihn qut ab, treibt ihn
bievauf fingerdicf rund aus und legt ihn auf das mit Meehl beftaubte
Bled). Danu driickt man mit bem Finger Gritbchen ziemlich nabe aneinanber
in den Teig, legt in jedes ein erbjengrofes Stiit Butter, ldft ben Teig
aufgeln, Deftveicht ihn mit Gi, bejtrent ihn ftarf mit Bimt und Fucfer
(bon jedemt gleich viel) und beckt ihn e jaber Hike, (Rt ihn aber nicht
braun terden.

Strenfel=fudyen, Ordindren odev wie fitv Ronigstuchen bereiteten
Defenteiy treibt man fefr diinn aus und (Gt ibn auf dem Bledhe gehn.
Dierauf mijeht man 3 Degiliter Mehl, eine Honbdvoll gejchdlte, feinge-
itofene Meanbdeln, eine Handuoll geftofienen Buder, etiwas Salz, Limonen-
ihalen und Bimt ufantnten, rithet fo viel gejchmolzene Butter mit einer
®abel dazu, daf alles ju etbjengroBen (gerftelavtigen) Brdjeln wird, jtreut
dieje Brdjel auf den gegangenen, mit ©i Dbeftrichenen und mit einem
Dilachen angejtochenen Zeig, bdctt denjelben ziemlic) wavm, Deftrent ihn
bievauf mit Sucfer und Fimt und jchneidet ihn zu Stiicen.

Napi=Sudjen. NMan Dereitet abgetvichenen Hefenteiq von 12 Defa
Butter, 2 gangen Giern und 2 Dottern, 6 Defa Sucker, einent Halben
filo gefiebten gewdrmten Mehl, etwas Salz, 2 Degiliter Mild), 3 Defa

Defe als Dampfel und einem Loffel Rum, mifdht 12 Defa Sultan-
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PNofinen, 6 Defa RKotvinthen, 3 Defa feingejchnittened Jitvonat, 2 Defa
jithe und einige bittere gefchélte, feingejchnittene Mandeln und Jitronens
qevuc) dagu, fitllt die Maffe in Den ausgeftvichenen, mit abgesogenen,
falbiecten fiigen Mandeln belegten Napf (Rein), [aFt fie gehn und Dbidt
ben Kuchen.

Gugelhupf. Abgejdhlagener. Man fprudelt 2 Defa Hefe mit
Mileh, etwas Mehl wund 2 Loffel Jucker u ditnnent Dampiel ab 1und Lijt
pasfelbe aufgehn. Dann fiebt man 7 Degiliter erwirmtes Neehl in eine
Sdyiifiel, qibt etias Saly und ein wenig BVanille (oder Lnonenjchalen
oder qeftofienten Anid oder auch Nusfatblitte), 2 oder 3 Dotter, die man
mit cinem Degiliter Milch abgefprudelt hat, 7 Defa (mwnwvarme Butter
odber cbenjolched Nindjhumaly und das Dampfel dazw und mijeht alles
sujamnten. it Dev Tetg nicht weich genug, jo gibt man nod etwas Mildy
nach. Hievauf jhldat ntan den Teig qut ab und mijdht dann 3 Hanbdes
poll Rojinen dagi. Nun fireicht man die Gugelhupfjorm gut mit Butter
ober Nindjchmaly aus, ftreut fie mit geftiftelten Neandeln aus, macht jie it
Teig Haldb voll und (&t denjelben aufgehn, bis fie voll ijt. Man bedt
ben Gugelgupf faft eine Stunde flang und Deftreicht 1hm twdhrend des
Bacdens cinmal mit Butter. Wenn er fich am Rande (B, ift ev ausdge
padent und wivd fogleich gejtitrat, ftart mit Jueer beftvent und mit einet
Serviette bebect. Gr darf nicht gleich an einen fithlen Ort geftellt werben.

Ebenjo Deveitet man Den Gugelhupi von faltgejtelltenm Hefentelg
(©. 81).

Feiner witd der abgefhlagene Gugelhupf, wenn nan bei 7 Degis
fitex Mehl 4 ober B Dotter, 10 Defa BVutter und Obers ftatt Mhld)
nimmt, 7 Defa Bucker, ein wenig Vanille (oder Linonen= oder Ponteranzens
Sdale), 14 Deta Rojinen und eine Handvoll Pignolen ober geftiftelte
Mandeln zum Teige gibt und den gebackenen Gugelhupf nad) dent Stiivzen
mit Vanilleyucker bejtreut.

Pistuit-Gugelhupf Man fprudelt 6 Dotter, cin G wid
4 Qpffel Bucker recht jhaumia, qibt 1Y Defa Hefe, 4 Loffel gutes DObers
und b Defa gefhmolzene Butter dagu, fprudelt dag Gange noch eine Weile
fort, mifcht e3 Dann u 15 Defa Veehl, mengt etwad Saly und Rofinen
bavunter, fhlagt den Teig qut ab, fitllt ihn in eine mit Pignolen aus
qeftrente Fovit, LAt iGn gut gehn und badt thn. |

Ubgetriebener Gugelhupf Mian bereitet abgetriebenen Hefenr-
teig (&. 80), mijht 14 Defa Roftnen Ddavunter und bHickt den Teig i
etnem mit Butter ausgeftrichenen und mit gejtiftelten Wandeln auggejtrenten
TModel. (Statt des angegebernen Hefenteiges fann man aud) aug den Bee
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jtandteilen Des feinen abgejchlagenen Gugelfupis beveitetelr, aber abgetrie=
benent Hefentelg vermwenden.)

Feiner abgetviebener Gugelhupf Man treibt 14 Defa
Butter qitt ab, viihrt nach einiger Seit 3 GHlbffel Jucer dagu und treibt
Dies twieder gut ab, gibt dann unter beftandigemn NMiihren nach und nach
5 ganze Cier und nacd) jedem €i einen Loffel Mehl und einen Lojfel
Wilch und, wenn tran noch eine Weile abgetrichert Hat, 3 Dotter und

wiebet nach) jedent einen Roffel Mehl und einen Loffel Mlh dagn. Dannt

tiifjet ntan dent Nejt des Wehles, von dem man im gangeit 28 Defa,
ud ber Mild), von der man im gangen etwas weniger als 2 Desiliter
berbraucht, und bag mit ein wenig von demt Mehl und der Mildh ab-
gejprudelte, gut gegangene Dampfel von 13 Defa Hefe aunt Abtriede,
bervithet alles gut, mifcht sulept Rofinen nach Gejchmact unter den Telg,
gibt denjelben in ehten mit Bitter ausgejtvichenen, wmit gejchalten, ge-
jtiftelten Mandeln ousgeftreuten Model, [EFt ihn qut qebn, bkt Daun
ben Gugelbupf bei nicht ju ftarfer, aber gleichmapiger Hibe und beftrent
i, wenn er qeftiicat 1ft, jtart mit Sucter.

Wiener Gugelhupf. Man treibt 15 Defa Fett (halb Butter,
halb Rindjchmals) ab, nimut davon jum Ausftreichent der Forin, bie man
datnt muit geftiftelten Mandeln ausitveitt, treibt bas itbrige Fett noch weiter
ab und gibt babei 4 Dotter und ¢ Defa Jucker mit Gevuch dagu, wmifdht
bietauf gegangenes Dampfel von 2 Defa Hefe, 20 Defa feinftes Mehl,
ba§ notige Obers und, wenn man den Teig eine Viertelfhunde abgefdylagen
hat, Scnee von 2 Rlar und 7 Defa Rofinen davunter, bickt den Gugel=
hupf und ftitzt ihn, jowie ev aus dem JNohre fommt.

Rum-Gitgelhupf. Man macht abgetricbenen, weichen Hefenteig
von 14 Defa Butter, 6 Dottern, b Defa Jucer mit Pomeranzengeritch,
2 Befn Hefe als Dampfel, 7 Desiliter Mehl und dem nibtigen Obers,
gibt 15 Defa Jofinen und ein wenig geftiftelte Mandeln dagu und beckt
oen Gugelhupf in einer nicht ausgeftreuten Form. Wahrend ev beickt, focht
man 20 Defn * Juicker mit einem Dejiliter Wafjer, bis ex fich fpinnt, und
gibt Saft von 2 Pourerangen und 3 GHIGfeL Runt dagw. Man iibexzieht
damn Den geftitrsten, nod) warsen Gugelhupf mit dent ebenfalls noch
waviien Rumbegufy und (Eft thn exfalten.

Gugelhupf mit Schofolade=-Cis. Man beveitet den Teig wie
fiiv den Gugelfupf mit Humiibergup, [dft den gebacfenten, geftiivsten Gitgel=
bupf austiilen, fibevsicht ihn it gefochtem Sdjofolabe-Gis (&. 86) und
ttodfnet das Cis im Rohre.

Satfer-Gugelhupf. Man treibt 16 Defa Butter mit 6 Dottern
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und 10 Defa Jucer ab, qibt 20 Defa vom feinjten Mehle, Dampfel von
1Y, Defa Hefe und einem Degiliter qutent Obers, Salz, Banillegerud)
wnd dann Den Schnee von 4 Klav dagu, fdhligt den Teig ab, iRt ihn in
einer mit falben Veandeln ausgelegten Form langjane gehn und bict den
Gugelhupf bei mifiger Hibe-
Manbdel-Gugelhupf Man treibt 14 Defa Butter mit 8 Dottern
1 ab, qibt 14 Defa Jucer, 10 Defa gejchilte geftofene Manbdeln, 14 Defa
i IMehl und das Dampfel von 1Ye Defa Germ dogu, jhldgt den Teig gut
i ab, [&ft ihn gut gehn und bt den Gugelhupf bet mdpiger Hibe.
Crdapfel-Gugelhupf Man bereitet Hefenteig vou 1Yz SKilo
Mehl, 2 Defa Hefe, 2 Degiliter Mildh, 7 Defa Jucer, efwas Saly,
iy 3 Dottern, 7 Defa Rindjdmalz und 4 mittelgrofien, in Dunjt gefochien,
il warm serdritcten Crdapfeln, jdhldat ihn gut ab, gibt dann 7 Defa fem-
gejchnittene Niiffe, 7 Defa Rofinen, geftoffenen Anis, Jimb und etwasd
Sngwer dazu, lifit die Maffe int Gugelhupfumodel gehn und badt fie.

Gugelhupf ofhne Hefe. Man bereitet Teig wie fitr atron=
fudien (S. 81), qibt ihn in eine mit Mandeln ausgeftrente Fornt und be-
ftreut thn nur oben dict mit Nofinen, die dann beim Backen jelbit einfinten.

Reinling, Man beveitet Teig von 28 Defa PWeehl, 2 Defa Hefe,
4 Desiliter Obers, 5 Defa Butter, 2 Dottern, Vanillegucter und etwasd
Safz, jdhlagt 1hn ab, Lift iGn ein wenig aufgehn, treibt ihn dann auf
einem Dbemeflten Tuche iemlich Ddinn aus und beftreut ihn mit 7 Dela
Bucfer mit Simt und danun mit dev Fiille. Diefe bereitet man, inden nign
am Abende vor dem Gebrauche 14 Defa NRofinen, 7 Defa Weinbeerl
(Rovinthen), 7 Defa Pignoli, b Defa gejchnittenes Jitvonat, 5 Defa
Bucker, Limonenjchalen und Gewiirznelfen gujammenmijdht und mit Ruw
ober gutem TWeine befeuchtet und die Mijchung bann iiber Nacht jtehn
(ift. Wenn der Teig beftreut ift, vollt man ihn gujommen, dreht ihn
fteubdelartiq, fegt ihn in eine ftaf mit Butter ausgeftvichene Kafjevolle
(Rein oder MNapf), (dFt thu gut gehn und béckt ihn.

Dber: Yian beftveicht den audgetrichenen Teig mit Butter, bejtvent
ihn mit Juder, Bimt, Jibeben, Weinbeerln und Jivbisniifjen oder nur
mit Sucer und Fimi, vollt ihn jujomumen uwd bact ihn iwie oben.

Germ=Wanneln, Mit Rojinen. Man bereitet Hefenteig wie |
fiir Saifer=Gugelhupf, mijcht Rofinen dbagu, fitllt qut ausgejdymierte, it \‘
gejchiilten, feingejdnittenen Mandeln audgeftreute fleine Formen mit demt
Teige falb woll, jtellt fie auf dag Blec), dectt fte zu und (Bt den Feig j
i gehn, big fie voll find. Dann backt man die Wanueln, jtitvzt fte, - beftveut |
f fie mit Vanillezucter und ferviert fie fiihl i

| | ;.ﬁ? 1
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Mit Jitvonat. Man mifht su Hefentcig wie fitr Bistuit-Gugel-
hupf feingejchnittenes Bitvonat und Romevanzenzucer unbd béckt die Wanneln
wie oben.

Mit Shololade. Man macht abgetrichenen Hefenteig wie fite
Gugelhupf und Fiille wie fiir Schofolade-Strudel (S. 420), unterlegt den
Teig in den ausgeftrichenen fleinen Formen mit der Fitlle und beftrent
die gebackenen, geftiivsten Wanneln mit Vanillesucer.

Meit Marvillenjalje Man ftreut die fleinen Fovmen mit ge-
[ilten, gejtijtelten Neandeln aus, unterlegt den wie bei WMandel-=Gugel=
fupf bereiteten Teig beim Ginfiillen it Marillenjalje und Dbeftreut die
gebacfenen, geftitrzten Wanneln mit Lanillezucter.

Mit Nup- oder Mohn-Fiille. Man legt die ausgeftrichenen
dotnten mit gutem Teige wie fitv abgefhlagenen Gugelbupf aus, gibt
Nup- ober Mohu-Fiille (S. 82) Dinein, {chliefit ben Teig iiber Der §Fiille,
lBt ihn gehn unbd bickt die Wanneln.

Tee-AWeden. Nlieine, angefdnittene Weden. Man bit ein
Defa Hefe mit falter Mild) auf, mifcht fie mit 10 Defa Bucer und
20 Defa Mehl zu einem dicfen Brei und [afit denjelben itber RNadt in
ber Ritche tehn. Am ndchften Moraen mifcht man diefes Dampfel mit
tod) einem Defa Hefe, 10 Defa Jucer und 20 Defa Meehl und mit
4 Dottern, etwad Saly und lawer Milch nach Bedarf i einem nicht u
feften Teig und formt aus bemfelben mehrere fleine Wecen, die man auf
b8 Blech legt und an einem warmen Orte gehn [ifit. Wenn fic recht
weid) angufithlen find, ftellt man dag Blech an einen falten Ort, beftreicht
die Wecfen miit Dotter und macht in jeden der Linge nach einen Schnitt.
Dann bkt man jie im Rofre.

Mit Mandeln. Man mijt 28 Defa NVeehl mit 7 Defa ge-
ihdlten, feingejchnittenen Mandeln, 7 Defa Banillegucter und etwas Salz,
qibt gegangenes Dantpfel von 2 Defa Hefe und 2 Degiliter frijcher, lamuer
Milh dagn 1und macht Has Gange mit 7 Defa Butter und Sdynee von
4 Rlov su Teig, fnetet diefen Teig auf dem Brett ab, formt ihn bann
3w cinemt Wecen, indem man ihn ein wenig austreibt und von beiden
Geiten gegen die Mitte jujammenidligt, legt ihn mit Der zufantmen-
gejchlagenen Seite auf das Blech, deckt ihn su, (it ihn aufgehn, Deftreicht
in mit Gi und backt b1

Mit Rojinen. 28 Defa Mephl, 2 Dotter, 7 Defa Fucfer mit
Limonengeruch, etivas Mustatbliite und Saly macht man mit Dampfel
bon 21 Defa Hefe und lanem Obers nad) Bedarf ju Teig. Man jhlagt
denelben ab, mijcht dann nac) und nad) 10 Defa evweichte Butter dazu,
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mengt Bierauf 10 Defa gefchilte, feingeftofene Mandeln und 10 Defa
Rofinen davunter, (it den Teig aufgehn wnd vollendet den Weden wie
Den porigen.

Weihnadtsd=Stollen, Nojinen-Stolle Fiiv eine Stolle
nimmt ntan 14 Silo NVeehl und vithet in dagjelbe 15 Defa mit lawwarmer
Mileh gefprudelte Hefe als Dampjel ein. Wenn Ddasjelbe gegangen ift,
qibt man 4 gejprudelte Gier, 30 Defa Juder, etwas Saly und die nbtige
Mildh) dagu, wijht alled zu einem nicht ju weichen Teige zujontmen,
ftreut noch 10 Defa linglic) gejhnittenes Bitvonat, 10 Defa fiipe und
ein Defa bitteve qefchilte, feingejchnittene Mandeln, die Schalen von einer
falben Limone, Jimt, Jngwer, Mustathliite und Kardamonen daguw und
fnetet 60 Defa evweichte, aber nidht gejchmolzene Butter jowie 60 Defa
entfernte Bibeben und 20 Defa Kovinthen, die ntan apt Abende vorher
mit b Qoffelvoll Pum Gefeuchtete wnd dfiber MNacht an einent warnen Ot

Fig. 44,

ftehn Gefs, darunter. Wenn der Teig beim Kneten auf dem Brette Blajen
befontmt, zerreifit man ihn, wirft die Stitcfe mit Gewalt aufeinander wnb
wirkt fie wieder ufanumen, damit er recht gejchmeidig wird. Damn dectt
mon Den Teig au und (iRt ihn ungefihr 2 Stunden aufgehn. LWenn e
veht 3art geworden ijt, gibt man ihn auj dag bemehlte Buett, formtt ihn
au cinem Striezel, treibt denfelben mit demt NRollholze von der Mitte gegen
porne aus, big der ausdgetviebene Teil doppelt jo lang ijt, als Der Did
gelafiene, Deftreicht die ausgetrichene Hilfte mit faltem Wajjer und jehlagt
fie iibev Die Dide, wodurch die Stolle, ihre eigentitmliche Fovm exhilk
Man legt die Stolle dann {iber mit Butter Deftrichenes Papier auf dad
Blech, (@ft fie nodhymald aufgehn, bejtveicht jie mit Butter, béctt fte, bes
jtreicht fie nach demt Bacen, wenn fie noch Heif ift, abermals nuit Butter
und beftreut jie veichlich mit Bucer (Fig. 44).

Rl et T e L
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Mandel-Stolle. Wean beveitet fic auf die bei der NRofinen-Stolle
mngegebene vt von 1Y: Rilo Mehl, 16 Defa Hefe, Mild) nadh Bedarf,
2 Giern, die man mit 3 Loffelvoll Rum gejprudelt Hat, 40 Defa Buker,
b0 Defa jiiflen und 2 Defa bitteren Manbeln, 26 Defa Bitronat, 60 Deta
Butter, Limonenjchalen, Jngwer, Muglatblitte und Kardamomen.

Geflodhtene Striegel. Mit Teig ohue Gi Man bereitet
Zeig von 7 Degiliter Mehl, 10 Defa Butter, 10 Defa Jucker, 2 Defa
it Obers und etwas Mehl 3u Dampfel gefesiter Germt, etwas Galz wud
o viel lawem DObers, dafy er iemlich feft ift, Enetet ihn, Dbig ev Blafen
fot, und [afst ihn aufgehn. Dann gibt man ihn ‘auf dasd gewdrmte, be-
mehlte Brett, teilt ihn in 3 Stitcfe von verjchicdeney Gvidfe, flidht aus
dem gudfiten einen bierfachen, aus bemt Eeineren cinen preifachen und aus
dem Eleinften einen aweifachen Jopf, legt bieje Bopfe auf bem Bleche fo
ihereinander, daf fie einen Stviesel bilben, [4Ft den Striegel gehn, be-
jteeicht ihn dann mit € und bckt ihn, nachdent man in jeden vorftehenden
Jupfteil eine abgesogene halbe Neandel gedriickt Hat.

Mit Mandeln. Man beveitet den Teig wie oben, gibt aber beim
Abbneten auf demt Brette nod) 14 Defa Mandeln, bdie rlan gefchalt, im
Ofen ein wenig getrodnet und nad) der Breite in mehreve Stiicte gefdynitten
fat, jowie Limonenjchalen und Niustatbliite pagu, LBt den Teig in Dey
Siiifiel qut gehn, wogu man i mit Mehl Geftaudt, aber nicht gudectt,
flicht ihn wie oben in drei Jopfe, legt Diefelben iibereinander und Dejtveicht
ben gegangenen Striezel vov demt Backen mit ANileh.

Mit Pignolen, Rojinen und Jitvonat. Wan Luetet 3 wie
oben Dereitetem Teige geftofienen 9mis wund ftatt Der Mandeln 7 Defa
fingejchnittenes Bitronat, 7 Defa Jiojinen und 7 Defa Pignolen und
flicht womt gegangenen Teige nur einen Jopf, welchen man, wenn er
mieder aufgegangen ift, mit ©i beftveicht, mit Diandeln und Bucker beftvent
md Dkt

Mit SLandiszucer. NMan Deveitet Teig von einem GHalben Kilo
iehl, Dampfel von 2 Defa wmit Wil b Defa Jucfer und etwas NMeh(
verfprudelter Hefe, 10 Defa Butter, etwas Saly und 3 Eiern, fnetet, wenn
@ gegangen 1jt, 14 Defa ju evbjengrofen Bricfeln serjchlagenten braunen
Standiggucker dazu und flicht bon dem Feig einen Siviegel, den man noch
tinual gefn Lipt, Dann mit ©i beftreicht und biickt.

‘ Stleine Anig-Striezel. Man brijelt 42 Defa Mehl mit 7 Defa
| Butter ab, macht das Abgebrbielte mit cinem @i, einenm Dotter, 10 Defa
Suuer, geftofenem nis, 2 Deiliter Mild), 8 Defa Hofe und ctwas Saly
auf dem Brette zu Zeig, flicht von dem Teige fleine, dreifache Jopfe, drilckt
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die Gnben Derjelben ein wenig sujamuten, legt die Jopfe auf das Blech, Lapt fie
qut gehn, bejtreicht jie mit Ci, bejtrent fie mit Anis und backt ie im Robre.
Anis-Stricyel als Sranz Man fprudelt 2 Defa Hefe mit
9 Desiliter laver Milch und 3 Desiliter Mehl ab, viibrt, wifrend diefes
Dampfel aufaeht, ein i mit 15 Defa Jucker, mijcht pann dag Dampfel
und dad Gerithrte ju 4 Deiliter Mehl, Salz und grobgejtopenem Anis
und Enetet den Teig auf dem Brett ab. Hievauj flicht man von demt Teig
einen Bopf, dreht denfelben ju einem Kvanze jujanmen, viihrt Dann einen
Dotter mit einem Loffel Butter und etwad Obers, beftreicht den Krang
mit dem Geviihrten, Gejtrent ihn mit Bucfer und nis und bicdt hn.
Anis=Krvapier 3u Tee. Man treibt 14 Defa Butter mit 5 Dottern
ab, gibt 1’ Defa Heje, ein Degiliter Dbers, Jucker, Saly und jo viel
Pehl dagu, dafp man eimen Telg von der Dicke eines Nodenteiges erhilt,
jdhldgt denfelben ab wnd (At ihn aujgehn. Hievauf gibt man mit etnem
Qiffel Hiiufchen von dem Teig auf das mit Schmaly Dejtrichene Biled),
beftreut jie mit geftofenem Anis und Jucker und bt fie.
Kitmmel=Srapierl 3u Tee. Nan vollt 7 Desiliter Mehl, Sals
and 14 Defa Butter mit dem Rollfolze Olatterig aus, fprudelt 2 Defn
Hefe mit 6 CHbffel Mild) und 2 Eier mit 2 Dottern ab, mijcht alled
au einem Teige jujammen, treibt denjelben aus, jhlidgt ihn zujammen,
bedectt ihn mit einem Tuch und [dRt ihn eine halbe Stunde rajten. Dan.
treibt man ihn wicder aus, ftidht ihn zu Krvapferin von beliebiger Fornt
aus, (Bt diefe Krapfer( gehn, beftreicht fie dann mit Gi, bejtveut fie mif
Saly und Kitmnel und bidt fie.
Dber: Man macht Teig von 4 Degiliter Mehl, 5 Defa Butler,
2 Desiliter Dbers, einem Defa Germ und etwas Saly und Ritnumel, treibt
ihn fingerdict aus, fticht ihn su fleinen Kvapferln aus, driictt in Die Mitte
eine3 jeden Devielben ein Gritbchen, gibt, wemn Ddie Srapferl geganget
find, in jedes Gritbchen cin Stitcichen Butter, beftreicht die Krapjerl Tumd
um die Griibchen mit Gi, bejtreut fie mit Saly und Kitmmel, beckt jie auf
pem Bleche bei jhmadher Hite, damit fie Licht bleibert, und ferviert jie warat
Tee-Stangerl. it Jimt- oder Jucder-Glajur. Man
madyt vweichen, abgejchlagenen Teig von 4 Deiliter Wehl, einem G,
cinemt Defa Germ, einem Lbfjel Jucer, Saly und Mifch, formt von dent
Teige Stangerl in Der Dicde und Lange von DBleiftiften, legt diefelben
auf das beftvichene Blech und faft fie aufgehn. Dann beftreicht man fit
mit Gi, beftreut fie mit Simt und Jucber und beickt jie braun und vefd;
ober man bact fie juecit und beftreicht jie dann mit Waffer-Glajur.
Mit Anig. WMan mad)t vom erjten odev gweiten der nachfolgendel §
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Bregelteige Eeinfingerdicde, fingerlange Wiirftchen, lifit piefelben auf
dem Bleche gebn, bejtveicht fie dann mit Giweif, beftveut fie mit ge-
ftopenemt Anis und Jucer ober mit vevsucertemr Unis und Hackt fie.

Wit Salz Man macht Teig von 4 Degiliter Mehl, 7 Deta Butter und
einem Defa mit etwas Mild) aufgelditer Hefe, fornt von dem Teige Stanger!
in der Dicle und Lange von Bleijtiften, legt diejelben auf vas Blech und [t
fie gefm. Dann bejtreicht nan fie mit G, beftrent jic mit Saly und backt fie.

Mit Kimmel. Man madt feften Teig von 28 Defa Meeh,
2 Dottern, Kimmel, Saly und dem Dampfel von 2 Defa Hefe 1unbd Milch,
tietet 10 Defa fefte Butter dagu, avbeitet den Teig auf dem Brette qut
ab, fovmt ihn ju fingerlangen Wiirftchen, (it Diefelben geln, Dejtreicht
jie bann mit Giflar, beftveut fie mit Saly und Kimmel und backt fie.

Odev: Man brdjelt 12 Defa Butter mit 21 Defa Mehl ab. Dann
Bjt man nidht gany 2 Defa Germ wit cin paar LWffelvoll Mild) auf,
fprudelt einen Dotter, einen Lojfel Juder und cin wenig Saly dazw und
mijd)t Das Gange mit vem Mehle su Teig. Jjt derfelbe su feft, jo gibt
man nod) Mild) dagu. Man treibt ben Teig mefjevviictendict aus, jeneidet
ihn in fingerbreite Stangerl, (Bt diejelben qelbn, beftreicht fie mit LWaffer,
bejtrent fie mit Saly und Kimmel und beckt Jie.

Galzjtangerl mit Riimmel. Man macht Teig von 25 Defa
Mehl, 7 Defa Butter, 2 Defa mit (auem Wafjer aufgelifter Hefe, einem
Dotter, etwas Saly wnd noch) o viel Waffer, als das Mehl erfordert,
fnetet ihn gut, (afit ihn gehn, fdineidet ihn u Fleckchen, beftreicht Diejelben
mit Butter, rollt fie wie fitv Ripfel sujammen, legt fie gerade auf das
Ble), faft fie abevmals gebhn, bejtveicht fie Dann mit Butter, Deftreut
fie mit Saly und Sitmmel und bickt fie.

Brezel, Mit Tanille oder Anis Man macdht Teig von
28 Defu Mehl, lowem Obers, 17> Defa aufgelditer SHefe, Banillezucfer nder
geftopenent Anis und etwas Saly und fnetet ihn qut. Wenn ex jich 3u
lbojen Deginnt, fnetet man 10 Deta Butter dagu. Dann. jcuetbet man von
vem Teige nufigrofie Stitde, vollt diefelben mit ben Hinden 3u Stangerln
und formt biefe zu Bregeln, indem man fedes Stangerl rund zujammen-
biegt, feine beiden Gnden iibers Sveus legt, fie da, wo fie iibereinander legen,
eiumal dreft, fie dann gegen die Mitte des Stanger(s uviictbiegt und thre
Opisen nach rechts und linfs auf den Teig Dritcft. Man Laft dic Bregel
auf demt Bleche gelhn, beftreidht fie dann mit Gi und bact fie im Johre.

Jimt-Brezel Man madjt Teig von 4 Degiliter Mehl, einent
eigrofien Stiicte Butter, cinem Dotter, Galz, Jucker, ctwas Bimt, einem
Dcka Hefe und frifeher Mileh, fchlagt ihn qut ab und (@Rt ihn in dex
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@chitfjel gehn. Dann formt man ihn ju Brezeln und (Gft dicfelben gehn.
Hieranf viihrt man ein G mit einem Loffel Bucer und einem Kaffee-
[bffel Bimt, beftreicht die Buegel mit dem Gevithrten und backt fie

; Doer: Man focht 2 Degiliter quted Dberd mit einem Stitcke Jimd,
jeift 3 iiber 8 Defa BVuiter, vevarbeitet die noch (mmwarme Mijdhung
mit 5 Defa Bucker, 20 Defa Mell, einem Defa Gernt und etwasd Sals
au einem jacten Feige, [aft Denjelben gehn und fovmt ifn Ddann Fu
Brezeln, die ntan wie die obigen Simt-Brezel beftreicht und beckt.

KRavigbader Brezel. Man madgt nicht zu feften Zeig von
7 Degiliter Mehl, etwas Salz, 2 Defa Hefe und (mtem Obers, gibt 7 Defa
sevlafjene Butter dagu, Enetet den Teig, bid ev recht fein und glatt ift,
jejmeibet ihn dann zu 3 Defa jdhiveren Stiicken 1und (aft diejelben eine halbe
Stunde raften. Dann formt man die Stiice u Bregeln, wobet man fie fo.-
eniq al8 mbglich ftaubt, (dft diejelben auf bent Bleche qut gehn, bejtreicht
fie vor und rnach dewmr Bacfen mit Butter und ferviert fic warm zu Tee

Nrfuliner-Brezel Fiir Teig von 28 Defa Meh{ fprudelt man
2 Defa Hefe mit lawer Milch ab, mijcht jie aur Hiljte e Mehles und
[ift Diefes Dantpiel gehn. Dann macht man von 4 Defa zerlafjenem
‘ Symalze, cinem Dotter, 7 Defa Jucer, ctwad Salj, geftopenem Anis,
e bem iibrigen Miehl und dem Dampfel cinen Teig, fnetet denjelben auf
pem: Brett eine Viertelftunde, deckt ihn ju und it ihn vaften. Hievauf
| wollt wan 1hn 3u einer Wuaft, fchneidet diefelbe zu Stitcfen von ungefdhy
einemt Defa Gewicht und forut diefe zu Bregeln, die man gehn (it
fl und bann Dei iemlich ftarfer $Hise Dickt.

Gefottene Brezel. Man Deveitet Hefenteig von 7 Desiliter Mehl,
2 @iern, etwas Salz, 10 Defa Butter, 2 Defa Hefe und laner Mild),
fnetet in jo lange, 613 er aufgeht, rollt ihn dann zu einer Wurjt, jdneidet
diefelbe ju Stilcten von gleicher ®rofe, formt diefe su Bregeln, gibt ie
Bregel in fiedenbes Wafjer, nimmt fic, fobald fie in die Hohe fommuten,
mit dem Kochlbffeljtiel Jeraus, beftvent fie mit Mobhn und Fucker ober
mit Kiimtniel und Saly, legt fie auf das Bled) und backt fie.

BWinga (Diter: oder Tee:Gebike). Man verwendet Jum Teig
ein Rilo vont feinjten Mehle, 20 Dotter, 28 Defa Schutalz, 28 Defa
Buder, 8 Defa Anis, ein Dejiliter Cyprowein (oder Piccolit), ein bid
brei Stiid Weindampfel (vdev 4 Defa Heje) und 2 Degiliter Mildh.
Abends qibt man Dden geftofenen Unis in den Wein, Damit biefer den
Gernch des Anis ausgieht. Ant ndchiten Morgen vithet man dag Dampfel |
“in bie ML, jeibt e3, fobald ¢s aufgeweicht ijt (nach ciner Stunbde), vithet |
ungefifr den vierten Teil des Mehles dogu wnd (dft es bis 3 ober 4 e 1
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Rachmittags gehn. Jun ftellt man einen irdenen Topf in nicht zu Heifes
Waffer und vithet in bem Topfe den fehr fein gejtopenen Bucfer mit den
Dottern eine Stunde lang, viihrt hierauf nad) und nach das laue Shmal
ud dew gefeiften Wein dazu und mijeht dann das Gange mit einem
eefjer untev das auf bas Nubelbrett gefiebte, ein wenig gefalzene Mehl.
Damn arbeitet man aud) bas Dampfel dagu und Fnetet den Teig ab, big
ev vecht feft wird, wad {iber cine Stunde Hauert. Hievauf formt man von
dent Teige swwei grofie (oder viele fehr fleine) runde Lnibe, legt diefelben auf
Papier wnd [§ft fie iiber Nacht in einem warmen Bimmer ftehn, damit fie
jebv ftart aufgebhu. Am ndd)ften Morgen werden jie bei fchwacher Hise ge-
bacten. Mean fendet fie dogu sum Biicker, da man fie in einent Ofen, nicht
m ©parherde bacen foll. Ehe man fie in den Ofen gibt, beftveicht man
jie mit Dottern und macht mit cinem Meffervitcten vom Mittelpunfte eines
jeden Rnibes gegen ben Rand zu drei feichte, gleichmaifiq augeinanderlaufende
Cinjdynitte. Jum Bacten bebectt man die Laibe mit Papier. Die grofie
Djter-Pinga Fann mehreve Wochen aufberwahet werden und wird 3u Kajfee
obev Tee gegeben; die fleinen Laibchen werden neugebacken u Tee ferviert.
Germ = Pittah zu Kaffee. Man brofelt 7 Defa Butter mit
50 Defa Mehl ab, (b7t dann 4 Defa Hefe mit lauer Milc) auj und viihet
fie als Dampjel in daz Mehl, qibt, wenn Has Dampfel gegangen ift,
Juder, Saly und 3 Desiliter lauwarnre Milch dagu und fnetet ben ge-
[djmeidigen Teig auf Ddem Brette mwie Strudelteig gut ab, bis ex nicht
mehr an Den Hinden flebt. Dann macht man von dem Teige 5 Laibehen,
dectt Diefelben zu und [lifit fie aufgehn. Sie werden Hievauf nacheinander
g Grofe ciner Schitffel ausgerollt unbd ausdgeogen, wmit gefchmolzener
Butter beftrichen, wozu man im ganzen 7 Defa Butter berivendet, und
aufeinander gelegt. Dann vollt nan fie jteudelavtig gujammen, dreht ben
Gtrubel mit beiden Hinden, wie man ein WiijcheftiicE audmindet, legt ihn
ouf ein mit Butter beftrichenes Blech und Lafit ihn wodyuals aufgehn,
beftreicht ibn Gievauf mit Butter und bickt i fdjon braun.
Apojteltudhen (Brioche). Man mijht 25 Defa Mehl 1nd 4 Defa
Defe mit Mildh ober Wafjer au einem Brei. Wihrend derfelbe an einem
mafig wavmen Ott aufgeht, macht man auf demt Brette Zeig von einem
balben Rilo Mehl, 8 Ciern, 2 Defa Jueker, einem Defa Saly, einigen
Uffeln Obers und 40 Defa bldtterig gejdmittence Butter, gibt bann bas
Dampfel dazu und Fnetet den Leig o lange gut ab, i3 ev fich zart
AfihlE und an Handen und Brett nicht Heben Gleibt, Hierauf legt man
i in einen mit Mep( ausgeftveuten, etwas erwdvmten Topf, bebectt ihn
it warnten Tiichern und einem Deckel und lift ihn ungefibe 10 Stunben
33%
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rubig ftehn. Dann fnetet ntan ihn leidt ab, teilt ihn in zwei ungleiche
Teile, macht aus bem grbfeven, Der ungefdhr dreimal fo grop fein foll,
al8 der fleinere, ein vunbded Buot, duiickt in die Mitte desjelben eine Ber-
tiefung, die man mit Gi ausjtreicht, und ftectt daun in diefe den fleineren
Teil, den man eiformig geformt Hat. Hievauf beftreicht man den Kuchen
mit Gi, fhneidet ihn am Nande vund Herum in dreifingerbreiten Cntjer-
mmgen in fdhrdger Nichtung jeicht ein und qibt ihn gleich in den BVad-
ofen, der nicht gebffuet twerden Darf, folange der Teig in die Hihe jteigt.
Bunt Ansbacken braudht dev Kuchen itber eine Stunbde. Ev muf cine lichts
braune, vefcfe Krujte befonmen, weimal grbfer werden und fehr leicht
jein. Gbenjo bereitet nan auch feine Kuchen, die man gang gleid) fovmt,
aber etwad jhneller bict, und die man ueiftens lauwarm jecdiert.

Mildhorot. Ju 1% Qiter Mehl nivumt man 4 Defa Defe, die
man mit Wil und etwas vom Mehle vervithet und aufgehn lGft, 7 Defn
Bucker, geftofienen Anis, ehwad Salz, 7 Defa Butter obev Rindjdymals 1
fo piel Mileh, als nitig ift, wm einen feften Teig au maden, weldhen man
nicht abjchlagt, jondern in dev Schitffel tnetet, wie Brotteig, bis er Blajen
Beformtt und beint Hevausziehen der Hinde fehnalzt. (Dean fann aud) einen
Dotter jum Teig geben.) Dann gibt man den Teig auj dad mit Meehl
beftveute Brett, fnetet ihn nochmals gut ab, damit das Brot feinldcheriy
witd, formt ihn zu einem Wecken, legt Denjelben in ein mit bemehlter
Qeimwand ausgelegtes langes forbchen (einen Laib in ein runded oder eie
Schiiffel), dectt ihn mit dev Leimwvand zu unbd (aBt ihn gut aufgehn. $Hievauf
ftiivst man ihn auf dag mit Fett beftvichene, bemehlte Bledh, beftreidt
i mit falter Mileh, bckt ihn und bejtreicht thn dann mit wavmer Milel).

Dper: Man nimmt gu 1Y Liter Mehl 4 Dejiliter guted Dbers,
3 Deta Hefe, 16 Defa Jucer, ein €, Anis und Sals.

Groapfelbrot i Kajfee. Man bereitet es wie Milchbrot, mijeht
aber jum Mehl ein Dalbes SKilo gebrvatene, pafjiecte Erddpfel und Enetet
Pen Teig, ju dem man aud) ein paar Dotter und geftofenen Anis oder
Qitmmel gibt, vecht qut ab. Den gegangenen Weden beftreicht man vor
bem Backen mit Mild.

Dder: Man reibt b grofie, gefottene Erdipfel, vithet fie mit fiedendem
Waffer su einemt ditnmen Brei und macht mit diefem, jolange ev nod)
{awwarm ift, und mit einem falben Kilo Rogaenmehl, einent Halben Kilo
Weizenmehl, 2 Defa Hefe, Salz und Fenchel einen iemlic) fejten Teig, den
man mit den Hinden Euetet. Man beveitet diefen Teig Abends und aft i
iiber Nacht jtehu. Am nddjten Morgen formt man aus demt Teige 3ioel
Wecfen und bickt diejelben auf dem auf den Roft geftellten Blech im Hobre.
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Swiebad, Grazer Fwichad. Man macht Teig tie fiir Mleh-
brot ohne Dotter (S. 516), gibt aber Schuee von 2 Klar dazu, fnetet den
Teig recht gut, bis er Blajen befommt, nimmt ihn dann auf das Brett, rollt
ihn mit Den Hinden zu einer Wurft, fchneidet dieje ju eigrofen Stitcen
und vollt die Stiicte mit den Hinden zu fingerdicfen Wiirjtchen aus. Hierauf
breht man die Wiirftchen jchuedenformig jufammen, ftellt fie feft neben-
einander auf das Blech (wobei das Ende der Witrftchen inmter gegen inten
gegeben wird) und formt auf diefe Weije swei Wecken (Fig. 45). Man Dect
viefelben miit eimem Tuche ju umd [aft fic aufgelhn, beftveicht fie Dann mit
Wafier, gibt fie in den heifen Ofen und wiederholt dag Bejtreichen, wenn
jie Halb und wenn fie gang gebacten find. Wenn fic einen Tag alt find,
dneidet man fie mit einem grofien, fharfen Meffer s bleiftiftdicten
Schnitten, weldje man dann iiber einer Schiifiel auf beiden Seiten qut
wit geftofenemt Sucer (fitv die angegebene Teigntenge Deildufig 40 Defa)
bejtrent, danmn dibeveinander legt und ungejdhr eine Stunde aufeinandey
liegen [dft. Wenn bev Bucker feucht wird, legt man die Schuitten auf

&ig. 45

008 Blech und roftet fie in heifem Ofen auf beiden Seiten jhin braun.
DBann legt man jie aufeinander wnd (@Rt fie austihlen.

Mit Anis oder Jimt Man gibt Anis in den Teig und fein-
gejtopenen Anis gum Jucer, mit welchent man die Schnitten beftreut,
odev man mad)t den Teig ohne Ani3 und beftvent die Schnitten mit einer
Mijung von Jucfer und jehr fein gejtofenent Jimt.

Seingefdnittencr Swiebad Man jdneidet die Wecken 3t
mefjerviicfendicen Schnitten, bejtreut diejelben mit Juder, legt fie gleid)=
miiig aufeinanbder, fdhneidet den gangen Stofp dev Linge nad) durch und
tjtet diefe fchmalen Schnitten jchim braun, ohne fie umzudrefen.

Banille-Zwiecbad. Die Teigrbllchen, aus denen man die Wecen
gujanunenjeht, werden techt flein und ditnn gemacht, damit die Weden
beim 9(ufgehn und Bacen nicht viel iiber 5 Fentimeter breit werden.
Man fchneidet die gebackenen Wecken in bleiftiftbicte Scheiben, beftreut
diefelben auf beiden Seiten fefr ftavt mit Banillegucker, (EFE fie liegen,
bis diefer feud)t wird, und backt fie fehr L damit jie gang weif bleiben
wnd nue vecht feft und trocen werden: ;
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Feiner Bwiebad Man macht Teig aud einem Kiter Mehl,
2 Defa Hefe, ungefahr 3 Degiliter gutem Dbers, 4 Dottern und 10 Defa
Buder, formt ihn zu einem Striegel, (ARt denjelben gut gefm, bddt thn
[angfam, {dineidet ihn dann auf und verfihrt weiter wie oben.
Ungezucerter Jwiebac. Man madyt Teig ausd 11 Kilo nidht ge-
falzenem Weehle, frijd) gemolfener, noch lowwarmer Pild), die man mit 2 Dot
tern, 2 Lofjel Bucer und geftofenent Anid abgejprudelt Hat, und Danpiel von
4 Defa Hefe, formt qus diefem Teige 2 Wecten, [EFt diefelben qut gehn, bidt
fie, lit jie 2 Tage legen, jchmeibet fie dann zu bleiftiftbicten, qrofien
Sdynitten und vbitet diefe auf demt Bleche, ohne fie mit Jucker u beftreuen.
PBrefburger Swiebac. Man nimmt ju 17/, Liter Meh{ 4 Deta Hefe,
4 Eier, 10 Defq Butter, 7 Defa Jueker und ungefahr 4 Degiliter Mildh und
macht ben Teig fo fejt, daf man ihn mit den Handen fneten fann. Wenn
er recht gut gefnetet unbd fein ift, gibt man ihn auf dbas erwdvmte Brett, rollt
ihn gu einer Wrjt und jdyneidet diefe in fech3 Teile unbd jeben joldjen Teil
in 10 Stiice, welche man mit den Hianden zu fingerdicfen Wiirjtchen aus
tollt, auf dem mit Butter beftrichenen Bleche gehn (dft und dann bei ziemlic)
jtacfer Hibe badt. Am folgenden Tage jchneidet man jedes von feitwdrts
nac) der Linge buveh, legt die Teile mit der Sehnittfliche auf das Bled),
beftveicht fie oben mit einer von Giern und Bueer gerithrien Maffe, be-
ftreut fie mit gefehdlten, grobgehacften Mandeln und Hagelyucfer und bkt jie.
©iebenbiizger Z3wiebad. Man beveitet Teig von 11 Liter
Mehl, 3 Defa Hefe, die man mit einem Degiliter Mildh) abgefprudelt Hat,
10 Defa Jucter, b Dottern, 4 Degiliter Mild) und einem Degiliter (auem
NRindjchutalz, Anid und ehwas Salz, gibt, wihrend man ihn abjd)ldgt, die
5 Qlar ald Gchnee dazu, Lift den Teig in der Schitjfel ein wenig gehn,
gibt ihn bann in einen mit Butter audgeftrichenen langen Niodel, jticht ihn
mit dem jedesnial borber in Butter getaudjten Schmarvenjchiuferl in finger-
Dide Stitcte, die man nicht Hevausnimmt, [Gft ihn fertig gehn, bejtreicht ihn
mit @i, weldjes man mit Jucer gerithrt Hot, und backt ihn. Dann nimmt
nan die Stiide audeinanbder, (apt fie ein pacr Tage eingeln Hegen, damit
fie trocfen ywerden und tbitet jie Hievauj auf dent Blech im Fohre brawn.
Friidtenbrot (Slegenbrot), Feines Man fodht ein Halbes
Silo getroctnete Birnen quter Gattung und ein Kilo getvodnete Fretjchlen,
big bie Friichte fo weich find, taf fie faft zerfallen, feift jie dann ab,
hebt Den Sud auf, {chneidet die Tuitchte langlich, fdmeidet auch ein Kilo
foftige Jeigen, ein Kilo Datteln und ein Kilo grofie Nojinen (Jibeben),
nachdem ntan von allen die Sticle und Kerne jorgfdltig entfernt und bdie
Jiojinen vorher gewajdjen hat, nacd) der Linge und mijdht alles Fujamuten.
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Dann gibt man ein Biertelfilo gewajchene Pignolen, 60 Defa Jitjje (ober
14 Deta gejdiilte, geftiftelte Mandeln, 14 Defa grobgefchnittene Hajelnitjje
und 28 Defa Walniiffe), bie man rein aus den Shalen geldft und nad) der
Linge in viev Teile gefnitten Hat, 21 Defa linglidy gefdnittenes Bitronat,
(14 Defa linglich gefhnittene Avancini, die feingefchnittene Sdale von
2 Simonen und 2 Pontevangen, Simt und Gewitvynetten, beides fein geftofen),
stemlich viel Banille und 2 Degiliter Rum (oder etwad mehr Kivjdjen- ober
Pirfichgeift ober Banille-Rifir) dazu, deckt die Deifchung zu und (aRt e iiber
Hacht ftehn. (Die in Klamnter gefepten Butaten Fommen wegbleiben) Am
niditen Tage Gereitet man Brotteig (wie firr Hausbrot, jieh diejes) von
einem Halben Silo Kornmehl, das man ftatt mit Waffer mit bem Sude der
dridte abgebriiht hat, und 1 Defa mit Weizenmehl su Dampfel gefefster
Gevm, (@t den Teig gehn, mijcht indeffen ein Halbes RKilo geftofienen Buder
3 Den Fritchten, zerveift dann Den Teig 4u tHeinen Brocfeln und Fnetet biefe
Jo untev bie Friichte, baf dicjelben gebunden werden, ohne daf man etwas
vom Feige jicht. Dann beveitet nan ziemlid) weichen Teig von 40 Defa
Mehl, b Deta Butter, einem gangen G, ein wenig Juder, etwas Gal3
md bev nitigen Mild), - treibt ihn ju Fleckchen aus, fdhlagt in diefe Die
gtiichte al8 Eleine oder grofe Qaibe ober Wecken ein, driictt bei jedem bie
Gnden des dibereinander gelegten Teiged pben gut sujommen und legt Die
Weden mit diejer Seite gegen oben in die mit Tiichern ausgelegten
Strbchen oder Schiiffeln, damit diefelbe beim Stiivgen auf das Blec) nad)
unten fommt. Sie miifjen lange gehn und langjam gebacten werden. Man
beftreicht fie, wenn mean fie in den Ofen gibt, oben wmit Peileh und wieder-
Dolt Dies, wenn man fie hevaugnimmt. (Statt ber angegebenen Leige fann
man gum Binden dev Fiichte und gum Cinjhlagen der Laibehen Dtilch-
brotteig [©. 516] bon einem RKilo Mehl verwenbden.)

Oder: Man mijd)t zu cinem Kilo entfernten Jibeben ein Halbes Kilo
eigen, ein Bievtelfilo Datteln, 6 Defa Yrancini, 10 Defa Bitvonat, alles
linglic) gejchnitten, 10 Defa gewajchene Pignolen, feingejdnittene Limonen-
und Ovangenjchalen, Bintt, Nelfen und Neugewiivz, befeuchtet die Mijchung
mit einemt Viertelliter Sliwomwit, bindet fie mit Milchbrotteig (S. 516)
ud fehlagt fie in foldhen ein und verfahrt im fibrigen gan toie oben.

DOrdindres: Man mifdjt gefochte, bldtterig gefchnittene gedbrete
Bivnen (Rlepen) und Bwetjchlen mit linglich gejdinittenen Geigen, Bibeben
und RNiifjen, befeuchtet die Mijchung mit Rojoglio oder RKivihgeift, witezt
fie mit Bimt und Gewiirsnelfen, bindet fie mit Teig von Milchbrot ober

Daugbrot, jehldgt die Laiben in ebenjolchen Teig cin und verfafet weitcr -

e phen.
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