Wadkmwerkh.

Auns Flinfliger Walle.

Waiiehn oder Gijentuchen. Man rithrt 4 Dotter und 7 Defa
Buefer mit Vanille vecht gut und gibt nacd) und nad) 3': Degiliter Vbers,
7 Defa Mehl, 7 Defa gefchmolzene Butter und Schnee von 4 Rlar dagu.

Run wird Das rein audgewijchte und dann gejchlojfene Waffeleijen
fiber Holfencr gehalten, 0is es auf beiden Seiten heif ift, dann gedifnet,
wieder audgewijcht und mittel einer Feder mit Rindjchmaly auf beiden
Geiten in allen Bertiefungen beftvichen. Hievauf gibt man 3 Loffelvoll
von der Maffe Hinein, Johlicit das Gifen, Balt es diber das Feuer und
jmeidet Den ausgefloffenen Teig weg. Wenn man das Eijen einige
Minuten auf Geiden Seiten itber bas Feuer gehalten fat, fieht man nad,
ob Die BWaffel jchon femmelfarbig ijt, ftitvst fie in Ddicfem Falle heraus
und Diegt fie iiber Dag Holy der Straubenjpripe vdev jneidet fie eins
ober aweimal durc) und legt bie Stiide flach aufeinander.

Mit Mandeln Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
qibt 7 Defa gejehilte, recht fein geftoffone Mandeln, 10 Defa Buicfer mit
Bimt oder feingejehnittenen Limonenjcjalen oder BVanille, 7 Defa Debl,
6 Qiffel qutes Obers und Scnee von 2 §lav dagu und bact die Wajjelie
wie oben.

mit Gerud) und 4 Wifelvoll vecht qutem jawren Rafhm, mijdht Schnee
pon 4 Rlar und dann 7 Defa Miehl dazu, bickt die Waffeln wie oben,
beftreicht fie fo mit Mavillenjalie, daf mur bie Vertiefungen. mit Salje
ausgefitllt find, legt fic flach aufeinander und fevvievt fie gleich.

Gern-Waffeln Man fprudelt ein Defa Heje, 3 Desiliter laues
Dbers, 6 Deta Jucker und 6 Dotter recht jchaumig, mijcht 6 Defa laue
warme Butter, Salz, Limonengucter und 2 Lwffel Mum dagu und madjt
die Mifdung mit 14 Defa Mehl 3u einent jehr weichen Teige, jehligt
denjelben qut ab und (ARt ihn in der Schitjjel gehn, bickt die Waijel,
betveicht fie auj die oben angegebene Weife mit Salje und jevviet jie
warnt oder falt.

Mit fauren Rahu. Man riihet 4 Dotter mit 10 Defa Juer
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Hohlhippen. NDian gibt i cinen ticfen Topf 3 Dotter, 7 Defa
Juder mit Vanille oder Jimt, 4 Lofjel Mehl und nach und nach 4 Deyi-
litev Obexs und fligt die Teigmafje mit einent Kochlbfiel vecht glatt ab.
Dann gibt man je einen Loffel Teig in das heife, mit weifom Wachs
ausgeftrichene und mit Fliepapier audgewijhte Oblaten-Gifen, bidt ifhn
auf die bei den Wafjeln angegebene Weife, vollt die gebackene, nod) heifie
Dippe diber ein fingerdicfes, glattes Holz und ldft fie auf dentjelben
jteif twerben.

Siarigbader Dbfaten. Man beeitet unddft die Fiille fitr die
Dblaten, indem nan 14 Defa gejchiilte Mandeln, 28 Defa Jucker und
eme halbe Schote BVamille (mit einigen Stiickchen Jueker), jedes fitr fid),
ftopt, die Mandeln tm Mbrjer mit demt Jueker verveibt und fie dann in
einer Sehitfjel mit dem Banillezucher mijht. Hierauf jehlagt man 2 Dotter,
T Degiliter Mehl und 7 Degiliter Obers wic fiir Hohihippen ab und
bictt aus diefer Maffe tne Dblaten-Gijen auf die bei den Hohlhippen an=
gegebene Weije Oblaten, die aber auf einer Seite blaf bleiben miifjen.
Wenn alle gebacten find, beftveicht man fie auf der braunen Seite mit
warmer  Buitev. Dann beftreut man je eine auf der bejtrichenen Seite
mit einem Loffelooll von der Fiille, deckt eine anbdeve mit dev bejtrichenen
Seite davauf umd gibt die gefitllte Dblate wieder in dagd Beife Eifen,
bantit der Jueker jehmilzt. Die fertigen Oblaten legt man flach ibereinander
und bejwert fie mit einem Tortenbledhe, damit fie gerade bleiben. Sie
finnen in einer Scjachtel zum Sebraud) aufberwalrt werben.

Anj dent Bledhe gebadene Hohlhippen. Mit Anis. Man
tifit leidyten Schnee von 6 Klav mit 10 Defa feingeftofenem Bucter
tine falbe Stunde, mijcht dann geftofienen Ynis und 7 Defa Meh( dazu,
ftreicht die SMijchung ditnn auf dag mit Wachs bejtrichene Bled), beftreut
fte mit Sucker und geftiftelten Mandeln und ekt fie in mdfig warntem
Hofre. Sobald Der Teig am Ranbe (ichtbraun geworden ift, jchneidet ntan
die braun geworbenen Teile s fingerlangen Bievecken, nimmt Ddiefelben
vom Bled) und.rollt fic, wenn jie nod) gang Geifp find, mit der oberen
Geite gegen aufien iiber ein fingerdices Holz. Jum Schueiden und Auj-
tolfen bes Teiges ftellt man das Blech auf den warmen Herd, gibt es
bann aber gleich) ieder in das Robr, da fid) die Flecdden nur biegen
lnffen, wenn fie Beify find.

Auj diejelbe Weife beveitet nan auf dem Bleche gebactene Hohlhippen
oS folgenden Majjen:

Mit Mandeln. Man vithrt Schnee von 6 Klar mit 14 Defa
duder und 14 Defa Mandeln.
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Wit Saft. Van riihet Schnee von 2 Klar mit 14 Defa  Juder

und gibt dabei den Saft und Gerud) einer YPomerange oder Limone wnd

2 Qbffel Mehl oder 14 Defa gefdydlte, feingeftofene Manbeln dagu.

Mit Salfe. T Defa Marillen- ober Hagebutten-Salje rithrt man
mit 14 Defa Bucer, Schnee von einem RKlavr und Saft einer Halben
Lintone.

Mit Dottern. Man rviihrt Sdnee von 3 Klar und 3 Dotter mit
3 Gier jdhwer Bucker und gibt 2 Gier jhwer Mehl dazu. (Diefe Maiie
muf jehr diinn auf das Bled) geftvichen werden und wird vor bem Bacen
mit feingejdnittenen Mandeln Deftvent.)

Starniten. Man bkt Hohlhippenteig mit Anid oder mit
Dottern oder leicht geviihrten Tetg von 14 Defa Hucer, 14 Defn
Mondeln und 8 Klav auf die oben angegebene Weife auj dem Bleche,
fohneidet ihn zu Ddreiectigen Fleckhen, dreht diejelben jogleich iiber ein ges
fpigtes Holy ober fiber eine fuvie, qgefpibte gelbe Niibe zu Diiten (Star
nigen) und vevwendet diefe zum Bejtecten von Crente, Dberdjchaunt u. byl

BVBon Schmanterl (& 67). Man jdneidet Schmanter! - Teig,
jobald er beim Bacfen fteif wird, aufj dem Bleche zu viereckigen Filecchen
und dreht Diefelben fogleich itber ein gefpitited Holy su Diiten.

Sdynitten zu Tee, 3 Loffel Mehl, 3 Lwffel Bucer, ein 1wenis
Eiffar unbd ein Achtelliter Schlagrahm werden qut gemifeht, auf ein mit
Butter beftrichenes Blech gejtrichen, mit Ei Deftrichen, gebaden und dann
in fleine, (dnglich-vievedige Stitde gefchnitten.

Vanille: over Hobelfpane. Man vihet 3 CEier mit etwad
weniger geftofenent Bucfer, al8 die Gier jchwer {ind, eine halbe Stunbe,
ntijdht dann [bifelweife 3 Eler {dhwer Mehl dagu, gibt mit Hilfe eined
Trichters oder einer Diite oder mit Kaffeeldifeln fingerbreite Streifen bon
Der Maffe auf dad ntit Butter beftrichene Blech, bejtrent die Streifen mif
nig ober BVanille ober gefchdlten, feingefdhnittenen Mandeln und tellt
Dag Blech) in dag Nohr. Sobald ein Streifdhen gebacken ijt, nimmt utan
e8 vom Bledje, windet e, wenn e8 nod) gang Deify ift, locfenavtiq fibex einen
glatten Rochlbffeljtiel und jchiebt 8 dann vorjichtig Herab, Wenn man it
Hobeljpdne an einem warnten Ovt aufbewabhrt, bleiben jie lange vejd)

Ohne Dotter (Cigrollen). Man rithrt 4 Giflar mit 14 Defo
Bucter mit Limonengerud), bid dag Geriihrte am Loffel Hangen bleibl;
viihrt Daun [bffelwetje 12 Defa Mehl dagu, ftreicht bdie Maffe aufj dos
Bled), bict fic, fchmeidet fic su Streifen und windet biejelben auf DIt
pben angegebene Weije iiber den Kochlifelftiel.
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@eige mit Butter,

Croapiel-Srapierl oder =Stangevl. Man bratet qute, mehlige
Grdapiel, jevduiict fie, gibt au 14 Defa davon je 14 Defa pon Butter,
Mehl und Jucer mit Limonen- oder Vanille-Geruch, macht die Mijchung
mit 2 bis 6 Dottern ju Telg, treibt Denjelben aug und ftieht ihn it
einemt Eleinen Qrapfenitedjer qu Fleckhen aus (ober vadelt ihn ju Stangerin
ab), die man auf dag Blech legt, mit G beftreicht und biet.

- Mit Saly und Kimmel Man macht den Teig mit nur einem
Dofter und etwas Sals, aber ofme Juder, treibt ihn meffervitcendict aus
o flicht ihn su fleinen, runbden Fleckchen aus (oder vadelt ifn zu Stangerln
a), Die man mit Saly und Kiinmel beftvent und biickt,

Sajtanien=Stangerl. Man fiedet grofie Kaftanien, pafjiert fie,
mijt fie mit gleich jehiwer Butter, Jucker und Mehl, madht fie mit
2 Dottern ju Teig und fdyneidet denjelben in nufigrofie Stiicke, die man
ju fingerlangen Wiirftchen formt, bickt und dann mit warmer Glajur
beftreicht.

Nupe nud Hajeluuf-Stangerl, Man gibt ju 14 Defa g
hilten, geftofienen Hafelnitfen ober Niiffen je 14 Defa von Bucker,
Buttev und Mehl und macht die Weijchung mit 2 Dottern zu Teig, den
man gu fingevlangen Wiirftchen fovmt, backt und glafiert. fan

darte TeesStangerl. 7 Defa Butter werden mit 7 Defa Meh!
abgebrijelt und mit einemt Dotter vaje) mit Hilfe eines Mefjers zu Teig
gemacht. Man legt ben Teig auf einen Teller und (&ft ihn auf Cig jtehn,

0§ ev fteif geworden ift, rollt ifn dann mit den Hiinden zu einer Wrjt,

 fthneidet diefe in nupgrofie Stiicte und formt bie Stiicke su diinnen Stangerln,

bie man mit Gi ejtreicht, mit Saly wnd Kimunel beftrent und auf dem
Bleche Deick.

Mit Rahm Man madht aus 16 Defa Mehl, 8 Deta Butter,
tiner Prife Saly und faurem Jtahm nac) Bebarf einen leichten Teig,
eibt denfelben aus und formt ihn ju Stangerln, die man mit Gi beftreicht,
it Salz und Kitmmel oder mit Weohn beftrent und zlemlich jdh back.

Ctriduadeln. Man bereitet Teig wie fiiv Butterbrezel, doch) ofmne
Jucer, (ft i an einem fiihlen Ovte raften und macht dann von dem
Teige fehr Ditnne Gtangerl, die man mit G beftveidyt, mit Saly und
Siintmel beftveut wnd beckt.

Sileine Solatjdhen zu Tee. Man bereitet leichten Teig von
1T Deta Mehl, 10 Defa Butter, Galy und faurem Rahm nac) Bebdarf,

it ihn auf Gis vajten, treibt ibn dann iemlich) ditnn aus, fticht ifn
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s vunden Fledden aus, bDejtreicht biefelben mit €i, fticht jic n der Mitte |

mit einer ®abel freugiweije an, Deftvent jie mit Saly und Stinmmel und
béctt fie.

Dder: Man mad)t den Teig qud 10 Defa Meehl, b Defa Buiter,
@aly und Mild) nach Bedarf, avbeitet ihn gqut ab, [@Ft ihn eine Stunde
vaften, treibt ihn jo ditnn ald moglich aus, beftreicht die ausqeftochenen,
mit einer Gabel durchftochenen Fleckchen mit jtarf gejalzener” Mild und
bict fie rafjd.

Mandel=Striezel ofhne Gi. 14 Defa gejchilte Mandeln werden
geftofien und dabei nad) und nad) mit 14 Defa gejtopenem Sucfer vecht
fein vervieben. SHierauf werden 14 Defa Butter mit 14 Defa Mehl ab-
gebrdjelt und mit den Mandeln und mit Saft und Schalen einer Halben

‘Lintone 3u Teig gemacht. Man jdneidet diefen Teig su Stiiden, formt

aus diefen zugejpisle, in der Wiitte Danmenbreite Vieckhen, driickt diejelben
mit einent bemehlten Mefjervitcten nach Dev Breite ein, Dejtreicht fie mit
@i, Dbeftreut fie mit Hageliucker und backt fie.

Brezel, Butter-Brezel 14 Defa Butter werden mit 21 Defo
Meehl und 7 Defa Jucter mit Limonengeruch abgebrijelt und mit 2 Dottern
gang leicht 3u Teig gemacht. Dann formt man ausd dem Teig eine Wy,
jchneidet DiefelDe zu nuBgroen Stitcfen, rollt diefe mit den Hinden flein-
fingerbick aus, formt fie zu Bregeln (S. 513), Leftreicht diefelben mit 6,
driictt fte mit Der beftrichenen Seite in groben Strewpucter unbd bt fie

PMandel-Brezel Man treibt 14 Defa Vutter nut einem Dotter
ab, qibt 2 BHartgejottene Dotter, 10 Defa Buefer, Lintonenjchalen, 4 Defa
gejchdlte, gejtofiene Manbeln und 18 Defa Mehl dazu und formt von
Diefer Mafje Bregel, die man mit G beftveicht, mit Bucker und Wandeln
Deftreut und backt,

Anig-Brezel Man rithrt 14 SDefa Buder mit einem (5'1 redt
flaumig, gibt bann gejtofenen Anis, 10 Defa erlajfene Butter und 17 Defa
Piehl dagu und mad)t von diefer Majfe fleine Bregel, die man mit G
beftreicht, mit geftofenem Anid und Bucder beftreut und backt.

Jimt-Bregel Aus Teig von 21 Defa Mehl, 10" Defa Jueker,
10 Defa Butter, einem Lwffel Fimt, 2 CHOFel Jauvem Rahnr und
2 Dottern jormt man Bregel, befiveicht diefelben mit ©i, beftreut fie mit
Buder und Jimt und badt fie.

Banille=Brezel. Man madht die Brezel aus Teig von 28 el
Meepl, 21 Defa Butter, 14 Defa Jucfer mit BVanille und 6 Hartgejottenen,
burc) ein Sieb gedriicften Dottern, Lejtreicht jte mit i, beftveut jie mut
Banille- Jucter und backt fie.
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Sdyotolade-Brezel Man madgt ausd Teig von 18 Defa Mehl,
10 Defa Butter, 9 Defa Fucker, 9 Defa evweichter Schofolade und 8 Dottern
jefv tleine Bregel und backt diefelben Dbei mifiger Hite.

Urjuliner=-Bregel Man bt 7 Defa Juder mit 4 GHloffelvoll
Weirt auf und fprudelt ein E und cinen Dotter vecht gut Samit ab. Dann
brdjelt nan 5 Defa Rindjchmaly mit 28 Defa Meeh( ab, madht bas Ab-
gebrbjelte it Dem Gejprubelten zu Teig, fnetet denjelben eine Stunde
long, (4Bt ihn dann cine Weile rajten und fovmt ihn Bierauf zu fehr
fleinen Brezeln, die wan mit G beftreicht und langjam beckt.

Swederl (Teegebad). Van bereitet Teig aus 28 Defa Mel,
14 Defa Jucker, 14 Defa Butter, 2 gangen Giern und 2 Dottern, avbeitet
hn gut ab, treibt ihn dict aus, jhueidet ihn zu fehr fleinen, regelmafigen
Bievecten, Deftveidht diefelben mit Gi und backt fie nicht 3l jdb.

Anigz=Ctangerl, Mit Rum. NMan viihrt Schnee von 2 Klar,
8 Dotter und 17 Defa Jucker faft eine Stunde lang, qibt dabei 2 Luffel
dum dagu, mijcht danun 3's Defa zerlafiene Butter ohne Siure, etwas
geftofenten 9mis und 17 Defn Neeh( bavunter und [Aft den Teig an
dinem fihlen Ort eine Halbe Stunde ftebn. Dann arbeitet man ihn auf
dent bentelylten Bett ab, formt ihn 3u fingerdicen Wiirftchen, beftvecht
dicfelben mit ©i, beftreut Jie mit Jucfer und Anis und beickt jie Dei
migiger Hie.

Mit Obers. Man madht Teig vou 21 Defa Mehl, 10 Defa

Butter, 10 Defa Jucker, Anis, 4 Dottern und cinem Epffel Obers, [aft

ihn auf Gis raften und formt ihn 3u Stangerln, die man wie oben be-
fteicht, Deftveut und beckt.

Brojelteig=Ninge, Anis-Ringe. Man bereitet Teig von
14 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 7 Defa Jucter, geftofenem Anis wnd
2 havtgefottenen Dottern, treibt ihn Dalbjingerdid aus, fticht ihn wmit
2 Yusftechern ju Eleinen Ringen aus, bejtreicht diefelben mit Gi, driictt fie
mit Dev beftrichenen Geite in grobaeftofenen, gefiebten Sucer, beftveut fie
mit geftofenem YUnis, legt fie micht zu nabe aneinanber auf das Bled
und béctt fie.

Ringe mit Banille- oder anderem Gejhmact. Man madht Teig
Wie filv eine Der angegebenen Urten von Bregeln, rollt ihn zu fleinfinger=
dien Wiivftchen, formt biefelben su Ringen und bejtreicht und bejtreut
und bkt fie wie die verfchicdenen Bresel NRinge aus Teig mit Sdjo=
folade beftreicht man, wenn fic gebacken find, mit Scofolade-Cis.

Branntwein-Ringe oder -Kranzden. Man macht Brisfelteiq
WS je 14 Defa pon Butter, Mehl und mit den Gdjalen gericbenen

—— = 5
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Manbeln, 7 Defa Jucter, Limonenjhalen, Fimt, einem Dotter und 2 Lifjel
Branntwein, treibt ihn aqus, fticht ihn zu Ringen aus, beftreicht bicjelben
mit Branntwein, beftveut fie recht ftart mit Staubjucer, legt fie auf dos
Ble) und bact fie langjam.

Mandel = Schnitten, Man it cin G und 4 Dotter mit
14 Deta Buder, gibt 14 Defa gefhilte, feingefchnittene Mandeln, Vanille-
oder Limonen-Gevuc), 14 Defa Veehl und 14 Defa zerlaffene, gejeibte,
ausgefiiplte Butter [Bffelweife dagu, jtreicht die Mijchung auf dag Bled,
badt fie, vithrt indefen Schnee von einem RKlar mit 4 Defa Juder,
jhneidet dann das Gebacene auf dem Bleche zu Stitcten, jehiebt diefelben
wieder gujamuten, beftreidht fie mit Dem Schnee, befteut fie mit blitterig
gejchnittenen IMandeln, jtellt bas Blech wieder in das fHifhle Rohr, damit
per Schnee frocken witd, und nimmt dann die Sdnitten augeinander.

Obder: Man brdjelt die Butter mit dem Mehl ab, qibt dann den
Buder und die Mandeln dagu und madht das Gange mit 6 Dottern u
Leig, treibf denjelben fleinfingerdid aus unbd jehneidet ihn u fingerbreiten
©Sdnitten, die man mit Gi beftreicht, mit feingefchnittenen, mit Sucker
gemijchten, [ichtge(b gerbiteten Manbeln bejtrent und béckt.

Weide Musfagonen, Man mijgt 28 Defa Backwerthroiel,
10 Defa Juder, 7 Defa Butter, Rimonengeruc) und geriebene Mustat-
nuf mit Dottern gu einew weichen Teig und macht denjelben mit Meh
etwag fefter. Dann formt man von dem Teig einen Wecken, dritckt dens
jelben etn twenig mieder, Deftreicht i mit Gi, Deftreut ihn mit Hagels
aucter, bidt ihn und jchueidet ihn DHierauf ju Stitcen.

Fendiel = Synitten. Man mac)t Teig von 14 Defa Mehl,
10 Deta Guder, 10 Defa Butter, einem G, geftofenem Fenchel und etivas
Limonenfdjalen, tveibt ihn aus, jdneidet ihn u Streifen und dicje ju
langlich-vietecigen Stitcen, Deftreicht die Stiicfe mit Gi und backt fie.

Faljde Butter-Sdnitten. Man madht Brofelteig von 14 Defa
Mehl, 10 Defa Butter, 5 Defa Juder, 2 Hartgefottenen und einent frijchen
Dotter, 5 Dela feingejdnittenent Jitvonat, Jimt und gerichener Schofolade,
treibt 1hn ftorf mefjevciicfendicf aus, {dyneidet ihn zu Stiicchen in der
©rdpe von Brotichnitien gu Tee und backt diefelben auf bem Blede.
@ann rvithet man Giflar und einen Halben Dotter mit Staubjuckr,
Poieranzenjait wnd Pomerangengerud) zu Cis, beftvetcht die Sclnitten
mit demt Gije und trocuet fie in fiihlem NRohre.

Cuglijdhes Bistuit (Cakes). Man viihrt 7 Defa Butter, 3 Giey,
10 Deta Buder und 12 Gramm veines Hitjhhornjaly s Stunden, gibt
bonn bie Hilfte von 75 Defa Mehl dagu, mijcht 3 Degiliter Milch bar:

1€
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unter und ftellt das Gange an einen fithlen Drt. Am folgenden Tage
nimmt man dad iibrige Mehl auf das Rudelbrett, mijcht das Gerithrte
dogu und avbeitet ben Teig jehr gut ab, wobei man ihn mit dem Roll-
Dolze jhldgt, Damit er vecht jort witd. Dann treibt man ihn aus, wie
filv Dicfe Nudeln, durchfticht ihm dicht mit einem Holychen, fticht ihn mit
einemt fleinen, vunden Ausjtecher aus, beftreicht die ausgeftochenen Fleckhen
mit einer Mijchung von Mifch und Waffer, legt fie auf das bemehlte
Blec) und backt fie Licht. Hievauf bejtreicht man fic tieder und (&Rt fie
i Rolhre trocdnen. :

IMMit NRatvon. Man mifeht einen Abtried von 12 Defa Butter,
o gangen @iern, einem Halben Rilo Buder, Vanille nach Gejhmac, cinem
Bicttelliter jauren Rahm und einem Defn Natron mit 115 Defa Meb(
jit Teig, treibt denjelben meffevviicendict aus, fticht ihn mit cinem SKrapfens
ftecher gu Bldttchen aus und bict diefelben auf dem Bleche. (Man beveitet
Diejes Bacwert, das fich fehr gut halt, nur dann in Der angegebenen
Quantitdt, wenn man e3 veichlich im Vorrat Haben will. Sonjt genitgt
die Hiilfte dev Majie.)

Banille-Sehiftel und Tovteletten. Man treibt 10 Defa
Butter mit 3 Eiern, 3 Dottern und 21 Defq Bucker mit Vanillegeruch
b, mtijeht 21 Defa Mehl dagu, ftreicht die Mijchung auf das Blech ntit
Rand, fchneidet fie, wenn fie Halb gebacken ift, zu Schijteln, badt fie
weiter, nimmt dann die gebactenen Scyiftel nacheinander vom Bled) und
ibergieht fie mit Glafur.

Dhue €t Man driidt 10 Defa Butter und 17 Defa Mehl it
tnem Meffer ab, treibt diejen Teig ditmn aus, Dbeftreicht iGn mit Gi,
beftveut 1hm it einer Mijchung von 7 Defa gefdjdlten, feingejchnitienen
Mandeln und 7 Deta Banillegucter, jchneidet ign qu Sdifteln und bkt
diejelben licyt.

Oder: Man treibt 14 Defa Butter flaumig ab, rithrt jie dann
mt 7 Defa Fucer mit Vanillegeruch und 3 havtgejottenen, pajjievten
Dottern, mijht 17 Defa Weehl darunter und lift diejen Teig an einem
fiiflen Ort eine halbe Stunde ftehn. Dann treibt man ihn aus, fticht ihn
it frapfenjtechern ju Bldttchen und Ringen aus, beftreicht diefelben it
&, beftreut fie mit Bucer, bickt jie, Deftveicht fie dann mit Marillenfalie
und fet fie aunfeinander.

Limonen=Sdhiftel. Man beveitet Telg von 21 Defa Wi,
10 Defa Butter, 10 Defa Bucker, Gajt (und Schale) einer Rintone und
Sthnee von einem Rlar, treibt ibn aus und jdneidet ihn u Schifteln,
bickt Diejelben wnd bejtreicht fie Dann wit duvchfichtigem Limonen-Gis,
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Dber: Man Inetet den chenjo, aber mit einem Citlar jtatt Scnee
Beveiteten Teig dinn aus, jticht ihn mit beliebigen Formen aus, bddt
dic qusgeftodjenen Stilde Hellbraun unbd ferviert fie gu Lee.

.‘ Vutterbdgen. Man beveitet Brdjelteig von 15 Defa Mehl

A 10 Defa Bucer mit Limonenjchalen und 10 Defa Butter oder Brijelteig

Nr. T mit 4 Dottern (S. 71), treibt ihn mefjerviicfendict aus, jchneibet i

: su langlichen Stiiclen, bejtreidht diefelben mit gezuctertem Schnee von 2 Klar,

; beftreut fie mjt Sucter und gejchdlten, feingefchnittenen Manbdeln, backt jie
auf dent Blech und biegt fie, wenn fie nod Beif; find, itber den Bogenmodel.

Sarvten. Man mijht 28 Deta Mephl, 14 Defa Butter, 14 Dele
fefr fein gefchnittene Mandeln, 14 Defa Juder, Gewiivs nac) Gejchma,
©aft einer Halben Qmone, einen Dotter und ein wenig Mild) auf dem
Brette ju Teig, avbeitet denfelben gut ab, treibt ihn mejjerriicdendic aug,
fneidet ifm zu Linglichen DVievecfen in Der Grdpe von RKartenblittern,
Beftreicht diejelben mit €, belegt fie fo mit abgejogenen, halbierten Neandeln,
dafy fic wie Karten (AR, Bweier, Dreter w. f. w.) audjehen, und bédt fte
auf dem Bleche. ;
Gleidgewidt ald Karvten und Sduitten, A(s Karten

Man treibt 3 Gier jhwer Butter mit 3 Dottern und 3 Eier fdhwer FJuder

" ab, mijht 3 Slar als Schnee und 3 Eier fhwer WMeehl dagu, ftreicht die
Mijchung fleinfingerdict auf das Blech, belegt fie mit abgezogenen, halbievien
Mandeln und gqrofen Rofinen, jdhneidet jie, wenn fie halb gebacen iff

| su fartenformigen Gtiicen unbd béickt diefelben fertig.

I A8 Schnitten. Man mijeht Rofinen in den Teig, fteeicht denjelben

:

\

\

1

auf das Blech, beftreut ihn mit gefehilten, feingejchnittenen Meandeln wd

Buder, fchneidet ihn, wern ex Halb gebacfen ift, in lange, fhmale Stitcfe und
i Diict Diefelben fertig. ;
i Sdotolade-Sdhijtel. Man treibt 7 Deta Butter mit 4 Dottert
{ ab, gibt 14 Defa Fucer, 14 Defa geriebene Schofolade, Schnee von 2 flor
f und 14 Defo Mehl dagu, ftreicht die Mijhung Halbfingerdicf auf 0as
Blech, bickt fie, jchneidet fie dann gu Schifteln und itbersicht Diefelben
mit Schofolade-Eis. :

Syotolabe=Sipfer(, Man vithrt 7 Defa Butter mit 7 Dela

serjlichenct Schofolade, mijcht suerit 7 Defa Buder, dann 3 Dofieh
pann 3' Defa geviebene ungefchilte Mandeln und ulept Schuee vor
2 Rlar und 3% Defa Mehl dagu, jtreicht die Mafje fleinfingerdic a
ein mit Nand verjehenes Badhled), das man mit Butter bejtrichen hat
bejtvent fie dicht mit gefchilten, geftiftelt qejchnittencn Mandeln, bidt it
nicht u jih und Jticht fie zu Kipjeln aus.

L , . * '
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Sdyofolade=Sdnitten. Man mijdht 3u Teig wie fitv ,Gleich-
gewicht” 2 Cicr {dhwer geviebene ©cdjofolade, jtreicht Den Teig auf das
Blech, beftreut ihn mit Mandeln, bact 1hn, {dhneidet ihn u langen, jhmalen
Ctitfen und fiillt je jwei derfelben mit Salfe zujammen.

Ober: Man gibt zu cinem Abtricbe wie fiiv Gleidhgerwicht 14 Defa
geviebene Schotolade, 7 Deta feingejchnittene Avancini, 10 Defn Weinbeerl
10 Defa NRojinen und 10 Defa gejdhilte, geftiftelte Mandeln, mijht dann
oas Mehl dazu und bickt die Mijdung auf die bei , Gleihgewicht, Kavten
angegebene Weije.

Gennejer Teig. Man eviodvmt 14 Defa Buliter, jeiht die Saure
oerfelben ab und evhilt die Butter lauwarm, wihrend man 14 Defa Bucer
mit 5 Dottern von grofen Eiern jGaumig rithet. Dann gibt man 14 Defa
Mehl und die Butter [bffeliveife abwechjelnd ju dem Geriihrten, fann audh
feingejchnittenc Limonenjhalen doguviihren und mijdht ulest den Schnee
der B Rlar darunter.

ALs Halbmonde Man ftreidht den Teig auf ein Badbled) mit
mufgebogenem Ranbe, fticht ihn, wenn ev Halbgebacen ift, mit einem Krapfen-
ftecher su Halbmonden aus, biickt diefelben fertig und Deftreicht dann ihre
Doerflacye mit jiher Mavillenfalfe und davitber mit Glajur.

ALs glajicvte Sdnitten. Man fdueidet den Halb gebacenen
Teig au linglich-vievedigen Gtiicten, Deftveid)t Diejelben, wenn fie fertig
gebacken find, mit Glajur und ziert diefe mit unduvchfichtigent Eije.

AL gefitllte Sdnitten. Man belegt den auf dag Blech
geftrichenen Tetg mit frijchen oder eingefottenen, zu Diinnen Streifen
gefchnittenen Marillen oder Rficfichen, jchneidet ihn, wenn er Halb gebacten
ijt, su [dnglich-vievectigen Stitcten, beftreicht ihn mit Schnee, en man mit
Juer und gefchdlten, geftofenen Hajelniiffen gemijcht Hat, fdjiebt bdie
Schnitten auseinander und bt fie fertig.

Als Tovte. Man bact von twie oben beveitetem Genuefer Teig
s je 25 Defa von Butter, Buder und Mehl und 8 Eiern in Torten-
vetfen 3 Bletter, ftveicht auf giei devjelben juerjt Marillenjalfe und daviiber
Crene (um Fiillen von Badwerf, S. 65), belegt die Creme mit geguckerten
Pomeranzenjdeiben, jent die swet Blédtter aufeinanber, legt dag dritte Blatt
davitber und fibersicht die Tovte mit Ponterangen-Glafur.

Nordbahn=Krapjen. Man treibt 15 Defa Butter mit 4 Dottern
und 15 Defa Sucker ab, mijht 8 Defa geviebene, erweichte Schokolabde,
15 Defa mit den Schalen geviebene Neandeln, den Schnee der 4 Ciweif
und 1's Defa Mehl dagu, ftreicht die Mijchung fingerdict auf dag Bled)
ntit aufgebogenent Nande, bickt fie, ticht fic dann zu Blittchen und Ringen

Prato, Sivbentide Siide: 34
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aug, Deftreicht die VBldattchen mit Marillenjalje, legt die NRinge auf oie
PBlattchen und fitllt die Krapfer( vor dem Servieven mit Dbersidhaum,
pen man mit Grdbeermart gemijdyt Hat.

Magdalenen=Sdhuitten und Fovte, Schnitten. Man treibt
12 Defa Butter mit 3 Dottern ab, qibt dabei 14 Defa Buder [offelweife
bagu, mijcht dann Lintonenjdhalen, 4 Defa feingejchnitiene Avancini (Pome-
rangengeltel), Schnee von 3 Klar und 17 Defa Mehl darunter, jtveicht die
Mifchung auf dag Bled), beftreicht fie mit leichtem Schnee von 2 Klar,
beftrent fie mit 10 Defa gejchélten, in feine Scheiben gejchnittenen Mandeln
und 10 Defa Fucker, bejpribt jie mit Wafjer, bt fte, jchneidet fie, wenn
jie falb gebacfen ijt, su linglich-vievetigen Stitfen unbd backt fie fertig.

Torte. Man treibt 14 Defa Butter mit 8 Dottern ab, gibt 21 Defa
Buder, 6 Defa feingefchnittene Avancini, Schnee von 6 Klar und 28 Defa
Meehl dazu, fitllt dic Maffe in den mit gejehalten, blatterig gejdynittenen
Manbeln audgeftrenten Tovtenveif, bejtreut fle mit Manbeln und badt fie.

Romevanzen=ShHuitten, Mit Mandeln. Man mijcht 3
10 Defa erlaffener Buiter 10 Defa Jucer mit Pomerangengerud), ein
wenig Ponterangenjnft, 7 Defa gejdilte, geftopene Mandeln, 3 Dotter,
ein Gi und, wenn die Mijdhung gut geriihet ijt, 10 Defa Meh!, ftreidht
bie Maffe auj das Blech, beftreut fie mit Juder und gefchdlten, gehactten
Mandeln, backt fie und jchneidet jie dann u Stitden von gleidjer Grife.

Mit Nunt. Man brojelt 21 Defa Butter mit 35 Defa MehL ab,
madht das Abgebrijelte mit 14 Defa Bucer, 3 Dottern, Saft und Gerud)
einer Dalben Pomerange, einem LHffel Rum und einem Lbffel Obers jchnell
3t Telg, treibt denfelben aug, jhneibet ihn zu linglich-vierecigen Stiicen,
bckt diejelben und glafiert fie dann mit Ponterangen-Eis.

Rum=-Shnitten. Nit Piftazien. Man treibt 10 Defa Butter
niit einem Gi und 3 Dottern ab, nujcht 10 Defa Buder, 5 Defa gefehdlte,
geftofiene Mandeln, 2 Loffelvoll Rum und 10 Defa Meh{ dagu, jtveicht
bie Mijchung auf dag mit Rand*verfehene Blech), Dejtreut fic mit grobs
geftofenem Bucker, gefchilten, gehactten Manbdeln und Piftagien, ftellt jic
in bad Nofr, jchneidet fie, wenn fie Geinahe gebacfen ift, in fingerlange,
dumenbreite Gtitcfe und beckt fie fevtig.

Mit Schnee und Mandeln. Wenn der Teig Halb gebacken ift;
Deftreichit man in wmit Scdhnee von 2 Klar, den ntan wit 7 Defa Fucker
gemifcht Hat, Deftveut thn mit gejchdlten, geftiftelten Mandeln und fchneidet
ign in linglic)-vierecige Stitcfe. Dann backt man ihn fertig.

Mit Salfe und Glajur. Man bereitet den Teig wie oben, ftreicht
ign auj bag Blech, bkt ihn, johneidet ihn dann gu Stitcten, Firlle e el
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derjelben mit Marillenfalje, gu dev man etwas Rum geriihrt hat, sujommen
und iiberaieht die Schnitten mit warmer Glafur.

Gefiilite Shnitten. BVon Brifelteiq Man treibt 14 Defa
Butter mit 3 Dottern ab, gibt 10 Defn Jucer mit Limonengerud) und
17 Defa Mehl dagu, mifcht alles nur gany leicht ufammen, treibt den
Teig ditnn aus, jdhneidet ihn in 2 Flecen von gleicher Grife, Deftveicht
den exjten Flecten mit Marillenjalfe und gibt den aweiten vorfichtig dar-
tiber, inbent man ifn iiber das NRollholy legt und bon diefent Hevab iiber
ven erjen gleiten [dft. Hievauf beftveicht man den gefitllten Flecken oben mit
G, beftveut ihn mit bldtterig gejchnittenen Manbdeln und Hagelzucker, jehneidet
in gu fingerlangen, daumenbreiten Stitcfen und bickt diefelbenr. (Man
fonn Den Teig auch wie Den fiir Pomeranzenjchnitten mit Rum machen.)

Mit Shofolade. Man beveitet die Schnitten auf die oben an-
gegebene Weije aus Teig von 14 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 7 Defa
Juder mit Vanille, 7 Defa gerichener Schofolade, 4 bartgejottenen und
2 frifchen Dottern.

Mailander Shuitten. Man Dereitet Brdjeltelg ohne Gi von
90 Defa Mehl, 21 Defa Butter und 14 Defa Jueber mit PBomerangen-
geruch, tveibt ihn meffervitcfendict aus, jchneidet ihn ju linglichen Stitcken,
bickt biefelben, fiillt Dann je awei mit Marillenjalfe Fujantnten und fiberzieht
die Scmitten mit Punjch-Glajur. .

Metternidh=Sdhnitten. Man brijelt 28 Defa Mehl, 14 Defa
Buiter und 14 Defa Jucker mit Pomerangengerud) miteinander ab umd
mach)t dag Abgebrojelte mit Saft und Schale von einer Halben Limone,
Gewiivsnelfen, 6 Bavtgejottenen, pajjiccten Dottern und einem frijchen Gi
) ju Teig. Dann treibt man den Teig Halbfingerdict aug, {dhneidet
hn gu einem grofien Bicvecte, beftreicht Ddagjelbe mit Marillenjalfe, legt
bo ben Teigabfillen gemachte Teigftreifen fchief fiber den Flecken, be-
lteeicht die’ Streifen mit Gi und beftreut fie mit Bucker, bact den Flecten
und jehneidet ihn dann zu Stitcen.

Mandel=Striezel vou mitvbem FTeige, Man bereitet miivben
Teig Mv. IT mit 5 Dottern, treibt ihn aug, jcdneidet ihn zu Fleckchen,
bt quf jedes berfelben einen Lofelvoll Manbelfiille (von 10 Defa Bucer
mit Banille, 5 Dottern, 14 Defa gejchdlten, geftofienen Veandeln und
Sthnee von cinem Klav), fdhligt ben Teig wie bei Manbelftriezeln (&. 479)
iber Der Fitlle gufammen, legt Die Stuiegel iiber Papier auf das Blec),
bit fie und bejtreicht fie dann mit Qimonen-Eis.

Halbmonde von Brifelteig. Man brojelt 14 Defa Buder
1D 14 Defa Mehl mit 14 Defa Butter und 6 Dartgejottenen Dottern ab,
34%
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fuctet den Teig fchmell zufammien, tveibt ifn ftavf mefjerviicfendic aus,
fticht ihn mit einent grofen Srapfenftecher ju Halbntonden aus, bact dies
jelben auf demt Blec) und fiillt je gwei mit Marillenjalje sujantnien. Do
beftreicht man fie mit duvchjichtigem Limonen-Eis.

Wirtidhajta=Kivferl. Man mijdt 35 Defa Meh( mit 156 Dl
Sucker, Limonenjdhalen wund etwas Saly, brojelt die Mijchung mit 25 Dela
Butter ab, macht das Abgebrdjelte mit 2 Dottern chmell zu Teig, vollt
denfelben ju einer LWurft und jdhneidet dieje in nufgrofe Stiide, vollt dieje
Stiicte feinfingerdicf aus und formt fie ju Kipferln, die man mit € be-
ftreicht, in mit Bucfer gemijchte Mandeln duitctt und jchnell backt. Man
tann Dann je jwei Kivferl mit Salfe zujanumeniillen.

Wirtihaita-Torvte. Vean mad)t aus Teig wie fitr die Wirtjcafts:
Ribfer! 2 tunde Blétter vou gleicher Grife, beftreicht das eine mit 2 Apfel-
falfe, legt bag andeve Davauj und badt die Tovte iiber eine Stunbde mit
mehr Unter= al8 Dberhite.

Vanille=Kipjerl ohue Ei. Man bereitet %‘rn{e[tug pon 28 Defa
Mehl, 21 Defa Butter, 10 Defa gejchilten, feingeftofenen Mandeln und
7 Defa Juder, hneidet ihn u nufgrofen Sticden, fovmt aus diefen
gejpitte Witrftchen, biegt diejelben fipfelartig, bidt jie Lihl und Eid)t nintmt
jie vom Bleche, wenn jie noc) gang [)en, find, breht jedes fogleich in Banille:
sucer, legt fie auf Papicr und lapt fie austihlen.

Griedijdhe Srapferl. Man treibt 20 Defa Butter mit 6 EDqu
Buder flaumig ab, mijht 30 Defa feines Meh( dagu, treibt die Mafe
auf dem Brette mefjerviicendict aus, jticht jie zu Eeinen Krapferln aug
bickt Diefelben bei méfiger Hige femuielgels, nimmt fie, wenn fie nod
feify find, eingeln vom Blech und dreht jedes gut in Vanillezucter. Dann
gibt man auf jedes ein Hanfhen Mavillenjalje oder {itllt je 2 Krapferl
mit Salje jujamunen.

Solatihen von Brojelteiq. Man beveitet Bubdielteig Nv. I,
IV oder V (S, 71 und 72), treibt ibn aus, jtid)t ihn zu grofien, runden
Rlectchen. aus, beftreicht diefelben mit Cingefottenen, jchldgt bei jevent
den Teig von 3 Seiten gegen die Mitte zujamuen, Dbeftveic)t Den wmges
jdhlagenen Teig mit i, Beftrent ihn mit Sucer und gejchdlten, gehackien
Mandeln und backt die Kolatjchen.

Dbder: Man bereite 1Brijelteig Nv. IV, jticht ihn zu fleinen run
bent Krapferin aus, beftreicht diefelben wit Scnee, beftrent fie mit g=

jchdlten, gehacften Meandeln, bdie man mit 3ucfa gentdicht Hat, legt fi
auf dag Bleh, driickt in die Mitte eines jcden ein Eleines Guriibcjen, bidt

bie Srapferl und gibt dann Kivichen- ober Weichjel-Fleijd) in die Gritbdpen §
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mtjarven=Rrapierl, Man treibt 14 Defa Butter mit 2 Dottern
ab, macht den Abtrieb mit 7 Defa Buder mit Vanille und 17 Defa
Mehl 3u Teig, formt aus dem Tcige tleine Kugeln, Ddriickt in jede Der-
jelben cin fleines Griibhen, bejtreicht die Kugeln mit G, Beftvent fie
mit Jucer und gejehdlten, gehacften Mandeln, backt fie unbd gl[lt bann
eingejottene Nibijel oder Weidhjeln in jedes Griibchen.

Dotter=Krapferl. Man bereitet Teig von 20 Defa Wehl,
6 Dartgejottenen Dottern, 10 Defa Butter, 10 Defa Sucfer und LUmonen-
jalen, fticht ihn zu runden Kvapferln aus, Dact diefelben und iiber-
jteeicht fie Dann mit Wajfer-Glajur.

Brojelteig - Shitfjeldhen. Man treibt 17 Defa Butter it
cinemt Dotter ab, gibt 10 Defa Jucer, 2 Defa fitfe undb 4 Stitd bittere
gejdydlte, feingeftofiene Mandeln und 14 Defa Mehl dazu, treibt den
eig mefferviiendicE aus, fticht ihn zu runden Fleckhen aus, legt die-
jelben diber auf das Badbled) geftitrzte fleine Blechformen und backt fie,
Dann nimmt man die auf biefe Weife erhaltenen Schiifjelchen ab, [ift
fie exfalten und fitllt fie mit eingefottenen Fritchien oder mit falter Creme
ober mit Oberdjchaunt.

griidten=Rrapjerl. Man bereitet Brbjelteig Nr. I (8. 71),
treibt ihn wie Butterteig aus, belegt ihn auf die bei den Poljterzipfeln
angegebente UArt wit eingefottenen Friichten, beftveicht 1hn wm diejelben
mit G, {chldagt den Feig iiber und vadelt ihn ab. Dann beftreicht man
die frapferl mit ©i, beftveut fie mit Bucfer und backt fte.

Sreiven=Snodel, Man Dereitet mitvben Kucenteig Nr. T mit
Juder (&. 71), treibt ihn aus, jdhneidet ihn in Fleine Flecfchen, legt
it die Mitte eines jeben Flecfhens eingefottene Weichjeln oder Kivjchen
oder Stitcchen von Marillen odev Pfivfichen, jehliet den Teig iiber der
itlle, driict ihn zu einer Kugel, legt die Rugeln mit der glatten Seite
gegen oben auf dag Blech und bidt fie. Dann nimmt man die Heiffen
fugeln eingeln pom Blech und beftreicht jebe mit Wajjer und Deftreut
fie mit Wanillezucker.

Stleine Suden. DViazaring. Man treibt 14 Defa Butter mit
o Dottern und 21 Defa Bucer ab, qidt 14 Defa gejchdlte, mit Gi ge-
ftoene Mandeln, 5 Defa feingefchnittenes Bitvonat, ein Desiliter gutes
Dbers, 14 Defa Mehl und den Schnee der 5 Klav dazu, fitllt die Mafe
i fehv fleine Fovmen, bickt oic fleinen Kuchen und ftivst fie.

Sandfudjen. Man treibt 12 Defa Butter mit einem Dotter ab,
gibt dann 14 Defa Bucfer mit Limonengeruch dagu und rithet nod) eine
Weile fort, mijcht Hicrauf Scuee von einem Klar und 14 Defa Meh!
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darunter, gibt nufagrofe Hiufchen von der Majje auf dag Bled) und bt
Diejelben. :

Srapierl bon Wintevicig ohue Ei. Man treibt 14 Dela
Butter flaunig ab, qibt 7 Defa Jucker mit Lintonen= und Lomeranzen-
Geruch und 17 Defa Piehl dazu, madht das Gange auf dem Bette fehnell
au Teig, treibt dDenfelben aus, fticht ibn mit einemt fleinen Krapfenitecher
st Fleckhen und Ningen aug, beftveicht die Fleckhen mit G, legt auf
jedes Devfelben einen Jing, beftveicht die NRinge chenfalld mit Ei und bes
ftreut fie mit gefchdlten, gehackten Mandeln und Bucfer, backt die Krapierl
und gibt dann Salje n die Mitte eined jeden.

Saljenaigen o Brojelteig, Man beveitet Brijelteig Ne. V
(&. 72), treibt ihn fleinfingerdic aug, fticht ihn ju Bléttden und Ringen
aus, beftveicht bie Bldttchen mit Ci, legt auf jeded einen Ring, beftveicht
die Ringe mit leichtemr Schmee, beftvent den Schnee di mit Jueker und
Jpript itber biejen TWaffer, bdctt die Krapferl und gibt dann Gelee in bdie
IMitte eines jeben.

Tovteletten von Vrofelteig. Man madt Bribfelteig Nr. III
oder IV mit Rum (S. 71 und 72), treibt ihn federficlbict aus, ftidht ihn
mit einem Krapfenjtecher u vunbden Fleckdhen aus, Dbeftreicht diefelben am
Ranbe mit €1, belegt fie mit eingejottenen Frithten, macht iiber jebes cin
Gitter von Teigjtreifen und legt um dad Gitter einen Ning von Teig,
beftreicht Gitter und Ringe mit E und béacft die Tortelettern.

Ober: Man bereitet Brbfelteig Nr. VI ohne G mit Saft einer
Qintone, treibt ihn federfieldict aus, fticht ihn su vunden Flekhen aus,
Deftreicht diefelben mit Salfe, macht iiber jedes ein Gitter von Teigjtanger(n,
bejtreicht die Gitter mit Gi und backt die Tovteletten bet jdpwacher Hibe

Mit Windmajje Man ftigt den Brijelteig zu Flecthen aus,
Dejtreicht Diefelben, wenn fie Dalb gebacfen {ind, mit jdher Marillen= ober
Hagebutten-Salje und daviiber mit gegucfertem Schnee, ftreut Jucer und
gejchélte, gehactte Mandeln iiber den Schnee und bidt die Flectden fertig

Mit Weicdhfeln Man treibt 14 Defa Butter mit etnem Dotter
und 8 Defa Jucer ab, gibt Limonenjdhalen, Zimt und 14 Defa Mehl
pagit, gibt den Teig in fleine Neife von Bled), die man {iber doppelted
Bapier auf dag Backblech gejtellt Hat, legt in die Mitte eined jeden Teige
flectens eine eingefottene MWeichfel und bécft die Torteletten nicht zu yarnt

LBon Teig ohne Fucder. Man treibt 14 Defa Butter flarwmig
ab, riihrt bann 2 Partgejottene, zerdriicfte Dotter, Saft und Schalen
ciner Balben fimone, etwad Salz, Mustainuf und Gewitvznelfen und
14 Defa MGl dagu, avbeitet Den Teig cin wenig ab, treibt ihn mefjer
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viffendict aus und ftiht ihn 3u Bldttchen und Ringen aus, Dt diefelben,
beftreicht fie mit @i, Beftreut fie mit grobgeftofienem Bucer, Deftveicht die
Blttchen mit Salje, legt auf jedes Blattchen einen Ning und beftrent
die Tovteletten mit Vanilleguctor.

Tovten von Brojelteigen. Man madt Brifelteig Jir. TIT
ober V (&, 7L und 72) ober wie fiiy WMetternic)-Schnitten oder Butter-
buegel, jedoch won groferer Menge, fejueidet ihn in 4 gleiche Teile, treibt
die Teigftiice rund aus, jdhneidet fie nad) einem Fovtenblatte gleich) und
beftreicht eines der Bldtter mit G und beftreut 8 mit gejcdlten, ges
hactten Mandeln und Jucker. Dann bkt man die Bldtter auf dem Bledje,
bejtveic)t die Drei nidht Deftveuten mit verjchiebener @alje, fet fie aufein-
ander und legt bag mit Manbdeln beftreute davauf.

Mit Gitter. Man macht Brbfelteig von 35 Defa Mehl, 28 Defq
Butter, 14 Defa Juder, 2 Dottern und Limonen-Saft (und -Schalen)
und treibt ihn fleinfingerdict aus. Dann fcineidet man aus dem Teig ein
Blatt heraus, beftreicht Ddasjelbe mit Galje, flid)t bom iibrigen Teig ein
Gitter von Teigftangerin iiber das befirichene Blatt (wie bei Ringer Tovte), bes
ftreicht Dad Gitter mit Gi, bkt die Torte und beftrent fie dann mit Bucer.

Oder: Man treibt 28 Defa Butter mit 6 Dottern ab, mad)t ben
Ubtrieb mit 28 Defn Bucer, Saft (und Sdalen) einer Qintone und
28 Defa Mehl gu Teig und beveitet die Torte wie ober.

Mit Scnee und Niiffen. Man bereitet Brijelteig von 28 Defa
Meh, 21 Defa Butter, 12 Defa Jucker mit Geruch) und 2 frijchen ober
4 Dartgefottenen Dottern, ntacht ausg dem Teige 3 Bldtter und ftellt die-
jelben in das Rofr. Wenn fie beinahe gebacten find, beftreicht man fie

- it Mavillenfalfe und darviiber fingerdict mit gut gejucevtem, mit fein-

geidnittenen Niiffen oder Hafelniifien gemijdhten Schuee, [afit den Schnee
in fithlem Rohre fteif werden, febt bie nod) etwad weidjen Bldtter auf-
titanber und ftellt die Torte nodjmals in den Ofen.

Banille=Torte ohne Gi. Man macht Teig von 21 Defa Butter,
21 Deta Meehl, 10 Defa Juefer mit viel Banille und 10 Defa gejchélten,
jeingeftofenen Manbdeln, treibt ihn gu 3 Bldttern von gleidher Grofe aus,
beftrent eines betfelben mit Bucer und gefdilten, gefackten Mandeln und
bitcEt die Bldtter. Dann beftreicht man Die twei nicht Beftreuten mit Gin-
gefottenern, fept fie aufeinanber, legt das bduitte Blatt Davauf und bejtreut
¢ mit Vanillegucer.

Dber: Man macdt den Teig von 35 Defa Mehl, 28 Defa Butter
b 14 Defa Vanille, et die gebactenen Bldtter mit Galfe aufeinander

und becift die Torte.
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Vropheten=SKuden, Nan brbjelt 14 Defa Butter wit 14 Defa
Mehl ab, qibt 7 Defa gefdilte, feingejdhmittenc NManbdeln, 10 Defa Jucker,
einen Dotter, Saft (und Schalen) von einer Halben Limone und dann
i einen GRloffel Dbers dazu, mijeht alled nur leicht sujommen, jdjneidet den
g Teig i 3 Stiicfe, treibt Diefelben zu fdhom runden Blittern von gleicher
Grdfe aus und Deftreut eines derjelben did mit gefdhalten, gehactten Man-
Defn und Jucker. Dann bictt man die Bldtter nicht zu ftark, beftreicht die
awei nicht bejtreuten mit Salfe, febt fie aufeinander und legt Dad mit
Mandeln beftreute davauf.
Cnglijher Blane=Kudpen. Man jdueidet 7 Defa Feigen,
7 Defa Datteln, 28 Defa gewajchene Rofinen, 7 Defa gejchdlte, geitiftelte
Mandeln und 14 Defa Sitvonat fein, mijcht alles gut, befeuchtet s mit
Runt, dectt e au und (it 8 fiber Nacht ftehn. Dann treibt man 28 Defa
Butter mit 4 Dottern’ recht flaumig ab, vithrt 14 Defa Jucker nach) und
nad) dagu, mijeht hievauf Mustatbliite und Jimt, Gewitvsnelfen wnd den
Sdnee bon 4 Klav davunter, gibt das Gemijchte und 28 Defa Mehl
pagu und béctt die Maffe in eincm mit Papier ausgelegten langen Model
Bei mépiger Hibe ungefihr 1Y Stunden. Diejer Kuchen mup einige Tage
{iegen, ehe man ifhn anjhneiden barf, und Halt jid) wochenlang faftig. |
Vlig=Suden, Nan treibt 2 Cier jdhwer Butter mit 3 Dottern |
und 3 Gier jdhwer Jucer ab, gibt Lbmonengeruch, Schnee dev 3 Klar und 3
9 ier jchwer Meehl dazu, macht von bdiefem Teige 2 Bldtter, Deftveicht ;
: Diefelben mit @i, beftveut cined niit gefdhilten, gehacften FMandeln und
& geftofienem Ranbdiszucter, bActt die Bldtter, beftreicht dann das nidht bee |
ftreute mit Salfe und et das beftrente darauf. (
Dder: Man macht den Kuchen augd Teig von 25 Defa Butter, )
(
i

25 Defa Bucter, 26 Defa Meehl und 2 Ciern.

Weidjel=Tovte, Van mijd)t 28 Defa gefdhilte, fein gejchnittene
Manbdeln mit 14 Defa Bucker und Sajt (und Schale) einer halben Lumone,
[apt die Mijdung eine Weile ftehn und tveibt indefjen 7 Defa Butter
mit einem Gi ab. Dann gibt man die Mijchung zu dem Abtviebe, fitlll
mehr a3 bie Hilfte der Mafje in den Tortenveif, belegt fie wit eine
gefottenen Weichjeln, macht vow iibrigen Teig um jede Weichjel einen
Ring und Dacft die Torte.

Pomevanzen=-Tovte. DNan treibt 5 Defa Butter mit 3 Dottern
ab und viihet den Abtrieb noch eine Viertelftunde mit 28 Defa gejchlten,
¢ mit Dem Saft einer halben Poneranze gejtofenen Mandeln. Dann fioft
bl man 28 Defa Buder mit abgeriebenem Gerudy einer Pomerqnze mit 6 ok
i gejottenen Dottern, wijcht Ddiefen Buder und 5 Defa Mehl leicht zum
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Gerithrten, Dactt die Mafje int Tovtenveif und itberzieht die gebackene Torte
mit Pomeranzen-Glajur.

Runt=Forte. Man treibt 28 Defa Butter mit 3 Giern, 4 Dottern
md 28 Defa Fucdev wit Ponerangengevuc) ab, mijcht 3 LWifel Rum,
2 &bfjel Nujter-Angbruchoein und 24 Defa Starfemehl dazu, biickt von
biejer Mafje 2 Bldtter, bejtreidht eines derfelben mit Salfe, jebt das andere
bavauf und itberzicht die Torte mit warmer Glajur.

Punjd=Torte. Man riihet 6 Dotter mit 5 Gier jchwer Juder
mit Simonen= und Pomerangengerich, gibt 2 Gier jchwer gefhmolzene
Butter, Schnee von b Klar und 3 Cier jdhwer Stérfermehl dagu, bickt
bon diefer Maffe 2 Blitter, (ift diejelben erfalten, befeuchtet fie dann
mit Marasdchino-Lifor und Pomerangenjaft, bejtreicht das eine mit Marillen-
julfe, fept Das andere darauf und iiberzieht die Torte mit Punjch-Gis. It
jie gu vajchent Berbrauche Deftimmt, o iibersieht man fie nicht mit Eig,
jondern fchligt 3 Dotter, 12 Defa Juder und ein Biertelliter Punjd-
Ciieng su Scaum und qibt denfelben iiber die Torte.

Mit Punid-Cffens Man treibt 25 Defa Butter mit 10 Dottern
und 25 Defa Jucker ab, gibt dann 25 Defa Mehl und, nachdent man
eine halbe Stunde geviihet Hat, & Lojfel Punicy-Cfjens dazu, mijcht hievauf
©dnee von 5 Rlar darunter und bickt die Maffe bei mdRiger Hige in
3 Reifen. Dann fept man die Blitter mit Salfe aufeinander und iiber-
jieht bie Tovte mit Gig von Giweif, Buder und Runt.

Pujfer-Torvte, Man qibt 10 Defa Butter in 10 Defa Mehl auf
ba3 Jtudclbvett und jehneidet fie mit dem Wiegemejfer o lange, bis bas
Gange wie feine Griupden ausfieht. Dann rithrt man 14 Defa Jucfer
mit 6 oder 7 Dottern vecht jchaumig, mijcht die Butterbrvfel, 7 Defa
gefchdlte, geftofiene Manbdeln und 7 Defa Rorinthen, belicbiges Gerviiry

- md Sdynee von 5 Rlar dazu wid bt die Majfe in einem Tortenreife

Y« Stunben bet mdafiger Hise.

Linger Tovte und Tovteletten. Lingerteig Man brofelt
14 Defa Butter mit 14 Defa Mehl ab, mifeht 3 Dartgefottene, pafjierte
Dotter, 14 Defa Jucer, 14 Defa mit den Schalen fein gejcnittene Meandeln,
dimt, Gewiivgnelten, Neugewiir, Saft und Schalen einer halben Limone
und einen frijhen Dotter mit dem Meffer Dagu, Enetet den Teig mit den
Dinden nur furs ab, tveibt ihn bierauf fleinfingerdict aus, fchneidet eine
tinde Platte von der Grofe des Tovtenveifes beraus, legt die Platte auf
D08 Blech, Beftreicht fie am Rande mit Gi und bis 3u diejem mit Hint-
beet= ober Mibifel- oder Marillen-Salfe und bedectt fie mit einem aus
Dem dibrigen Teige Dergeftellten Gitter von wmit den $Hinven audgerollten
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Teigftangerin, Man legt dagu ein Teigftangerl mitten iiber dad Blatt, ein
aweited iiber3 Kreuz, aber etwas jdjrdg, dann wei itber Ddiefe§ in Dey
Richtung ded exften, aber fingerbreit von demfelben entfernt, dann awei in
gleicher Nichtung mit dem zweiten, wobei man bad erfte jdhon an den
Gnden auffheben mufpp, um fie hinlegen zu fomnen. So belegt nund flechtet
man fort, big dad Gitter fevtig ift. Die Jwijchenvdune follen die Form
bort fingerbreiten, verjchobenen Bievecen BHaben. Nun legt man wm dag
am Rande gleichmdBiq abgefdhnittene Gitter eine Teigvolle, beftveidht Ddie
Jiolle und bdad Gitter mit abgejdlagenem i und gibt einen Tovtenveif
um bdie Tovte oder umpwindet fie zweimal mit einem Streifen {tavfon
Papieres und fledt dag Enbe degfelben mit Viehlfleifter feft. Man bt
dic Torte, Dejtreut jie, wenn fie aug dem Rohre fommt, mit Bucfer und | -
gibt noch frijche Salje von Der zum DWeftreichen verwendeten Gattung
awijden dbag Gitter.

Torteletten madyt man ebenjo, aber bon ditnner audgetriebenent Teige,

Brauner Lingevteig. Man macht den Teig auj die oben ane
gegebene Weife, aber pon 28 Defa Butter und 28 Defa Mehl, 14 Defa
Buder und 14 Defa Manbeln, Jimt, Gewiirznelfen und Neugerwiivs, Sajt
und Sdyale einer gangen Limone, 2 rohen Dottern und 7 Defa geriebener
Schotolade.

Gerithrier Lingerteiq. Man treibt 28 Defa Butter mit 4 Dotlern
ab und qibt Saft und Schalen einer Halben RLintone, die Schalen einer
Dalben Pomerange, 28 Defa Juder, 28 Defa gejchilte, beim Stofen mit
Waifer Defeuchtete Veandeln und 28 Defa Mehl dazu. Das iiber Ddie
Zorte gefebte Gitter Dejtreicht man mit Giflar und beftveut ed mit feinem
Hagelzucter.

Cinfader Lingerteig ohne Ei. Dan mijcht su 28 Defa Meeh!
b Defa Fuder, 5 Defa mit den Schalen gejhnittene Manbdeln, Jintt und
Gcewiirgnelfen, brojelt 28 Defa Butter mit der Mijchung ab und Frefet
alles rafd) zu FLeig zujammen.

Weifer Lingerteig ohne Ei. Man treibt 28 Defa Butter ab
und gibt dabei einen EHlbfjel falted Waffer und Sajt und Schalen einet
Limone, dann 28 Defa Juder mit Vanille, 28 Defa abgegogene, Deim
Stogen mit Wafjer befeuchtete Manbeln und 28 Defa Mehl dagut.

Sioniga=fudern, Man treibt 14 Defa Butter mit 4 Dottern,
14 Defa Zucer mit Pomerangengerud) und 2 Loffel Rum ab, gibt 7 Defa .
gefchilte, geftiftelte Manbdeln, Schnee der 4 Klar, 7 Defa Rofinen, 7 Defa 1
fein gejhnittenes Jitronat und 14 Defa Mehl dagu, bckt die Maffe i (
Zortenreif und bejtvent den gebacfenen Kuchen mit Buer. : {
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Neigfudpen, Man treidt 14 Defa Butter mit 4 Dottern wnd
14 Defa Juder ab, gibt cin Halles Defa gejdilte, febr fein geftofene
bittere Wiandeln, etwas Musfatnuf und die Sdjale won einer Halben
Simone Ddagu, rilhrt dag Gange eine Halbe Stunde, mijlht dann 14 Defa
Reismehl (Haarpuder) und ulept Sdhnee bon 3 Klar darunter, Fillt die
Majfe in einen Tovtenveif und bddt fie mit mehr Unter- als Dberhise
in nicht fehr Deifem Nofre. Dann ftiivgt man den RKuchen, [Eht ihn er-
falten, Duvchichneidet ihn, beftreicht Dag eine Blatt mit Salfe, fopst ihn
wicder gujammen und Deftveut iGn mit Vanillegucer oder itberzieht ihn
mit Glajur,

Wiener Tovte. Man treibt 21 Defa Buiter mit 5 Dottern ab,
gibt 21 Defa Jucter mit Limonengeruch, Sehnee von 5 flar und 20 Defa
Mehl dagu, biickt bie Maffe in 3 Tovtenveifen, L[4t die Bldtter erfalten,
durdyjdyneidet fie bann, beftreict fie mit verjchiedenen Saljen, jebit fie auf-
cinander und iibersieht die ganze Tovte mit Schofolade-Glafur.

Poluijder Snden. Man treibt 14 Defa Butter mit 3 Dottern
ab, gibt 7 Defa Jueker, 7 Defa gefchilte, feingejtofiene Manbdeln, 14 Defa
Mehl und Limonenjchalen ober Banille dagu, fiillt die Mafje in einen
Tovtenveif und ftellt fie in das Rohr. Dann jdfldgt man 2 Klar au
jeltem Schnee, vithrt Denfelben mit Bucer wie fiiv dickes Gig und qibt
Simonenjdjalen, 5 Defa gejchilte, feingefchnittene Mandeln und einen
Saffecldffelooll. Mehl daguw. Wenn der Kuchen beinafe gebacen ift, be-
jteeicht man ihn mit Neavillenfalfe und daviiber mit dem Schnee und
bickt ihn fertig.

Jitvonat-Kudhen. Man treibt 14 Defa Butter mit 10 Defa
Juder und dem Saft ciner Limone ab, mijcht die feingefdinittenen Schalen
ber Qimone, 14 Defa feingejdhnittenes Bitvonat, cine Brije geriebene
Mustatnuf, 18 Defa gefdilte, geftofene Pandel und 7 Defa Mehl daju,
gibt die Mafje in den Tovtenveif und ftellt fie in ba8 Nohr. Wenn fie
balb gebacfen ift, Deftreicht man fie mit €alje und Ddariiber mit Schree
bon 2 Rlav, den man wit 10 Defa Jucer gemtijeht Hat, Deftreut ben
Sdymee jtart mit gejchilten, gehacften Mandeln und Bucker und bkt ben
Suden fectiq.

Biftazien=Tovteletten. Man bereitet Teig von 21 Defa Melf,
14 Defa Butter, 14 Defa Juder, 14 Defa gefchiilten, gejtofienen Manbveln,
14 Defa geftiftelten Piftazien, 2 Dottern und Limonenjaft, treibt ihn lein-
fingerdict aus, fticht ihn au runden Bldttern aus, Deftreicht diefelben it
Galie, leat itber jedes cin von den biinn ausgelricbenen Abfdllen desd Teiges
gemadytes Gitter, Geftveid)t dic Gitter wit G und bickt die Torteletten,
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Gewiiry-Srapierl. Man brdjelt 10 Defa Butter mit 14 Defa
Mehl ab, gibt 14 Defa Bucer, etwas Jimt, Ieugewiir, Grewitrgnelfen,
Sngwer, Limonenfjdjalen, 14 Defa abgezogene, wit Giweifs gejtofene Weandeln
und 2 Dotter dagu, mifeht alles jdhnell su Teig ujammen, treibt denjelben
slemlic) biinn aus, jticht ihn mit Formen gu Krapjerln aus, badt Ddie
Qrapfert in fiihlem Rohr und bejtreicht fie dann mit Wafjer-Glajur.

Nuj-Sdijtein. Jiemlic) fefter Brojelteig von 14 Defa Nebl,
10 Defa Butter, einem Loffel Jucer und einem Gi wird mefferviicendid
qusgetrieben und auf dem Bleche Halb gebacen. Indeffen vithrt man Schnee
pon B Rfar mit 14 Defa Juder iiber dem Feuer int Schnecbecfen mit
oer Sute, 6i3 er zemlich feft wird, mijdht dann 14 Defa grob gebactte
RNitffe dagu, jtreicht die Mijchung auf den Teig und bickt denfelben weiter.
Senn der Schnee lichtgelb getoorden ift, jchneidet man den Geiften Flecken
in Sdifteln und Lift ihn nod) ein wenig im NRolre ftehn.

Ruf-Srapjer(. Butter, Juder, Mehl und Niifje, von jedent
14 Defa, macht man mit 2 Dottern, Limonenjajt (Bomeranzenjdyalen)
Bimt und Getviivznelfen zu Teig. Dann treibt man Den Teig fleinfinger-
bict aus, fticht ihn mit einem Krapfenjtecher aus, driictt die Krapjerl mit
einemt bemeflten Mefjerviicfen fleinwiirfelig ein, bejtreicht fie mit €1, be-
jtveut fie mit Bucer und Jimt und badt fie.

Doer: Man treidt den Teig Diinner aus, fticht ihn zu Eleinen
Blatthen und Ringen aus, bejtreicht diejelben mit G, legt auj jeDes
Blittchen einen Ring, backt bie RKrapferl und fiillt jie dann mit Eins
gejottenent.

Ruf=Sudgen: Man treibt 10 Defa Butter mit 2 Ciern, 2 Dottern
und 14 Defa Jucker ab, mijht 14 Defa Mehl dagu, gibt die Majje m
einen Tovtenreif, vithrt dann 2 Rlar mit 10 Defa Fuder umd 7 Defa
feingeftofienen Miifjen, ftreicht das Geviihvte itber Ddie Suchenmafje und
Dactt Den Suchen langjant.

Ober: Man bereitet den Kuchen wie den Propheten-Kuchen (. 536),
aber mit Niiffen jtatt Meandelu.

Nup-Tovten. Mit Glajur. Man. treidt 28 Defa Butter it
4 Dottern und 28 Defa Buder ab, gibt Schuee von 4 Klar, 21 Defn
feingefdinittene Niifje und 7 Defa Mefhl dagu, béckt die Pafje tm Tovien
veife, (@fit die Tovie erfalten, {iberieht fie Danm mit wavner ®lafur und
sievt jie mit Friichten.

Mit gefulztem Obersjchaunt. Man beveitet Teig aus 40 Deta
Mehl, 28 Defa Buiter, 28 Defa Juer mit Powerangengerud), 28 Dete
feingejtofienen Niifjen und 4 Dottern, treibt ihn zu 4 Bléttern aus, be-




Bachwerf. — Teige mit Butter, 041

ftueicht dicjelben mit G1, back: fie und (it fie ecfalten. Dann jehlagt man
3 Degiliter dides Obers zu Schawm, miifcht denfelben mit Suder und
Ll Defa aufgeldfter Gelatine und laft ihn eine halbe Stunde auf Gis
jtehn. Man bejtveicht dann die Bldtter mit dem Schaume, fest fie auf-
eimander und bejtveicht die Torte auc) oben mit Schaum.

Wit Salfe und fpanifchem Wind. Man Deveitet dic Tote
wic die nachfolgende braune Manbel=Torte, aber mit Nitfjen anftatt
Mandeln, bactt fie in Neife, durdhfchneidet fie, wenn fie erfaltet ift, und
jtreicht Salje ein obder béctt fie wie braunen Lingerteig in Blittern, die
ntait mit Nibijeljalje Oeftreicht und aufeinanderlegt. Dann madt man von
fpanijchemt TWind ein Blatt mit Gitter, bickt o3, febt es auf die Torte
b gibt Salfe von der um Bejtreichen verwendeten Gattung wijdhen
08 Gfitter.

Meandel=Fovten. Franzdjijdhe Mandeltorte Man treibt
12 Defa Butter mit 6 Dottern und 21 Defa Banillegucter ab, vithut
nach) imd nac) 14 Defa gefdhilte, feingefchnittene Mandeln (und Lintonen-
jdalen), dann Schnee von b Ciweig und 9 Defa Meh! bazu, Dbackt bdie
Waffe in einem mit Papier ausgelegten Tortenveife bet mdfiger Hibe
und Lt fie im Reif ectalten. Hievauf fitst man die Torte, durdhichneidet
fie gweimal, Dbeftreicht die Bldtter mit Mavillenfalie febt fie wieder zu-
jammen, madht fiber das oberfte ein mnepartiges Gitter von Thanifdent
Wind, jtellt die Torte wicder in bas Nohr, nimmtt fte Devaus, jobald das
Gitter gebacfen ijt, und gibt dann Marvillenjalfe in dic Bwifdenviume
De3 ®itters,

MitPomerangen-O lafur. Man viihet ju 21 Deta abgetrichener
Butter- nach und nach 6 Dotter und 21 Defa Sucer mit Limonen= und
Lomeranzengeruch und dann 28 Defa gejchélte, geviebene pber feingeftoene
Manbeln und mijeht sulept fehnell 5% Deta Starfemeh( dagu. Dann gibt
man die Haljte der Maffe in den Tovtenreif, freicht fie gleich, belegt fie
mit bitnnblitterig oder fein gefdnittenen eingejottenen Niiffen, bedeckt fic
mit dent dibrigen: Teig und fiveicht auch dicjen gleich, (Rt die Torte langfam
bacfen und dibersicht fie, wenn fie evfaltet ijt, mit Ponerangen-Glajur,

Braune Mandeltorte als Rehritcen. Man reibt 14 Defa
Sdofolade, [dfit cinen fleinen Teil perjelben gum Beeifen surviict, eviveicht
Die itbrige mit einem Feil von 14 Defa Butter, qibt bie itbrige Butter
dagit und tveibt das Gange mit 6 Dottern und. 14 Defa Jucker mit
Simonengeruc) ab. Dann gibt man 14 Defa gefchilte, feingejhnittene
DMandeln, Schnee von 6 Klav und 7 Deta mit Rum befeuchtete Buotbrojel
(oder mit Obers Gefeuchtete Ripfelbrofel) Dazu, bacft die Majfe in dem
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mit Butter audgeftrichenen, mit Mehl audgeftrenten Jehriicten-Viodel und
jtiizt fie. Man gibt nun Marillenjalfe in die Vertiefung der Tovte, vithut
pieranf Schofolade-Eis mit Eiweif und Linonenjaft, fiberzieht die gamze
Torte mit Diefer Glafur, qibt oben ein wenig weified Eig (ben Rabme
i begufs Des Mefritcens) diber das Duntle, beftvent das Eis, jolange e3 nod)
4 fenct ift, mit in Bucfertoajjer gefochten, linglic) gejchnittenen Limonen=
jehalen und bejtectt die Tovte oben der Linge nach in Jeiben mit qejchalten,
Dicktiftelig gefchunittenen, mit Bucer ein wenig gerbiteten Wandeln, pamit
¢8 ougfieht, al8 ob ber Riicfen gefpictt wdve.

HatelupFTorte. Man viihet ju 17 Defa flaumig abgetricbener
Butter nach und nac) 7 Dotter, ein i, 28 Defa Bucter, 28 Deta gefchilte,
feingeftofiene Hajelniife, Saft einer halben Limone und Banillegucter, dDant
Schnee von 7 Klar und gulept 7 Defa Mehl und bdcft von der Majje
amei Bltter, welche man mit Salje oder Schoum aufeinanderfelt und mit
Glafur iiberzieht.

Saftanien=Torte, Man jhilt 10 Stitct fehr qrofie gebratene
Saftanten (Maronen), ft fie ginglich erfalten, reibt jie danm, treibt fie
burch ein Sieb, gibt fie gu einem Abtviebe vou 10 Defa Butter, 5 Dottern 1
und 7 Defa Jucker, mijtht 7 Defa gejehiilte, geftopene Mandeln und ein l
wenig Bint (und Limonenjchalen) dagu, mengt den Schnee von 3 Klar t
barunter, fitllt bie Maffe in Den mit eingejottenen Quitten belegten Torten- (
veif, beftreicht jie oben mit Gi, Deftveut fie mit Bucfer und béckt fie fet i
mafpiger Hive.

Mohn=Torte. Man legt ein Blatt von Brojelteig Nr. V (S. 72) 1
i in den Meifmobel und fellt es sum Bacfen in das Nofr. Dann rithrt L
4 man 14 Defa Fucer mit 8 Dottern, mijcht Vanille, 14 Defa in einer 1
i Raffeemiihle geriebenen Mohn und den Schnee von 6 Klar dogu, ftreidht | €
die Mijchung auf das halb gebackene Blatt und béctt die Torte in fiihlem 3
Rohre fertig.

Mohn=Torvteletten, Man rithrt 3 Dotter mit 10 Defa Jucter, gibt [
14 Defa feingejtofienen Mohn, b Defa getldrte, lawwarnte Butter, 8 Qbffels 1
poll fefr gqutes Dbers, 7 Defa Weinbeerl, Jimt ober Vanille und den ¢
Scjnee der 3 Klar dagu, filllt bie Mafje in mit Brofelteig Nr. VI (S. 72) by
ausgelegte fleine Formen und bickt fie bei mdpiger Hike, Dann {titvgt man
die Eleinen Tovten, (§ft fie auskihlen und itberzieht fie mit Wafjevglajur. il

Saffee:Torte. Man jdhldgt im Becen iiber ficbendem Wafjer B
91 Defa Jucer, 6 gange Gier und 6 Dotter, bis die Majfe dic wnd § §
fhaumig ift, nimmt fte dann von der Wivme unbd jehlégt fie fort, bis fie f b
£itfl ift, qibt Hicrauf 21 Defa Wiehf, 10 Deta lawwarnte Butter ohne Sawre ]

> ) L%:
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und jo viel jehr ftarf beveiteten jchwarsen Raffee bazu, dafi fie braun iwird,
und bkt fie in zwei Neifen. Wenn bdie qebactenen Bldtter auggefiihlt find,
werden fie durcgefchnitten, mit gegucterten DObersic)aum gefiillt, aufeinanbder=
gefet und mit einem Blatte bon fpanijhem TWinbde bebeckt.

Sdyotolabe=Torten. A la Sadjer. Man befeuchtet 15 Defa
gevieberte Banille-Scofolade ntit einem Chlbffel Waffer und [aft fie im
Robre teid) werden, verrithet fie dann fein, gibt 16 Defa Butter bagu,
treibt Die Butter mit der Schofolade, 6 Dottern und 15 Defa Bucter
jehr flaumig ab, mijcht Hierauf Schnee von 6 Klar und 15 Detq feines
Wehl dagu, fitllt die Neaffe in einen weiten, mit Papier ausgelegten Torten-
veif und bctt fie bei mifiiger Hige. Wenn die Torte ausgefithlt ift, dreht
man fie unt, bamit die glatte Seite nach oben fornmt, beftreicht fic mit
siber Marillenjalie und iibergicht fie mit gefochtent Scotolade-Eis (S. 86)
bon 7 Defa Schofolade.

Meit Creme. Man madht bie Tocte von 7 Defa Butter, 6 Dottern,
14 Defa Schofolade, 14 Defa Bueer, @djnee von 6 Klar und 9 Vefa
Mehl und fchneidet fie, wenn fie audgefiihlt ift, mit einem jcharfen Mefjer
m 3 Bldtter. Hievauf focht man 10 Defa Sdhofolade mit 7 Defa Sucker
b einemt Deyiliter Waijijer dicklich ein, (Aft fie unter beftinbdigent Riifhren
augtiilen, viihrt 8 Dotter wund, wenn jie gang falt ijt, nac) und nach
Cjaum von 2 Desiliter Dbers Dagu und ftreicht bieje Creme zwifchen
bie Bldtter und iiber die aujanmmengejete Torte.

Mit Weidhfelfleijch Man bickt aus einer der obigen Torten-
mafien 2 Bldtter, fest diefelben mit Berchfelfleijc) aufeinander, beftreicht
bie Dberfliche der Torte am Rande jweifingerbreit mit Mavaschino-Gis
unb, wenn Dasfelbe getrocknet ift, in der Mitte bi3 zu dem Gife mit
Stjofoladeglajur und belegt, wenn aud) diefe gdnglich getvocnet ift, bdie
Begrengung mit cingefottenen Friichten.

Mit gefochtem Jucfer. Man focht 28 Defa Buder mit 2 Degi-
liter Waffer big zum Cpinnen, gieft ihn fiber 28 Defa gefchilte, geftofzene
Mandeln, vihet 14 Defa gerichene Schofolade dagu, mijcht bas Gange zu
eiment Ybiviebe vou 7 Deta Butter und 4 Dottern, rithrt aulept Schuee
bon 3 Rlor darunter und bkt bie Torte langjant.

AL Napoleon-Tovte. Man ereicht 28 Defa Schofolade auf
dent Blech fm Jobre, zerdriicft fie dann iiber 28 Defa Suder auf bem
Brette mit Hem HRollholze, mijcht 8 Defa Mehl, 28 Defa mit den Schalen
geriebene Mandeln (jieh &. 61), die Schalen eciner Limone, ein ivenig
on gejtofienen Gemwiirgnelfen und 4 Gramm Bimt Dbagu, vithrt Ddiefe
Wijchung 3u einent Abtviebe von 28 Defa Butter und 5 Dottern fleiner
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Gier, mifegt Den Schnee der B Klav Ddavunter und bidt die Mafje in
swet Reifen. Dann fept man die Bldtler nut Salje aufeinander und iiber=
sieht die Tovte mit Glajur von Vanille-Lifdr.

Sdyotolave-Witvfel. Man vithrt 21 Defa Jucer mit einem E,
B Dottern und 10 Defa gefchilten, geftofenen Manbdeln und gibt Scynee
von 6 Rlar, 7 Defa geviebene Schofolade, 4 Defa it Rum befeudytete
Brofel von Hausbrot, 3 Chlbffelooll gefchmolzene Butter wund 4 Defn
Mehl dag, biickt die Maffe in einent langen Mobdel pdev in einer Papier-
fapfel, [aft fie austiflen, jhneidet fie Dann mit einem jcharfen Meefier
31 Wiirfeln, dibersieht diefelben mit Glajur und veviert jic mit weifent Gije.

Biei= ober Shweizer Kuden zu Tee, Man jdyueidet ayf
sent Brette 14 Defa Butter unter 14 Defa Meh( und mijdht 14 Dela
gefchiilte, feingeftofiene Mandeln, 7 Defa Jucer, 4 Dotter und Deinalje
ein Degiliter vecht qutes Dbers dogu. Der Teig muf jo weid) jein, of
er anfangs an Hond und Brett flebt. Mtan gibt Rofinen, Weinbeerl
und feingejchnittenes Bitronat, von jedem 7 Defa, um Teige und avbeitet
penfelben gut ab. ©obald ev fich) zu [Bjen beginnt, macht man die Hand
rvein und trocfen, avbeitet den Teig auf einer bemehlten Stelle des PBretics
glatt gujanumen und formt thn zu einer fingerdicen Platte, bie man auf
a3 Blech legt und an einem fiihlen Ort eine Stunbde rajten laft. e
wird dann auf der Oberflidye fingerbreit jhiftelfrmig angejchnitten, mit
@i beftrichen und mit einem langen Streifen von jtavtent Papier Wwmpunden,
den man ant Gnbe mit Meehltleifter fejtilebs. TWenn der Kuchen gebacen
und angqgefitflt ift, nimmt man den Streifen weg.

PBortugicjer Kuden. Man treibt 7 Defa Butter mit 5 Dottem
und 14 Defo Buder ab, viihet 4 Loffel Rum, 4 Defa gejdhilte, fein:
gejtopene Mandeln, Limonengeruc), Jimt, ®Gewiivgnelfen, 4 Defa feine
gefeuittenes Bitvonat, 2 Defa Avancini, 7 Deta Rofinen, 7 Deta Weirr
becrl, Scnee der b Klar und 10 big 14 Defa Mehl dagu und bidt
die Majje in einem glatten Miodel, den man mit Butter auggeftriden
wnd mit Papier ausgelegt Hat. Wenn fie geftitvat ift, bft man das Papier
ab, (iRt den Suchen erfalten, jchneidet ihn 3u Gtiicken, jchiebt Diefelben
wieber jujammen, unuwindet den Ruchen mit cinem Faben, fibersicht i
mit Pomerangen-Glajur, lift diefelbe tvonen und nimmt dbann bie Stild:
augeinanoer.

Weintranben:Torte, Man beveitet Teignajje wie sur Genuelt
Totte (S. 529), badt jie in einem Tovtenveife, (aft jie erfalten, jchmeidt

fie Domn mitten duvc) und legt dic pwei Bldtter mit dev gebackenen Stt .

fiber mebrfaches Papier auf das Blech. Danu viihrt man Scjnee VOl
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4 Rlav mit Juder yu leichtem Gis und mijcht 14 Defa abgezogene, fein=
gejtofene Hajelnitfje dagi. Hievauj bejtreicht man die Blitter mit Dder
Diljte dev Hajelnufmaife, belegt dieje mit Beeren recht reifer, quter Wein-
trauben und [dft fie im Rohr ein wenig fteif werden, jtveicht Dann bie
iibrige Hafelnupmafje daritber, bt die Blitter in fiilent Nobre fertig
und jet jie aufeinanbder.

Tovte von Heidenmehl. Man teeidt 14 Defa Butter mit
4 Ciern und 14 Deta Buder ab, gibt 14 Defa mit den Schalen fein-
gefchmittene fitfe und ein Halbes Defa ebenfo gejchnittene bittere Manbdeln,
eine Meffevipite doppelttohlenjonves Natvon, 14 Defa feines Heidenmehl
und BVanillegeruch dagu und backt die Mafie in einent Tortenreife. Wenn
die Tovte ausgetiihlt it, durchichuneidet man fie und Jebt fie mit Marillen=
jalje wieder jufammnten.

Sand=Torte. Man treibt 14 Defa Butter ab und gibt Dabei
fach und nach 4 Dotter grofer Gier und 14 Defa Suder dazu. Wenn
man den Abtrieb eine Stunde geriihrt Hat, mijdht man 14 Defa Kartoffel-
mel, einen Loffelvoll Rum und den Schmee der 4 Klar Dagu, fitllt die
Maffe in eine mit Suder ausgeftrente Fovm unbd bict fie langjant. Dann
jtiivgt man die Tovte, beftveut fie ftavt mit Banillegucfer und (Gft fie
crfalten.

Budkiwoerk mit gangen Giern oder Dottert,

Bistuits (Vistoten), Feine. Man wiegt 17 Defa ganze Cier
und ebenjo fdhwer Bucer ab, riihrt den Buder in einer Schiifjel mit den
Dottern und der Hilfte der Rlar eine Stunde, fchldgt dann bdie anbdere
Diljte der Rlar ju Schnee, mifcht denfelben sum Geviihven, vitfret sulept
14 Defa vom feinjten, trocenften Meehle nuv gang leicht dagu, gibt diefe
Nafje in ein Spitjdcdhen von Seanting mit Cinjaprohrchen (S. 84), Drelt
008 Giicichen oben gut 3 und driictt bie Luft unten Heraus. Man Ddrickt
min auf einen nach der Grofe des Backbleches gejhnittencn Bogen Papier
ein fleines, runbdes Hiufchen von der Bistuitmafie, fihrt, ohne abgubrecen,
weifingerbreit ndber gegen fich, driteft ein gleid) grofies Haufden auf das
Bapier und bricht fchmell ab. Dann madht man ein andeves Bistuit in
gleicher RNichtung und jibrt jo fort, 18 wan den gamen Bogen mit
Bistuits bebectt fat. Nun beftveut man die Bistuits burd) ein Sieb mit
feingeftofienem ouder, laft jie an einem fithlen Orte ftehn, bis ber Bucer
gerfloffen ift, fehiittelt Dann den dudter vom Papiere, indem man dasjelbe
i einer Seite mit beiden Dinden Hebt, legt dag Papier vajd) auf das
Blech unp gibt e mit demjelben in den Dfen, der gerade fo Deif fein

Brato, Sitbdentidye feitde. 85
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joll, Daf ein ur Probe DHineingelegted Papier fich sujammenvollt, aber in

ber erften Minute die Farbe wenig verdndert. Wenn die Vistuitd gebaden
jind, dbreht man fie wm, o daf fie mit der obeven Seite auj das Deifse
Blech) su legen fonumen und laft fie erfalten. Hievauf befeuchtet man
bas Papier mit einent in Wafjer getaudjten Tuche, legt die Bidgen auf
¢inander, aber Vapier an Papier und Bistuits an Bisfuits, und [Aft fie
eine Weile liegen. Dann Bt man die Bistuits mit einem Meffer ab, legt
fte mit ber Bodenfeite gegen oben auf das fiihle Blech und trocnet fie
im Ofen.

Doer: Man vithet 14 Defa  Juder mit 5 Dottern eine Halbe
Stunbde, mijeht Schnee von 3 Klar dazu, rithrt dann 9 Defa Mehl nur
feicht Davunter, driicft die Vistuitd auf die oben angegebene Weife itber
Papier, bejtreut fie durch ein Sieb mit feingeftofenem Jucer und badt
fie jogleic. -

Drdindre: Man fhlagt tm Becen 14 Defa Cier mit 14 Dela
Buder, mifcht dann 14 Defa Mehl dazu und macht die Bistuits auf die
oben angegebene Weije, aber etwas Eleiner.

Sudianer=Srapfen. Che man die Krapfen gu bereiten beginnt,
belegt man Dag Nobr, in weldjem fie gebacfen werden follen, mit Dadjy
siegeln. Dann eichnet man nach einem Krapfenftecher Rundungen auf ein
nad) der Grfie des Backhleches gefchnittenes Papier und legt dasjelbe
auf dag Blech. Hievauf macht man Bisfuitmafje von 14 Defa Bucer,
6 Dottern, fejtem Schnee der 6 Klar und 14 Defa Mehl, Ddriictt mit
einer Ditte gleichmdfig hohe Hiiufchen von der Majie in die gezeichneten
Rundungen, biickt fie siemlich warm und (Eft fie erfalten. Dann nimuit
man fie mit cinem Meffer vom Papieve, HohLt fie aus und fitllt je 2 mit
gejuctertent Dbersjchanm gujammen, fpieft fie an eine Gabel, taudt fie in
Gdyotolade-Gis, hebt fie mit Hilfe einer pweiten Gabel Hevaus, legt fie auf
ein Drabtgitter und trocnet fie tm Ofen.

Mit Raffeefchanm Man fitllt die Krapfen mit gesucerten,
mit fehwavsem Sajfee gemijchten Obersjchaum und dibersieht jte mit Kafjee
Glajur. .

Mit Creme. Man fitlt die Krapfen mit Vanille- oder anderer
falter Greme und iiberzicht jie mit Schofolade- ober Lifdr-Cis.

Bistuit-Krapfer] nud =Kipjel. Mit Pomeranzen-Cis
Ian macht Bistuitmajfe wie fitr feine Bistuits, driict mit einer Dilte
jcpme, gleich qrofie, hohe, tunbde Hiufchen von der Maffe auf Papier;
beftvent Diejelben mit Bucer, bkt fie wie die Bistuits, bjt fie aud)
wie diefe vom Papiere, fiillt je 2 mit Mavillenfalje sujammen und iiber

DI Lo s AT S




Badwert ofne Butter mit Gierit vder Dottern, b47

sieht die Krapfen feitwdrts und oben mit PLomeranzen-Gis. Man fann
die Maffe auc) in Heinen, Halbfugelformigen, unten etwas platten For-
men backen.

Mit Banille Man {hlagt im Becfen, dag man Dajit in Beifes
Waffer halt, 4 Cier und 20 Defa Jucker, bis Has Gefhlagene dick wund
jeimnjchaumig ijt, jchldat e8 Dann aufer demt Whafjer fort, bis e8 Falt ift,
mijtht gan leicht Vanillegucfer und 14 Defa feinftes Gtérfertehl dazu, gibt
fleine, runde Hiufchen von der Maffe auf Papier, beftreut diefelben mit
Jucter, backt fie wie die Viskuits und fiillt je gwei mit Galfe jujanmten.

Sipfel. Man rithrt 4 Dotter mit 14 Defa Jucker, mifdht 4 Kl
a8 Ghnee und 12 Defa Mehl dagu, driickt die Maffe purc) eine Diite
i Fornt von fleinen Kipfeln auf Papier, beftvent die Ripfel mit feinem
Qucer und gejchiilten, gehackten Manbdeln und bickt fie in fithlem NRohre.

2nis - Bogen. Von Mafje wie fiiv die ordindren Biskuits
witd je ein Loffelvoll auf einfingerlang und pweifingerbreit gejchnittene
Dblaten geftrichen, mit gejchilten, geftiftelten Mandeln und feingeftofenem
gefiebten Jucfer beftvent, auf die mit Butter beftrichenen Bogenntodel
gelegt und in fihlem Nobre gebacken.

Bistuit=Bogen, Man viirt 4 Gler mit 4 Gier jehwer Buder
teht fchaumig, mijeht 8 Gier jehwer Mehl dagu, gibt mit 2 Lofjeln tleine,
tunbe Hiiufchen von der Mafle auf dasg mit Wacha bejtrichene Bleck),
beftreut fie mit Anis und Bucker, biickt fie in fiihlem Hohre, ninmmt fie
Beify vom Blech und biegt fie fiber ein runbdes Pol3, 3. B. iiber das ber
Gtraubenjprige.

Fum=Bigen. Man rithet Schnee von 3 Klar mit 3 Dottern
und 3 Gier fhwer Bucer, mijht dann etwad Rum und 2 Gier jcher
el dagu, gibt Hiiufchen von der Maffe auf bas mit Wachs Beftrichene
Blech, bejtreut fie mit feinem Jucker und gejchdlten, geftiftelten Manbdeln,
bidkt fie, nimmt fie beif vom Blech und biegt jie itber einen Bogenmtodel.

Bistuit-Wanneln, Man vifet 10 Defa Juder mit b Dottern,
mifdht den Schnee von 4 Klar, 7 Defa Mehl und 2 Defa gefchiilte,
feingeftofene. Manbdeln dagu, fiillt die Maffe in fleine Formen und beckt
fie fangfam. Dann ftirgt man die Wanneln und beftreut fie mit Vanille-
dtder oder fibersieht fie, wenn fie erfaltet find, mit beliebiger Glafur.

Bistnit-Tovten. Glajiert. Man vithet 14 Defa Juder mit
8 Dottern, gibt BVanille= oder Ponterangen-Geruch dagu, mengt Schnee von
4 flor (bffelweife Davunter und mijcht ulebt 10 Defa Vistuit- ober
Stiifemedl dogu. Hievau fiittert man einen mit Butter ausgeftrichenen
Model feitweirts mit einem Gtreijen von fieifem Papier aug gibt die
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548 Bachvert ofue Buiter mit Ciern oder Dottern.,

Bistuitmajfe Hinein, backt jie und ftivgt dann die Torte jogleich), nimmt
aber Dagd Papier erft ab, wenn fie falt geworden ift. Dann iibergieft
man die Torte mit Eid und ievt fte mit Friidten.

Dber: Man madht die Tortenmafie von 8 Eiern, 16 Defa Fucker
und 14 Defa Mehl.

Mit Saljenidhaunt Man jtreicdht wie oben bereitete Bistuitmajie
bitnn auf ein mit Butter beftrichened Blech mit aufgebogenent Ranbde, bidt
pen Flecten und fchneidet aud demjelben nach einem Tortenblatte 3 vunbde
Blitter, beftreicht 2 derjelben mit Salfenjchaum (wie fiiv Schaumiod)
©. 453), macht auf dag Ddritte duvch eine Diite ein Gitter von Saljens
jhawm und ftellt alle drei in dad Rohr. Wenn der Schaum gebacken. ift;
jest man Die VBldtter aufeinander und gibt Salje wijchen dag Gitter

Mit Shotolade-Eis Dian bacdt Bistuitmajje wie fitv Indianer=
Srapfen (S. 546) m Tortenreife, (At die Torte einen Tag jtehn, durdy
jchneidet fic Dann, beftveicht die Blitter mit Marillenjalfe, jebt fie wieder
sujammen und itberzieht die Tovte mit gefochtem Schotolade-Eig (S. 86).

Sn Blattern mit Salie Dan rithrt 3 gange Gier und 8 Dotter
mit 42 Defa Jucer, gibt Vanille- oder Pomeranzen-Gevuch), den Schnee
pon b Rlar und 17 Defa Mehl bazu, badt von der Maffe in NReifen
3 Blatter, beftveicht diejelben mit Marillenjalfe, fest auf das erfte ein
Blatt von Windntajje, gibt dad weite darauf, legt auf bdiejes ein Blatt
von Mandelteig, qibt dag Dritte Blatt daviiber, glafiert die Torte mit
&8 unbd ziert fie mit Friichten.

Mit Ealter Creme oder mit Sdyaum. Man beveitet eine dev
oben angegebenen Bistuitmafien, bickt von einent Teil derjelben im Neifs
mobdel einen Reif und von dev iibrigen 1m Tortenveif ein Blatt von gleidyer
®rdpe, beftreicht bas Blatt, wenn es erfaltet ift, mit Marillenjalfe, jebt
ben geftiizsten, erfalteten Neif davauf und fitllt den leeren Roum in
Reife mit falter Creme oder mit Obers-, Himbeer- oder Marillen-Schaum
gehauft voll

Dobod:=Tovte. Man riifrt 13 Defa Jucer mit 5 Dottern eine
falbe Stunbde lang, mijdt den feften Schuee der 5 Eiweif und 8 Defa
Mtehl dazw und biickt von diejer Maffe 9 Bldtter. Dann {topt man 15 Defa
Buder mit einer BVievtelfchote Vanille, gibt ihn zu 4 grofen Eiern 1 das
Sdfyneebecten, ftellt dag Becten in eine Kafjerolle mit ficdendem LWaifer,
jdhldgt bie Mifchung, big fie dicflich su werden Deginnt, [ift fic dann e
wenig austithlen und mijht Hievauf 15 Defa Schofolade, weldhe man mit
gut 2 Ehloffelooll Wajjer aufgefocht Hat, nach und nach dagu. Dant
iifet man 16 Defa Butter, bis fic jhaumig ift, mijcht bie erfaltcte
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Greme daju, ftreicht diefe IMijchung auf 8 per gebacenen Blitter, fest
diejelben aufeinander und legt dag meunte parauf. Hierauf [(ft man
3 Cploffelvoll Jucer fhmelzen, 68 er braun ift, und ftreicht ifn mit
einem Deigen Meffer als Glajur iber die Torte.

Jaljde Vijdhinger-Torte. Man viihrt 14 Defa geriebene
©djofolade auf dent Herde mit 6 Loffel lauem Dbers, bis fie aufgeldit
iff, und viihrt dann awei Dotter, 14 Defa Buder mit Banille und, nac)-
dem die Maffe Beif geworden ift, 14 Defa Butter bazu. Dann legt man
eine Karlsbader Dblate (S. 521) auf ein Bled), Dbejtreicht fie mit einem
Teile Dev geriihrten Maffe, beftrent fie mit gerdfteten und geriebenen Hafel-
nitfjen, qibt tieber eine Oblate Davauf und bejtreicht und bejtreut fie, fihrt
[0 fot, bis alle Fiille verbraudt ijt, [egt iiber die lefste, nicht mefr Beftrichene
Dblate das Tovtenblech, (ifit die Torte einen Tag ftehn und iiberftreicht
fie Dann mit gefochtem Schotolade-Gis.

Bistuit-Torte mit Rofinen. Als Ludding Man beveitet
Bistuitteig von 4 Dottern, 14 Defa Suder nit Lmonengeruc), Schnee
ber 4 Rlar, 7 Defa Auszug- und 7 Defa Stérfenel, gibt Nojinen,
linglich gefchnittenes Bitronat und ein paar gejdhilte, geftiftelte Mandeln
bagu, bict bie Maffe in einer Pudbingfornr, ftirst fie und lift fte aus-
diihlen Jnbeffen macht man Creme von 2 Deziliter Obers und 3 Dottern,
6Bt fie crfalten, vithrt fie Dann (offelweife su 14 Defa jdhaumig ab-
getriebener Butter, mifcht fie julept mit Banillegucter nac) Gejcymack und
qibt fie itber Die Torte. Man Fann die erfaltete Creme ftatt mit Butter
mit gesuctertem Dberajchaum ntijchen.

AL Gugelhupf. Man riihrt 5 Dotter mit 5 Gier fchwer Buder
tine halbe Stunde, gibt Limonenjcjalen, einige gefchilte, aejtiftelt gefchnittene,
gerdftete Mandeln, Rofinen, Sdinee der b Klar und 4 Gier fchrer Mepl
dagu, biickt die Maffe in einer mit gejtiftelten Manbdeln auzgeftreuten
Ougelhupffornt, ftiivgt fie 1und beftveut fie mit Banillezucer.

Sudjen von Kavtoffelmehl. Mit Salje gefitllt. Man
tiiet 28 Defa Bucer mit 6 pder 8 Dottern eine Biertelftunde, gibt
dann Den Gajt einer gangen und die Scjale einer Halben Lintorne dagu
und vithrt noch drei Viertelftunden fort, mijeht Dievauf den feften Sehnee
bon 6 Giweif und 14 Defa Crddpfel-Stivfemehl yum Gevithrien, biickt
bie Maffe in einem mit Butter audgejtricjenen, mit Stirfemehl ausge-
ltreuten Tortenveife bei mifpiger Hite diber eine Stunde, [fit fie in der Form
wstithlen und ftirgt fie 2m folgenden Tage durchichneidet man bden
Rudjen mit einem Seidenfaden, beftreidht die Schnittilichen mit Marillen-
falje, fept die Teile wicher aufeinander und iiberaieht den RKuchen mit Slajur.
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it Rum und bifteven Wanbdeln. Man rithrt 6 Dotter
mit 21 Defa FJuder mit Limonen- oder Vanille-Geruch), gibt nac) einer
Biertelftunde 2 EHloffel NRum dagu, rithrt nod) drei BVierteljtunden fort,
mifcht dann 12 .Stitd gefdjalte, feingejchnittene Dbittere Manbeln, Dden
Schnee von B Klar und 10 Defa Erdapfelmedhl zum Geviihrien, firllt
Das8 Gange in eine mit Crddpfelmehl ausdgeftrente Form, bact den Kuden
ivie Den vovigen, ftiivyt thn und beftveut ihn mit BVanillezucker.

Weidjel-Torte, Mit Weichfeln unterlegt. Man jdldat
14 Deta Buder mit Limonen= oder Poueranzengerud), 2 gange Sier und
3 Dotter im Schneebecfen mit der Schneerute, big basd Gejchlagene raujdt,
mijcht Dievauf 10 big 11 Defa Mehl dagu, gibt die Hilfte der WMajfe n
ben Tortenveif, bedectt fie mit einer Dblate, belegt bdiefe mit entfernten
frijchen oder dunjtgefottenen Weidhjeln, gqibt Die zweite Hilfte der Mafie
paritber, bickt die Tovte in Fihlem NRofre, ftitrst fie dann und bejtveut
jie mit Juder.

Mit Saft. Man fegt 2 Bldtter von einer altgebactenen Bistuit-
torte mit Der Bodenjeite gegen oben auf das Blec) und befeuchtet fie mit
dem Saft eingefottener Weichjeln. TWenn Dbeide Blitter ntit Saft duvch-
aogent find, Delegt man Dad eine mit den Weichjeln, die man ingwijchen
flein geBactt Hat, legt Dad andere mit dev befeuchteten Seite davauf, driict
Die Bldtter aufeinander, nacht itber das obere ein Gitter von Windutajie,
ftellt die Tovte in Dad Nofr, nimmt jic heraus, jobald dad Gitter gebacken
ift, und gibt in die Bwijdhenvdume ded Gitterd eingejottene Weidjjeln.

Jebra=Tovte, Man vihet 14 Defa Fuder mit 8 Dottern und
14 Defa gejhilten, feingehackten Manbdeln, qibt den Schnee von 7 SKlar
und 14 Defa Mehl daju und teilt diefe Niafje in 3 Teile, von Ddenen
man einen mit Alfermesiaft und einen mit Schofolade farbt. Hievauf filll
man 2 Tortenreife nit dev Majfe falb voll, inbem man Ddiefelbe [bffels
weife einlegt und dabei mit den Farben abwedjjelt, bact die Bldtter, jekt
fie Dann mit Salje aufeinander und iibersieht die Torte mit durdjjichtiger
Glajur.

Briigel=Hrapien oder Baunt=Hudhenn. Man viihet ein Halbes
Rilo fehr fein gefiebten Bucer mit 28 Dottern vedht flaumiqg, mijdht Den
Schnee der 28 RKlav dogu, rithrt die Mijdung nod) eine Stunde und
utengt Dann Limonen- oder BVanille-Geruch und ein Halbes Kilo Mell
barunter. Die Baumfuchenform?) wirh jchon friiher an den Bratjpieh

1) Die Baumfuchenform Beftebt aus ecinem glatten, Harten, rundgedrechieltet,
45 bi8 50 Bentimeter langen Holze, bad oben 16, unten 10 Bentimeter im Durchmefes
Bat und Der Qinge nad) an den GSpieh geftedt werden fann.
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geftedt und mit Keilen an bemfjelben Gefejtigt, Damn mit einigen Bogen
©djreibpapier wnivictelt und davitber mit difem Spagat in mefferriicten-
weiten Jwijchenviumen regelmifig unwunden. Den ©pagat macht ntan
mit Butter fett. Wenn der Teig fertig ift, legt man den Spiek zwei
Spamnen von einent offenen, fellen Feuer entfernt auf gwei Feuerbiicke
unb dreht ihn jo lange, bis dag Holy erwivmt und das Papier gelblich
geworden ift, worauf utan den Spagat wieder mit Butter befireicht und
mit, Lojchpapier abwifd)t. Dann begiefit man bdie Form mittels eines
©dyppflbfe(s von der dicfen Seite Des Holzes gegen die ditnuere hin mit
Zeig und dreht dabei den Spieh langfam bei mifigem Feuer, bis das
gange Holy mit bev Mafje gleichmafiq itberdectt ift. Dann dreht man ihn
jdneller, bid bie Teigidjicht lichtbraun gebacten ift. Hierauf wird in dex
gleichen Weife iwicder Teig aufgegofien und der Spief fchnell gedreht,
wobet fich Zacken bilden, welche beim biteven Aufgicfen immer quifier
werden und dem Kuchen feine eigentiimliche Form geben. U die Sacten-
bilbung au befordern, beftect man den Teig hie und da mit gefchdlten,
geftiftelten Ntandeln und Stickchen von Bitronat. Wenn aller Teig aufe
gegofien ijt, wird bev Suchen bei Sohlenbipe langfam audgebacken. Man
nitmt dann den Spief vom Feuer, lifit den Kuchen ctwas audfithlen,
befteeicht thn mitte(8 eines Pinjels mit Lintonen- ober Pomerangen-Glafur
und trocfnet dieje an ber Glut. Nun jchneidet man den Kuchen unten und
oben ein wenig ab, winbet den Spagat aus, ftoft mit dem Dditnmeren Gubde
0e3 Holzes gegen einen widevftandsfahigen Gegenftand, damit fic) ber Kuchen
(03[6ft, 3ieht ihn vorfichtig vom Hol und nimmt das Lapier. heraus.
Man ftellt ihn dann iiber einer Serviette auf eine Sehitffel, ftectt einen
Bldtterftvaup in die pbeve Offniung oder belegt fie mit eingefottenen Friichten
md legt um Den unteren Rand fleined Bachwert. Man Fann den auf-
geftellten Suchen nod) mit Fiden von jihem, mit Tragant bereiteten weifen
Cis umjpinnen und diefelben von einer Jace jur andern fortziehen und
ihn {iberdies mit firbigem Gife gieven.

Salide Melone, Man bereitet Bistuitmajfe von 28 Defa Jucker,
12 Giern und 28 Defa Miehl, teilt fie in gwei gleiche Teile, bkt diefelben
i gwei gleichen Melonenfornten und fitzt fie. Dann jchneidet man bet
Jebent Teil ein wenig vom Jnneven Devaus, gibt bafitv Marillenjalie Hinein
und Delegt Diefelbe veiheniweife mit geveinigten gamzen Rignolen, Deftreicht
beibe Teile am Jande mit gefponnenent Buder und driict fie aneinander.
Die Litfen verflebt man mit in gejponnenen Sucter  getaudhten Stiicfen
von bem Bevausgejchnittenen Bistuit. (Man legt dagu die Melone, damit
lie nicht gedritckt twixd, auf mit einer Gerviette ifiberdectte Baumwolle.)
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Dann jtogt man ein halbes Kilo abgezogene, in frijches LWajjer gelegte
und dann abgetrocnete Mandeln in fleinen Portionen recht fein und be-
negt fie babei mit Schnee, jtoft fie Hievauf nochmals in fleinen Portionen,
{topt aber diesmal Dei jeder Portion einen Loffel gejtofenen Bucer mit,
wodurd) die Mandelmafje teigartig wird, jarbt diefen Teig mit Spinat:
topfen fo griin, wic die Sdale einer griinen Meelone ijt, und driickt ihn
auf dem mit Juder und Stirvfemehl geftaubten Nubdelbrette mit einent
Mejjer gut ab. Hievauf treibt man die Hilfte ded Teiges u einem flein-
fingerdictent, ovalen Flecfen von der Ldinge und Breite der Halben Nielone
aus, beftreicht denjelben mit Schnee, legt 1hn mit der bejtrichenen Seite
auf dag Bistuit, driict ihn mit einem Mefjer nad) den Spalten der Melone
an und [aRt ihn trocen werden. Dann treibt man die weite Hilfte des
Mandelteiged au einenmt ebenjolchen Flecken aus, driickt denjelben auf bie
andeve Seite der Melone und verbindet ihn gut mit dem frither davauf
gegebentent. Wenn auch) diefe Seite getrodnet ijt, bejtreicht nan die gange
Melone mit Schnee, dDamit der Mandelteig Glang befommt, und ldpt fie
itber Nacht ftehn. Um anbern Tag umjpinnt man jie niit diinmen Fdden
bon feinem Scofolade-Eis, damit jie ausjieht wie eine Neputelone. Man
fann die Melone aud) ftatt mit Mandelteig mit dickgerithrtem, mit Spinat:
topfen gritngefdrbten Eig itberzichen und von mit Safran gefirbtem Cife gelbe
Slecen auf dasjelbe machen, damit fie ciner Ananad=Melone dhulid) wird.

Blatter=Torte von Juderteig. Man macht Teig von 14 Defa
Buder mit Banillegeruc), 14 Defa Mehl, 5 Hartgefottenen und 3 frijden
Dottern, fchneivet thn in gwei Teile, tveibt diefelben zu runden Bldttern
von’ gleicher Grofe aus, legt fie auf dag Blech, badt fie, bejtreicht fie dann
mit Salfe, jebt fie aufeinanber und iiberzieht die Torte mit Glajur.

Mandvel=Tovten. BVon geriihrtem Teige. Man flopt 28 Defa
gefchiilte Mandeln mit 2 Giern recht fein, vithet fie mit 8 Dottern und
28 Defa Buder eine Halbe Stunde lang, gibt dann den Schnee von
6 Rlor und 3 Defa Wehl dazu und Hackt von biefer Majfe in 2 Heifen
fingerdicfe Blitter. Jugleich bkt man aud Windmafje ein Blatt vou
gleicher ©rofie. Dann fitllt man die dret Blatter niit Marillenjalie fo
sujammen, Daf Das pon Windmafje in die Mitte fonumt, jdhneidet die
Torte gleihmdfig u und itberzieht jie mit Glajur.

Manbdeltorte ohnc MehL Man viihet 7 Dotter mit 14 Defn
Bucfer mit Banillegevueh, gibt 14 Defa fiife und cin Defa bittere e
dhdlte, feingejchuittene Mandeln und dann den Schnee von 3 Klav dagl,
badt von bdiejer Mafje cin Blatt, legt dasjelbe auf ein ebenjo grofes
Blatt von SKonigstuden (. 538) und iiberzieht die Torte mit Glajur:

e e T P e
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AL3 Chinoife-Torte Man vithet 4 gange Gier und 6 Dotter
mit 20 Defa Fucer wund 20 Defa gejchilten, geftofienen ober geriebenen
Mandeln und mijeht Schnee von 6 Klar dazuw. Dann teilt man die Majje
in 2 Feile, viifhrt ju dem einen 20 Defa Schofolade und Banille, béckt
die Teile in Tortenveifen von gleicher Grofe, fest fie mit Salfe auf-
einander und iiberzieht die Torte mit Glajur. :

Manbdeltorte mit gefochtem Jucker, Man befeuchtet 21 Defa
Juder mit Waffer, fiedet ihn big sum Spinnen, gibt 2L Defn gefchilte,
fefr fein gejchnittenc Mandeln dagu, (At Jie unter Riihren austiihlen,
jprudelt hievauj ein Gi mit einem Dotter jhawmig ab, mifdht e3 31t Den
Mandeln und rithrt weiter, mijcht dann twicber ein mit einem Doter
abgefprudeltes Gt dagu und fahut jo fort, bis man 4 Gier und 4 Dotter
beigemijcht und im gamgen eine Stunbde geviihrt hat. JIndeffen thitet man
i Becen 7 Defa qefchilte, geftiftelte Manbdeln jemtmelfarbig und [dft
jie ausgfiilen. Hievauf mijht utan die Mandeln mit dem Gevithrten, gibt
4 Defa geriebene Schofolade, 4 Defa feingejchnittene Pignoli, 4 Defa
linglich) gejdynittenes Bitronat und einen Qbffel Ripfelbrofel dagu, fitllt
die Maffe in einen ausgejchmierten, mit Papier auggelegten. Tortenveif,
bidt jie langjam eine Stunbde, fiberjicht fie dann mit Glafur und ziert
jie mit Friichten. Sie joll erft nach einigen Tagen angefdmitten werden.

Mit Wein, Man viihet 6 Dotter mit 14 Defa Jucker eine Biertel=
jtunde, gibt Hierauf 14 Defa gejchilte, feingejchnittenc Manbdeln, dann
3l Defa mit gutent Weine befeuchtete @emmelbrofel, Limonengerudy, Sehnee
bon & Slar und 7 Defa Mehl dazu und bickt die Torte wie die novige.

Mit Salfe gervithrt. Man rithet 28 Defa Jucker mit 4 Klav
wie fiir Gig, vithrt bann 4 Dotter und 2 Loffelvooll Marillenjalfe dazu,
mijdht ierauj 10 Defa feingeftofene und 11 Defa geftiftelte, qejchalte
Mandeln darunter und bickt die Torte wie die borige.

ULs Karmelitertorte. Man rithet su 28 Defa Juer 4 Dotter
und 4 gange Gier, mifcht, wenn Has Gerithrte recht flaunig wird, 28 Defa
gefchilte, feingejhnittene obder geriebene Mandeln, 2 Defa feingejchnittenes
Qitronat, 2 Defa Piftazien, Saft und Schalen von einer halben Rinone,
Bomeranzenjchalen, Bimt und Gewiirgnelfen bdazu, bickt die Mafie im
Lovtenveif unbd fibersicht fie mit Glafur.

ALs Kleientorte. Man vifhet 28 Defa Jucer und 6 Dotter,
b8 bas Geriilrte fchaumig wird, mifcht Limonenjchalen, Jim, Sewiirs-
nelfen, 28 Defa mit den Schalen feingeftofiene Mandeln und den Scmee
der 6 Rfar Dazu, bictt bie Mafje im Tortenveif und itbersicht die Torte
mit Schofolade-Gis.
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Braune Vandeltorte Dan mad)t den Teig wie fiiv Ddie |

Rletentorte, aber mit 8 Giern, mifeht feingejchrittencd Jitronat umd
Sdjofolade dazu, fitllt die Halfte der Maffe in den Tortenveif, bddt fie,
i fic fteif ift, Gelegt fie dann mit eingejottenen Fritchten, bebectt fie mit
er iibrigen Majje und bidt die Torte fertig.

Al Steiverfdje. Man mifcht su 28 Defa gefdhdlten, geftofenen
Mandeln 28 Defa Pignoli, 28 Defa grobgejtopenen Buder, 14 Defn
[anglichgejchnittened Bitronat, Limonenjchalen, 1Yz gericbene Mustatniiffe,
cine Prije gejtofene Geiviivgnelfen, Jimt und 2 Lbffel Miehl, - befenctet
bie Mijchung mit 2 mit etwas faltem Waffer abgejprudelten Eiern und
bact fie in einent Tortenteife, Den man mit Wad)3 ausdgejtrichen und mit
fiber Den SRand Ded Neifed rvagenden Lblaten ausgelegt Hat.

AL3 Mustazonentorte. Man vithrt 28 Defa Jucker mit
2 fleinen Giexn und 2 Dottern, gibt 14 Defa mit den Sdjalen feine
gejhnittene Manbeln, 10 Defa Jitronat und 7 Defa Avancini bazu, macht
pon diefer Maffe im Tortenreif ein Blatt und iiber diefed ein Gitter (wie
bet Qinzertorte) unbd gibt Cingejottened in die Jwijdenrvdune ded Gitters.

Musdtazin=Tovte, Man rijtet 14 Defa gejchdlte, gejtiftelte
Mandeln mit 7 Defa Bucer brawn und brdjelt fie, wenn fie ansgefihlt
find, auseinander. Hievauj vithrt wtan 21 Defa Jucer mit 2 gangen
Ciern und 8 Dottern eine Bierteljtunde lang, gibt dann 14 Defa mit
ben ©chalen gejchnittene Weanbeln Dazu, vithrt nod) durc) drei. Vievtels
ftunden fort, mijcht hierauj die gerdijteten Meandeln, 4 Defa fleintwiivfelig
aefchnittenes Bitronat, 81 Defa Arancini, die Schalen einer Halben Lintone,
Neugewiivy, Gewiivznelfen, Mustatnuf, 7 Defa mit etwas Rum befeuctete
Brotbrojel und dben Schnee von 7 RKlar jum Geriihrien und backt die
Mijchung im Reijmodel. Dann beeift man die Torte und ziert fie mit
Britchten. :

Sonigs-Tovte. NMan jdneidet 14 Defa. gejchdlte Mandeln fefhr
fein, hact 81> Defa Schofolade jiemlich grob, LGt 7 Defa gange Pignolen
mit ein wenig Deiffer Milch anjdhwellen unbd gibt 7 Defa wiicfelig ge
jchnittenes Jitvonat und 9 Defa mit Vanille-Litdr befeuchtete Brivjel bon
miivbemt Weifibrote dagu. Dann vithet man 7 Dotter mittelgrofer Gier
mit 14 Defa Juder, mijdht die Mandeln und die Schofolade dazu, nengt
den Schnee aller Eiffar und die mit Pignolen und Jitronat gemijchten
Brifel bavunter, bactt die Maffe in einem Tortenveif und (Eft jie exfalten.
Hievauf tiihrt ntan 21 Defa Jucfer mit 4 Loffeln fiedenden Waffers
€3, mifcht einen Loffelonll Banille-Litbr dazu und itberzieht die Tovte mit
diejer Glajur.
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Kajfee=Torten. Man madht Teigmafie wie fiir die Manbeltorte
von gerithvtem Teige, nintmt jeboc) anjtatt Mehl 7 Defa Brifel, die man
mit ftarfem jchwavgen Saffee befenchtet hat, und bickt die Torte langjam,
Dann rithvt man eine Halbe Obertajjenoll jhwarzen Kaffee mit fo viel
Staubjucer, daf die Mijchung bdicflijfig ift, auf gelinder Wiirme eine
halbe Stunde lang und iiberzieht die Torte mit diefer Glafur.

Ober: Man rithet 12 Defa Jucker mit 8 Dottern, gibt 12 Defa
geichdlte, geftofene Mandeln, Schnee von 8 Klar und 7 Defa weife, mit
Raffee-Eijeny befeuchtete Brifel dagu, bickt die Maffe im Tortenreife, durch-
fdgneidet bie Tovte, fiillt fie' mit gesuctertem, mit ftavfem jhwarzen Staffee
obet: faffee-Eijeny gemifchten Oberdjchaum ober mit Kaffee-Crente und iiber-
jleht jie mit Saffee-Glajur (S. 86).

Pajelnnj=Tovten. Mit gefodhtem Juder. PMan fodt
28 Defa Jucker mit 2 Degiliter Waffer ju einem difen Safte, mijcht
28 Defa in ber Mandelmiifle geriebene Hajelniife oogu, rithrt fjie auf
detit Feuer, bis fie nicht mehr feucht find, und (EFt fie dann gany aus-
fihlen. Hievauf mahlt man fie nodymals vecht fein, treibt fie mit 10 gangen
Ciern cine Stunbde lang ab, fitllt die Maffe in 2 mit Butter audgeftriciene
Tortenreife und bicft fie eine Stunde bei méfiger Hige. Dann Deftveicht
man das eine Blatt mit Mavillenjale, jebt das andeve davauf und itber-
jiebt die Tovte mit wavmer Glajur.

Mit gerditeten Hajelniifjen. Man vbjtet 7 Defa gefchilte
Dojelnitfie mit 7 Defa Bucer gelblich, ftopt fie, fobald fie exfaltet find,
vifiet fie dann ju Biskuitmaffe wie- fiiv Indianerfrapfen, qibt BVanille-
guter dagu, biickt die Majje im Tovtenveif und (EFt fie austithlen. Dann
durchichneidet man die Tovte, fitllt fie mit Marillenfalie und iiberzieht fie
mit Glajur.

Mit Schaum gefit((t. Man {topt 7 Defa Hajelniifie und 7 Defa
gejchiilte Meandeln mit Giweif zu einer feinen, jaftigen Maffe, ‘viifrt die-
jelbe mit 21 Defa Jucer und 8 Dottern eine Halbe Stunbde lang, mijdht
hieraui Schnee von 8 Ciwetf und 7 Defa feine, mit 3> Defa Mehl
gemijchte Semmrelbrifel dagu und Dacft die Mafje in 2 JNeifen. Dann
GODIE man Die Bldtter ein wenig aus, fiillt fie mit Hajelnufichaum
(©. 67), febt fie aufeinander und bebect die Tovte mit einem Gitter von
fhanijhem Winpe.

Mit Ananas. Man vihrt 28 Defa Jucer mit 10 Dottern, mijdht
dann den Schnee von 6 Rlar, 28 Defa abgezogerte, gejtofene Hafjelniifje
und 3% Defa Mehl dogu, bickt die Maffe in 3 Zortenreifen, bejtveicht
de Bldtter mit Marillenjalfe, beftrent fie mit feingejchnittener Ananas,
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fet fie zujommen, iibersieht Die Torte mit Ananadglajur und belegt fie,
wenn die Glajur geteodnet ijt, mit eingejottenen Friichten.

Poumervanzen=Tovtew. Nit Manbden. Man befeuchtet 14 Defa
gefchilte, feingejchnittene Veandeln mit dem Saft einer fleinen Pomterange,
it fie mit 14 Defa Bucfer ntit dem abgeriebenen Gevudhe der Pomeranze
und 6 Dottern eine Stunde lang, mijcht dann Schnee von 3 Klar dagu,
bacft die Mafje im Tortenreif und iiberzieht die Torte mit Pomerangen:
®lajur.

Mit Brojeln. 28 Defa Jucfer mit abaeriebenem Gerudje von
einer grofen ober gwei fleinen Pomerangen rithrt man cine Stunde mit
12 Dottern und 28 Defa gejchilten, feingefdhnittenen Manbdeln. Dann
mijcht man nad) und nach den Schnee von 8 Klar und julest 5 Defn
feine Brojel, die man mit dem Safte der Pomevanze befeuchtet Hat, zum
Gerithrten und bacdt die Mafje im Tortenveife. Die erfaltete Torte itber:
3ieht man mit Pomerangen-Glajur. Man fann die rein audgeldjten Spalten
einer Ponteranze mit gejponnenem Sucer fochen, fie dann fHerausheben
und abtropfen lajfen, den Saft sum Befeuchten bder Brojel vermwenden
und mit den Spalten die Torte unterlegen.

Mit Crddapjelmehl Man ftoft 14 Defa qejchilte Veanbdeln
und befeuchtet jie dabei nach und nach mit 2 Giern. Dann rithrt man
fie mit 8 Dottern und 14 Defa Jucfer mit abgeriehenem Geruche von
2 SBomerangen, gibt die 8 Rlar ald Schnee und 10 Defa Kartoffelued!
dagu, badt die Maffe in 2 NReifen, fiillt die Torte mit Salfe und iibers
aieht fie mit Pouterangen=-Glajur.

Piftazien=Tovrte. Man ftopt 10 Defa recht gritne Piftazien und
3 Defa gefddlte Manbdeln fehr fein und befeuchtet fie dabei mit einem
€i, vithvt fie Dann mit 17 Defa Juder mit Lntonengerud) und 6 Dottern
vecht jchaumig, mifdjt Yierauf den Schnee von 3 Klar und 10 Defa
Mehl dagu, badt von diefer Majje in Tortenveifen 2 Blitter, [dft diejelben
erfalten, fept fie dann mit Salje aufeinander und iiberzicht die Torte
mit Glajur.

Jitvonat=Forte. Man jdhldgt 28 Defa Bucer mit 4 Dottern
und 4 gangen Giern im Becen mit der Schneerute beinahe eine Stunde,
mijdht Dicvauf 28 Defa gejchilte Mandeln, 14 Defa Pijtazien, 21 Defa
Bitronat und die Schalen von 2 Limonen, alles fein gejchnitten und dann
sujammengemijcht, dagu und bict die Majje im Tortenreife. Dann iiber:
sieht man die Torte mit Ponterangen-Ci3 und siert fie mit Fritchten.

Ober: Man rithrt 6 Dotter mit 12 Defa Bucer, gibt 14 Defa
gejhdlte, geftiftelt aejdmittene Mandeln, 10 Defa linglic) gejchnittenes
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Bitronat, die Schalen einer Limone, 4 Defa feingejchnittene Avancini,
Gdnee von 3 Klar und 10 Defa Mehl oder 156 Defa Backwerfbrojel
dagit und bect die Tovte wie bie vorige.

Sohannisbrot=Tovte. Ju 14 Defa gericbenem Johannisbrot
(Carobe ober Bodshovndl) mifjht man 14 Defa jamt den Schalen fein=
gejenittene NMeandeln, 5 Defa feingejdnittenes Bitvonat und 3 Defa Brofel.
Dann viihet man 9 Dotter mit 20 Deta Bucker eine Halbe Stunde lang,
gibt ievauf Schnee von 6 Rlav und dag Genifchte bazu, bidt bie Mafje
in 2 Tortenveifen, jest dic Bldtter mit Salje aufeinander und iiberzieht
die Torte mit Glafur.

Brot=Tovte. Man befeuchtet 10 Defn Brofel von Kornbrot mit
2 Loffel Rum und mifcht 10 Defa mit den Schalen gefhnittene Mandeln,
tinen Balben Loffelvoll Bimt und Gewiirsnelfen, 5 Defa feingejchnittenes
ditronat und 7 Defa geviebene Schofolade ooz, Dann rithrt man 14 Defa
Suder mit 10 Dottern, mengt den Schnee von 7 Klar und Haz Gemijchte
bagu, bt die Mafje in 2 Tortenseifen, eftreicht die Bldtter mit Salje,
lebt fie aufeinanbder und fibersicht die Tovte mit Glajur.

Dder: Man madjt die Torte von Maffe wie fitv Den jdhwarzen
BWeichjelfuchen mit Mandeln (S, 467).

Sinddel=Torte. Man rithrt 16 Defa Jucer mit 3 Giern, mifcht
dann die Schale einer Lintone, eine Prife geftofene Gewitrnelfen, 15 Defa
mit den Schalen feingejhnittene NMandeln, 3 CRloffel Mehl unbd einen
Uifel Rum dagu, qibt die Hilfte diefer Zeigmafie in den Tovtenreif,
befteeicht fie nicht gany 63 an Den Rand fleinfingerdid mit Salfe, legt
unt dert Rand einen von dev Hilfte des juritctgeblicbenen Teiges gemachten
Ring und Dbelegt dic Mitte mit 7 aus den Teigreften gefovmten fleinen
Sugeln. Dann beftreicht man die Tovte mit Ciwetp und béctt fie langjant.

Nup=-Torte. Mit Salfe ober gejulztem Dbersfdhaum.
DMan vithrt 21 Defa Buder mit 6 Dottern, mijd)t 21 Defu mit ben
Sialen femngejdinittene Niifje, Gewiivsnelfen und 7 Defa Sdyofolade,
dann Schnee von 6 Klav und 7 Defn mit Rum oder Lifdy befendytete
Brotbrifel darunter, bact die Mafie in cinem Neife, fchneidet die Torte
gweimal duvch und fitllt fie mit Salfe ober gejulztem Obersjchaunt.

Mit Bigtuitbrofeln. Man treibt 14 Defa Jucer mit 4 Dottern
b bann mit 4 gangen Giern ab, gibt 7 Defa Bistuitbrdjel, Schnee von
¢ Rlar und 14 Defa feingejdnittene Riifie oazu und Dbactt die Tovte im
Tortenveife. Dann itberzieht man fie mit Limonen-Gis und aiert fie mit
i Simonen-Gis getauchten halben Niifjen. Man fann fie aud) duvchjchneiden
und mit. Mavillfenfalfe fiillen.




Badwert ofjne Butter mit Giern ober Dotteri.

Mit Nuffitlle. Man treibt 8 Dotter mit 21 Defa Bucker flaumig
ab, gibt Schnee von 4 Klar, eine Mijchung von 7 Defa mit Rum be-

“feuchteten Brotbrojeln und 21 Defa fehr feingejchnittenen Nitfjen und

julept einen GRlbffelooll Mehl dagu und bt die Maffe im Tovtenreife.
Dann durd)jchneidet man die Torte, fitllt jte und iiberzieht fie mit Glafun.
Fite die Fiille mijcht man 2 Dotter mit ein wenig Rahm (ober Mildh),
einer Handvoll feingejchnittener Niiffe und BVanillezucter nach Gefchmad
und focht die Mifchung nur jo lange, bis die Dotter nicht mehr 'tof jind.

Mit Nupichaunm. Man ftoft 14 Defa gefdhilte NRiiffe fein, gibt
21 Defn Jueer dagu, vithvt beided mit 10 Dottern, mifdht den Schuee
pon 6 Rlar und 10 Defa Mehl dazu und bkt die Mafje in zwei NReifen
bei giemlid) ftavfer Warnte. Dann bereitet man Windmafle, mijht zu ders
jelben gejchdlte, feingejchnittene NMiiffe, fitllt die Bildtter mit diefer Mijchung
ufammen, jprist ein Gitter von der Windmaiie iiber die Torte, ftaubt es
mit Bucker, bickt e8 gelblich und giert e8 mit Cingefottencm.

Dber: Vean mijcht zu Oberdjchaum feingehackte Niifje, Bucker und
Banille und fiillt eine dev obigen Torten mit diefer Mijchung.

Nuf=-Mandel=Tovten, Mit Obersjdaum. Nan treibt 4 ganze.

Gier mit 28 Defa Jucker jehr lange ab, gibt dann 8 Dotter dazu und
treibt noc) ein wenig ab, mijcht bievauf gejtofene Niiffe und geftofene
Mandeln, von jedem 7 Defa, und gulebt Schnee von 4 Klar Ddarunter,
bactt die Mafje tm Tortenveif und (Eft fie erfalten. Dann durdhjdyneivet
man die Torte mehrmals, fillt fie mit Obersfchaum, den man uit ge
ftofenen Nitjjen und Vanillegucter gemijcht Hat, und ziert jie auch oben
(durch eine Diite) mit jolchem Schaum. (Fiir den Schaum verwendet man
eit halbes Liter Schlagobers, 14 Defa Niijje und Bucter nac) Gejchmact)
Neit Pomervangenglajur. Man rithet 9 Dotter mit 35 Defn
Bucker, mifcht feingeftogene Niifje und Mandeln zu gleichen Teilen, im
ganzen 35 Defa, und den Schnee dber 9 Klar dagu, bacdt die Maffe m
Torvtenveife, [Gfit die Torte ausfithlen, itberzieht fie mit Pomeranzen-Eid
und belegt fie mit in Pomeranzen-€is getauchten halben Niijfen.
Kajtanien=Fovten, Man mijdt 5 Cier {hwer Fuder mit Banille
au Der Doppelten Gewichtsmenge von gejottenen, pajfierten Kajtanien, gibt
bann B Dotter nac) und nach in eine Schiiffel, vithet jie qut und mijcht
bei jedem 2 Loffelvoll von der Mijchung und nach dem lebsten den Jiejt
perjelben dagu. Wenn nan die Niaffe eine halbe Stunbde gerithrt hat, mengt
man ben Scnee der 5 Klav davunter, bacdt das Gange tm Fortenreif
und [dpt die Torte dann noc) eine Weile imt Ofen nadytrodnen.
Mit Mandeln 16 Defa gejehilte, gejottene Kajtanien, 16 Dela
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- ungefclte Mandeln und 5 Defa Jitronat werben fein gefdinitten und
gjammengemijcdt. Dann viihrt man 40 Defa Sucer und 7 Dotter recht
gut, gibt Limonenjdjalen, Zimt, Gewiirgnelfen, Musfatnuf, Schnee von
T Rlor und das Gentijchte dagu, filllt die Maffe in den Tovtenveif, beckt
jie langjam, [dBt die Torte austiihlen, durchjchneidet fte, fillt fie wmit
Biirfich ober Weintrauben-Salfe und itberzieht fie mit Glajur. (Die Gewiirze
fonnen twegbleiben.)

Shrotmeh-Torte. Man treibt 6 Dotter mit 24 Defa Vanille-
jucfer gut ab, gibt den Saft einer Halben und bie Shalen ciner adjtel
Limone Dagu und vithet nod) eine Weile fort, mijcht dann die Hilfte des
©dnees von 6 Klav, Hievauf die Hilite von 26 Defa Schrotmehl, danu
dig anbere Hilfte des Schnees und yum Schlufy die zwveite Hilfte Meehl
dagu, fitllt die Maffe in den mit Butter ausgejchmievten, mit Papier aus-
gelegten Tortenveif und béckt fie. Am andern Tage wird die Torte zwei-

mal durchgefchnitten, gut mit Marillenjalfe gefitllt und mit BVanille-Gis -

iberzogen. Diefed beveitet man, indem man geftofienen Kandiszucter mit
ein paar Loffelvoll fiedendent Waffer gut vervithet und ein wenig Vanille-
Sifor dagugibt. Das Eis muf ziemlich dic fein.

Polenta=Tovte. Man riihrt 4 Dotter mit 16 Defa Jucker, gibt
Cajt und Schale ciner Bitvone, Schnee vou 4 Klar und 12 Defa Polenta-
mehl dogu, bkt die Tovte, Durchichneidet fie, fitllt fie mit Salfe und iiber-
jieht jie mit Glajur.

Heiden=Torte. Man rihet 6 Dotter mit 14 Defa Jucer gut
ab, mijc)t 6 Defa geriebene Schofolade (oder verihiedenes Gewiir), den
Sdnee der 6 Ciflar und gulept 7 Defa Feinfted Heidenmehl nur leicht
g, bckt bie Torte, duvchjchmeidet fie, fitllt fie mit Marillenfalfe und
iberzieht fie mit Qimonen-Gis.

Punjd:=Tovten, NMan hneidet Refte von Genuefertorte und von
Brottorvte yu Eleinen Witvfeln, befeuchtet diejelben mit gefponnenem Sucer,
ju Dem man Limonen- oder Pomeranzen-Saft und NRum gemijeht Hat,
gibt fie auf ein diinnes, mit Marillenjalje beftrichenes Blatt von Bistuit
in eimen Tovtenveif, bebet fie mit eimem zweiten jolcjen Blatte, legt
anf diejes das Tortenblech und bejchwert dasfelbe ein wenig. Nad) einigen
Stunden nimmt man das Tovtenblec) und den Neif weg und itbersicht
bie Torte mit Punjch-Gis.

Ober: Man rviihrt 25 Defa Juder mit 10 Dottern, bis das
Gevithrte fchaumig ift, gibt dann Bitronen- und Pomeranzen-Gerud), den
Sdynee Der 10 Gitlar und 14 Defa Stivfentehl dagu und bckt von diefer
Maffe in Tovtenveifen 3 Blitter. Wenn diejelben exfaltet find, mijeht man
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einige @bffel Mum mit Limonen- und Bontevanzen-Saft und Sucter nad)
Gejchmac, befeuchtet die Bldtter mit diefer Mijchung, vithet aud) cin
wenig von derfelben zu Marillenjalfe, beftveicht die Bldtter mit der Salje,
feit e aufeinanber und itberzieht die Torte mit Punjdhglajur. '

Alfiang=Tovte. DVian Dbejtreicht ein Blatt von Hajelnufmaiie
mit Marillenjalie, qibt ein mit Maraschino befeuchteted, mit Apfelfalie
beftrichenes Blatt von Schotolade-Torte daranf, legt ein Blatt von Bijtazien-
torte, Dag man mit Ynanasdfajt getvanft und mit gesucertent Erdbeevmarke
beftrichen Hat, Daviiber und fept auf diefes ein Blatt von Pomerangentorte
und darauf ein Gitter von fpanijchent Winb. Ober man bejtveicht Bldtter
pon beliebigen Tovtenmaffen mit Deliebigen Saljen, jebt jie aujeinander
und itberzicht die Torte mit Glajur.

Falihed Kommi=Brot. Man jdliat 3 Cier und 14 Defa
Bucer im Becken mit ber Schneevute, mijd)t 14 Defa mit den Schalen
feingejnittene Nitfe, 31> Defa geviebene Schofolade, 10 Defa flein-
gejchnittene Jofinen, 8% Defa feingejchnittene Avancini und 10 Defa
IMehl dagu und bctt die Mafje in einer Kuppelform. Wenn fie gejtiingt
und evfaltet ijt, beftreicht man fie mit fejtgejchlagenem Schnee, beftreut
biefen mit guerjt feinbldttvig, dann feingefchnittenen Mandeln und Buder
unbd trocnet ihn i Ofen.

Sdotolade-Tovte, Man {hlagt Schnee von 5 Klav im Beden
mit 7 Dottern und 20 Defa Bucer, bHis dag Gejchlagene licht wird,
mijcht dann 20 Defa gevicbene Schofolade und 20 Defa gefdhdlte, feins
gejchnittene Mandeln dazu, bt die Mifhung im Tortenveife, [kt bie
Forte evfalten und diberzicht fie mit Glajur. :

Sdyofolade=Krapierl. Vian jhldgt 3 Klar zu Schnee, ritfut
3 Dotter, 10 Defa Jucker, 10 Defa gejchilte, geftofiene Manbeln, 10 Defa
geriebene Schofolade und 8. Defa mit Kivjchenjaft befeuchtete Sipfelbrbjel
bagu, gibt tleine Hanjhen von diefer Maffe auf das Bled) undabat jie

Sdofolade=Brot. Man dligt 14 Defa Fucker. mit Vanille:
geruc) und 4 Gier fm Becfen mit dev Schneevute, gibt 15 Defa qeriebent
Sdjotolade, 4 Defa feingejhnittene ober geriebene Hafelniifje und 7 Defs
Mehl dazu, backt diefe Maffe in der langen Form und ftitzt fie.

ALs Weden. Man jhlagt 3 Gier und 28 Defa Fucker im Beden
mit der Scmecrute, gibt 14 Defa abgezogene, grobgejdnittenc Manbdel,
7 Defa winfelig gejdmittenes Jitvonat, 14 Defa gericbene Schofolads,
Limonenjchalen, Jimt und Gewiivzuelfen und 21 Defa Mehl bagu, avbeitet
ben Teig auf Dem VBrett ab und formt ihn zu einent Weden, Den nial
auf pas Bled) legt und Dactt.
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BVanille- oder BVisdtuit=Brot. Man vithrt 4 Dotter mit
14 Defa Buder mit Vanille, mijcht den Schnee der 4 Klar und 12 Defa
Weehl bagu, fiillt die Maffe in einen langen Model, den man mit Butter
ausgeftrichen und mit Papier ausgelegt bat, Dbackt fic in fiihlem Jtobre,
jtitegt Das Brot und jdneivet s erft beim Gebrauch in ditnme Sclnitten.
BWenn s altgebacen ift, fann man die Schnitten mit Buder bejtveuen
und auf dem Bleche riiten.

2nizz oder Catalani=Brot, Nian jdldgt 3 gange Gier unb
14 Defa Juev im Been mit der Sdneerute, Hi8 das Gejchlagene
raujd)t, mijcht Danu geftofenen Anis wnd 10 Defq Mehl dazu und beckt
die Mifchung in einer langen Fovnt,

nig=3wicbad. Man jdligt tm Becten ein Gi wund 6 Dotter
mit 20 Defa Jucter drei Bievtelftunbden lang, gibt dann Ynis und 28 Defa
Mehl dagwr, formt von der Mafje einen Jchmalen Wecken, legt denjelben
auf bag Bled) und ftellt ihu in das NRolhr, beftreut ihn, wenn er halh
gebacten 1jt, mit G, badt ihn fertig, (Bt ihn evfalten, {chneidet ihn dann
i ditnne Schnitten und vojtet diejelben auf dent Bleche.

Reidenauver Jwiebad. Man jehlagt im Becen 25 Defa Buder
und 4 Eier drei Bievtelftunden lang, mengt dann 2 Defa geftofenen Anis
und 20 Vefa Bistuitmehl fdynell dagu, gibt die Maffe in Form eines
vreifingerbreiten Weckens auf dag mit Wachs bejtrichene Blech und beckt
fie bei nicht febr grofer Hige Dellbraun. Wenn der Weeken jich fteif
anfiiblt, it ev ausgebacen. NMean jdmeidet ibn erft auf, wenn er min-
eftens einen Tag alt ift.

Ameritaner=Brot. Man jdlagt im Becken 5 Gier mit 4 Eier
idwer  Jucer, bis das Gejchlagene raujdt, gibt bann 3 Gier dhwer
Mehl dagu, béckt die Mafie in ciner langen Fornt und jtitvt jie. Ym fol-
genden Tage duvchichneidet man Has Brot, fitllt es mit Marillenjalie und
ibersieht ¢35 oben mit warmer Glajur (.-85), ber man einen Loffel beifs-
gemachte Marillenjalje beigemijcht Hat.

Mandel=Brot. Man beveitet Teig wie Fity Bistuitbrot, mijcht
10 Defa gejchilte, gejtijtelte Mandeln bdagu, fiillt die Majje in einen
mit Butter ausgeftvichenen, niit Mandeln ausgeftveuten langen Rodel,
beftvent fie wmit Manbdeln, bickt jie und ftitvst fie.

Ober: Man madit die Teigntaffe von 28 Defa Bucker mit Gerud),
8 Dottern, 14 Defa Mandeln, Schnee von b Klar und 14 Deta MephL.

Als Weden. Man hldgt 17 Deta Juder und 3 Eier im Becken
it dev Schneevute, mijeht 14 Defa Mandeln, dic man jantt den Schalen
wit Dem Meffer nur wenig gehactt hat, und 17 Defa Mehl dazu, macht

$rato, Siivbeutide Niidie. 36
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pon biejer Majfe einen jehmalen Wecen, legt denfelben auf das Bled),
befteicht iGn mit abgefprudeltent Gi und bictt ihn. Bor dbem Gebraudye
jdneidet man ihn ditnm auf und roftet die Schnitten.

Kaifer-Brot. Man mifdt 7 Defa gefehiilte, geftiftelt gejchnittene
PMandeln mit einem LWffel Jucfer, viftet fie Hehtbraun und 1Bjt fie, wemt
fie exfaltet find, auseinandev. Dann riifrt man 7 Dotter mit 14 Defn
Buder, gibt feften Schuee von 4 Klav, die Mandeln und 12 Defa Neehl
bagu, bickt die Mafje in einemt langen Mobel und ftitvst fie.

Bifehoi=Brot, Man rithet 14 Defa Jucer mit 3 oder 4 Dot
ternt eine Stunde lomg, mijht Hierauf den Schnee von 3 $Klax, dann
Roumeramengeruch, 5 Defa gange Pignoli oder mit den Schalen in einer
Bfarne gevdjtete und dann nad) der Beite su Stiicken gefehnittene Man-
belt, b Defa NRofinen, b Defa Weinbeer! und b Defa witrfellg gejdnit:
tenie Scofolade, weldje man, um fie jhuneiden zu founen, im Ofen e

bagu, fitllt die Maffe in einen niit Butter ausgeftvichenen langen Mobdel,
bkt fie langjam, ftiivzt da3 Brot und (Eft e3 2 Tage liegen, ebe man
es anjchneidet.

Ober: Man jhligt im Becten 4 Cier mit 28 Defa Juefer rvedyt

fcpaumig, qibt 7 Defa (dnglich gejhnittenes Bitvonat, 7 Defa gejehilte
geftiftelt gejchnittene Meanbdeln, 7 Defa Sultanrofinen, 4 Defa jeinge
jenittene Avancini, 4 Defa witrfelig gefchnittene Schofolade und 14 Defa
Mehl dagn und bickt das Brot wie dbag bovige.
Bon Heidenmehl Man vithet 14 Defa Juder mit 6 Dottern,
- gibt beliebigen Gefhmact, 10 Defa Pignoli, 10 Defa Jiojinen, 2 Defa
3 Weinbeerl, Schnee von 7 Klar und 10 Defa Heidertmehl dagu und bidt
bas Brot wie das vorige.

Frithten=Brot. Man viifet 14 Defa Juder mit 5 Dottern,
gibt 7 Defa Hojelnitfe, die man mit einem Dotter geftofsen fat, umd
b Rlav a3 Scymee, dann 4 Defo inglich gefehnittenes Jitvonat, 4 Defo
nubelig gejchnittene eingefottene Nitffe und 24 Defa Mehl dagu, i
bie Majfe in einen mit Butter ausgeftrichenen langen Model unbd ftitrat fie

Ober: Man jdmeidet fohwarge Nitffe, eingejottene Marillen ober
Melonenjpalten, eingejottene Reineclaubden und Quittentife, von jedent Mk
wenig, in fleine Witrfel, viihrt 14 Defa Jueker mit 8 Dottevn, gibt bie
Sriichte, Schnee von 4 Klar und 14 Defa Mehl dagu und bt das Dot
wie Dag borige.

(s Weeken, Man vitgrt 4 Dotter und 28 Defa  Jucer mil
Sihnee von 4 Giwei, qibt dann. 20 Defn ungechilte, geftiftelt gejchnittent

weidhte und damn wieder feft wevben [iefs, und ulept 14 Deta Mehl*
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Wandelm, cine mit jwei Loffel Rum Defenchtete Mijchung von 20 Defa
Jitronat, 20 Defa Feigen, 20 Defa Datteln, alles linglich gefchnitten,
und 20 Defa Rofinen unbd gulept 17 Defa Auszugmehl und 10 Deta
Stdvfenteh( dagn und ntacht von diejer Majje 2 Weden, bdie man iiber
Papier auf das Bled) legt, mit Gi beftreidht und bickt.

Pajelnui=Brot. Man rithet 8 Dotter und 2 Klar mit 14 Defa
Juder eine falbe Stunbe (ang, mifht dann 14 Defa gejchilte, jehr fein
gejdhnittene Hajelnitffe, Limonen= ober Vanille-Geruch, Sdytee von 4 Klar
md 6 Defa Kipfelbrifel dagn, bact die Maffe in einem langen Ntodel
und ftiivat fie. Ober man Deveitet das Brot wie Mandel- vder Raifer-
Brot, aber mit Hajelniifjen ftatt Mandeln.

Nufp=Brot. Man viijet 14 Defa Jucfer mit 3 ober 4 Dottern,
gibt 14 Defa feingefhnittene Nitfje, Schnee von 8 Klar und 31 Defa
Brojel dagu, bickt die Maffe in einent langen Mobdel 1nd {tiirgt Jie. Ober man
macht bag Brot wie das Hajelnufibrot, aber mit Niiffen ftatt Hafelndiffen.

Nui=Krapfer] und -Stangerl, NMan bereitet Nufibrot (fieh
oben) und (Bt s einen Tag liegen. Dann jdhneidet tan o8 aut vierecigen
Cticten, legt auf jedes Derfelben einen gefehiilten, i falte Glajur ge-
tandpten halben MNupfern und {ibersicht die Stiicfe mit Falter Glojur
(©. 85). Fiir Stanger( badt man dag Brot nue fingerdict, {chneidet es
it fhmalen, linglichen Stiicten und legt auf jebes betfelben, ehe man es
glajievt, den vierten Teil einer Ruf.

Bomevangen=Brot, Nan beveitet Tovtenmafie wie fiiv Rontes
tangen-Tovte ntit Ceddpfelutehl (&. 556), bickt fie in einem langen Model,
Idneidet fie att folgenden Tage s fdhonen Schnitten, fdjiedt diefe wieder
jtjammen, untwindet bas Gange it einem Faden, damit die Sthnitten
nitht auseinanderfallen, bejtreicht es auf ber Oberfliche mit Pomerangen=
lafur, troctnet diefelbe und nimntt dann den Jabent weg und die Schnitten
aiBetnaiber.

Jouladen. Salfen-Brot. Man riifet 14 Defa Buder mit
% Gien und 4 Dottern, mifeht dann 25 bis 28 Defa Meehl bagu, ireibt
bt Teig auf einer ftart bemeflten Setviette aus und bejtreicht ihn mit
Marillenfalfe. Dann rollt man ihn gufanuten, legt bie Roulade auf bos
bemeflte Blech, eftveicht jte mit Gi und backt fie.

Bistuit-Noulade Man vithet 4 Giey mit 4 Giey jchwer Jucter
b gibt 3 Gier fcwer Mehl dagu, legt Dann weifies Lofchpapier itber
Sthreibpapier auf dog Bled), ftreicht die Bistuitmaffe ditnu auf das Papier,
tellt Has Blec) in dag iemlich feifle Robr, nimmt es Deraus, fobald
08 Bisfuit Favbe bat, breht nun bdad Biskuit famt dem Lofchpapier

36%
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unt, Defeuchtet Das Papier mit Wafjer uubd zieht s ab, bejtreicht das
Bistuit mit Marillenjalje ober mit am wavmen Herd crweichter Schokos
{ade, rollt o8 jhmell sujammten, dreht es in Papier und bidt e3 fertig,
Wenn o3 erfaltet ift, wird es zu Sceiben gefhnitten.

Sdrotmeh-Roulade. Man jdhligt 4 Ciweip zu Sdnee,
mijd)t 4 Dotter, 4 Cier jdhwer Jucer mit BVanille, 4 Stitd gejchilte,
feingeftofene bittere Mandeln und 3 Cier jchwer Schrotmehl Dajl und
Deveitet Die Moulade weiter wie die BVigtuit-Dloulade.

Shotolade-Roulade Man vihet 7 Defa evweidte Schofolade
mit 5 Dottern und 10 Defa Jucker, gibt 4 Klav ald Schnee, 7 Def
mit den Schalen geftopene Mandeln und 4 Defa Miehl dagu und vers
fihrt yoeiter wie bei der Bistuit-Houlade.

Brot-Noulade. Man riifrt 14 Defa Bucfer mit 6 Dottern, gibt
7 Defa mit den Schalen gejtopene NMeande(n, Limonen= und Pomeranzens
Geruch, Jimt, Gewiivgnelfen, Schnee von 4 Klar und b Defa feine Brdjel
pon Sornbrot dagu und Leveitet die JRoulade weiter wie die Bisfuit-Soulade.

‘®lajierte Wiivfel. Punjd- oder Sdhofolade-Witrfel
Man macht Bistuitmaffe von 14 Defa Juder, 5 Ciern und 14 Defa
Sehf, bictt fie in einem (angen Model, jtiirat jic und [aft fie erfalten,
fhnetdet fie Dann gu Wiirfeln, faft diefelben mit 2 Gabeln, taudht fi
in Punjch= odber Schofolade-Eis (S. 86) und Lifit fie auf einent diber
¢in Blech gejtellten Drabtgitter im Rofre trocnen, big das Cid fteif it

Hajelnuf-Wiirfel Mafle wie fitr Hajelnup-Zorte (. 5bD)
backt man in einemt (angen Model, jtitvst fie wund (Bt fie exfalten. Dan
ichneidet man fie ju Wiirfeln, beftreicht die Dberflddye berjelben mit 3dfer
Marillen-' oder Hagebutten-Salje, legt auf jeben in die Mitte eine fatbe
abgezogene Hajelup und iibersieht die Witrfel mit Wajjer-Glajur (S. )

Glafierte Bistuit-Shnitten Mit Limonen-Cis M
fehueidet feines, feftes Bistuitbrot au jchnen Schnitten, legt diejelben iibet
Papier auf das Bled), beftreicht fte mit dicer Qimonen-Glajur (S. 86)
und trocnet fte tm HRohre. :

IMit Salje und Punjd-Gis. Man Ffilllt jo 2 Bistuitbrok
Scnitten mit Marillenjalfe sujammen, bejtreicht jie mit gefochtem Punjds
©ig, belegt fie mit abgetvopiten eingefottenen Fritchten und trodnet fie.

Gefiillte Shnitten, Man jdldigt im Beden 3 Cler mit 4 @ier
jhwer Bucer vecht jhaumig und gibt 3 Ciev jehwer Weehl Dagu, ftveidt
dicfe Maiie ditnn auf das mit Wachs beftrichene Bled), Jchneidet jie, twent
jie halb gebacken ift, su Schnitten von gleicher Griipe, Diictt fie fertig utd

filllt dann je 2 Sdnitten it Salje ujammen.
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Ober: Man macht den Teig mit Schrotmehl und bHeckt ihn auf
einent mit Butter beftrichenen Bleche.
Napoleon=CShnitten. Man jhligt 14 Defa Sucker, 3 ganse

. Gier und 2 Dotter mit der Schneerute jhaumig, qibt dann 14 Defa .

gejhilte, geftiftelte, gerbitete Mandeln und 7 Defa Mehl dazu, ftreicht
die Maffe auf das Blech, fhneidet fie, wenn fie Dalb gebacten ijt, 3u
©dnitten, bact fie fertig und fitllt dann fe 2 Sdnitten mit Salfe zu-
jammen.

Mandel=Ravter. Man vithrt 14 Defa Jucer mit Geruch mit
2 Dottern und Schiee von einem Klar, mijht 14 Defa gejchélte, ge-
ftiftelte, gerbftete Meandeln und 3. Defa Mehl dagu und ftreicht bie
Waffe mittels eines mit Giflar befeudjteten Mefjers auf favtenformige
Dblaten, legt die SKarten dann auf das Blech), belegt fie mit gejehilten,
jalbievten Manbdeln, beftrent fie mit Buder und bict fie.

Bomeranzen-Schifteln. Man rithrt 14 Defa Jucker mit SBonte-
tgengeruc) mit 2 Glern, gibt den Saft einer Halben Lomerange und
{ Defa Mehl dagu, ftreicht die Maffe diinn auf das Bled), jchneidet fie,
wenn fie Dalb gebacfen ift, su Schifteln und bkt fie fertig. Dann fiillt
man je 2 Schifteln mit Marillenjalfe sujommen und itberzieht fie pben
mit Pomeranzenglafur.

Sriidhten=-Sdnitten. Man macdht 7 Defa Jufer und 7 Defn
Bocdwerfbrojel mit Dottern ju Teiq, treibt denfelben aus, legt ihn auf
em mit Butter beftrichenes Blec) und ftellt ihn in das Jtohr. Wenn er Halb
gebacten ift, belegt man ifn mit blitterig gejchnittenent Dunftobjt ober
Ruittentdfe, ebenjo gejchnittenem Fitvonat und Rojinen, ftreicht iiber bie
Juiihte Schnee von einem Klar, den man it 10 Defa Aucfer unb
5 Defa gejc)dlten, geftofenen Mandeln geriihrt Dat, und jtellt Den Flecen
wieder in Hag Rohr. Wenn ex beinafe gebacten ift, fdhneidet man ifn 3u
ictenfdrntigen Schnitten und bckt ihn fertig.

Dit Kivfchen belegt. Man bereitet Bistuitmaffe von 6 Giern,
14 Defa Juder und 16 Deta Mehl, feeicht fie fingerdict auf ein mit
Bad)s beftrichenes Blech mit aufgebogenert Jlanbde, Delegt fie mit abge-
ipften: Rivichen, beftreut fte mit Juder, bkt den Fecen und jchneidet
i, wenn ex nodh Beify ijt, in Stiice.

Rum=Shnitten. Man rvihrt Schnee von 3 Klar und 3 Gier
[Gwer Bucer eine Stunbe lang, gibt bann 2 Dotter dazu und rithet
nody eine Weile fort, mifcht Hierauf 2 Gier jhoer MWehl und 2 Loffel
Hum Havunter, ftreicht die Majje ditnn auf das mit Butter beftrichene
Blech, beftreut fie mit Dagelzucker odev gejdyilten, feingeftofenen oder ge-
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jtijtelten Mandeln und bkt fie in fihlem Hohre. Dann jehneidet man
fie su fingerfangen, jchmalen Schnitten und ninmt diejelben nacheinanber
pom Bleche.

Falidhe Butter=Sdunitten. Man rihrt 6 Dotter mit 10 Defa
Bucler, gibt Schnee von 2 Klov und 10 Defa mit den Schalen geftofzene
Nitfje, dann 4 Defa Brotbrivjel, 5 Defa gericbene Schololade unn ges
ftofienen Anis Dazu, backt die Maffe in einem langen Mobdel, jtingt fie,
laft fie ausfithlen, jhneidet fie dann zu linglic)-vierectigen Stiicten und
Deeift diejelben mit undurchfichtigem gelben Eife.

Mandel=Bogen. Man jhligt 14 Defa Jucker und 3 Cier it
ber Schnecrute im Becen, utifeht bann 28 Defa gejehdlte, qejtiftelte
SRandeln dagu, ftreicht die Mijdhung auf zu Streifen gejchnittene Oblaten,
fegt Die beftricjenen Dblaten auf dad Bled) und ftellt fie in dag NRobr.
Senn fie faft gebacken {ind, legt man jie  auf die Bogenbleche (oder biegt
fie iiber bas Mollfoly und legt fie wieder auf dag Blech) und bickt fie fertig.
; Mandel-CStangerl, NMit Limonenfaft. Man vihet Schnee
pon 2 Klar jehr qut mit 2 Dottern und 14 Defa Jucer und gibt dann
Sajt und Schalen einer Lmone, 4 Defa linglich gejchnitiened Sitvonat
und 3 Defa feingefchnittene Avancini und, wenn man wieder eine LWeile
geritfrt fat, 14 Defa gejdhdlte, geftiftelt qejchnittene Mambdeln und fo
viele feine Ripfelbrdjel dagu, dap man die Maffe austreiben fann. Wenn
fie ausgetrieben ijt, Deftreicht man fie wmit Ciweifiglofur, jdneidet fie gu
fingerfangen Stangerln und bictt Diefelben in fiihlem NRobre.

Mit Gewiiry 14 Defa mit den Schalen gejchnittene Manbdeln,
14 Defa Meliszucer, 10 Defa Mebl, ziemlich viel Jimt, Gerwitvynelfen
b Pomevangengerud) macht man mit ein paar Gern ju Teig. Man
volft Denfelben zu einer Wurt, fchneidet die Wurft ju nufigrofen Stiiden
und macht aus diejen fingerlange Wiirftchen, ober man tveibt den Teig
qus und fchneidet ign in jdmale, fange Stife. Damn bict man oie
Witrftchen oder Stangerl auf dem mit Wad)s Dejtrichenen Bledhe, beftreicht
fie, wenn fie noch warne find, mit Waffer-Eis und trodnet fie im Dfen.

Hajelnui-Chnittern. Man riihet 2 Gier, 2 Dotter und 14 Defa
Bufer vecht qut, mifcht dann 11 Defa gerditete, mit Ciflar fefr fein
geftofiene Hafelmiifie dagw, ftreicht die Mafje fehr ditnn auf das mit Wad)s
beftrichene Blech, backt. fie in Eiiflem Nobre, jchneidet fie su femalen
Gtitclen, fitllt je 2 derfelben mit Mavillenjalje gujammten und jiert Diefe
Schnitten mit Eis.

Handireund. Man rifet 4 gange Cier puerft allein und ot
mit 3 Gier jdpwer Jucer fehr flaumig ab, gibt hievau] Limonenjdjalel
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10 Gtiic feingefhnittene Drangengeltel, 3 Gier jdhier Hafelnitfie, die
man jtiftelig gejchnitten und gerojtet Hat, 3 Gier jdhwer NRojinen und
aulett 3 Cier jhwer Mehl dagu, ftreicht die Maffe auf ein mit Butter
bejtvichenes Blech, badt fie jchon geld und fhneidet jie dann in finger-
breite, jchiefe Bievecte.

Mandel-Croquetten. Man mijd)t auf dem Brette 25 Defa
Juder, 30 Defa Mehl, 11 Defa gange, ungejdhalte Mandeln, Jimt und
3 gange Gier, macd)t aus ber Mijdhung ein lingliches Brot, jchueidet
dasfelbe in feine Schnitten und fnetet diefe iwieder jujamtmen. Damn
formt man ausd dem Teige lange Streifen von 'z Jentimeter Dicke unbd
10 Bentimeter Breite, legt diejelben auf das mit Wachs beftrichene Blec,
Dejtreicht fie mit Gi, bact fie tm Rohr und fdhneidet fie hievauf in ein
Bentimeter breite Stitcfe.

Mandel=Badevei, 21 Defa fehr fein geftofene Manbdeln, 21 Defa
Bucer mit Gevuch und 4 Dotter madht man ju Teig, den man austreibt,
mit verjchiedenen Formen ausjticht und bict, dann evfalten (dBt und mit
beliebigent Gife dibergieht und jiert.

Stgarvves. Man macht 14 Defa Fucker, 14 Defa Bistuithrijel,
14 Deta Mehl und etwas Jimt wmit Clern su einem mittelfeften Teige,
atbeitet Denjelben gut ab und formt ihn ju fingerlangen Witrjtchen, die
man mit Ei Dbeftreicht, mit Bucer und Bimt beftreut und bactt.

Havte Musdtagonen. Teig von 14 Defa Juder, 14 Defa mit
ben Gchalen geftoffenen Manbdeln, Bimt, Gewiivznelfen, Musfatnuf,
Simonenjdhalen, 4 Defa Mehl und 3 oder 4 Dottern wird mejjerviicten-
Dict ausgetvieben, mit beliebigen Formen ausgeftochen, auf das mit Wachs
beftrichene Blech gelegt, in Liihlem Robhre gebacen und dann beeift.

Mudkazinerl. Man rihrt Shnee von 2 Ciflar und 26 Defa
ucer eine Viertelftunde lang, mijht dann 26 Defa jamt den Schalen
feingeftofiene Manbdeln und ein wenig von feingejchnittenem itronat, die
Sdhalen einer Qimone, 5 Gramm Fint, 5 Gramm Gewiirynelfen, 4 Gramm
Mustatnuf und 4 Defa Mehl dagu, treibt den Teig meffervitctendict
ous, jticht ihn mit Eleinen Formen aud und bidt thn iiber Oblaten auf
demt Bleche. :

Riivnberger Piefferiuden. NMan jdhligt 28 Defa Fucer,
b Dotter und 4 RKlar im Becen mit der Schneerute, Hilt dabei das
Beden in heifies Whaffer, bis die Maffe dicklich wird, hebt es dann heraus
und jdhldgt fort, big fte ausgefihlt ijt. Dann gibt man geftofene Gewitvye
nelfen, Mustatbliite, Kardbamomen und Jimt, von jedem 2 Gramm, die
Sifjale einer halben Lintone und etwas Limonenjajt, 14 Defa geftofene
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b 14 Defa gejchdlte, gejtiftelte Mandeln, 5 Defa feingefhnittenes
Bitronat, 2 Defa ebenjo gejchnittene Wvamcini, 7 Defa Weizen- wnd
7 Defa Kartoffelmehl dazu, jtreicht die Majfe feinfingerdid auf favten-
formig gejchnittene Oblaten und legt in die Eden Dder beftrichenen Blatter
je eine gejhdlte, gefpaltene Manbdel. Man bictt dann die Piefferfuchen |
auj dem Bleche bei mapiger Wivme und bejtreicht fie hievauf mit Wafijer- 1
Glajur. :
Sngiver=Krapjerl, Man madt Teig von 14 Defa Jucer, 14 Defa |
Mebl, 2 Dottern und ein wenig Ciflar, Limonenjchalen und feingeftofenent ‘.,
Sngwer, [dft 1Gn 4 Stunden rajten, treibt hn dann aus, fticht ihn nut 1
Formen aus, beftreicht die ausgeftochenen Fleckchen mit Wajjerglajur und
bact fie.

Anis = Wiivitdpen, Man wmadt 14 Defa  gejdhilte, geftofiene
i NMandeln, 24 Defa Jucker, 14 Defa Mehl, 2 ober 3 Dotter und einen
} Loffelvoll Anisivajjer su Teig und formt ausd demjelben Wiirftchen, bdie
man mit €t beftreicht, mit diberucfertem Anis beftreut und langjant backt.

Juder=-Bregel. Mit Vanille. Man mad)t Teig von 14 Defa
Mehl, 24 Defa Meliszucter und BVanille, 2 hartgejottenen und 2 frijdhen
Dottern, jormt aug bemjelben vecht fleine Buepel, bejtreicht diefelben mit
@1, beftveut jte mit Hagelzucer und bkt fie in fithlent Nobhre.

Mit Anis. Pean macht 14 Defa Jucer, 7 Defa Mandeln, 7 Defa
Mehl und ctwad Anis mit Dottern u Teig und formt aud demijelben
fleine Brepel, die man mit Waffer beftreicht, mit Sucer beftrent und bickt.

Mandelz2Banernfrapfen. Man viihet 2 Cier, 3 Dotter und
28 Defa Bucker cine Stunde lang, mifd)t dann die Schalen einer Limone,
14 Defa gejhilte, feingejdhnittene Mandeln und 20 Defa Meh( dazy,
gibt mit 2 Lffeln Hiujchen von dem Teig auf dag mit Oblaten belegte
Blech, bejtreut die Haufdhen mit gejchdlten, gehactten Mandeln und Juder
und badt fie langjam.

Mandel=Kipjel. Man ftopt 17 Defa Jucfer und ebenfoviel ge-
jchdlte Manbeln juerft allein, dann mit 2 Dottern, arbeitet auf dem Vet
et wenig von feinen Kipfelbrojeln dazu, jormt aud diejem Teig auf dem
mit gehactten Mandeln und grobgejtofenem Suder bejtveuten Brette fleine ji
Ripfel und bickt diejelben fiihL i

BVanille=Bujjerl. Dean riihrt 5 Dotter mit 14 Defa Jucer eine |
Stunde lang, mifcht dann Vanille dazu, qibt fleine Haufchen von diefer h
Mafje auf Papier, trocnet fie in recht fihlem Rohre (iber Nacht), befeuc)tet 8
Bierauf dad Papier und (bft die Buffer( ab. PMan fann dad Papier ficher=
artig in fingevbreite, jchavfgeftrichene Falten legen und dag Gevithrte (offelr &%
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weife m diefe Falten geben. Die Bujjerl fehen dann wie fleine Hpfel=
fpalten aus.

Sileine Saljenbigen. Man riihrt 2 Dotter ober ein Gi mit
 Defa Fucer, einem Halben Ljfel Himbeerjalje und etwas Linonenjaft,
macht Das Gerithrte mit 7 Defa Mehl 3u Telg, treibt denjelben auf dem
Brette mefjevviicendict aus und fchneidet ihn u fingerlangen Streifen, die
man auf dem Bleche bact, GHeif abnimmt und itber die Bogenbleche legt,
bann austithlen (dBt und it Gig vevziert. Mean fann den Telg auch mit
Deavillen- ober Hagebutten-Salfe madjen, gibt aber dann PRomevangens
tatt: Limonen-Saft dazu.

Wit Cineip bereitetes BVackwerk,

Cpanijde Windmajje (Meringues). Bei allen Winbd-
bidereien it 31 beadyten, daf der Schnee (Cierjchaum) fehr feft ge-
ithlagen werden nuf und man nuv feinen, trocenen Bucter verwenden darf,
den man fehr fein ftofen und Dann durc) das feinjte Sieb fchiitten muf.
Yuch wenn man Staubjucer vevwendet, muf derfelbe noch) geftebt werben.
Man fchligt guerft den Dritten Teil des Jucters mit der Schneerute gum
Sthmee und mijcht dann den {ibrigen Jucker und Vanille nach Gejdhmact
mit einent 2offel vajd) dazu. Windmajfe wird auf dem mit Wachs be-
 ftridjenen ober mit Papier belegten Bleche gebacken. TWenn man hitbjche,
gleichmafiige Bufferl, Ringe . dgl. aus der Maffe machen will, jo driickt
an diefelbe durch eine Diite oder einen Dreffierfact auf das Blech (S. 84).
Gewbdhnliche Bujferl u. dal. macht man mit 2 Silberldffeln. Soll Wind-
biderei inwendig weich bleiben, damit man fie sujanmmenfiillen fann, o
Oictt mom fie auf einem wit faltem Wafjer befeuchteten, mit RBapter De-
becften, auf das Bled) gelegten DBrettchen, o daf nur die Dberhise cin-
wivfen fann. Man bickt Windbéckereien ant Ende der Sodjzeit bei mafiger
Die und (aft fie, Damit fie langfam austvocnen Eonnen, im Nobre ftehn,
08 Der Hord wicder geleizt wird. Rleine Bickereien, dic jehr Licht bleiben
jollen, biictt man fiihler al8 grofe.

Dag Verhdltnis von Fuder und Ciweid EFt fid) am
lierften nach dem Gewidyte beftimmen. (S. 1 und 2)) Wo nicht an-
Begeben ift, bafy man Den Fuder gleich jhwer mit den Giern 3u nehmen
fat, wird neiftens nod) die Halfte des Gewichtes der Gier dazu genomnten,
0 dafs 3. B. 3u Klar von einent nittelgrofen, b Defa {hweren Gi 7 bis
8 Defa Jucfer fommten,

Giir Windbmajfe von gejponnenem Jucer fodht man
28 Defa vom feinften Juder mit einer Raffeejchalevoll Waffer bis sum

v




e

570 Bactwert, mit Eiieify bereitet.

Spinnen (S, 60), 3ieht ihn dann vom Fewer guviid, gt nun 4 G8
weify jut feftem Schnee und gibt unter beftdndigem Schlagen Den Deifen
Bucker dagu. Mean bctt diefe Windmaffe bei groferer Wirnte als die mit
geftopenemt Bucer beveitete und [Gft jie jemmelfarbig werden. Bickereien
aus joldher Windmafje bleiben linger refd) ald andere.

Shanijde Wind-Tovte., Mit Cingejottenen. Man bes
veitet Windntafje von gefponnenem Jucker (fieh oben) ober folche von
8 Rlar, 8 Gier jhwer Jucer und BVomillegucker, jiveich)t von derjelben
anf bas mit Wachs: beftrichene Blech 2 runde Blitter vou aleicher Grife,
beren Umfang man nach einemt Tovtenbleche vorgeseichnet hat, dritct mtit
einer. Diite auf eines ber Blitter ein Gitter und auf beide amt Jande,
ferum tleine Hinfchen von der Maffe, bkt die Bldtter bei siemlid) ftarfer
Iiirne femutelfarbig, (ifit fie andtrocnen und (Bft fie dann vom Bleche,
9as man Dazu wieder evwivmt. Dann bejtreidht man das glatte Blatt
mit Mavillenfalje, legt Dag mit dem @itter iiberzogene davauj und gibt
swifchen Dag Gitter eingejottene Friichte.

Mit Obersjdanm Man madt aus Windmajfe ein Blatt und
mefrere Neife von verjchicdener Grige, deven Wmfang man norgezeichnet

fat, beftaubt Blatt und Reife mit Jucer und beickt fie Dei giemlich jtarfer

9Wiente recht jprode. Bugleid) bt man von Windmaife Bufferl von
verjchiedener Grofe. Man beftreicht Damn das Blatt und die Reife mit
SRindmaffe, fest jie jo aufeinander, daf3 dev fleinjte Reij ulept aufgejebt
wird, und trocknet die Tovte im Ofen. Hievauf flebt man mit Windumaife
auf jeben Reif eine Neife von den Bufferln, wobei die groften auf den
groften und Die Fleinften auf Dem fleinjten NReif fommen miifjen, trocmet
bie Torte wieder und fitllt dann Dden innerenm, feeven Saum Dderjelben mit
Dbersichaum. A3 Garnierung fann man mit Schotolade glafierte, mit
rotem Saume gefiillte falbe Jndianerfrapfen von fpanijhem Wind um
die Torte legen.

Dber: Man macht ein Blatt, einen Reif und ein Gitter von gleider
Grofie, beftreicht Den Neif unten mit Marillenfalle und jebt ihn auf bad
Blatt, fillt Obersjchoum, den man mit Himbeerfaft genijcht Hat, in De
Feif und legt dbas Gitter dariiber.

Spanijde Winbe, Man bereitet Windmajfe von gejponnencit
Buder odev von 3 flar und 3 Eier fchwer Buder, fafit fie mit 2 Silber
Lbfjeln al3 ovale Hiufdhen auf das mit Wahs beftrichene Blech, bt fie
femmelfarbig, (aft fie im Robre falt yoerden und mimmt fie ab, nachoen
man dagd Blech wieder erdrmt Hat.

2Wind-Bufjerl. Man beveitet Winbmajje von 3 Klav und 21 Defa
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Jueer, dritcft fie als jehr fleine, runde Hiujchen durc) eine Diite auf Has
Blech, trocknet fie in fehu fithlent Ofen und nimmt fie nadh Wiedererwdrnuing
Deg Bleches ab.

Wind=Ribjerl mit Mandeln, Man bereitet Windmaffe wie
g Bujferln, dritct fie in Kipfelform auf Papier, beftreut fie dicht mit
gehactten Miandeln, hebt das Papier auf einer Seite mit beiden Hiinden
in Die Hife, unt die neben die Kipferl gefallenen Manbdeln abzujchiitteln,
legt e3 auf das Blech und beickt die Kipifer.

Wind=NRinge, Man ftedt ein fternformiges Rohrhen in den
©pipjact, fiillt den Sact mit Windmajje, driickt ‘Diefelbe in Form von
Ringen auf Papier, wobei man aber in der Mitte eines jeden Ringes
mue eine Bevtiefung, nicht einen leeren Raum laffen parf, Deftreut die
Ringe mit gehackten Manbdeln, legt fie mit dem Bapier auf dad Blech,
gibE eine eingefottene, abgetvoctnete Weichfel in die Vertiefung cines jeden
und badt fie in fiihlenmt JRohre. Oder man driict durd) eine Diite mit
bleiftiftbicfer Offnung jehr fleine HRinge auf dag Blech, und war inmer
2 ober 3 iibereinanber, ofne abzufeen, und trodnet fie in gang fiflent Rofre.

Gefiillte jpanifdhe Winde, Man driictt Windteig von 4 Klar
und 28 Defa Jucker durd) eine Dite o auf LPapier, dap tnmer 3 Efleine,
oben fpige Hiufchen fejt nebeneinander fiehn und in ber Mitte bereinigt
jind, biictt die Haufchen auf einem mit befeuchteten Papier belegten Brettchen
mit fo viel Hike, dafy die Spigen Jhon gelbbraun werden, fiillt, jolange
fie noch warm find, je 2 mit Marillenjalfe gujammen, legt fie auf ein
Sich und Lift fie noch tvocknen.

Judianer=Hrapfen von Windmajje. Man zeichnet nad) cinem
Strapfenftecher Rundungen auf Papier und dritekt in diefe durch eine Diite
fehr hohe Danjdhen von Windmaije aus 28 Defa Buder und 4 Klar
tleiner Gier, beftvent bie Hiiufchen mit Judfer und LAkt jie ftefm, big der=
felbe zergangen ift. Dann legt man das Papier auf ein Brettchen und
bickt bie Srapfen langjam, Damit fie feft und roeiff werben. Wenn fie
gany erfoltet find, Hohlt man fie aus, indem man dad tweiche Jnneve mit
cinein Qoffel hevausnimmt, legt fie auf ein Gieb und [Gft fie aud) in-
wendig trocen werden. Dann fiberzieht man die Hilfte der Krapfen mit
Sthofolade-Cis, (dft dasjelbe trocknen und Fiillt bievauf eintent weifien und
einen jchwarzen Krapfen mit Obersjhount sujammen.

Edywantme vou Windmajie, Man macht von Windmafje wie
fitt Jndianevfrapfen auf dem mit Wachg Dejtrichenen Bleche fleine, febr
hobe Hiufchen, welche die Stiele der Schmdmme bilben follen, und bictt
fie in fiihlem Robr. Am nddften Tage Dereitet man nene Windmaffe,
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ditctt pon derjelben Durch eine Diite etwas grifieve, flache Hiujden, bie
Sitte der Schwdmme, auf ein mit Papier belegtes Buettchen und bact fie
bei ziemlich ftaxfer Wirme. Wenn fie oben jenmelfardig, unten aber 1od)
yeich find, nimmt man fie vont Papieve, tecEt in jeden Hut einen Stiel
und [Gfit die Schwimmden gany tvoden werden. Man fanu vor dem
Bacten ecinen Teil ber Hitte mit geriebener Schofolade, den anbdern mit
farbigem Streugucfer bejtreuen.

Suder=Zeltel. Man mijht 3u feftem Schnee von einem Eiflar
91 Defa Staubzucer mit viel Qimonen-, Pontevanzen- oder Vanille-Gerud),
treibt Die Mifchung auf dem Brett aud und gibt dabei, wenn e nbtig
ift, noch Bucer dagu, fticht den ausgetviebenen Teig it fleinen Formen
aus, Dt die ausgejtochenen Teigftiicichen auf dem mit Wachs beftrichenen
Blech in Fihlem Rohr und aiert fie mit votemt Cije odev eingejottenen
Fritchten.

Budev:fipjerl. Man vithrt ein Giflar mit 156 Defa Jucer und
Saft und Schalen einer Halben Limone wie fiix €is (S. 87), gibt damn
14 Defa Sucer dagu und rithrt nod) 3 BVievteljtunden fort. Hievauf mijcht
man auf dem Brette 4 Defa mit den Schalen feingejchnittene Mandeln
mit 3 Defa Bucker mit Vanille, legt einen Kaffecldifelvoll geriihrten Jucer-
teig auf diefe Mijchung, vollt ihn mit der Hanbd leicht ither diefelbe hin,
fegt ihn Dann in Form eines fleinen RKipfeld auf dbad mit Wad)s Dbeftrichene
Blech, formt wieder einen RKaffeeldifelvoll Teig itber Mandeln zu einem
Ripfel und fahet jo fort, big aller Teig verbraucht ift. Man badt Die
Ripfel bet 3iemlich ftarfer Weirnte, damit fie auflanfen und gelblich werden.

Gednld = Bistuits, Man riifhrt feften Schnee von 2 Klar mit
14 Defa Jucer und 8 Defa Mehl, big dag Geviifrte recht glatt ift, mijdt
dann Banillezucter dazu, driickt von der Majje durd) eine Ditte Eleine, nur
3 Bentimeter lange Bisfuits auf das mit Wachs bejtricjene Bled), trocnet
dicjelben 2 Gtunden in einem warmen Simmer und bt fie dann i
jehr fithlem dohre.

Tee-Buditaben. Man bereitet Mafje wie fiir Geduld-Bigtuits,
britft von Dderjelben Ddurc) eine Papierdiite beliebige Budhjtaben und
Bahlen auf das mit Wachs beftvichene Blech, [apt diejelben wie die Geduld-
Bistuits ftehn, backt fie in fihlem Rohr und LiHt fie anf dem Bled)
exfalten. Dann evwédrmt man dag Bled) bon unten’ und nimmt die Bud)-
jtaben ab.

Glas=Tovte. Man viihet 30 Defa Jucer it leichtem Schnee
pon 6 Rlar cine Stunbde lang, mijeht dann jehr vajd) Vanillegucter und
14 Defa Mehl (oder Vanillegerndh), 14 Defa feingeftofiene Manbeln und
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4 Defa Mehl) dagu, bictt von diefer Mafie in 2 Papierfapfeln 2 Vldtter
von gleicher Grdfe, befeuchtet hierauf die Rapjeln mit warmem Waffer
und [jt fie ab, gibt auf bas eine Blatt Marillenfalie und jebit Dag andere
davawf, beftreich)t die Tovte mit fefter Hagebuitenjalie und iibersieht fie
mit Wafjer-Eis.

Weie Mandel=Tovte. Man madht 28 Defa Bucker mit
Limonen= und Ponerangen-Geruch und 35 Defa gejchilte, feingeftofene
Mandeln auf dem Brette mit Schnee von 2 Klar 3 Teig, wobel ntan,
wennt ¢3 nbdtig ift, nod) Jucer Ddazuftveut, formt von cinent Teil des
Zeiges ein fingerdicted Blatt, legt dasfelbe auf das Torvtenblech, bejtveicht
¢8 nic)t gang big awm Rande niit Nibijelfalfe, rollt aus dem Nefte Des
Teiged Stangerl, legt diefelben gitterartig itber dag Blatt, gibt um Has
®ange den Tovtenvetf, backt die Torte und gibt dann eingejottene Weichjeln
joifhen Dag Gitter.

Weike Mustagin=Torte. Nan vithrt Schnee von 4 Girveif
mit 28 Defa Fucter eine balbe Stunde lang, gibt dann eine Mijdhung
von 28 Defa abgesogenen, gejtofienen Mandeln, 4 Hiinbevoll qejiebten
Gemmelbrdfeln, 6 Gramm  geriebener Mustatnup, 6 Gramm Bimt,
5 Gramm geftofienen Gewiivznelfen und 3 Gramm Jleugewiivy dazu, backt
den griferen Teil der Maffe im Tovtenveif cine Stunbde bei mdpiger Hie,
macht von dem Refte fleine Sugeln, bicke diejelben ebenfalls, taudyt jic
dann in Glafur und belegt mit diejen Sugeln die gebacene, mit Salje
bejtrichene Torte.

Sotolade-Bujjerl. Mit Vanille. Man vihet leicht ge-
idlagenen Schnee von 2 Klar Feiner Gier und 14 Defa Bucter nad) und
M) gu 10 Defa geriebener, im Ofen evweichter Schotolade, mijeht ein
wenig Vanillegucfer dazu, macht von diejer Neaffe. auf dbem mit Wadha
beitrichenen Blec) jhone, runde Hiufchen, [EHt jie ecine Stunde ftebn,
bictt fie dann in Fithlem Rohre, [ift fie auf dem Blec) exfalten, erwirmt
Dievauf das Blech von unten und nimmt die Bufferl ab.

Ober: Man vithrt den Schnee qut mit dem Jucker, ntifcht dann
die geviehene Schofolade dagu, biickt die Bufjer jogleich und nimmt fie
auf die oben angegebene Weife vom Bleche.

Mit Mandeln Man mijdht 3u Mafie wie Fiv die Bujjerl mit
Banille nod) 10 Defa mit den Schalen feingejhnittenc Manbdeln, qibt
tleine Hinfchen von der Mijdung auf das mit Wahs bejtrichene Bledy
und badt fie in Hiflem Rohre.

Ober: Man rithrt Gis von 14 Defa Bucer, einent Koy und etwas
Limonenjaft und gibt dabei 10 Defa evtoeichte Schofolade dagu. Hierauf
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jtoft man 14 Defa gefehdlte Manbdeln ntit Eitlar, bis fie fein find, wnd

bann nach) und nach mit 14 Defa Jucker und o viel Eitlar, daf man

eirien feinen Teig erhlt, mijcht diefen Teig gut mit dem Cife, macht von
ber Mijchung fleine Kugely driickt diejelben in Hagelyucer und bidt fie
in fithlem NRobre.

Ausgeftochen Man ftoft 10 Defa im Ofen ertweidhte Schotolabe,
15 Defa Buer und 1Y Klar tm Miorfer zu ecinem feinen, 3dhen
Telqe, treibt Denjelben auf Dem mit Jucker bejtreuten Brett aus, fticht
ihn pt fehr Heinen Krapferin aus und bidt die Krapferl in jehr fiphlem
Robre.

Man fann dieje .Stmmerl auch aus 7 Defa Scofolade, 21 Defa
Bucer und Demt Klav cines grofien Cied bereiten.

Bajeler Shotolade=Gebad, Dan mijdt 30 Defa mit dev
Scale gericbene Mandeln, 30 Defa Juder und 3 Tajeln geriebene
Schofolade mit feftem Schnee von 4 Ehwei, treibt die Majje auf dem
Brette, bag man mit einer Mijchung von Mehl und Fucker beftaubt Hat,
swoeimefferviicfendict aus, jticht fie mit Fovmen aus und bt das Aus-
geftochene auf dem mit Wachs beftvichenen Blech in mdpig heiem Rohre.

Falihe Triffeln. DVian madt Telg aus 12 Teta gejdyiilten,
feingefchnittenen Manbdeln, 12 Defa Jucker und einem Citlar, formt aus
bemt Teige fleine Kugeln, dreht bdiefelben in (mit etwas Whaijer itber Glut)
aufgeldite Schofolade und rollt jie, wenn fic halb getrodnet jind, in gevies
bene Schofolade.

Sdotolade:Torte. Dan vihrt ju Schiee von 6 Klav 21 EDefa
Bucker, 10 Defa feingericbene Schotolade und gulet BVanilleauder, madht bon
biefer Maffe anf Oblaten NReife von veridjiedener Grdpe, badt diejelben,
(§ft fie exfalten und febt fie dann mit Salfe aufeinander. Vor dent An-
vichten fiillt man die Torte mit Himbeer- oder Marillenjchaum oder niit
gestcfertemt Obersfdhatim. mit Banille.

Mit Mandeln. Bu 28 Defa Jueer mijcht man 26 Defa ge-
johlte, feingefchnittene Mandeln, 10 Defa feingefchnittenes Jitronal,
156 Defa gevicbene Schofolabe und die Schalen von einer Halben Limone.
Dannt jhldgt man 8 Klar at feftent Schiee, rithet dag Gentijdte mir
{eicht Dagu, filllt die Maffe fn den Tortenveif, bt fie langjam und (ht
fie dann ein wenig austithlen. Hievauf ninvmt man Reif und Papier weg,
purchjchneidet die Torte, fitllt fie mit Salje, fept jie wieber ujammen und
fibersieht fie mit Rum-Eis.

Sajtanien=Borte. Cin Kilo Mavoni PocI!t fehalt und paffiest
wan. Dann viifrt wan Shuee von 5 Klar mit 28 Defa Jucer uit
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Banillegerud) und Saft eier Powevange wie fiiv Gis (S. 87), mijht
die Meavoni dagu, bickt die Mifchung tne Tovtenveif und iibergieht Die
gebackene Torte it Schofolade-Gis.

Sriidten-Torte und Krapjerl. Tovte Man viifhrt Schnee
bon 4 Rlar eine Stunde lang mit 21 Defa Juker, mengt dann eine
Wijchung bon 14 Defa gefhdlten, feinblitterig gefchnittenen Neandeln,
8 Defa geftijtelten Piftagien, 7 Defa gamgen Pignolen und 5 Defa
nudeliy gejnittenem  Bitronat (und Limtonenjdhalen) nue leicht Daju,
ftac)t von biefer Mijchung auf Oblaten in Tovtenteifen 2 Bldtter, trocknet
diejelben irt jehr fihlem NRohre, nimmt fie dann aus den Jeifen, Dbe=
jtreicht fie mit Mavillenfalfe, febt. jie aufeinanbder, edeckt fie mtit einem
gebactenen Gitter von Windbmaffe und gibt in bdie Jwifhenrdume bes
Oitters verjdyicdene eingejottene Fritchte.

Srapferl Man mifht au bem wie oben mit Schuee gerithrten
ducer 14 Defa gefhdlte, feinbldtterig gejchnittene Mandeln, macht von
diefer AMijchung anf Oblaten Fleine Haufehen, leat auf jedes berfelben
in die Mitte ein Stirctehen bon eingejottencn Fritdhten und trocnet die.
Seapferl in fiihlent Ofen.

Dattel-Tovte. Man viihvt Shnee vor 5 Klar wit 80 Defa
Juder, mijcht 30 Defa mit den Schalen feinbldtterig gejcmittene Mandeli
b 30 Defa mit den Kernen getogene, nudelig gejchnittene Datteln
dogn, qibt die Maffe in den Tottenreif und bkt fie Dei mdfsiger Hige.
Unt folgenden Tag itberzieht man bie Tovte mit Vanille-Gis aus Kandis-
gucer. (Sieh Schrotmehltotte, S. 559.)

Man fann die Torte aud) auf cin gleich grofies, gebactenes Blatt von
mittbemt Teig aus 10 Defa Mel(, 5 Defa Butter, 5 Defa Auder und
& Dottern fessen.

Piguoli-Torte. Von Cis. Man viihet 3 Klar wnd 85 Defa
Jucker cine Halbe Stunde lang, qibt dabei nach) und nad) den Saft ciner
falbert Rintone bazu, mijcht dann 28 Defa Pignolen bavunter, verteilt
bicfe Mijchung in 3 Tortenveife und bkt fie in fithlem Robre. Dann
nimmt wan die Bldtter aus ben Reifen, beftreicht fie mit Marillenjalfe
umd fet fie aufetrtanber.

Bon Windumajfe Man mijht Schnee von 6 Klar mit 28 Vefa
Buder und 28 Deta Pignolen, macht von diefer Mijchung auf Oblaten
Rringe von ungleicher Grife, biictt diefelben gelblich, beftreicht fie damn
mit Salje und feot fie aufeinander. Bor bem Anvichten fiillt man die
Torte mit Obersihoum. Man fann fie wit Dalben Jubianerfrapfen, die
an mit Schofolade itberjogen und wmit eingefottenen Fviichten oder utit
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frijchen (mit gefponnenem Jucker gemijchten wnd dann faltgeftellten) o=
beeven gefitllt Hat, garnieren.

Bignoli=Krapierl. Man beveitet Winduajje oder Ci8 wie fite
bie Pignoli-Torte, mijcht gange obder gefhnittene Pignolen dogu, madt
pon diejer Mijchung Fleine Hanfden auf das mit Wadhs beftvidhene Bled),
biickt diefelben in fithlent Rohr umd gievt jie mit fleinen Tropjen von
rotem Gife. :

Bignoli=Shuitten, Man madht Windmafje von 4 Cier jdhrer
Bueter und 4 Klav und teilt fie in 2 gleiche Teile. Fum einen mijdt
man 10 Defa gejchilte, qeftiftelte Manbdeln, sum andern 10 Deta Pignoli
Man jteeicht nun den Mandelteig auf favtenformig gejchnittene Oblaten,
fegt Diejelben auj das Blec) und ftellt jie in Dad Rohr. Wenn die Scnitten
fath gebacen find, dreht man fie wm, damit die Dblaten nach oben fontmen,
Befteeicht fie mit Mavillenfalje und davitber mit der mit Piguoli gemijdjten
Windmaijfe und bidt fre fertig.

Hajelunp=Tovte. Von gejdhilten Hajelnifjen. Nan
fchlt und ftopt 7 Defa Hajelnitfe und 6 Defa Panbdeln, mijcht fie
aujammen, vithrt fie mit Schmee o 6 Klar und 17 Defa Jucker, bict
bie Mijchung im Tovtenvelf und ibergieht die ausgefiilte Torte mit
Ranille-Eis.

Bon ungejdhalten Hafelnitjjen. Man vithrt u Schnee von
6 Qlar nur gany leicht 28 Defa Juder und 28 Defa ungejchilte, ge
ftofene Hajelniifje und bécft von diejer Mafje ntelyrere Bldtter, die man,
wenn fie ausgefihlt find, mit Salje aufeinanverjept.

Braune Hajelnuftovte. Man jdneidet 14 Defa ungejcilte
Hafelnitfje fein, Deftveut fie mit Bucker und vdftet fie gelblid), Jchneidet
bann 14 Defa ungefhilte Mandeln, mijdht fie mit den Hajelniijjen, gibt
98 Defa Jucer dazu und jtoft dbas Gamge mit 4 Citlav im Morjer i
einemt 3ihen Teige. Hievauj beftreicht man 2 runde Oblaten fingerdict it
Teig, macht vomt Rejte Des Teiges auj Oblaten ileine Krapferl und bkt
Bldtter und Krapferl auf dem Bleche. Dann beftreicht man dic Blatter
mit Mavillenjalje, jebt fie aufeinander und belegt fie mit den Srapjerlt.

Hajelnup-Bujjerl. Mit Limonenjajt. Man viihet 14 Defar
Auder mit 2 Klar eine Halbe Stunde lang und gibt daber Limonenjaft
pagut, mifeht dann 14 Defa gefhilte, mit einem Klar feingejtofene Hajelz
niifie darunter, macht von- diefer Mijchung auf Oblaten fleine Hinfder,
brilct in jedes Dderfelben mit einem in Waffer getauchten Sodbffelitict
ein ®ritbchen, bickt dic Bujjerl und gibt damu in jedes Gritbchen el
wenig Salje.

e iy e e S
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Dber: Man jhligt 14 Defa Juder und 2 Klav anf Glut, bis
bos Gejdhlagene wavm ift, mifdt dann 14 Defa feingeftofene Hajelniijfe
dagut, mac)t von Ddiefer Mifchung auf dem Bleche feine Hiufchen und
bt Ddiefelben in fehr fithlem Rohre.

Beetjt. Man jtopt gleichidwer Bucer und Hojelmiifie mit Giflar
gu Zeig, tveibt Denfelben aus, jticht ihn zu fleinen, vunden Fleddhen aus,
biictt auf jebes Derfelben eine Halbe Hajelnufs, bkt die Bufferl und iiber-
yieht jie dann mit Gis.

Bon gefodytem Fucer. Man mijdht su jpanijcher Windmafe mit
gefponnenent Jucer (. 569) 10 Defa ungejdyilte, feingefchnittenc Hajel=
niffe, mach)t von diejer Mijchung fleine Hiaufhen auf dag mit Wad)z
beftvichene Blech und backt diejelben.

Vajelnuf-Stangerl. DVan mijdt 14 Defa Bucer und 14 Defa
gejdhdlte, geftofiene Hafelniifie mit dem Meffer auf dem Brette mit Gi-
tlov yu Teig, tveibt denfelben itber Bucer mefferviicfendict aus und fchneidet
ihn ju Stangerln, die man auf dag mit Wach3 beftrichene Buett legt wnd
i bas NRobhv ftellt. Wenn fie halb gebacken find, bejtreicht man fie mit
Ciweifiglajur (€. 87) und bact fie fertig.

Nui=HKugeln. Man mad)t Teig aug 10 Defa feingentaflenen
Riiffen, 10 Defa Staubgucer, Limonenjajt und Giklar nach Bevarf und
iBt ihn abjtehn, Hact indeffen 15 Defa Niifje fehr qrob und 2 Tafeln
©djotolade ebenjo grob und mijcht Geides zujammen und focht hierauf
tine Glafur aus einev Tafel Schofolade, einem 2ofel Bucer und etwag
Milc). Dann formt nan aus dem guerjt bereiteten Teige Heine Kugeln,
taucht diefelben in die Glajur, rollt fie damn in die grob gehactte Mijchung
und [ffit fie drei Tage troctnen. (Bleibt von der grobgehackten Mijchung
an Rejt, fo gibt man zu demjelben Sucer nady Bedarf und ein Ciflar,
igldgt die Mafje auf Glut, b3 fie warne ift, und bkt fie dann als
Bujjerl auf Oblaten.)

Jug=SKrapferl, Von jpanijdem Wind. Man mijht 3u Schnee
von 3 Eiweif 14 Defa Jueer und 14 Defa geriebene NRiifje, macht von
icjer Mijchung Hiiufhen auf das mit Wachs beftrichene Blech wnd legt
in die IMitte eines jeben eine Galbe Jeuf. Man bickt die Serapferl fur,
damit fie in bev Mitte weich bleiben.

Mit Limonenjaft. Man viihet Cis von 14 Defa Juder, 2 Gi-
far und etwas Limonenfoft, mifht 10 Defa gevicbene Niifje, 2 Lbfjel
Brotbrofel, Jimt und Pomerangenzucfer dazu, macht von diejer Mijdhung
Diujchen auf das mit Wachs beftvichene Blech und backt diejelben.

Gefit([te Man mijcht Windmajje von 4 Ciweify und 14 Defa

Brato, Siivbentiche Stiidye. 317
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Bucker mit 7 Defa gejchilten, feingejtofenen, mit 2 Defa Mehl gentijchten
Mandem und dritckt von diefer Mafje durch einen Spigjact mit fingers
dicfent Bledhrohre daumbide, furze Wiirftchen auf das mit Bapier belegte
Blech. Dann jtellt man das Bled) iiber ein anderes Bled) in a3 ziemlid)
heife Rohr, dejfen Titvhen man nicht gang gumacht, damit die frapferl
nicht aufjpringen, und dueht e3 wm, jobald die riichwdrts Legenden frapierl
Farbe Haben. Wenn alle gebacten find, jchueidet man eines nad) dent andern
pom Papiere, driickt bei jedent das weiche Juncve mit Leiden Dawmen ein
wenig ein und (gt jie erfalten. Hievauf beveitet man Rupjchaum (S. 67),
fitllt Die Srapferl mit Schaum voll und driickt je jwei aneinander. Dann
taucht man fie in falte Glajur (&. 80), legt auf jedes einen Halben, in
®lafur getauchten Nufifern, qibt fie auf ein iiber ein Bled) gelegtes Drabt:
gitter und Lift fie fuvze Seit in wavnem Rohre nacjtvodnen.

Weife Nilvnberger Ledfudhen. Man viihet 28 Defa Fueer
eine Stunde mit 4 Giflar und gibt 7 Defa feingefchnittenes Jitvonat und
3 Defa feingejehnittene Avancini, Fimt, Neugewiivy und Gewitvgnelfen,
Qimonenjdalen, Mustatblite, Kardamomen und 28 Defa mit den Shalen
feingejchnittene Manbdeln dogu. Dann beftreicht man linglich-vievedig ger
fhnittene Oblaten Eeinfingerdict mit diejer Majie, legt auf jede in die Mitte
ein Stitcichen Sitronat, beftveut fie mit Bucter unbd béickt fie auf dem Bled)
in mifig wavmem Nohr odex biictt fie, ofne fie ju beftrenen, und Deeit fte.

Fahuftoder, Man ftoft 21 Defa wit den Schalen feingejcnittene
Mandeln mit 21 Defa gejiebtem Sucker und, wenn fie jehr fein jind, it
3 flar, formt von bdiejer Mafje auf dem mit Fucker Oejtaubten Bett
cinen vierfingerbreiten MWecken, legt denjelben fibev Oblaten auf das Bled,
britt ihn it einem SKochbffelitiel dev Linge nach ziemlic) tief ein und
beftveut ihn, ehe man den Kochlbfielitiel wegzieht, mit abgesogenen, grobs
gehactten Manbeln. Dann bickt man den Wecken in Eithlem Nohre, ninmt
ihn, ebe er gany auSgetvocknet ift, feraus, gibt in die Jtune eine guie
Salje und daritber Limonen-Eis und ftellt ihn wieder in das gang ithle
Rohr. Beint Sebraudje jdhneidet man ihn u jchmalen Stitcken. Vtan [t
in aber cin paar Tage alt werden, ehe nan ihn anjdjneidet.

Mandoletti. Van fohligt 2 Klav au feftent Schuee, riifhrt 28 Defa
Bucker, 7 Defa abgejogene, geftiftelt gejchnittene Mandeln, 10 Defa ges
fehiilte, ebenjo gejchnittene Hajelniifie und die Schalen einer Limoue D3,
fteeicht die Mafje fingerdicd auf Dblatenjiveifen, bebeckt fie mit Oblatens
ftreifen und backt fie nur fury Da fie weic) Dleiben nuuf. 8

Grobeer-Shnitten. Man ftoft 14 Deta gefchilte Mandeln mit
Giweip, qibt dann nac) und nach unter Deftindigem Stofen 28 Delw
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Buder dazu, mijcht hierauf die Schale einer Lintone und dann nod) un-
gefahr 3 Eiwei davunter, jo bafy das Gange jaftig weich, aber nidht
fliiflig wird, driictt von diejer Mafje durch eine Wurftipribe (oder einen
Spigjac mit Cinjas) nacheinanbver 6 fleinfingerdicte Wiirftchen, eines dicht
neben dem anbern, iiber Die gamge Linge des mit Papicr belegten Bleches
und ftellt bas Blech n dag Rohr. Dann ftdit man 5 Defa gefchiilte
Mandeln und 2 Eiweif recdht fein, mijdht Shnee von 3 Klar, 7 Defa
Bucker, einige Loffel pajfiertes Crbbeermarf, 4 Defa Brofel und 8 Defa
Mehl bagu und ftreicht diefe Mijchung in eine Papierfapiel, die ebenjo
lang, aber noch) cinmal o breit fein muf, al8 der Mandelteigftreifen.
Gobald bdiefer gebacfen ijt, mimmt man ihn mit dem Papier aus dem
Robr und ftellt dafiic die in die Papierfapjel gefiillte Teigmafje auf dag
Bled). Wihrend fie bei jdber Hive bickt, entfernt man das Papier von
dent Mandelteigftreifen, indem man e8 mit louem TWajjer befeuchtet und
dann absieht, und fireicht in Den etwas Hohlen Streifen die Hailfte der
auf die unten angegebene Weife beveiteten Erbbeerfiille. Damn (Bt man
et ingiijchen gebactenen Teig aus der Papierfapfel, fchneidet ihn ber
Yinge nach entzwei, legt den einen Teil iiber die Fiille auf den Mandel-
teigftreifen und breht ihn mit demjelben um, Deftreicht auch die andeve
©eite be3 Mandelteigitreifens mit Crbbeerfiille, legt iiber Ddie Fiille Den
poeiten Teil bed gebacfenen Teiges, ftreicht auf diefen falte Glajur, be-
fteeut die ®lajur mit grobem Hagelzucker, jchneidet den gangen Streifen
jogleich) queritber su gweijingerbreiten Stiiden und legt auf jebes bu:ic[ﬁcn
3 Erbbeeren.

Die Crdbeerfiille beveitet man, mdem man 10 Defa paffierte
Crdbeeren und ebenfoviel Staubsucker in einem in heifes Wajjer geftellten
Becken mit Der Schneevute jchliat, bis die Maffe dict 1ft, und dann wunter
beftindigent Schlagen auskithlen [dft.

BVarijer Stangerl, 21 bis 28 Defa abgejogene, feingejdnittene
Mandeln oder Hafelniifje trocnet man an einem wavmen Ott ober rijtet
fie femmelfarbig und ftopt jie dann mit 21 Defa feingefiebtem Jucker und
2 big 3 Giflar jehr lange im Morjer. Dann gibt man den Teig auf Has
mit Bucer beftreute Brett, treibt ihn aus und jdhneidet ihn u finger-
longen, Daumenbreiten Stangerln, beftreicht diejelben, jolange fie noch) feft
nebeneinander liegen, mit dictent weifen Gife, Hebt fie dann eingeln mit dem
Nefjer auf, legt fie auf das mit Wachs beftrichene Blech und biickt fie HipL

Jimt=Stangerl, Man bereitet aud Teig von 20 Defa Bucer,
10 Defa mit den Schalen feingejhuittenen Manbdeln, Jimt, 2 Giflar und

 Defa Mehl Stanger! wie die Parijer und beeift und biicte fie wie diefe.
37*
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Gefitlite Mandel=Stangerl. Man riftet 10 Defa gejd)ilte,
feingefchnittene Mandeln mit 10 Defa Jucer, (GRt jie erfalten, brojelt jie
audeinander, ftoft fie mit einem Rlar ju Feig, treibt denjelben diinn aus,
und fchneidet ihn in awei Streifen von gleicher Grofe, beftreicht den cinen
mit Marillenjalie, legt den andern davauf, itberzieht dbas Gange mit weifiem
Gife, Jchmeidet s zu Dawmbreiten Stangerin, legt auf jeded derfelben em
Stitcfhen Quittentdje und bickt die Stangerl.

Ausgefjtodencr Mandelteig. NMan ftoft 20 Defa Manbdeln
mit einem grofien ober 2 fleinen Gif(ar, mijcht 20 Defa Stanbjucer mit
Ranillegeruch dasu, treibt die Mafje auf demr mit Jucter Deftreuten Brett
aus, ftidyt fie zu Ringen, Sternen w. f. w. aus, bidt die ausgejtochenen
Gtitcte in fithlem Rohr und jiert fie dann mit Gis.

Aus warmem Teig Man ftoft 156 Defa Mandeln mit 2 Ciflar,
mijcht ein wenig Simonenjajt dagu und gibt die Mijchung in einer Diejjing-
panne fiber Feuer. Wenn fie heifs ijt und fich bei bejtandigem Rithren vom
FRande [6ft und um den Loffel ballt, mifcht man Limonengucter dazu, gibt s
®ange auf dad Brett, treibt es jchnell iinn aus, jticht es beliebig aus, be-
ftueicht bie ausgeftodjenen Teigitiicte mit Ciweif-Glajur und bct jie (angjam.

Meatvonen, BVon fitfen Manbdeln. Man verreibt 14 Defa
gefchilte, geftofene Mandeln im Morfer recht fein mit einem Ciflar, gibt
91 Defa Stanbzucter, Lmonengeruc) und nodh) fo viel Klav dazu, dap
man eine gejchmeidige Mafje cuhilt, (dft diefelbe eine Weile ftehn, gibt
fie pann a8 fleine Hiufchen auf Papier, bckt die Hiufdjen bei ziemlid)
jtacfer Hie, damit fie recht aufjpringen, (@Bt fie evfalten, befeuchtet Dierauf
pas Papiev und [oft die Makronen ab.

Dder: Man jtost 14 Defa mit Klar befenchtete Mandeln. LWenn
fie fein genug find, {tbpt man nod) 14 Deta gefiebten Bucker und fo viel
Giflar mit, Daf ntan cinen feinen Teig erfilt, mijcht Ddenfelben zu Cis
pon 14 Defa Suder, einem Ciflar und Limonenjaft und macht von dev
Mijchung auf Oblaten in griferen Swijchenviumen nupgvoe Hiufden,
die man dann in fihlem NRohre bckt.

Mit bitteren Mandeln. Man beveitet den Teig auf eine der
Beiden oben angegebenen rten, aber mit 10 Defa fiigen und 3 Stiid
Bitteren Mandeln, formt ihn zu fleinen Rugeln, dritct diefelben in Hagel
aucter und badt fie.

Bon Hajelnitfjen. Man ftoft 14 Defa gejehilte Hafelniiffe und
14 Defa Bucter mit 1 big 2 Giwei und verfihet weitev wie oben.

Mandel=SKipjerl. Man reibt gewafchene und wieder getrodnete
Mandeln auf dex Brdjelmiihle, mifcht fie mit 14 Defa Jucer mit Banille:
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geruch) und Schnee von 2 fleinen Giern auf dem Brette su Teig, rollt
denjelben leicht diber feingefchnittenen Manbdeln oder Hagelzucker ju einer
BWurft und jdhneidet dieje in nufpgrofe Stitckchjen, die man dann ju Kipferln
formt und jehr fihl bect.

Mit Avancini. Man wijht su 2 Giweify 14 Defa Jucker, 14 Defa
gejchdlte, feingefchnittene Mandeln, 2 Defa feingejchnittene Avancini und
Sdjalen von einer halben Limone unbd viifrt die Mifdjung iiber dem Feuer,
bi3 fie Beifs 1jt. Dann formt man fie Ju Kipfeln, legt diejelben iiber Dblaten
auf bag Blech und backt fie fiipl.

Falidhe Niifie und Kajtanien. Faljde Niijje. Man madht
15 Defa gejchilte, geriebene Mandeln und 16 Defa Staubjucer mit etwas
Gireifs und Simonenjaft au Teig, driickt von demfelben in die mit Jucker
auggejtreute Ruptern-Form?) nacheinander 36 Halbe Nufterne, {dlégt jeden
a3 Der Form auf ein Blatt Papier und [ift fie an der Luft trocnen.
Dann mijdht man gum NRejte des Teiges jo viel feingeriebene Schofolade,
daf er die Farbe ber Nupfdhalen befommt, und driickt von bdem Teige
tadjeinander 35 Balbe Nupjchalen in die Rufjchalen-Forut. Wenn aud
diefe getrocnet jind, flebt man mit Giweif in jede Schale einen Kern.

Saljde Sajtanien. Man evwdrmt int Becfen 14 Defa Jucker
ud 14 Defa feingejtofene Manbdeln, aber nicht zu ftart, damit die Mandeln
weic) bleiben, qibt dann Sajt einer Halben Rimone und 4 Defa fein-
geldynittene Arancini dagu, (it die Maffe austithlen und mifcht Hievauf
Sdjnee pon einem Klav darunter. Nun formt man ein wenig von dev
Teigmaijie u einer Eleinen Rugel, dritctt bdiejelbe in die mit Neehl aus-
geftrente Raftanienform, {dhldgt fie dann Heraus und (aFt fie auf Papier
trodfnen, wdbrend man wieber eine Kugel formt und eindritct. Die Teig-
maffe exhdlt man durd) Cinfdhlagen in ein feucjted Tuc) weich. Wenn
man au3 Der gangen Teigmaffe Kajtanien gepreft und diejelben getrocknet
Dat, beftreicht man jede Kajtanie mit Gi und bratet jie, inbem man fie
an eine Ytabel fteckt und iiber Glut halt, oder taucht fie in Schofolade-
Gig und laft dasjelbe troctnen.

Mandel-=Stangerl mit Duittenfije. NMan (it Schnee von
3 Rlov mit 14 Defa Jucer und 7 Defa gejchilten, geftofenen Manbeln
m Becfen feif werden, macht von Diefer Maffe auj Oblaten mit einem
najien Meffer fingerlange, jhmale Hiufden, belegt diefelben in der Mitte
nach der Linge mit Stiictchen von Quittentdje, Geftrent fie mit Hagelgucker
und backt fie Eiip.

: 1) Man hat bdagu fingerdide Holztbpchen, in welde 2 Halbe Nufferne und
2 balbe Nuichalen eingejhnitten jind.
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Bomeranzen=Bujjerl, 14 Defa Buder ntit dem abgeriebenen
Geruch einer Pomeranze wird mit dem Saft der Pomeranze befeuchtet
und, wenn er fich aufgeldft Hat, big jum Spinnen gelodt, hievauj mit
14 Defa feingeftofenen NMandefn verviihet und auf dem Feuer fortgeriifrt,
bi8 die Mijchung dict ift. Dann mijcht man feften Sthree von 2 Klar
bagu, macht von diefer Maffe Eleine Hiufchen auf Oblaten und bedt die-
jelben in Tithlent JRobre.

Kaffee=Krapferl. Man jhldgt b @ploffelvoll BVanillegucer, 2 Cf-
(bffelvoll ftarfen, fchwarzen Kaffee und 2 Rl frijcher Gier in dem in
fochendes Wafjer geftellten Einficdebecten Fu dicfent Schaunt, nacht von
pent Schaume mit 2 Kaffeclbffeln oder duvd) eine Ditte ovale Hiujchen
von gleicher Grifie auf mit Butter bejtrichenes, iiber ein Brettchen gelegted
Schreibpapier und bt jie jehr Hiihl. Wenn jie aufen fteif geworden find,
nimmt man fie mit einem befeuchteten Mefjer ab und driict, folange jie
nod) warnt find, je 2 auj der weichen Seite aneinanber.

Mandel-Bujjerl. Vit bitteven Manbdeln Man mijdt ju
Schnee von 3 Ciweify 14 Defa Bucer mit BVanille, 13 Defa fiife und
ein Defa bittere, mit den Schalen feingejchnittene Mandeln, macht von
biefer Mijchung fleine DHinjchen auf das mit Wachs beftrichene Bled)
und bekt diejelben.

Mit gerditeten Mandeln Man mijdt au fejtem Schnee von
9 Qfar 10 Defa Bucter und ebenjoviel gejchilte, ftijtelig gejchmittene, mit
etivas Buder gerditete Mandeln und bickt die Mijdyung alg tleine Hiujden
auf demt mit Wachs Deftrichenen Bleche.

Mit Salje. Man mijht 14 Defa Bucer mit Ponteranzengerud .
und 7 Defa gefhilte, ftijtelig gejchmittene Miandeln ntit Sclnee vou
9 Rlar, macht von dicfer Mijhung Hiufden auf Oblaten, gibt in die
Titte eines jeden Marillenjalfe uubd fiber diefe dickes, weipes Cis, Deftreut
bie Bufjerl aufien herum mit geftijtelten Mandeln und bidt fie.

ALs Danmentfrapferl Man riihrt 14 Defa Jucer mit Banille
ober Qimonenjchalen und 14 Defa gejdhilte, geviebene Mandeln Fu Scnee
pon 2 Gimeif, macht von diefer Majfe mit Kaffeeldffeln fleine Hiufeden
auf dag niit Wachs bejtrvichene Blech und bidt diejelben gelblich.

ALs Gisfrapferl Man ritget 2 Ciweiy mit 156 Defa Buder,
Qimonenjaft und -Schalen wie fiir Gis, gibt 16 Defa gejchlte, geftijtelt
gefchnittene ober in der Brofelmiihle geriebene Dandeln dagu und bidt
fleine Hiufchen von dev Maffe auf dem mit Wachs Beftrichenen Bleche.

Manvel-Bigen, Mit Vanille. Man vithrt Schnee von 2 flar
wit 14 Defa Buder und dem Saft einer Halben Limone wie fiir @is,
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mijcht 14 Defa gefdhilte, feingefchnittene Mandeln, Vanillesucter und
D Defa Meehl dagu, ftreicht die Mijchung auf zweifingerbreite, ungefihr
10 Bentimeter lange Streifen vbon Dblaten, legt diejelben iiber die er-
wirmien Bogenbleche und bickt die Bogen bei jhwadjer Hive. In Gr-
ntanglung von Bogenblechen beictt man die Streifen auf dem flachen Biedh
und biegt fie, wenn fic nod) gang Heify find, fiber ein rundes Hols

Berjdiedenfdrbig. Man riihrt Schnee von 6 Klar mit 28 Defa
Juder eine halbe Stunde lang, mifht danun 28 Defa gejchilte, fein-
gejtofiene Mandeln dazu, teilt dieje Mafje in 5 Teile und firbt 4 davon,
indemt man gunt erjten Pouterangenzucfer, aum weiten Weichjel- ober
Alfermes-Saft, um dritten Schofolade unbd gum vievten gehackte Piftazien
mijcht. Dann ftreicht ntan diefe Mijchungen, jede fiir fidh), auf Streifen von
Dblaten, legt diejelben diber die ermwdrmten Bogenbleche und biickt die Bogen.

Gefitllte. Man rihrt Schnee von 3 Klar mit 21 Defa Fucker
und dem Sajt einer halben Simone wie fitv Eis, mijcht Lintonenjchalen
und 21 Defa gefchilte, gejtiftelte Mandeln dazu, ftreicht die Hlfte diefer
Mafie auf Streifen von Oblaten, beftreicht bad Anfqejtrichene mit Marillen-
jalje und Daviiber mit der weiten Hilfte der Maffe, legt die Streifen
iiber Ddie erwdrmten Bogenbleche und bickt fie in fithlent Robre.

Bon warmer Majje. 21 Defa gefchdlte, geftiftelte Nianbeln,
21 Defa Jucker und Schnee von 5 Klar werden tm Becden iiber Glut
erhit und Dabet nuv o viel geriifvt, dafy die Mijchung nicht anbrennt.
Withvend de3 NRiijrens gibt man einen Halben Kaffeeldffel Linonenjaft
bogu. Sobald fich die Mafje beim Unwithren zujamutenballt, wimmt man
jie bom Feuer, fteeicht fie rafch mit einem nafien Mefjer auf Oblaten-
fteeifchen, legt Diejelben iiber Die evwdrmten Bogenbleche und backt die
Bogen bei {chwadjer Hige.

Wit gefponnenem Jucer. Man befeuchtet 28 Defa Bucher mit
wenig Waffer, focht ihn big jum Spinnen, mijht dann 28 Defa gejchilte,
gejtiftelte Mandeln und, wenn die Mifchung ausgetithlt ift, Lintonenjdjalen
ud Schnee von cinem Klar dagu, ftreicht die Majfe auj Oblatentveifen
umd bkt fie auf die oben angegebene Weife.

Cuglander, Man vithet 28 Defa Fucer und 21 Defa gejchilte,
geftofiene Mandeln mit ungefihr 3 RKlav int Becfen auf Glut, big bdie
Mijdung Heify ift, (aFt fie aber nicht tvocfen werden. Dann ftreicht man
bag @erithrte Hleinfingerdict auf Oblaten, beftrent e3 mit 7 Defa fein=
gejchnittenen Manbeln und dritckt diefelben mit der Hand nieder, (fit es
falt rerden, johneidet 3 bievauf su Stangerln, legt diefelben auf das mit
Wachs Deftrichene Bled) und bickt fie bei méfiger Hige.

s
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MandelBVaderei in Vapiev=Kapjeln. 14 Defa gejdilte,
feingefchnittene Mandeln werden mit 7 Defa Jucer gelblic) gerdjtet, in
einer Schitfiel ausgefithlt und dabei mit 14 Defa Sucer und Limonen-
jhalen gemijcht, Dann eine albe Stunbde lang mit 3 Klav geritht, hier-
auf in fleine Schiifielchen von Papier gefitllt und in jehr fihlem NRohre
gebacten.

. Mandolini. NMan vithet 14 Defa grobgehactte ungejchdlte Mandeln
mit leicht qejchlagenem Schnee von 2 Klar und 14 Defa Jucker, mijht
fierauf 7 Defa Mehl dazu, gibt die Mafle auf das Brett, jdneidet fie
st nupgrofen Stiicen, formt die Stiie zu fingerlangen und fingerdicen
Wiivftchen, legt diefe nicht zu nafe aneinander auf dag Bleh) und Deictt
fie braun.

Brae Mandel=Krapfer(, Van mijht su 15 Defa ntit den
Sehalen feingejdnittencn Mandeln Schnee von 6 Klar, 15 Defa Buder,
Bimt, Gewiivgnelfen, Limonenjdjalen, 7 Defa geviebene Schofolade imd
2 Defa mit Rum befenchtete Buotbrdjel, macht vou Ddiefer Njchung
fleine Hiufchen auf das Bled), bicit dicfelben und iiberzieht fie dann
mit ®lajur.

Ringe von gerviteten Mandeln, Man (ift in einer Mefjing:
pfanne 10 Defa Jucer mit 2 Chloffel Wafjer jcymelzen, gibt 28 Defa
geichiilte, geftiftelte tandeln Dagu, vbftet Diefelben [ichtbraun, [laft fie
austithlen und (8t fie Bieranf auseinander. Dann viihet man €is von
3 Qlar, 28 Defa Juder und Saft einer Lmone, niijd)t die Manbdeln
dagu, macht von Ddiefer Mijdung fleine Hinjden auj das mit Wad)s
bejtrichene Blech, jehiebt diefelben mit einem in Waffer getaudhten Sod)-
[Bffelftiel su Ningen auseinambder, biictt fte in Eithlent Rohr und iiberzieht
fie mit ©cofolade-Eis.

Falihe Salami. Man it 15 Defa gefdjalte, feingejtopene
Mandeln, 21 Defa Jucer und einen CHlbfelvoll Mehl eine Weile auf
bent Feuer trocknen und viihet Dann den Schnee bon einent Cimweip, Bimt,
Gewiivpnelfen, Alfermes- und Limonen-Saft, 15 Defa feingejchnittencs
Bitronat und 7 Defa gejchilte, dick geftiftelte Mandeln dagu, formit von
diejer Mafje auf Ddem qut mit geftofenenm Jucfer bejtveuten Brett eine
Wurft, bejtreicht diefelbe niit Schofolade, die man mit etwas Waffer itber
®lut aufgeldjt hat, dreht fie in feingeftofenen Jucer und [Hft jie 3 Tage
an einem warmen Orte troduen. BVeim Gebrauche jchneidet man fie
bt auf. ;

Tovte von gerdjteten Mandel. ALs Rrange. Man rithi
28 Defa gejdhilte, gejtiftelte Mandeln wmit 28 Defa Juder auj Gl
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bis jie gelblich werden, [dft fie dann evfalten und [bft fie auseinander,
mijd)t fie bievauf mit Schuee vou b Klar, Ponevanzenjchalen, Jimt und
Gerviignelfen und mad)t von diejer Mijdjung Kednge von verfdiedener
Grbfe auf Papier. Man bict dicjelben jehin geld, Lift fie evfalten, (bft
jie pont Papiere, indent ntan dasjelbe befeuchtet und abzieht, fitllt fie mit
Salje ujantnen, beeift bie Torte und gibt in den Hohlen Jnunenvaum
derfelben belicbigen Schaum. (Die Gewiivze finnen wegbleiben.) -

Wit Gitter und Cigefottenem. Man vilht feften Schnee
bon 6 Rlar eine Stunde lang mit 28 Defa Buder, mijeht bann 28 Defa
geichalte, mit Jucker gevbitete, feingeftofene Manbdeln mit Vanillegeruch
dag und béckt bie Mifchung in 2 Tovtenveifen. Dann beftreicht man
die PBlitter mit Cingejottenem, legt fie aufeinander und bebeckt fie mit
einem Gitter bon Windntaffe.

Mit Glajur. Man befeuchtet 21 Defa Fucker mit wenig Wafjer,
focht ihn Bis gum Spinnen, mijdht 21 Defa gefdhilte, geftiftelte Mandeln
dogu, vithet bie Mijhung nod) ein wenig auf dem Fewer und [&ft fic
ausfiihlen. Dann gibt wan Schuee von 3 Ciwei, 7 Defa geftiftelte
Piftagien, 7 Defa nudelig gejchnittenes Jitvonat und Saft und Sdyalen
einer halben Qimone dagu, fiillt das Gange in ecinen Tovtenveif und beckt
e3 in fiihlem Rohre. Wenn die Tovte evfaltet ift, fibersieht man jie mit
®lafur.

Bajta=Torte. Man mijhit 21 Defa Juder mit Vanille 3u
feftent Schnee von 6 Giweif, ftreicht einen Teil der Maffe jiveifingerdict
auf ein gebactenes, mit eingejottenen Fritchten Lelegtes Blatt von Brojel
tig (Rr. IV mit Rum, S. 72), mifcht die itbrige Majfe mit noch mehr
Budter, fitllt fie in eine Ditte und driictt fie aus derjelben in Form von Heinen
Bergierungen auf die aufgeftrichene Maffe. Dann beftreut man die Torte
mit feinem Jucfer und biickt fie nur einige Minuten Dei ftarfer Hise,
damit fie eine gelblice Haut Gefommt, imwendig aber o weify wund weid)
bleibt, wie gegucerter Obevsichaum.

Caljenjhaum=Torte. Nan viihrt cinen LWffelonll Marillenjalje
und mifcht dabei nach und nac) mit gefponnenem Bucter beveitete, aus-
getiihlte Windmafje (S. 569) dagu, ftreicht diejen Schawm auf ein gebacfenes
Blott von Bistuit-, Brofel- ober Manbdelteig, beftreut hn mit Sucker
jtellt die Torte in bas Rofhr und badt den Schaunt bei glemlich ftarfer
Disie, aber nur fury, damit er inwendig weich bleibt.

Crdbeer= oder Nibifel=Torte, Man ftreicht wie oben beveitete
Bindmaffe, 3u der ntan ausgefucht jehone Walderdbeeren gemijcht hat, auf
ein gebackenes, audgefiihltes Blatt von Teig und verziert und beckt die
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Torte wie die Pajta-Torvte. Das Blatt bereitet man, inbent ntan u einem
Abtriche von B Defa Butter und 4 Dottern guerft 7 Defa Sucker, dann
Sehnee vin 4 Rlar und 2 Degiliter Erdbeeren und gulept 7 Defa Mehl
mijeht und die Mijchung im Tortenreife Diicft.

Ribijel-Torte. Man mifcht von den Stengeln gesupfte Johannis-
beerent jum gezuctevten Schnee und gibt diefen auf ein Blatt von mitbem
Suchenteig r. T mit Rum und Bucker (&.71).

Duittenidhuee-Torte. Man vithet 21 Defa gebratene, bafterte
Duitten in ciner Schitffel, big fie weify werden, riifrt dann jo lange ab-
wedjelnd einen Lofjel Schnee und einen Qbffel gejtofenen Jucker Dagy,
bis man Scdmnee vou 6 Klar und 21 Defa Jucker beigemijcht Dat, farbt
bie Mijchung mit Alkermesjaft rotlich und wacht dann von berjelben auf
Oblaten Neife von verjchicdener Grofe, die man in fiihlem Nohre tvocknet,
mit Salfe beftreicht und aufeinanderfept.

Biiviidh-Sonfett. Man it fejten Schnee von 2 Rlav mit ge
ftofienemt Bucer wie fitv €is, gibt, wenn man eine Stunde gerithrt Hat,
4 geditnjtete und jevdriicte Piivfiche und o viel geftofenen Jucker daz,
pafy man einen feinen Teig erhdlt, treibt diefen Teig aus, fticht ihn dann
gu Hlectchen von Delicbiger Fornt aus und tvocknet Ddiefelben in febhr
tiihlem Nobhre.

Mavillen=Zeltel, Man vitfget ein Ciweify mit 3 Loffel Marillens
jalje, macht da3 erithrte mit geftofenem Bucker au Teig, treibt denjelben
auf dem wmit geftoenem SKanbdiszucer Beftveuten Brett aus, fticht ihn mit
fleinen Fovmen aus, legt die ausgeftochenen Flecichen auf Oblatern und
bctt fie fehr fihL.

Gis-Jeltel. Pomevangen- ober Simonengeltel Man
viifet dicfes Gis von 14 Defa Buder mit abgeriebenent Gevud) einer
Powerange oder einer Limone, dent Schnee vou einem Giweify und etwas
Pomerangen= oper Limonenfaft, macdht von dem ©is auf Oblaten fleine
Siufhen und frocnet Diefelben in Tithlem Rohre. Vanille-Feltel
ntacht man cbenjo aus Gig von 14 Defa Buder, einem Klar und Banille-
Qifor. Fitr Schotolade-Feltel viihrt man 3u mit etivad Limonens
faft geritfrtem Gife feingeriebene, im Dien erweichte Schofolade. Filt
Beltel mit Dbftfaft gibt man gum Gife jo viel ausgeprepten, flaren
Saft von frijfen Grdbeeven ober Himbeeren, dap e3 tofa wird.

Bonfekie ohne G,
Wiarvsipan. Man (Gft 28 Defa ausgefucht jehbne fiife und duel
Defa Dittere Mandeln jo lange in frijhem Wajjer Liegen, dap mtan ifre
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©dhalen leicht abftveifen fann, fvocnet jie Dann qut, veibt fie in einer
Mandelmiihle oder {topt fie in jehr fleinen Teilen, gibt fie hievauf mit
28 Defa geftofenem Zuder in einen Mbrier und vevreibt fie in demjelben
mit. einigen Tropfen Nojen- ober Orangenwaffer fo fein ald mbglid).
Dann gibt man fie mit 28 Defa feingeftofenem Jucer in eine Mejfing-
pfanne unbd viifrt {ie auf gelindem Feuer jo lange, bid Der Finger nidht
mebhr fleben Dleibt, wenn man ihn auf dag Geriifhrte driickt. RNun nimmt
man den Teig auf bas mit Bucder bejtreute Brett und treibt ihn aus,
fticht von einem Teile Des FTeiges WBlittchen ausd und legt fte auf
Papier, vollt Hierauf mit den Hinden bditnne Rollchen von Teig, legt die-
felbert unt den mit Rofenwajfer beftrichenen Rand ber Blittchen, ferbt fie
it einer Stricnadel rund Hevum ein und gibt ihnen ein wenig Farbe,
tmdent man einen Blechveckel mit Glut iiber die Blattchen ftellt. Fdrben
fich die Nollichen an einigen Stellen friiber, jo belegt man diefe mit Vapier,
damit fie diberall gleich werden. Dann iibersieht man die innere Fliche
ver Blattchen mit jchonem voten elee, rithrt Hievauf 28 Defa Bucker
mit NRojenwaffer 3u Glajur, jtreicht die Glajur iiber das Gelee, belegt fie
sleclic) mit eingefottenen Friichten oder Bitronat und (4ft die Bldttchen
an einem warmen Ovte (nicht imt Rofre) trocnen.

SradyzTorte oder Mandel=Grillage. Man jtellt 30 Defa
abgesogene, - geftiftelte SMandeln in einem flachen Gejchivr in das Rohr,
damit fie gleichmdBig warm und gelblich werden, (ift indejfen 30 Defa
gejfogenen Jueker im Becten ohne Aufrithren langjam zerjchleichen, mijcht
dann die Mandeln gum Jucfer, driictt etivad Limonenjaft auf die Mijchung
umd (Bt diejelbe fchom gelbbraun werben und zu einer NMafje jujantmen=
jmelzen. Man gibt dbie Maffe in grofe oder Fleine, mit Manbdeltl aus-
geffichene Formten und driickt fie mit Hilfe einer Halben Limone am
Boden und an den Seiten devjelben gleichmafiq dict an, evwdrmt daun
die Formen und ftiiegt die Rrujten feraus. Wil man Mandel-Grillage
ju Bbgen w. dgl. formen, o tveibt man die Deife Maffe auf bdent mit
Nanbeld beftrichenen Brette mit einem Rolfolze, dad man aud) mit
Mandeldl beftvichen Haf, auw einer fingerdicen Platte aus und jehneidet
diefelbe mit einem in Neandeldl getauchten Niefjer in Stiicke bon der ge=
witnfchten Forn. Man [(aft die Grillage dann an einem warmen Orte
nachtrocfnen und verziert Tovten, Bigen u. dgl. mit Gis.

Bomadfi-Torte, Man fodht ein Kilo Buder mit 4 Desiliter
BWaffer big sur Perle (S. 60), mijcht dann 45 Dela gejdjilte, geriebene
Mande(n dagu und Lifit die Mijhung unter beftindigem NRiihren iveiter
fodyen, bis fie bic wird. Hievauf teilt man die Maffe in 3 Teile, mijcht
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sumt erjten. Teile 2 Tafeln geriebene Schofolade, jum jveitent et tenig
Ilfermesfaft, sum dritten Saft von 2 Limonen, ftreicht den erften auf dem
it Oblaten belegten Bleche mit einemt in faltes Waffer getauchten Mefjer
glatt und gibt Den gweiten und, wenn biefer glatt geftvichen ift, den dritten
Teil davauf. Wenn aud) Ddiejer mut Dent najjen Meeffer glatt geftrichen
wurbe, ijt Die Tovte fertig. Man fann fie aber aud) nod) ntit Limonen=
Gig iibevsichen.

Bevzuderte Mandehe, Man taudht ein Halbes SKilogranm
Buder in Waifer, gibt ifn in das Becen und jtellt ifn, wenn er jid)
aufgeldit Hat, fiber Glut. Jndeffen exhipt man ein halbes RKilogramnt jchdne,
grofie, mit einent Tuc) abgeviebene Peanbeln in einer Panne, Wenn jid)
per Bucer fpinnt, gibt man bdie Mandeln binein, vevithrt fie mit dem
Bucer, {chiittelt fie auf und vithrt wieder, 6i8 fich der Juder an Die
PMandeln angeleat Hat und alle Feuchtigheit verdunjtet ift. Nun hilt man
dag Becen jchief iiber dic Glut und wirft die Mandeln darin auf, damit
ber Jucer jhmilt. Sind fie auf Ddieje Weife gebrdunt, jo jchiittet man
fie auf ein Brett, gibt etwad warmes Waffer in das Becfen, fondert e
Sandeln voue broslichen Sucer ab, gibt den Buder aud) in das Beden
und ift ihn mit bem Wajfer fochen, big er breitlduft. Dann gibt man
die Mandeln wieder Hinein, (EFt fie unter beftandigent Rithren mitfochen,
bis alle gloftest find, iittet fie Hievauf in ein Sieb, bebertt jie mit einent
Tuch und [Gft jie erfalten.

®lajierte (verzuderte) Fritdhte. Man jtectt die ju perjucternden
Sriichte eingeln an fpannfonge, zugefpite Holychen (3 B. Kimbergatrtens
itibchen ober tunmbe, fpite Jahnjtocher), focht ndefjen Buder big zum
Bruche (S. 61), nimmt, wenn er diefen Grad erveicht Hat, in jede Hand
ein Holachen, taucht eine Frucht in den Deifgen Bucer, 3ieht fie gleich rieder
hevaus und dreft dag Holadhen und taucht babei die andere Frucht em
und zieht fie Heraus. Die Holachen miifjen gedreht werden, big Der Sucker
fteif ift. Dann legt man die Friichte jomt den Holachen auf ein mit )l
beftrichened Backhlech, dod) jo, daf fie einander nicht berithren, und taudt
wieder Fritchte ein. Man mup dabei darvauf adten, bafy die Hilzchen nidt
in ben Bucer fommen, weil jonft beimt Hevauszichen der Buder itber Den
Sriicjten fpringt, und Ddaf dev Buder die Frirchte gleichmipig {tbersieht
und nivgends in dicfen Tropfen auf ifnen fit. Wenn Ddie Frithte gang
trocen find, 3ieht man die Holzchen Hevaus, wobei ntan fie ein wenig dreft
Bum Glafteren eignen fidh vorziiglich) grofie Kaftanien (Maroni), die
man gebraten und gejehilt hat, ober toh geihilte und dann mit Anid
oder BVanillezucter und Juderwajjer (S. 54) gefochte Nearoni, Denen M
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aud) das inneve Hiutchen abziehen muf, ehe man fic an bie Hilachen
jtectt. Ferner glafievt man Datteln, Mifpeln, Pomeranzenpalten,
Riijje, Birnen, Stadjelbeeren, abgesupfte Weinbeeren, in
duder gefodte, abgetvocnete Friichte, wiirfelig gejchnittene Stiice von
eingejottencr Ananas oder pon Quittenfife . ngl. Grbfere
griichte, Kaftanien w. dgl, gibt man eingeln in Fleine Sditjjelchen von
Papier. Bon gang fleinen, namentlich von Beeven, Hebt man immer ein
paar mit Bruchsucer aneinander, [dft fie auf einer Schitfjel trocknen und
gibt fie auf Pomeranzenblitter in Korbehen von Mande-Grillage oder legt
Jie wie Friichte auf.

Stajtanien=Gugeln oder Wiirvitden. Man focht, jhilt und
pajjiert ein halbes Rilo Mavoni, focht indeffen e Rilo Bucfer, den man
vorher in Waffer getaucht Hat, im Ginfiedebecten, mijcht, jobald Der Fucker
bi8 gum Spinnen gefocht ift, die pajfierten Mavoni bazu, viihrt noch faft
2 Deziliter Milh mit Banillegeruch) darunter und gt die Mijcdhung auf-
focgen.  Wenn fie dicf genug ift, um geformt ywerden ju fonnen, uimmt
man jie bom Feuer, [dft fie austihlen, formt fie su nufgrofen Kugeln
oder Wiirftchen, vollt diefelben in Banilleucter, legt fie itber Papier auf
bas Blech und trocnet fie an der Qujt.  Man gibt fie ju Obersjdhanm
oder in Papierfchiiffelchen als Sonfeft.

Bonbons (Fuder). Man focht ungefihr ein Halbes Kilo vom
feinjten Bucer big zum Bruche (&. 61) und hiittet ihn Geify auf einen
glatten, mit Meandeldl Heftvichenen Stein, den man auf einer Seite ein
wenig untexlegt Hat, damit der Duder, dber auf der hiheven Seite aquf-
gegofien wird, fich Jelbit ausbreiten fann. Wenn dies gefcheBen ijt, fehneidet
man ihn, folange er noch weidh ift, mit einent wmit NMeandeld! bejtrichenen
grofen. Meffer ju fingerbreiten Bierecken, fchneidet aber wicht ganz duvch,
fthet Hievauf mit dem Mefjer zwifchen Buder und Stein Hin, damit der
gange Slecten fich (6{t, hebt den Fleden auf ein Faltes Bled) und ldft ihn
efalten. Dann zerbrictelt man die Sucerl nach) den Ginjdhnitten. Jit nodh
Queker aufzujdyiitten, jo LaBt man ihn vorher wieder Geiff werben.

Mit Gevud). Wahrend der Jucer focht, qibt man LUmonen-
oder Pomeranzen= ober Banillegucfer, den man mit etwas Wafjer gemifcht
umd mit ein wenig vom fiebenden Buder glatt verriihrt Hat, dazu und
berfdfet toeiter wie oben.

Gefitllte. Man gieht den bis sum Bruche gefochten Jucfer ditnn
i_llllf (ba3 heifit, man unterlegt den Stein etwas ftarfer, damit der Jucfer
lic) vajcher augbreitet), beftreicht ihn, folange ev nod) warm ift, mit 3dGem
Cingefottenen, giefit wieder Buder daviiber und dneidet die Bonbons.
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Salon=Zuderl, Man Lefeucjtet 30 Defa Fucker mit 2 Degiliter
Wajfer wnd [ifit ihn ftehn, bis ev fich aufgeldjt Hat. (Tlber die Beis
mijchung. Des Gejhmacies fieh unten.) Dann focgt man ifhn in einer
Meffingpfanne, big er ficy ftort jpinnt. Jft dies dev Fall, jo vithet man
sur SBrobe einen Kochlbifelvoll davon mit einem Lbffel muf einer glatten,
falten Steinplatte. Wird er dabei bald dick, abev nicht fejt, jo it ev
geniigend gefocht. Man giet nun Pen gamgen Bucer auf den Stein,
wartet; 0i8 fich ein Hiutchen gebildet Hat, rithrt in bann mit Ddem
Qiffel, big er flawmig und dick ijt, und acbeitet ifhm Hlerauf mit einem
RQitchenmefjer duvch, wobei man 1hn immer vom NRanbe gegen die Mitte
mijeht. Sollte ev dabei zu feft werden, o gibt man ein paar Loffel taltes
quted Obers dazu.

Pan gibt nun den Bucker als fingerdicen, pierecfigen Flecten auf
mit Sucker beftreutes Papier (oder Qeinmwand), (Gt ihn o weit frodnen,
daf ev micht mehr febrig iff, beftveut thn mit Bucfer, bebectt ihn mit
SRapier, dreft ihn mit demfelben um, sieht das erfte Papier ab und
johmeidet Den Flecen au Wiirfeln, welche man audeinanderchiebt und
noch eine Weile trocmen [Eft. Dann widelt man bie Bucterl auerft in
weifes und Ddavitber in farbiges Seibenpapier, weldes nan nad) e
Seiten franjenartig eingejchnitten Hat.

Die Beimifchung des Gejhmackes gefdhieht auf verjchicdene LWeife.
Raffeegejhmad wird beigemengt, indem man pen Jucker anftatt mit
Wajjer mit Elavem jhwarzen Kaffee auflbjt. Fiiv Sdyotolade= Juderl
gibt man ungefifr 7 Defa geviebene, evieichte und mit feiBem Jucers
wafjer verrithrte Schofolade zum Tochenden Jucer. Bon Pomeranzen
ober Qimomnen gibt man an der Schale abgeriebenen Gevuc), aber
feinen Safjt jum fochenden Bucer, da diefer durch die Siuve 3ibe wird.
Qaramel wirtd auf Seite 59 angegebene Weife bereitet und beim Riihren
pes Bucers zu Diefemt gemijdht. 3Fiiv Vanille-Zucder( focht man eine
Banille-Schote mit dem Jucer, nimmt fie dann beraus wund nifcht 3
dent beim Niifren auf dem Steine jhon etwasd erfalteten Juker ein yoenig
Banille-Litor. NMarasddino oder andern Lifdr und Rum mijeht
man ebenfalld evft jum ausgefiflten Jucer. Fiiv Nufp- ober Hafel

nufi-Zuderl jtoft man 16 Defa ungejchdlte Niiffe oder Hajelnitfje
perreift jie Dann im Morfer mit Waffer, preft fie wie bei Meandelmild)
burc) eine Serviette und 167t mit diefer Ml den Jucer auf.

Fondantd, Dian [Ght mit ziemlich viel Waijer befeuchteten Juder
im Ginfiedebecten big junt ftaten Fluge (S. 60) fochen, fchiittet ihn dank
in eine Porzellanjchitfiel, laft hn ftehm, big jic) cin Hdutchen gebildet
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hat, viihrt thn mit einem newen KRochlbffel fo lange, bi8 er gan weif
und dicf geworden ift, mijdht ihm fodann belichigen Gefchmact bei, Enetet
ihn hievauf gwifhen Titdjern ab, bis ev gany troden geworden ijt, wobe
man mit Tiichern nicht fpaven darf, vollt ihn dann wifdhen den Tiichern
aus und fticht ihn mit leinen Formen aus ober formt ihn i Wiirfeln,
Biirftcgen ober Rugehr. Man fann ihn auc) sum Ginjhlagen biereciger
Gtiicfchen von eingejottener Ynanas ober anbderen in Bucer gefodjten
dritten verwenbden. Il man fich bei der Beveitung picjer Bucferl die
Urbeit erleichtern und Das Gelingen fichern, fo verwenbdet man ald Ge-
iymact Effengen, von denen man dem Fucker meijt nur ein paar Tropien bei-
gumijchen braucht, Man erhilt joldhe Gifengen (Vanille= oder RKaffec-Cffens,
JHojen-Gejehutact, beliebige Lifor-Gijengen 1. bgl.) in Drogerien. Die Farbe
ver Jucerl erhdht man dutvch ebenfalls in Drogevien erhiltliche Jucterfarbe.

Falide Hajelnitfie. Man fodht Juder wie fiiv Salonguctert,
mijcht, fobald ev fich fpinnt, jehr fein geftofene Hajelniifje dagu, Dduiictt
mit einer an dev dicen Seite an eine Nabel geftectten Hajelnuf Gritbchen
m Reismeh(, welches man auf ein Servierbrett o. ogl. gegeben Dat, giefit
ben Deifen Bucfer aus bder Pfanune mit Saffeelbifeln in diefe Oritbchen
b (Rt ign trocnen. Dann mimmt man die faljchen Hajelniifje aus bem
Jeispuder, taudht fie nacheinander mit eincr Nabdel, die man an der dicken
Seite hineinftedt, in gebrannten Sucfer und (EFt nur rings um die Nadel
i weifes Flectchen.

Pralinesd, Man fodht Bucer wie fiix Salongucter!, mijcht, wenn
et jich fehr ftarf fpinnt, gutes Obers, und awar 4 Eilofelboll bei 30 Defa
Juder, dazu, arbeitet den Jucker auf dem Steine it Loffel und Mefjer
ab, i3 er wie ein dicer, aber midjt fefter Teig ift, gibt Dabei abgezogene,
eingeviebene Meandeln dagu wund mifcht belicbigen Gejchmact bet. Jur
Betmijchung als Gejchmact eiguen fich bejonders Banille-Lidr, Marasdino
o andere Qifive oder Heine Stiickhen von Unanas ober andeven ein-
gejottenen Friicjten, Bitvonat, Biftazien w. j. w. Man jchneidet Dann den
Butterteig wie fiiv Salonjuder], rollt die Stiicchen wijchen den Hianben
it hojelnufigrofien Sugeln obev qibt ifnen andeve Fovmen, taucht fjie
Dierouf mit einer Gabel in Schofolabetunte, dreht fie in Derjelben wm,
hebt fie mit Dev Gabel Devaus unmd [Eft fie auf dem Blech ober auf
Bopier trodnen. Mean fann auc) Fondantmafie (fie) oben) mit beliebigent
Oejdgmact auf folche Weije in Sdjofoladetunte tauchen und trodnen. Die
Schotoladetinte, welche man trocen su faufen befommt, erweicht man,
?nbem man jie ofhne Whaffer in eine Porsellanfchale gibt und diec Scale
W Deifiem Waffer ftehn [&ft, bis bie Tunfe gefhmolzen ift. Sie bdarf
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aber nicht Beify werden. Man fann auch jelbit Sdyofoladetunte bereiten,
indem man BVanille-Schotolade evweicht und mit gefponuencnt Bucker
bicfem Brer vervithrt

Saljen=Brezerl. Man bindet ungefihr 15 Defa Staubjucter
mit einem GRlbffelooll Marilfenjalfe und etwas Qimonenjaft u einem
feften Teige, jchneidet den Feig in fleine Stitcte, vollt Ddiejelben auf dem
mit Bucer Dbeftreuten Brette su jehr dinnen Wiirftchen und formt dieje
st Brezeln, die man pann frodnen (aft, i fie fteif find.

Saft=Zeltel. Man driickt mit einem fingerbicten, am Ende abgerun=
peten HolGchen Eleine Griibchen in Reidpubder, den ntan auf eiit Serbierbrett
p. bgl. geaeben Bat, focht indeffen Bucer big sum Bruche (S. 61), mifdt
fievauf frifhen ober eingejottenen Saft von Qohannis- ober Himbeeren,
Berberipen oder Weichfeln ober Fritchten-Lifor zum Beifien Bruchzucker,
giefit die Mijchung mit einem Raffecldffel in bie Gritbchen und IEFE jie
troctnen. Dann legt man je awei Seltel au ciner fletnen Sugel zujomuen
und wickelt jie in fdrbiges Papier.

Sdofolade-Torte. Man reibt Y« Kilo Sdyotolade, 12 Defa
gejhwelite und 12 Defa vohe Mandeln und 10 Defa Bitvonat auf der
Brofelmithle, focht indeffen u Kilo Bucker mit 5 GRoffel Waffer, jdhiittet
ann Den Bucker iiber das Gevichene und vevmengt alles gut. Hievau
fiillt man dic Maffe in eine mit Mandelol ausgejtrichene Fovm, Ldft
fie 24 Gtunden auf Gig ftehn, ftiivzt fie Dann und fiberzieft fie mit
Ranille-Gis von SKanbiszucter (wie die Schrotmehltorte, . 569).

Spfel-Torte. Man (ift 30 Defa Jucker fpinnen, gibt 40 Defn
gejchilte, wiirfelig gejehmittene Majchanster-dipfel dazu, focht diejelben
ofne vieles Rithren, bis fie duvchfichtig find, mijht Hievauf Saft und
feingefchnittene Schalen von einer Qimone und einer Pomervanze, dann
b Defa Yrancini, 7 Defa Jitronat und 3 Defa Pijtazien, alles nudelig
gefdnitten, 5 Defa gange Pignolen wd b Defa gejhlte, geftiftelte
INandeln dagw und vitfhrt das Gamge noch eine Weile {iber dem Feuer.
Wenn fich der Sajt eingefocht Hat, (Ept man die Majje ausfiifhlen, ftreidt
fie hievauf itber Oblaten auf einen Holateller und gibt pen Tortentelf
ferumt. Dann beftreidht man die Tovte oben mit Wafjer, bejtreut fie mit
Bucker und britcft fie jchin gleich. Mean lift fie anfangd in fiihlem Rolhr
ein wenig frocnen, nimmt Hievauf den Tovtenreif weg und [ift fie 8 Tage
in warment Jimmer ftehn. Dann diberzieht man fie mit Waifer-Glafur
und iert jie mit Friidyten. '

Duitten-Tovte. Man [Gft ein halbes Rilo Fucer jpinnen, gibt
ein halbes Kilo Quitten, die man, ofne fie gu jddlen, weic) gefocht und
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bannt pafjtert hat, dazu und focht die Mijdhung bei fleifigem Riihren,
bi8 fie fich julst. Dann mifdht man 21 Defa gejchdlte, geftiftelte Man-
deln, 7 Defa feingejnittenes Jitvonat und Saft und Schalen von
2 Simonen barunter, foc)t dag Gange nod) eine Weile, ftreicht es Hrerauf
in Form eines NReifes auf Oblaten, (Eft den Reif an einem luftigen Orte
felt werden und beeift ihn dann.

Duitten=Stangerl. Pafjiertes Duitten- und Upfelmart, im
gangen 25 Defa, mifeht man gujammen und focht e3 mit 20 Deta ge-
topenent Buder, bis e3 raujdht. Dann mifht man b Defa gejohilte, fern-
gejchmittene Weandeln und Saft und Schalen einer Holben Limone dazu
und fteeicht die Meaffe fingerdick in Papievfapfeln. Wenn fie getvocknet ift,
idmeidet man fie in lingliche Stiictchen und dreht diejelben in Hagelzucker.

Stalienijder Mavzipan. Man [GFt 40 Defa gejtofenen Buder
_ jerfliefen, mijcht 26 Defa gejhdlte, gejtiftelte Mandeln, 16 Defa SBijta-
jien, 15 Defa Rofinen, 7 Defa Pignolen, 7 Defa feingejchntttenes Sitvonat
b den Sajt von einev Halben Linone dazu, jtreicht die Mijchung finger-
b auf Oblaten, bebectt fie mit Oblaten und jneidet fie su Stiicken.

Rohatlitum. Dan (Bt in einem Steingutgefife 70 Defa ge-
ficbten Bucfer mit 11 Qiter Waffer am Feuer zergehn, zieht ihn dann
juritE und gibt, wenn ev ein wenig ausgetiihlt ift, 14 Defa feinjte Reis-
jtdefe, die man mit etwas Waffer aufgeldft Hat, oazi. Dann ftellt man
die Mifhung wieder auf den Herd und withet fie mit cinem Hilzernen
Liffel 3 Dbi8 B2 Stunden. Wenn fie dict wird und nollenartig vom
ffel fillt, (Eft man den ©aft von 2 Bitronen durd) ein Sieb Hinein-
fedufeln, focht fie noch) 2 Minuten und gibt dann 5 Tropfen Rofens!
doju. Wenn alles gut vermijeht ift, ftreicht man die Hilfte der Niafie
i einen glatten, feichten, mit Neanbeldl leicht ausgeftrichenen Model ein.
Die anbdeve Hilfte wird mit Alfermesfaft {chon roja gefirdt, mit 4 Defa
feingefchnittenen Sandeln verriihrt und dann in einen ebenjolchen eodel
geftvichen. Nach 10 Stunbden jtitzt man dag Rofatlifum aus ben Peodeln
auf ein mit Bucer beftaubtes Brett und trodnet e3 oben und feitiwdrts
mit Lojdpapier. Dann (it man s 2 Tage ftebn, jdhneidet e8 BHievauf
mit einent breiten, in Gtaubsucker getaudjten Meffer in Wiirfel und dreht
diefe in Gtaubjucter ein.

Biackereien mit HHoniq.

Brauner Lebfndhen. Nan mijht u cinem Kilo fiedenden
Donig ein Balbes Kilo Feingeftopencn Bucker und ein Kilo Weizenntel,
vervithvt die Mijchung gut und lapt fie iber Nacht in einem irdenen

Prafo, Siiddentidje Siche. 38
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®ejchirre ftehn.  Am ndchiten Tage fnetet man jte mit 3 oder 4 Eiern eine
falbe Stunbde tiichtig ab, gibt ein Defa mit Frangbranntwein aufgeldite Potts
ajche, 8 Gramm Kardamonten, 1Y Defa Jimt, 1Y Defa Gemwiivznelfen,
etwag Ingwer, Mustatnup, weien BPieffer und 26 Defa ungejdilte, grob-
jerhactte Mandeln dazu und fnetet dag Gange noch eine Halbe Stunde.
Dann treibt man den Teig fingerdick aus, legt ihn auf das niit Schmaly
beftrichene Blech und bidkt ihn in Heifem Ofen, glafiert hievanf die Ober-
fldche bed Teiges mit Dicflitifig gefochtent Jucer, lift die Glajur in fithlem
Ofen trocknen und jchneidet den noch warmen Lebfuchen in linglicdhe Stitde.
Honig=Kudpen. Man Lift ein Halbes Kilo Honig wnd cin halbes Kilo
Bucer miteinander aufficden, mijcht dann ein Halbes Kilo Mehl dazu, arbeitet
ben Teig qut ab und gibt dabei nach) und nad die feingejhnittene Schale
einer Limone, 2 Deta feingejhnittenes Jitronat, 8 Gramm Jngiwer, 8 Grantut
Bimt, 3 Defa Pottajche und s Liter Rum dagu. Hievauf deckt man den
Teig au, ftellt ihn in den falten Keller und [t thn 8 Tage tubig jtehu.
Dann wird ev feinfingerdicf ausgetvieben und zu Stiicfen gejchnitten, die
man mit abgezogenen NMeandeln belegt und bei gleichmifiger Wirme bk
Qebzelt=Buijjer . NMan viifrt 10 Defa Jucfer und 2 Dotter ved)t
gut und gibt nad) und nacy 2 Degiliter falten Honig, danu giemlich biel
Bimt, Getviicgnelfen und Ponerangengevuch und julest jo viel Mehl dagy, daf
man einen zemlich fejten Teig erhilt, den man austveibt, flein ausftidt
mit Giweif bejtreicht und auf dem mit Wachs beftrichenen Bleche bidt.
Doer: Man Lift ein halbes Kilo Honig mit 156 Defa Jucker auf-
fleben, mimmtt ihn vom Feuer, mijeht 2 CHoffelvoll guten Branntwein,
Qimonten- und Pomerangen-Juder, Himt, Nelfen, RNeugewiiry und ein
hatbes Kilo Semmelmehl dagu und jehldgt den Teig ab, big er fich vom
Qbffel (bft. Dann dectt man ihn s und lift ihn iiber Nacd)t jehn. A
ndchjten Tage treibt ntan ihn meffervitctendict aus, fHidt ihn zu Bujjerin
aus und bict diefelben auf dent mit Meh{ beftanbten Bleche bei méfiger Hibe
Sdifteln, Man (Gft 2 Degiliter Honig aufficden, gibt 8 Svamm
Bimt, 5 Gramm Gewiivgnelfen, 5 Gvantm Neugewiivy, 16 Defa Judey,
16 Defa feingefchnittere Nitjie wund 5 Defa feingejchnittene Arancini dagl,
mijlht 30 Defa Dreh( nur leicht darunter, (HHt diefen Teig auskitflen,
fretet ihn Dann auf dem Brett wnd [ift ihn diber Nacht in der wavien
Ritche ftehm. Ant andern Tage tveibt man ihn ditun aus, jdjueidet ihn u
Sdhifteln, backt diejelben auf dem mit Wachs beftrichenen ‘5&([) in fithlem
Rofr und beftreicht {ie Dann mit Waffer.
Obet: Man madht Teig aus 80 Defa Mehl, 15 Defa Juder,
Bimt und Gewitrgnelfen und Heifem Honig nach Bedarf, treibt ifn e
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jtngerdicf aus wnd jdneidet ihn ju Schijteln, drickt auf jedes derfelben
eine halbe abgezogene: Neandel und badt fie in Lihlem Hobre.

Honig=Brot. Nian [dht ein Halbes Rilo Honig auffieden, bis er {teigt,
nimmt ihn dann bour Fewer und viihrt ifn, bis er lovwarne ift, mijcht Hievauf
26 Deta Roggennehl wund 12 Gvamm geftofene Pottajche dazw unbd [Eft die
Wijchung an einem warmen Ovt aufoehn. Dann mengt man noch 26 Defa
Hoggenniehl davunter, gibt Unis, Ingwer und Kardamomen und, wenn man
will, 2 Dotter und 5 Defa Jucer dagu, dritckt den Telg zweifingerdict in
eine glatte, mit Butter ausgeftrichene Fovm und bickt ihn bei ftavter Hibe.
- Nounen=Krapferl. Man treibt 7 Defa Rindjchntaly mit 2 Dottern
und einent Klav ab, gibt 2 Degiliter {tart gegucferten Wein und jo viel Meh!
dogut, dafs Das Gange wie ein fefter Nubdelteiy wird, und avbeitet diefen Teig
joft eine Stunde auf dent Brett ab. Dann gibt man ihn in einen bemehlten
Weidling, beftveicht thn oben mit Schutaly und dectt in 3u. Hievauf @t man
28 Defa Honig aufjteden, jchdumt thn ab, nimmt G vom Fener unbd gibt
Jimt, Neugewiivy und Gewiivsnelfen, JIngwer, Anis, Limonen= und Ponte=
tangen-Schalen und fo viel geriebened Roggenbrot dagu, ald ev befeuchtet.
Man [6Ft nun Teig und Fiille itber Nacht ftehn. A nddhiten Tage macht
man bon der fFiille fleine Kugeln, legt diefelben auf den mefjerriictendict
audgetrichenen Teig, fdhligt Den Teig fiber und rvadelt ihn zu Krapferln
(ie die Schlictfrapfer() ab, bt die frapferl auf dent Bleche bei ziemlich
jtacter Hige und befteicht fie, wenn fie aus dem Rolhre fontmen, mit Waffer.

Yeougat. Man [dft ein Kilo Juder und ein Stiikhen BVanille
mit ¢/ Qiter Wafjer bis gum fiinften Grabde (S. 60) einfochen, gibt dannt
o halbes Rilo Honig dagu, mijdt beides, (ifit e8 einmal aufwallen,
Jeht 3 hievauf an ben Hand bes Herdes, lift es ftehn, bis fich der
Sdaum gelegt hat, und wiederfolt das Aufficdenlafien nodh einige Male.
Benn die Maffe jo dick ift, daff ein Tropfen derfelben feft ftehu bleibt,
gieft wian fie in ecine tiefe, breite Steingutfchitiel und (aft fie ein fvenig
aushihlen, mifht dann den fejten Schnee von 7 Giflar dagu, jtellt die
Odjitfjel auf ben Rand Des Herdes und rithet die Mijchung durch 1 bis
U Gtunden in gleicher Richtung, wobet man immer dafiv forgen muf,
b die Hipe nicht grop, aber gleichmdfig ift. Wenn die Mafje dicht ift,
mijcht man %4 RKilo Nitjje, die man in je 4 (oder in je 8) Teile geteilt
faf, Dagu, ftreicht die Mijchung fchnell auf ein mit Oblaten belegtes Brettchen,
bedectt fie wit Oblaten, Lejchwert fie ein wenig und ldfit jie einige Tage
ftehn. Dann dhneidet man fie in langlich-vievedige Stiicte. (Statt bder
Niffe fann man Mandeln odex $Hajelnitfje verwenden.)
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