VII. fapitel
Welil- und Wildfpeifen.
A. R(ope (Ruddel).
1. Baunernfnodeln.
6 Semmel (Weigbrotdhen) wevden winifelavtig gejdhnitten und

in 6 dg Balmin jhon geld gevdjtet. Ingwijdhen madt man aus
20 dg weifem und ebenjovicl Schrotmehl mit 2 Giern und s iter
TRajfer einen Teig an, in weldem daun bdie Semmelviifel gut durd:-
uarbeiten jind. MNun formt man giemlich groje KIdFe davaus und
3 i ) gro) oL
(4t jie durd) /o Stunde im Waffer fochen, worauy jie mit etwas
Geigem Balmin und Semmelbrdjel bejtreut und ferviert mevden.

2. Bivntnddeln.
| kg gute veife Biwnen wevben fein gerhackt, mit D dg ge-
cdftetem Meh(, 3 dg gejtofencn jitpen WMandeln, 2 dg Staubjucter
und 3 Giern vermengt, ju Kdjen gejormt, jodann mit etwad WVeeh
beftrent und in 15 dg Balmin audgebacen. Dieje KIdfe tonnen mit
Grdbeer: ober Himbeerfajt begojfen fervievt werbden.

3. Brottnddeln.

30 dg Sdvotbrotbdiel, 1 Prije Sals, O dg heipes Palmin
und 1 jertleinerte Swiebel mevden mit '/, Liter heiem LWajjev ane
gefeuchtet, s Stunve lang jteben gelajfen. Hievauj werden 3 Eier,
10 dg WMehl und 1 Gfoffel voll gehactied Cvilngeug sugegeben,
Snddel daraus geformt, die in jhmwadem Salzwafjer getodt und
mit heigem Palmin fibergojfen fevviert werden.
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4 Griegfnddeln.

20 dg Weizengried wevben mit ebenjoviel zevviebenen, gefochten
Rartofjeln, 2 Giern, 1 Prife Saly, Vs Semmelbrdfel und ' Riter
| Tauen Waijers ju Knddel geformt, welde man dsurd) 20 Winuten
,i in leichtem Salywafer Focjen (ARt und mit heiem Valmin beftridyen
jeriert. 3

5. RavtoffelEnddeln.

1 kg gefodte Kavtoffel werden 3u Brei gevquetiht und mit
J Ciern gu cinem Teig vevarbeitet, weldjen man audwalft, mit 10
| dg gevdfteten Semmelbrdjeln und 1 Gpldffel voll gerbjteter Smwiebel
beftrent, ju Klbgen formt, in jdmwadem Galzwajjer audfodht wnd
| {lieflich mit Beigem Palmin wund Semamclbrofel bejtvent fevviert.

6. Rividentnddeln.

Dieje werden cbenjo wie die Bwetjdh¥enfndgel (ftehe v, 11)
bereitef, mit bem Unterjdjicde, dafy in jedes Gtief 5 ausgefernte
Rivjden fommen.

7. Littauertldje (Topfentnodeln).

'/ kg geviebener Topfen witd in o Liter warmer Weileh und
5 dg Deifem Palmin mit 5 dg RKovinten (Ydhmwarge Hojinen) qut
burdy einanber gemengt. Sobann Geveitet man aus 30 dg Mepl,
2 Giern und Yy Liter Miid) einen compacten Teig, mwelcher ausge:
walft und in vunde Stitcke gejhnitten wird. Nun bringt man Ddie
Topfenmifdjung auf biefe Teigititcfe, macht daraud gefiillte Klbge, fodit
fie in Waffer aus und ridhtet jie mit braunem Palmin itbergojjen an.

8 Marillenfnodeln.

Dieje werden genau wie bdie Swetjdytentnddel (fiehe Nv. 11)
beveitet, nur mit dem Unterjdhiede, dafs man beim Girvollen bie boppelte
Quantitit Staubucter vermwenbet,

9. Gemmeltnddeln.

WMan nehme 10 in - Waijer gemeidite und gut audgedritctte
‘ Gemmeln, gebe dagu etwas Jmiebeln wund Peterjilie fein gejdhnitten,




1 Prife Saly, 10 dg Palmin, '/ Liter Semmelbrojeln und 3 Gier,
vermijht ¢8 gut und jebt allmihlig joviel Wehl hinzu, daf man
leiht R(Bfe arvausd formen faun, welde damn Ya Stunde lang im
Wajfer qu foden find und jomwoh( in Suppen, ald u Salat ver-
wendet werden fonnen.

10. Spinattndodeln.

Man beveite einen Teig aud '/, Viter in Palmin geddmpftem
Gpinat, /> kg gefochten und geviebenen Kavtoffeln, 4 Ciern, 20 dg
Mehl, 10 dg Palmin und ciner Jmwicbel, forme daraud Kidpe, die
in leihtem Salywajfer gefod)t merden und mit gedampjten Bwiebeln
fibevjivent auf den Tijeh Fommen.

11. Bwetjdfentnodeln.

Tags vorfer gefochte und Heip gejchilte '/ kg Kavtoffel werben
gevicben, am Nubelbvett mit 4 Prife Saly und 3 Ciern vermengt
und mit B0 dg Weizenmeh( gut duvdgetnetet, jodann der Teig mig-
lihjt ditnn audgewalft, vierfantige Stiice gejdynitten und in jedem
Devfelben eine ausdgefernte Pilaume eingevollt und durd) Ys Stuude
in Wafjer gefodh)t. Sodann werden in Heipem Lalmin Semmelbroiel
und etwad Bucer gerdjtet und bdie Knddel bavin gevollt.

12. Smwiebeltnodeln.

Man beveitet einen Teig aud D dg jdhaumig gerithrier Butter,
3 Semmeln, 10 dg Mehl, 1 Prije Salz, gedampften Swicbeln,
2 Ger und 2 Loffel Mild), formt daraus Kidpe, die in jdmwadem
Salzwajjer gefodht und mit brawnem Palmin iibergojfen jevviert
erden.

18. Wiener Nocderin.

Se Yo Liter Mild) und Wajjer werden mit & dg Staubjuder,
1 Prife Saly und 10 dg Palmin gefodht und mit joviel Weh! ver-
feit, dafy jich eine abgedimpite, leidite Vajje ergibt. Nacy 10 Wi
nuten veravbeitet man dew Teig, indem man allmihlig 6 gange Giev
Dingujeit. MNun upjft man von diefem Teig fleine Stitce ab, . lajt
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fie in Palmin bacen und fegt jie dann auf Flickpapier. Sodamn
bringt man jie in cine Sdhitjje(, jdhitttet daviiber 2 Liter heife Mild,
i elcher 4 Gigelb gequiclt wovben wnd ferviert fie.
Audeln wud Fledierln.
B. ¥ubdb:l= und Flecevlteig.

Dian gebe in cine Editjjiel 20 dg Wehl mit 1 Prije Saly
und 3 Giev, mengt e gut durcheinamder und giefit dagwijchen allz
maflig ctwad laues Wayjer hingu, Hig bev Teig yum Kucten geeignet
ift. Sodann wird e auf dag mehlbejtreute Nudelbrvett gegeben,
ovbentlich gefnetet urd [dhlieflich mit dem mehbejtaubten Nudelwalfer
audgewalft, wm dann 3t Nubdeln gejchnitten 3u” werden.

[+, Mildhnudeln,

Die oben bejdhricbenen Nubdeln werden in Mildh gefodyt, fodann
Staubgucter und Heifes Palmin dajugegeben und mit einev Himbecr=
ober Grdbecrjauce ferviert,

19, Gebadene Nubdeln.

Die Nubeln werden in Palmin (idhtbraun gebacfen und ald

Auflage 3u Crbjen= oder Linjemmud vermendet.
16, Brojelnudeln.

Semmelbhidjel werden in Palmin gevdjtet, mit 1 Prije Saly

vetfehen unbd dann breite Nudeln, gefodht, Hineingegeben.
17. Gebadene Rahmnudelu.

Wean fiebet fingevbreite Jeudeln jo lange in Mild), big die
Blijfigteit vertodht ijt, gibr 2 Gigel6 und 8 Woffel Rahm- mit |
Prife Saly Hingu, bejtreidyt fie in dev audgefetteten Form oben mit
Palmin und (dFt jie geld ausbacten.

IS, Rrautnubdeln.

Man jdneide lange, brcite Nudeln und [(ajfe jie tn Heifem
Palmin mit etwad Swicbeln vdjten. Hievauf merden fie mit geblinftetem
Weiltvaut vermengt und feriert.
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19. Topfennudeln in Rabhm.

e 20 dg Veehl und Topfen werden mit 1 Prife Saly uud
ctivad (auem LWajjer au einem Teig durdjgearbeitet, welcher in 10 dg
PValmin wund s Qter jauvem Nahm eingefodht werben. Sind die
Nubdeln gelb geworden, jo wevden jie wmgemwendet und gevditet.

20. Topfen: und Krauthaluzta.

Sut getvoctneter, havter Mudelteig wird in thalevgroge Stiicte
gebrodhen, in Waijer gefocht, abgefeiht und in eine Cajjevole ge-
geben, mit Heigem Palmin iiberchiittet und davauj ctwad geviehener
gejalzener Topfen ober gedimfteteds Weififvaut gegeben.

21, Pflaumen: oder Topfen=Tajderin.

Gut audgebneteter Nudelteig wivd audgewalft, in vechtectige
Stitcte gejchnitten, und in die WMitte jeded diefer Stitce gibt man cin
nupgroped Stitd Pilaumens oder ein anderes Wus, ober mit Wiild
und Gier abgevithrten Topfen. Hievauf werden jie sujammengejchlagen,
an ben Gnden gujammengeduiictt, in leidyted ficdendes Salymaijer
geworfen und davin Y5 Stunde foden gelaffo. Danu feiht man fie
ab und wirft dbie mit Musd gefiillten Tajderin in mit Sucer, die
mit Topfen gefitllten, in mit cin wenig Saly gerdjtete Semmelbrdieln.

22, Roahmilecdevin

Man waltt den Flocterlteig, 3ieht diejen ausd, jdyueidet Eleine,
vievectige Flecterl davon, jiebet fie in feitem Salwajjer ab und
giefit e i ein Sieb. Nun witd in einer Cajjerole 10 dg Palmin
- Deig qemadht und fber die Fleckerfn gegojfen. Shlielih) werden
b Gigeld in 2/ SCiter Rahm gequivlt, iber die Flecerln gejdyuitet
unb jeviert.

23. Gyriesflederln.
Dicjelben werden gcl'at;c jo wie bie Nahmilecerin gemadt,
nur mit dem Untevidhicve, dap flatt dem Rahm mit dem Cigeld 10
dg Gries mit 5 dg Palmin jhmad) gevditet, auf die Flecterln ge-
ftrent und johlicilicy mit etwad Beipem Palmin dbergojjen werbern.
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24, Kavtoffelnudeln.

1 kg grofie meplige Rartoffeln werden gejdhalt und gevieben,
mit 4 kg Wehl und 1 Prije Saly gu cinem Teig verfuetet, in
fingexlange und :dicfe Nudeln gejdnitten und in leichtem Salzmafjer
abgefodjt.  Nunmehr laft man 15 dg Palmin in einer CGajjerole
Deify werden, gibt die Nubeln Dinein und it fie fo [ange bacen,
bis fie braun mwerben.

20. Topfennubdeln, gebaden.

10 dg Topfen werden durd) cin Sieb gevieben und mit fimf
gamgen Giern und 5 Cigeld qut vevriihet. Nunmehr [aFt man in
¢inev fleinen Pfanne b dg Palmin mit ¥/, Liter Mild) fieben und
1djiittet o8 webjt 3 dg Prefhefe zu vem Topfen, vevriihrt 3 mit
10 dg Mehl undb 1 Prife Saly 3u etnem Teig, der nidt mehv fleben
varf, da man jonjt nody mit Mehl nachhelfen mitfste, jehlieRlich rwird dev
Teig auf bas mit Mehl beftaubte Nubdelbrett gebracht, in bie fange
gegogen, in 2 fingevbreite Stitfe gejdhnitten, mit Mehl befjtaubdt und
mit einem Tucy gugedectt auf einem wavmen Ovte gehen gelajien und
ift Diejes erfolgt, yu Nudeln gejdhmitten, in heipem Palmin gelb aus-
gebacfenn und mit Staubjucker Beftreut, jerviett.

26. Tivoler Nubeln.

40 dg Weehl, 12 dg gevlajjened Palmin, 5 gange Gier, Vs Liter
Mild, 2 dg Hefe, 1 Prife Saly werden in einem Topf zu einem
Teig gut abgejdjlagen, danm vedht Eleine Nudeln gemadyt, die man
auf einem Brett gehen (GHt und in einer mit Palnin audgejdymierten
Cafjerole fdhin ausbacten laft,

27, Raiferidmarn,

S Ve Liter Rahm werden 15 dg Mehl, 6 Gigelh, 3 dg
Sucter und 1 Prife Salz gut verrithet, dann mit bem Zdjnee von
6 Gigelb leidht vermijht. Nunmehr giept man ben Sdymarnteig in
10 dg sevlajjencd Palmin, laft iGn bei jmwadjem Feuer jdon gold:
gelb bacen, gevreit unb zejtdft thn tlein und ferviert ihn jehlieplidy
mit Staubsucter beftrent.
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28, Rahmjdhmarn.

20 dg Mehl werden mit 10 Gigelb und 4 Eiweip '/, Liter
Milchrahm nebjt 3 dg Staubzucer und 1 Peije Saly fehr fein ab-
geviifrt.  Dann giept man den Sdmarn in 10 dg Balmin, Gpt
ihn bei fhwadjem Feuer unter fortwihrendem Umvithren, jo paf e
in fleine Stiicke gevfillt, bacfen und fevoievt ihn.

29, Semmeljdmar.

8 Semmeln (Weifgbrddchen) jdhncidet man in Bldtter, viihet
1, Qitev Mild) mit 5 gangen Ciern, 5 dg Weehl und 1 Pije Saly
glatt ab, feudhtet die Semmeln in ', Liter Milh an, vermijdt jie
qut mit dem Abgeriihrten und (4Rt dann den Schmarn in 10 dg
Palmin fo lange abdiinjten, bid er jhdne Kvujten betomumt, wovauj
er mit Staubzucter bejtreut jervievt wivd.

30. Wespennejter.

15 dg Buiter werden flaumig abgetvieven, mit 3 Eigeld und
1 Ghwei, b dg Staubgucer, Y, Liter wavmer WMilh und 2 dg
Prefhefe vemengt und mit '/, kg Wehl gut vewviiht, aujgehen
gelafjen, wovauf der Teig anf einem mehlbejtaubten Jtudelbrett
mefjevritcendict audgemalft, in lngliche Streifen gejhnitten und mit
b dg Ctaubjucter und je 5 dg gejdnittenen Weandeln, Korinten
und Sultanvofinen beftveut, ujammengevollt und in die mit Butter
audgeidmicrte Gajfevole gegeben wivd und dajelbjt miz Vutter be-
jtridhen und nodymald aufgezogen, gelb baden gelajjen.

C. Strudeln.

Sn der Strudelbereitung nimmt unbedingt Defterveid), feciell
TWien den erften Plag ein. €3 ift ein arger Jevthum norbbeutjder
vegetarijdjer Kdcinnen, wenn jie meinern, u Strudeln einen gewdhn=
figen Nubdelteig vevwenden gu Fonmen. Wit einem jolden bringt man
allerbingd nie und nimmevmehr -cinen echten und vedten Strubdel,.

diefe Licblingaipeije und. Specialitiit ber Oejterveidyer, su LWege.
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Strubelteig.

Jo kg Wbl witd auf dem Nudelbrett mit | Prije Sal;,
< dg Butter, 2 Gier und Y4 Liter wavmen Wajjer 3w einemt nidyt
gu fejten Teig verarbeitet, dev mit Den Handen o lange gefuetet
werden muf, bis fic) Blafon geigen, worauf man ihn ju einer fugel
formt, mit Niehl beftaubt und ugedectt an einem warmen Crte etwa
eine Stunde lang ftehen [apt. Hicvauf wird dicfer Leig auf einem
etwavmten, audgebreiteten  Tijdhtuc) fo fein audgesogen, daf man
burd) denfelben Beitungen u lefenn vermag.

31, Upfeljtrudel.

Der fein audgegogene Strubdelteig (jiehe biejen) wird mit 10 dg
gevlajiencm Palmin mitteljt cines Federbartes bejtrichen, 10 dg
Cemmelbrojel daviiber geftreut und mit 2 kg diinnen Strubelapfel-
fdjeiben bidjt belegt, mit b dg Staubzucer und 10 dg Cultanincn
beftrent, bann ber Teig forgfaltig gufammengerollt, mit 5 dg zer-
loffenem Palmin bejtvidgen, jdhnectenartiq in eine mit Palmin aud=
gejdmierte Gajjevole gebradyt und bei jhmwadjem Feuer durc) Yo Stuinde
langjam gebacfen.

52, Chotoladbe-Strupel

10 dg Butter, flaumig gerithet, b dg abgejdlte feine ges
Jtofene Mandeln, 1 Ciweip, 10 dg Staubsucter, d Gigelo und 10 dg
geviebene Ghofolabe mwerden mit einander verrithrt und dann mit
dem Ednee ven 6 Giweify und s Liter Obers vermijd)t. It adjdem
der Otrubelteig (fiehe diejen) ausgejogen und mit 3 dg Beipem
Palmin bejtrichen wovden ijt, wird die Fiille aufgetragen, per Leig
leidt zujammengerollt und dureh. Ve Stunde baden gelafjen, wovauf
cv mit Deiger Mild) begojjen jerviert mwirbd.

33. Siiger Griedjtrubdel
ev Gdnee von 3 Ciweily witd mit 2 Gigeld, 10 dg Staub-
/2 Riter Wild) oder Rahm und % kg Weizengries qut vers

D
2
1

jucter,

vithet, fodann bie fertige Fiille anf den audgejogenen Stiubelteig
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(fiche dicjen) gejdymicrt mit JO dg Sultanvofinen beftvent, jujammen=
gevollt, mit D dg eclajjenem Palmin dberjtricen, 20 Winuten
baden gelajjen und dann jevviert.

54 Rarvtoffeljtvuvel.

Naddem 20 dg Palmin faumig abgetvicben wovden, jefit
man 40 dg duvd) cin Sieb pajjicvie gefodite Crddapfel, H Cigelh,
H dg Staubgucter, 1 Gpldffel Citronenjajt und 1 Prije Saly hingu,
verrithrt allc3 gut und verbindet ed mit bem Scdjnee von H Gimweif.
PNunmehr wird der Stvubdelteig (iehe diefen) audgesogen, mit bev fevtigen
Majfe bejtridhen, nod) 10 dg Sultanrojinen daviiber gejtvent, leidyt
aujammengevollt, in eine mit Balmin audgejchmievte Cajjerole gelegt,
mit 5 dg zevlajjenem Palmin fberjtrichen und duvd) etwa 20 Minuten
aebacken, jodann mit '/, Liter geucterter Mild) fberjdiitet uud u
Enbe gebacten.

3D, Kvautjtrudel.

1 kg von den Ripper Dbefreited Kopffraut wird fein gejdhnitten,
15 dg Palmin mit ciner aevfleinerten Bwichel gelb gerdjict, alled
sujaminen '/, Stunbde diinjien gelajjen und 1 Prije Saly sugejept.
Runmehr whd dev audgesogene Strudelteig (Jiche diejen) mit O dg
sevlafjenem Palmin mitteljt eined Lojjeld beftrichen, uerjt mit dem
gediinjteten Kvaut, dann mit 5 dg Semmelbrdjel bejtveut, der Teig
sujammengerollt, in Sdnecenform cingedreht, m eine mit Palmin
audgejchmicrte Cajjerole gelegt, mit Heifem Palmin beftridjer und
dued) '/, Stunde backen gelajjen.

36. Wanbdeljtvudel

5 dg Palmin, flaumig verriiget, werden mit 10 dg auf:
geidmellfen und fein geftofenen Manbdeln, 4 gamgen Ciern, 10 dg
Staubjucter wnd '/, Liter Nafm vecht gut verviihre und auf den
fehe pitnn ausgewalften Strudelteig (fiehe diejen) aufgejtricdhen, jodarn
sufammengerollt, in cine mit Palmin andgejdhmierte Bledjeafjerole
gegeben, mit- '/, Citer jicbender Mildy begofjen und Dehutfam qus-
gebadern.
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37. Mailandbevftrudel, ,
. Jn Y, Liter Wild) oder Rahm mwerden 4 Eigeld, 10 dg
Staubsucter mit 10 dg Palmin vevrithrt, dev Schnee von 3 Ciwei
beigegeben und dieje Wajfe auf den jehr - fein ausgezogenen Strudel:
feig (jiehe diejen) gejivichen und jodanu mit 10 dg fein gejdnittencn ‘
Weandeln, D dg fein geldnittencd Citvonat und 10 dg nubelfdrmig
gejchnittene Feigen gejtveut, dev Teig ujammengevollt, langjam gelb ‘
gebacten und mit Ruder bejtreut, fervievt.

58, Wildrahmitrudel
! Vean treibt 10 dg Palmin gut ab, vihet 5 Eigels, 3 dg
Staubgucer und '/, Liter Rahm dag, dhlagt von 4 Cimweil einen
Sdymee, bem man 1 Prife Saly zufest und mijht ihn mit dem
Obigen.  Nun wird ein Teig (jiehe Strubelteig) gemadt und aus-
gezogen, mif Der obigen Fille bejtvidhen, danm mit 5 dg Semmel-
brofeln und 5 dg Kovinten Bejtvent und fovgjdltig zujammengeroilt
r und jdhlieplich mit 5 dg Heigem Palmin bejtrichen audgebacten. RNov

|

|

| bem Cervieven wird '/, Liter gefochte Mild), mit 2 Eigelb und
{ 1 offel Staubsucer abgefprubdelt, hingugefiigt.
s 39. Pavijer Strudel.

10 dg Balmin werben abgetricben, mit 10 dg Staubjucer
und ‘5 Liter Wil oder Nahm vervithrt und mit dem Schnee von
[t 2 Gimeiy vevmijdht, worauf der fehv fein audgesogene Strudelteig
i (Jiehe dicfen) zucrft mit biejer Maffe fein Bejtvidyen und dann mit ¥ kg
111 wiirfelfdrmig gefdnittenen Aepfeln und 6 CIG{iel voll Himbeermarm:=
I labe bejtveut, sujammengerollt, in eine didjt mit Palmin audge=
1 jdmierte Cajjevole gebracht, mit zerlajfenem Lalmin beftvichen und
1 burd) 2. Stunde gelh bacen gelafjen wird.

40. Piiviidftrudel.

Die Bereitung ijt diefelbe wie beim Apfeljtvitbel (jiehe diefen)-
Gbenjo beim Birnen:, Kivjden= und Pilaumenjteudel. Die Piivjiche
waden etmad ‘mehr, bie Birnen ctwad weniger mit Staubucter und
Sultanvojinen vevjest uud dad betreffende Objt jtetd ausgefernt.
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‘ 41, Pflaumenijtrudel
\ 20 dg Palmin werden flaumig abgetvieben, mit 5 Cigelb,
‘ 1 Giweify, 3 dg Prephefe und /s Citer warmer Wild) abgeviihrt
und dann mit ' kg Wehl, 1 dg Buder und 1 Prife Sal; ver=
‘ mengt;, der Teig vedht gnt duvchgearbeitet und dann aufgehen gelajfen.
| ©obann wird ev auf dem mit WVeehl beftaubten Nudelbrett nefjer=
viicfendicE audgemwalft, in vier Handbreite Stveifen gejdhnitten, u-
jammengevollt und mit Pilawmenfiillung didt beftvidhen, auf einem
mit Palmin bejdhmievten Bactbled) efwad aufgehen gelajjen und, mit
Eigelb bejtvidhen, langjam gelb bacten gelafjen.
42, Rafhmitrudel
Der feinausgesogene Strubdelteig (fiehe diejen) wind mit O dg
evlajfenem Palmin mittelft eined Federbarted bejtridhen, 5 dg Semmel-
brojel, ebenjoniel Staubucfer, fobann !/, Liter {itfer Fahm und
15 dg {dhymarze Rofinen (Kovinten oder Weinbeeren) darauf gebradit,
bamn der Telg zujammengevollt, mit O dg Heigem Palmin beftrichen
unb in der audgejdmierten Cafjerole duvch !, Sunbde gebacen.
45. Neigftvudel.
20 dg Neid (aft man in ¥4 Yiter feiper Mild) aujtodjen,
~ feibt ihn ab, gibt 1 Prije Salz und 10 dg Palmin dagu und (it
thn falt werben. Nunmehr wevden D Cigeld, per Scdhnee von 5
Ginei, 1 Prife Saly und 10 dg Stanbjuder mit dem Wildjreid
vermijeht und bdiefe Mafje auf den audgezogenen mit 3 dg Palmin
bejtrichenen Stvudelteig (fiehe diejen) aufgejdhmiert, nody mit je 10 dg
RKovinten und Sultanrofinen Bejtveut, jujammengerollt, eingedreht,
mit 5 dg erlaffenem Palmin iiberzogen, Y, Stunde lang bacen
gelajfen, bann mit 3 dg Geipem Palmin dberjtridhen und jerviert.
44. Tivoler Strubel 4
10 dg Palmin werben flaumig abgetvieben, mit 3 Eigeld, !
/s Qiter wavmen Rahm und 2 dg Prephefe abgerithet wund dann |
mit !/, kg Mepl, 1 dg Sucer und 1 Prije Saly vermengt, auf ?
i
f

10

Simoni, ,So follt ihr effen!”




gehen gelajjen. Sobamn wird dev fertige Teig anf eimem mit Weehl
bejtaubten Jtudelbrett fingerdict ausgemwalft, mit einer Fiillung von
10 dg feingejdnittenen Mandeln und 10 dg Honig bejtridyen, wmit
je 5 dg Rovinten, Sultanvojinen und Eleingehactten Citronate Deftreut,
sujammengerollt, auj ein mit Palnin bejdymievtes Vacblech gebradht,
mit 2 Gigeld bejtrichern und langjam gelb gebacen.

45, Topfen=Gtrudel

i/, kg guter Topfen witd mit 5 dg zerlajjenem Palnin,
3 Gigelb, 5 dg Staubgucter und 10 dg Kovin'en, jdmarze Wein-
Beeven, jevrithrt und dann gang jo wie beimt Apfeljtrudel (jiehe . 51)
verfafren, nur mufy dev Strudel wihrend ded Bacens Biter umge:
prcht werden. Bor dem Servieven witd ev mit Deiger Weildh iibers
gofjen.

D. fuden und Tovten.
Kudenteiq.

40 dg Staubjucter, chenjoviel Butter werden flaumig - per-
vithrt, Dann fommen 4 gange Gier, 1 Badpulver und 30 dg
Mehl hingu und verriihrt died abermald. Wihrend ded nod) forts
sufessenten Riijrens werden nad) und nad) weiteve 3 Eier und 30 dg
MehT zugefeist und der Teig ift fevtig.

46, Upfeltuchen.

b dg Staubgucter wevden in Y, KLiter fifem Rahm wmit 3
Giern und 10 dg Geipem Palmin gervithet, gejilte fauve Aepfel:
jehnitten Hineingetaucht und auf den audgemaltien Kuchenteig gelegt,
jobann mit etmad Staubgucter und gehackten fiten Diandeln beftrent
und audgebacen.

47. Buttevteigfudyen.

Man gibt 20 dg Meph! und 10 dg Butter auf dag Jtudel-
Brett, vevfrctet Beided nebjt b dg Staubsucter, 3 Cigelb und 1 Prife
Calz.  Nun jdneivet man 3 gleid) grofe vunde Papierjdheiben,

)

macht aud dem Teig 3 diinne Kudjen und [ajt viejelben blafgeld
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baden. ~ Dann befiveiht man fie mit Cingejottenem, flegt jie auf:
einander, madgt von 4 Clweip einen fejten Sdhnee, in welden man
10 dg Bucfer mit etwad Vanille vervithet, befireicht damit vingSherum
pen Sucden und ftellt ihpn dann nod) eine Weile tn die nidht u Heifse
Nohre. Die Creme fann aud) wegbleiben.
48, Budyteln, gefullt

1 kg Wehl, "4 gange Cier und 2 Cidotter, 10 dg Buttey,
5 dg Prephefe und 10 dg  Bucder werden mit laumwavmer Wild),
in welcher man die Hefe zevgehen Lief, 3u einem Teig veravbei tet,
welden man gehen (Rt Dann vollt man thn auf einem Brett aus,
Beftveicgt ihn mit gevlajjencr Butter, jdhneibet ihu in Handgrope vier-
cctige CStitcfe, Delegt Ddicfelben entweber mit audgefernten Kivjden,
Powidl (Piloumenmus) oder mit Mild), Ciern und Buder, on-
gunadjtem Topfen und vollf die Stitfe ujammen. Dann bejtreicht
man jie mit Butfer, legt fie ncbeneinander in dad mit Butter aus:
geftrichene Blech und bact fie 1 Stunve.

49. Chotolabefuden
10 dg Palmin und cbenjoviel Stanbzucter werden 20 Whnuten
qut durchgeviihet, mit & dg Chofolade und 2 Gievn vermijdjt, jodaun
mit 15 dg Miehl 3u cinem Teige gefnetct, der in einem mit Staub:
ucker Gejtveuten Bled) audgubacten ift.

0. Dampinudel

Vian qibt '/, kg Dehl in cine Schitfjel, madht in dber Wiitte
von 4 dg Hefe und lawwarmer Wild) einen Eleinen Vorteig. Diejen
laft man aujgeben und gibt dann 2 Gier, 1 Prife Salz, 5 dg
Staubgucter und o viel {aue Mild) dazu, dap ein dider Teig Wird,
pen man jo lange {djldgt, 63 er Blajen wirft, wovauf man ihn
wieder gehen (Gt Lihrend bem [t man 10 dg Butter und 10 dg
Sucer in einer etwad Hohen Cajjevole auf dem Feuer mit s—"1/, Liter
Mildh anfoden und dann wieder etwad abtiihlen, fedod) nicht falt wevden.

10*
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Dann nimmt man den Teig aui dad Nubdelbrett, vollt ihn mit Weeht
etoa fingerdic aus, ftiht mit einem Gievbecher ober Eleinem Tyinf:
glaje tunde Scheiben aus, fefst biejelben nebeneinandev in die Wild),
1§ft fie dort nod einmal aujgehen und bact jie dann !/, Stunde,
gut gugedectt. Die Mild) muf fich gans eingefaugt haben. Wan tamn
bagu cine Banillenjauce, bejtehend aus RNahm, Sucer, Cigeld und
Banille, geben.

01. Gierfuden.

Man quivle D Cigeld und fehe wihvend diejor Urbheit nad)
und nad) einige Loffel Heiged Palmin Phingu. Sodann wird dicje
Maije auj Hefenteig geftvichen, mit Rofinen und gejdhuittencn Deandelrn
bejtreut und audgebacten. Kann beim Servieren mit Staubjuder pec-
jehen werben.

D2, Grdbeerfuden.

4 Gier, 10 dg Staubguder und 1 Prije Simmt werden gut
4 pevvithrt, auf dem am SKudjenbledh) bejindlidhen Kuchenteig gegojjen,.
jobann mit Y/, Qiter Erdbeeren belegt, mit 10 dg gejchilten, geltopenen
Weandelt, etwad Brodbrojeln und Staubjucter bejtreut und im Heipen
Ofen ausgebaden. Dev Boden bed Kudjenbleched muf mit heigemn
Palmin gut bejtviden und mit Weehl bejtaubt jein.

| 93. Faidingtvapfen (Pfanntuden).

Sn 10 dg jdaumig geriiprte Butter mwerden nad) und nady
4 Gigeld und 2 gange Ciev hineingeriihrt, 1 Prife Salz und 5 dg
B Staubzucker dagu gethan, 1 dg feingehactte bittere Weandelnr, '/, Liter
| warmer jliiger Rahm und 2 dg Prefphefe dagu gemijcht und damn
1 mit 80 dg. MWeehl ju einem Teig veravbeitet, dev jich gut ausmwalfen
‘ {agt. Jun wird der mefjeveiicfendicte Teig mit einem mit Deehl be-
taudyten Krvapfenjtedjer oder aud) einem Trinfglaje ausdgejtochen, die
runden Scheiben in der Mitte mit WMavillen: oder Biirfih-Cin-
gejottenem belegt und vund Herum mit Eigel6 beftrichen, eine weite
Qage Teig davauf gelegt, am Nande ringsum feft aufgedriictt, bic
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Svapfen an einem lauen Ovte geben gelafjen und dann auf Deidben
Geiten in Deifer Butter Jhdn gelb audgebaden, dap in der Witte
ein weifger Ring bleibt. WMan Tegt jie direft von der Pfanne auf
Flieppapicy zum Aufjougen Ded  Fettiiberjcdhuies, Deftveut fie mit
Etaubuder und ferviert fie wavm.

b4, Griegfuden.

30 dg Griedwird in !/, Liter Mildh vedt dict gefodht, ein wenig
gefalzer, wenn e falt geworden, mit 45 dg Palmin, b Cienund 5 dg
Elein gehactien fiifen Wandeln vermengt und dieje Wajfe auj den

RKudjenteig geftridhen. Nun gibt man ctiwad Butter hingu, lajt ihn

cusdbacten wund beftreut ihn vor dem Sevvieren mit Staubzucer.
9. Gugelhupf.

Y, kg feines Mehl, in eine Sdhitjjel gejdyiittet, wird wavm
geftellt, imgwijden in Y4 Liter warmen Waffers, 10 Cier und 5 dg
in Mildh verdiinnte PreRhefe vervithet, bag warme Wehl mit 5 Ci=
gelb bamit innig veravbeitet und an einem warmen Ovte geben ge-
laffen. RNunmehr jind 20 dg qute Butter jdhaumig u vevviihren,
D Gier, 5 dg Staubzucer, 10 dg Sultaninen, b dg gerfleinevte fiife
Mandeln, 3 dg serfleinerte Citvonate, 1 Prije Saly und bev ge-
gangene Teig tiichtig durcheinander yu avbeiten und inzwijdhen foviel
warme Mild) 3uzugiefen, 6i3 der Teig die nothige Conjijteny erlangt.
Sobann witd die Gugelhupiform mit heiger Butter audgejdhmiert, mit
feinen Cemmelburdjeln beftrent, dev Teig hincingegofjen und tm heifen
Ofen audgebacten.

DH., Kavtofjelfuden.

Man gerquetiht gejdhilte, gefochte Kavtoffeln, vevmengt jie mit
Palnin und Vehl und walft den Teig gut aud. Nun vithrt man
in Yy Citer janwvem Nahm 4 Gier, etwad Kimmel .und Salz mit ge-
Dampiten geviebenen Kavtoffeln und gevdjteten Jmwicbeln gutab, bejtreidht
den ausgeralften Teig damit und Dbadt ihn  im Heifen Ofen ous.
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7. Rividenfuden.

Man jerichneidet 10 Kaijerfemmeln (Weigbrdddyen) leat einige
Gticfe Butter (20 dg) davauf, gipt /2 Liter Heige Wild) Ddaviiber
und [aft e8 zugedectt aufmeichen. Sodbann werden H Eier und b dg
Gtaubsucter” darunter gevithrt, die Halfte diejer Wajfe in die mit
Butter ausgejdmicrte Kuchenpanne gebracdht, dicht mit Kividen be-
fegt und danm die zweite Teighilite davauf gethan, auj beiden Seitew
ovbentlich audgebacten.

D8. Kolatjden.

Man madt einen Teig wic bei den Budjteln (jiche Nv. 48),
(apt ihn aufgehen, Dann jdmiert man ein Papier mit Vutter, nimmt
1 offel voll por dem Teig und madht auf Hag Papier cin runded
Haufhen. In ver Mitte der Hiufchen macht man mit dem Meffer ein
Griibcen, gibt cingejoitene Pilaumen odev ein andered Eingejottencd
ober mit Sucfer, Gler, Mild) und Rojinen vervitfrien Topfen hinein,
madje die Gritbdjen wieder jujammen, belege die Kolatjhen mit feftem
Sdynee, beftreue fie mit Bucder und gericbenen Manbdeln, lajfe fie
nod) cin wenig aufgefen und bace jie daun fhHon goldgeld.

59. Wohnijtollen.

I kg Mepl, 40 dg Butter, £ Cigelb, 20 dg Suder, d dg
$efe und 1 Liter Mild) werben 3u einem Teig gefdhlagen und yume
Uufgehen wavm gejtellt. TWahrend biefer Beit wird * Liter vorher
gemafhlener Mohn mit Suder ober Honig aufgefodit. JMun wivd ber
Leig dimn aufgerollt, und nadjdem der Weohn bavauj geftriden, feft
suiammengerollt. Dann (Gt man den Stollen gehen und badt ihn,
inbem man ihn mit Cidotter und Wiild) beftreicht.

60. Mitndnerfuden. :

15 dg Butter, 10 dg Staubjucter, 5 Cigelb, der Schnee vom
b Gimei, 30 dg Mehl mwevden mit ¥y Liter WMild), 1 Clofel
Citronenjaft und einem Backpulver zu einem Teig vevarbeitet, der in
einer mit Butter audgejdjmierten Kudjenform eingefiillt, fofort bei
ftarfem Feuer gebacden wird.
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6d. Napituden.

Man vihet 1 kg gute Butter mit 12 Eiern vecht flawmig und
fest wihrend bed Rithrensd allgemad) nodh) 6 Cigelb Hingu. Hievauf
Beveitet man aud 56 dg Mepl, '/, Liter mavmer Wild) und O dg
Prephefe einen Teig, welher an einem wavmen Ovie gehen mup.
Sobann wird ev mit nod) 1 kg Mephl, b dg Staubzucer unbd einev
Prife Saly su obiger Majje jo lange innig vervithet, bid ber Teig
ein gldnzended Audjehen befommt. Nun wird ev i eine mit Butter
audgejdymierte Form gebradpt, '/, Stunbe gehen gelaffen und bei
ftavtem Feuer audgebacen.

62. Nudelfuden.

25 dg gejhnittene Nubdeln werden in jhmadem Salzwajjer
gefodyt, ablaufer und abtiiplen gelafjen, dann mit 3 Eiern und 14 Riter
janvem Rahm vevmijeht und in ver Kuchenpfanne mit 15 dg Palmin
auggebaden.

63. Nugtipfel.

Bon 30 dg Vehl, 20 dg Butter, 2 Cigeld, 2 Loffel Sitronens
faft bereitet man cinen glatten Teig, den man mefjevviidendid auss
waltt. Daraus fdneidet man gleidhmifige Vievede und legt auf bdie
Ede eincd joldhen cin nupgrofes Stitd Nupfille, welde man aud
mit Gimeify geftofenen Nitfen und Honig beveitet. Dann vollt max
den Teig gegen Dad gegenitberliegende G gujammen, formt fie u
RKipfel und legt diejelben in einiger Entfernung auj a3 Badbled)
und bactt jie bei ftarfer Hige.

Statt der Nupfille tann aud Mavillenmarmelade genommen
werben.

64, Pflaumentfuden.

Pian verrithre 3 Gier, Yo Liter Mild), D dg Veehl qu einem
Teig, gebe *s bavon in einc Pfanne und lege ausdgefernie veife
Bflaumen redht did)t davauf, damn witd bev ifibrige Teig daritber=
gegeben und ber Ruchen big yum Ummenden zugebedt, auf mapigem

e ——————— s ——
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Feuer fo lange gebacfen, big die Pilaumen weid) find und der Kudhen
auf beiden Seiten golbbraun ijt, wovauf er, mit Staubjucfer bejtveut,
ferpiert mwird.

6. Ryabavbertuden.

Y, kg Pilangenjtengeln werden gejdiilt, fein gejdhnitten und
mit Waffer dic einfochen gelafjen. Sobann wird dag Gange in eine
Gdyitjfel gegeben und mit 5 dg Staubjucter, 10 dg NRofinen und
etwad Citronenjaft vervithrt. Wahrenddejfen hat man einen Butter-
teig bereitet, in ein Bacbled) gegeben und auj bdiejen fveidt man
obige Pajje und bact bad Gange in einem mapig Heigen Ofen.

H6. ©Sdneeballen.

0 Eigelb, '/, Liter RNahm, b dg Staubzucer werden mit jo-
viel WMehl allmahlig vervihet, dap ein nidht allzufefter Teig 3u Stande
fommt, der bann in ber mit Butter audgejdmierten Schneeballen=
form auBgebacten wird.

67. Sdhdberl.

i, Siter Rahm, Y, kg Mehl und 10 Gigeld werden gut
verquirlt und mit dem Sdmee vou 10 Cimwei und 1 Prije Saly
vevarbeitet, jobann in ber mit PValmin ausdgejdhmievten Eajjerole braun
audgebacen. :

68. Streupelfuden.

'/, kg Butter wird jHaumig geriifrt, allmhlig mit 10 dg
Gtaubgudter, 5 Giern und 1 Prijfe Saly verjest, dann mit 1 kg
Mepl, !/, Liter warmer Mildh) und 5 dg PreRhefe 3u einem Teig
vevavbeitet, der durc) 1 Stunbe an einem warmen Orte gehen mufp.
©obann wird er auf dag mit Butter beftrichene Kudhenblech gerollt,
mit 30 dg Butter, 15 geftogenen fiigen Wandeln, 15 dg Staup:
aucter, D dg Gitronenjaft und 20 dg feine Jwiebactbrojeln befirent
und durd) 1 Stunde gebaden.

69. Topfentuden.

PMan vevarbeitet auf dem Ntudelbrett 15 dg Viehl und 16 dg

Butter und gibt nodh) 1 Prife Salz, 1 Cigelb und Y/, Liter falted
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Waffer dogu. Wenn der Teig gut vevarbeitet ift, witd ev in die
Dilfte getheilt und jeded Stitd ditnn audgevollt. Auf dag Badbled)
wird ein mit Butter bejtridiened Papter gelegt, auf diejes gibt man
cinen Kudjen, welder mit Topfen, den man vorher mit Cigelb, Jucer
und Sultaninen und wenn ndthig etwas WMild) abgetvieben bhat, be-
jtvicgen wird. Dann legt man den weiten Kudjen darauf, duiicft die
Rander iibeveinander und (aft ihn jhon geld bacfen. Man fann jtatt
pem Topfen audy Upfelmud vermenden.

70. Topfentuden (andeve Art).

5 dg Prefhefe werden in I/, Liter warmer WMild) aufgeldjt
und mit 40 dg Mehl zu einer WMajje verviihrt, bie man an einem
warmen Ovte aufgehen [ift. Sjt diefed gejhehen, o mijdht man nad)
und nad) 15 dg Butter, 3 Eigeld, 5 dg Staubzucer und 1 Prije Salz
Dagu, vevarbeitet 8 mit Den Hinben und [aft den Teig nodymald |
aufgehen. Snzwifen ftveiht man o kg Topfen durd) cin Sieb, ‘
mijeht Hievauf Vs Liter figen Rahm, 5 dg Staubjuder, 3 Cigeld
und 10 dg Rofinen dagu und zieht gulest den Schnee von 6 Ci-
weif unter den Guf. Nunmehr wird 4/, ded Teiged auj bad aus-
gejdmierte Sucjenbled) vecht diinn auBgebreitet, ausd dem Teigreft
einc lange Dicfe Schnuv gebilbet, die man ald Rand bed Kuden3
anbringt und dad Gange mit der Topfenmijchung iibevjdhiittet, bei
langjanten Feuer ausdgebacter.

S

R

1. Weidjeltuden (Sauevtividentuden). 1]

Sn 30 dg flaumig abgetvicbener Butter werden 8 Cigelb und
2 Giweip gejdlagen, dann 10 dg Staubjucter, ebenjoviel gejtofene
Jirge Mandeln dazugegeben und mit 12 dg Semmelbrdjel 3u einem i
Teig geriihit. Nun wird dic Hiljte davon in eine mit Butter aus- [}
gejdhmievte Kudpenpfanne gebradyt, mit 60 dg Lleidjjeln belegt, bie |'1
anbere Haljte ded Teiged davauf gegeben und jorgjam audgebacen. '
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72. Weihnadigftrisel

1 kg feinjtes WMehl, 20 dg Butter, 4 Cigelh, /> Liter Wild,
4 dg aufgelofte Prephefe werben mit 3 dg Staubjuder und 1 Prije
Saly gu einem glatten Teig abgejchlagen und mit 15 dg Culia-
ninen, 5 dg Kovinten, dmwarze LWeinbeeven, d dg feingerjdnittenen
jitgen Deandeln und 3 dg zecfleinerter Eitronate vermengt. Sobann
wird der Teig auf dag mehlbejtaubte Nubelbrett gebradyt, in 4 Theile
getheilt, jcder Theil audgewalft unv ju einem Bopfe geflodhfen und
in einem mit Butter bejtridgenen Bledje aufgehen gelafjer. Schliefs=
lidh werben die Strikseln mit aufgeflopitem Ci Beftrihen und lang=
jam ausdgebaden.

E. Tovten.
3. Apfeltovte

Ptan laffe 10 gebratene Aepfel durdh cin Sieb pajjteven und
vermenge dicjelben mit je D dg gefdhilten Mandbeln und Staubzucer
und dem Weigen von 2 EGiern. Nadpen ba3d Bled) mit Butterteig
mefjerriickendicf audgefitttert worben ijt, wird dad WMud bavauf ge-
ftricjen. Lon bdem dibriggeblicbenen Teig werben jdhmale Streifen
geformt, gitterfdvmig iiber dad Wus gelegt, mit etrad Cigeld be-
jtrichen und jodbann audgebacten.

Bei allen Tovten und Kuchen mup die Fovm vorher mit Butter
Deftrichen und mit gejiebtem Swichad beftrent wevben.

74, Brottovte.

10 dg Staubjucder wirb mit 8 Eibotter etma !/, Stunbe
jhawmig geriihet, mit 5 dg fein jerftofenen Wandeln und 1 Loffel
Citvonenjaft vermengt, nodymal3d gerithrt und fodbamn mit 15 dg
geviecbenem Sdrotbrot und bem Sdnee von 8 Eimei vevmenat.
Dann [akt man ¢ in der hergerichteten Fovm bacten und jerviert bdie
Tovte nad) Belieben mit WMarmeladen.
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Th. Bigquittorte. i

15 dg Butter, 30 dg Sucer, 1 Bactpulver, 8 Cigeld werden '
flawmig vervithet, dann der Schnee von 8 Giweif, 60 dg Wiehl 1und
1/, Qiter Mildh Bineingegeben und ugleid) vevvithrt. Die Torte
with jdhon gelb gebacten unbd mit einer beliebigen Wearmelade jevviert.

76. Chofolade-Tovte.

10 dg $Hafecfafao von Briber LWeibegahn in  Fijehbect bei
Rinten wird in Wil etwad aufgefocht und dann wit 20 dg
Butter, 20 dg Staubzucter, 1 Bacdpulver und 6 Cigeld o lange
pevriifet, 68 bie Wajfe flaumig wird. Sodann wird der Schuce
von 6 Gimweif und 20 dg Mehl bagugeriihet, in die Fovm ge-
fitllt und gebacten. Die Glajur Hiegu bejteht aus 4 dg Ehotolabde
in Waijfer aufgemdrmt, woju man fjoviel Staubguefer febst, IS €3
genitgend dict(ich wird. Dicje Glajur mwird, menn die Tovte gebacken
ift, fiber biefelbe gegoffen, nod) einmal in bie Ndhre geftellt und
trociten gelajfen.

T7. Gvbfentovte.
50 dg pafjierte gefodjte Erbjen vermijdht man vedht gut mit
40 dg Butter und 30 dg Staubzuder. Sodann werden 12 Clweil
st Shaum gejdilagen und nebjt 10 Gigeld mit obiger Waffe vedht
gut vervithrt, dann in dev audgefdymierten und beftveuten Fovm bes

Hutfam ausdgebacfen.
78. Himbeertorte.

10 dg Butter werden 3u Schaum geriihet, mit 3 Cigelb und
je b dg Staubgucter und gejtofenen Mandelnn vermengt. Nacdhdem
per Butterteig im Tovienbled) ausgelegt worben ift, werden darauf
mit Staubjuder angemadyte Himbeeren gelegt, die oben bejdjriehene

Majje daviiber gegeben und aum Ausbacden in die Rofre gejdhoben. Jrl
79. Rartoffeltor te.
20 dg gefodyte und geriebene Kavtoffeln werben mit bem Schnee ;!i!"!

von 6 Giern vermengt. Nadhdem S Gigeld mit 20 dg Staubjucer
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und b dg gejtofenen Weandeln jhaumig abgevithrt worden find, wird
alled jujammen gut duvcheinandergemijeht und in ber Fovm mbgs
lichjt rajdy gebaden.

80. Lingertorte.

30 dg Butter, ebenjoniel Staubgucter, 50 dg WMehl, 1 Bad-
pulver und 4 Gier fammt dem 2Weifen werden am Tudelbrett 3u
einem Teig gefnetet. Die Hilfte ded Teiged wivd in bie Fovm gelegt,
bie anbere Haljte um Gitfer verwendet. MWan belegt die Tovte mit
Oblaten, fillt jte mit Objtmus, bejtreidht jic mit Eigeld und (apt
fie in dev Mohre jdhon audbacken.

81. Maildndertorte,

12 dg Butter, 15 dg Staubsuder, H Cidotter werden 10 Wiz
nuten lang, qut wvevviihrt, dann fegt man 15 dg Wepl, L dg
Manbeln, 1 Badpulver und dent Schnee von d Ciweif hingu, ver-
viihrt da3 Gange gut und gibt e3 in dad Bacbled). Jtadhdem bdie
Tovte gebacen ift, wird fie mit Erdbeeven- ober Himbeerenmarmes
lade gefiillt und glajtert. Die Glajur bejteht ausd 1 Ciweip, 2 Loffel
Wajfer, den Eaft einer Citvone mit etwad Staubgucer, etwa 10 Mi=
nuten gut verriibrt und die Torte damit begojjen.

82, Mandeltorte.

Y, kg jige WMandeln, 3 dg bitteve, werden gevieben, '/, kg
Ruder, 2 dg Gitronenjaft von Ostar Weieleny in Litbed und 14
Gigelb merben gut verviifhrt, dann fommt der Schnee von 7 Cimwei
pagu. Man fiveidht eine Form mit Butter qud und (ARt die WMaffe
davin bei mipiger Hike 1 Stunde lang backen.

83. Nuptorte.

10 dg gejdhalte Nujsterme werben mit 2 Cigelb gut zervichen,
jodann wird der Schnee von 2 Eiwei mit 10 dg Staubsuder unb
o dg DWiehl dagu vermengt und in gwei vunben Fovmen audgebaden.
Man vithrt nun 5 dg geviebene Mandeln in geguctertem Vberd gut
bmdj unb gibt biefe 9]]%[1] al - Fille zwijden die beiden audge=
bacfenen . yovinen. :



4. Bilaumentorte.

Gtwa 50 Bilaumen gejdhalt und entfernt werdben mit 10 dg
Gtaubgucer in Y, Liter Wajfer gefodht und im crfalteten Aujtande
auf Butterteig gelegt. Dad Gange wird mit einem Sitter aus jhmalen
Teigitreifen verfehen, mit Gigeld bejtridhen und Hellgeld auggebacen.

F. Gicripeijen.
: Gier.

Gier haben einen grofen Nahrgehalt, jind jedodh, in u veid)=
licger Wienge genojfen, fehr jdhwer verdauli). Dad Augenmert dev
Hausfranw muf auf die Bejdjajjung volltommen guter Ciev geridhtet
fein, fie muf pritfen, ob diejelben frijd) oder faul jind. Ein un-
perdorbencd Gi mup trandpavent jein. Man umfapt dad Gi mit dev
Hand, Halt da3 eine Enbde gugleich) vov dad mit der Hand bejdjattete
Auge und Halt ein Licht hinter dad entgegengejelite Ende. Vevdorbene
Gicr laffen Da8d Licht nicht duvchjdjeinen.

Bum Ciecfodien mup ftetd durdhaus veined Wajjer vermwenbdet
werben, da die Gier jonft den Gevud) ober Gefdymad bdedjelben an-
nehmen. Dad Ridjten nad) der Mhv beim Cievfodjen evreijt jih) nidyt
als praftij. 3 fommt vielmehr davauj an, bdie Cier jolang in
fochendem Wajjer 3u laffen, bid bie Hie im Ci auf 60 beim Weid)-
Yodjen odber auj 65-—70 Grade beim Havtfoden gejtiegen ijt. Wan
darf eben die Ieit nicht von dem Augenblicf an bevehnen, wo die
Gier ing feige Wajjer gethan mwerden, jonbern vielmehr von dem
ugenblicte an, wo dad Waffer sum gweitenmal zu fodjen beginnt.
Wenn namlichy Giev in fodendes Wafjer gethan werden, jo hot ba3
Soden Hed LWajjerd auf, weil eben bdie fithlen Cier den Ldrmegrad
herabjtimmen. Dedhalb joll man genau auf jenen Augenblicf adhten
und auf die Uhr jehen, wo dad Waffer wieder 3u Fochen beginnt.
3 Minuten veihen aud, um bdie Eier weid) und 4 Winuten, um fie
hart ju fochen.

in Gier fiiv langere Beit aufuberwahren, bereitet man cine
Aufldfung von 1 kg Saly auf 10 Riter Wajfer, (Gt die Eier dann




nehrere Stunden lang davin (iegen, worauf jie an bdie Yuft gelegt
werben, wo die Schale trocfuet und dad Salz beim Verbunften bes
28affers bie Poven verftopft und fohin aud) den Eintritt dev Luijt
verfindert,

Gin gutd mittelgrofes Hithneret wiegt etwa 10 dg und
enthalt:

veinen Stidfjtoff . 1,78
Kohle Tl siedlio:D0
Rl e e 0
Wajjfer . . . 80,—

Giefrovene Gier find feineSwegs mwevtlod, man fann fie wieber
gebraudbar madjen, indem man jie in frijced, mit Ealy vermengted
Brunnenwafjer legt, wodurd) der Frojt ans dem Jnnern DHeraus:
gejogen wird. :

8D. Gingervithrte Giev.

Sn Y, Giter Oberd werden 8 Ciev gut abgequivit und nebit
1 Prife Saly und 1 Cpldjiel voll Snittlaud) vermengt. Sodann
(Gt man 10 dg Palmin Heip werden, gibt die Ciev Dinein und
LaRt fie unter ftetem Umithren nodymald fuvy anftodjen.

*80. Gefepste Eien.

3 dg ©aly, werben mit 5 dg Butter tihtig verithrt, dann
ecfaffen, mit Y/, Liter Rahm vevmengt und 6 Eier hineingejchlagen.
Sdliehlich (aRt man dad Gange fury auffoden, damit nur das Eiweil
Fejrigteit evlangt, vagd Eigeld aber weid) bleibt.

87, Geftitvzte Cicr.

Nadydem man d hartgefochte, in dev WMitte augeinander gejdnittene
Gier von ben Doftern befreit hat, werben jie mit folgender Wijdjung
gefiillit: 10 dg in MWMild) geweidhte Semmeln, 1 Prife Saly, 1 ge-
jdlagenes Gi, 10 dg weidgefodite guiine Cvbjen, b dg gefodjte und
Feingehactte Scpwdamme, mit efwad zevhacter Swicbel unt dem fein
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jevvicbenen Havten Gigeldb werden in 5 dg Palmin gedinjtet, in bie
Leeven Gimeihalften gefiillt, diefelben mieder aufeinander gefiigt und
fevniert.

88. Giev-Billeten.

10 Partgejottene Cier werben in der Witte audeinanbderge:
fepuitten. Die Hevaudgenommenen Dotter werben fein jevfleinect, mit
2 in Mildy gemeichten Semmeln und L Prife Salz in d dg Palmin
geditnjtet, dann in die Gimeiphitfjen gefitllt und joldje wieder zu-
fammengefiigt. Mun werben Oblaten mit Ciweil bejtvichen, die 3u-
jammengefiigten und gefitllten Gier bdamit eingemwidelt, in Gievgelh
getaudht, mit Semmelbrdfel bejtvent und in heipem Palmin aus:
gebacten,

89. Gebadene Cier.

Fachvem in einer Vianne 15 dg Palmin hei geworben, mwerden
10 Gier behutfam Hineingejdhlagen, damit alle gany bleiben und mit
1 Prife Saly bejtreut. Sobald dbasd Giweifs dictlich 3u werden beginnt,
werden die gebactenen Gier auf eine Schitjjel gebradit und jevviert.

90. Minuten=Cicr.

Wan (Gt frijde Cier in faltem Wajjer etwa 5 Weinuten
todjen, dbamit fie von innen mweid) bleiben und bringt jie in falted
LWajjer. Hievauf werden fjie jorgfiltig gejchalt, wieder in laued
Bajfer gebradt wnd wavm ferviert,

; 91. Giex im eft.

10 dg Sauerampfer werben mit 3 dg Weeh( in 5 dg Palmin
gediinftet, '/, Citer Gubjenjuppe und ebenjoviel Nahm Ddavauf ge-
fchiittet und auffieden gclaffen. Jnywifden lapt man 6 Giev weid)
fieden, Befueit fie von Den Sdjalen, iiberfdhiittet fie in einer Schiifjel
mit obigev Flitpigleit und (Gt dad8 Ganze nochmald fuvy aufjieden.

92. Gier mit Kavtoffeln und Pavmejan.

Man jhneidet '/, kg weidgefodite Kartoffeln in ditnne Scheiben

und chenfo 6 Hartgefodhte Eier. unmehr wird eine Cajferole mit
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Palmin audgejdhnicrt, dev Boden mit einer Lage Kavtofjeljcheiben,
pann mit ciner Lage Eierfdeiben belegt und mit geriebenem Pavme-
fantdfe Deftveut, mwovauf mieder eine Yage Kavtoffeln, Cier und
Parmefan w. §. f. fommt, bid die Cafjevole voll ift. Sdhlieflich
werden 5 dg Palmin und 1/, Liter RNahm jugefitgt und a3 Ganze
durdh) !/, Stunde bacten gelafjen.

93, Giev-Omelette.

S einer Fridattenpfanne (@t man 10 dg Palmin heip werden
und jchitttet bann 6 mit 1 Prife Salz abgejprudelte Cier BHinein.
Beginnt die Majfe am Boben der Pfanne Heify su  werdben, jo be-
ftreidht man die Majfe mit ciner beliebigen Wavmelabe, vollt fie u-
fammen und jerviext.

G. Dauevgebad.
94. Bijdofbrot.

5 Gigelb, 14 dg Rucer werben gerihrt, 10 dg Veehl, 5 dg
Rofinen, H dg gejdnittene Manbefn und feingefhnittener Citronate,
fomic ber Schnee von H Eiweil werben nad) und nad) vermengt und
gut verrithvt. Dann wird diefe Wajfe’ in einem [ingliden Gefije
langfam gebacfen, nddjten Tag in Sdeiben gejdnitten und Ddiefe
wevben gebdabt.

' 95, Klesenbrot.

1Y/, kg geddrrte Smetichfen, | kg geddrrte Birnen und Uepfel
(Rleken), DO dg getrodnete Feigen, 1 kg Bibeben, 20 dg Pignoli,
25 dg Gitvonat, 200 Wallniijje, einige Gewitznelfen, eine Hanbd-
voll Anig, DO dg Datteln mwerden gut gemwajdjen, gepubt und ge-
jhnitten, und war am Tage vor dem Baden. Die Imwetjdhfen
werden i die  feife Ndhre gelegt, mweil fih dann die Kewne
leichter [03(dfen, e Rleben mwerben in jiedendem TWajfer emige-
male aufwallen gelajjen, wovauf jie fid) leicht von Stil und Bliithe
befreien lajfen. Dann gibt man alled in einen Topf, ben Sajt von
4—b Gifvonen dagu und 1t ihn jugedectt jtefen. Am nddjien Tag




macht man 3 kg jdwavzen Buotteig (jiehe dicfen), Enetet 2 kg mit
oev Fille gut duvd) und fovmt langlidhe Stitce, weldhe man in den
fibrigen Teig einfdjldat. Tann [t man fic an einem warmen Orte
aufgehen, und ywav braud)t diejes Buot [Anger ald gerwdhnlides,
ebenjo [apt man e8 linger im Badofen.

96. Hajelnupbrot.

10 dg Hajelnufterne und ebenjoviele jitge Manbdeln werden
mit 1 Cimeip fein gevicben, mit /, kg Staubjuder und Eimeif
gut durdjeinander gearbeitet, auf Oblaten auigejtrichen und in ling-
lige Streifen gejdnitten.  Jnywijden werden 10 -dg Staubzucer
mit O dg Gitvonenjajt dicf angeriihrt, erwdavmt, die Hajelnupbrote
bamit glajtert nnud fangjam audgebacten,

97. Rapugzinevbrot.

Man vervithrt '/, kg Staubucder mit 12 Sigelh und o G-
weif, mijdt nad) einer falben Stunde 30 dg WMehl mit dem Schnee
von O Ciweig und 1 dg Fendel bdavunter, formt bdaraud tleine
Brotcdhen, die mit Gt bejividen bei ftavfem Feuer audgebacfen werben.

98. Marzipan.

'/ kg fige Wdandeln merden gejdhilt, fein gejtofen, mit 5 dg
Staubgucer, 1 Loffel Citronenjaft und 1 Prije zeritopener Vanille
vermifdht und fiber bem Feuer fo lange gevithut, big fid) die Wafje
vom Gefdhive ablojen [aRt. Nad)bem jie audgefithlt, bringt man
fie auf cin mit Buder bejtaudbtes Iubelbuetr, Enetet jie unter Bu-
gabe von 9 dg Staubzuder und 5 dg Mehl, walft jie aud und
jtidgt ober jdyneidet beliehige Figuren ober Stiicte davaug, bdie nun
betm Ofen getvodnet, jodann auf jucterbejiventes Papier gelegt, aus-
gebacten und mit Sucker glajiert werben.

e BB e

Simoni. ,So follt ihr effen !” 11




	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161

