XXVL Abfchnitt.

Pon den Badkiverken.

Cdifer Wiirnberger Sebhudjen.

DMean viihre 1 Bfund (56 Deta) Jucker wnd 1Y, Granum
pulverifivtes Anunontum  mit 10 gangen Ciern gut ab, mijdye
dann 1 Qotly (etwas iiber 1Y, Defa) Kavdamomer, je '/, Bfund
(14 Defa) geftiftelte Vandeln und in fleine Wiirfeln gejdynittene
Orangejelthen wnd Citromade, 1 gauge 9}t‘n~:~mrun}}, vou je
ciner Orange und ciner Gitvone die Schalen und L Pjund
(56 Defa) Mehl bingu, ftreidje die Mafje auf eine “b[nu Ditne
af, fege fie auf ein Bled), befege Ddie vier Ceken mit Halben
Mandele wund Oldtterig gejchnittencr Citronade, (afje das Gange
fiber Nacht ftehen und Dacfe es des auberen Tages langam bei
mafiger Hibe.

Sebfnden anderer Art.

I Seitel (Y, Qiter) Honig, alle Gattungen Gewiiry und

Piund (56 Deta) Neeh( werden auf etienmt Nuoelbrette gut

abgearfeitet ober auch geftofen und aus dem Teige dann Die
fleinen Bicereten gemadt.

Sebhudien drifter Avt.
30 Bfund (42 Deta) it Rohr goldgeld gerditete Manbdeln

und L Phund (56 Defa) Sucker werden i einent Weidling it
I gangen G und 11 Dottert gut gevithrt, dam alle Gattungen
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Gewiirg, ', Quintel (2 Grvamm)  Anmmoniunt wnd el

Phumd (56 Defa) Meehl wund der Schnee von den 11 Stlar

jugemijcht, dag Gamge fdhuell ju einem Teige vevavbeitet und
paraus Deliebige Stitcke gefertigt.

SebRudien vierfer Arf.

Nuf einent Brette avbeite man 1 Phmd (56 Deta) fochenden
Honig mit ebenjoviel Mehl nebjt allen Sattungen Gewiiry und
ein wenig Anunowimm ab, lafje die Mafie einige Stunden rvaften
und {teche fie damn bel ublq aus.

2fmer Studjen.

“Mian vithre 12 Loth (21 Defa) IJucer mit 12 Dottern
jebr fleipig ab, mijhe dann B Loth (8Y, Deta) zerlafjene Butter,
6 Loth (10Y, Defa) Stavtemehl und 3 Yot (5 Defa) Auszig-
mehl st und fitge den feften Schuee von 8 Ciflar letcht dem
®anzen Dbei.

litRuden.

1, senmd (14 Deta) zevlajjener Butter mijehe man eben=
jovtel MWeehl, 4 Yoth (7 Defa) Huder, 4 ganze Cier, alle Gat-
tungen Gewiirg, Citvonenjdhalen und  BVanille jehr [leicht i,
ftreiche die Majje dann auf et mit Butter bHeftrichenes und mit
Weehl bejtaubtes Vlech) ditnn auf, Dbebede fie mit iemlich viel
geftiftelten Meandeln, bacde dag Gamge jehnell und jehneide e3
nodh i heifem Juftanbe in Stice.

Sdmwarjer Studien von Stirfden, Weidifeln oder Trauben.

Man treibe Y, Lhumd (28 Deta) Butter jehr flawmig ab,
mijche dann je ebenfoviel Sucter und jdhwarze Veandel, 4 Lot
(7 Defa) Vrotbrdjel, 5 gage Ciev, 6 Dotter, alle Gattingen
Gewitry und den Schnee vou allen Klar zu, fille die Veajie
ein Bldttchen, gebe die Kivjchen, Weidjiel oder Trauben obenauf -

wd bacte dag Gamze nidht e heif.
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Weifer Stirfdenknden.

1, Pfund (28 Defa) Butter wird abgetvieben, ebenjoviel
Buder, 6 gange Cier und 6 Dotter nad) wnd nach ugerithrt
‘ und 1, Bfund (28 Defa) NViehl, wovon die Hilfte Stirfemell, '

g sugemtjcht. ; 4
{ {
? Singer Stadhen. |
i

7 Dian treibe Y, Pfund (28 Defn) Butter ab und mijche |
je 12 Loth (21 Defa) Sucfer und weife Mandeln, 4 pajjivte il

harte Dotter, 2 rohe Gier, 6 rohe Dotter, alle Gattungen -l'

Gewitry und Y, Piund (28 Defa) Mehl Fu.

Chocoladeknden. 'l

e 12 Loth (21 Defa) Jucer und jdhwarze Mandeln 1und
alfe Gattungen Gewityy werden mit 3 gangen Eiern und 9 Dottern

’ qut vervithrt, dann 3 Belthen geviebene Ehocolade, eine Hand- -l
1 voll geriebene Brothrijel nebjt dem fejten Schnee vou 6 Stlav b
| sugemifeht und dag Gange in einem Blatt gebacen. ‘
|
Mufknden. : |

12 Qoth (21 Defa) Jucer und 18 Loth (32 Defa) Niifje 5
werben mit 18 Dottern qut abgerithrt, dann alle Gattungen ‘
®ewitrz, 3 Jelthen gevicbene Chocolade, 4 Loth (T Defa)
Semmelbrijel und der Schuee vou dem Stlar der 18 Cier ju-

gemifcht, Dag Gange in einem Blatt gebacken, mit Whafjereis iiber-

sogen und mit halben glafivten Nitjjen belegt.

Sritdytenfudjen.
14 Qoth (25 Defa) Bucter und 9 Loth (16 Defa) 1weife
15

Neandeln werden mit 1 gaugen Gt und Dottern fleifig

gevithrt, dann 7 Loth (13 Defa) Semmelbrifeln und dber Schnee {
von allem Slar jugegeben, i Wiiefel gejchuittencs Compot darunter-
gemijcht und das Gange in ginem Blatt gebacken.
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ariferkudien.

Auf etnem Nudelbrette werden 20 Loth (35 Defa) Mehl,

je 12 2oth (21 Defa) weife Dandeln  und \-)nrh‘r, i bnm“l
(28 Defa) Butter mit 2 Dottern und Rum ju einem Teige

gemacht, weldjen man in pwet Hilften theilt, Ddeven eine wf[J
qefdvht, gefitllt wmd mit Wajfereis dtberzogen wird.

SandRudjen.

S cinem Weidling  tretbe man Y, Phud (28 Defa)

Butter flaumig ab und mijche cbenjoviel Miehl Hingu, wibhrend

man i einem  piweiten Weidling Y, Pfund (28 Defa) Sucker

mit 5 gangen Ciern fehr dic vithrt; beide Mafjen werden nun

vermifht, ein Blatk in Bevgformr  oder i defien  Crmanghimg

ein gewdhulidhes Vlatt damit gefitllt und wicht allzu  heip
aebacken.

o~
(o~

reiner Staifer-Gugelhupf.

o Pruud (28 Defa) VButter freibe man ab und gebe
6 qnuna Gier md 6 Dotter, Y, Phud (28 Deta) Weeh{ 1nd
I, Seitel (ither Y7, Yiter) Obers, und zwav immer ein €,
einen Loffel Weehl und einen Loffel Obers,  fermer 2 Loth
(3, Defa) Gernt, eie handbwoll feine weie Manveln, Rojmen,
Sucker und Saly .

Staifer-Gugelhupf anoerer Art.
Man teetbe 12 Loth (21 Defa) Butter ab und gebe
11 Totter, einige Eploffel Oberg, *, Pfund (28 Deta) Weehl,
2 Yot (7 Deta) Serm, Jucer und Sals, jowic den Schuee von
o Stlav 3.
Otleansfdinitten.

uf einem Nubdelbrette mache man 14, Phund ( efa)
Weeht, 1 Piuud (b6 Defa) Butter, je 12 Sut[ (21 ‘,L-chﬂ_ ‘-3,1|ch1
und weige Neandeln, 4 Dotter, ein wenig Nabhm, Sewiicz und
Citronenjdhalen - gqut  miteinander ab, Dbade die Najje dann
vier Theilen, fitlle bdie etmgelnen Theile mit vevjdjicdenem Ein
gejottenent, lege diejelben aufeinauder und uckere jie oben an.




Lon ben. Badmwerlen, 295

Aloccaldnitten.

Lo der am Feuer gejchlagenen Sandmafje bacfe nan am
Bled) ditnne Theile, fodje damn 1 Seitel (Y, Liter) jehr jtavien
1dnum,§t‘n Kaffee mit 1, Bfund (28 Defa) Jucker auf die Hiljte
ein, worvanf man denjelben faltftellt, treibe ferner ¥, Piund
(28 Defa) Butter jehr flaumig ab, gebe nebjt vem .‘atuﬁw 6 Loth
(10%, Defa) Bucter, 1 ganges Gi und 5 Dotter zu, fiille die
Blitter mit der Mafje, iiberftreiche fie mit devjelben Créme wund
fpritte fie jchlichlich mit Obersjchmun.

Am Sener gefdlagene Géunois-Walle.

SJn einent Schnecbecen jchlage man 10 Loth (177, Defa)
Suker mit 5 gugen Ciern wnd 5 Dottern auf fochenden Wafjer
ab, big felber dic ijt, ]t[] age i damn noch weiter, bis ex falt ift,
gebe bmm 10 Qoth (17Y, Defa) zerlaffene Butter wnd jhlieplid)
8 Loth (14 Deta) Weeh!, wovon die Hiljte Stirteniehl, gu, wid man
fat eine fefr feine NMajie, welche bejonders zu Tovten wd Schnitten
vertvendet twerden famt

Safelnupfdinitten.

Y, Bhund (14 Deta) Hajelnitfje werden mit )y Phund
(28 Defa) geftopenem Jucker fein gejiebt, dann auf einem Nudel-
brette mit allen Gattungen Gewiivg, Vanille und einem Citlav gut
abgemacht, dev Teig auf drei jujanmengetlebte Lblaten gegeber,
mit yeifem Gis itberzogen und fehr langfam gebacter.

inger Sdnitten.

R

uf einem Nudelbrette werden je ¥, Phumd (28 Deta)
Meehl, Butter, Mandeln und  Jucker, alle Sattungen Sewiiry,
9 qame Gier und 2 Dotter zujammengentacht, dann die  Wajje
in swei Hiilften getheilt, wovon die eine Hilfte auf enem Bled)
ausgerollt und gefitllt wird, wihrend nran aus dent aweiten Theile
Stangeln madht, wovauf man das Gange mit Ciern bejtreicht
und Dbackt.

15
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Sdager[dnitten.

Dan treibe ', Biund (28 Deta) Butter gut ab, mijde je
chenfoviel Bucter und Neehl und 4 gange Gier u, fjtreihe das
Gange damn auf ein Bled) ditm auf, bacde 3 fchon, fchneide e3
i brei Theile, fitlle fie, lege Diejelben twieder aufeinander, iiber
siehe fie und gebe jchlieplich Pijtazien davauf.

Crdbeer- oder SHimbeer[duiftfen,

Nachdem man Génoisteig am Bled) gebagen wnd i Streifen
gefdnitten, mijche man den pojjivten Crdbeeren oder Himbeeren
unter Deftindigem Mithren Bucker zu, big jelbe did fjind, worauf
man die eimgelen Bidtter fitllt und obenauf iibersieht.

Grajer Sdnitten,

Der auf ecinem Bled) gedacene Jucerteig wird i Theile
qefchuitterr, welche mit ivgend eimer Gréme gefitllt, wieber autf=
eianbergelegt, mit jpantjchen Wind ftberzogen, mit fein gejdnittenen
Pijtazien bejdet und jdhlieflich getvodnet werden.

Priigelfrapfon von Wisquitteig.

98 Qoth (50 Defa) Juder werben wmit 28 Dottern eine
Gtunde fang flomig gevithrt, den Sdynee von allem Klav mijdye
ntan mit 28 Loth (50 Defa) Meehl leicht unter den Jucker wnd
giefie bas ®Ganze wntev beftandigent Drehen bet offenem Feier anf.

Stlefenbrot.

“Nachdem mat 1 Phund (56 Defa) Klepen und Y, Phund
(28 Defa) Bwetichfen weich gefotten, mijde man je Yy Pund
(28 Defa Rofinen, Weinbeerln, i Stifteln gejdhnittene Manveln
wh Nitfje, Piguoli, Datteln, Feigen, Ovangezeltchen und Citronade,
fowie je cin ®las eingefottene Kividhen und jdhwavze MNitjje und
alle Gattungent Gewineg ae und feuchte Alles mit Num und
Rirfchengeiit an. Sobamn madje man von 1 Pfimd (56 Defn)
Neehl, Yy Pfund (28 Defa) Jucfer und den nithigen ganzen
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Clern nebft 1 Dteritchen (5 Gromuy pulverifivtem Wminonint
einen Telg i, miff[ > Das Dbige darunter, forme ihn Do ju
ju einent Striggel, bejtveide i mit Giern, pube ihi mit Meandeln
auf, loffe thn einige Stunden fjtehen und [mffe. thn langjam

Ordindres Stlehenbrof.
Uy Prund (14 Defa) gefochte Klesen, Jwetichten, Nitjje, ge-
jtiftelte ‘JJuch[n, Datteln, Keiqei, ‘Nuubmm imd Nofinen feuchte
man mit P an, mijche Alles unter den Brotteig und backe diefen.

Wifdjofbrot.

Uy Bhund (28 Defa) Bucer wird mit 8
vithrt, Ddamt Wetnberln, N
Rijtazien, Citvonade, ¥, Phund (14 Defa) WVeehl wd der Schnee
bon dem Rlar von 6 Giern jugemijcht, das Ganze langjan ge=
backen, hievauf tin Scheiben gejchuitten wnd gebalt.

D

ttern gut ge=

Annislbvot,

o Bimd (28 Defa) Sucker wivd mit 4 gugen Eern und
6 mtuu gut vervithet, em Loffel Wnnis wnd %, Biund (42 Defan)
Meehl ugemijeht und die Ntajje gebacten.

Atildibrot.

i etnenr Aeidling gebe man 5 Pjund (2 Kilo SO Defa)
Neehl, fprudle dann 1Y, Pfund (7O Defa) zerlajjener Butter,
8 “urh (14 Detn) Gevm, etwad Sucer und Salz und 10 Dotter
it 1 Mak (1Y, Liter) (anwarner Mileh) ab umd . macdhe mit
diejert dag Mefl au eimem Teig r, Den man wnr Fu einent
Laibe formt, »gehen« [apt und jhon backt: :

Srfidtenbrof,

[ cinemt Weidling werden Y, Phud (28 Defa)  Jucter
und alfe Gattungen Gewiivg mit vier gangen Sievn und 8 Dottern
jebr gut gerithrt, Do mit 34 Bhmd (42 Defa) verfdyiedenen

15%

Sofinen, langgefdhuittene  Neandeln 1o
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eingefottenen  Fritchten und 2 Loth (3%, ‘&‘f Pijtagien,
jammtlic) winfelig gefchnitten, nebft 3, Phud (42 Defa) Mehl
permijht und dad Gamge i einem -\ml)unvamml gebaden.

gheebrof.
1), Piund (28 Defa) Bucker wird mit 6 gangen Ciert und
375 nttuu fehr gut gevithet, je 4 Xoth (1T Defa) ‘Pijtazien,
geftijtetelte Mandeln wnd in Riivel gejchnittene Citronade und
14 Qoth (25 Defa) Mehl zugemijdht und 0as ®amge gebacken.

Jafdyinghrapfen.

1 Bfund (56 Defa) MWeehl, dem man Sucer und Salz
beigegeben, wird wavmgejtellt, dann (affe man Y/, Phund (14 Deta)
Butter erqehen, jprudle 2 Loth (37, Defa) Germ, 1 Seitel
(Y, Qiter) Dbers und 6 Dotter ab, made mit pem Miehle den
Teig an, den man gut abjdhligt, gqeben ldft, audfticht wund,
nachdem e nochmals gegangen, bactt

Abgefriebene Strapfen.
6 Qoth (10Y, Defa) Vutter werden abgetrieben, 10 Dotter,
1 Maf (1Y, Liter) Mehl, 1 Seitel (Y, YLiter) Obers, | Loth
(itber 1/, Defa) Germ, Salz und Juder augemijeht und der Teig
wie oben behanbelt.

Oute Theeftangelt.
Piund (56 Deta) Mehl, 12 Loth (21 Defa) Butter,
1 gqanzes Gi, 4 Dotter, 2 Loth (3!, Deta) Germ, Jucer und
Saly werben mit (aer Mileh u cinem Teige angemadyt, weldjen
man »gebene (ipt, wovanf man Stangeln macht, dieje nod)=
malg »gehene (i, mit Ciern bejtveicht, mit grobem Suder b
Meandehr Leftvent wud fdhon backt

Starlsbaver Golaffden.
Phmd (14 Deta) Butter wird abgetvieben, chenjoviel
Weehl, 1 Loth (itber 11, Deta) Germ, Jucker und Salz, 5 gange
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Gier, 4 Dotter und vou den 4 Slar der Schuee ugemijht und
pon Dem Teige Golatihen gemadht, weldhe man »gehene« [t
mit Giern beftveicht, mit qrobem Bucer und Mandeln bejtreut
und fchin Backt.

Annislaifidjen.

Nachdem man Y, Phund (14 Defa) Dutter abgetrieben,
mifche man 1/, Bfund (28 Defa) Mehl, einige Ehloffel Dbers,
1 Qoth (itber 1Y, Defa) Gevm, ein wenig Jucker und Salz und
5 Dotter ju, mache aus dem Teige Laibhen, fege fie auf e
mit Wadys Oeftrichenes Blech, (affe fie »gehene, ftreidje fie mit
Giernt an, bejtvene fie mit grobem Sucer und Annis wmd bade
fie fchlieRlich jehom

Stalfer Germieiq.

Auf einem Nudelbrett mache man 3 Kaffeebecher Weehl,
einen folhen Becher Eidotter, je ebenjoviel zerlafjene Vutter und
foies Dbers, Sucker md Saly und 1 Loth (etwas iiber 1 Defa)
Germ wie g einem Nubdeltelg an, jhlage ihu gut ab, widle thn
in eine mit Butter grid)ultrm' Cerviette ein und lege ihn in
faftes Wafjer, 018 e jehr feft wird, worauf man ihn ausftechen
oder fonft nad) Bel w{u‘u verjafhren fanm.

Bihmifde Brehel.

Dian treibe 4 Loth (7 Defa) Butter ab, mijche 3 Dotter,
etiwag Buder b Salz, 6 CRdffel Dbers, 2 Loth (3Y, Defa)
Germ und gentigend Veh(, um aus dem Gangen feften Teig Fu
macher, worauf man aus diefem Brepel ausmadyt, weldhe man
vgehene [@Rt, mit Giern beftreicht, mit Sucfer und geviebenem
Mandeln iiberjtvent und langjam backt.

Bisquif-Golatldien.

Nadhdem man 14 Loth (25 Defa) Butter abgetrieben, mijdye
man cbenjoviel NVeehl, 6 Loffel Obers und 9 Dotter, und jwar
immer einen Loffel Mehl, einen Loffel Obers und einen Dotter,

jowie 1 Soth (etwag itber 1Y, Defa) Germ zu, made damn
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ettent Telg ait, dem man, weni ex i aweid) fein jollte, itod) einen
Lofrel Meehl juqibt, worauf man Golatjhen ausjtid)t, jie auf em
mit Fett bejtrichenes Blech legt, »gehene [apt, down fitllt, mit
Ciern Oejtretcht, mit grobem  Sucter und Niandeln bejat und
jchin Dactt.

Bisquit-Golatfden anderer [t

=

it eien fleinen ©dynecheden jdhlage mait 1, an‘\ Sucker
mit 4 gamgen Ciern und 3 Dottern anf fochendem Dumit o
lange, big die Majje warm ijt, dann jhlage man fie wieder in
faltem Wafjer, biz fjie falt ift, tm Ganzen ehwa ¥, Stunbden,
worauf man jie mit 6 Loth (10, Defa) Weehl vevmijeht und
aug vent Teige nun verjchiedene Backeveien madyen L.

repbnrger Wengel.

Auf cinem Nubdelbrette avbeite man Y, Phmd (28 Defa)
Meehl, 7 Loth (12 Deta) Schmalz, 1 Loth (etwas itber 1Y, Detn)
Gyevmt, welche man mit etiwas Bucker und Meild) »gehenc lieh,
jowie ein wenig Sucer und Saly jeft ab, [afje den Tetg »gehenc,
volle ihn damm aug und fdhueide ihn i gleiche Theile, weldhe
mait mit vecdht gut und Defonderd nicht zuoweidh angemachtent
Mobhn oder Nifjen firllt, ihnen die vehte Fovm gibt, fie auf
einem Bacblech nodymals »gehene (@pt, mit Giern beftreicht wnd
fchlieplich bei miRiger Hibe backt

—
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