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* Adite Abtheilung.
Bon den Badwerien.

Triiffel-Paftete. : 1

Bu ciner grofen Paftete toerden 3 RLiter Wehl auf et
Brett gefiiht, in die Mitte cine Grube gemadt, 28 Defagr. .;:5}
Butter in feinen Blittern eingefdnitten, etwad Salz, 7 Dotter, I
1 gumzed ©i dagugegeben und davaus mit Faltem Wajjer etnt E

Teig subereitet, Dev die efte eined gericbenen Gevjtelteiges bat,
und fo lange beatbeitet, bis cv Blafen madt, twonad) er in ein
Sud) eingejdhlagen twird und iiber Jadt raften gelaffen tirDd.
Godann witd Der dritte Theil Ded TeigeS bon Ddem Gangen
abgefdmitten, 3u eimem vundent Laib geformt und Diefer, auf vier
fibereinander. gelegten, mit Butter beftridenen Bogen Papier und
aif einer fladen Kubfer-Plattform (iegend, mit dev geballten auft
pome Mittelpuntt an audeinanber getvieben, bi8 man and oent
Ghnzen einen Bogen von Fingerdide, im Durdymefjer aber nad)
beliebiger und dod) proportionivter Grife erbilt.

Der meidhende Teig, der rundhernmt eiven gleiddid auf:
fteignben Nand madt, wiv mit dem Daumen und Jeigefinger
ber Dbeiden Hinde bdurd) ein aufammenidjicbended Driiden jur
geraten ibe ungefihy jweier aufeinander ftehender Hande von
unter auf etwad bid und gegen oben su etwad bdiinmer gehalten
(Bitnftid) ouggetvieben), fobamn audwendig mit abgefdlagener
Ctern heftriden.

Son Dem ifibrigen gwei Theilen De8 Teiged iwird Die Pilfte
in einer Yangen und fehr Dbreiten fingerdiden Streif gewalt, over, 3
_ quv Girfaffung Dejtimumt, in ein langed regelmdfiges Biered _
f gefdnittar, zu Dbetben Gnden aber fdjief verlanfend jugejdmnitten 1*
. wird, fodak, wenn man den nad) der Linge andgewaliten Streif 4

aufftellt wd in die Rundung um die Bobenplatte sujamumeniegt,
' Die Dbeidenfdjief gejdmittenen Eubden, gevabe itbereinanber fpielend,
1 Der gangen Runbde cine Dide geben. -
l uf Tolde Weife wird ber ausgewalfte Streif an  demt !
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finjtlid) in Der Hofe pweier auf cinanbder jtehender Hinde anfs
getriebenent Boben, welder audwendig, iwie fdon gejagt 1urde, 1
mit abgefdlenen Giern beftriden worden ijt, Daran tundherum A
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feft aufgeftelit, or aufler und von innen mit beiden Hinden feft
barauf gepreftt, baff man bie Jujammenfiiqung nidt leidt daran
gewahr werben fanm.

: Der Sidjerheit bed Dbefferen Jufammenfaltend wegen wird
ein fleinfingerdides, audgewalfted und daumenbreited BVand von
Teig mit abgeflopften Ciern gut beftridhen, intendig beim Sdlufje
D3 aufdrefficten Vobend rvunbherum aufgeflebt, niedevgepreft
und Ddem feft= oder Qodftehenden Feig von aufien eue jdjbne
Form gegeben. Diefe Form wird mit fehr feinen Spedbldtiern
ausgefitttert,

Pun werden pwei grofe weifle Gandleber in dex Witte von
einanber gefchnittert; follter diefe von der Galfe etwad gelb feu,
fo oixd fie abgemommen, Ddanm Dbdie Yeber in ecine INievenjoun
qubreffirt, mefjerviidenbreit durdjgefdhnittenr, in Ddiefe Cinjdnite
abgefdhdlte feinblattlig gefdmitteme Tritffeln, welde mit etind
Galz und Gewiivy beftvent werben, eingelegt.

Dev Neft von der Leber und eben o viel rapivter Spaf,
8 Gicrdotter, Salz, Gewiirz, eine geweidyte, gut audgevriiéte
Semmel und etwad feined Jungdpoeinfleijd) terden fehr frin
geftofen, paffict und in bdiefen Fafd) 14 Defagr. abgejddlte, fan-
gejdinittene Tritffeln gerhijcht.

Jum wird der Voven der Pajtete fingerdid mit diejem Fajd)
und der judreffivten Leber dretmal twechielioeife belegt, oo foran
bie lepte mit gejdnittenen Triiffeln belegt wird. :

Jent werden die Seitenjpectbltter itberjdlagen und au diefe
eine rund bineinbafjende Spedplatte gegeber.

Aus dem iibrigen NRefte ded8 Teiged wiurd eine fleine fingers
pife Platte gewalft, der Oeffnung dev Pajtete gleid) nnd vund
gefdnittenr und iiber Ddiefelbe gelegt.

Beide Rinder der Pajtete und ded Dedeld werben mit auj-
geflopften Glexn beftridjen, in einen fleinen, fingerdiden, jaffenden
%Rmﬁ*ufmmuenqebxiitft rundherime qut fr{}‘[icgcub gleichgfdynitten,
D08 OGange mit einem Paftetengivider i gefdymacdoole  Form
gejtoictt unb die gegldttete Aufenfeite ded Deceld der Tnftete will-
tiirlid) durd) Auflegen verfdyicdener, aud dem iibrigen ditmgetoalften
Teig durcdhidynittener Deffind verziert. Jn der Mitteved Dedel3
wird eine quibenqrofie Oeffnung angebracht, welde dwd) eine ausd
dem Teig geformte Nofe unmbemerfbar gemad)t wird,

Die gamge Paftete Dbeftreicht man mit abgejchhgenen Eiern
und ftellt fie auf einen falten Ort zum Uebertrociten.
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Bum Sdnffe wird fie mit Handbreiten, ftarf mit Butter
beftvichenern Streifen Papier, welde auf der Seite etwad einge-
fduitterr {ind, doppelt geman bebdectt. Ueber diefed Papier werden
wicber ambeve drei, aber ftatt mit Butter, mit abgefhlagenen und
mit DeeHl vermifdten Giern beftvichene Bapierftreifen gelegt und
iibereinander geflebt, wovon ein Streifen dert anderen Halten muf,
Damit die Paftete geman cingejdlofjerr wird und Ddabduvd) eine
fdhbne Form exhalt.

Die viollige Sidherheit der Jufammenhaltung befommt fie
pamn johlieflich Durd) ein mehrmaliged leichted 1leberbinden mit
©pagat.  Nun witd fie auf einer Plattform in einer ftort
gefeizten und wicder iibevfiihitent Rohre durd) 2 Stunden gebader,
bag fidh ersengende Fett aber von der Plattform abgenomuter,

Nach dem Ferttgbacfern wird Ddurd) die Deffrung etwad feiner
Ruin eingegoffen, dann nad) Belieben iwicder die Oeffmung vers
Pectt und auf einem falten Orte aufberoabit.

Nadh swei oder drei Tagem, wenn fie angeviditet werden
folf, wird Der Dectel vingsherum behutfant aufgejdmitten, heraus-
genomuent, die Specplatte abgerontmen und der Dedel ivicder
davanf gegebenr. Danmn wird fie anf einem dagu beftimmien
Telfer it APk fervirt.

Kaffevol-Pafiete.

Bu biefer it vorerft eine Sturzfajferole mit Flavijivter
Butter etvad ausgejdmiert, mit nad) beliebigen Dejfind ausge-
focjentemt Teig ierlid) audgelegt, felber mit Ciern angejtriden,
und toenn man aud Teiq cine ywei mefjerviidendide Platte tn
Der Grifie de8 Rafferolbodensd audgefdnitten, felbe auf dag An=
geftridhene anfgefegt und chwad nicdergedviict.

Yt wird ebenfalld aud Teig ein Streifen gefditten, weldyper
bauntenbreit inger af8 der Umfang der RKafferole und ebenfo breit
ald die Dbbe devfelben ift. Die Guferjten Gnden ded Streifens
weydert mit Giern angeftviden, damit felbe feft ufammenbalten,
ber Streifen in der Rafjferole an der Seitemwand wufgeftellt 1nbd
bie angeftridencn Eden iibereinander gejdhlagen.

Sobarin witd ein dreifingerbreiter, mit Ciern angeftricdence
Teigitreifen inmerhald De8 grofen Streifens o auf Ddie Voden:
fugen gelegt, daf cine Breitehilfte auf dem Voden, Die andere
Dilfte aber an ber Seitemwand Hinanjfteht, um jo das Ausfliegen
De8 Saftes au verhindern.
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Bugleid) bereitet man ecinen Lungenbraten, in Ddejfen Saft
Lt man einige Minuten eine in fleine Stilde gejdnittene Kalbs-
leber, wie aud) den in mette Stiife gefdmitteren Lungenbraten,
Balb abgeriebene @emmel weidyen, Danad) mwerben Ddie Abfulle
bon Dem Lugenbraten, die geweidite Semmel, die Leber, cin Stiict
Garbelle, etvad Kappern und Limontendalen fehr fein gefdnitten,
gejtofient und paffict, mit einigen QWffeln voll Mildhrabm auf-
gefod)t und auskiihlen gelaffen.

Nun wird der Boven der Kafferol-Paftete mit diejem Fafd
fingerdid beftridhen, darauf der Lungenbraten gegeben, und jo fort
berfahren, 0i8 die Rafferole gefiillt ift.  Hernach wird der Teig
umgefdlagen, mit einer von Ddiefem Feig verfertigten Ddarauf
paffenden Platte sugebedt, welde mit aufgeflopften Ciern itber-
ftridjen wird, banu wird die Baftete 1 Stunbe gelb gebaden, nad)
oiefent geftiivgt, aushiihlen gelaffenr, und wenn fie in Stiide
gejdymittent ift, mit WAjpif fervirt.

Timbale mit Alaccavoni.

Gine Sturgtafferole wird mit meffervitdendid geralftent.
Miivb- over Butterteig audgefitttert, mit Crbjen voll aufgefiillt,
der obere Hand mit Ciern angeftvidhen und mit einer eben fo
groRen aus diefem Teiq verfertigten Platte bedectt, befeftigt, gleid-
gejdmitten, fobann gelb gebacfen, geftitrst und falt werden gelaffern.
Nun wird der Boden ringsherum eingefdnitten, abgemommen wund
die darin befindliden Crbien ausgeleert.

Diefe Paftete wird fodann mit frangéfifden  Maccaront

gefitllt, mit bem Dedel zugedecdt und auf einer vundew, mit einer
Gerviette gedecten Saitffel angeridtet.

Warme Kaferol-Paficte.

Diefe wird der vorigen Kafferolpaftete gany gleid) behanbdelt,
mir wird aud dem Saft, worin der Lungenbraten gediinjtet fat,
eine gute Sauce gemad)t, und wenn dic Paftete gebaderr und
geftiirat ift, Dder Dedel ringdherum -eingefdnittenr, abgerrommen
und bdiefe Sauce itber den in der Paftete befindlidien Lungenbraten
gegebent, mit dem Decel wieder gugedectt umd angeridtet.

Butter-Pafiete.

. Der Butterteig wird Feinfingerdid ausgewalft, mit cinent
heifen Meffer in ecime runde Platte gefdmitten 1und auf eine

R
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Paftetenfditfiel oder auf ein mit Waffer benestes Bled) gegeben.
Der Umfang  derfelben twird jweifingecbreit mit aufgetlopjten
Giernt angeftricdien, Dann eine tunde weifingerbreit grifere Platte
bort eben Diefern Teig gefdmitten auf die Bobenplatte, auf weldpe
man Gervietterr in einer Kuppelform itbereinander geftellt hat,
itber diefe Servietten gebreitet, mit ber unteren gut verjdloffen
und ein weifingerbreiter Rand gelaffen, dad Anbdere mittelt cines
Beifien. Deefferd nett ring8herum abgefdmitten. Dad Ovale wird
mit aufgeflopften Giern angeftrichen und davauf ein wunde Platte
in Der Grdfie einer Raiferfemmel bi8 zur Halfte der Dide ed
Teiged cingejdinitten. Der verblicbene Teig wird ditun ansgewaltt
und beliebige Defjind davon audgeftodjenr, o fodann Ddie einge-
jdnittene rumbe Platte in Der Form eimer Nofe damit belegt,
mit aufgeflopften Ciern angeftriden wird und Anfangd in ciner
etwad {hwaderen Hive gebaden. Nad) Ddiefem wivd die bis Fur
falben Dide eingefdnittene Platte bollends durdigefdnitten, abge-
nommen, die Serviette bebutjam Hevaudgezogent und dann das dagi
beftimmte Cingemadjte eingefitllt und angeridtet.

Vol au vent.

€8 wird von Y/, Kilogr. Butter ein Butterteig gemadyt, 3woeis
fingerdict audgetvalft, und eine Platte in der Grofe einer Anvidy-
jhiiffel gefchnitten und mit aufgeflopften Clern itbexftriden.

Danad) wird mit eivent feinen feifen Mieffer ein Kreid
3/, tief eingejdhnitten, fo Daf mod) ein jweifingerbreiter Hand
berbleibt, joDanit witd e anf ein mit Butter gefdymierted Lapier
gegeben und auf einem Vadbled) in cine iemlid) Deige Nbhre
etngeftellt, mit einem Bogen Bapier bededt, und wenn ¢5 in
piefer burd) 5 Pimuten gejtanden ift, auf einem Noft vollfommen
ausgebacten. (€8 joll vierfingerbreit zur Hohe hHaben.)

RNun wivh die eingejdnittene Platte abgenonmen, das Vol
au vent audqehihlt, jobann ein Deliebiges Nagout eingefitllt, mit
Der Platte wieder jugededt und angeridytet.

Butter-Reifen.

YVou dem Butterteiy witd cine [diifjelgrofie Platte Iein-
fingerdid auggewalft, darausd cin jweifingerbreiter Neifen gebildet
wd . ntit anfqeflopftem Ciweif angejtridyen. LBon dent Abfallen
Ded Teiged werden beliebiq fdhine Deffind audgejiodjen, der Heifen
bamit befegt, abevmald mit Gtweif angeftridien, fjodann auf e
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mit Waffer beftvidjened Blec) behutfam gelegt und Q[nfaugé etad
jih, fpdter aber etwad fduwdder gebaden, dann mit einem ‘bnpwc
ugededt.

Vol au vent-Paficten mit Ragout.

Lon dem fein mefferviidendid audgeralften Butterteiq werden
mit einent timden Wusftecdher Platten audgeftodjenr, auf ein mit
Waffer benetted Bled) fingerbreit audeinandergelegt und mit Eiweif
angeftridjen.  Auf bdiefe werden dann mefferviicendid, Eleinfinger-
breit audgeftodjene Reifen gegeben, wieber mit aufgeflopiten Ciern
angeftrichen, fodamn gelb gebacden. Jn diefe Pafteten fiillt man
ein beliehige8 Nagout und vidjtet felbe auf einer mit einer Ser-
viette gededten Schiiffel Hod) am und fervivt fie ald Affictte.

fode-Pafteten.

€8 werden mefjerviidendide Platten mittlever Grfe aus-
geftocdjerr, auf eim mit Waffer benested Bled) wie die bovigen
gelegt, mit Ciweif ongeftricien und anf deffen Miitte ein Loffel
voll getithited Haché gegeben. Diefes wird mit eirter eben fo grofen
‘Blatte, wie die untere bebedt, etwad Dbefeftigt, fobanm mit der
ftumpfent Seite eined Eleinen Unsftedhers das Hadhé efwad nieder-
gebritt, mit Cierflax anqqtmf)m Jit e8 bann gelb gebaden, fo
witd felbeS auf eimer mit ciner Serviette bededten Sdhiiffel
erfoben augeridytet und al8 Afjiette gegeben.

Poganini-Haché-Pafteten.

LWenn man uefferviidendide Quadratfleden beretet, felbe
mit Gtern angeftridhenn und auf deven IMitte da8 Had)é gegeben,
fo oird ein eben fo grofes Quadratfleddyen fdpdg fo bm.ubu,
gelegt, baf e8 eim Adhted oder cinen Stern bildet. Dad Hadé
wird min mit dem E}ulrhn cined Audftedperd etwad mebergcbriicff,
mit Cern angeftriden und fo wie die vorigen Pafteten gebadern.

Bratwitrfiel-Roulade-Pafieten.

Deefferviicendicte Flecen werden gewalft, ein dreifingerbreiter
und jweintal jo langer Streifen gefdnitten und mit aufgeflopften
Gternt angeftridjen. Sobann werden Halbgebratene Bratwiirfte von
der Yaut abgelift, da3 Andgeldjte auf die Mitte ded Streifensd
nad) deffert Dreite gelegt und fo eingerollt, Daf an beiden Enbden
oa8 Bratwiirftel fidhtbar ift, woranf man die Eden ded Teiges
mit Ciweifs beftreiht und Tc[ﬁe {dhor gelb bacer [aRt.




141
Kruftade-Pafteten mit Rogout.

Rleine Wanbdeln twerben mit mitvbem oder Vuttevteiy aus-
qefiittert, mit Grbjen voll angefiillt, gefb gebacen, biernad) Die
©rbfen andgeleert. Diefe gebaderen Wanbeln, welde mit einem
belichigen Magout gefillt find, werden mit auf die Wandeln
paffenderr, bvor eben Dicfemt Teig verfevtigten umd gebadenen
Decfeln  bedect umd auf ecimer mit einer Serviette bevedten
Siiffel angeridytet.

Maccovoni-Pafieten.

Gine Kuppelform qut andfdmicren, mit in Salwajjer
gefodjten’ Maccavoni audlegen, und felbe mit Cierflar beftrcidien,
baf der Fafd), womit man fingerdid die ganze Form auslegt, hingen
bleibt. (Man berwenbe Huhn- oder Kalbsfafd) Dazn.) Dann fiillt

f

- man Ragout hinetn und (Gt fie mit Fafd) */, Stunden in Dunjt

N

foden, danm ftitrgen, mit in Salzwafjer gefochtem Rarviol, fo
aud) gebacenter, danm gebratener Gansleber, womit man felbe mett
subveffirt und dad anbdeve jum Ragont verwendet, gavniren, fo aud
auégeftodene Tviiffeln, Kvebsfderen, Schiweife nnd fajdyrte Chom-
pignons.  Dag Gange wirtd mit einer Diabdeiva- ober ftavier
Champignon-Sauce ferbirt.

Roqout-Pafete.

Cine glatte Form wird lfeidht Defdymiert, mit englijdent
DButterteie audgelegt, danm werdent fehr viele Champignons wiirfelig
qefdnittenr, geitnftet und wmit Wehl beftaudt, damn ein Bries
ober Qeber 1. dgl. in leine Stiide gefchnitten 3u den Champignons,
fowie aud) einige Dotter davarn gegeber; bann werden Maccaront
gefodyt, flein gefdnitter, Pormefan-Kife gevieben und tmmer emne

- Lage Fleijd), dann Maccaroni und Kéfe; oben wird fie mit Vutfer=

teiq bedectt, 2/, Stunben gebaden, fobann mit einer ftarfen Cham-
piquon-Sauce ferbirt,
Rifollen mit fadé.

&8 wird ein Rifollen-, miivher ober Butterteig mefjervitdendid
audgewalft md ein handbreiter Streifen mit aujgeflopften Gl
angeftridhen; auf deffen Halfte werden vom einem beliebigen Hadyé
Daufden, CFlbffel voll, bdreifingerbreit vomeimanbder aufgelegt,
jobann die andeve Hilfte fiber diefe wmgejdhlagen, qut befeftigt und
balbrund abgeradelt.  Hierauf wird jedes eimzeln in aufgetlopfte
Sier getuntt, mit Semmelbrdfeln panivt, in heigem Sdmalz gebaden,
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fodann auf einer Serbiette angeridytet, auf deven Mitte ein Strduf-
cherr Peterfilie gelegt, unbd af8 Uffiette gegebesm,

firn-Rifollen.

Der Rifollen- oder Butterteig wird fo wie der vorhergehende
subercitet, Jun wird da8 Hirn in reined Waffer gegeben, dDann
abgehdutet, im mit Butter gebitnftete fines herbes eingelegt,
darin gebun[tet etivad weifier Pieffer und Pusfatnuf dazugegeber,
fodann mit einigen Cierdottern legivt und gamnz fo wie die borigen
perfertigt umd aud) angevidtet.

Friidhten-Rifollen
werdert gan fo vie die vovigen behandelt, mir daf eine Deliebige
Gattung Eingefottened al8 Fiille genomuien toird. Wenn fie aud)
tie die vorigen gebacen find, fo werden fie mit Buder beftreut
und al3 Diehlfpeife gegeber.

Ceeme-Rifollen mit Mandeln,

Hieran wird ein fed)Bfingerbreiter, von Butterteig gewalfter
Otweifen gemadyt und anf Ddiefem, iwie {dom aud dem bvovigen
befannt ift, von Deliebigem Créme Hinfden gemad)t. Wemn fie
banm ue:.fcxttqt und mit anfgeflopftem Eiwei8 angeftviden find,
terden fie mit Grobgucer und fein gefchnittenen Neandeln beftrent,
auf cin mit Weffer bemested Vled) gelegt und in mittlerer Hie
blafigelb gebacen.

Gevm-Rifollen mit Scyinken.

Dievgit mufy man 25 Defagr. feined gefahted Mehl warm
ftelenr, ‘bievnad) 7 Defagr. Butter flaumiq abiveiben, in felbe
4 Dotter etnvithrenr, dann 1 Defagr. Germ mit 2 Deciliter
[auavmer MDiild) abrithren, fonad) tmmer einen Lbffel boll Mehy
und etnen Loffel voll Wil wedpjelveife in einen Jeitliug ettt
111[)ren und darin anfgehen fafferr. Jjt diefed gefdhehen, fo wird
e8 auf ein mit Dehl [w{taubtef Brett Heraudgegeben, i Piehl
eingewdlzt und dann  meffervitdendid ausgewalft. et iwerden
25 Defagr. fein gefdnittener Sdyinfen, 3  Lojfel  Dildyrabhur,
2 Cierdotter, eta8 Saly und Gewiiry gegeben und daraud ein
Sdjinfen- .‘@ad)c qcbi[bd weldhed al8 Fillle dienen muf. Der aus-
qcma[ffs, Leig witd wie Dm[)m behanbelt und mit diefem Sdjinfen-
Dad)é gefiillt, nac) diefem nodymal8 aufgehen gelaffen, bdann in
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Sdymalz gebadernr und auf eimer mit einer Serviette 3terlid)
gededten Sdyitjfel angeridytet.

Ragout-Fiitchen.

€5 ioird ein gewdhnlidies Hagout bverfertigt,  erbengrof
gefdmitterr, in einer furgen Butterfauce mit bIancf)utcn Spargel-
Eopfden b etwas Glace aufgefodht, mit einigenn Cierdottern
legivt und falt geftellt; danm wird e§ auf ein mit Mehl beftaubted
Vrett gelegt, davon zweifingerdide und einfingerlange Stiide
abgefdnitten.

Fadypem mun Oblatent in breifingerbreite und ebenfo lange
Gpalten gcTcI)mttcn mit Giern angeftriden und da8 Ragout,
n;efrf)mp. man wmittelft ves Walzens die %olm eined Buderbiitdens
gicht, eingewidelt ift, jo twevden fie in aufgeflopfte Cier unmd
Semmelbrijel getinft, in beifen Sdymalz 8§ gebaden, und wenn
jie auf einer Gerviette angeviditet {ind, mit Peterfilie garnivt.

Ragout-Cotelettes.

Das Nagout wird gany jo wie da8 vovige verfertigh. Die
Oblaten werden filetfovmig gefdmitten, mit anfgeflopften Ciern
angejtridjent, - jodann it Ragout mefferviicfendid belegt und mit
einer fo gefchmitteren Obfate bededt. Dann ird deffen Rand in
Dier- ober Weinteiq getuntt, die beiben Seiten mit aufgeflopiten
Ciern angeftridgen, mit Semmelbrifeln beftreut und fo in feifem
Sdymaly 78 gebaden.

Um ibnen aber Dag gehivige Ansfehen su geben, {dyneidet
man vont etner Peterfilienwuriel Cotelettenbein af]nmhe Stiide und
ftedt fie ein. Sobann twerden f{ie, wie befannt, in einem Krany
angeriditet, mit Papillotted Dbeftecft und in bcﬁcn Mitte ein
Stviupden Peterfilie gegeben. Dan verwendet felbe gewihnlid
al8 Affictte.

Ragout-froketion.

Das verfertigte, legivte und andgefithite Hagont wird auf
eit it Diehl beftaubtes Vrett gegeben, bavon ein fingerfanged
1D leu]mqub[dw Wiirftdyen gedreht, in mit aufgeflopften Ciern
angeftridjene Oblaten un;u-uchff worauf fie m Cier und Semmel-
brifeln sweimal panirt, in heifem &Sd ymal jih gebaden und al8
Affiette gegeben toerden.
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Kalbshirn-Cotelettes.

Diefe werden fo twie die Ragout-Coteletted verfertigt, Die
Jiille aber fo iie bet ben Hirn-Rifollen gubereitet und aud fo
gebaden und angevidytet.

falbshivu-Pofefen.

Bon der ganjen Grofe eimer Senmel twevden fingerdide
Sdjeiben gejdymitten, bdiefe danm zu cimem Bieved geformt uud
beffen Dicte itber 3/, eingejdnitten, in welde nan dag Hirw,
weldyed e gewbhnlid) subereitet ift, etufitllt und fodann guerft
in Weild), Ddaun in anfgetlopte gefalzenc Gier funft (over mit
Cemmelbrijeln  panivt) und in heifem Scmaly Dbadt. Dicfes
wirh getodhnlic) af8 Auflage sum Gemiife bevivenvet.

Suppen-Pofefen mit firw.

Die fmgu%rﬁ gejdynittenen Semmelfdjeiben. werden anus-
geftocen, tvie obent cingefdnitten und mit Hirn gefitllt; dann
werdert 4 Eievdotter mit 1 Deciliter Obers nbgefpnﬁeﬁ Die
qefitllten Pofefen daveingetunft, Ddamu gamze Gier mit einigen
Oottern  gemifdt, bic Pofefen abermalg daveingetuntt, hievauf
wic Die borigen qclltifft‘ , auf einer Serbiette erhaben angeridyfet
und mit brauner Suppe gegeben.

Fifdymild) mit Pofefen.

Das Karpfen-Mildnerbiufdel wird abblandivt und paffivt,
vie gewbhulidien fines herbes in Vutter anpaffivt unb 1ebft
1 Loffel voll Mildyrahm und etwad weifiem Bfeffer dazugegeben.
&ind {te Dann iwvie Die vorvigen gefiillt und verfertigh, jo werden
fie gewdhnlid) al8 Anuflage zu %aftcngcnﬁi{cn berivendet.

Kalbshivn mit Defdhomele.

Das abgehiutete KalbBhivn twoird geveinigt, in einer Braife
Blandyivt, gefalzen und auf einen Plattformbdedel, der am Voden
mit flavijicter Vutter beftvichen ift, gelegt.

It 8 bier mit BVejamele, welde mit einigen Eierdottern
abgetrieben ijt, iihua'oqcn und niit Semmelbrofeln  beftrent, jo
witd ¢8 mit flarifivter Vutter itbergofien und blafigelb gebacen.
@elbes fann entweder troden ober mit aufgelsfter Glace und
Lumonienfaft gegeben werdent, wonad) e8 mit halben Limontenjdalen
garnirt al8 Ajfiette fervivt ioird.

i e S
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@ebackenes Kalbshivm.

Diefes iwird wie bas obige gereinigt, in Peehl und auf-
qetlopfte Giev getunft, wmit Semmelbrdfeln panivt und, wenn es
i beifem Schmaly gebacten ift, al8 Auflage gum Gemiife gegeben.
Qann aber juvbor aud) blandjivt werdem, Wwo 8 dann midt w

el getuntt wird.
HKalbshirn-Kroketten.

But diefen wird dag Hirn ebenfo subereitet, toie 31 Den Hirn:
Gotelottes, Dann werden von Oblaten Dreifingerbreite wnd 3ivei=
mal fo fonge Streifen gefduitten, Pag Hirn Ddavauf gejtriden,
sufammengerolit, mit Giern und Semmelbrofeln panirt, in heiRem
Sdjntaly gebacen und ald Affiette ober alg Auflage gegeben.

RKalbsaekrofe-Kroketten.

Das weidygetodyte Kalbsgetrife wird nubelavtig gejdmitten,
eine furze mit 4 Gierdottern legirte Butterfauce gegeben, gejalzen,
oann audgefithlt und fo wie die Ragout-frofetten verfertigt umo
angevidtet.

Exdipfel-FHroketien.

Auf 1, Rilogr. HeiR pajjirte Grodpfel werden ungefihr
10 Defagr. Dutter abgetrieben, die andgetithlten Erdipfel ein
gerithet, fobamn 2 gamge Gier und 2 Dotter, eined nad) dem
anderen ebenfalld Damit bevviihrt und etwad Nuslatnuf mit fein-
gefdynittene Limonienfdalen eingemift. Hat uan fie panm auf
et Brett Hevausgeqeben, fo wevden Daraud aweifingerdide und
einfingerfange Liirftel gefovmt und in feifem Sdmal; gebaden.
Golbe ounen cntwoeder afd Speife fiir {id) diemen, w0 fie dann
mit Buder und Jimmi Dbeftveut ober mit Ehaubeanr gegeben
werden, oder jie werden al8 WUujlage zu gritnem Geniife und
ald8 Garnivung zu feinen Fleijdgattungen pber af8 Ufjiette
bevivendet,

udel-froketten.

Bon einem Heinen Gi wird ein Nubelteig gemadyt, fein
gewalft und darausd furse Nudeln gefdynitten.

Diefe werden in 4 Deciliter fodenden Obers eingefodt, Dick
anfoden gelaffen, mit 3 Gierdottern gebunbert und eine Wefjer-
fpie Bamilleguder nebit ctioad Galy Dineingegeben. Sind fie

10

Sdreder, Koddud.
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vann auf ein mit Dehl beftanbtes Brett beraudgelegt und falt
gewordent, fo ierden einfingerlange und weifingerbreite Rrofetten
paraud geformt, diefe in aufgeflopfte Gier getunft, mit Semmel-
brdfeln pamivt, Damn in feifemn Sdimaly gebaden und naddem
fie mit Buder und Bimmt beftvent worden find, al3 Mehlfpeife
angeridytet.

BSwetfdhen-Kroketten,

"/, Rilogr. getvoduete Brwetichen werden weid) gefoht, fehr
fein gejdmnitten, 14 Defagr. abgezogene Mandeln fein geftofien,
7 Defagr. Buder mit 7 Defagr, Butter abgetrieben, 1, Semmel
in Mild) geweidit und gut audgedviidt. Diefes Benannte wird
unter einander geriifrt, in felbed 4 Gierdotter, Limonienjdyalen,
Jimmt mit Gewiirgnelfen eingenmifdhit und davaus fingerdide
Wiirftden geformt.

Sind bdiefe in mit Giern angeftrichene Oblaten eingemidelt,
in aufgeflopfte Cier getunft und mit Semntelbrbjeln panict, jo
werben fie in Deiflem Schmaly gebaden, mit Suder und Binmumt
beftrent und al8 Mehlfpeife gegeben.

Mandel-Kroketten.

7 Defagr. abgesogene Manbdefn werden mit einem Gierflar
febr fein geftofen, Ddanad) werden 7 Defagr. Gerudguder mit
4 Gierdottern '/, Gtunde lang vedht flaumig gerithrt und von
2 Cierflar ber fefte Sdinee leidit eingemifcht. Danm werden von
Oblaten vierfingerbreite und dopyelt fo lange Gtreifen gefdynitten,
die gerithrte Manbelfiille darauf geftridgen, sufammengevolit, fodann
in einen Weinteig getuntt, ausd dicfem in beifiem Scmaly gebacten,
mit Buder und Jimmt beftreut und angeridytet.

Reis-Kroketten.

i diefen werden 14 Defagr. Reis heif audgewafdjen, ab-
gefeiht, worauf man felben in 4 Deciliter fodjenben Obers did
anfod)t, brei GEierdotter, eine Diefferfpise voll Saly und einen
Saffeelbfel voll Buder in felben, fo lange er nod) Beif ift, ein-
vithrt und ifm Dann auf ein mit Dehl beftaubtes Brett auslegt
und austiihlen [Gfit.

Sft er Bier falt geworden, fo wird Saraud mit ettas Atebt
cine. Gtriegel geformt, aud biefer Srofetten gebildet und tvenn
felbe in Mehl eingerwiif3t rorden, in Keifem Schmalz jib gebacern.

.
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Wenn fie wie die vorigen angevidjtet find, mwird entweder
ein Chaubean ober aufgeldjted Cingefottenes beigefest.

Reisbirnen.

Der Neid with wie bei den Srofetten zubereitet, {odann Ddie
Forn einer Birne oder eined Apfeld gebildet, die Mitte derfelben
mit Gingefottenem gefitllt und bamn pweimal mit Clern und
Cemmelbrdfeln panirt.

Sind fie dann in heifem Sdymaly gebaden, jo iwird unten
eine Gewiivznelfe, an Dder Spite aber ein Stengel von einer
Bimmtrinde cingeftedt und angevidtet ie dte vorigen.

Gebadkene Créme-TTudeln.

Sn 4 Deciliter Obers werden 1 Kaffeeliffel voll Diehi,
8 Gierdotter und 14 Defagr. Vanillequder eingerithrt, dann eine
glatte Fovm mit Butter audgefdhmiert und mit Mehl audgefdht,
biefe Crome eingefitllt und in Dunjt !/, Stumbe gefotten. Sodann
wird felbes geftitat, davaud fingerlange und ebenfo breite Stiide
gefchnitten; dann werben bon einem Ci feine Nudeln gemadyt und

 die gefdmittenen Cromeftitde in die Nubeln eingewdlzt, in heifem

Sdymalz blaf gelb gebaden und fGeifp angevidhtet mit Vanillezuder
beftreut.

Bebackene Schwimue vou Sdymarrnteig.

Hiergu werden 2 Deciliter Mild) mit 7 CRLBfel voll Deeh
fehr fein abgerithet, bazn 3 gampe Gier, eine Miefferipite voll
Sals, cin Kaffeeldffel voll Buder eingevithet; fodann wird bie
bazu beftimmte Fovm in Geifes Sdymalz, aud diefent aber Die
ufenfeite Dderfelben in Den Teig fo getunft, dafp */, Theile
erfelben vom Teig bebedt find, tmwenbdig aber Fein Teig ein-
dringt. Mun wird felbe fammt dem anflebenben Teig abermals in
feifes8 Sdymaly gegeben, darin gelb gebacen unbd die fid) bilbenbde
Sdwammform abgefdiittelt und nad) Bedarf {o wicderholt
verfahren. Diefe werben bann beliebig gefiillt, obex 3u einem glacivten
Upfelpiivée mit den Stengeln zu Voden alf Garnitur gegeben.
Uudy formen fie mit Ragout gefiillt afd Affiette gegeben voexden.

Gebakene Schwimme von Aandelieig.

7 Defagr. abgezogene Manbeln werden mit '/, Cieif jehr
fein geftofiert, 4 Dotter und 5 Defagr. Gerndguder fehr flaumig
10*
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gevithrt, baun 4 CRloffel wvoll Meehl, 1 Deciliter Obers, von
3 Cierflor der Sdmee leid)t eingemiftht, fodann gebaden wie die
vorigen und mit Wein oder belicbigem Obers-Chaudean angeriditet.

Rofenkrapfen.

€8 werden 25 Defagr. Mehl auf ein Brett gegebent, darin
7 Defagr. Butter mit 3 Dottern, 2 Deciliter Mildyrahm, einer
Meefferfpitie voll Saly und einem RKajfeeldffel voll Suder gegeben
und Ddaraud ein Teig mit beiden Hinden abgearbeitet, big er
Blafen madt, fodamn eine Stundbe vaften gelafjen. .

Nad) diefemr wird er mefferviidendid audgewalft, mit einem
dazt beftimmten AuSftecher ausgeftodhen, twobei fitr eimen derlet
Rrapfen bier folde Bldtter fo aufeinander gelegt werden, daf bie
Saden die Cinfdnitte bed unfeven Blatted deen und fo eine
Rofe bilden. Jede Mitte wird mit Ciern angeftrichen, bdamit fie
gufammenBalten, wobei man mit einem Finger nod) daraufdriidt.

Oierauf twerden fie in heifem Sdymaly blaggelb gebaden,
vabet etwad gefdhitttelt, dann mit Vanilleguder beftreut, in jebes
Gritbden oben ein Stiid Cingefottened gegeben und angeridytet.

Schueeballern.

Man mufp 28 Defagr. Mehl mit 21 Defagr. Butter
abdriidenr, mit beiden Hanbden abbrdfeln, in der IMitte eine Grube
madjen, 3 Dotter, einen RKaffecliffel voll Buder, eine Meffer-
fpite voll Saly und 1 Deciliter Oberd darein geben, mit eiment
Dieffer gut vevmifden und mit beidben Hénben gut bearbeiten,
bi8 er Blafen madyt, dann etwad vaften laffen. Dat er genug
gevaftet, fo werben thalergrofe Laibden daraus geformt, mefjer-
viidendiinne Fleden quSgewalft und mittelft eined Krapfenrabels
fingerbreite Streifen eingefdnitterr, dod) aber bder gamze Fleden
gebunden gelaffen. Diefe Streifen twerden nun auf einen Kod)-
[Bffelftiel wedyfelweife aufgeromuten, in Yeifes Shmaly o ein-
gedreht, daff fie eine Ballenform erbhalten wirh (dabet die Planme
etoad gejdpiittelt, blafigelb gebaden, fodann mit Banillezuder beftreut
und gleid) angeridytet.

Scyneeballen in der Form qebacken.

€8 mird Meehl fitr fiinf Dotter auf ein Brett gegeben,
pazu ein Raffeclbffel Obers, eine Mefferfpite voll Suder und
@alz. Diefes rithrt man ju einem Teig, bis er Blafen madht
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und formt Dann etwa 30 Laibden. Diefe werden mefferviidenbic
umd tumd anggewalft und tn halb fo breite Streifen ioie bet ben
vorigen getabelt. Die Streifthen werden dann vow einanber gelijft,
ju aufden geformt und in Ddie dagu bon Bled) beftimmte
Ballenform, welde uvor in Sdmaly heif gemadt wirtd,  ein=
gefegt. ©ierauf muff man bie Form jhliefien und gletd) tm Dent
beifgen Sdymalz unter mehrmatigem Wenben Dbadferr, Ddann felbe
bffnen und den Ballen feraudrollen laffen, weldper mit Banille-
suder Deftreut und angevidytet wird.

SBuderfrauben.

Bur Bereitung derfelben mufy mam in einen Topf 3 CR-
{offel feined Prehl, 2 Lbffel Buder, 3 Lbffel voll Oberd und
einent Qbffel Wein geben, Diefed fehu fein abrithren und  bon
4 Giertlar ben Feften Scjnee einmifchen, fodaun diefen Teig Ditvd)
einen Gtraubentridyter in Heifes Schmaly eintropfen laffer. Sind
bann die CStrauben auf beiden Seiten gebaden, fo werden fie
wmit einem Badlbffel Heraudgenommen, itber einen Walker gebogen,
angevidtet und mit Juder beftveut:

Sehyniirhrapfen.

7 Defagr. abgezogene Panbdeln werden mit 1/, Giweif fehr
fein geftofem, Darm 7 Defagr. Butter flawmig abgetviebew, Die
qeftofienen Mandeln in felbe eingeriihrt, nebft 14 Defagr. Gerudy- -
guder, 5 Dottern, 2 LWffeln Mifdrahur und 25 Defagr. Mehi,
der Daramd bereitete Teiq etwad amgiehen gelaffen, worauf jelber
auf ein mit Diebl beftaubtes Vrett fevausgegeben, ju einer
Striezel geformt, wefjervitdendid audgewalft und daraud daumen=
fange unbd zweifingecbreite Streifden qeabelt umd an bad Dazu
peftimmte  Gifen aufgelegt werden. ot man fie mit Gypagat
qleidilaufend fingerbreit von einanber iiberbundenr und frei i
Heifen Sdymaly gebaden, fo wird ber Spagat befhutfamt abge-
nommen, die frapfen angeridifet und nod) feif mit Jimmt und
Buder beftreut. Ste fonmen aud) von Butterteig gemadt toerdent.

Sprifhrapfen.

Bu bdiefen wird der gewdhnliche Brandteig in ein Shrih-
Frapfentohy cingefitlit, Dev ©tbfel in feifed Sdmaly getunit, in
yunden Reifdhen bder Teig in heified Schmalz eindreffirt, Die
Pfanme qut gefdiittelt, fo auf beiden Seiten qelb gebacfenn und
bann Heransgenonumen, mit Suder beftvent wnd gleid) angeridtet.
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Gebadiene Ecbfen.

Ehen derfelbe Teig wird in die Sprige, welde jebod) mur
eirren federbieldiden nftedjer haben Ddarf, eingefitllt, daraus die
Crbjen unter fortwdhrendem Vewegen der Panne am Feuer in
pag feife Sdymaly ecingefdnitten, mit einem Badlbffel biter
gevithet und jonad), wenn fie jdon gelb gebaden {ind, herous-
genommien und 3u etner braunen Suppe auf einem Teller betgefent.

@bersfdynitten.

4 Deciliter Ober8, 5 Cierbotter, 7 Defagr. BVantllesucer
werden  mitfammen abgefprudelt, bdarein bon 2 abgeriebernen
Senumeln die weiffen Brisfel gegeben und etwas anfaugen gelafjen.
Dann wird eine Sturzfafferole mit Vutter audgefdhmiert, mit
Meehl audgefiht, bdie Maffe cingefiillt, '/, Stunde in Dunft
gefod)t, fobamn auf ein Nudelbrett geftiivgt. Hat man davon
fingerbreite Schnitten gefchnitten, diefe in aufgeflopften Giern und
Gemmelbrofeln panirt, fo werden felbe in heifem Schmalze gelb
gebadert, bann hevaudgenommen und mit BVanillejuder beftrent,

Créme-Hrapfen.

4 Decifiter Ober8 mit 6 Dottern, 7 Defagr. Orvangen-
gucer, 1 GRloffel Mehl fehr fein abrithren, in eine ausgefdhmicrte
Sturztafferole einfiilfen, !, Stunde in Dunft baden, dann
ftitczenr und audtithlen laffen. Ausd diefem werden nmun mit einem
Ausitedjer nad) beliebiger Grife Rrapfen geformt, diefe in Eier
getuntt, mit Sentmelbrfeln panirt, dann in heifem Shmaly 1ih
blagelb gebaden und mit Vanmilegucer bejtrent.

(Gebodiene Aepfel.

Bon deutiden Majdjanzger-Aehfeln werben bie Stengel
vund heraudge{dynitten, Ddie Rerne audgehdhlt, und wenn bie
Aepfel abgefd)ilt find, fammt den Stengeln in Mehl eingewilt,
in anfgeflopfte Cier getunft und in Semmelbrdjeln einpanict.

©p jubereitet, toerben felbe in feifem Sdmalz gebaden,
parauf mit beltebigem Gingefottenen gefiillt, bdie Stengel wieder
in ihre frithere Lage eingefest, und wenn felbe mit Suder bejtrent
find, angevidtet.

Gebadkene Aepfelfdyeiben.
Dierzu werden entweder deutjde Majdanyger-, Rofjen- oder
Reinette-Aepfel gewdhlt, abgeldhilt, in fingerdide Sdheiben
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gefdmitten, die Rerme mit einem Heiren runden Ausftedjer aus-
geftocerr, die Seeiben in Buder eingewdlzt und 1 Stunbe ltegen
gelaffen, worauf fie in Weinteig eingetunft, in Heifem Sdmals
gebader, heraudgenomutert und mit Juder beftveut angeridytet mwexrden.

Gie fommen and) glaciet terdem, indem man fie nimlid)
bidt mit Buder beftvent, felbe in eine jdbh erhiste Robhre ftellt,
08 ber Buder fhmilzt und daburd) glaceartig wird.

(ebackene Bwetldyen.

Bon aufgefdywellten Ddiirren oder frifden Jwetjden werdern
bie Qerme audgeldft, Odafiic Mandelfevne cingefest, danad) in
Bier- oder Weinteig getunkt, in Heifern Scynralze gebaden und
enteder blof in Buder oder in Chocolabe mit Juder eingewdlst
witd angeridyet.

Gebuckene Mandeln.

©5 werden 10 Defagr. Dianbeln mit einemr Tude abgewifdt,
mit den Sdalen fein geftofen, dann auf ein Vrett 18 Defagr.
Mehl, 7 Defagr. Gerudpuder, 9 Defagr. Butter, Jimmt,
Gewitrznelfen, Muskatnuf und die geftogenen Nianveln geqgebert,
mit einem Walfer abgedriidt, mit beiden Hinben abgebrbfelt,
bann 4 Gierdotter mit einem Dieffer eingemifdht und zu einer
Gtriegel geformt. Hat man die Maffe mit einem Diejjer ourdpftridyen,
fo wird fie abermal8 zu einer Striegel geformt, fteif verden
gelaffen, fingerdid audgewalft, mit einer Pandelform audgeftoden
und naddem fie in Heifem Sdmaly gebaden ift, mit Guder und
Bimmt beftvent und angeridytet.

Friidyten-Pofefen.

Hieru werden die Semmelfdjeiben wie bei pen Hivn-Pofefert
subereitet, mit Cingefottenem ober subereiteter  Bwetfdjenfitlle
gefitlt. Dievauf wird vother Wein mit Bimmt, Getoiivznelfen
und Suder gefodjt, ausgefiiflt, die gefitllten Semntl Dateint
getuntt, etwad anfaugen geloffen, herauSgenontmern, Danu ent-
weder mit Giewn und Semmelbrfeln panirt oder in Weild) und

bavauf in Weinteig getunft, fobamm in Heifent Sdymalz  gelb
gebadent, mit Buder und Jimmt beftreut und angeridytet.

SBwetfdenfiille 3u bereiten.

Diefe  Fitlle wird beveitet, indem man weidygefodte
Bwetfden auslift, fein fdueidet, mit etwad Bwet{denjaft,
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Suder, Jimmt und Limonienfdalen abriifrt unbd bdiefed um
Fiillen verwendet.
Bwetfthenflecken.

Der vorbefdyricbene Teig wird meffervitdendid getalft, 3u
cinern Bieved gefdmitternt und diefed auf ein mit Butter befdhmiertes
Badbled) gelegt; daranf einige unbemertbare Cinfdnitte mit einem
feinen Mieffer gemadyt, dann Der dufere Rand rvegelmdfig auf-
gebogent, ber Boden mit Juder didit, wic aud) etwad mit Gewiiry-
neffen, Jimmt, feingefdinittenen Limonienfdialen Beftveut, mit
frijden, von ben Steinen audqeldften SBwetfden didt belegt, Der
Rand mit anfgeflopften Giern angeftricen, fiernad) auf den
Boven der Rihre geftellt, damit 8 von unten mehr Hite erhilt,
jo gelb gebaden, mit Buder beftreut, in nette Stiide gefdnitten und
angerichtet.

Friidyten-Detein.

Wird berfelbe Teig wie oben genommen, in einen tunben
Sleden, gweifingerbreit grifer, a8 bas bagn beftimmte Tovten-
plattel gewalft, auf diefes bejdymierte Plattel aufgelegt, in der
Mitte mit der Mefferfpibe wie Dbei Dem Borigen Cinjdynitte
gentacht, worauf man den Rand mit dem Daumen und Beige-
finger, in nett Dreffirte jweifingerbreite Falten aufbiegen, mit
audgeldften Swetiden, Pfirfidgen, Kivfdjen, abgerebelten Ribifeln,
Stadelbeeren, Himbecren ober Erdbeeren belegen, ben Rand mit
aufgeffopften Giern anftreicien, fodann in einen Reifen einfetien,
wie die obigen baden, mit Suder beftreuen und anridten muf.

Bei faueren Friidhten twird doppelt fo viel Buder jum
Boben, dagegen, wenn eingelegte Compots gebraudht twerden, jehr
wenig Juder gegeben.

Frawsofifde Guidye.

Dierzu wird Y/, Rilogr. gegangenen Semmelteiges genonumen,
in Diefen 14 Defagr. Butter eingefnetet und etwad raften
gelaffen; bann witd ein Vadbled) mit Butter gefdmiert, der
Teig meffervitdendid 1md fo grof a3 Has Bledy audgewalft,
barauf gegeben, fodann einige Ginjdmitte in ber Mitte gemacht,
toie beim Borigen dev Rand dreffict und gefaltet. Hat man dann
7 Deciliter Mildhrabm mit 10 Gierbottern abgefprudelt, gejalzen
und auf die Mitte aufgegofien, fo wir e mit etwas Butter
belegt, gelb gebadten, feiff in Stitde gefdnitten und qunt Thee
gegebert.
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Aepfelfrudel von englifthem @eia.

Der  vorbefdrichene Teig twird mefferriidendid weiband-
breit und badbled)lang audgewalft, daraus cin Streifen gefdnitten,
auf dag mit Waffer bemeste Badbled) gelegt, Der DBoben von
bem Teige didit mit Juder und etwad Bimmt, feingefdnittencn
Qimonienfdjalen beftrent; Ddann werben entweder gefdydlte Deutjdye
Mafdangger- oder Reinette-Aepfel in Heine Spalten gejymitter,
gepupte Jtofinen und Weinbeeren auf die Hilfte bed Teiges nad)
Der Qénge gelegt, der Rand mit anfgeflopften Ciern angeftridyer,
fobann Die anbere Pilfte itberjdlagen, baR beibe Enden gufammen-
pafferr, mit einem Diefjer auf dem Rande mefreve Cinfdnitte
qemadt, oben mit Giern angeftridien, gefb gebaden und in Stiide
gejdmitten amgeridtet.

Mandelfrudel.

Bt biefem wird der Teig wie vor zubereitet, dann 14 Defagr.
Gerududer, 14 Defagr. abgezogene, geftofene Meandeln, welde
betm Stofen mit etwad Ciweif benest werden, und 8 Eierdotter
mitfammen !/, Stunbe gerithrt, dazu etwad Jimmt, Mustatnuf,
pon 2 Gierflar der Sdmee leicht eingemijdht, fodamm auf den
Tetg aufgefiriden, wie die Borigen diberfdlagen, am Rand einige
Ginjdnitte gemadyt, Hierauf wie befannt gebacdfen und angevidyfet.

Buitertein-Torte.

©8 werden and bem mefferviidendid audgewalften Butterteig
3 Dldtter fditffelqrof gejdmitten, anf ein mit Wafjer beneptes
Blech nebeneinander gelegt und in der Mitte der Vldtter einige
Ginjmitte gemad)t, bdaf er fleine Blajen Dbefommt und mit
anfgeflopften Cievn angeftridhen. Auf dasd eine angeftridene Blatt
wird bon fingerbreit gevabelten Vutterteig-Streifen ecin Gitter
gefloditert, mit aufgeflopften Giern angeftricjen, Dder Hand mit
cinem fingerbreiten Buttevteigreif bededt, weldjer ebenfall mit Eiern
angeftridjen wird, befeftigt nnd gebaden. Die anberen 2 Bldtter
werden entweder mit Cingefottenem ober Upfelpiivée itberftridien,
fodanut auf einander gelegt, daf dag mit bem Gitter belegte nad
oben fommt. Dann werden in diefe Carrés cingejottene Ribifel
oder Weidhfel eingefitllt, mit Buder beftvent und angeridyet.

Buiterreifen-Torte.
U, SKilogr. Butterteig wird meffevviidendid gewalft, 8 Reifen
daraus geformt und zwar jeder um eine Fingevbreite Tleiner, dbanu
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mit aufgeflopften Ciern angeftridien und auf einem mit Waffer
benegten Lled) gelb gebaden. Hievauf wird Schnee gefdlagen, der
Rand des NReifend Ddamit beftridhen, darauf in fein gefdnittene
Manveln, welde mit Grobuder gemifdht find, eben eingerolit
ind getrodnet; fodann muf man bdier Neifenfanten n mit
WlFermedfaft gefarbten Grobuder, die anderen bier in feingefdittenen
mit Grobzuder gemijdyten Piftazien eimmdlzen, auf einem warnten
Orte trodnen und wed)jelfirbig aufeinander legerr. Von jedenmt Reifen
wird die obere Fldde mit beliebiger Marmelade bejtridhen, der lepte
mit Juderglajur itbergogen, getvoctnet und mit Friidyten zievlic) belegt.

Enalifdhe Detein.

Bon englifdjem Teige wird ein meffervitdendider handbreiter
Streifen gewalft, auf ein mit Waffer Denepted Bled) gelegt, mit
aufgetlopften Ciern angejtriden und etwad durd)jtoden. Sobann
werden Deut{de Majdanzger-Aepfel in feine Spalten gefdnitten,
per Boden der Teigplatte mefferviidendid mit Suder und Jimmt
bejtreut, mit den ©palten belegt und mit einem Harvten Limger-
tetg iiberflodhten. DHat man den NRand mit einem NReifen von
englifjdem Tetg, welder mit Ciern angeftriden ift, befeftigt, fo
Witd die gamge Oberfliche mit Cievn angeftridien, gelb gebaden,
in beliebig grofe Stiide gefdnitten und mit Suder beftreut.

Acpfel im Sdylafrodk.

Diefe werden audgehohlt, abgejdyalt, in Juder ecingemdlzt
und mit Cingefottenem gefiillt. Der Butterteiq witd mefferviiden-
pid ausgewalft, in Quadrate gefdnitten, Dann werden ebenfall3
ein fingerbreiter, fiiv jedem Apfel aber wei Streifen, welde iiber
diefelbent Erentoeife eingefdhlagen werden, gang mit Ciern angeftriden,
auf bie itte de8 Quabdratflectchens, weldes fo quoff fein muf,
paf} e3 den ganzen Upfel Dectt, befejtigt und die vier Cen auf-
gebogen, welde an den angeftridenen Streifen fefthalten miiffen.

Die vier itbereinander zu liegen fommenden Shisien iwerden
mit einem fleinten, mit aufgeflopften Ctern angeftridenen Fledden
befeftigt. “Danad) wird die gange Oberflddie mit anfgetlopjten Ciern
liberftridpen, mit feingefdhtem Suder itberftrent, gelb gebaden
und angeridtet.

Slandelftriesel.

Bon Butterteiq fdneidet man fingerlange oder etwad breitere

Gtreifen, giebt von Der unten angegebenen Manbelfitlle 1 Kaffee-
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[6ffef voll Davauf, beftreicht bdie Fleden rundberum mit Clern,
jdlagt fie gut itbereinander, Ddriidt fie an ben Seiten etwas
sufammen, damit Die Fiille nid)t audldujt, bejtreicht fie tviebex
mit Giern und Dbadt fie fdnell. Hierauf ibergieht man fie mit
Lumonien-Cid und beftreidit fie mit gejdyrellten, fein gefchnittenen
Bijtazien.

14 Defagr. Sucer wirmt man mit 4 Cierdottern und etnem
gangen @i, giebt Dann 14 Defagr. fehr fein gejtofene Weanveln
daranf, rithrt nod) ein wenig, giebt eine Handvoll weiffe Brofel
hinein und [ifit e8 eine Weile anziehen.

Butterteig-Kipfel.

Hierzu wird Dder Vutterteiq mefjervitdendid gewalft,
Dreiede gefdnitten, auf veren Mitte ein Kaffeelvffel voll Ein-
gefottened gegeben, ring8herum mit Giern angeftriden, dann fo
sufammengerollt, daf die Ede nad) aufen ju liegen fommt und
Da8 Gange die Fovm eined RKipfeld erbalt. Jjt e fonad) gamj
mit Giweiff angeftvichen und mit Grobzuder oben bejtrent, fo wird
ed gelb gebaden.

Maultaldyen.

Der Butterteig wird mefferriidendid gewalft, in fingerlange
und Dreifingerbreite Streifen gefdinitten, mit Eiern ringdherum
angejtvidien, auf deffen Meitte ein Kaffeelvffel voll Mandelfiille
gegebent, bie Theile gegen einander fo fiberjdlagen, daf die Kanten
in bie Mitte fallen, fid) zugleid) frewzen und duvd) ihre fleine
Oreffnung die beim Baden anfgehenve Fiille zum Borfdein fommt.
Die ganze Oberflicdhe wird mit Ctern angeftriden, mit Juder
beftvent und jodann gelb gebaden.

Butter-Rrapfen.

Wenn der Buttertetq papierdiinn gewalft und daraud runde
Blittden geftodjen find, fo werden fie auf ein Bled) fingerbreit
bon einander gelegt und mit aufgeflopften Ctern angeftridyern.
Sobann werden etwasd fleinere Neifdjen, ald das Bldttdyen ift,
audgeftoden, mit Giern angeftriden unbd auf dad Vldttden gelegt,
auf diefed werden danm mit cinent Dejfin audgejtodene Reijdyen
befeftigt, worauf e8 mit etwas Cioeif beftridhen, qelb gebaden,
mit Suder bejtrent und mit Cingefottenem gefitllt wird.

£ Ly T i i B it -~ . o, e -




Dutterteig-Rrapfen mit Mandeln,

Der Vutterteig wird mefferviidendid audgewalft, mit einem
Nofetten-Ansftedier Blitter, und swar fiir jeden Krapfen zwei,
audgeftodjen.  Jun wird dad untere mit Elern angeftriden, mit
Mearillen-Narmelade gefiillt, paffend aunfeinanbder gelegt, etwas
niedergedriidt, oben mit Giern angeftriden, mit feingefdnittencn
Dianveln und Grobyuder beftrent, gelb gebacen, mit eingefottenen
LWeidhfeln belegt und mit Juder beftveut.

Parifer-Stanael.

Der Butterteig wird mefferriidendid audgewalft, darauf eine
Gierglafur geftriden, fobann mit einem Beifen Mieffer fingerlange
und baumenbreite Streifen f}embgeid mttcu, mit Hilfe eined
Weefferd auf dad Badbled) gelegt, in einer unteven libertithlten
Rihre blafgelb gebaden und dann in einer Serdiette tm RKrang
angerichtet.

®lacicte Buttertein-Filets mit Mandeln.

Der Teig wird wie Dder obige anggemalft, ebenfo glacirt
und mittelft einer DHeifen Filetsform gjl[tfﬁ audgeftodyen, mworanf
man auf die Mitte eine8 folden Filetd cine abgezogene NMarndel
einfest, fobann wie die vorigen badt nund anridyet.

Olacirte Sriidyten-Sdynitten.

3u diefen wird der Butterteig papierdiinn ausgewalft, mit
Uepfelpiivée ditnn iiberfiridhen, ein ebenfo grofes Butterteigblatt
bavitber gelegt und etwad auf einanber gedriidt. DHat man e8
mit Ciern angeftlicf)en, gelb gebaden, mit beliebiger Marmelade
fibergogen und in einer iiberfithiten Rohre etwad getrodnet, jo
wird e8 mit einer Waijjerglafur iiberzogen, getrodnet umd inm
fingerfange und jweifingerbreite Streifen gefdnitten.

Créme-Sdynitten.

Jadjpemrt Der Buttertelg wie der obige gewalft, auf bdad
Badbled) gegeben und Ddarin cinige Ginfdnitte gemadht find,
werden 2 GRloffel Diehl, 6 Cierbotter, 4 Deciliter Obers,
14 Defagr. Banille- oder Drangengurfer in eine .@aﬁern[c
gegebent, febr vein und glatt abgerithet, fobann am Feuer gerithut,
bi8 ¢8 Did wird. Hierauj wird e8 audgeliihlt, von 6 Eierflar
oer Sdynee eingemifdyt, bie Teigplatte damit itberftrichen, eine eben
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fo qrofie Teigplatte Darauf gegeben, etwad miedergedriidf, Ddamu
mit Grern angeftridjen, blafgelb gebacen, wie die vorigen gejdnitten
und mit Suder beftrent.

Gewnndene Buttertein-Stangel.

Der  mefferviidendicf ausgewalfte Teig iwird in Daumen-
breite befiebig lange Biinder gefdynitten, bdie Biindber gewumben,
mit beiben Cnben auf dad Badbled) befejtigt, mit Eiern ange
ftricdgen, mit Buder beftrent und gelb gebaden. Sodann ivird e8
pon demt Badbled) abgenommien, dic beiden Cnben tn Cierjdmee
getunft und wie bei Der Vutterreif-Tovte gefiirbt und itber gwet
etwad erhabenen Gegenftinden, 3. B. Kodloffel 2. getrodmet.
Bwifden die Oeffrungen fommt Ribifel- oder Aepfelfiille, dann
werden fie in ein Viered itbereinanver gelegt.

Flampinexl.

Bu felber muf mon 25 Defagr. Diehl auf ein Diett
geben, 4 Defagr. Butter einfdmeiden, etwad falzen, mit leidjtent
Falten Obers eimen Teig anmadjen, felben fehr fein bearbeiten
und 3u einer Striegel formen. Bon biefer Striezel werden
sweifrewsergrofie Laibden gemadyt, mit Mehl befiht, auf eimamder
qelegt und fo zugedectt eine Stunde raften gelaffen. Nurn werden
Daraus fleine runbe Fleddhen audgewalft, anf ein Brett gelegt,
mit cinem Neffer beftridhen, mit fein gerviebenem Sal ober Juder
Deftreut ober auch ofme Ddiefed gelb gebaden.

Bon diefem Teige Fommen and) Bregen oder Stangel
gemadyt und zum Thee gegeben oerden.

Wafferteig-Salsflecken.

4 Deciliter Waffer werden in 7 Defagr. BVutter fodjend
werbert gelaffen, danm 25 Defagr. Mehl cingeviihet, am Feuer,
big o8 i) von ber Kafferole [oft, gevithet, fodamn auf ein Vet
hevandgegebent und jugededt augfiiflen gelaffen. Jft 8 danm
papierdiinn audgewalft und thalerqroff vund audgeftoden, fo wird
e8 auf ein Didht mit Butter bLejdhmierted Vadbled) gelegt, jedod)
in der Mitte etwad geftupft, mit Ciern angeftriden, mit fehr
fein geriebenem ©als beftrent und gelb gebaden.

Salz-Stangel.
Der Butterteig witd fein mefjerviidfendid und gweihand-
breiten lang gewalft, mit Giern angeftriden und mit feinem




e s

e —

s :.;..:__..‘...:_.-, Emeas s .

S

=
i

e AN e

158

Galy beftrent. Hat man dann mit einem Beifen Meffer Streifen
pavaud gefdnitten, fo werden fie mit den Ranten auf dad Bad-
bled) gelegt, gelb gebadem, von biefem fodann abgenommen und
qum Thee ferbirt.

Briodye.

25 Defagr. Mehl, 4 Defagr. Germ, etwad lauwarmesd
Waffer und Saly; diefe Maffe wird auf einem Brett mit bLeiden
Pdnden fehr fein wie ein Strubelteig bearbeitet, fodann auf ein
mit Deehl Deftaubte8 Brett gegeben und mit einem gewdvmten
Weitling gugededt. Wenn der Teig fid) sweifingerbreit gehoben
hat, wird er Flein zerbricelt.

S 70 Defagr. Butter witd 1/, Rilogr. Mehl, Sal,
12 Dotter und 6 ganze Gier, 2 Deciliter dides Obers, 2 Lbffel
Buder Bineingegeben, alled zu einem Teige bearbeitet, auf Fleine
Ctiide abgebrodelt, fobann mit bem frither jubeveiteten Teige
gemif)t und gut abgefnetet. Hat man e8 3u einem Laibe geformt
und in eine Serviette eingefdlagen, fo wird e8 in einemt irdenen
Gefdjivr auf etnen fithlen Ort oder auf'd Gis ugebedt geftellt,
bi3 e3 boppelt fo hod) aufgegomgen ift, Dann abermald auf ein
Brett heraudgegeben und fitr ein fleined Latbdien davon 1 Stiick
abgenommen. Hierauf wird Dad andere zu ecinem fladen runden
Laib ausgewalft, in deffen WMeitte cine fleine Vertiefung gemadyt,
mit Ciern angeftridien und auj ein mit Butter befdymierted Papier
in emer Plattform eingefest. Bon dem abgenoumenen Teige
wird ein gefpibtes Laibden geformt, in die Vertiefung ded grofen
eingefest, dann nodymal8 mit Ciern angeftviden, mit einem Meffer
ring8herum Cinfdpnitte gemacht, fehr langfom durd) 1Y/, Stunbden
gebadernt und yum Thee gegeben.

Mildhbrot.

Um felbes gut u bereitenr, muf man 4 Liter Mehl in
cinen Weitling geben, 9 Defagr. Germ mit 1 Liter Mild) darin
glatt abrithren, flein fdlagen, aufgehen laffen, 6 Dotter mit
2 Deciliter lamwarmer Mild) abjprudeln, 2 Deciliter Flarifirte
lauwarme Vutter, 14 Defagr. Limonienguder, etwad Jnqwer,
etwa8 Salz, biefed ebenfalld abfprudeln und in den Teig ein-
neten. ©obann [Gft man felben aufgefen, gicbt etwas Wein-
beeven und Fofinen darvein und legt ihn danm auf ein Vrett,
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wo man davaud Laibden nad) beliebiger Grife formen, auf ein
mit Sdymaly beftridened Vadbled) legen, etwad aufgehen lafjern,
mit Giern anftreiden und langfam baden mug.

Hlohn-Striezel.

Bu Ddiefer wird ber vorige Teig gemommen, 1 Stiid in
10 Lheile getheilt und zu belicbig langen Streifen gewalzt. Bon
btefert werden guerft fiinf, Ddann dret mitfammen geflodhten, Ddie
stwet lepten werben Dblof gedreht, mit Ciern angeftriden, aufein-
anber gelegt, nodymald aufgehen gelajfen, dann mit aufgeflopten
Ciern angeftrichenr, mit Niobhn beftrvent und o wie dad obige
qebacen.

Exrdipfelbrot.

1Y/, Riloge. WMeehl, 30 Defagr. Butter werden mitfammen
abgedriidt, dann 25 Defagr. pafficte trodene Erdipfel, 5 Defagr.
®erm, 1 Liter lauwarme INild), b Defagr. geftofener Lanille-
suder, 8 Dotter, diefed alle8 mitfammen abgefprudelt, /1/, LWoffel
voll Galz wie aud) die Erdipfel und da8 Abgefprudelte in dasd
Meehl gegebenn und mit eimem Meffer qut durdygemifd)t., DHat
mant ¢8 mit Deiben Handen fein bearbeitet und in brei Theile
getheilt, fo twerben Daraud drei Laibdjen geformt, in mit Piehl
audgefihte BVadfimperl eingelegt, anfgehent gelafien, damn auf ein
mit Butter bejdymierted Badbled) geftiirgt, mit Weildmaffer itber-
ftridhen und langfam jwei Stunden gebaden.

£leenbrot.

Man  giebt 21/, Kilogr. Mehl, und 8 Defagr. aufgelbften
Germ in einen Weitling, fett ein Dampfel, fprudelt 30 Defagqr.
,3erIaffene Butter mit lauwwarmer Mild) ab, falzt e und madt
den Teiq ebenfo twie einen Stvuveltelq an. Hievauf arbeitet man
thn am Nubelbrett ab, giebt ihn wieder in ben Weitling uviic,
ftellt ihm an eimen lomen Ort und [dft thn geben. Hievauf
fdmeidet man: 1 Rilogr. Rofinen ohne Kern (1 Kilogr. ans-
gelofte  Mofinen), 1 Riloge. Weinbeeren, !/, Rilogr. Datteln,
1 Rilogr. Feigen, Y, RKilogr. Citvonade, !/, Kilogr. veryucerte
Orangenfdjalen, 1 Kilogr. gefdmwelite Manbdeln, '/, Kilogr.
Pignoli, 4 Deciliter Niiffe, 1 RKilogr. gefod)te Klesien, 1 RKilogr.
gefodite Bwetfden grob nubelig, mengt alle8 gut durdyeinander,
giebt die Sdale von eimer Limtonie und eimer Orange, iveldpe
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man Tags zuvor in 3 Deciliter Stivowy eingetveidyt bat, daritber
und [dft e3 cinige Stunden ftehen. Hievauf mengt man 3 Deci-
fiter Rum, 3 Deciliter BVanilleliquenr, ein ERldfjel voll Gewiirs,
Bimmt und Nelfen gqut miit einander und (iRt diejes Gemenge
einige Stunden fteherr.  Man famn iibrigens aud) Bwetjdenjaft
nefmen und den dritten Theil bes Teiged in die Klegen hinein-
supfen, worauf man ¢ fo gut verarbeiten mufy, Daf der Teig
nidyt mehr fidtbar ift. Den iibrigen Teig walft man zu Bleden
aud und belegt ifm mit aud der Fiille geformten Laibchen, nimmt
thr yumdferum gufommen, gupft den iibrigen Teig ab, roelcer
man wieder vevwenden famn, legt da8 Gange umgefehrt auf ein
mit Meehl beftaubtes Vrett, [ft e8 gehen, beftreicht e8 mit lau-
warnent Waffer und bacdt e eime gute Stunde.

“ Feines Klehenbrot.

1. Qilogr. Feigen, I, Rilogr. audgelbjte grofe Rofinen,
1. Rilogr. abgegogene Neanveln, Y/, Kiloge. abgeflaubte Wein-
beeven, 25 Defagr. ausgelvfte Datteln, 25 Defagr. Citronade,
14 Defagqr. Pignoli, 14 Defagr. Piftazien, 1 Kilogr. gejcmellte
angqelifte Bwetjden, 25 Defagr. getrodnete Bivnen, 1, Kilogr.
Umovellen, 25 Defagr. audgeldfte Niiffe, Diefed alled wird mudelig
qefdynitten, mit Marasdyino, Rofoglio oder Punjd)-Cffens ange-
feuchtet umd fo idiber Nadt ftehen gelaffen. Daun foird *eine
Orangen- und Limonienidale fein gejdmnittent, 25 Defaqr. Banille-
suder, Bimmt, Gewitrznelfen, Mustatnuf und Jngwer - unter=
einander gemifdt und mit afll’ diefem 1 RKifogr. braumer Brot-
tetq gemtengt. :

Jun werden 11/, Rilogr. Milhbrotteig auf fo viele Theile
getheilt, al8 man Gtriegel oder Laibdyen formen  twill, Diefe
werdent pann meffersitendid audgewalft, mit Ciern angejtriden,
bie obige Maffe Daraufgegeben und vermadt. Hat wan ihnen
bie beliebige Fovm gegebem, fie auf ein mit Butter befdhuiertes
Badbled) gelegt und aufgehent gelaffen, fo twerden fie mit auf-
geflopften Giern angeftridien, Tangjam 1/, Stunde gebaden und
nad) einigen Tagen erft sum Gebraude genomunen.

Kiimmel-Kolatfden.

Man muf 7 Deciliter Mehl mit 20 Defagr. Butter
abdritdfen, 1 Deciliter lamwarmen Oberd mit 2 Defagr. Germ
und etivad Salz dareinvithren, den Teig gut abfdjlagen, auf ein
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mit Diehl bejtaubted Brett gebem und 3u einer Striezel formen.
Yus diefer twerden Halbeicrgrofe Laibdjen gemad)t, Diefe auf ein
mit Butter befdhmierted Bled) gelegt, dafelbft aufgehen gelaffen,
mit Giern angeftvichen, worauf man mit einent Kod)Bffelftil
in jebed Dret Qitcen eindriidt, in jede ein erbjengrofed Stiiddyen
Putter giebt, felbe fobann mit Ritmmel wnd Saly beftveut, in
mittferer ©ie backt und nod) in Heifem Juftande jum Thee giebt.

Kale-Rudyen. :

40 Defagr. Diehl werden in einen Weitling  gegeben,
9 Deciliter Oberd mit 2 Defagr. Germ, 1 ganged Ci, 3 Dotter,
4 Defagr. Harificte Buiter, etwad Salz, 1 Kaffeeldffel voll
Buder mitfammen abgefprudelt, in dag Weehl eingeviihrt, ber
Teiq feftgehalter, fein abgefdlagen unbd aufgehen gelaffen. Hievauf
witd felber auf ein mit Dehl beftanbtes Brett herausgegeber,
fingerbid auggewalft, mit einem Qrapfenfiecher audgeftodjern, diefe
audqeftodertern Qudjen auf ein mit Vuiter befdmierted Vadbled)
gelegt, nodymald aufgefen gelafjent, worauj man i jeden einige
Griibder einbriictt, mit Eiern anftreidt, in die Gviibden etwad
Butter giebt, fodann mit geriebenem Pavmejan-§fife bejtreut,
jib bactt und Beif zum Thee giebt.

Kiimmrel-Stangeln.

Diezu werdenr 25 Defagr. feined Mehl etwad gejalzen, mit
7 Defagr. Butter abgebriidt, 1 Defagr. Germ mit 1 Deciliter
lamwarmen Obers abgeritht, in dag Mefl eingemifdyt, fein toie
ein Strubelteiq bearbeitet und zugedectt aufgehen gelaffen. Hat utan
pann felbent in nufgrofe Stiiddjen gefdnitter, diefe su Stangeln
qeformt umd auf ein mit Butter bejdymicrtes und auj Bled) gelegted
Papier gebracht, fo werden fie nodymal8 gehen gelaffem, dann mit
Giern angeftricen, mit Qitmmel beftrent und langfant gelh gebaden.

Geemfdynitten.
Wenn man 14 Defagr. Butter faumig abgetvieben, 3 Dotter,
1 ganzes Gi, eined nad) bem anderen eingeriifet fat, fo werden
4 Qoffel Yamwarmes Obers mit 2 Defagr. Germ abgeriiht,
20 Defagr. Meh nebft etwad Salz theilweife in Dad Gange
eingevithet und die Maffe auf ein mit zerlaffencr Butter be-
ftricdienes Bactbled) gebradyt und aufgehen gelafjen, mit aufgetlopjten
Giexn angejtvicien, mit Mandelun, welde mit Grobzuder gemifd)t
find, bejtveut, langfam gebaden und beliebig gejdnitten.
Shredber, Fodbud. 11




Thee-Bregen.

Bu diefen muf man 35 Defagr. Butter flaumig rithren,
pavein 4 Dotter, 4 ganze Cier, 10 Defagr. BVanilleguder einvithren,
fowie 3 Defagr. Germ mit 2 Deciliter lauwarmen Oberd und
Y/, SRilogr. Mehl in bad Obige theilweife einviihren, biefes
nebjt ettoad Saly zu einem Teiq bearbeiten und felber anfgelen
laffen. Jtun werden davon fleine Vrepen geformt, aufein mit Butter
beftrichened und auf Bled) gelegted Papier gebradt, nodjuals anjgeben
gelaffenn und mit Giern angeftridien, dann fangfam gelh gebacen.

Germkipfel mit Mobn.

Querft werben 14 Defagr. Butter flaumig abgetrieben,
5 Ootter und 1 Losffel voll Gerudguder eingevithrt, dann
2 Defagr. Germ mit 2 Deciliter Oberd abgerithrt und in Has
Ganze 30 Defagr. el theilweife eingerithet und aufgehen
gelaffen.  Hat man dann 4 Deciliter Molhn mit etwad Honig
oder Syrub genept, geftofen und in 4 Defagr. zerlaffener Butter
gegebent umd gqut durdieinander gerithrt, fo werden 2 Deciliter
fodjende Mild) davitber gebrawnt, fobanm 2 Deciliter Honig, fein:
gefdinittene  Limonienfhalen und etwad Jimumt eingeriifrt und
jelbed gut ansfodjen unbd ausfithlen gelaffen, wovauf fjelbe s
famuengerollf, thnen die Form eined RNipfeld gegeben, auf ein
befdyniiertes Badbled) gelegt, nodymald aufgehen gelaffen, mit
aufgetlopften Ciern beftridjen und fdhon gelh gebacten werden.

Weftfilinger Kipfel,

Wenn man 14 Defagr. Butter und 14 Defagr, Nichl
auf cnent Brette gut abgedriidt, tn der Mitte bed Hiufdhens
cine Grube gemadit, 2 Dotter und 3 CRLoffel lauwarmen Obers,
teldjes man mit 1 Defagr. Germ abgeriihet Hot, nebft ciner
Diefferfpige voll Salz daveingegeben hat, fo muf man felbes mit
cinemt Wieffer gut vevmifdjen, mit Dbeiden Himben s einer
Gtriegel bearbeiten, bdiefelbe 1 Stunde raften laffen, dann der
Yinge nad) auswalfen. Das Andgewalfte wird auf drei Theile
itberfdhlagen und fo bdreimal tviederfolt berfabren, worauf man
dann felbes fein mefferviidendic audwalfen, fingerlange, sroeifinger-
breite Streifdien abrabeln und mit aufgetlopjten Giern ringss
eeumt anftreidjen muf.  Die Halfte von jedem Flechen wird
entweder mit der fhon befannten Mandel-Fiille odex Cingefottencn
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beftridien, Dabei etmgurollen angefangem, jobann mit Dder obeven
Seite in einen fdwaden Eievfdmee getunft, mit fein geftofenem
Buder didt beftrent, fobann anf ein Vadbled) gelegt und langfam
fithl gebaden.

Swetfdhen-Tafdeln von Germircig.

4 Defagr. Butter und 4 Defagr. frijdes Rinvjdymaly muf
man flawmig abtreiben, 4 Dotter, 2 Loffel geftofenen Buder,
mit 1 RKaffeebecher! lammarnten Obers ober Mildy und 3 Defagr.
®erm abrithren, von 2 Cierflar den fejten Sdynee, 1 Loffel volf
Mildyrahm, 1/, SKaffeeldffel voll Saly in 40 Defagr. Diehl
einviihren, aufgehert [affen, fodann auf et Brett gebenm und
mefferviidendid audwalfen. Jft dann der Teig in fingerlange,
sweifingerbreite Fledden gefdnitten, auf diefe 1 Roffel voll fhon
bereitete Sivetjchen- %u[[e gegebert, fo wird bie Hilfte ded Fyleddhens
iiberjlagen, auf ein befdymicrted Bled) gelegt, nodymals aufgebhen
gelaffenr, damm mit jerfaffenem Scdymalz Deftriden und fdynell
gebacfert, nad) Diefemt aber glei) vom Bled) abgemonmen.

Kavlsbader RKolatfhen.

14 Defagr. Butter werben flaumig abgetrieben, in jelbe
4 Dotter, 2 Defagr. Gevrm, iwelde man mit 2 Loffeln lan-
warmen S“bcu abgeritfhrt haf und 20 @Lfagr Deehl ﬂ]etllneue
eirigerithrt, aufgehen gelaffer, fodamm auf eimem Brett ju einer
Striegel fdmell geformt. Aud biefer Striezel werden halbeiergrofe
Stitdden herausdgejdmitten, Latbden baraus gemad)t, Diefe auf etn
bcfd)mualtea Bled) gelegt, in die Mitte eined jeden ein Gritbdhen
etngedriidt, weldesd mit Cingefottenem gefiillt, wird etwasd qcfymt
gelaffen und bann mit au qeﬂop‘ften Ctern bejtriden. Dann 1ird
vort 2 Gierflar der Sdnee mit 7 Defagr. Buder und 7 Defagr,
fetr gefdymittenen Wiamdelw vermifdh)t tn einem zierliden Kranz
aufgetragen und felbe dann langfam gebacken.

! Pohmifde Kolatfdyen.

14 Detagr. DButter und 2 Defagr. Rindjdymalz twerben
flaumig gerithrt, 5 Dotter, 1 Kaffeebecherl lauwarntes Obers
mit 2 Defagr. Germ abgevithet und fammt diefeur theilweife
58 Defagr. Mehl, 1 Mefferfpise voll Saly in die Vutter ein-
gerithrt, etwad aufgehen gelaffen und auf einem Vrett fingerdid

11#




T TR T e

audgewalft. Hat man felbe mit einem Krapfen-Ausftedier aus-
geftochen und: auf ein befdymicrted Bled) jweifingerbreit audein-
anber gelegt, aufgehen gefaffen, fo wird in jeded Fledden ein
Gritbden  gedriidt, mit einer Swetjhenfiille belegt, mit Ctern
beftridjen, jiemlid) 6 gebaden und mit Buder beftveut.

Ungarifdye Kolatfdyen.

14 Defagr. Butter flaumig abtreiben, 4 Dotter, 1 Deci-
fiter Mildyrahm, 2 Defagr. Germ mit eimem Loffel [auwarmen
Oberd abrithren, Ddiefed nebjt 4 Deciliter Mehl cinvithren, 3u
eimemt Teige madjen und aufgehen laffen. Hat man e8 dbamn ju
fleinen Rnideln geformt, mit dem Finger glatt gedriidt, mit
Bwetfdenfiille beftridjen und aufgehen gelaffen, fo werben fie mit
aufgeflopften Giern beftvidgen, wmit fiinf gefpaltenen Mandeln
belegt und jibh gebaden.

Gebackene Topfen-Hudeln.

I 10 Defagr. faumig gerithrie Vutter werden 3wethant:
boll paffivter Topfen, 6 Dotter, 1 ganzed Ei, 2 Deciliter Dbers,
welded man alled mit 3 Defagr. Germ abgerithrt bHat, mnebit
"o Rilogr. Meehl theilweife cingeriihrt, 1 Kodloffel voll Bucker
und Saly dagugegeberr, ber daraud bereitete Teig aufgehen gelaffen
und aud bdiefem auf einem mit Weehl beftaubten Brett finger-
bide und eben fo lange Wiirftdhen geformt. Diefe leat man auf
ein mit Pehl beftaubtes Tud), ldft {ie nodymald aufgehen, wovauf
fie in Deigem Rindjdymalze gebaden, mit Buder beftvent und
mwarm angerichtet werden.

Biﬁru_it-i‘luhthz.

Bu bdiefer nmuff man 25 Defagr. BVutter flaumig vithren,
b Dotter, 3 ganze Cier, 8 Loffel lanwarmesd Obers mit 2 Defagr.
Germ abrithren, 14 Defagr. Mehl, 2 Mefferfpiten boll Salz
und 1 Loffel Banillegucer einvithren, in eimenr Weitling aufgehen
laffen, dann auf ein mit Peehl Deftaubted Vrett audlegen und
Hleinfingerdid audwalfen. Sind fie mit einer Bideuitform ausd-
geftodjert, bad WuBgeftodjenne auf et mit Flarifivter Butter
bejdymierte8 Bled) gegeben, mit gevlaffener VButter itberjtriden
und didht mit Vanilleguder beftvent, fo iwerden fie mit einem
aweiten audgeftodjenen Blatt bededt, nodymalsd aujgehen gelaffen,
mit Ciern beftriden, mit Buder beftreut und blaggelb gebaden.




Gewidielte Bimmi-Mudels.

Bur Bereitung derfelben muff man 14 Detagr. Butter
abtreiben, 5 Dotter einviifren, 2 Deciliter lauwarmen Oberd
mit 3 Defagr. Germ abrithren, diefes fammt > Kilogr. Meeb,
i, Qaffectdffel Saly einrithren und in ecinem Weitling aufgehen
faffen, tooranf Der Teig auf ein mit Wlehl beftaubtes Brett
audgelegt, meffervitdendict audgewalft und fingerbreite, breifinger-
lange ©treifen Davon ferabgejdnitten und didyt mit Buder und
Simmt eftrent werben. Sind fie gufammengerollt, fo werden fie
in eine qut audgefdymierte Kafferole oder Vratpfanmne eingeleqt,
ingwifden mit etwoas Butter befeudtet, aufgehen gelaffen, Yo PLifer
fodiende Mild) daviiber gegeben, lamgfamn i ber Rishre gebadern
und aulept mit Juder beftreut.

Dwetfdyen-Waucyteln.

enn man 14 Defagr. Butter, 5 Defagr. frijdes Rind-
jdmal; redgt flaumig geviihet und in felbe 4 Dotter, 1 gamnzed
Gi, 2 Deciliter Mild) mit 2 Defagr. Germ, weldyed man jrither
abriibet, nebft quten 40 Defagr. Miehl, 1 Mefjerfpige voll Saly
und 1 RKaffecliffel Buder eingeriifet hat, fo wirtd e3 in einem
Weitling aufgehen gelaffen, Ddanm auf ein mit Wiehl beftanbtes
PBrett gegeben, meffervitdendict ausgewallt, daraus breifingerbreite
und gweifingerfange Streifent  gejdymitien, auf Diefe eine gut
bereitete Smetfdjenfitlle geftriden und sufammengerollt. So subereifet
werden fie in eime qut auBgefdymicvte flache Rafjerole etngelegt,
awifden jede8 etwad Sdymaly eingefdymiert und davin aufgehen
qelaffen, worauf felbe gelb gebaden, geftitust, heif auBeinander
gelbft und mit Buder beftrent werden.

Gewdhulide Wudyieln.

Bu bdiefen witd Yo Kilogr. Mebl in einen Weitling gegeben,
5 Defagr. Germ mit 1 Decifiter lamwarmer Mild) abgeritft,
2a8 Dampfel damit eingeriifrt und aufgehen gelafjen.

Wenn dann 7 Defagr. erlaffened Sdymaly mit 2 Deciliter
Mild), 2 Dottern und 2 gangen Giern abgefprudelt und nebit
1, Raffeeldffel Sal3 in dad Dampfel eingerithet jind, fo wirtd
¢8 recht fein abgefdhlogen, Di8 bexr Teig vom Ciffel fallt, fodann
mit einem gqeofen Anvidt(bffel, welher i Shhmaly getuntt ird,
Stiide ferausgefaft, in eine gefdymierte flace RKafferole eingelegt
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und qut mit Sdmaly beftriden. DHat man fie darin nodmals
aufgehen gelaffen, fo twerden fie gelb gebadfen, geftiivst, in nod)
heifem Buftande audeinander geldft und mit Juder beftreut.

Wefpenneft.

Buerft muf man 10 Defagr. Butter und 10 Defagr.
Sdmaly redt floumig vithren, 4 Dotter und 1 ganges G,
S bffel voll Juder, 3 Deciliter Mild) mit 3 Defagr. Germ
abrithren, felbe8 nebft v, Rilogr. Meh! einvithren und in einem
Weitling aufgehen laffen, Ddann den Teig auf ein mit Deehl
beftaubtes Brett herausdgeben und fein mefferriidendid ausdwalfen.
Pat man dann davaus gweifingerlange und dreifingerbreite Streifen
herabgejdnittenr, felbe mit Limonienguder und Jimmt gemnifcht
beftreut, fo werden ftiftlid) gefdhnittene Deandeln, Rofinen und
Weinbeeren daviiber gegeben, Damn jufamutengerollt und in eine
gut audgejdjmicrte Kafjevole eingefest. Wenn dann jedes gqut mit
Sdymaly beftridhen und nodymald aufgegangen ift, fo werden fie
gelb gebaden, geftitvst, Ddann feif auSeinander geloft und mit
Buder beftreut.

Dampfrudeln.

Man wird 1, Rilogr. Mehl in einen Weitling gebenr, mit
1 Deciliter lamwarmen Ober8 und 1 Defagr. Germ ein Dampfel
fefien und aufgehen laffen; dann 8 Deciliter lauwarmes Oberd
mit 5 Dottern und 1 gamgen Ci, 10 Defagr. jerlaffencr Buiter,
1 CRIBffel voll Buder mitfanmmen abjprudeln, in Had Dtehl mit
"s Raffecldffel voll Salz eintithren, den Teig fein abjdylagen
und ctoad aufgehen laffer. Hat man in damn auf ein mit
Diehl Deftaubtes Brett gegebenr, dammendid audgewallt, mit einem
mittelgrofien Srapfenjteder ober Ovaljtedier audgeftoden, fo wird
eine flacge Rafferole mit lawwarment Obers diinn iiberogen, einige
Loffel Buder, einige Loffel serfaffener Butter dareingegebert, dasd
Andgejtodjene nidyt su enge sujammen eingelegt und nodntals qut
aufgehen gelaffer.  Jft Diefes gefdiehen, fo wird e 1/, Stunde
bov dem Gebraudje in die Rohre geftellt, blafgelb gebaden, ange-
vidtet und dann 2 Dotter, 1 Deciliter Obers und Banilleguder
witfaummen abgefprudelt und in einer Saucitre beigefest.

Diefe ditrferr erft 1 Stunde vor dem Gebraudie ju mades
angefangen tverden; wenn man fid) ndmlid) itberseugt hat, bdaf
ber Germ gut ift, fo witd er mit Mehl und Mildy abgerithrt
und geben gelaffen; geht ev felber, o ift ex gum Gebraudpe gut.

ey
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Dukaten-Mudeln.

95 Defagr. Butter und 14 Defagr. Shmaly fehr flaumig
vithren, 20 Dotter, 2 Deciliter Obers mit 3 Defagr. Germ
abriifren, 40 Defagr. Meehl, 1 Loffel voll geftofenen Banille-
auder, 1 Mefferfpie boll Saly einvithren, aufgehen laffen,
ann crft auf ein mit Diehl Deftaubtes Brett geberr und daumern=
bid auswalfen. Sind fie danm mit einem fremgergrofen Anus-
feher auBgeftocdyent, fo wird '/, Qiter Oberd in eirer flachen
Rafferole nebft 7 Defagr. Qrebbutter und 7 Defagr. Buder
fan werden gelaffen, diefe ausgeftodjener Nubeln eingelegt, tod)-
mal8 aufgeben gefaffen und mit erfafjener Vutter beftrichen.
1/, Stunbe vor bem Gebrandje werden fic in bic Rihre geftellt,
qut ugedectt, Daf fie von oben nidt baden fnmen, dann hevaus-
qentommtert, angevidytet und ein Obers-Chaudean beigefest.

Ordinare Germ-Hudeln.

Wennt man 1, RKilogr. Deehl in einem Weitling mit lou-
warmer Ml und 3 Defagr. Germ abgevithrt, ein Dampfel
pamit gefest und aufgehen gelaffen hat, fjo werden 7 Defagr.
Rindjdhmaly mit 2 Deciliter Vild) Yau twerden gelaffer, mit
4 Dottern abgefprubelt, in Ddad anfgeqangene Dampjel nebjt
9 Mefferfpisen voll Saly eingerithrt, Der FTeig fein gefd)lagen,
big or Blafen madt und nodmals gehen gelaffen. Damn werdern
felbe mit einem nvidtlbffel, dev in Scmaly suvor getuntt wird,
in Noderfform Beraudgefaft, in eine audgejdmierte Rafferole ein-
qefest, jedes mit Sdmialy gut befendytet, Die Kafferole voll ange
fet und abermald qut aufgehen gelaffen. at man dann 3/, Liter
qeguderte Focdjende Mild) mit einem Loffel behutjant Dariibergegeben,
fo werden fie Y/, Stunde vor dem Gebraudye in Die Rohre
qeftellt, Davin gelb gebacdfern und mit Buder beftvent zum Tifde
gegebert.

Bohmifdye Dalken.

Hiergu 11, Qiter Mehl toarm fellerr, 7 Deciliter lauwarmes
Obers, 5 Defagr. serlafferer Butter, 3 Defagr. Germ wnd
10 Dotter febr qut abjprubdeln und in dad WMehl mit 1 ERIffel
voll Suder nebjt 1 RKaffecliffel voll Saly eimvithren. Jft daun
ber Teig abgefdlagen, fo wird er doppelt fo viel aufgeben
gelaffen, Damn in ein Daju beftimmted Daffenveindel mit Schmalz
beftricgent, Der Teig Ibffelweife in die auf dem Reindel befind-
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lidhen Gdjiiffeln gegebenr, anf beiben Seiten gelb gebaden, woranf
fle mit einer eingefottenen Jwetfdhenfiille n. j. w. Beftriden, cin
giweited Dalferl darauf gelegt, heif angeridhtet und mit Sucer
beftrent iverben.

Ordinare Dalken.

RNachdem utan 1%; Liter Mehl in einen Weitling gegeben,
bannt 6 Deciliter lauwarmer Mild) mit 4 Defagr. serlaffener
Butter, 3 gangen Ciern, abgefprudelt und dag Mehl gefalzen
bat, fo witd dag Abgefprubelte cingeriifhet, der Teiq recht fein
abgejdylagerr, doppelt fo biel aufgebhen gelaffen und auf eine feifie
mit Sdmalz beftridene Plattform [bffelmweife aufgetragen, worauf
felbe anf beiden Seiten gelb gebacfenr, mit Gingefottentem beftriden
und mit Buder beftreut feif zum Tifd) gegeben twerden.

BSwetfdyen-Strudel.

25 Dcfagr. Sdmal; oder 35 Defagr. Butter redht flaumig
tibren, 6 Dotter und 2 gamge Gier, 4 Defagr. Germ mit
4 Deciliter famwarmer MMild) abuiifren, theilweife mit 1 Rilogr,
Mehl, 1 CRIsffel voll Juder, 1 Kaffeeldffel voll Salj einviifren,
e Feig fehr fein abfdlagen und in cinem Weitling gehen
laffen. Wenn er aufgegangen ift, wird felber auf ein mit Miehl
beftaubted Brett gegeben, cin mefferviidendicer, Hanbdbreiter und
bledhlanger Streifen audgewalft, bdidt mit guter Swetfdenfiille
tiberftridien, sufammengerollt und auf ein mit Sdmaly bejdymicrted
Badbled) aufgelegt; mworauf er nodumald etwad gehent gelaffen,
mit aufgetlopjten Giern beftridien, bann gelb gebaden und Falt
angeridtet witd, wenn ev in Stiide gefdnitten und mit Suder
beftreut ift. y

Diejes Maf gieht 6 Strudel,

@ivoler Strudel.

Qu Diefen muf man 14 Defagr. Butter flaumiq riihren,
5 Dotter, 6 Loffel lauwarmes Ober8 mit 2 Defagr. Germ
abriibren, 25 Defagr. Mehl, 1 Lbffel Buder, 1 Mefferfpite voll
Galy theilieife cinvithren und im LWeitling aufgeben laffen.
Sft Der Feig bann auf ein mit MMehl beftanbes Brett gelegt,
fingerdid ausgewalft, fo wird er mit der fdhon vorbefagten Manbel:
fiille beftridhen, mit Rofinen, Weinbeeren, Flein gefdnittener Citro-
nade und Orangenfdjalen beftveut, dann sufammengerollt, auf
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ein Defdymicrted Bled) gelegt und nodymald etwad aufgehen gelaffen,
worauf er mit aufgeflopften Giern bejtriden und wie die vorigen
subereitet iird,

Banmwoll-Strudeln.

Bu bdiefen wird vorerft 1, Kilogr. Veehl in einem Weitling
warm  geftellt, 4 Deciliter [awarmed Oberd mit 3 Defagr.
Germ 1umbd 8 Cierdottern abgefprudelt, nebjt 1/, Kaffeeldffel Saly
in a8 Weehl eingeriihrt, Ddann fehr fein gejdhlagen und efwas
gebent gelaffen. 25 Defagr. Butter werden flaumig abgetriebern,
14 Defagr. Limonienzuder, 4 Dotter eingerithrt und von 4 Klar
der fefte Sdymee eingemifdht. Hat man den Teig auf ein mit
Miehl bejtanbted Brett gegeben, mefferviidendid audgewalft und
a8 vorher Abgetriehene aufgeftridien, o wird ev dicht mit Sinmnt
bejtreut, aufammengerollt und in einer didht mit Vutter aus-
gejthmierten Rafferole nodymald aufgehen gelaffen. Julest wird er
mit Eldvificter Butter angejtriden, blafigelb gebaden, geftiirzt, in
beliebige ©titde gefdnitten, mit Buder Dbejtvent und warm
angeridytet,

Germ-fndyen.

14 Defagr. Butter abtreiben, b Dotter einrithren, 2 Defagr.
Germ mit 2 Deciliter lamwarmer IMild) abriihren, nebft 40 Defagr.
Mehl, 1 CRsfiel Buder, 1, Kaffecldffel Saly theilweife ein-
rithren, ben Teig aufgehen laffen, fobann in 2 Theile theilern.
Jeber Theil wirh dDann zu cinem Laibdjen geformt, Diefe nad)
ihrer Grbfe audgewalft und einer hiervon in eine audgejdymierte
und mit Mehl audgefibhte grofe Minute-Kafferole eingelegt, aus-
gegliden, ber Mand fingerbreit mit aufgeflopjten Eiern, die Miitte
aber mit Gingefottenem Deftrichen und mit der andeven Platte
qedectt. So [aft man fie aufgehen, wovauj fie mit aufgeflopjten
Eiern angeftrichen, mit gefdmittenen Diondeln und Grobzucer
beftrent, gelb gebaden, mit Buder beftrent und jiemlid) warm
ferbivt werden. Von diefer Maffe fommen in eciner gewdhnliden
Zortenplatte 3 verfertigt werden.

HuBbodizien.

©3 werben 2%, Kilogr. Mehl durdiwirmen gelaffen,
40 Defagr. zerlaffene Butter, 6 gange Gier, 8 Dotter 2 ¥iffel
Buder, 5 Defagr. Germ aufgelsft, Cier und Butter mit lau-
warmer Mildy abgefnrudelt, ein Halber ERLoffel Saly dazugegeben,
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der Tetg qut abgejdlagen und gehen gelaffen, dann 2 Riter
audgeldfte fehr fein gefdnittene Niiffe in 7 Deciliter Honig
qegeben, Beif werben gelajfern, al8danm von eimer Limonie bdie
Sdale, Gewiiry, 2 Deciliter Oberd jugegeben, der Teig aus-
gemalft, bdie iiberfithlte Fiille barauf geftriden, zufammengerollt,
in eine befdymierte Pfanne oder auf ein Bled) gegeben, mit Butter
beftridpen, geben gelaffen und langjam gebaden. Diefe Maffe giebt
gioe grofie Bodizien.
Germ-Tovten.

Wenn man /s Kilogr. Butter flaumig gerithrt und in felbe
14 Dotter nebit 2 Loffeln Vanillegucer eingevithrt Hhat, fo werden
6 Loffel louwarmen Oberd mit Defagr. Gevm abgeriibrt,
Yy Rilogr. Deehl, 2 Defferfpien bolf Salz theilweife in bdie
Butter eingeriihrt, etwad aufgeben gelaffen und dann auf ein
mit Mehl bejtaudbtes Vrett gegeben. Jft dann der Teig in
viecr Gtiide gertheilt und wei Tortenplatten audgejhmiert und
mit Deehl audgefiht, fo wirb bder in ber Grife der Platten
audgemwalfte Teig dareingelegt, jedod) nur zwei Bldtter, der Rand
fingerbreit mit aujgeflopften Ciern angeftridhien, die Mitte aber
mit Cingefottenemnt belegt. Bon der anderen Hilfte werben Stangel
gemad)t und Ddariiber geflodyten, mittelft eine8 Teigreifed Dad
Geflodtene befeftigt, nodmald aufgehen gelaffen, Dann mit anf-
geflopften Ctern angeftriden, qefb gebaden, falt gefdmitten, mit
Suder beftreut und augeridytet.

Ordinirer Gugelhupf.

1%, Riter Mehl wird in einen Weitling gegeben, Y/, Liter
lauwarme Mild) mit 3 Defagr. Germ abgerithvt, 5 Dotter,
1 ganged €i und 14 Defagr. zerlafjened Sdmalz mitfammen
abgefprudelt und mnebjt 1 Raffecloffel voll Salz in dag IMehl
cingerithrt.  Der daraud Dbereitete Teig wird dann febr fein
abgejdylagen, etwad Weinbeeren und Rofinen hineingegeben und
vamit eine gut audgefdymicrte, mit einem Sapfen verfehene
Gugelhupfform, die mit Mehl oder Semmelbrdfeln audgefiht wird,
halbvoll angefiillt, jodann etwas iiber %/, voll anfgefen gelaffern und
suerft etwad fih, dann langfam vollfommen audgebaden, geftiirst,
mit Juder beftrent uud falt gefchnitten,

Der Berfud) de8 Fertighadend gejdhieht dadurd), daf man
eine Gtridnadel in den Teig einftid)t; it felbe beim Hevaussiehen
bon Leig fret und gany troden, fo ift ev aud) vollfommen gebacen.
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Gebridielter Guaethupf.

X Y, Rilogr. Mehl werden auf einem Brett 25 Defagr.
Butter Daveingefdnitten, mit einem Walfer gut abgedritet, mif
beiden Hinden abgebrisfelt und in einen Weitling gegeben, wovauf
man 4 Deciliter lauwarmes Obers mit 3 Defagr. Germ abriifrt,
9 @flbffel volf Buder, 6 Dofter und 2 gamge Cier gut abfprudelt
und in Dad Mehl nebft s Kaffeelbffel Saly einrithet, gut abjd)ldgt,
bi8 fid) bie Butter gang glatt gejdylagen hat, Roftnen und Wein-
beerent einmijd)t und fo ivie Dem obigen verfertigt.

Feiner Gugelhupf.
RNachpemn man 30 Defagr. Butter fehr flaumig geritht,
11 Dotter und 2 Defagr. Germ mit 3 Deciliter lamvarmen
Ober8 abgeviifet, felbed theilweife mit */ Kilogr. Mehl, 2 Loffel
volf Banillezuder und von 2 Cierflar den Sdmee, nebjt einer
Defferfpive voll Salz, 25 Defagr. Rofinen und Weinbeeren
eingerithrt Hat, fo wird er verfertigt wie Der vorige.

Kaifer-Guaelhupf.

Bu diefemt mup man 25 Defagr. Butter fehr flawmig
viiren, 14 Dotter, 4 Loffel famwarmed Obers mit 2 Delagr.
Germ abrithren, 3 Loffel BVanillequder, 1 Mefferjpise Salz, von
7 Gierflar den Schmee und ugleid) mit diejem 25 Defagr. el
einmifden. Jft die Gugelhupfform mit abgetriebener BVutter aus-
gefhmiert und miit ftiftlid) gefdmittenen Dianbdeln ausgelegt, fo
wird etwad mebr afd die DHElfte mit obigem Teig eingefiillt,
langfam aufgehen gelaffen, langfam gebacfen, damm geftitrat und
iyt it Vanillezuder bejtreut.

Sommt qriftentheils su Thee oder Raffee, fann aud) feiner
Feinbeit wegen nidt gefitllt werden.

Germ-Wandelu.

Su diefen werden nur 14 Defagr. Butter vedt flaumig
abgetvicher, 8 Dotter und 1 ganged Gt eingerithet, 2 Deciliter
lauwarmed Oberd mit 2 Defage. Germ abgevithrt, 25 Defagr.
Mehl, 3 GRloffel Banilleguder, 1 Mefferfpive voll Saly theil-
weife eingerithrt, damm bie Wanbdefu mit Butter audgejdmiert,
mit Diehl audgefiht und Halbvoll eingefitllt. Sp (4t man fie
aufgefen, bis die Fovmr voll ift, worauj fie langjam gebaden,
mit Banilfegucder beftrent und zum Thee gegelen erver.
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Ordindre Fafdhings-Krapfen,

Sur Bereitung derfelben mug man 1 Kilogr. Mebhl in
einen Weitling gegeben, 15 Defagr. zerlaffencd Rindjdymaly und
7 Deciliter lauwarme Mild) mit 4 Defagr. Germ abrithren,
6 Dotter und 1 ganze8 i mitfamuen abfprudeln, in dag NMehl
nebft 1 RKaffecldffel voll Saly einvithren und diefen Teig fehr
fein fdlagen, bi8 er Blafen mad)t, worauf man Ddenjelben in
cinem Weitling aufgehen [GRt, dann auf ein mit Veehl beftanbtes
Brett legt und fleinfingerdid austoalft. Die Halfte muf man
Dann mit eimem vumden Audjtecher betupfen, i die Mitte der
jid) bildenden Kreife beliebige hajelnugarofe Stitddjen Eingejottencs
geben und mit ber anderen auSgeftodenen Hélfte fo decen, baf
oic mit Diehl beftaubte Seite auf bad Eingefottene Fommt;

- banad) wird e8 um bie Fiille Hevum etwad niedergepreRt, mit

etnterrt um eine Muntmer Fleineren Ausftedier ald der exfte Krapfen
andgeftochert, anf ein mit Mehl beftaubted Tud) mit der obeven
Ceite nad) unten gelegt, mit einem lauwarmen Tud) jugededt
und gut aufgefen gelaffen. Jft diefes gefdehen, fo werben fie
in 1 Rilogr. nidt gar heifed8 Scdmaly mit der oberen Seite
nad) unten eingelegt, zugededt, wie fie gelb zu werden anfangen,
niittelft einer Oreffirnadel {dmell nmgewendet; dann wird auf fie
etivad  geblafen, nidit mehr jugebedt, woburd) fic einen {d)bnen
weifent Reifen in ber Mitte befommen, mittelft cinesd Padlbffeld
anf Flufpapier andgelegt und mit Juder beftrent.

Bisonit-Guaelhupf.
Jn 14 Defagr. flaumig abgetricbene Butter fdhlagt man
10 gamge Gier und 30 Defagr. Mehl und verrithrt e8 —
ebenfo 1 € und 1 Lisffel Dehl. Hievauf fept man dem Gangen
6 Defagr. Buder, etwasd Limomienjdale, Saly und 2 Defagr.
u Obers aufgeldften Germ ju, fitllt e8 in die bejdymierte Form
eim, [aRt e gut geben und badt e8 in mittelmifiger Ditse.

Aigner-GOuaelhupf.

25 Defagr. Butter werden mit 25 Defagr. Rindfdyalz
flaumig abgetrieben, 18 gamze Gier, 18 ERlBffel Mehl, tnnen
1 61, 1 fbffel Mepl, 5 Defagr. in einer Kaffeejdale Mild) auf-
gelofte Germ, 2 Lbffel Vanillezuder, 1 Mefferfpise voll Saly und
fdlieRlic) nod) 3 Loffel Mehl zugefesst; dag Gamze wirdD hievanf
in bdie Fyorm eingefiillt, gehen gelaffen und felr langfam gebacken.
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Elifabeth-Guaelhupf.

Uy Rilogr. Dutter wird fehr flawmig abgetrieben uno
1, Rilogr. Dehl gugefest. Hievanj werden 22 gange Cier
beigegebent umd war devart, Daff nad jebem Gt ein Loffel voll
Mehl dazuformt. Dann werben 4 Defagr. Gerin i einer Halben
Raffecidhale  IMild) anfeldft und etwad  Saly und Bibeben
sugefest.

Feine Rrapfen.

Y, Rilogr. Mehl und 10 Gier werden purd) mehrexe
Stunden mnebft dem dagu gehivigen Gefdyizy auf eirtem warmen
Orte gebalten, dann 4 Deciliter laumarmen Oberd mit 3 Defagr.
®erm  abgerithrt, vom den Giern die 10 Dotter und 1 Loffel
volf Buder mitfammien abgefprudelt, in das Diehl 2 NMiefjer-
jpien volf Saly und dag Abgefprudelte durd) ein Sieb gefeibt.
it dann der Teig, dantit ev feine Blafen betommt, fletn gefchlagern
umd davin 14 Defagr. flarifivter Butter nadygejdylagern, fo wird
felber fehr fein fertig gefdjfagen und etwad aufgehen gelafjen,
worauf man ihn auf ein warnes mit Niehl beftaubted Judel-
brett Derausgiebt, Fleinfingerdid audwalft und Iivie die vorigen
berfertigt.

Selbe. werden mit feiner Marillen- ober Himbeer-Niavmelade
gefiillf.

Mittelfeine Krapfen.

Sefbe werben wie Die itbrigen behambelt, mur fommen auf
1, Rilogr. Mehl 12 Defagr. lavifute Butter mit 4 Dectliter
lauroarmer Mily und 3 Defagr. abgeviifrter Germ und 6 Ciers
botter, die mitfammen abgefprudelt, in dad etwad gejalzene Neehl
Dineingefeit, eingeriifrt und fehr fein gejdlagen, aud) int Weit-
fing etwad aufgehen gelafjerr, Dann verfertigt twerben ivie Die
iibrigen.

Waffelkeapfen mit Gevm.

1, Qilogr. Butter flaumig vithren, 24 Dotter, 1 Liffel
Buder, Y, Kaffecldffel Salz, 24 LWffel Mehl, 24 Lisffel Lau-
warmen Obers mit 2 Defagr. Geumn abrithren, in die Dutter
cinrithren, 1 Gtunbe aufgehert [affen und vom 8 Klav ven
feften Sdymee Teicht einmifdyen.

Sodann wird dad Waffeleifen heifg gemad)t, mit warmem
Rindfdhmal; audgefdmiert, ein Anvichtlbffel voll Teig Binein-
gegebert, worauf Da3 Gifen sugemadyt, auf beiden Seiten bdie
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Waffelfrapfen in dem Winbdofen gelb gebaden, befdynitten und
herauggenommen, bann mit Suder beftvent werden. Bei dent
dnferen Rande dringt fid) gewdhnlid) etrvad Teig heraus, diefer
mug alfo, bevor dasd Cifen aufgemadit wird, weqgejdhnitterr werben.

Feiner RKaiferfdymarren.

Nadpem man r 14 Defagr. fein abgetriebene Butter
8 offel Mehl, 8 Dotter, 8 Lffel Buder, 4 Deciliter Obers
eingeriihrt und von 8 Klar den feften Schnee, Jimmt, Weinbeeren
und Rofinen eingemifdyt, werden !/, Stunde vor dem Gebraudye
in einer fladen breiten Kafferole 7 Defagr. Fldrvifivter Butter
heif gemadyt, diefer Teig eingegoffen, danm in die Rihre geftelit,
varin gelb gebacen, flein erftofen und mit Suder und Jimmt
beftreut angeridytet.

Gewdhnlider Koiferfdmaren.

8 Cfloffel Mehl mit 4 Deciliter Obers, 6 Gierdottern,
1 offel Buder, 1, Raffeeldffel Salz abrithren, von 6 Klar den

feften. ©Sdmee leidyt etnmifdien, mit 10 Defagr. Butter, wie den -

vorigen baden und anvidjten.

Sehlfdmarren.

e Riter Wehl in cinen Weitling geben, mit 8 gangen Giern,
2J Liter Mild), 1 CRI6ffel Salz fehr fein abrithrerr, mit 14 Defagr.
Sdmaly beiff baden und anridyten.

Mildyrahmfdymarren.

Wenn man 10 Loffel Mehl mit 6 Dottern, 4 gamzen
Ciern, v, Liter Mildyrahm, 1 Lffel Suder, etwas Simumt und

Saly fehr fein abgerithet hat, fo wird 8 mit 7 Defagr. Hari-
firter Butter gebadenr und angeridytet.

Mandelfdmarren.

14 Defagr. Butter flaumig vithren, 7 Defagr. abgezogene,
jemgeftofiene Meandeln, 8 Dotter, 14 Defagr.. Mehl, 8 Loffel
Buder, v, Liter Obers einviifren, von 8 Rlar den feften Schnee
leiht etmmijden, mit 10 Defagr. Harifivter Butter baden und
anvidyten.

Diefe Gattungen Sdmarven ditrfen erft eine ftarfe Biertel-
ftunde bor dem Anvidyten in die Niohre gegeben toerdern.
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Kipfelfdmarren.

Buerft miiffen 8 Kipfel fein Llattlig gejdhnitten, mit 4 Decis
liter Mild) gemet, dann 2 Deciliter Meild) mit 5 ganzen Eiern,
1 Roffel Bucer und etwad Jimmt abgefprubdelt, iiber die geweid)ten
Ripfel gegebent und gut durdjeinander gemifdht werden. Hat man
fie dann tn 14 Defagr. heiffed Rindfdymaly eingelaffen, fo werden
fie auf ber Mafdjine gelb abgediinftet und mit Juder beftreut.

Semutel[dymarven.
Dierze 6 Semmel blattlig fchneiden, 2y, Liter Wild) mit
4 gamgen Giern, 2 GRloffel Miehl, nebft 1/, Lbffel Salz glait
abrithren, die Sernmel mit 2 Deciliter Mild) negen, mit Demt
Abgerithrten gut mifden, in 14 Defagr. Sdymaly wie die borigen
abbiinfterr, daf felber fdjone Rruften befommt, mit Juder und
Simmt beftrewen und anvidhten.

/£

7 Griesfdymareen mit Eiern. 2

1 fiter Gried wird in cinem Weitling mit 6 Oottern qut
mit Deiden Ddnden abgetrieben, mit 1%/ Liter falter IMild) gut
abgerithrt, 2 Deciliter Mildrahm, 1 CRlbffel Saly und 2 Lofjel
Buder eingeviihrt, durd) 2 Stunben geweiht und bann in
25 Defagr. heife Hdrifivte BVutter eingegoffen. DHier likt man
thn durd) 1 Stunde gelb ausbiinjtenr, giebt einige Minuten vor
pem Anvidten 1 Deciliter Diild) davitber, damit er ved)t faftig
ift, worauf man ihn mit Juder und Bimmt beftreut und anvidtet.

% Griesidymarcen ohne Eier.
1y, Liter ®ried werden mit {7 Decititer Talter Diild) nnd
1 Loffel Salz abgeriihrt, durd) 2 Stunden geweid)t, in 25 Defagr.
feifies Scdmals eingegoffer und wie ber borige verfertigt.

Evdapfel[dymarren.

Gine beliebige DQuantitit Grdipfel wird Yy Stunbe bor
bem Gebraucje Focdgen gelaffen, mod) Beiff febhr - fein Dblattlig
gefdmitten, in mit Bwicbeln gerbftete Butter -gegeben, bdarin
gefalzen, gelb abgebiinftet und gleich amgevidtet.

Gelinder Sters.
Gin braunes Diehl wird in ciner Kafferole gefalzen und fehr
feify gerithet, sugleid) in felGes eine Grube biS auf ben Kafferole-




boden gemadyt und in bdiefe jehr gut fodendes Waffer gegoffen ;
fobann wird von ber Seite dag Mehl iiber Dag Waffer gehiuft,
jo einige Minuten fodjen gelaffert, dann qut durdeinanbder geriihrt
und mit fodjendem Wajfer nadjgeholfen. Auf bdiefe Wnt wird 8
au cinem feften gangenm Rlumpen gebildef, mit einer Sdmarren-
fdyaufel fehr Flein gerftofen, mit fehr Beifem Sdweinefett ober
gefdmittenemn Sped itberbrannt, abgediinftet und angeridtet.

Hudeln mit Poarmefon-Kife.

Wenn man den mefferviidendid audgewalften Nudelteig in
furze Nudeln nad) BVerhiltnify der Dide gefdmitten, in fodendem
Galzwaffer abgefodyt und in frifdes reined Waffer gegeben Hat,
fo merden fte gleid) abgefeiht, in Butter heiff werden gelafjen,
dann  gefalzen und Deim Unvidten mit geriebenem Parmejan-
ife beftreut.

Yudeln mit Gries.

Diefe muf man abfodjen, abfeiben und abivdffern, bann
etioad Gried in heiffed Sdmaly geben, vefd), jedod) nidht gelb
roftent laffen und mit etnem Qoffel falter Dild) abfdhreden. Jn
diefed mwerben die Nudeln qegeben, gefalzen, ettvad gevisftet und
angevicytet.

LBon vemfelben Teig und anf felbe Art werden die Fledden
mit ®ried verfertigt, nur daff felbe in Fledden gefdmitten find.

Nudeln mit AMohn.

Die Nudeln werden wie die vorvigen jubereitet, mit ettoag
trodenemt Nohn und Juder beftrent und gleid) angeridtet.

Jludelfanzel.

Die Nudel werden iwie befannt abgefodyt, in jerlaffene
Butter gegeben, in eine qut audgejdymierte Sturzfafferole ein-
gefitlit, gelb gebaden, geftiirgt und zu Tijde gegeben.

Ausacdiinftete Mudeln.

Um felbe gut su bereiten, muf man 7 Deciliter Webh,
5 Defagr, Butter, etwad Salz, 3 gamge Gier, 2 Dotter mit
eiwad Wil au eimem Nubdelteig - fneten, mefferviicendid ausd-
walfenr, daraud Nudeln fdmeident, diefe in 2 Liter fochender IMild),
14 Defagr. frijdhed Rindjdymalz, 1 Handvoll geftofenenmt Buder
gebem, mit einem Raffecloffelftiel rithren, damit fie nidyt anein-
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anber fleben. DHat man fie fo did anfoden gelaffenr, fo iwerderm
fie in einer flacden Rajferole in bie Nibhre geftellt, mit einer
Sdmarvenfdaufel behutfam geloben, gelb abgediinftet, mit Juder
und Bimmt Deftrent, danum angeridytet.

Ausgediinfiete Mobhnuudeln.

In 7 Deciliter Fodgender Mild) wird man 4 Loffel boll
Gried einfoden, auffoden laffen, Ddarein 10 Defagr. Butter,
3y, Rilogr. Mehl und etwad Saly einviihren, wie einen Brand-
teig vithren und felben auf ein Brett heraudgeben. Sind damn
pavon fehr Fleine Mudeln geformt und in ein Stiid zerlaffene
Butter gegeben, fo werden fie didt mit geftoRerment Wlohn und
Buder beftreut und angeridhtet. Die Nubdeln werden nid)t gewalft,
fondern fleine Stitddhen Teig genommern und mit dem BVallen

gejcupjt.
Exdipfelnudeln.

Mit 1% Liter beigpajjirten Crbipfeln werden 7 Deciliter
Dehl abgetrieben, mit 2 gamgen Eiern und 1 Loffel voll Saly
s einem feinen Teig gefnmetet und iwie oben Nudeln Ddavon
geformt, welde man in bedeutend viel Salzwaffer abfodt, twenn
fie jdwimmen, mehrere Male taudyt, dann abfeiht, in ein frifdpes
Waffer giebt, fodann fie von bieraud fogleidy abjeiht; tenn
unterdeffen  Semmelbrdfel ober ®ried in Butter gerdijtet ift,
o werben die Nudeln dareingegeben, gefalzen, ein wenig abge-
piinftet unbd angevidytet.

Sie fonnen aud) ofhne Cier gemacht werden, nur muf dann
mehr Deebl beigefesst werben.

Sehinken-Erdipfel.

S Yy Liter Rahm werden 4 Defagr. Mehl und 8 Defage.
Butter, die vovher gerdftet wurden, eingerithet, dann gefodjte, tu
biinme Sdjeiben ober Wiirfel gefdynittene, mehlige Crdipfel, fevmer
12 Defagr. fein gehadter Sdjinfen bdarunter gerithrt und auf
gefoht. Sie Fommen aud) fo wie die Sdjinfenfleder] ausd Dder
Form gebaden mwerben.

Ausaediinftete Exdipfeliudel.

Aus Yy RKilogr. Dell, 3/, RKilogr. paffivten Erdipfeln,
1 Dotter, 2 gangen Ciern, etwad Salz, werden wie oben Nudeln
verfertigt, fefbe in 1 Qiter fodenbder Mild) mebft 14 Defagr.

Sdreder, Roqbug. 12
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Butter eingefodht, did anfoden gelaffen, Ddann in eine andere
Rafferole gegeben, wo fie bievauf in ber Ribhre troden aqusd-
gebiinftet und mit Buder und Bimmt beftveut werden.

Mildyuudeln.

LBon 2 Ciern und 3, Liter Dehl einen Nubdelteig madyen
und walzen, etwad fjalzem, dann Nubeln fdmeiden, felbe in
1Y, fiter fodender Mild) mit 7 Defagr. Butter und 7 Defagr.
Buder einfoden, temlid) did anfoden lajfen und beim Anvidten
mit Juder und Jimmt Deftreuen.

Kusgediinfiete Regenwiivmer-ludeln.

Wenn man vbon 7 Deciliter Mehl, 6 Dottern, ctwad Niild)-
rafm und Galz einen gewdhnlidjen Nudelteig gemadyt, dicfen
1 Ctunde raften gelaffent, danm regemviivmerlange und Ghnlide
Nubdelnr dabon mit dem Vallen geformt hat, fo werden felbe in

Vs Qiter fodender IMild) nebft 7 Defagr. Butter und einer
DHandvoll geftofenem Buder audgefodyt, wie befannt in der Rihre
audgediinftet und angevidtet. Sie fonnen jedod) aud) vor Branb-
teig verfertigt twerden.

Maccavoni mitf RKale.

Diefe werden in Stiide gebroden, ?/, Stunbe in Salz-
waffer gefodit, dann in falte8 Waffer gegeben, nad) einer Biertel-
ftunde abgefeift, in Butter bheif werden gelaffen, dame mit
geviebenem Parmefan-Kife beftrent und angevidytet.

Maccaroni auf feanzofifhe Manier

werden jo iie die obigen abgefod)f, dann mit etmem Theile auf-
qelbfter ®lace unbd geriebenem Parmefan-Kife gemifcht, in einem
Timbal angeridjtet, mit Rafe beftrent und jugebect.

Maccaroni mit Befthamele und Parmefan-Kafe.

Unud) diefe werden ivie die bovigem zubereitet, im der gev
laffenen Butter falt werden gelaffen, Hievauj eine gqute Cinmad)-
fance mit Ober8 s einer Vejdjamele eingefocdht, mit einigen Eter=
bottern legirt und etwad Parmefan-Kife in felbe eingemijdit.

Nun wird eine Porgellanfdyiiffel nit Butter audgejdymiert,
ein Thetl von Befdjamele darvanf geftriden, bdavauf ein Theil
Deaccaront,  fo zweimal wiederholt, Daf ed eine erhabene Form
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befommt, bdann abermald mit Befdamele iiberzogen, bdidht mit
geriebentent Parvmefan-Kafe Dbeftrent und gerlaffene Butter [ffel-
weife Dariiber gegeben. Sind fie dann !/, Stunde in der Robre
geftanden, Daff fie eine Krufte befommen, fo werben fie mit der
Sdjitffel gu Tifde gegeben.

Rife-Kapfeln,

Jn 3 Deciliter guten Rahm werben 3 Dotter gevithet, die
Rlar zu fteifen Sdnee gefdlagen und nad) und nady hinein-
geriifrt, dagu Der geviebene Pavmefan-Rife, etwasd Mehl und Sals,
alled leidht vermiftht und in die befdymievten Rapfeln eingefitllt,
panm bei leidhter Hise gebacen.

Maccaroni mit Schinken.

Nadpemt man 25 Defagr, Naccavoni wie vor befannt
abgefod)t, mit Butter abgefhmalzen und Falt geftellt hat, Jo wird
Y/ Kilogr. gefodyter Schinfen fein gefdmitten, 4 Deciliter Mildy-
tahm mit 3 Oottern abgerithrt, die Maccaroni und Sdinfen
pareingegeber und qut durdygemifdht, worauf man den Voben
etmer gut audgefdymierten Sturzfafferole mit einem bon Maccaroni
geflohtenert Gitter belegen, ben Raud aber mit Streifen ver:
gieven, bte Wiaffe einfitllen, gute 3/, Stunden baden, fHirsen und
ju Zijde geben mug.

Brifel-Fledwerl.

Dierzu wird der gewoshnlidie Strudelteiq fehr fein ausdgewalft,
bavaud qgrofe Flede im Duadrat mit einem Krapfenvadel ver-
fertigt, in Salzwaffer abgefodht, abgefetht und in mit Butter
gelb gerdjtete Semmelbrofel gegeben, worin fie etwad gefdhioungen
und dann angevidjtet werden.

Sthinken-Fleckerl,

WMan walft vor einem i einen Nubdelteiq fein aus, jdneidet
varaus Flederl, grofier wie die obigen, giebt fie in Heife Butter, falzt
felbe unbd [GRt fie austithlen. Sodann muff man 1, RKilogr. Sdjinten,
weldyer suvor gefod)t ift, fehr fein {dueiden, 4 Decifiter Mildrahm
mit 4 Dottern abrithren, den Sedjinfen davein geben unbd die Flecer!
einmijdjen, dann eine Sturglafferole didt mit Butter audjdymieren,
mit groben Brifeln audfdben,  die Flederl einfiillen,  langjam durd)
Y, Stunde baden, ulett ftivzen nund zu Tifde geben.

12+




Holhacker-Mockerl.

. Nadbemt man 1Y, Liter Mehl in cinem Weitling mit*
1 Q6ffel voll Safz, 3 gamgen Gievn umd Meild) gu einem Leige
abgevithet und felben fein abgefdilagen Bat, fo wird er auf e
nafgemadyted fletnered Lrett herausgegeben, wmit einem Meffer
nad) beliebiger Grife in Todendes Salmafer Noderl eingefdmittert
und gut audgefocht, worauf man fie in Falted Waffer giebt,
abjeiht umbd i Deifie Vutter einlegt.

Gelbe werden af8 Garnivung zu Fleifdfpeifern ‘oder ald
Gheife fiir fid) gegebemy wo dann 4 gawze Gier mit 2 Deciliter
IMildyralm abgefprubdelt, bdariiber gegeben und felbe !/, Stunbe
sugedectt bitnjten gelaffen werden.

Mildyrahm-Modkerl,

7 Deciliter Pehl, 5 Deciliter Mildrahm mit 6 Dottern
wd 1 CRloffel Saly abfprudeln, einvithrem, den Teig fein
fdlagenr, mit einem Loffel in Fodended Salzmaffer fdhon geformte
Noderl einleqen, 3ugedect focjen, dann felbe abfetherr, auf eine
Sdyiiffel geben und mit Butter und Semmelbrbfeln iiberbrenuer,

Gelbe fommen 3u Garnivungen der Paprifo-Hithner und
jwabifden Roftbraten gemommen twerden.

Schinken-Sirudel.

LKon 7 Deciliter Mehl muff man einen Strudelteig nadyen,
felben aussichen, mit zerlaffener Butter beftreidhen, U/, SKilogr.
feingefdmittene Schinfen mit 8 Dottern und 7 Deciliter Mild)-
vahm abritfren und auf Den audgezogenen Teig aufftreicjen. Jit
er Dann sujammengerollf und in eine Sdnede eingedreht, fo with
er in eine mit Butter befdymicrte Kafferole ecingefest, mit zer-
Laffener Butter beftridien, 1/, Stunde gebaden, dann angeridytet.

Krant-Sirudel.

Bu diefemn wexden 2 Hiuptel Kraut von ben Rippen befreit,
febr fein gefdhmitten, Dann in 14 Defagr. Butter etwad fein
gefdhnittene Swiebeln gelb gerdftet, ba8 Rraut bdarin etwad
gediinftet, gefalzen und audgefithlt.

Nun wird von 7 Deciliter Deehl ein gewdhulider Strudel-
tetg gemacht, audgesogen, mit Butter beftridjenr, dad gediinftete
und ausgetiihlte Rraut dariibergegeben, mit Semmelbrojeln beftrent,
pann jufammengerollt und twie der vorige gebaden.
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Abaebrannte Ories-Strudel.

Die Bereitung derfelben gejdjieht auf folgende Art:

Bon 7 Deciliter Dbl wird ein gewshnlider Strudelteig
gemtadyt und raften gelaffen.

Jun 14 Defagr. hctfgem Shmaly wird fein gejdnittene
Bwiebel geriftet, dann in 1/ Rifer Gries 2 Deciliter Brifel
gemt[d)t und etwad gerdftet, in 4 Deciliter fodendem Salzmaijer
griine Peterfilie blandyirt, Damit der Gried iiberbrannt, gut duvd)-
einanber gerithrt und audgekiiflt.

Sft der Teig wie befannt aubgezogen, ein handbreiter Rand
mit Giern beftrihen und die Mitte mit dem itberbrannten Gried
beftrent, fo wird felber gegen die mit Giern angeftridene Seite
sufammengerol(t, mit eimem Rodyloffel fingerlange Strudel abge-
dritt, felbe in Peterfiliewaffer abgefodyt und mit einem Paclbffel
beraudgenommen, wovauf fie mit in Sdmaly gerbjteten nudel
artig gefdnittenen Jiviebelnr iiberbranmt und angevidytet iwerden.

Semmel-Strudel.

Jn 14 Defagr. heifem Sdymalze wird fein  gefdynittene
Swiebel gelh gerdftet, 7 Deciliter Semmelbrisfel mitqerdjtet umd
audfithlen gelafjen.

Gbenfoviel Teig tvie borber witd audgezogen, mit CGiewn
beftridien und mit ben Semmelbrifeln beftrent, damn 1 Deci-
litex Mildhrahm mit 2 Gierdottern abgejprudelt, iiber die gerditeten
Semmelbrifel [Bffelweife gegebem, fonft tvie Die borigem verfertigt.

Mildyrahm-Strudel.

Wenn man 14 Defagr. Vutter abgetrieben, darein 8 Eier-
dotter, 10 Defaqr. Gerudjzuder und 7 Deciliter guten Mildrahm
eingerithrt faf, fo wird von 6 RKlar der fejie Schuee, /o RKaffee-
16ffel @aly und 1 Deefferfpige voll Bimmt bingemijcht.

Bon 7 Deciliter Pehl wird der Strudelteiq wie getoshnlid)
gemadyt, vaften gelaffenn und auSgezogen. Jft danm bdie Fiille
aufgeftridhen, mit feinen iweifen Semmelbrifeln und gepupten
Weinbeeren beftvent und fehr leidht qufammengerollt, fo wird der
Teig in eine mit Butter audgefdniierte Kafferole eingelegt, oben
mit erfaffener Butter beftriden und entweder froden gebaden,
oder twenn er falb gebaden ift, 4 Deciliter Fodjende, mit Zuder
gemifdyte Mild) daviibergegeben und fertiq gebaden, Ddann mit
Buder bejtreut.
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4 Deciliter gefodhte, mit 2 Gierbottern, Buder und Bimmi
abgefprudelte Mild) wird mit einer Sauciére beigefet.

Abgefricbene Gries-Strudel.

Bu diefen muff man 15 Defagr. Butter flaumig abtreiben,
5 gamge Gier, 3 Deciliter Mildhrahut und 4 Deciliter Gries
einvithren und Ddie Fiille auf dad obige Uuantum audgezogenen
Teiged aufjtreichen, dann mit 2 Decifiter teifen in Butter
gerditeten Semmelbrifeln beftveen, leidyt jufammencollen, fo tvie
bie obigen verfertigen und mit Butter und Semmelbrisfeln
itberziehen.

Siipe Ories-Strudel.

Qe 10 Defagr. abgetviebene Butter werben 3 Dotter, 14 Defagr.
Gerudpuder, 4 Deciliter Mildrahm und 1 Deciliter Gried ein-
gevithrt, bon 3 Rlar der Schnee und etwad Jimmt leidt einge-
mijoht, und von 7 Deciliter Mehl ein gewdhnlicher Strubelteig
gemadt, welder audgezogen, die Fiille dDavaufgegeben und 14 Defagr,
gereinigte Nofinen Ddaviibergeftrent werben. Jjt er dann leidht
sujamuntengerollt und eingebreht, mit zerfaffenter Butter iiberzogen,
fo witd er einte VBievtelftunde gebaden, fodann !/, Liter gefodhte
und gesucerte IMild) Ddariiber gegebenm, fonad) eine VBiertelftunde
gebaden, dann mit Suder beftrent und angevidtet.

@opfen-Strudel.

Bur Berettung dedjelben muf man 14 Defagr. Butter flanmig
abtreiben, 40 Detagr. paffirten Topfen, 6 Dotter, 10 Defagr.
Gerudpuder, 4 Deciliter Mildrahm, ctwad Saly und Jimmt ein-
rithren und von 6 RKlar den Scdmee leidht etnmijden.

Hat man pon 7 Deciliter einen gewdhnliden Strudelteig
gemadyt, felben auBgezogen, die Fiille davaufgeftridhen und mit
14 Defagr. gepnfrten Weinbeeren beftrent, fo muf man ihn leidt
sufammenzollen, twie obew, aber troden baden und wmit Buder
beftrent anvidhten. Cine mit 2 Dottern, Buder und JBimmt
gefprudelte Mild) twird dagu fervirt.

Mandel-Strudel,

Nachdem 7 Defaqr, Vutter abgetrieben find, werden 10 Defagr.
abgesogente  Mandeln mit einem Gierflar fein geftoferr, nebit
10 Defagr. Gerudpuder, 6 Dottern, 2 Deciliter Mildrahm in
bie Butter eingeriihet, von 4 Klar der Schuee leid)t eingemifdht
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und ouf dad befannte Quantum andgezogenen Teiged diefe Fitlle
anfgeftrichen, worauf man den Teig zufammenrollt, in eine gefdymierte
flade Rafferole einlegt, mit zerlaffener Butter iibersieht, danm
eine Viertelftunde badt, 4 Deciliter gefodyte, gezucderte Mildh dar-
iiber giebt und nodymal8 etwag baden lafit.

Arebs-Strndel,

Bu 7 Defagr. abgetriebener KrebSbutter werden 10 Defagr.
abgesogene, mit eimem Gierflar  feingeftoffene Panbeln nebft
10 Defagr. Buder, 6 Dotter und 2 Deciliter Mildyrahm ein-
gerithrt unn von 4 Rlav der fefte Scnee leicht eingemifd)t. Jft
dag befannte Quantum Teig audgezogen und mit der Fitlle
beftridien, fo toerden feingefdynittene Rreb8jdweifden und Sdeeren
Daritbergeftrent, dev Teig leicht sufammengerollt, in eine mit Krebs-
butter audgefdymierte Rafferole eingelegt und in ber Rifhre ecinige
DMinuten angiehen gelaffen, worauf man 2 Deciliter gefodte,
geguucerte Aild) bariibergiebt, {elbe mit Buder beftreut, anvidyet
und eine mit 2 Dottern abgefprudelte geyucevte Miild) beifept.

Erdiipfel-Sirudel.

Wenn 15 Defagr. Butter flaumig angetrieben und inm felbe
25 Defagr. Beifipaffirte Grdipiel, 6 Dotter, 10 Defagr. Lintonie-
suder, eine Mefferfpige voll Bimmt, Y/, RKaffecldffel Saly und
2 Deciliter Mildyrahm eingerithrt, dann von 6 RKlar der Sdnee
leicht eingemifdyt ift, jo wird biefe Fiille auf den von 7 Deciliter
Diehl gemadyten und audgezogenen Strudelteiq aufqeftriden, dar-
itber 14 Delagr. gereinigte Weinbeeren und 14 Defagr. Rofinen
qegebent, Dev Teiq leiht ufammengerollt und in eime mit Butter
audgejdymierte Rafferole eingelegt. Dier wird er mit zerlaffener
Butter itberyogen, eine Biertelftunde gebacfen, 4 Deciliter gesucerte
Miild) baritber gegoffen, fertig gebaden und mit Buder beftreut
it Tifche gegeben.

Ehocolade-Strudel.

PMan bereitet uerft eine Fitlle, und war auf folgende Ant:
14 Defagr. Butter werden flaumig gerriihet, 10 Defagr. abge-
ogene Weandeln febr fein mit einem Rlar geftofien, {elbe nebft
14 Defagr. Vanilleguder, 8 Dottern, 14 Defagr. geriebener
Chocolabe in die Vutfer eingerithrt, von 9 Klar der Sdnee und
einige Loffel Oberd eingemifht. Diefe Fiille wird nun auf bden
bon 7 Deciliter Neehl andgezogenent, mit Butter beftridienen Nubel-
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tetg aufgeftvidhen, bder Teig leidyt jufammengerollt und {oiwie Dder
obige gebaden, fobanm eine mit Vanilleguder gefprudelte Mild)

dazu ferbirt.
Reis-Strudel.

Hat man 25 Defagr. Reid heifp audgewaidjen, einige Minuten
in heigem Waffer blandjirt und abgefeiht, fo wird felber tn 1 Liter
fodender Mild) fangfam Ddid anfodien geloffen, '/, Kaffeeldffel
Salz und 14 Defagr. Butter darein gegeben und dann falf geftellt,
toorauf man 8 Dotter, von 8 Klar den Schnee, eine Weffer{bisse
poll Saly und 14 Defagr. Gerudjzuder leicht einmifct. Sobann
wird Der bon 7 Deciliter Mehl ausdgezogene, mit Butter beftrichene
Strudelteig mit der Fiille belegt, 14 Defagr. gepuste Weinbeeren
umd 14 Defagr. Nofinen baritber geftrent und mwie die vorigen
verfertigt unbd angericytet.

Auflouf-Stendel.

811 felbem miiffen 4 GRojfel Deehl mit 4 Deciliter falter
Mild) abgevithet, am Feuer gerithet, bid bie Mildy Fodyt, did an:
foden gelaffen, dann auf einem FTeller audgetithit werben. Diefes
Rod) wird dann in 14 Defagr. abgetriebene Butter nebft 6 Dottern
und 14 Defagr. Gerudjuder eingerithrt, von 6 Klar ber Sdynee
leid)t eingemifdht, Dbie Fiille anf den von 7 Deciliter Weehl ver-
fertigtenr und audgezogenen Strudelteig, welder mit Butter beftriden
ift, aufgeftrichen, sufammengerollt, gebaden und angeridytet.

Aepfel-Sirudel.

Der von 7 Deciliter Deehl verfertigte und ausdgezogene
Strudelteiq witd mit in 25 Defagr. Butter gerdjteter und aus-
gefiihlten 2 Deciliter Semmelbrifeln Ioffelwetfe beftrent, davauf
blattlig ober wiirflig gefdnittene Deajdjanzger=, Rofen- oder Retnette-
dpfel gegeben, dicht mit Buder, Weinbeerer, Rofinen und etwas
Bimmt beftrent, daranf ber FTeig zujammengerollt, in eime didyt
mit Butter andgefdymierte flacdie Kafferole eingelegt, mit zerlaffener
Butter iibersogen, durd) !/, Stunde Fithl gelb gebadenm und mit
Suder beftrent angeridtet.

Sramzofifher Strudel.

Buerft muf man von 7 Deciliter Mehl gevovhnliden Strudel-
teig verfertigen und fehr fein auSziehen. Sind dann 7 Defagr.
Butter abgetrieben, 4 Dotter, 14 Defagr. Gerudzuder, 4 Deciliter
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Deilchrahm in felbe eingevithrt und von 3 Klar der Gdynee leidyt
eingemifht, fo wird der Teig mit diefer Maffe | ehy fein beftridjen,
bidht mit witeflig gefhnittenen Aepfeln beftreut, Daritber eime auf-
qeldfte Himbeer-Marmelade [offelmweife gegeberr, der Teig zufomuten
gerollt und wie ber vovige gebaden, fo aud angerichtet.

Ftalienifde Steudel.

Bu bdiefen werben aud) 4 Dotters, 14 Defagr. Gerudguder
and 4 Deciliter Mildrahm in 7 Defagr. abgetriebener Butter
eingerithrt, fowie von 3 Cierflar der Snee Teidht eingemifdyt und
biefe Fiille anf den fein audgezogenen Steudelteig aufgeftriden;
biefes mit etwad wiirflig gefdmittenen Ovangen, bon Kirnertt
audgelbjterr, nubelig gejdmnittenen grofen Rofinen, fehr fein ftifthg
gefdymitterien Deandeln, fein gefdnittener Citvonade und nudelartig
qefdhnittenen Feigen beftvent. it biefed gefchehen, fo toird Der
Teig sufammengerollt, Hihl fdin qelb gebactent und mit Juder
beftreut zu Zijde gegeben.

Topfen-Strudel.

Gin weidher Nudelteig wird audgewalft, mit Cien anges
ftriden, 7 Defagr. Butter abgetrvicben, 14 Defagr. baffirter
Topfen, 4 Dotter, 1 ganzed i, einige Liffel voll Mildhrahm und
etwas Salz in diefe Butter eingevithrt und davon auf bie Dilftedes
andgewalften Teiged Hinfden gemact. Die andere Hlfte wird mun
iiberfdyfagert, um ben Topfen herum niedergepreRt und abgevabelt,
bic Gtiidden in Salzwaffer abgefodt, behutfam mittelft eines
Pad(offels Heraudgenommen, mit in Butter gerbfteten Senmel
brifeln itberbrannt und angevidytet.

Bwet(dyen-Tafchel

yerden toic Die obigen verfertigt, aber mur mit eimer  Swetfdenfitlle
ftatt De8 Topfend gefitllt.

Bwetfdyen-Ruodel.

Nn 7 Deciliter Mehl 3 Eier, etwad Mild) und Saly ein-
vithren, fehr fein wie etnen Strubdelteig bearbeitent, Davon Stitdden
abnefutent, damit jebr reife Siwetjden fein iiberziehen, in fodendem
Gafawaffer abfoden, abfeifen und mit Butter und Semmelbrojeln
iiberbrenmen. :
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Topfen-Knodel,

Yat man dagu 14 Defagr. Butter abgetriebert, 1 Rilogr. Topfen,
6 gamge Gier, Galy und 7 Deciliter Meehl eingerithrt, fo twerden
barau8 fnbbdel in mittlever Grife geformt, in fehr toenig gefalzenen,
Todendemn Waffer abgefoyt, big felbe nod) einmal o qrof werden,
dann mittelft eined Seihliffels beraudgenommen, auf einer Sdyiiffel
mit geriebenem Lebzelten und Suder bejtrent, mit Beifer Butter
itberbrannt. Ste finnen aud) ftatt bes Suderd und Lebselten mit
in Butter gerisfteten Semmelbrifeln iiberzogen werden.

Riefen-Kniodel.

7 Defagr. Butter werden etwas abgetrieben, 3 ganze Eier und
1 Dotter hineingerithrt und 4 Semmel, wittfelig gefdnitfen und
mit Mild) benept, fowie 6 Defager. wiitfelig gefdynittener Sped und
etwa8 Saly ufammen in eine Serviette [oder eingebunben und
in einen Topf fodjendes Galzwaffer gegeben; nad biertel{tiindigem
Rodjen ift der Rnisbel zum Serviren fertig und toird am beften
mit Ralbsgollafd) aufgetragern.

Saliburger Modker!.

Dian  madgt von 25 Defagr, Weehl einen  gewshnliden
Brandteig, fillt felben in eine mit einem fingerdiden Anijtecer
belegte Gprite, giebt eine Biertelftunde vor Hem Anridten in eine
flade Kafferole 1 Riter Obers. Wemn Diejes fod)t, tverben bie
Toderl eingefdmitten, foden gelaffenn und babei mehrmalen bdie
Stafferole gefhmungen.

Cinige Loffel von diefem Obers werden mit 4 Dotternt und
10 Defagr, Banillezuder gefprudelt, itber die Noderl gegebern, Die
Rafferole etwad gefhmungen und in der Ribhre einige Minuten
eingehen gelaffen. Jft die Anridtidyitfiel mit Sdyutanferln belegt
und Ddarauf die Hilfte von den Noderin gegebent, fo wird aber-
mal8 eine Lage Scymanferln und darauf die librigen oder! gelegt,
worauf fie Didht mit Buder beftrent, mit einer glithenden Glacir-
jdaufel glaciet und mit Schmanterin Hededt terder.

Sthnee-Nodkerl.

Bon 12 Ciweiff wird ein fehr fefter Sdimee gefdhlagen, darin
etwasd Buder gegeben, darausd mit einem CfLoffel Nocterl in Lodenbes
Oberd eingelegt. Wenn - fie abgefod)t {ind, werben fie auf ein

Sieb gum Ablaufen gegeben; 4 Deciliter bon diefem Oberd werden
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mit 10 Defagr. Vanilleguder und 6 Dottern abgefprudelt, ein
Theil von Ddiefer Crome auf eine mit Butter befdhniierte Sdjitffel
und davauf die Noderl gegeben und fo wiederholt verfafren, bhid
bie Schitffel voll ift, torauf felbe in die Rohre geftellt, bie Noder!
efwa8 fiberbadter und fammt der Sajitfiel 3u Tifdye gegeben werder.

Sdymankerl-Rod).

6 GRLBiTel Mehl mufy man mit 13, Liter Faltenr Oberd und -
9 Qisffeln boll Buder abriifren und am Feuer fo lange vithren, bid
bas Mehl gut verfodt ift. Cin Theil davon wird ju Sdymanterln

vertvendet, umd gwar auf ein mit Butter beftridenes Bled) mieffer-
viicfendict aufgeftridhent, qelb gebacfen, hierauf ber itberflitfige Zeig
abgenommen, glatt geftridien, mit Butter itberfahren, bi8 fie eime
jhone gefbe Favbe befommen. Dann toerden fie Herabgejdnitten,
Dor Boben einer Unvichtihitfjel damit befegt, Ddaritber dad Kod)
und fo jweimal wicderholt verfahren, Ddie leste Rage mit Juder
beftreut und mittelft einer glithenden Glacirjdaufel glacivt und mit
Sdmanterfn, weldhe in Ditten geformt {ind, bededt.

Mild-Reis.

Man (6ft 1 Qiter fuhwarme Mild Fodjen, giebt Ddann
7 Defagr. Butter, 7 Defagr. Juder, eine Mefjerfpige ©aly, nebit
14 Defagr. gut audgewajderen und abgelaufenen Reig bavein,
16t ihn did anfodjerr, worauf ev auf einer dagu beftimmten Sdiiffel
angevichtet und miit Juder und Jtmut beftrent wird.

Orieskod).

Bu 1 Qiter Fubwarmer fodender Mild) werden 7 Defagr.
Buder, eine Mefferfpige Safy und 2 Deciliter Gried gegeber,
bid anfoden gelaffen, angeridytet und mit Juder und Jiumt bejtvent.

Hiclebrei in der Hild).

Wenn man 4 Decifiter Hirfe Beiff audgewafdyen, abgefeibt
und felbe in 2 Qiter Focdende Meild) mit 14 Detagr. Butter,
14 Defagr. Buder, ecine Mefferfpige Saly gegeben und  Did
anfodjent gelaffen Hat, wird ber Voben einer Sdyiiffel didht mit
Qebyeltenn Deftrent, Dder Hirfebrei Ddavauf angeridytet umd mit
geviebenen Lebzelten beftveut.
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Griesnodier! in der Alild).

1 18 Defagr. flanmig abgetriebene Butter twerben 1 G-
Lffel voll Waffer, 3 ganze Cier, 5 Dotter, !/, Kaffeelsffel voll
Galy unb 4 Deciliter Gries cingerithrt, eine Stunde angiehen
gelaffen, Dann mittelft eine8 GRISffels in 2 Liter Fodjender IMildy
RNoderl einlegt, welde man anffoden (Gft, dann in die Nishre
jtellt, daff fie oben etwad gelblid) werden, fodann anridtet und
mit Buder und Jimmt beftreut. :

Bries-Sdyoberl.

Piergu mufp man 21 Defagr. Butter abtreiben, 6 Dotter,
Yo Raffeeldffel Saly und 2 Deciliter Gried einvithren, bon 6 Klat
ven @dymee einmifden, eine flade Rafferole dicht mit Butter aug-
fdymicren und den Teig dreifingerdict auffitlfen. ft er dbamn in
ber Rishre gelb gebaden, fo wird er geftitvat, auskiiflen gelaffen,
in nette Bierede gefdhnitten, diefe in eine Rafferole gegeben und
Darither 17/, Riter geuderte falte Mild) gegoffen, worvauf fie in
ber Rohre eine Biertelftunbde gefocht, dann mit Suder und Bimumt
bejtrent, angeridtet werden.

Bimmi-Gerfel.

Bon 1 Gi witd ein geviebenes Gerftel gemadit, in 5 Deciliter
fodiended Oberd eingefodit, did anfodien gelaffen, bann 2 Gier-
botfer und etwad Saly eingeriifet, auf einem mit Mehl beftaubten
Brett mittelft eines Walfer8 auseinander gedriictt und mit einem
Sreapfenftedier audgeftoden. Diefes Audgeftodene wird in aufge-
flopften Giern und Semmelbrifeln panirt, in feifem Sdymalze
jdh gebaden, in einer Kafferole der Boden bamit belegt, Ddaritber
Buder und Jimmt geftrent und fo wiederholt verfahren, big bie
Rafferole gang voll ift, worauf dann 7 Deciliter fodjended Obers
bavitber gegeben, felbe8 in ber Rishre auffodyen gelaffen, mit Simmt
und Juder beftrent und angeridytet toird.

Reisreifen mit Aepfel-Piivee,

Wenn man Reis mehrmalen Heiff ausgewafdien, felben in
[y Riter fodjendem Obers nebft 3 Defagr. Butter, 7 Defagr.
Banifleguder und einer Mefferfpise voll Galy did einfoden ge-
laffen Bat, wird e8 in eine mit Butter auggefdymierte Reifenform
eingefiillt, gut gufommengedriict, auf eine Anridtidiiffel geftitest,
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oic Diitte Dedfelben mit einem Uepfel-Pitvee belegt, mit Juder
bejtrent und mit einer Glacirjdanel glacirt. _
Limonie-Gerfel wmit fpanifder Windhrufe. ;
Bon 1 Gi wird ein geriebened Gerjtel gemad)t, in 5 Deciliter 1
fodender Nild) dick anfoden gelaffen, 7 Detagr. Butter eingeritht,

falt geftellt und 7 Defagr. Qumonienguder, 4 Dotter nebit dem 1
Gdmee von 2 Ciertlar leidyt eingemifdyt. Dievauf iwird Ddiefe E
Daffe auf eine mit Butter audgejdymievte Porgellanfditffel gelegt, &

3/, Stunben vor dem Anvidyten in einer fehr abgefithlten Nihre
gebadfert, wenn ¢8 obert etoas trodfen ift, mit dem Schnee voit
3 Qar und 10 Defagr. Suder gemifdt, {dbn gleid) itbergogen, it
ein  Qrvewjdmitt daviiber gemadyt, damm laugjant pollfommen

gebacten und angeridytet.

(ebackene Fridatien.

Htevpt muf man 2 Decifiter Deehl mit einemt Seidel falter

Mild) abritheen, 3 gange Ciev und etwad Saly einriifren, etne

heifie Fridatten-Plonne mittelft cines Feverpinfels, twelder it
! Rindjdmaly getunft ift, beftveidjen, einige Loffel von biefernt Teige
' paranf geben und damit die gamge YPfanme {iberjichen. Wenn 8
auf ber einen Seite gelb 3t twerden anfangt, wird e8 mit emeim i
Meffer tn der Mitte gefaft, umgeroendet, ebenfalld gefb gebaden '
und damn zum Gebraud) genontntern. i

Sdyinken-Melonen mit Fridaiten.
Bort voriger NMaffe werdert Fridatten-Fleder] verfertigt und b

mit diefen eine Befdhmierte Welonenfornt audgefiittert.
S 10 Defagr. abgeriebener Vutter werden 4 Dotter, :;.
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4 Deciliter Mildrahm, Y/, RKilogr. fein gefdmittene Sdyinfen ‘
and von S Rlar der Scymee eingemifdt, anf die Fridatten E:
geftridyen, Dariiber abermal8 eine Jridatte und fo wieberholt voll
aufgefiillt, mworauf fie zugededt, qebadienr, geftitest und Tijde
gegeben twerben. Die Form bieru fann and) mit Butterteig
gefiittert twerden, Darm werden aber die Fridbatten nubelartig
gefdynitten, mit der Sdjinfenmafje gemifdjt und i oben eingefitllt.

Sridatten-Pudding.

Fenn man vor ber bvorgefagten Fridattenmafe Fridatten-
Slederl verfertigt, mubelortig gefdnitten und in eine beliebige mit
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Butter audgefdymierte Form eingefitlt hat, wird davither 4 Deci-
liter Ober8 mit 8 Cierbottern, 25 Defagr. Buder und etwas
Bimmt abgefprudelt gegeben, 3/, Stunden in Dunft gefotten und
geftiivgt. Damn twird entweder ein Chaudean oder 7 Defagr.
Galfe mit 7 Defagr. Juder, von 2 Klar der Sdymee 31 einem
feften Sdjaum gevithrt, in eine Oprige eingefitllt, iiber bdas

Geftiivste beliebige Deffind geformt, einige Minuten in der Rihre

trodnen gelaffen, damn zu Tifdhe gegeben,

Orefiillte Fridatten.

€8 wirh ein beliebiger Auflanf gemadyt, auf bdie Fridatten
geftridien, bariiber Weinbeeren, ftiftlig gefdnittene Manbdelrt und
Rofinen geftreut, ufammengerollf, dann in gliedlange Stiide
gejdnitten und in eine didht ausgefdmierte Sturgtafferole ein-
gelegt.  Hier witd e8 mit 7 Deciliter Obers, teldhe man mit
4 Dottern, Buder und Simmt abgefprudelt hat, Dbegoffen und
it der Rihre oder in Dunft gebaden.

Sofdicter Erdipfel-Pudding.

S 18 Defagr. abgetriebener Butter terden 40 Defagr.
heif paffirte Crdapfel nebit fein gefdnitterer Qimonienfdalen und
etivad ©alz eingeriihrt, Dder Sdmee von 5 Gierflar etngemifdyt
und bon Ddiefer Maffe die DHilfte in eine mit Butter audges
jdmierte Form gefiillt, dann die andere Dilfte mit Hadé gleidy
geftridient, gut gebedt, durd) 3/, Stunbden ikl gebadient, geftiivst
und 3 Tijde gegeben.

Erdapfel-Polenta mit Kife.

Jn 14 Defagr. flauntig abgetriebene Butter werben twie bor
25 Detagr. beifipaffirte Crddpfel, 4 Dotter, fein gefdnittene
Limonien|dalen, Muskatnuf und etwas Salz gegebent, bon 4 Klar
ver Sdnee leidht eingemifdht, damit eine belicbtge, mit Butter
auBgejdymicete Form ¥/, voll aufgefiillt, Y, Stunbe in Dunit
gebaden, dann geftiiegt.  Jft e8 dann in Stiide gefdhnitten, fo
Wird e8 auf eine Sdiiffel lageteife gegebert, jebe Rage mit
geriebertenm Parmejon-Rife beftvent, mit heifier Butter ftberbrannt

und fervirt,
Hiehl-Polenta mit Kife.

Piergu witd man 6 CRLoffel Mehl mit 6 Dottern, 4 ganzen
€iern, 4 Deciliter Obers, nebft Salz und Mustatnuf abrithren,

-
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Franzosischer Apfcl-Salat.

Apfel guter Gattung wer-
den, fein-blattlich geschnitten,
in stark mit Limonesaft ver-
setztes Wasser gegeben. :

In den Saft einer Limone
und einer Orange gibt man
ein kleines Glaschen feineu
starken Ausbruchwein und
feingestoBenen Zucker.

Die Apfel laBt man auf
einem Sieb von dem Limone-
wasser ablaufen, gibt sie
auf eine Salatschiissel, den
gut verrithrten Wein mit dem
Zucker dariiber und belegt
den Rand der Schiissel mit in
zierliche Scheiben geschnitte-
ner. Orange
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dann wird eine Serviette dicht mit Butter bejdymiert, mit Weehl
befibt, in einen Weitling gefegt und die Maffe davauf gegoffen,
worauf man die Cnden zufammennimmt, fehr loder bindet, Daf
per Teig genug Raum gum Aujgehen hat. Sodann wird felbe eine
Stunde in- Salzwafjer gefod)t, heraudgenommen, in fingerdide
Blatter gefdnitten, fo wie der obige verfertigt und angevidjtet.

fafe- Auflauf.

Mit 2 Dottern und 2 gangen Giern, 7 Defagr. Meehl,
nebjt 4 Deciliter qutem Oberd glatt abrithren, dagu 10 Defagr.
Butter, etwad Salz geben und dann am Feuer rithrew, bid o3
did wird, toovauf man e8 in einem Weitling auslithlen Lift,
4 Dotter einvithrt, 9 Defagr. geviebenen Parmefan-Kife, vou
6 Rlar den Sdhnee leid)t einmiftht, dann 3/, Stunden badt und
wie gewdhnlid) ftirzt und anvidpfet.

Ftalienifder Reis mit Kife (Rifotto). -

Sn 20 Defagr. Butter wird ein Hiuptel fein gefdnittene
Swiebel ettoa8 anpaffirt, '/, Kilogr. mehrmal8 audgewajdener,
qut abgefeihter NReid mebjt einem Seidel tweifer Suppe, einer
DHandvoll geviebenem Parmefan-Kife, wie aud) etwad Salz, aud)
von in Butter anpaffirten und in ciner Suppe abgefodten Chamt-
pignong der Saft dagu gefeiht, dann gebitnftet unbd von Jeit yu Beit
ein Loffel Suppe nadjgegeben nnb beim Anriditen mit Kife beftrent.

Plannen-Kudyen.

Nachbem man 6 Cfloffel voll MDehl mit 6 gangen Ciern,
9 Deciliter Obers, 1 CRloffel voll Juder und '/, Kaffeeldffel
Salz fehr fein abgerithrt bat, wird 1 eigrofed Stitd Rindjdymalz
auf einer Fridatten-Pfanne heiff werbenr gelaffen, /, von biejem
Teig Darvaufgegoffenr, die Pfanne damit gefhwungen, und enn
felber auf der unteven Seite gelb ift, mit eimem langen Mieffer
(wie befannt) wmgewendet. Sobann wird er in der Mitte etwad
eingefdnitten, mit Juder und Simmt beftrent, der Teig su einem
Bieved ecingefdhlagen und mit den umgefdylagenen Enden um
Boden gelegt, worauf man ihn mit Juder und Bimmt Dbeftreut
und anvidtet. Diefe obige Majfe muf 3 RKudpen geben.

Spanifdher Reis.

Bu diefem muf man 14 Defagr. Reid heiff rveinigem, .in
1, Qiter Obers langfam did anfodjen laffen, jedod) ohme Fu
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vithren, Dann mit falter Mild) auf einem Sieb  abfdhwentmen,
eine Ovange und eine Limonie mit 14 Defaqr. Buder abtreiben.
Diejer Juder wird fein geftofen, zu Dem NReis nebft dem Saft
on stoei Orangen gegeben, eine mit Butter bejdymierte Porgellan-
fditffel mit bem Reid aufgefiillt, der Rand mit einem Streifen
bort fpanijdjer Windutaffe oder Faumfodmaffe garnict, fo fithl
gebaderr und angeridytet.

Sriidyten-Rouladen.

BWird wie bet dem Plannen-Rudjen die WMaffe gerommen,
bon diefem Quantum aber 6 foldje Kudjen ftatt 3 gebaden, mit
verjdjiedenent Cingefottenen ober geditnftetem Obft itberftridjen,
pann gufammengerollt, in fingerlange Stiide gefdynitterr, mit
Ouder und Jtmmt beftreut und aufgehinft angeridhtet.

Dalken ohue Gern.

31 14 Defage. flaumiq abgetriebener Butter werden 8 Dotter,
6 Deciliter Meehl, 4 Deciliter Obers, 7 Defagr. Buder und
1 Mefjerfpie voll Saly eingerithrt, von 6 Rlar der Scmee leid)t
eingentif)f, Dann, wie fdon bei Den Germ-Dalfen angegeben
worden, gebaden, verfertigt und angeridytet.

GBebackene Steoh-Mudeln.

Bon 4 Cierdottern wird ein Nubdelteig gemadyt, etwas
gejalzen, audgewalft und daraus fehr feine JNubeln gefdnitten,
mit weldhen man eine wit Butter audgefdhmierte Porgellanfdiiffel
lei)t beftrent, mit gesucertem Ober3 befeuditet, mit Flévifirter
Butter iibersieht, felbe {odann gelb badt, dann abermald mit
Jtuveln bejtvent und jo fort verfihet, big die Sdiiffel ober Sehale
ganz boll ift, twovauf fie mit Banilfeyuder beftveut und fjammt
oer Sdyale angeridytet twerden.

Ripfel-Kod).

8 Ctiid Kibfel werDen jeder in Ddrei Theile getheilt und
jeber Theil nad) der Linge ztoeimal durdygefhnitten, dann mit
4 Deciliter Mild) angefendytet, der Boden eimer mit Butter aqus-
gejdymicrten Raffevole damit belegt, mit Weinbeeven und Rofinen
beftveut, woritber man einige L6ffel zexlaffener Butter, dann wieder
eine Lage Kipfel giebt und fo wiederholt verfihet, big die Kafferole
gart voll aufgefitllt ift. Jeun wird 1/, Liter Mild) mit 14 Defagr.
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Buder, 4 Dottern, 4 gampen Giern und etwad Jimmt abge-
{prubdelt, burubergegnﬁ'cn einige  Loffel Butter daviibergegebern,
ourd) ®/, Stunden Fiihl gebaden und mit Buder und Simmt

bejtrent angeridjtet.
Grics- Auflauf.

Wennt man 1 Liter Ml Ffodhend iwerben gelajfen und
darin 4 Deciliter Gried eingefod)t Hot, wird e wibhrend ded
Koden8d gevithrt und did Foden gelafferr, banm eine Mefferfpise
Saly und 14 Defagr. Vutter eingerithrt und qudgefithlt. Wenn
diefed gefdehen, fodann 14 Defagr. Limonienguder nebft 12 Dottern
eingerithrt und von 12 Rlax der Sdmee leidt eingemifcht. Dad
Drittel vorr der Mafje farm aud) mit 2 Tafeln geviebener Choco-
labe gemifcht toerden. Dann fommt zum Voden einer mit Butter
audgefdymiertenn Form eine Lage bonm der gelben Wiaffe, auf Die
Mitte die mit der Chocolade gemifdhte, Darither twieder eine bom
ber gelben Maffe, wo e8 dann burd) 3/, Stunden in Dunit
gefottent, geftiizst, it einem Delicbigen ®uf iiberogen ober
gebadenr und mit Juder bejtrent wird.

Oerftel- Auflouf.

Hiersu muf man von einem Gi ein  geviebened Gerftel
madpen, i Y, Liter Fodenbder Mild) did anfoden laffer und
7 Oefagr. Butter einvithren. Jn die audgefithlte Maffe werden
pann 7 Defagr. Gerudguder, etwad Jimmt, 1 Miefjerjpite
Galz, 5 Dotter eingerithrt, von 5 Klav der Scymee leicht ein-
gemifht, Ddamn gebaden ober in Dunft gefotten wie der obige.

Danille-Mudeln oder Fleckerl,

DOte aug 2 mittelgrofien Eiern und etwad Miehl berfestigten
Nudeln ober Flecderl werden in 7 Deciliter fodjendent Oberd jiem-
fich dic anfodjen gelaffenr, 10 Defagr. Butter eingerithrt und ausd-
tiblen gelaffen. $Hat man dann in jelbes 10 Defagr. Vanille-
sucfer und 4 Dotter eingerithrt, von 4 Klar den Sdnee leid)t
eingentifht, fo wird e8 ie das obige verfertigt.

Aufaelnufener fHimuelthm.

14 Defagr. Himmelthau wird in 4 Deciliter fodjender Mildy
oid anfoden gelaffen, dann 14 Defagr. Butter eingerithet und
austitflen gelaffen. Jn die audgefithlte Maffe werden 6 Dotter,
10 Defage. DBanilleguder eingeriihet, von 6 Klar ber Schnee

Shrever, Hofhud. 13




leid)t emngemijcht, Damit eine mit Butter ausgefdymierte, mit Peebl
audgefahte Form jur Halfte angefiillt. Nun wird eine Oblate 1m
eine  Fingerdide fdmdler gefdhuitten, al8 bie Form ift, mit
beliebigemm Eingefottenen Dbeftridhen, bdaraufgelegt und die anbdere
Dilfte Ddariibergegebert, wovanf felbed gebaden und angeridtet
toird ivie Dad obige.

Falfdyes Aandel-Rody.

I b Deciliter fodjender Mild) 1 Deciliter Gried did an-
fodjen, austiiflen, 9 DOcfagr, Butter abtreiben, in diefes RKod)
theilweife einvithren, nebft 9 Defagr. abgezogener fein geftofener
Wandeln, 9 Defagr. Limonienguder, 5 Dotter, von 4 Klar den
feften Sdnee leidht einmifdenr, dann entiveder fodjen ober baden

toie ba3 borige.
Suao-Auflauf.

Jur Bereitung dedfelben wird !/, Rilogr. Sago mehruald
audgetvafdent, auf einem Siebe qut ablaufen gelaffen, in 7 Dect-
liter fodjenbem Oberd unter beftindigem Rithren did angefodt,
21 Defagr.  Gerudpuder, (12 Dotter, 1 Loffel voll Senmel-
bréfeln und von 10 Rlar der Schnee eingemifdht, darauf in eine
beliebige, gut audgefdymicrte Form cingefiillt, 1 Stunbde Fiihl
gebacenn und mit Buder beftreut angeridytet.

Reig-Auflauf.

14 Defagr. i heiffet Waffer gereinigter Neid wird in
7 Deciliter Todjender Mild) did anfoden gelaffen, in felben
14 Detagr. Butter eingeriihrt, austithlen gelaffen; woranf man
8 Dotter, 14 Defagr. Gerudpuder, von 8 Klar den Schnee,

1 Mefferfpige Salz unbd eben fo viel Bimmt einmijht, in eine
ausgefdymierte Kaffevole einfiillt, dann badt oder in Dunft fiedet.

Reig-Auflauf mit Aepfeln.
Die Maffe wird fo wie die obige zubereitet, mir daf felbe
m 1, Riter Wild) eingefocht und beim Fitlfenn tn dic Mitte cine
Lage fein blattlig gefdnittener, mit Suder beftrenter Mafdhanzger-
Hepfel au liegen Fommt unb auf die Aepfel die anbdere Hilfte
der Maffe. '

Reis-Sulber.

ierzu werben 14 Defagr. Reid geftofienr, in 7 Decifiter
fodjender. Mild) dic angefodyt, ivdhrendbem gerithrt, danm aus:
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fihlen gelaffen. JIn felben twerdem danm 14 Defagr. abgetriebene
Butter, 4 Stiid bittere, feingeftofene Mandeln, 12 Dotter,
14 Defagr. Juder eingeriifhrt, von 4 Klor der Sdmee [leicht
eingemifdht, hieranf eine Weelonenform mit Diandeldl audgefdymiert,
mit Rarmelzuder iiberzogenr, dag el auslaufen gelaffen, bie
Ntaffe eingefiillt und 3/, Stunden in Dunjt gejotten, gejtitvzt
und zu Eijd) gegeben.
Kaifer-Rod).

14 Defagr. Neid, Den man gereinigt und in 7 Deciliter
Mild) did anfoden gelaffen hat, wird geftofien, 14 Defagr. abge-
tricbene Butter, 14 Defagr. geftofene Mandeln, 14 Delagr.
Gerudpucder und 8 Dotter in felben eingevithrt, von 8 Rlar
ver ©dmnee leidt eingemijht und dad Gange in eine mit Butter
audgefdymierte Kafferole eingefiillt, 1 Stunbde Fithl gebaden, dann
geftitrat und mit Buder beftrent angeridytet.

@iichifdyer Reis.

Deutfde Mafjdjanzger-Aepfel werben in Sdyeiben gefdynitter,
vic Rerne audgeftodhen, die Sdjeiben in geftofienen Juder getunft
und in eifer Flarifirter Butter auf beiden Seiten gelb gebraten.
Dann muff man 14 Defagr. Rei8 heiff audwafden, feihen und
in 7 Deciliter fochenbem Obers did anfodjer, 7 Defagr. Butter
einriifren und aquskithlen laffen, dann 14 Defagr. Banillezuder
einmijden, in einem RKrvang auf einer Sdiiffel erhaben anvidyten,
{o Daf awifden zwei Haufden Reid bdie Hdlfte ber gebratemen
Acpfeljcheiben in’s Auge fallt, damn mit fpanifher Windmaffe
purd) eine Sprifie gewunden auforeffiren, cine Stunde in einer
tithlen Rohre tvodnen, mit Diarmelade durd) eine Diite ierlich
auforeffiven und anvidyten.

Aepfel-Ragout.

LWenn man 7 Defagr. Butter flaumig abgetrieben, werden
webft cinem Cierflar, 10 Defagr, feingeftofener Mandeln, 8 Dotter,
14 Defagr. Gerndpzuder und 2 Deciliter Mildjrahm eingeriihrt
und von 6 Klar der fefte Scmee etngemifdht.

G838 werdben al8dann Ddentjhe Majdhanzger-Aepfel gefdydlt,
audqehihlt, mit Delichiger PDiavmefade gefiillt, in eine Torten-
platte, twelhe qut audgefdhmiert und mit Diehl andgefabt ijt,

fingerbreit bon eimander cingefest und dic Waffe darviibergegeben.

15%
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Diefe [t man cine Stunde Lihl baden, ninmt dann Den
Reifert ab, und wenn fie mit Buder beftreut find, werben fie
fammt dev Platte auf einer Schiiffel angeridtet.

Soufflet mit Aepfelu.

Gine Melonenform wird mit Butterteiq audgefiittert, dann
7 Detagr. Butter, 7 Defagr. Dehl und 7 Defagr. BVanillezuder
qufamnutent abgebrofelt, zu einem Laibdjen geformt, in defjen Mitte
man ein runded Lod) madt. Diefed Raibdjen wird i 4 Dect
fiter fodjenden Oberd eingelegt, langfam foden gelaffen, ofue
unguithren, big die Vutter {id) heraudzufieden anfingt, bdann
einige Miale gerviihrt, in einen Weitling gegeben und gerviihrt,
hi8 e3 falt ift. Dann werden 8 Cierbotter eingerithrt, von
6 Rlar der Schnee leid)t eingemifcht und vom diefem eim T heil
wm die mit Vuttertetg audgefiitterte Wielonenform gegeben, auf
weldjed8 man dann die abgejdyilten, ausgehihlter und mit Diar-
melade gefitllitenn Majdanzger-Aepfel wie beim vorigen einfest, den
anbdevert Theil von der Maffe darauf giebt, den Butterteiq rings-
berum diberjdlagt und bdie Wiitte mit einer Platte Butterteig
subedt. Dann wird 8 zuerft !/, Stunde in einer heifen und
banad) eine Sfunbe in einer etwad gefithlten Rihre gebacen,
geftitvat umd mit Suder beftreut.

Slehlouflouf mit Aepfeln.

Dierzn werden 4 Deciliter falter Wild) mit 14 Defagr. Wiehl
abgerithrt, 14 Defagr. Butter eingevithvt und am Feuer fo lange
gerithet, 018 o8 vedgt Did ift, worauf man e8 ausfithlen Idft,
9 Dotter, 14 Defagr. Gerudpuder einviihrt und von 9 Klar den
Sdnee leidht einmijdt. Hievauf wird der Boden eirer mit Butter
audqe{chmierterr, mit Wehl auBgefihten Tortenplatte mit abge-
fdydlten, audgehohlten und Marvmelade gefitllten beutfden fleinen
Weafchanzger-Aepfeln belegt, o Daf fingerbreite Jivifdenrdume
bleibewr, die Maffe davitber aufgefiillt, qute 3/, Stunden gebadern,
mit Buder Dbeftrent, der Neifen abgenommen wund fammt Dder
Platte angevidytet.

Biscwithody mit Xepfeln.

20 Defagr. Limoniengucer mit 12 Dotter */, Stunde rithren,
vort 8 Rlar den Schnee mit 10 Defagr. Biscuitmehl leid)t ein-
mifchen, dte Wepfel tvie oben cinflegen, die MMaffe daviiber geben,
eine Stunbe Lihl baden und mit Juder beftrent anvidyten.
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Aepfel-Aody.

10 Gtiid abgefdhiilte, fein blattlig gefdnittene beutjde
Majdyanzger-Aepfel werden mit Juder und etwas Wafjer febr
troden gediinftet, paffict und audgefithlt, worauf man 7 Defagr.
abgetrichene Butter, 14 Defagr. Limonienzuder, von 6 Ciern ben
Sdjnee und 8 Dotter in eine mit Butter audgefdymicrte, mit
Mehl ansdgefifte Tovtenplatte einfiillt, davin '/, Stunde badt,
mit Buder beftvent und ofjme den Reifer anridytet,

Xepfel mit Mandel-Créme.

9 Qaffectisffel volft Meehl, 8 Dotter, 4 Deciliter Obers und
14 Defagr. Gerudyzuder werben mitjommen abgeriifyet, am Feuer
gerithet, b8 e8 didk wird, und in diefe ausgekiiflte Maffe 14 Defagr.
abgezogene, mit 1 Eiflar geftofene Deandeln nebjt 4 Dottern ein-
gerithet, dann von 4 Rlar der Sdymee leidht eingemifdyt. Hierauf
foird einte Beliebige, mit Butter ausgefdymierte Schitffel mit gefiillten
Mafdanzger-Aepfeln (wie vor) belegt, die Créme Daritbergegeber,
3/ ©tunben fehr Fiihl gebaden und iwie bie bovige mit Buder
beftrent fammt der Sdhiiffel ju Tifdhe gegeben.

Portugicfifhe Aepfel.

10 Stitd deutfde abgefdialte Majdhanzger mup man aus-
hihlen, in Diehl und aufgetlopfte Gier tunfem, mit Gemmel-
briffeln paniven, dann in heifem Schutaly gelb badien, mit Deliebigem
Gingejottenen fiillen und auf eine mit Vutter beftridene Anridyt-
{dhiiffel legen.

Dann werden deutjde Mafdomzger-Aepfel mit Juder und
MWaffer fehr dic geditnftet, paffirt, in einen Weitling gegeben,
mit 8 GRbffel feingeftofenem Buder und dem Sdynee bort 8 Rlax
anfgeritfrt, und zwar fo did, dafi dev Ciffel davin ftehen bleibt.
Diefe Maffe wird itber die gefiillten Aepfel erhdht gegeben, mit
Buder qut Beftanbt, 1/, Stunbe in einer fehr Fithlen Rishre
gebactenr, dann jammt der Seitffel au Tifdje gegeber.

Ruffifhe Aepfel.

Gin gehiufter Teller voll fdwarzen geviebenen Hausbroted
wird in 14 Defagr. zerlaffencr Butter nebjit 14 Defagr. Buder,
einer gamjen feingefdmittenen Limonienjdjale, Gewitry, Bimmt,
Mustatnuf, Nelfen ctwad abgediinftet, audgefiiflt und in eine
mit Butter audgefdhymierte, mit Buder ausgefihte Melonenfornt
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eit Theil von diefern Brote eingefitllt, weldes man feft gufammen-
oritdt, danm mit gejdhdlten gebratenen Raftanien belegt, abermals
mit etwad Brot bejiht, dann ein mit Weinbeeren und Rofinen

“gemifdhted Aepfel-Piivee Dariiberftreid)t. Hat man e8 abermald

mit Brot beftreut und mit Kaftanten belegt, fo wird e mit dem
itbrigen Vot bededt, feft sufommengedriidt, eime Vievtelftunde
gebaden, geftitezt und mit Suder beftreut.

Aepfel-Chalotten.

Abgejdyilte, in Spalten gejdynittene deutjdhe IMafdhamsger-
Aepfel muff man mit Juder ditnjten, pajfivenr, dann von Semmeln
over bont Mildhbrot mefferviidendice Schnitten {dneiden, in Hdrifivte
Butter tunfen, in eine mit Vutter gut audgefdymierte Sty
fafferole mit felbent ftefend iibeveinanber geben und jo bie Kafjerole
sufamutenpaffend ausfitttern. Die oben zubereitete epfelmaije
toird eingefiillt, mit eben Diefen Sdnitten qut gebedt, 1 Stunbde
gelb gebadenr, dann geftiivst, mit Suder beftreut ober mit einec
aufgelaffenen Marillen-Marmelade itberzogen.

©ehr sierlid) fann man felbe madjen, wenn von Mildbrot
ein ebenr fo grofer Rrei, af8 der BVoden der Sturifafferole ift,
gefdnitten ioird, diefer durd) feime Mitte in adit Theile getheilt,
bie Theile in VButter fehr blafigelb gerditet, didyt mit weifem
Wepfel-Pitree iiberzogen, durd) ein Sfarnitel ierlidh mit einer
Cievglafur aufdreffirt und etwasd getrodnet werdem, worauf man
jelbe mit beliebiger Marmelabe verziert, etwad trodmen lift, aud)
die geftiirzten Aepfel-Chalotten auflegt und zu Tifdhe giebt.

Biscuit-Chalotten mit Rosmavindpfeln.

Nadydem man Yy Kilogr. Buder mit 2 Deciliter Waffer
fdpoer gefodyt, gefdyalte RoSmarindpfel in nette Spalten gejdynitten
und davon einige Stitde nebft bdem Saft einer ganmgen Orange
fineingegeben hat, wird e8 fo lange gefod)t, bid die Wepfel durdy-
fidjtig werdenr, torauf man fie auf ein Sieb auslegt und fo
toiederholt mit Den anmbeven verfihrt; Dann wird eine reine und
trodene Sturgfafferole mit fransbfijdhen Biscuitd ausgefiittert, fo
Daff die gltimgende Seite nad) aufen Fommt unbd eine iiber der
anderen dag Drittel Ddedt.

Mit dieferr Deveiteten Aepfeln wird der Boden ganz belegt,
parauf Videuit mit Himbeer- oder Erbbecrfaft angefeudytet, dann
wieder Aepfel und fo fort verfafhren, bi8 bie Kafferole gany voll
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ift, Firy bor Dem &cﬁrducﬁc etvag i die Rbhre geftellt, damit
fie twarm werderr, dann geftitst und zu Tifde gegeber.

@hocolade-Kodh.

7 Defagr. Butter abtreiben, 4 Dotter, 7 Delagr. Suder,
eine Dalbe in Iild) geweidyte, qut audgedriidte Gemumel einrithrem,
purd) /s Stunde riihren, dann 7 Defagr. gerieberer Chocolade,
mit dem Sdmee von 4 Klar leidt einmijden, Y; Stunbe
Dunft ficben over baden, banm ftiizen und mit Buder beftveut
anvidten. :

Banmwoll-Kod).

Hievsu mufp man 4 GRIGfel voll Deehl mit 4 Dottern und
4 Deciliter falter Mild) fein abrithren, am Feuer rithren bid &
bid witd, danm 14 Defagr. Buiter hineingeben und austithlen
{afferr. In Diefed Audgefithlte werden 10 Defagr. Limonienzuder
und 5 Dotter gegeben, eine Bievtelfhunde gerithrt, von 5 Klar
ber Sdmee leidyt eingemifdyt, eine Sdyiiffel mit Dutter ausge
fdhmiert, die Maffe Davaufgegeber und 3/, Stunden {ehr Fithl
gebadert, bi8 e8 anfingt aufufpringen, worauf man e§ mit Suder
beftveut und fommt der Sdirffel zu Lijdhe giebt.

Créme-Rod) mit Biscnifs.

9 GRIbffel MehY, 8 Gierdotter, 4 Deciliter bers, 14 Defagr.
Banilleguder fein abrithren und am Feuer fo lange vithren, bid
e8 bid wird, dann ausfithlen laffen und vow 8 Klar den Scee
leidht einmifdjen.

Run wird eine SHitfjel mit Butter audgefdymicrt, der BVodert
mit in Stiide gefdynittenen BiScuits8 belegt, davauf bie obige
Maffe eingefiillt, mit einer foldjen Lage, twie die untere ift, und
bann mit gangen Biscuitd bededt, '/, Stunde fehr Eithl gebaden
und fommt der Sdiiffel ferbirt.

Limonien-Rod.

Bu biefemt 14 Defagr. Juder auf einer Qintonie abretber,
felben fein ftofiem, in einen Weitling nebit dem  Durd)gefeihten
Qimnonienfaft geben, etwad abriifren, dagu 8 @ierbotter gebent und
pas Gamze durd) Y/, Stunde rithren. Hat man dann vonr 8 Klar
den Shmee [eidt eingemifdyt, fo wird e8 in eine mit Butter aud-
gefdymierte Defonenform eingefilllt, eine balbe Stunbe jehr Fithl
gebaden, bamn geftiivgt und mit Juder beftrent angeridtet.

AP T B R T A T
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Regie-Rod).

In 7 Detagr. erlaffener Butter werden 9 Defagr. feined
Mehl auf der Platte anpajfirt big s fddumt, dann mit 4 Deciliter
fodjenbem Obers abgerithrt und qut ausfodjen gelaffen, 6i8 8 fidh
bon ber Rafferole [6ft, twovauf man es austithlen [4ft, dann in
7 Defagr. abgetricbene Butter bHas Kody einviihet, 11 Dotter,

14 Defagr. Vanilleguder und von 6 Klar den Sdnee leicyt ein-

miftht. un wird ein Theil von der Maffe in eine audqejdymierte,
mit Mehl ausgefihte Melonenform eingefitllt, mit Marillen-
Marmelade beftricgene Bisenitsd in Banilleliquenr getunft und
pie Maffe damit belegt, worauf man die andere Hilfte der Maffe
dariiber giebt, fo %/, Stumben in Dunjt fodt, dann ftiirgt, mit
aufgeldfter Darillen-Marmelade iiberzicht und gu ZTifde giebt.

Geftiiztes Marillen-Kody.

Jur Bereitung diefed muf man 4 Defagr. Butter abtreiben,
7 Defagr. Marillen-Dearmelade, 5 Defagr. Suder und 5 Dotter
einviihren, o eine halbe Stunde rithren, damm von 5 Rlar ben
Sejnee leid)t eimmifdyen, eine belichige, mit Butter ausgefdymierte
gorm mit Biseuit audlegenr, die Maffe einfiilferr, eine Balbe
Ctunbe in Dunit fieden, dann ftiirzen und mit beltebigent Ueber-
gufp anridten.

Mildyrahm-Bod) mit Mandeln,

BWenn man 25 Defagr. Mandeln mit einem Gierflar geftofen,
mit 14 Defagr. Juder und 14 Dottern eine halbe Stunbe gerviihrt,
fo terben 7 Deciliter Mildjralhm mit 4 CRldffeln Mehl ugleicy
eingerithrt, bon 12 Rlar der Schnee leidyt etngemijht, die Maffe
in eine mit Butter auggejdymierte Porgellanjdale eingefiillt, dann
eine Dalbe Stunbe Fithl gebaden, mit Buder beftvent und fammt

ber Sdale 3u Tifde gegebert, oder in einer Lovtenplatte gebaden
und der Reif abgenomuren.

Ordinires Mildyrahm-Kod).
4 Deciliter Mildyrahm mit 3 ERlBfFeln Deehl und 8 Gier-
Dottern, 10 Defagr. Limonienzuder gut abrithrem, von 8 Klax
ben. Sdinee leidit einmifdhen, in eine audgejdmierte Kafferole

einfiillerr, eine falbe Stunbde Hihl baden, dann mit Suder beftreut
anridyten.
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Panille-Fody.

Bu diefem muf man 5 Deciliter Oberd mit 1 ERIGffel voll
Miehl fein abriihren, am Feuer vithven bis e8 Todt, did anfoden
loffenr, Dann austiihlen; woranf man 7 Defagr. Banilleguder und
5 Dotter einrithrt, von 5 Klav den Sdmee leidht einmijdt, in
eie Delichige Form fiillt, eine Halbe Stunde in Dunjt Todt,
jtitegt und mit Crdbeevenfaft itbergoffen anvidytet.

Befdhamele-Kod.

4 Deciliter Obers [t man Fodend verden, nad) meldem

man 9 Defagr. Butter, 9 Defagr. Vel und 9 Defagr. Gerud)-

. suder mitfamuen abbrdfelt, in bad fodjende Ober8 einvithet, did

! anfoden und auskithlen laft. Jn Ddiefed Audgefitfhlte iwerden

| 5 Dotter eingerithet, von 4 Rlar der Scnee leidyt eingemifdt,

' jelbed qute 3/, Stunden in Dunft gefodt, dann geftiivzt und mit
Chocolabe-Ueberquf angeridytet.

Wenn 7 Defagr. geftofene Diandeln in obige Maffe eint-

gevithet werben, fo fanm man felbe af8 Befhamele-Fod) mit

PMandeln geben.

up-Kod).

25 Defagr. frifdhe, abgezogene, mit einem Eiweif geftofene
Nitffe werden nebft 14 Dottern und 14 Defagr. Gerudjguder in
20 Defagr. abgetricbene Butter eingerithet, jowie von 10 Cierflax
ber Snee leidyt eingemijdht. Diefe Maffe twird nun in eine mit
Butter gut audgefdymierte Form eingefiillt, eine Halbe Stunde in
Dunit gefotten ober gebadenr, danm geftiirzt und mit Juder beftveut
angevichtet. Selbes fanm aud) mit Ueberqufp gegeben merben.

Arebfen-Hod).

Buerft muf man 14 Defagr. Krebsbutter flanmig abiveiben,
bann 2 abgetriebene Semmel mit Mild) nepen, am Feuer rithrem,
pann ausfiihlen laffen und in die Rrebsbutter einvithrem, fowie
and) 7 Defagr. geftofene Danbdeln, 14 Defagr. Buder, 4 Harte
pafficte  Gierdotter, 6 vohe Gierdotter, feingefdynittene Rrebs-
fhweifden und Sdyeeren, von 6 Klar den Schnee leid)t ein-
mifhen. Jft danm eine Fovm mit Lrebsbutter ausgefdymiert und
mit Mehl ausgefdht, fo wird die Maffe eingefiillt, eine Biertel-
ftunde in Dunft gefotten, auf die dagu beftimmte Schitffel geftiirgt
und mit Buder beftrent angeridhtet.




@opfen-Kod).

31 4 Deciliter Oberd werden 2 Dotter unbd von einer halben
Limonie der Saft gegeben, auf einen warnten Ort geftellt, Damit
e8 gufammenrinnt. Jft diefed gefdiehen, fo with 8 auf ein Sieb
ausdgeleert, audgedriidt, durdpaffirt und in 14 Defagr. abgetriebene
Butter eingerithrt, nebjt 7 Defagr. abgezogenen geftofenen Neanbdeln,
7 Dottern, fowie vort 5 Klar der Sdynee leid)t eingemifdht, worauf
man e3 i eine wmit Butter audgefdmierte Fovm einfiillt, eine
Biertelftunde in Dunft fiedet, dann fHirzt und mit einem Salfen-
quR fervirt.

Semmel-Kod),

Bu diefem werben 7 Defagr. abgeriebene Semumelnt feinblattlig
gefdnitten, mit Ober benest, am Feuer gerithrt, daf ed wie ein
Rod) witd, danu austithlen gelaffen und in 14 Defagr. abge:
trichene Butter eingeriihrt, fowvie aud) 14 Defagr. Limonienguder,
10 Dotter, von 5 RKlar der Schuee leidht eingemifcht; die Maffe
muf man in eine mit Butter ausgefdymicrte, mit DMehl audgefihte
oum einfiillen, eine Halbe Stunde in Dunft fteden, dann ftiirzen,
mit beliebigem Ueberguf, ober wenn e gebaden ift, mit Suder
beftveut anvidyten.

Bimmt-Rod.

14 Detagr. unabgezogene, mit einem Tud) abgeriebene Deanbdeln
wevden fehr fein geftofien, in 14 Defagr. abgefriebene Butter nebft
14 Detagr. Juder, ‘o Kaffeeloffel voll Zimmt, 8 Gierbottern ein-
gerithet, bon 4 Rlar der Sdmee leidht eingemifdht und in eine
andgejdmierte Form eingefiillt, welde man eine Halbe Stunde
baden ober in Dunft foden 14ft, mit beliebigem Guf iiberzieht,
betm erfteren aber mit Buder beftrent anvidhtet.

Aufaeloufenes Kinds-Kody.

Radpem man 4 Loffel Mehl mit 4 Deciliter Falter Mild
abgeriifrt und am Fever fo lange gerithrt Hat, b8 e8 fodht und
pid ird, fo laft man e8 austiihlen, vithrt 14 Defagr. abgetrieberne
Butter nebft 6 Dottern, 14 Defagr.Limonienznder davein, fowie
man vont 6 Klar den feften Sdnee leidyt einmijdht. ft dann
vie Diaffe in eine audgefdmierte Kaffevole eingefitllt, wird fie wie
vie vorigen gebaden und angeridhtet.
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Wein-Rod).

Bur Beveitung dedfelben muf man 3 abgerieberne Semineln
blattlig fdneiden, 4 Deciliter Wein mit Juder, Gewiiry und
Qimonienjdalen fodjen, ein Drittel davon einfodjen laffen, dann
abfeifer, felbes itber bie Gemmmeln geber, am Feuer rithren und
pann audtithlen laffen; diefed wirh dann in 14 Defagr. abgetrieberte
Butter eingerithrt, webft 8 Dottern, 14 Defagr. Orangemjuder,
bon 8 Rfar der Schnee leicht eingemifdht umd wie bie vorigen
eingefiillt, gebaden und amgeridytet.

@itronade-Rod).

Wenn man 14 Defagr. gefdyilte Nondeln mit emem Cillar
fein geftofen, fefbe in 14 Defagr. abgetriebene DButter nebjt 6
Yarten, paffivten Clerdottern, 14 Defagr. Limonienguder, 8 rofjen
Dottern, 9 Defagr. feingefdnittener Citronade eingevithrt und von
5 Rlar ben Scymee leidht eingemifcht hat, wird e8 tvie die vorigen
verfertigt.

Weidyfel-Rody.

14 Detagr. Limonienguder mit 8 Dottern eine halbe Stunde
viihren, o 8 Rlar den Scmee mit 10 Defagr. weiften Brofeln
leicht cimmifden, in ein Tovtenplattel einfiillen, die einge{ottenern
Weidyjeln darauf gebenr, daf fie langfam verfinfen, fonft wie die
porigen verferfigen.

Mandel-Hod).

14 Defagr. abgefdhilte Mandeln twerden fein geftofer, in
14 Defagr. abgetriebene Butter eingerithet, nebft einer Halben i
Mildh geweichterr, gqut andgedriicten Semmel, 14 Defagr. Gerud-
suder, 10 Dottern und von 10 Klar der Sdjnee leidyt etnge-
mifcht, dann wie die itbrigen verfertigt.

Sehoum-£Kod).

Um felbed fdmadhaft zu bereiten, muf man 14 Defagr.
beliebige Mavmelade mit 14 Defagr. feingeftofenem Juder abrithren,
8 ®Rlar, eined nad) dem anbdeven einithren, eine Stunde fo fort
vithvenr, Daf Der Roffel Davin ftehen bleibt, dann auf eine mit Butter
beftvichene  Porzellanjdyitfjel  mit einem Lojfel sierlid) erhaben
anridhten und in eimer fehr Fiiflen Riohre ecine balbe Stunde
bader.
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finclekin-Hod).

Die befannte Befdamele-Maffe wird in zwet Theile abgetheilt
und in den eimen Theil 2 Bettel Chocolade eingemengt. Danad)
wird eine audgefdhmierte Fovm uerft mit weifer Bejdjamele, Dann
mit der vorigen Sdaummaffe und iiber diefe die mit Chocolade
gemifdyte Befdamele eingefiillt, °/, Stunden in Dunft gefotten,
dann geftiieyt und mit Suder beftreut angeridytet.

Hafelnup-Rod).

14 Defagr. Butter abtreiben, in felbe 10 Defagr. gefdhilte,
feingeftofene Niiffe einvithren, nebft 14 Defagr. Juder, 8 Dottern,
bon 4 Rlar den Sdmee leid)t einmifden, eine mit Butter ang-
gefdymierte Sdjiifjel damit anfiillen, eine halbe Stumbe Hthl baden
und wie die obigen anvidyten.

Erdipfel-Rod).

Aud) hiergu muff man 18 Defagr. Butter flanmig abtreibern,
8 Ootter, 20 Defagr. Gerudyuder, 40 Defagr. paffirte Crdipfel
einvithren, von 8 Rlar den Sdymee leicht einmifhen und wie die
obigen baden.

Erdipfel-Rody mit Mandeln.

4 ©tiid mittlere gefod)te und Beif pafficte Crdipfel in
10 Defagr. abgetriebene Butter nebft 24 Stiid abgezogenten, fein-
geftofenen Mandeln und 4 Dottern einvithren, von 3 Klar den
feften. Sdymee leidyt einmijhen und iwie die obigen baden.

Erdipfel-Kod) ohne Mandeln.

Bu Diefem wirtd man 5 Defagr. geftofenen Limoniengucer
mit 4 Dottern eine halbe Stunbde viihren, 10 Defagr. heiff paffirte
Crdipfel einvithren, von 4 Rlor den Sdmee leidht einmifden
und ivie die obigen baden.

Kaftanien-Rody.

31 7 Defagr. abgetriebene Butter werben 7 Defagr. gebratente,
paffute Raftanien eingerithrt, nebft 7 Defagr. Buder, 4 Dottern
eine halbe Stunde fo fort geviihrt, dann von 4 Klar der Schnee
leid)t eingemifd)t und mwie die obigen gebacten.
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Dottec-Rod.

Nn 18 Defagr. abgetrichene Butter, 12 Defagr. Gerudy-
aucfer, 8 Dotter einvithren, dann in eine audgefdmierte Porzellan-
Rafferole einfitllen, wie die iibrigen Dbaden und fanmumt diefer
Rafferole mit Juder beftveut ju Tijde geber.

Butter-Hod.

Bu diefent 25 Defagr. Butter flaumig abtretben, in felbe
16 Dotter, 14 Defagr. Gerudpucer etnrithren, fo fort durd) etne
Stunde rithren, dann von 8 Klav den Sehnee leicht etmmifdhen,
in ein Tortenplattel einfitllen, */, Stunden baden, dann anridten.

Limonien-Kody mit Buiter.

uch hiergu 14 Defagr. Butter abtveiben, von 1/, Qimonic den
Saft, 8 Dotter, 10 Defagr. Limonienzucer envithren, vou 4 Rlax
pen Schnee Teidjt einmifchent 1nd wie dad andere verfertiger.

Kaffee-Befdynuele.

4 Deciliter gemifhten Kaffee, 4 CRldffel voll Mehl febhr
fein abrithren, auf die Platte ftellen und fo lange vithrenm, bi&
e8 0id wirh, af8danm augjiehen laffen, in den Weitling gebernt
ud 10 Defagr. Butter bdaritber; nadydem o3 audgekithlt ift,
formmen nod) 4 Dotter, 7 Defagr. Vanillezuder urd vor 4 RKlar
ber Schmee himgu und wird in einer Lenesten Schiffel gebaden.

@benfo von Chocolade und gebrammtem Juder.

Créme-Rod).
4 Qbffel Mehl, 10 Dotter, 14 Delagr. LBanilleguder,
7 Deciliter Yalted Oberd werden mitfammen abgeritht und am
Jeuer geviihrt, 0i8 e8 did wird, Dann audfithlen gelaffen, vom
10 Rlar der Semee Teidt eingemijdht und wie dad vovige gebaden
und angerichtet.

Glacicte Créme mit Phfichen.

Wenn mare 1 Loffel Mehl mit 4 Deciliter Obers, 10 Dottern,
14 Defagr. Vanillezuder abgevithet und am Feuer gerithrt fat,
big e8 bid geworden, jo [t man 8 ausfithlen und mijdt von
10 Rlar den Schmee leidht ein. Damm twird mit abgefddlter,
pon Rernen audgeldften Pfivfidien der Bobden einer dagu beftimmien
Sdhitffel belegt, die obige Creme-Mafje daritbergefiillt, diht mit
Buder beftrent und in der Rofre eine halbe Stunde tithl gebaden.
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Kaffee-Créme qebacken.

€8 werden 3 Deciliter Kaffee mit Obers gemifcht, 7 Dotter,
14 Defagr. Banillezuder, 1 Lbffel Mehl, ein nuBgrofe8 Stiid
Butter abgefprudelt, auf die Platte geftellt und fortgefbrudelt,
bi8 e3 did witd, bdann in ecinen Weitling gegeben, austiihlen
gelafjent und von 7 Rlar der Sehnee eingerithrt. Wird in einer
Porzellanfdjitffel fo lange gebaden, bis g auffpringt,

Biscuit mit Créme,

20 Defagr. gebadened8 Bideuit wird in Wiirfel gefdynitten
und auf eine mit Butter beftridiene Shitffel ethabenr barauf
gegeben. Dann muff man 2 Deciliter Oberd, 5 Eierdotter unbd
7 Detagr. Banillezuder mitfammen abjprudeln unb [Bffelieife
iiber a8 Bidcuit geben, mit DMarmelade iibersieben, Ddamn pon
b Cimweif einen feften Schnee johlagen, 18 Defagr. feingefihten
DJuder dareinmijdien nnd in fiinf Theile abtBeilen. Bier Theile
Davont terden gefirbt, und swar mit Chocolade, Spinattropfen,
Alfermesfaft und der leste mit Orangenjdjalenfaft. Nun toird
jeder in eime dagu Deftimmte Gprise eingefiillt und diber bdas
Biscuit in fd)dne Formen aufdreffict, eine halbe Stunde in Fithler
offeer Rohre trodnen gelaffen, dann jammt ber Sdiiffel 3u
Lifdye gegeben.

Créme mit [ponifdyer Windkeufte,

7 Deciliter Obers, iweldes man mit 2 Loffeln  Diehi,
15 Glerdottern und 14 Defagr. Vanillezucker fein abgerithrt hat,
werden in eine didt mit Butter eftridene wnd mit Deehl aus-
gejibte Fovm eingefiillt, eine Halbe Stunde langjam i1 Dunjt
gefodit, auf bie Ddagu beftimmte Sehitffel geftiivat und wenn o3
audgebithlt ift, mit Marilfen-Darmelade iiberzogen.

Bon 14 Defagr. Buder und 4 Gierflar wird wan eime
Jpanijde Windmaffe verfertigen, jelbe datiibergeben, ourd) eine
Gprige beliebige Deffins aufdreffiven und bet offerter Rishre trocknen.

Kaffee-Soufflet.

4 Deciliter falten quten Obers-Raffee muf man mit zehn
Detagr. Mehl- fein, abriihren, 2 DOotter, 2 gange Cier und
20 Defagr. Buder dareingeben mmb fo fange att Feuer riihren,
bi& e8 bid wird, worauf man 10 Defagr. Butter davetnriihrt
und felbe8 auskiiflen lift. Dann werden 8§ Dotter und  vor
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6 Rlar der Sdnee leiht eingemifht, bas Ganmze in eine qut
auBgefdhmicrte, wmit Mehl audgefihte Form ober Tortenplatte
eingefiillt, %/, Stunben Fifl gebaden und mit Juder beftrent
angeridytet.

Kaffeeaefdmack-Sonfflet mit fpanifdem Windanfpul.

Hierznt werden 14 Defagr. Raffec gebramnt, fogleid) in
5 Deciliter Fodjenden Obers gegebent, jugededt und beijeite
geftellt. Tenn e8 falt ift, wird Dad Oberd dird) ein Tud
aefeift und Ddamit ein Rod) tote oben verfertigt, eingefiillt und
eine Biertelftunde gebacen ; dann wird fpanijde Windmaffe durd)
eine Gprite in beliebigen Deffind aufbreffict, nod) eine Halhe
Stunbe Fithl gebacerr, dev Reifen weggenonmen und famrmt dent
Plattel angevidytet.

Oranqenbliithen-Soufflel.

Wenn man 10 Defagr. Dehl nebft 2 Dottern, 2 ganzen
Giern und 4 Decifiter Oberd fein abgerithrt, dagu 14 Delagr.
Butter und 14 Defagr. Buder gegebenm Hat, twird felbed am
Fener qevithet, big 8 bicf ift, bann auskithlen gelafjen. St
biefes gefdhehent, Danm werden 4 Dotter, 1 RIbffel voll geftofene
Orangenbliithen eingeriifrt, von 4 Klar der Sdmee leicht eint
gemifchyt, felbed im einer audgefdymierten Silber- ober Porzellan=
fehitffel ober Raffevole °/, Stunben Hihl gebaden und fjanumt
diefer Rafferofe mit Suder beftrent su Tijde gegebert.

Hollander-Thee-Soufflet.

Bu diefemt witd ein Kaffecldffel Hollinder-Thee in 4 Deciz
fiter focjemden Oberd gegeben, jugedectt Dbeifeite geftellt; wenn
jelbes falt ift, burd) ein Tud) gefeiht, Damn 7 Defagr. Meeht,
3 Dotter, 1 ganed Gi in cine Rafferole gegeben, der Holldnver-
Thee davin fein abgeriifet, 9 Defagr. Butter und 14 Defagr.
Buder daju am Feuer geriihrt, bis & did wird, woranf man
es ausfithlen (ifit, 4 Dotter einvitfrt, vor 4 RKlar den Schnee
feiyt einmijdht, einfilllt imDd wie bad obige badt.

Mondel- Maccaroni-Soufflet.

7 Defagr. Wiehl werden mit 4 Deciliter Faltent Oberd abge-
vithet, am Feuer gevithret, bis e8 foht und did with, dann aud
Fiilen gefaffert. ft biefes gefdhehen, fo toerdert 14 Defagr. Butter

Y




abgetrieben, dicfe8 Kod) theilweife nebft 2 Stitt feingeftofenen
bitteren Manbdeln, 10 Dottern und 14 Defagr. Juder eingeriifhet,
bont 6 Rlar Der Sdjmee leicht eingemiftht, 7 Defagr. Manbdel-
Daccaroni etwad iiberfdymitten und unter diefe Mafje gemtfdht,
weldye man einfitllt und badt wie die obige.

Karmelucker-Soufflet.

7 Defagr. Buder werben jih in’3 Waffer gegeben, gleich
hevaudgenommen, in einer Rafferole gelb fdhanmig werden gelafjen,
ohne jedod) umguvithren, dann einige Loffel reides Waifer darauf
gegeben und austiiflen gelaffen. Jft diefed gejdiehen, fo wirh 3
mit 4 Deciliter falten Obers8 gemifdt, mit 7 Defagr. Mefl,
3 Dottern und 2 gangen Giern fein abgevithrt, 10 Defagr.
Butter, 14 Defagr. Juder am Feuer dazu gevithrt, bi8 e8 Ddid
ijft, tonad) man e8 wicber auskiiflen 14ft, 6 Dotter einvithrt,
bon 5 Rlar den Sdjnee leidht einmiftht, dann mit Butter eine
Deelonenform ausfdymiert und mit Mehl ausféht. IJn diefer wird
vie Daffe gute */, Stunden in Dunit gejotten, auf die dazu
beftimmte Sdhiiffel geftiivyt, damn etwad Sdaumbod) in eine
Oprie eingefitllt, der Linge nad) Streifen davitber dreffit, etnige
Minuten tn dev Rihre troduen gelaffen und dann angeridytet.

Omelette-Soufflet,

Man muf mit einem CRGFHFel voll geftofenem  Sucker
4 Dotter flaumig vithren, Ddogu von 4 Rlar den Schmee leidht
einmifdjen, auf eine Fridatten-Pfanme einige Yoffel heiffe flavifivte
Butter geben, heifl wevden faffen und bdie Halfte von Ddiefer
Maffe eingieferw. Wenn 8 auf der unteven Seite eine Pant
befommt, muff man e8 auf eine dagu Dbeftimmte Sdiiffel ftitrsen,
mit aufgelijtem Cingefottenen iiberftveichen, bie andere Helfte der
Diaffe ebenfo behandeln und auf bas Gefitlite von der Fridatten-
Pfanne abglitfden lafferr, fo daf fie fid) decken, torauf bdad
Ganze cine Bievtelftunde in ber Rohre gebaden und jammt der
Cdjiiffel mit Zuder beftreut angerichtet wird.

Omelette-Soufflet auf englifde At

Die Maffe Hiersu wird von 8 Giern genomumen, die Dotter
wit 2 ffeln voll Buder gevithet, davein von 9 Klar Her Shnee
eingemijt, ein Vievteltheil davon auf der Fridatten-Pranme wie
oben gebaden, dann gejtiivst, bidyt mit Bamillegucer Geftvent umd
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1 Qiffel ol IMavasdino-Rofoglio daritbergegeben. ANit ben
anberen 3 Theilen wird ivie mit dem obigen verfahrem, Dann
iibereinanber gededt, eine Fleine DBiertelftunbe in Ddie Rihre
geftellt, mit Buder beftrent und fammt der Sdiiffel zu Tifde
gegeben. :

Biscuit-Soufflet.

Rachdern man 14 Defagr. Banilleguder mit 12 Dottern
burd) eine halbe Stunde gerithrt, Ddann 7 Defagr. Mehl und
pon 12 Rfar den Schree leicht eingemifd)t und 2 Deciliter
Sdylagobers zu Sdaum gefdyfagen und cbenfalls leidyt darein
eingemiftht Hat, witd 5 damn in Fleine Papievfapfeln %, voll
angefiillt, didjt mit uder beftvent, anf einem mit Papier bebedtern
Bled) eine Biertelfunde Hihl gebaden und mit den Papieriapjeln
auf einer mit einer Serbiette bededten Schitffel angevidytet.

Champagner-Choudean-Anflanf.

Bur Bereitung Ddedfelben muf man 2 Deciliter Chantpaguer
mit 7 Defagr. Juder zugededt Heif twerden [affen, in einen
gloficten. Topf 5 Gicrdotter geben umd den Champagner auf be
Beifen Platte in felbe einfprudeln, bi3 ev did wird und fteigt,
pann fo lange abfeitd fprudelnt, bi8 er falt ift, toovauf 4 Defagr.
abgetrichene Butter und 3 Gierbotter i diefes eingerithrt, von
3 Qlar der Snee leidyt eingemifdht, Danm eine Form mit Butter
audgefdymiert und mit gefiillten Vidcuitd8 audgelegt wird. DOie
Hilfte vou diefem Chaudean wird mun ineingegeben, mit gefiillten
Pigcuits abermald belegt und bie anbdere Halfte der Maffe dann
pollends  daraufqeqeben, eine Biertelfunde in Dunijt gefodt wnd
einige Minuten in die Rihre geftellt, damm gejtiirzt und mit
Buder beftrent angeridtet.

RKaiferwandel mit Chandean.

Sn 25 Defagr. flanmiq abgetriebener Butter werden 8 Dotter
eingerithrt, 14 Defagr. feingefdmittener Limonienguder, 4 Loffel
voll Yaltes Obers, 18 Defagr. Mehl eingerithrt, von 4 RKlav
ber fefte Schnee leiht eingemifcht, und nadpdem utan bie Dazu
beftimmten Wanbeln mit Butter ausgefdymiert, mit Drehl aus-
qefdht Bat, diefelben iiber Hanbvoll angefiillt, wovauf fie etne
Piertelfunbe in Der Nibhre gebaderr, geftitrat, Deif auf eine
Sdjiiffel gehauft, angericytet 1und ein Chaudeau daviiber gegeben wird.

©dreber, Sodbud. 14
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SarkRwandeln.

14 Defagr. abgezogene Mandeln werden mit 1 Eievflar
fein geftofen, 14 Defagr. Limonienzuder, 6 Eievdotter, eine Halbe
Gtunde geviihrt, dann 14 Defagr. frijdes Dart nebft 7 Defagr.
Citronade toitrflig gefdnitten und von 6 Klar der Sdmee leid)t
eingemijdyt, Die Wandeln mit Vuttertetg aundgefiittert, die IMaffe
eintgefiillt, gebaden und mit Buder beftreut.

Brofelwandel.

Nadppemt man 10 Defagr. Butter abgetrieben, in Diefe
16 Dotter und 20 Defagr. Lumonienguder eingerithet, von
8 Rlar den Schnee mit tweifien Semmelbrijeln eingemifdt hat,
witd bie Maffe in die mit Butter andgefdhmicrten, mit Dehl
audgefibten Wanbeln eingefiillt, eine BVievtelftunde gebacfen, dann
geftitrst und cbenfalld mit Buder beftvent angeridytet.

Burguuder-Sehnitten.

Die BVereitung derfelben gefdhieht auf folgende Art: 8 abge-
viebene Raiferjemmeln werden in mefferviidenbdice Bldtter gefdhnitten,
in dev Nohve mit heifer Flavificter Butter gelb geribftet, mit Cin-
gefottenem Dbeftrichen, mit einem sweiten Semuelblattel bHebectt
und Ddamit Der Voden einer audgejdymierten Rafferole belegt. Jft
piefes mit Weinbeeren und Rofimen nebft {tiftlig gefdmittenen
Mandelr, fein gefnittener Citvonade beftrent, fo Tommt darauf
wieder eine Lage von Semumelrr, und fo wird wiederholt verfahren,
big bie Kafferolle voll ift. Dann werden 7 Deciliter Burgunbder-
toein mit 20 Defagr. Buder, Limonienfdalen, Gewiivznelfen, Simmt
und Musfatnuf veveithet, Ffodend werben gelaffen und abjeits
geftellt. Wenn bie§ ausdgefithlt und abgefeibt ift, wird e8 mit
7 Dottern abgefprubelt, fiber bie Sdmitten gegeben, eine halbe
Stunde gebadenn und mit Buder beftveut angerichtet.

Gerifteter Mandel-Pudding.

7 Detagr. Buder, U/, Deciliter Waffer werden in eirne
Pfanne gegeben und foden gelaffen, bi3 fidh dev Juder fpinnt,
7 Defagr. ftiftlig gefdmittenc Ianbeln hineingegeberr, bfterd
umgeriifrt und abwedfelnd auf’d Feuer geftellt, und zwar fo
lange, b8 ber Buder ftirbt und gany troden witd, dann aber-
mal8 auf’s Feuer geftellt, bid er {liffig und braun wird,  Die
Daffe wird dann auf einem Teller audeinander gebreitet, in
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fleine Stitde jetbrodjer und in die Créme mit dem Sdnee
sugleid) eingerithet, 4 Deciliter Obers, 14 Defagr. Banilleguder,
9 GRloffel Mebl, 6 Dotter, ein cigrofes Stiid Butter dagu-
gegeberr und auf Demv Feuer gefprudelt, big fie o with, Damn
in einen Weitling gegeben, falt werden gelajfenr, 3 Dotter hin-
eingeviihrt und mit Sdnee von 6 RKlav cine halbe Stunbe im
Dunft gefodht.  Wird mit gefodhtem Wein und Ovangenfaft u
Tifd) gegeber.

Blanc-manger-Pudding.

1Y, Qiter Oberd mit 25 Defagr. fein geftofenen Manbdeln
und einem Stangel BVanille andfodjen, feibhen und auskiihlerm,
1 Gfloffel Meht mit 24 Dottern abrithren, 25 Defagr. BVanille-
suder und biefes Obers mitfammen abjprudeln, Ddiefed danu in
eine mit Butter ausdqefdhmicrte, mit Mehl audgefibte Form ein-
fiiller, 3/, Gtunden tn Dunft ficdew, Ddann ftitrzen und einen
Galfenguf daritber geben.

Kaifer-Pudding.
) hier mufp man 14 Defagr. Butter flanmig abiveibern,
10 Detage. abgezogene, mit einem Gitlar fein gejtofene Mandeln
cinvithren, nebft 7 Dottern und 10 Defagr. Limonienzuder, fo
durd) eine Bietelftunde rithren, von 4 Klar den Sdnee leicht
einntijjen, eine Halbe Stunbe in Dunft focherr, damn ftiirzen und
mit Chaudean itberzogen anridyter.

Spanifdyer Wind-Pudding.

Hat man von 8 Klar den Scmee mit 25 Defagr. Banille-
sudfer leicht Durdjgemifcht, felbes in eime mit Dutter beftridyent
Melonenform eingefitllt und mit einem Flufpapier ugededt, fo
with 8 eine Biertelftunde tn Dunft gefotten, geftiivst und mit
einer anfgeldften Ribifel-Gelée itberzogen.

Plum-Pudding.

Bor 10 Defagr. Gerudzuder und 6 Doftern muf nan ein
Bisautit vithren, von 6 Klar den Schnee mit 14 Defagr. Meht
Teidht einmijherr, a8 ®amze in eine audgefdymicrte Bijdofform
einfiillen, gefb bacfen, ftiivzen und augfithlen. Hat man e8 Ddani
in Heinfingerdife Bldtter gefdnitten, bden Boben eimer aus-
gefdymicvten:. Sturgfafferole damit belegt und 4 Deciliter Obers

14*
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mit 8 Dottern und 7 Defagr. Juder abgefprudelt, fo terden
bo Ddiefem einige Loffel iiber ba8 Gingelegte gegeben, felbes mit
fein gejdmittener Citvonade, NRofinen und Weinbeeven beftvent,
dann abermald mit diefen BiScuits Delegt und wiederholt ver-
falren, bi8 die Rafferole voll ift, wovauf man das Abgefprudelte
baviiber giebt, °/, Gtunden in Dumft fiedet, dann ftitrzt und ein
Chaubdean dariiber gicbt.

Englifher Plum-Pudding.

Um felben {dmadhaft ju bereiten, it man 14 Defagr.
Butter flaumig abtreiberr, 12 Dotter und 14 Defagr. Limonten-
guder einviihren, durd) eine Biertelfunde vithren, nebft 1 CHliffel
HRum, 14 Defagr. fein witrflig gefdmittenenm Mark, 8 abgeriebenen
fein wiivflig gefdhnittenen, mit Ober8 benestern Kaiferjemmelt,
Rofinen und Weinbeevenr, von 12 Rlar den Sdmee leicht ein-
mifden, worauf die Maffe in eine audqejdhmierte Form eingefiillt,
1 Stunde in Dunft gefotten, geftitryt, Ddavither entweder ein
vothe8 Chaudean ober Himbeeren-Pearmelade gegeben und ange-

riditet wird,
@og- umd Nadyt-Pudding,

7 Defagr. Butter mit 7 Defagr. Mehl abbribfeln, in 3 Deciz
liter fodjended Oberd einfodjen, im Weitling auskiiblen laffen,
5 Dotter, 14 Defagr. Gerudpuder, von 4 RKlar ben Sdymee
eite falbe Stunde in Dunjt foden, bann lifit man 7 Defagr.
€fhocolabe tnr 2 Deciliter Obers auflbfen, giebt 4 Dotter, 4 Defagr.
Buder dazu, fprudelt e3 auf ber Platte zu einer Crome und
iibergieft Damit Die Mehlfpeife beim Anridyten.

Omelette-Pudding.

Bon 3 Giern werden Fridatten gemadyt, gebaden, fodarm
in fingerbreite Gtreifen ~ gefmitten, {4h in Heifemn Sdmalz
gebaden, Dann in 7 Deciliter Fodjendem Obers di€ anfodjen
gelaffenn und audgefithlt. Dat man dann in 7 Defagr. abge-
tricbene Butter 3 Dotter, 1 gange8 Gi nebjt den ausdgefodten
&ridatten, 14 Defagr. Banillezuder eingeriihrt und von 3 Klar
et Sdynee leidht eingemifcht, fo wird eine mit Butter beftridene,
mit el quigefihte Sturgafferole mit einem abgetriehenen
Rodeclieig mefferviidendid audgefiittert, diefe Maffe eingefiilt,
1 Gtunde Hithl gebaden, bamm geftizgt und mit Banillezucer
bejtrent fervirt.
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HAlohr im Hemd.

G2 werden 14 Defagr. Butter abgetvieben, 8 Dotter, einer
nad) bem anbdeven hingugegeben, 14 Defagr. Juder, 14 Defagr.
geftoferte Mandeln, 14 Defagr. warme Chocolade, bon 7 Rlav
ber Sdmee eine halbe Stunde in Dunjt gefotten; Dbann with
vonr 4 Rlav ein fefter Shnee gejdhlagen, 14 Defagr. Juder mit
9 Gentiliter Waffer bid zum Spinnen gefodyt, der Buder in vent
Seynee gefdilagen, efivad Ruut bed beffeven Gefdymades wegen
bagi und beim Unridten iiber die Miehlfpeife gegeben.

Gewiiv3-Pudding. :

Htersn muf man 14 Defagr. Butter abtreiben, bdann
25 Defagr. Mandeln fammt den Scalen abiwifden und fein
ftoRen, felbe i Diefe Butter nebft 20 Defaqr. Vanillezuder,
10 Oottern, Bimmt, Gewiivynelfen, Mustatnuf, feingejdnittenern
Qimontenfdalen einrithren, 4 Tafeln geviebene Chocolade und von
6 Rlar den Schuee leid)t einmifdjen, tworauf Dann eine Form
mit Butter audgefdymiert, mit ftiftlig gefdnittenen Niandeln
sierlid) audgelegt und die Maffe eingefiillt wird. So ldft man
e8 ecine Shunde tn Dumft foden, ftitrst e8 banmn, giebt um dem
Rand ein Burqunder-Chaubeanr und vidtet e3 an.

Sthmankerl-Pudding.

Wenn man einen Teller voll Sdmanferfn in 2 Deciliter
fodenbed Oberd eingeviihrt und fehr did anfodjen gelaffen Bat,
werben fie audgefithlt, davein 10 Dotter und 14 Defagr. Banille-
quder eingeriifrt, von 5 Klar der Scjmee lfeidht eingemifeht und
fefbed in eine mit Butter audgefdmierte, mit in Dreiece
gefdmittenen Sdmanferln jlerfid) audgelegte Wielonenform ein-
gefiillt, eine halbe Stunde in Dunijt gebaden, dann geftiirzt unbd ent-
weder eine Orangen- oder Vanille-Créme herumgegeben und jervirt.

Aandel-Pudding mit Mavasdyino.

Qn 14 Defagr. flaumig abgetriebene Butter werben ebenfoviel
jamumt den Sdalen feingeftofene Manbdeln, ebenjoviel Juder,
10 Dotter und ein Gladden Maraddyino eingerithrt, eine halbe
Stunbe fo fort geviihrt, Dann eine Handvoll gebrodelte Sdmanterin
nebjt Dem Sdnee von 6 Klar leid)t eingemifd)t und in eine aus-
gefdymierte, mit Mehl audgefihte Form eingefitllt. Ju felber wird
¢6 ein Halbe Stunbe in Dunjt gefodt, geftiivgt und entweder mit
@alfengu g oder mit Chaudean gegeben.




Biscuit-Pudding.

Zu diefem muf man 20 Defagr. Limonienzuder mit 10 Dottern
°/y ©tunden tithren, von 5 Rlar den Schnee mit 9 Defagr.
DBigenitmehl sugleid) einmifhen und in eine mit Butter anugges
fdmierte, mit Dehl audgejihte Melonenform bdie Hélfte von
Diefer . Maffe einfiillen. Hat man dbann eine Oblate etwasd leiner
al8 die Form gefdmitten und mit Cingefottenen dicht beftridien, fo
tird felbe auf die cingefitllte Maffe aufgelegt, die anbdeve Hilfte
ber Maffe. daritber gegeben, %/, Stunden i Dunft gebadken,
geftiirzt und mit Marillenitberquf oder Chaudean angeridhtet.

Biscote-Pudding.

Pan bejtreicht 14 Defagr. mittelfeine Bideoted auf der
unteren @eite mit Marillen-Marmelade, legt fie su zweien auf
einander und jprudelt dann 10 Defagr. Vanilleguder, Y/, Liter
Oberd und 9 Dotter zujammen ab, worin dann die Bidcoted
getunft, in eine mit Butter audgejdymierte, mit Diehl ausdgefibte
Melonenform eingelegt, das itbrige Abgefprudelte dariiber gegeben
und dbann °/, Stunden in Dunft gebaden werden, worauf nan
fie ftiivzen und einen Salfenguf oder Chaudean daritber geberr wird.

Gebadener Mandel-Pudding.

St 14 Defagr. flannig gevithete Butter werden ebenjoviel
abgesogerte, mit 2 Gierflar geftofene Manbdeln nebft 14 Defage.
Banillezuer und 8 Dottern eingerithet, bon 6 Klar der Schnee
leid)t cingemifcht, Diefe Maffe in eine ausgefdhmierte Melonen-
form eingefitllt, eine falbe Stunbde Fiifl gebaden, geftiirst und
mit Buder beftrent angeridytet.

Krebs-Pudding.

7 Defagr. Kreb8butter jerlaffen, in Ddiefe 4 GRIBfel voll
Weehl geben, auf ber Deifen Platte fdhaumig werden Taffen,
bann mit 4 Deciliter Fodenbem Oberd abrithrert, bid e8 fidh) von
ber Raffevole [6ft. Jn Diefe audgekiihite Maffe werden 9 Dotter,
14 Defagr. Buder, feingefdmittene RKrebsfdjweife umd Seeeven
eingeriihet, bon 4 Qlar ber Scmee leicht cingemifht, diefes bann
in cine mit RQuebSbutter audgejdymierte, mit Miehl ausdgeféhte
Diclonenform eingefitllt, wo man 8 3/, Stunden in Dunft fichen
lagt, dann ftitvst, um den Rand der Sehitffel eine Orangen-Crome
giebt und anridytet.

S e
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- Krebs-Pudding mit Kleinem Ragout.

Wird gang fo wie der obige verfertigt, mur ftatt bed Juderd
fommen feine griine, blandjirte Grbjen ober Spargelfopfchen nebit
abgefodten fein wittflig gejdnittencn Briefeln, etwad Saly gum
Ginriifren, und um den Famd der Sjiiffel toird ein Tletned
fegirte3 Ragout gegeber.

Gexftel-Pudding.

Bon einem Gi ein gewidhnlidesd Gerftel reiben, in 4 Decilifer
focgender Mild) dic anfodjen: faffen, 5 Defagr. Butter Ddarein
rithren;, audfithlen faffen. Hat man bann: 7 Dotter, 14 Defagr.
Panilleguder eingeriifet, von 7 Klar ben Schrtee feid)t cingemijdht,
fo tirD 8 in eime mit Butter andgefdymierte, mit Diehl ausge-
fibte Form eingefiilit, eine halbe Stmde in Dunit gejotten,
geftiivat umd Daritber ein ©hocoladeitberguf gegebent.

: Brandteig-Pudding.

Bon 25 Defagr. Maffe wird ein Brandieig gemadt, in eine
Cprie eingefillt, i Heifies Shmaly flewe Foder! eingefdnitten,
blafigeld audqebadfen, mit einem Pad(bffel Herausgenommen. Dann
werbenr 14 Defagr. Butter abgetvieben, 10 Dotter, 25 Defagr.
Gerudjguder i diefe etngeriifrt, von 5 Rlar ber Sdynee leicht
eingemijdjt, 3ugleid) aber aud) die verfertigten Foderf, felbed in
eine mit Butter audgefdymierte, mit Miehl andgefdfte FJorm ein-
qefillt, eine Halbe Stunde in Dunit qebadtert, geftiiat wund Ribijel=
gufp bavitber gegeben.

Ecdapfel-Pudding.

Hiersu 14 Defagr. Butter abtreiben, 14 Defagr. pafjirte
Grddpfel nebit 10 Defage. Qimontenzuder und 12 Dotter einrithren,
port 10 Rfar den Schnee einmifchen, felbed in eine auggefdmierte,
mit Dehl audqefdhte Form einfiiflen, eine Halbe Stunde tn Dunit
baden, ftitrzen und ein Buvgunder-Chaudeau dagugebert.

Senmel-Pudding.

Die BVereiting diefed gefdhieht anj folgende Avt: 14 Defagr.
abgeriebere Semmel werden feinblattlig qefdymitten, mit Wild)
ober Obers benet, am Feuer zu einem Teig gevithrt, audgefithlt.
Sn 14 Defagr. abgetriebene Butter muf man die Sentmeln,
14 Defagr. Gerudpuder, 10 Eierdotter einrithren, von 6 Klar
ben Seyee, 7 Defagr. Weinbeeven, ebenfo biel Rofinen, 7 Detagr.




cin Chaudean geben.
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feinnudelig gefdmittene Citvonade und 7 Defage. ftiftliq gejdmittene
Diandeln einmifdhen, bag Gange in einer audgefdmiertert beliebigen
dorm, twelde mit {tiftlig gefdnittenen Piftazienr, audgeftodhener
Citronade, Weinbeeren und Rofinen sierlich auBgelegt ift, eine
balbe Ghunbde tn Dunft baden, darn fHirzen und um den Rand

Eabinets-Pudding.

Gine runde glatte Form wird mit Butter audgeftridern, ant
Bobden mit einer Papierjdeibe belegt und diefes ebenfalld beftrichen.
Borher Dadt man 4 Biscuitblitter fingerdic und jdneidet fie wum
cintent Finger fdymiler al8 der Mobel ift. Man Laft dann 10 DOefagr.
Yiofinen und 6 Defagr. Korinthen, geveinigt und audgefud)t, mit
einigen Loffeln voll Waffer, etwwas Buder und Diaraddyino anjdyiellen,
itbergicfit 10 Defagr. etngefottene Weidyfeln mit LWaffer und it
fic auf einem Giebe abtvopfen. Nun fprudelt man 1 Gi, 4 Dotter,
3 Deciliter Oberd und 7 Defagr. Juder tedjt qut ab unb giebt
einige  CRl6ffel voll Maraddhino dazuw. IMit den Rofinen ftreut
man nun gleidymédgiq den Boben desd Mobdel3 aus, legt ein Biscuit-
blatt davauf, ofue fie ju verfojiebent, und giebt itber viefed eimige
Loffel voll vom Gefprudelterr. Diefes beftrent man mit Rofinen
und dem Ddritten Theil der Weidyfeln und legt ein Bigcuit dar-
iiber, weldhes man ebenfall3 Begiefit, fo fort und itber dad vierte
Blatt den Reft des Ubgefprudelten. Jn Dunft gefotten und geftiivzt,
wird ba3 Papicr abgeldft und eine leichte Crome mit Marasddyino

bagu fervirt,
Framififdyer Blitter-Pudding,

Bu Ddiefem wird man 14 Defagr. Gernudjauder mit 7 Dottern
eine Dalbe Stunde flaumig rithren, 9 Defagr. Dehl, von 5 Kiar
vent Sdynee leicht einmifdien, dann 2 Badbledie mit Butter beftreidyen.
Jiun werden nad) der Grife dex dagie beftimmten Sturztafferole
tunde Fleden von diefer Majfe auf das Bled) aufqejtridien, Fiihl
blafgelb gebaden, bann erft pafjend fitr die obenertodbnte Rafferole
bejdynitten. Jft die Rafferole mit Butter audgefdymiert und mit
Mehl audgefiht, fo mup man ein Blatt mit Hev glinzenden Seite

3um Boden der Rafferole legen, mit einer aufgevitheten Faumtod)-
anaffe vont 10 Defagr. fingerdid iiberftreidjer, mit einem gweiten
DBlattel gudeden und fo wiederholt berfafren, bammn bie legte Lage

mit dem fed)Bten becent, wo e8 bdamn eine Biertelftunde in Dunit

-gebaden, geftiiegt und mit einem Crbbeerenfaft iibergoffen und
angeriditet wird. Anud) fann Chaudean baritber gegeben werben.




Yebergiiffe 31t Aleblfpeifext.

Chaudeau.

4 Deciliter quten Wein, 20 Defagr. Gerudjyuder fodjend
werden gelafferr, eine Biertelftunde vor dem Gebraudpe in einem
glafirten 2 Riter faffenden Topf 12 Clerdotter einfdlagen, wmut
cinem Sprubler Focdjend feiffen Wein einfprudeln, auf der heifgen
Blatte fprudeln, bid er fteigt und did wird, dbann 3u feinem
Gebraudje nebmrer.

Burqunder-Ehaudeay.

4 Deciliter Burqunbder Wein werden genomnten, mit 14 Detagr.
Buder, Btmmt und Gewiivgnelfen fodend werden gefaffen, abge-
feibt, mit 12 Gierdottern wie ober abgefprudelt. Wenn er feine
gehprige Dide bat, fommen einige Tropfen Alfermedfaft bhineir,
um de fitheve Farbe wieder zu evbalten.

Waffer-Chocolade-Yebergiiffe.

Wenn man 2 Deciliter Waffer mit 14 Defagr. Suder gefocht
fat, baff 8 Ddie Dide wie Syrup erhilt, fo twerden 2 Tafeln
Banille: und 1 Tafel doppeltgebrannte Fuderbider - Chocolave
pamit auffoden gelafferr und zum Gebraude genommen.

Chocolade-Créme.

Hiersu werben 2 Tafeln Vanille- und 1 Tafel Juderbider-
©hocolade ebenfo ivte obew gelodyt, mit 5 Eierdottern und '/, Liter
Obexs gemifd)t, am Feuer gefprudelt, bis ed did ijt, dann iie
bie iibrigen vertvenDet.

fafelnup-Créme.

14 Defagr. audgeldfte Hafelnufferne twerden fein geftoen,
Dabet mit Oberd etwag benest, dann mit 4 Deciliter Dberd
etwad auffodien gelaffent, durdy ein Tud) gefeibt, 5 Cierdotter und
10 Defagr. geftofener uder hineingegeben, wie die iibrigen ab-
gefprubelt und gleid) zum Sebraude genonmter.

Bittere Alandel-Créme.

10 Stiid fitfe und 2 Stitct bittere Dandeln werden abgejddlt,
geftofen und wie oben audgefertigt.
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fKaffee-Créme.

4 Deciliter guten Ober8faffee muf man mit 4 Dottern und
14 Defagr. Buder am Feuer fprudeln, Bi8 er did wird, damn

gleid) itber die Speifen geben.

Karmel-Créme.

Pian [6ft 10 Defagr. Rarmelzuder mit 3 Loffel voll Waffer
fodjen, Dbis e3 u fddumen anfingt und eine fdhone lidhtbraue

. darbe evhilt, dann werden 3 Loffel voll twarmed rweides Waffer

varanf gegeben, auflifen und austithlen gelaffen, mit 4 Decifiter
Obers, 5 Dottern und 5 Defagr. Juder gemifht und wie die
obigen berfertigt.

Orangen-Créme.

Mit 14 Defagr. Buder wird die Sdale von einer Orange
abgerieben, in 4 Deciliter Ober8 tebft 5 Dottern gegebent, vers
fertigt und bverwenbet mie die obigen.

Vanille-Créne.

5 Dotter, 4 Deciliter Obers, 7 Defagr. Banillezuder mijden
und ivie vorige ferviren.

Friichien-Yebergup.
Cine verfertigte Marmelade wird mit einigen LWffeln wvoll

lauwarmen Waffers einige Minuten vor dem Gebraudje aufgeloft
und danm verwenbet.

Hicfhenkudyen,

€3 werden 14 Defagr. Butter fehr qut abgetrieben, 2 qarnze
Cier, 14 Defagr. Gerudjguder, 14 Defagr. Mehl und eine Hanbd-
boll Rirjden in einer platten Form */, Stunden gebaden.

Kirfdhenkuchen mit Brifeln.

€8 werden 14 Defagr. Juder mit 7 Dottern, einem gangern
Gi fehr flaumig geriihrt, 14 Defagr. fehr fein qeftofiene Mandel,
7 Defagr. mit Liquenr ober Wein angefenchtete Brdjel, etwas
®ewitry und von 6 Klar der Sdjnee dagugegebert und ein Theil
u eine audgefdymierte Form eingefill, Oblaten und audqeldjte
Rirfden Ddariiber gegeben; mit Yemt anderen Theil ber Maffe,
ebenfalls mit Oblaten und Rivfden, wird der erfte Theil sugedect
und Dann eine Stunde langfam gebadern.
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Ribifelkudyen.

RNachper ttan 14 Defagr. Butter vedht flawmig geritht,
6 Dotter, 20 Defagr. Gerudyzuder eine halbe Stunbde gevithrt und
pon 6 Rlar den Schuee, 6 Loffel voll weiffer Brofeln leidyt ein-
gemijdht Bat, tird eine Raffectaffe abgerebelter Ribifeln mit fein-
geftofienern 3ucer gemifdhit, mit diefer Waffe leid)t vermengt, in
eine angefdymierte, mit Mehl audgefihte Tovtenplatte eingefillt,
fefr Hibl gebacert und Falt angefdmitten.

Branne Weid)felkudjen.

Mar mufy 25 Defagr. Nanbeln mit einem Tud) vein
abwifdjen, fein ftofen und fihen, felbe mit 25 Defagr. Gerudy
suder, 16 Dottern durd) 3/, Stunden rvithren, bon 12 Klar den
Sthnee mit 9 Defagr. Viehl, Jimmt, Gewirgnelfen und Niuskat-
auf leidt einmijden. Oievanf werden vor fpanifden Weidfeln die
Gteine mittelft einer Nadel audgeldft, die Weid)feln didyt mit
Buder beftrent, gefdroungen, leid)t in die Maffe eingemijdt, jodanm
wie bie obigen gebacden und zu Tijde gegeben.

Weidyfelhudyen mit Mehl uud Buiter.

95 Defaqr. Butter flawmiq vithren, felbe mit 10 Dottern
und 18 Defagr. Limoniengucer durd) eine Bievtelftunde rithrew,
von 8 Rlar den Schnee mit 25 Defagr. Wehl letcht etnmifdyen,
bie Weidyfeln wie oben auslifen, cinmifden und ebenfo bader.

Kicfdenkuden mit Mandeln und Brofeln.

95 Defagr. gefdwelite Dandeln twerden mit cinem Ciflar
geftofienr, mit 14 Defagr. Gerudpuder und 10 Eierdotternt eine
falbe Stunbde gerithrt, von 5 Klar der Schnee mit 5 Defagr.
weifierr Brofeln leidht eingemifdt, fowie eine Raffeetaffe von
Qornern andgeldfter jdwarzer Kirfen; diefe Mafje etngefitllt 1md
gebacten mic die vorige, dann Falt mit Juder Defjtrent.

Stadyelbeeren- (Aaras:) Kudpen.

Bu diefern muf man 14 Defagr. Gerudjguder mit 6 Dottern
flawmig rithren, von 4 Rlav Den feften Sdmee mit 9 Defagr.
weifen Brifeln leidht einmifden, eine Kaffeetaffe ausgelbiter,
mit Buder beftreuter Stachelbeeren eimmengen und wie die obigen
einfiillen und baden.




Kirfchenkudien mit Mandeln und Mehl.

it diefem werden 7 Defagr. abgezogene Meanbdelre mit demr
aft bon einer Halben Limonie beim Stofien benesst, felbe in
25 Defagr. abgetriebene Butter und 20 Defagr. Gerndjzuder mit
8 Dottern gegeben, eine halbe Stunbde eingerithrt, 24 Defagr.
Diehl, von 5 Rlar der Schee leicht eingemifdyt, ein Teller poll

ausgelbiter Rivfden eingemengt, dann etngefitllt und gebacfert 1wie

die iibrigen.
Weintraubenkuden.

Wernnt man 7 Defagr. abgezogene, mit Gierflar beneste,
feingeftofiene Manbdeln in 25 Defagr. abgetrichene Butter nebft
14 Defagr. Gerudpuder, 8 Dottern eingerithvt, und felbes eine
halbe Stunbe geviifhrt, foiie von 3 Rlar ben Sehnee mit 5 Detagt.
Drdfeln Lleid)t eingemifht Hat, wird aud) eine Saffeetaffe voll
abgerebelter Weintrauben [leicht eingemifcht, die Maffe cingefitllt
und gebaden toie bie iibrigen.

Wavillenkudyen mit Biscuitmaffe.

Sur Bereitung derfelbent twird man 25 Defagr. Gerudpuder
mit 12 Dottern eine halbe Stunde riihren, von 12 Klar der
©dnee mit 20 Defagr. MehL in felbe leidht einmifdjen, bdie
Diarillen in  Sdeiben fdneiden, Ddid mit Buder beftreuen,
fdwingen, leidt in die Maffe etnmifden, biefe bann einfitllen
und bader wie bie itbrigen.

HMorillenkudien mit Hlandelmaffe.

14 Defagr. abgesogene Manbdeln werden mit Gierklar beresst,
geftofent, in 14 Dcfagr. abgetriebene Butter nebft 14 Defagr.
Gerudpuder eingerithrt, durd) eine Halbe Stunde gerithrt, Ddann
bon 4 Rfar der Sdnee, 4 Defagr. Brijfeln, eine Kaffectaffe in
duder gefdhpoungener Marillen-Spalten leiit eingemifcht, diefe
Daffe eingefitllt und gebaden wie die porigen.

Sandel-Torte.

Man giebt 25 Defagr. abgesogene Mandeln in frifcyes
Waffer, bamit fie b weif bleiben, Dann werden jelbe mit
einem Tud) getvodnet, fein geftoferr, Dabei mit 4 Gierblar benest,
und wenn man fie mit 20 Defagr. feingeftofenem Gerudjzucter
und 16 Dottern durd) 3/, Stunbden gevithrt Dat, von 6 Rlar Der

i
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Snee mit 2 Defagr. Biscuitmehl Lidt eingemijdt. Dann
witd eine audgefdmicrte Tovtenplatte mit der Maffe Halbvoll
angefiillt, fehr fithl gebacen, wenn fie ausgefithit ift, der Reifen
abgerommen, it Cierglajur 3ierlid) auforeffivt, ober mit etmer
belichigen ©lafur itberjogen, damm mit Friidten uett belegt.

Maudel-Torte mit Piftazien.

28 Defagr. Gerudpuder, 14 Dotter, 1 ganged8 Gi eine
Bievtelftunde ritfren, 28 Defagr. feingeftofene Diandeln Himein
und nod) eine Weile withren, 15 Defagr. wiirflig gejdyuittene
Gitronade, 5 Defagr. linglid) gefehnittene Piftagien, 2 Hanbde boll
weifier Semmelbrifel mit Liquenr angefeudytet und von 10 flax der
Sifmee eingeriifet, in 2 Bléttern gebaden, mit Eingefottenent
gefitlit und mit Beliebigem Gi8 iiberjoger.

Brot-Torle.

95 Defaqr. Gerudjguder, 14 Defagr. nidht abgezogene
qereinigte Manbdeln werden fein geftofen und gefaht, danu ebenfo
viel abgesogene Mandelnr niit 2 Ciweifp geftofen, mit 25 Defagr.
Gerucyucer und 16 Dottern gemerngt, eine halbe Stunde flanmig
gerithrt, 7 Defagr. geviebenes Haugbrot it einent Loffel voll
Fum oder Liquenr genest, eine Nefferfpise voll Jimmt, Musdtat-
nif, Banille, 2 Tafeln geriebener Chocolabe eingevithrt und von
8 Rlar der fefte Schnee leich)t eingemifdht. Diefed it i eine
Tortenplatte wie obeu eingefiillt und gebaden.

Sedywarze Torie.

©8 werden 25 Defagr. abgetriebene Butter mit 9 Giers
pottern und Y/, Rilogr Gerudjpuder eine halbe Stunde gerithrt.
Fenn dann 25 Defaqr. abgezogene Manbdelw fein  geftofen und
qefibt, 1/, Rifogr. feine Chocolade etiwas iveid) werden gelaffen,
mit einem Walfer serdritdt, 16 Defagr. Wehl bagu gegeben und
biefes sufammen abgebrifelt ift, wird der Sdymee von 9 Gierflax
in bie obige erftere Maffe eimgemifdhyt, die gemijchte Chololade in
fefbe theilieife nadjgerithrt und Dann in eie mit Butter audge-
fdmierte Tortenplatte fingerdid eingefilllt undl gebader.

Bon diefer angegebertert Maffe werben nur 3 Bdtter gebaden,
jebes mit Maviflen- oder Himbeer-Marmelade gefitllt, aufetmanderz
gegebent und mit Ehocolade-Glafur iibergogen.
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Butter-Torte.

Diersu muf man 16 Dotter in Y/, Rilogr. abgetriebene Butter
nebjt '/, Rilogr. Gerudjzuder etnviihren, felbed eine halbe Stunbe
rithren, dann von 12 Klar den Schnee mit '/, Rilogr. Mehl Leicht
einmijden und bas Gange anf 2 Blatter abtheilen und baden.
Jft €8 danm mit Eingefottenem gefiillt und iibereinanbergegeben,
fo ird 8 mit Marillen-Dearmelade gany itherzogen, in etnemt
WivmeFaften getvodnet, dann mit einer Wafferglafur iiberzoger
und abevrmal8 trodnen gelaffer.

Sand-Torte.

Bu diefer muf man 25 Dcfagr. Butter abtveiben, Ddarein
25 Detagr. Gevudguder nebft 7 Dottern, den Saft von eimer
Dalben Rimonie einviihren, 25 Defagr. Bigeuitmehl mit bem
Sdmee von 6 Clerflor leidht einmifden und diefed Ddam in eirme
auggefdymierte Tovtenplatte einfitllen, Hat man e8 dann eine
Gtunde red)t Fihl gebaden und mit Gievglafur diberjogent, fo
wird e8 mit ftiftlig gefdnittenen Mandeln Deftrent und getrodnet,

Orangen-Corte mit Hutter,

20 Defagr. Buder werden auf einer DOrange abgeriehen,
felbe in 14 Defagr. abgetrichene Butter, nebft vem Saft von
ber Orange, 8 Dottern, 10 Farten paffirten Eierbottern ein-
geviihrf, von 2 Gierflar der Sdnee mit 7 Defagr. Mebhl ein-
gemifdyt, fodann aber eingefitllt, fehr Fithl gebacfen umd glacirt.

Orangen-Torte ohie Butter.

Unt jelbe gur bereiten, muff man 40 Defagr. Juder c}uf
3 Orangen abreibent, damut 1/, Rilogr. abgezogene Manbelnr mit
Dem Orangenfaft negen und ftofen, felbes in denm Juder nebft
24 Dottern gebert, °/, Stunben rithren, von 12 Klar den feftent
Cdmee leidyt einmifden, banm felbes einfiilfen, fehr Fithl umd
langfam baden und glafiven.

Erdipfel-Torte.

Dan nimmt von 6 Klar den Sdinee, 18 Defagr: Juder,
7 Dotter, von einer Linonic den Caft und etasd feingehadte
Sdjale Dagu, dannm wird Ddiefe Mijdung mit dem Scyneebeden
ant Herde in Deifes Waffer gebalten unbd fo lange gefdylagen,
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big fie ik twird, damn mifd)t man 12 Defagr. feines Crvdpfel-
mehl Ginein, verrithrt e8 qut und badt e8 in 2 Bldttern, Hillt
¢8 mit Gingefottenen, gieft 3 Liffel Rum oder Liquenr daritber

L

und itbersieht 8 beliebig mit Cis. :

Gefdhlagene Torte.

Bon 12 RKlar den feften Scynee, 12 Dotter, 28 Defagr.
Buder, etwad Limonienjdale, mit bder Scmeeruthe qut rithren,
banrt 21 Defagr. feined Mehl einrithren, in 2 Bldttern baden,
fiillen und mit Ci8 itberstehen.

Rinigs-Torte.
28 Defagr. Buder mit 16 Dottern fehr flanmig rithren,

28 Defagr. geftoferte Mandeln Hingu und nod) eine Weile rithrer,
18 Defagr. getvodnete, mit PLiqueur angefendytete Brotbrofel,
14 Defagr. Pignoli, 14 Defagr. wiirflig gefdnittene Citronabe,
10 Defage. witrflig gefdynittene Chocolade, die mar etiwad warm
madht, um fie fdmeiden zu Eommenm, * fermer von 12 Kl Dent
Sehmee in 2 Bldttern, eine halbe Stunde badern, fitllen und mit
Saffee-E18 iiberichen.

Huperéue-Torte.

©3 werden 28 Defagr. Gerudguder und 10 Dotfer eine
falbe Stunde fehr flaumiq gevithet, 17 Defagr. fehr feines Deehl
und von 6 Rlar der Scmee gugleid) eingerithrt und in 2 Blittern
gebactert. Nidften Tag wird jedes Blatt durdygefdnitter wnd mit
folgender Crome gefitllt: 1/, Liter Scylagobers, 9 Dotter, 42 Detagr.
Panillezuder witd in dag Schneebecorr gegebem, auf Dem Herde
fo lange gevithrt, bi3 e8 bid wivh, dann 21 Defagr. felr fein
gefdmittere und geftivbte Nitffe Hineingegeben, in Faltent Wafjer
etioad itberkithlen gelaffen und auf jedes Blatt 4 bi8 b CRlifjel
voll gegeber. Mt dem Uebrigen iibevzieht man die Torte umd
trodnet {ie in Der offenen JRohre.

Gefponnene® Wup-Torte.

Mon (dft 14 Defagr. Buder mit 1 Deciliter Wafjer bid
sunt Spinnen foden und gieft ed itber 14 Defagr. fein gefdnittene,
gefarbte “Mifje, rithrt etn und (Rt 5 austiiflen, rvithrt banm
nad) cinanber 5 Dotter fefr qut eim, ebenfo von 5 Klar den
Sdnee, badkt dag gamge eine halbe Stunbe, unterfdmeidet, fiillt
und itbersieht e mit’ Sdjlagoberd oder drefiirt es beliebig auf.
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Aepfel-Torte.

€8 witd Butter im Gewidte von 4 Giern abgetrieben,
4 gange Cler, eine8 nad) bem anderen hineingeriifrt, vagu 3 Risffel
Suder und Mehl im Gewidte von 4 Giern und in stoei Theilen
gebacert.  Wenn audgefiihlt, gebe man den einen ZLheil mit der
oberen Ceite in bie Tortenplatte, dann die Wepfelmaffe Hingu.
45 Defagr. Buder twerden in 3 Deciliter Waffer Hig zum Spinnen
fodjen gelafferr, 70 Defagr. wiirflig gefhnittene, frifde Majdanzger-
Aebfel fo fange foden gelaffen, bis fie weid) find, Dditvfen aber
nidt vervithet wevden; hierzu fommen 20 Defagr. Citronabde,
14 Defagr, Pignoli, 14 Defagr. Piftagien, alled linglid) gefdhnitten
und gut cingevithet. Das zweite Blattel davauf, falt ftellen, Danm
ftitzen und mit Limonien-Gi8 itbersiehon.

WNup-Torte mit Butter,

Su diefer mufp man 20 Defagr. abgefdilte Niiffe mit einem
Citlar nepen, febr fein ftofen, 25 Defagr. abgetrieberne Butter
nebjt 25 Defagr. Buder, 6 Dottern, 25 Defagr. Deehl und
etioag” Jimmt einrithren, Ddann einfilfen, drei Stunden baden
und glafiven, |

Wuf-Corte ohne Butter.

25 Defagr. ausgeltfte Hafel- und chen fo viel gerodhulide
Jtiiffe werden febr fein geftofen, mit 25 Defagr. Gerudyzucer
und 12 Dottern eine falbe Stunbde gerithrt, 4 gebrannte unbd
geftofene Rbmmer Raffec, 1 Tafel geriebener Ehocolade, Hanm
bont 6 Rlar ber Schnee eingemifeht. Num wird felbed in 2 Blittern
gebaden, dann mit Gingefottenem gefiillt, mit fpanifder Wind-
ntaffe aufgepust und trodnen gelaffen.

Hollander-Torte.

St 25 Defagr. abgetriebener Butter werben von einer Halben
Limonie der Sajt, 10 Defagr. Limonienjuder und 35 Defagr.
Meehl [Bffeliveife, dann Bimmt, Gewiirznelfen und Meuskatnuf
cingeriihrt, Der Teig auf ein mit INehl Deftaubtes Brett
gegebent und daraud eine Striegel geformt. Diefe Striezel theilt
wan 1 3 Theile, formt bavans Laibdjert und mwalft biefe 3u
gleidhen vunden Fleden aus, worauf felbe auf eine mit Butter
bejdymierte Tortenplatte gelegt, mit Giern angeftvichen  und

in mittlerer Hige gebaden mwerden. Swei diefer Blitter werden
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mit Gingefottenern itberzogen, fodann auf einander gegebert, mit
pem Dritten Blatt bebect, dDamm bie gamge Torte glacut.

Chocolade-Torte mif Brot.

95 Defagr. gefdhten BVanillezuder mit 16 Dottern eine
Bievtelftunde viihren, 14 Defagr. gervichened Haudbrot mit
18 Defagr. geriebener Chocolabe einvithren, von 8 Gierflar der
feften Scymee leicht einmifden, jelbes bann einfitllen, fefr Fitht
langfam baden umd Fulept glaciren.

Muskazonen-Corte.

Fenn mon 14 Defagr. geftofenen Gerudjpuder, 7 Defagr.
gefehilte und eben fo biele ungefdyilte, mit Ciexflar geftofene
Nandeln, Muslatnuf, Gewitrgnelfen und Jimmt auf eirt Brett
gegeben, 4 Defagr. Mehl mit einem Mefjer unter diefe Daffe
gemifdt und gut durchgeftreift hat, jo wird 8 eine Stunbe an=
siehen gelaffen, Dann auf eine Platte ein Theil von diefer Diaffe
geftrichen.  Bon der iibvigen ivird tmumer ein feined Stiiddern
genommen, in Suder gewdlst und in eine dagu beftimmte Mus-
Fazomenform eingedriicft, damn au8 biefer hevausgenomuent, ieder
in ein jweites Stiidden eingeduiidt und diefed jo-Sjt toiederholt,
B3 man fo viel Stiidden hat, daff man dad Anfqeftriciene ganz
pamit belegen fanm, ©obann iwitd dag Gange mit  Cieif
Deftrichen, mit Suder beftvent, fehr langjam gebaden und banu
nodymald mit Buder Deftreut.

Schaum-Torte.

Bon einem Linger- oder Juderteig wird ein mefjervitden-
Dider fecfen audgewalft, ouf ciner Tovtenplatte gebacen und
mit Gingefottenem itberftricien. ot man fpanijde Winbdnaffe
breifingerhod) aufgeftriden, einen Feifen Berumgegebert und mit
|Buder Dejtrent, fo Gft man 8 von oben jih trodnen.

Sadyer-Corte.

14 Defagr. abgetvicbene Butter, 5 Dotter, 14 Defagr.
Buder, 14 Detagr. aufgeldfte Chocolade, 14 Defagr. Niehl und
port 5 Qlar den Sdmee 3/, Stunben baden, mit Marillen-
Marmelade beftreicdhen und mit Chocolade-Cis iiberziehen.

Chocolade-Corte.

14 Defagr. gut abgetricbene Butter, 8 Dotter, 14 Defagr.
Buder, 14 Defagr. geftofene Manbeln, 28 Detagr. aufgelbite

Sdhreder, Kodbud. 15
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Ghocolade, von 8 Klar der Schnee, werden */, Stunben gebaden
und mit Chocolade-€is iiberzogen.

Chocolade-Torte mit Mandeln.

S 16 Dotter, welde man mit 25 Defagr. Vanillezuder
flaumig aufgevithet hat, werden 14 Defagr. ungefdyilte, gereinigte,
feingejtofene und qefifte Manbdeln nebft 25 Defagr. geviebene
Ghocolade, von 12 Gicrflar Der Sdmee und 4 Defagr. Diehl
eingemifcht, diefe8 Damn eingefiillt, fehr Fihl gebadfen nd
beliebig glacirt.

Brofel-Torte.

Bu diefer muf man 40 Defagr. abgetricbere Butter, 40 Delagr.
Gerudguder nebjt dem Saft vou einer halben Limonic, 35 Defagr.
angezogene, feingeftofene Mandefn, 40 Defagr. NMebl, Jimmt,
Gewitvznelfer und Muslatnuf einviihren, von diefer Mafje ziwe
Bltter madjen, dag eine mit Cingefottenem Deftreichen und dad
aweite darauf legen und mit Giern anftreidjen. Lon dem nod)
itbrigen Teig witd ein Gitter diber dad obere geflodyten, mit
Giern Beftridyen, langfant gebacert unb mit Buder beftrent angeridytet.

Biscnit-Torte.

Wenn man 25 Defagr. Gerndjzucer mit 12 Dottern eine
falbe Stunbe gerithet, in felbe von 10 Eierflar den Schnee 1und
18 Defagr. Biscuitmehl leicht eingemifcht Hat, twird felbes ein-
gefiillt, fithl gebaden nnd beliebig glacirt.

Qann qud), wenn e8 gebaden ift, in Bldtter gefdnitten,
oder qletch in Bldttern gebacker werben, two danu felbe mit Cin-
gefottenem beftrichert, auf einander gelegt und glacivt werden.

Riscnit-Torte mit Chocolade.
B diejer werdert in die oben beftimmte Naffe 14 Defagr.
geviebener Chocolabe nebft dent Gievjdynee eingeritht, fonjt aber
ird fie inie Ddie obige berfertigt.

Gute Torte ohue Ei
1/, Rilogr. gut abgetricbene Butter, Y/, Kilogr. Gerudjzuder,
1, Rilogr. fein geftofenc Manbeln und Y/, Kilogr. Mehl in
9 Bldttern baden, eined mit Oblaten befegen uno mit Cin-
gefottenent fiillewr, ein ®itter dariiber tnd langfam baden, Dad
andere Blatt mit Darmelade beftveiden und zujannmeniesen.
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Oenas-Tocte.

Hiersu wird fo viel Biscuitmehl, Butter und Gerudpucer
qcnnmmen al8 6 Gier von jeder Gattung tm Gewidyte Eetmgcn
Die Butter wird abgetrieben, der Jucer I[bffeltveife nebft einem
Gierdotter in felbe etngerithrt und der Scnee von diefen 6 Cier-
Plav nebjt bem Bidcenitmehl leicyt eingemifdt.

LBon  diefer Maffe werden auf eine mit Butter befdyntierte
Tovtenplatte mefferviienbide Bldtter aufgeftrichen und fehr Lithl
gebadfen. Wenn dann 8 foldhe Vlitter gebaden find, fo werden
fie mit Cingejottenem Deftricgen, anf cinanber gelegt und glacirt,
Jedod) fann audy bdie gamge ﬂ)mﬁc auf einmal eingefiillt und
gebaden terden.

Wiener Buderteig-Tovte.

40 Defaqr. Mehl werden auf ein Vrett gegebenr, 25 Defagr,
Butter davein  gefdymittert und diefed mit 14 Defagr. Geruchzucer,
etia8 Simmt, Gewitznelfen, Musfatuuf und 4 Dottern 1 etnent
Teig und Striegel Learbeitet, tweldhe man dreimal abfnetet wnd
davauf raften I§fE  Nun with ‘ne gevaftete ©friezel ber Lénge
nad) au»’«qemalf't, abermald sufammengelegt, nodymal8 fo getoallt
und Ddaraud eine fingerdide Platte gefdymittenr, weldpe man auf
eine befcymierte Tovtenplatte legt, den dGufeven Rand fingerbreit
mit Giern, dad andere mit Cingefotterem bejtreicht und Ddaviiber
ein nette8 Gitter von eben biejem Feig flechtet. Hat man Diefes
mit einent Neifert darauf befeftigt und mit Giern angeftriden, fo
oird e8 langfant gebaden. Diefe Naffe wird aud) Ju verjdiedenent
fleinen Gebid vermendet.

Linger Tovte von harten Eicrdotiern.

Su felber muf man 25 Defagr. abgezogernte DManbeln fein
ftofien, dabet mit Giweiff etwad mnepen, danm erden 10 harte,
pafficte  Cierdotter und 25 Defagr. Butter mitgeftofen, Diefed
fobann auf eim Brett gegeben, bagn 25 Defagr. Piehl, etwas
Simmt, Getwitranelfen und von eciner hHalben Limonie ber Saijt.
Diefe Maffe wird fhievauf zu einem Teig bearbeitet, fingerdict
andgetoalft, daraud eine Platte in der Guofe eciner Tortenplatte
audgefdmitten und auf eine Torvtenplatte gelegt. Hat man dann
dert Mand mit Giern beftricdhenr und die Mitte mit Eingefottenent
qefiillt, fo werden fefbe toie obige mit ecinem Gitter belegt und
gebaden.
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Oerithete Limger Torte.

30 Defagr. Butter werben febr flaumig gerithrt, 14 Defagr.
abgezogene. mit einem Eiffar geftofene Mandeln, 20 Defagr.
Gerndzuder, 4 Dotter und 25 Defagr. Weehl nadjeinander ein-
gevithrt und auf eine beftridjene Lortenplatte fleinfingerdid auf
geftvidhenr, worauf felbe gefiillt und wie die obige verfertigt wird.

Geriihrte Linzer Torfe mit Sdyuee.

TWenn man 25 Defagr. Butter fehr flaumig gerithrt, 25 Defagr.
abgezogene, geftofiene Diandeln, § Dotter, 25 Defagr. Gerudjzuder,
vort 8 Klar den Sdynee, 25 Defagr. Mehl, Bimmt, Gewiirznelfen
und PMustatnuff eingeviibvt Hhat, jo wird die Haljte voir biefer
Maffe in eine zubereitete Tortenplatte eingefiillt, daviiber Gin-
gefottened und itber Diejed bie anbere Hilfte der MDlaffe gegeben,
eine Stunde Fihl gebacfen und mit Sucer beftrent angeridytet.

Bramne Limger Teig-Corte.

25 Defagr. Vutter, 25 Defagr. Mebhl, 25 Defagr. unab-
gesogente, feingeftofiene, feingefdhte Mandeln, Bimmt, Gewiiry-
nelfen und Musfatnuf giebt man auf cin Vrett, driidt e8 mit
eintent Walfer ab, und wenn man mit 4 Cierdottern dDavausd einen
Teig angemadyt hat, wird felber jo fdymell a8 wmiglidy gu einer
Striezel geformt und fleinfingerdid audgewalft. Davon wird ein
Blatt audgejdhnitten, auf eine befdymierte Tortenplatte gelegt,
fodann iwie die obige verfertigt.

Framofifihe Dudwerteig-Torte.

Jn 40 Defagr. abgetriebene Vutter iwerden 7 Cierdotter,
14 Defagr. Limonienjuder und !/, Kilogr. Mehl eingervithrt, der
Teig auf ein Brett heraudgegeben, zu einer Stricgel geformt
und aud biefer 3 Laibdjen gemadyt. Aus diefen twerden fobanmu
3 VBldtter gewalft, jeded wie befannt gebacen, mit Cingefottenem
qefilllt, auf einander gelegt und glacict.

Englifdye Buckerteig-Torte.

Wenn man 4 Havte pajficte Cierdotter in 25 Defagr.
abgetriebene Butter nebjt 14 Defagr. Limonienguder und 40 Defagr.
Meehl eingeriihrt und bdiefen Teig auf ein Brett heraudgegeben
hat, fo witd davaus eine Striezel geformt, diefe Fleinfingerdic
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auggewalft, bavon ein runded Vlatt audgejdmitten und jonft wie
oie Linger Teig-Torte verfertigt.

Bayerifdpe Torte. ' E

Bu diefer muf man 25 Defagr. Butter flaumig rithren, Al

pon einer QLimonie den Saft, 14 Defagr. Gerudjzuder, 6 Dharte

paffirte Cievdotter und 32 Defagr. Weehl einvithren, felbe in
3 Blattern baden, mit Cingefottenem fiillen und glaciren.

Gemifdyte Torte.

Bon verjdiedenen Tortenmaffen fonnen ungefihr daumern
pide DBlbtter gebacten werden, iwelde dann beliebig ujamutern= -
geftellt und 3wifdhen weldhe Eingefottened aufgeftridhen iwird.

@odann wirtd mittelft eined feinen Mefferd bie Rinde von
pem dufieven Pande der gufammengefesten Torte fein abgejdmitten, =
glacitt und mit beliebigen Friichten ievlich belegt. oo
Spanifye Wind-Torte,
| Wenn man in den Sdmee von 7 Eierflar 25 Defagr, fein= '75-‘,

gefibten BVanillezuder leicht eingemifdht hat, iwerden von Papier

8 0i8 10 fingerbreite Retfen in der Grofe eimer Tortenplatte

gejdmitten, umd zwar jeder um etwad fleiner af8 der unterfte. :
Diefe werben mit heifer flavifivter Butter Deftvichen, mit 2

per angeftridjenen Seite auf ein Badbled) gelegt, die Windmafje

in eine Ddazu Deftimmte Sprike eingefillt und auf die Papier-

retfe anfdlicfend in gleidher Gvife Tupfen aufdveffict und writ

feinem Buder Dicht beftreut. "g;
Dann wird ein ebenfo qrofied Papierblatt als bder unterfte i

Reifen ift, qejdnitterr, mit Fdrificter Butter beftridhen, bdie ver-

bliebene Maffe auf diefen fo wie auf bdie NReife aufdrefjirt umn

defien Mitte blof mit der Majfe Deftrichen und alled in einer

abgefiihlten Rihre blof getrodnet, twomad) dag Papier behutjam

abgeldft ird.

Das Bodenblatt wird mum auf eine Tovtenplatte, die anbderen i
Peife verlierend anf einander gegeben, mit Gierglajur befejtigt, L
bie lepten Dret ober vier ofjme bdiefe DI anj eimanbder gelegt, i
jobanm bie Mitte mit beliebigem Oberdfchaunt oder Gefrovenen: ;‘
gefiillt, die lepteven Reife angelegt und angeridyet. 8!




Spanifde Wind-Torte mit Aandeln.

Wird gang fo toie die borige verfertigt, mur daf 40 Defagr,
qut getvodnete, - ftiftlig gefdmittene Deanbdeln in die Maffe ein-
gemifdit und mittelft eined fleinen Liffel8 auj bie Papterreife
auforeffivt werbden.

Voziigliche Koftanien-Torte,

80 Detagr. Juder mit 5 Dottern eine halbe Stunde riifhrem,
15 Defagr. rofgerichene Nandelnr, 10 Defagr. gefod)t pajfirte
Raftonien, 5 Klar Sdmee und 4 Defaqr. fleingefdnittene Citronabe,
Bimmt, Mustatnuf, 3/, Stunden langjam baden, erfaltet mit
Marmelade Deftreidhen und mit folgendem Ei8 iibersiehen :

4 GRlsffel voll Mildy mit Y, Kilogr. Staubzuder anm Herd
eine Bievtelfunde lang vithren, weggebent, rithren bid e8 fiithl ijt,
dann ettvad Lumonienfaft ober Num Dhinein und diber die Torte
giefer.

1up-Torte.

20 Defagr. Suder -mit 14 Defagr. Niiffen, 14 Defagr. fein-
geftofiene DMandeln, diefes Alles wird mit 8 gangen Eiern eine halbe
Stunde flaumig geriihet, in 2 Bldttern gebaden und mit folgerder
witlle sujammnengefest, dann mit beliebigem €i8 iiberzogen, . 3w.:
Sn einen Scdneebeen giebt man 12 Defagr. Juder, 7 Delagr.
weife Mandeln, 7 Defagr. tiiffe, alled fein geftofen, dann
1Y/, Deciliter Obers, dicfed tird am Feuer su einem diden Vrei
gerithrt, hievauf [dft man e8 etwag iiberfithlen und verivendet 8
suit Gebraud.

Chocoladve-Torte.

14 Defagr. Butter fehr flaumig abtveiben, dann 3 Dotter,
1 ganges Gi, 3 Beltel Chocolade veiben, 14 Defagr. Vanilles
suder, 6 Defagr. Semmelbrijel und 7 Defagr. feingefdnittene
Mandeln, von Y/, Lmonie die feingefdmittene Schale und bon
3 Rfax den feften Schnce. Nadydem die Torte fangfam gebaden
und audgefithlt ift, beftreicht man fie mit Marillen-Diavmelade
und idtbereift fie mit folgenbem Eis:

Man nimmt 3 Seltel Chocolade und fo viel Suder a8 die
Chocolade fchwer ift, I[Gft Ddiefed mit einem Balben Deciliter
Waffer qut Fodjen, rvithet fo lange big o8 itberfithlt ift und. greft
3 fobann iiber die Tovte.

e e



Gute iup-Torte.

9 Dotter viifrt man nebft 42 Defagr. Buder und der feins
gefchnittenen Sdhafe ciner fatben Limonie '/, Stunbe fang, giebt
Sanmt bor 5 Rlar den feften Scynee und 42 Defagr. feingejtofene
Riffe Hinein, diefed alles nodhy eine Biertelfhumbde rithrer, i
eire Stunde fangfam bacen. uBqefithlt fdmeidet man die Torfe
burd), fitllt fie mit Darmelade, iiberzieht fie mit belicbigem iz
1md mad)t jodamn mit Jeiiffen pber Obft einerr Aufpus.

@riefier Torde.

91 Defagr. Butter, 6 Dotter, 21 Defagr. Juder, 1 Jeltel
©hocolade treibt man redyt flowmig ab, Damm withrt utan 1od)
91 Defagr. ungefdpoelite Diandeln Gingw, Dievauf von 6 Klar
e feften ©dmee mit 5 Defagr. Semmelbrdfeln qut etnmijder
wnd Tamgfam Dacen. Ansgekithlt wird fie mit Marmelade beftvidpen
und mit ©i8 itberzogen.

Waldfdhnepfen-Torte.

10 Rfar werden ju feftem Sdynee gejclagern, 10 Ootter mit
ber Sdmeeruthe Davumter, Damn 21 Defagr. BVanillesuder und
17 Defagr. Peehl. Jtun werden Badbledye bejchymiert und geftaubt,
per Biscnitteig i runden Formen febr ditnn aufgeftriden und
qebadien. Bon diefer Maffe werden 8 Bldtter gebacert, damm mit
folgender Croue gufammengejelt:

4 gamge Gier, 6 Dotter, 28 Defagr. Banilleguder werdent aim
Sener gefprubelt bis e3 warm ijt, dann giebt man 28 Defagr. Choco-
Tabe, toeldhe man auf der Platte weid) gemadjt DHat, Ddavimter
und fprudelt alles fo lange, bid 5 bid ijt. Hat man die Créme
bom Reuer gegebem, fo Fommen 28 Defagr. Butter hinein, Ddarni
wird fie gerithrt, bi8 fie falt ift. Sierauf witd jeded der Blbitter
mit Crome beftvidjen, fo and) Da3 Blatt, welches oben Fommt,
pann jufommengefest, am ndditen Tage wird die Torte mit einent
Fortenjtecher audgeftoder.

Pifdyinger-Torte.

14 Defagr. Chocofade mit 7—38 Qbffel poll Oberd auflbjer,
fein abritfren, 14 Defagr. Banilleguder hinein, Dann and) einen
Dotter atr Fener rithren bid 8 beinahe fodjt, dann tveguehmter,
14 Defagr. Butter hineinvithren, 8 KarlSbader Oblatenn  damit

ot e e
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beftreidjent, je 4 aufeinander legent, eine fiinfte barauf und mit
er iibrigen Ehocolade iibersiehen.

Geriftete Muf-Torte.

42 Defagr. Jtiiffe fehr fein jdmeiden, 42 Defagr, Suder
mit einem guten !/, Liter Waffer {pinnen laffen, bdie Niiffe cin-
vithren, tijten bi8 fie zerfallen, bann im Mbrier frofen und aus-
fiihlen faffer, Dievauf mit 15 gamgen Eiern eine Stunde lang
vithren, in 2 Tortenbldttern eine Stunde lang baden, dann mit
Darmelade fiillen und mit Ovangen-Gi3 dibersiehen.

Dobos-Torte.

17 Defagr. Buder mit 7 Dottern eine halbe Stunde riihren,
bann pont 7 Rlav den feften Sdmee und 10 Defagr. Mehl ein-
vithven.  Diefed wird diinn auf bdie befdymierten Vadbledhe auf-
geftridjenr, gebaden, mit einem Deffer lo8geldft, 6— 8 runbde Bldtter
audgeftodjen, mit folgender Fiille beftridien und anfeinander gefept;
pie Oberflide der Torte iibergieft man danm mit gelblid)
gemadytert Buder, 1bozu man Staubjuder verwenbet, ben ntan
phe LWaffer zuftellt.

Gitlle: 14 Defagr. Vanillezuder mit 4 gangen Cieyn im
Sdyneebedenn in heifem Waffer rvithren bid e3 bdid wird, dann
1/, Beltel Chocolade mit 5 Liffeln voll Waffer aufldfen lafjen
und in die obige audgefiihlte Miaffe fleinmweife hineinviihren. Dann
treibt man 14 Defagr. fehr frije Butter flanmig ab und
giebt fie gur Chocolademafie, um bdie Bldtter damit zu fiillen.

Phicfich-Torte.

21 Defagr. Butter flaumig abtveiben, 2 ftavfe Eflbffel voll
Suder, 10 Defagr. Deehl envithren, 10 Defagr. Mehl anf’s
Brett geben und dad Abgetriebenme mittelft eines Mefjerd Hinein-
arbeitenr, bann in wet gleide Theile auswalfen, Dden einen
Lhetl in ba8d Dbefdymierte FTovtenblatt geben, mit 4 geviebenen
Savlgbader Oblaten und Buder bejtrenen, dann mit halben ge-
fchalten Pfivfiden, die man in Buder tunft, belegen, danu toieder
Brifel und Juder, und dag andere Blatt davauf mit i beftveidjen
und eine Stunde lang baden.

Kaffee-Créme-Torte.

Man madt Bidenitbldtter wie jur Dobos-Torte und fitllt
fie mit folgender Créme:
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Grome. 28 Defagr. Vanillezucter mit 10 Dottern im Sdynee-
becdent mit Teifem Waffer vithren, einige Loffel voll fehr ftarfers
jhmwarzert Raffee hinein geben, bi8 e3 dict ift, danm 28 Defagr.
gute Dutter dazu. LVom Feuer nehmen, riihren bi3 3 fiberfiiblt
ift, dann bdie VBldtter damit fitllew, ufammenfeien und fie dann
mit Kaffee-Eig iibergieben.

Brifel-Torte.

28 Defagr. Buder mit 12 Dottern flaumig vithren, 12 Defagr.
weifie Brifel mit Rum ober Liquenr befeudten, 6 Klar feften
Sdjuee hineinmifdjen, in groet Bldttern baden, fiillern, die Ober-
floche der Torte mit Mavmelade beftveichern und mit Limtonien
ober Orangen-Cig itbergiehen.

Rebriicken.

14 Defagr, Butter fehr flaumiq abtreibert, 8 Dotter, 14 Defagr.
feingefhnittene gefiebte Neanbdeln, 14 Defagr. Ehocolade, wovom
3 Theile gerieben und 1 Theil wavm gemadyt wird, werden etn-
geriifet, danm giebt man 7 Defagr. Kipfelbrbiel, die man mit
Rum oder Liquenr etwad befeudhtet, hineiw, fowie and) den feften
Sdhmee von 6 Klav, fiillt diefed in die gut ausgefdymierte Form
und [4ft da8 Gange langfam eine Stunde lang baden. Gejtiivat
und audgeliiflt, giebt man in die Mitte Diavmelade, und dann
iibergiefit man Den Refriiden mit Chocolade-Eig und {pidt ihn
mit Pignolt oder ftiftlig gefdynittenen Wanbelm.

©onferve-Glafur.

Dayt muf man in eine Juderpfanne Y/, Kilogr. geftofencn
feinen Buder, darauf 2 Deciliter rveined faltes LWaffer gebern,
felbed fodjen faffenr, Daff 8 fid) wie Fiben ztehen IGfit, Ddanm
fommt ber Pfanme in ein Cidwaffer fegen. Wenn 8 etwad iiber=
Hiblt ift, werden von einer Limonie der Sajt und 2 CRlbffel voll
Waffer Hineingegeben, fleifiiq geriihrt (tablivt, und joar mit dem
verfehrten Qoffel anm bem eitenrande), damit fie feine Sruijte

beFormt. Ferner befommt die Conferve nad) bev Subjtan, weldye

eingemifcht twird, bden Namen. Wenn von groben Ovamgen die
Sdafle anf einem feinen Reibeifen abgevieben, Dber Sajt ausd-
qedriidt und in die Conferve eingemijtht wird, fo it ¢8 eime
Orangen-Conferve — fo and) wirh Mavasdino, Rum, Dime
beerer-, Grdbeeren-, Ribifel oder Weidyfelfaft eingemtacyt. Wird




aber Raffee-Cifeny ober Karmelzuder eingemengt, {o bleibt der
Limonienfaft gdnslid) teg.
Lintonien-Eis,

Gebhr fein gefihter Buder wird in einem Weitling mit
etwad Limontenfaft und Waffer gcriif)tt, oafp e8 die Dide haben
muf, ben Deﬁebrftn Loffel ju veden. it eine Dearmelabeglafur
muf e8 mit efwa8 Waffer verdiinnt werderm.

Orangen-Eis.
Dievgu tird fein gefihter Suder mit Orangenfaft und dem
auggepreften Ovangenfdjalenfaft abgeriihrt, daff e8 den verfehrten
Loffel deckt und wie die Conferve gemifcht.

Waffer-Glafur.
Die vorige Conferve wird blof mit efwad twenig Waffer
berdiinnt.
Ehocolade-Glafur. -
14 @cfagr Doppelt gebrannte Buderbider-Chocolade muf
marr mit einem Kaffeebecier! Waffer Foden laffen und fehr fein
verfodjen; 24 Defagr. feimen Suder mit 2 Deciliter Waffer zu

‘einem fehr diden Syrup foden laffen, die Chocolade einvithren,

nod) etwa8 auffoden, big fie die Dide hat, den verfehrienw Loffel
i deden und nebjtbei fleiffiq tabliven, bid f{ie einen {d)inen
Glang erhilt. Sodann iird bdie beveitete Torte auf einen Bogen
weifien Papiered gefetst und die Glajur daviiber gegeber.

Eicr-Glafur.

Buerjt dburd) cime Trommel 20 Defagr. {ehr fein gefibten,
feinen Buder mit einem grofen Clerflar und einigen Tropfen
Limonienfaft durd) eime Stumde rifhren und felbe danm um
Gebrandye nehmen.

Bu Berzierungen der FTorten oder Fleinen Gebade erhilt
fie durd) bdie Betmijdung des Orangenfdalenjafted eine gelbe,
bon Alfermes8 eime vothe, von geriebener (Sf)ncofabe nder Savntelz
juder eine Dbraume, bon Cpinattropfen eime quiime und von
Beildenfaft eine Blae Barbe,

fiarmeludker verfectinen.
20 Defagr. geftofenen Suder mit ecinem RKaffeebecierl voll
Whaffer in einer Buderpfamue foden, b8 er anfingt goldbraun
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st jhdumen, Ddamn einige Lffel weidies warned Wajfer darauf
geben, auflbfen und nad) Gebraud) perditniert.

@orten 3w glaciven.

Torten werben glacict, indem man fie auf ein it Papter
qedecttes Bled) fellt, Ddie Glafur paritber gieRt, dad Devab-
gefloffente tegnimmt, fie Dann in cinem Wavmetaften trodnet,
mit Defiebigen Fritdjten zierlicy belegt oder bie gefirbte Cierglafur
in Gfarnitel (Diiten) einfiillt und beliebig auforeffirt.

Stleine PBaderet

®lacicter Duderiein.

Wirh eine mefferviidendide Platte von Budertely getoalft,
auf ein Badbled) gelegt, mit Cingefottenem beftridient, eine ebenfo
dide und grofe Teigplatte davitber gelegt, gut sufammengedriidt,
mit aufgeflopften Giern angeftriden und gelb gebaderr, tvorauf
¢8 mit ®lafur itbevzoger, getvodnet und in fdiefe Stitde ge-
jdmitten tird.

Sandel-Krapfen.

14 Defagr. abgetriebene Butter, 14 Defagr. mit einent
Gierflar geftofene  Mambelw, - 14 Defagr. Limontenzuder, en
ganzed Gi und 3 Dotter, 14 Defagr. Miehl, etwad Mustatnuf
miiffen  nadjeinanber eingerithrt und 2 Stunbden falt geftellt
yerpert, worauf 8 auf einem mit Mehl beftandten Brett ju einer
©triezel geformt, jelbe Fleinfingerdid  audgewalft, mit einent
Quapfenftecher audgeftodyert, mit aufget{opften Giern angeftridjen
and mit Mandeln und Grobzuder beftvent wird. Wenn fie fehr
Fifl blafigelb gebacen find, tverden fie mit einent grifeven Aud-
ftecher audgeftodjerr, Ddie Bovenr mit Cingefottenem beftrichen und
g zweien aufeinander mit Dder qefitliten Seite gegeben. Da felbe
Beim Baden audeinander flieferr, fo 1wiirden fte micht gleid)
sufammenpaffen, wenn fie nidt nadjgeftodjen wiirdert.

Mandel-Stangel.

©8 werven 14 Defagr. Manbdeln mit Gierflar fehr fein
geftofien, 14 Defagr. Juder bagu gegebent 1md ein Zeig qebifbet,
bavon ein langer, Handbreiter Streifen audgewalft, mit Gier-
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tlaveid iitberjogen, in Ddaumenbreite Stangel gefdmitten, anf's

_ Bled) gelegt und in mittelmdfiger Hige gebacken.

Genas-Krapfen.

Hierzu wird die vorher angegebene Genadnaffe in ecine mit
Butter anggefdymierte Minutefafferole Fleinfingerdid eingefiillt,
blafigelb gebaden, dann glacirt, getroduet und audgeftoden.

Glacivte Genas-Filets,

Bu bdiefen muf man die vorige Paffe nehmen, ebenfo baden,
mit einem fleinen Filetjorn-Undjteder audftedien, mit Davillen-
Marmelade beftreidhen, trodnen und mit Waiferglafur iiberziehen.
Sind fie abermals getrodnet, fo werden davauf um den Rand
mit einer weiflen Cierglajur [infengrofle Tupfen gemadyt, nidht
gar ju eng sujammen, o 3war, daf jwifden jwei folde Tupfen
eine Fleine LWeinbeeve mittelft einev Nabel eingefest werben Fanu,

Karten,

Ju 7 Defagr. abgetriebene Butter werden 2 Dotter, cin
ganged Gi, 7 Defagr. Gerudpuder, 7 Defagr. Mehl, Jimmt,
Gewitrgnelfen und Musfatnuf geqebenr, am Eid fteif werden
gelaffert, meffervitdendid ausdgewalft, in Rartenjorm gejdmitten,
mit aufgeflopjten Ciern Dbeftvidhen, mit gefpaltener Diandeln
belegt, dann mit Grobguder beftveut unbd blafgelb gebaden.

Korten von Mandelieia.

3n 14 Defagr. abgetviebene Butter 14 Defagr. abgezogens,
mit einem Cierflar geftofene Mandeln, 14 Defagr. Limonien-
guder, 3 Dotter und ein gamzed G, 14 Defagr. Mehl und Ge-
wiiry eingevithrt, dann toie die obigen verfertigt.

Sudker-Rolatfdyen.

Sn 32 Defagr. abgetriebene Butter 10 Defagr. Gevuc-
guder, 4 Dotter und 35 Defagr. ekl einvithren, den Teig
auf ein Brett hevaudgeben, zu einer Striegel madyen, Halbeter-
grofie Stitdfe davort abjdmeiden, von diefen fleine Knidel formen
und auf ein Blech qeben. Hat man fie etwad plattgedriidt,
nebitbet ein Griibden eingedriidt, fo wird ber Rand mit auf-
geffopften Ciern beftrichen, mit Manbeln und Grobuder beftreut,
ntit Cingefottenem gefitllt und fehr Fihl biafigelb gebacen.
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Karlsbader Ringel.

Bur Bereitung derfelbent werden i 32 Defagr. abgetriebene
Butter 18 Defagr. Gerndpzucer, 9 Hart gefodjte, paffirte Cier,
35 Defagr. Mephl, Jummt, Gewiivgnelfen und Musbatnuf ein-
geritht, auf eim mit Mehl bejtaubted Brett Heraudgegebert und
fleinfingerdicd ausdgewaltt. Hievauf werben fie mit einent etivad
Feineren Audftecier ausdgejtoden, fo Daf e ein Ningel formt;
diefe Ringe iwerben mit anfgeflopjten Giern angeftridyen, it
Grobguder beftrent und fehr Eitht gebaden.

Berliner Tafeln.

Sn 25 Defagr. flawmig abgetriebene Butter  werdern
95 Defagr. Gerudgucer, 7 Defagr. fammt dent Scjalen geftofiene
Mandeln, 7 Dotter, ein ganzed Ci, 35 Defagr. Diehl, Jimmt,
Gemiignelfen und Mustatnuf nadjeinander eingevithrt und fieif
werben gefaffert; Ddamm ivird €3 auf ein mit Rehl beftaubtes
Brett Heraudgegeber, meff crviicendic audgewalft, mit cinev zadigen
Ovalform audgeftoder, mit jopwachem Cierjdjmee iiberftvichen, did)t
mit Bucer Deftreut und auf defjen Mitte eie groffe Peanbdel gelegt.

Miederlinder Hrapfen.

N 25 Defagr. abgetrichene Butter 14 Defagr. abgezogene,
wmit cinem Gierflar geftofene Mandeln, 10 Defagr. Limonien-
suder, bom 1/, Limonie dert Saft, 9 foarte, pajfivte Cierdotter,
39 Defagr. Deehl einvithrerr, Den Teig auf ein Brett Hevaus-
geben und etwad fteif werden [affen. Jft er Ddamm 3u eirter
Otriezel geformt, fleinfingerdid auggewalft, fo muf nan felben
mit einem Qrapfenftedher audftechen, mit Ciern beftreidyen, auf
eintem Blech Langfam gelb backen, dent dufieren Rand mit fpanifder
Winduaffe aufdreffiven, trodnem und die Mitte mit belicbiger
Parmelade fiillen.

Gie Hnnen aud) filetfrmig ausgeftoden, gebaden und glacirt
yoerert, toie Die Genad-Filets.

elée-Stangel.

7 Defagr. Vanbdeln werden fammt penn Schalen fein geftofen,
7 Defagr. Mehl, 7 Detagr. Butter, 7 Detagr. Banilleuder auf
ein Brett jufommen gegeben, Ddazu etwad Mustatnufy, Gewiiry:

nelfen, feingefdmittene Limonienjdalern; diefed Alles mit 2 Giers
bottern ju einent Teig, Damm gu einer Gtriegel geformt und diefe
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fleinfingerdid audgewalft. Hat man dann bavaus fingerlange
und daumenbreite Stangel herabgejdmitten, mit Giern beftriden,
fo titd e8 mit Ribifel-Gelee iiberzogen, durd) ein Starnifel

|
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- {panifde Windmaffe in Der Form cines Gitters aufdreffivt unbd
2 getrocuet.

Danille-Brefen.

28 Defagr. Diehl, 20 Defagr. Butter und 32 Defagr.
Banilleguder mit einem Walfer qut abdriiden, mit einem Dotter
2 ait eiment Teige audmadyen, diefen in cine Striesel fornten, davon
!

nufigrofe Stitddjen abjdneiden, darqus bleiftiftdide Stangel und
au8 Ddicfen Brepen formen, welde mit aufgeflopften Cierdottern
beftridhen, mit Grobsuder beftveut und fehr HhL gebacfen werben.

E Brehen vou harten Eierdottern.

Oteryn 25 Defagr. Vutter mit 5 harten, pafficten Eier=
oottern ftofien, bamm 14 Defagr. Mehl auf ein Brett gebert, dag
25 Defagr. Limontenguder 1und die geftofene Butter, diefes s einem
Teige ausmaden, wie oben Bregen formen und verfertigen.

Biscuit-Waffeln.

Aud) zu diefen nmuf man 10 Defagr. Buder mit 6 Dottern
eine halbe Stunde vithren, von 6 Klar den Schuee mit 10 Defagr.
Wiehl Teiht einmifdhen, das heife Waffeletfen mit etwad weifem
Wad)s itberftreiden, von der IMaffe einen L5ffel woll einfitllern,
oag Cifen gumadien, dann auf einent Windofen gelb bacew, ben
duferen Rand befdmeiden, felbe heraudmehmen und jo fort, bis
oie Wtaffe anfgeht, Waffel verfertigen.

Mandel-Waffeln.

25 Defagr. abgezogene, mit einem Eimeid geftoferte NManbeln
in 14 Defagr. Gerudpuder und 8 Cierdotter flaumig einvithren,
von 6 Rlar den Sdmee und 5 Defagr. Mehl leicht eimmifchen
und baden wie die obigen.

Butter-Waffelu.
s 7 Defagr. fldvifirte abgetriebene Butter 4 gange Cier,
7 Defagr. abgezogene, geftofene Wandeln, 14 Defagr. Limonien-
guder, 10 Oefagr. Diehl  einviihren und verfertigen twie Ddie
obigert.




R

239

Brandtein-Ringel.

Suerft muf man 4 Deciliter Dberd mit 14 Defagr. Butter
Yoderr, davein 25 Defagr. Mehl cinfochent, rithrem, bid €8 {id)
pon et Kafferole I8ft, danm auskitflen, 4 gamge Cier, 4 Dotter,
feingefdnittere Qimonienfdalen Hinetngeben. Die Maffe wird nun
in cine Gprite qefitllt, auf ein gefdymierted Vadbled) Ringelr
fer Grishe eined Krapfenftediersd aujdreffit, biefe mit aufgeflopften
Giern angejtridjent, mit Deandeln und Grobucer beftreut, in mittels
mifiger Dige gebaden, Der Yuftenrand mit einem Wiefjer etwad
aufgerigt und davein Eingefottenes gegebern.

Thee-Stangelu.

Die obige Maffe wird anf ein Brett gegebert, Dabom finger=
bide und Dleiftiftlonge Stangeln gemadyt, auf ein  gefdymierted
Bled) gelegt, mit Ciern beftridyen, mit Mandeln und Grobjucer
beftveut, damm langjam gebacen.

Crome-Rrapfen.

Qann der obige ober bev gewdhulidhe Brandieig gerod bt
werben. BVon dieferrt muf man Halbeiergrofe Stiidden abfdnetvern,
ait Eleinen Laibdjen fovmen, diefe auf ein gefdymicrted Bled) anfz
feqent, mit Giern beftreidhen, mit  Grobjucer beftrenenr, Dblafgelb
baden, an Der Seite miit eimem Meffer aujrien, und Banilfe-
ober Orange-Crome mit einem CRLofiel einfitllen und fo bei
af8 mbglich anridten.

Seywedifche Torteletien.

Nadydent man i 18 Defagr. flaumig abgetricbene Butter
20 Defaqr. Gerudquder eingerithrt umd bon 8 Klar den Schuee
eingemifdt fat, toird mit el ein fefter Teig audgemadyt, Elein-
fingerdid audgewalft, mit einen Srapfenaudfteder ansdgeftodyer,
mit Giern beftvidhen, Damm Dblafgelb gebaden. Hievauf werden
14 Defagr. Juder bi8 zum Faben gefottern, darein 7 Defagr.
ftiftlig gefdnittene Mianbeln, ebenfo gejdynittene SPijtagien, nudlig
gefdmittene Citronabde und Orangenjdyalen nebjt eivem Tropfen
Y(fermesfaft eingemifdht, von Diejem auf jebes Tortelett ein
Raffectiffel voll gegeben und etwad trodnen gelaffen.

@ovteletten obie Bucket.
Xn 25 Defagr. flanntig abqetriebene Butter werden 5 Harte
paffirte Gierdotter, von */, Limonie ber Saft, ctwas feingejcyuittene




Limonienjdalen, eine Mlefferfpite voll Salz, Muslatnuf und
Gewiirgnelfer und 25 Defagr. Mehl eingeriihet, ouf einem mit
Deehl beftaubten Brett s eimer Striegel geformt, mefferviicfendict
auggetvalft, toraud mit eimem Audjtedjer Bldtter und ebenfo
geofe Reifden audgeftocdhen, die Bldtter mit aufgetlopften Ciern
bejtridhen, ein Reifhen davaufgelegt und ebenjalld mit Eiern
beftridien werden.

LBon dem Abfalltetg muf man ein netted Laub auéftecﬁeu
pic Peifdjen Damit zierlid) belegen und abevmald mit Giern
beftreichenr, dann mit ©robyucder beftreuen, langfam gelb baden
und die Mitte mit beliebigem Cingefottenen fiillen.

Griber Torteletten.

14 Defagr. Manbdeln fommt den Sdalen felhr fein ftofen,
dozit 14 Defagr. Gerudpuder, 14 Oefagr. Butter, 14 Defagr.
Foggenmehl, Simmt, Gewiivznelfen und NMusfatnuf geben, mit
etnient Walfer qut abbdriiden, mit einem gamgen Ei den Teig aus-
madjerr, welder zu eimer Stfriegel geformt mit eimem IMeffer
mehrmal8 durdgeftreift, dann abermal8 ju cinem Striegel geformt,
auf einem Fiihlen Ort amgiehen gelaffert und dann mefferriidendic
audgewalft wird.

et werben nad) der Fovm Der dazu Leftimmien Obal-
fditffelden Fledden audgeftoden, in die audgefdmicrte Schiiffel
eingelegt, der Mand mit Ciern beftrichen, mit eingefottenen Ribifeln
gefitllt, davither vom bdem bverblichenen Teig ein beliebiged Flecht-
werf gemadyt, weldhed man mit Clern beftreiht, jih bacdt und
vann mit Juder beftrent jervivt,

Qorteletten von hartem Linger Teig.

Der fchon frither angefithrie Linger Teig wird meffervitdendic
audgetvalft aund beliebig qroff ausdgeftodjen, der Aufenvand it
Ciern Eeftud]cn bte Pitte mit beliebigem (Emgefuttcnen gefiillt,
Daviiber ein Gitter gefloditen, diefed aber mit einem Reifden
befeftigt, mit Ciern beftriden, Danu fehr langjam blafgelb gebaden
und mit Buder beftrent.

@orteletten von gevithrtem Linger Teig.

LWenn der fdyon angegebene  Feig mefferviidendid gewalkt,
in Bldtter audgeftocdhert, in Dbdie ausgefdmierte Eutteiettefd)uﬁ'e[
eingelegt ift, toird Der Wufenvand mit Ciern beftriden, dann ein
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Reifhen davaufgeleat, weldes ebenfall8 mit Giern beftvider toird,
oie Nitte aber mit Himbeer-Marnelade gefitlt, danm blafigelb
gebaderr, hevauggenomuien und mit Juder Dbeftvent.

Anis-Breken.

X 14 Defagr. abgetviebene Butter muf man 10 Defagr.
Qimonienguder, 5 Clerdotter, 25 Defagr. Melhl einvithren, etwad
fteif werben laffen, Davaus Breen formen, diefe auf ein Bled)
fegen, mit Sditee anftreiden, mit Grobyuder und Anisd Lejibern,
dann fefbe geldb bader.

Chocolade-Bngeln mit Handelu.

7 Defagr. abgezogene Siandeli toerden mit etwas  Cierflar
und 7 Defage. Buder fo geftofen, Ddafs fie fidh au cinem SKlof
pifder. Bon piefem werden damm nufigrope Kugeln geformt, auf
cinen Gpief qeftedtt, in  eine  Chocolave-Glafur getuntt, gleid)
getrocmet, in Die Doz beftimmten Papierfapieln jede einzeln
eingejept.

Hafelniife mit Chocolave.

An eimem  warnen Orte wid eine Doppelt gebrannte
Buderbicer-Chocolade weid) gemadyt, mit Der Hand unter Bei-
mifdung von Buder gu einer Gtriegel Dearbeitet, davon Balb-
nufigrofe Stitde abgenommen, ein audgeldfter Hafelnuflern mit
fetden imben i diefes Stitddjen fdymell etngedreht, und toenn
per Rern gamg mit ber Chocolade bevectt ijt, gleidy in Kitgerl-
sucer eingetodlzt.

@horolade-Beltel.

Die Chocolabe wird wie oben 3u einer Striezel beavbeitet,

“pon Diefer nufgrofie Kiigelden in beiben Hinden gedreht, Ddiefe

bann auf ein warm gemadted Bled) jeded eimgeln gefegt, o
fie fodart burd) bie Wirme in eine Beltelform iibergehew, Danit
werben fie femell mit Rigerlzuder beftreut und Falt geftellf.

Pignoli-Rrapfel.
Die abgejdyilten Pignoli muf man mit 3 Giweiff neen,
beided ftofienr, 14 Defagr. geftoRenen Guder einmifden und 3it einem

. @fof maden; von diefem entweber mit einer Shrige ober einemt

Qoffel auf etn mit weifem Wad) Peftrichencs Bled) Hiufdjen auf
breffirent und in ciner abgebithlten Rohre trodnen laffen.

©drever, Rofoud. 16
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 Butterbrot von HMandelfeig.

Bu biefem mwerden 14 Defagr. abgezogene Mandeln mit Cierflar
fein geftofen, in 14 Defagr. abgetriebene Butter 10 Defagr.
Limonienguder, 2 DOotter, 1 Beltel geviebene Chocolade, etivad
Bimmt und Gewitrgnelfen, 7 Defagr. Mebl nadjeinander und
flaumig eingerithet, worauf der Teig auf ein mit NViehl beftaubied
Drett bhevaudgegebenr, fleinfingerdid auSgewalft, mit ber bdazu
beftimmter Form audgeftodien, mit Cierglafur Deftricdhen, Ddann
fehr fihl gebaden wird.

Halelnup-Kransel.

Dierzu 14 Defagr. Hafemufferne mit Ciweif febr fein ftofen,
14 Detagr. Juder mit 2 Cierflar ju ©i8 bid aufriihren, bie
gejtofenen: Hafelnufferne daveinriihren, anf Oblaten nuggrofe

- Daufden bon dex Maffe auftragen, mit einem Kodloffelftiel 31t

Feifen aufdrehen, dann trodnen und julest a8 Gritbden mit
einer eingefottenen Weidyfel fiillen.

Hondelbogen von feingeldnitfenen Mandeln.

Wenn man 14 Defagr, abgeogene Manbdeln gut getrodnet,
dannt fehr fein gefchnitten, 14 Defagr. Suder mit dem Sdjnee
born 4 Rlav durd) eine halbe Stunde gevithrt Hat, fo werben bie
Dianbdeln darein gegeberr, und nod) eine halbe Stunde geriihut,
oiefe Maffe auf ein mit Wadh)d {iberzogenes Bled) mefferviicdendict
aufgeftridien, mit Ciweify bejtridien und mit feinem Juder beftrout,
woranf man fie trodnet, davaus fingerlange und zweifingerbreite
Ctreifdjen fduell hevabfdineibdet, itber die mwarm gemadyte Boden
form fegt, falt werden I[Gfit und Ddann Deeifet.

Mandelbigen von fiftlig gefdynitternen Mandehn

Die Devettung derfelben gefdyieht anf folgende Avt: Buerft
werdert 7 Defagr. abgezogene Diandeln ftiftlig, 7 Defagr. aber
tic' gewdhnlid) fehr feir gefdnitten, Dann 20 Defagr. Buder
nebft dem Sdmee von 4 Cierflar in eine Meffingpfanme  gegeben
und am yeuer fehr feiff gerithrt, Dann werden 2 Defagr. gezuderte
Drangenfdjalen, ebenfoviel Citronade, etwasd Limonienfhalen fehr
feirt gejdmitten, nebft etwas Bimmt, Musfatnuf und Gewiirs-
nelfen eingemifdt, dann vom Feuer abgeftellt und gerithrt, His die
Maffe etwas itbeskithlt ift, woranf von Oblaten fingerlange und
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sweifingerbreite Streifen gefdnitten, die Deaffe davauf mefferviidern

vid aufgeftriden, mit Buder beftrent und auf die warmgemacyte
Bogenform aufgelegt wird.

Hat man fie in eine abgekiihlte Nihre gejtellt, jo werben
fic Dafelbft mehr getrodnet al8 gebader.

Budker[dynitten.

14 Detagr. abgejogene Deaubdeln werven mit einem Eiflar
fetnr geftofgen; 20 Defagr. Serudjzuder, 6 DOotter, 2 gamze Cier,
20 Defagr. flarifivte Butter gufammen durdy eine halbe Stunde
gerithet, einige Coffel Rum ober Liquenr nebjt 20 Defagr. Wehl
eingerithrt und bdiefe Maffe auf ein mit Butter bejtridened Bled)
meffevviidendid aufgeftricien, worvanf fie mit Cierflar itberzogen,
mit Juder Dbefdht, dann mit fliftlig gefdnittenen Danbdeln,
Piftazien, RNofinen, Weinbeeren und linglich) gefdnittener Citronade
beftrent, fehr fithl gebaden, i dyiefe Stiide gefdmitten und zum
Thee gegeben Yoerden.

Budser-Striesel.

Y, Rilogr. Deehl mit Y/, Kilogr. geftofenem Suder mijdyen,
mit 2 Dottern und 2 gamgen Ciern einen Teig darqud maden,
su ciner Gtriegel formen, diefe auf ein befhmierfes Bled) anf-
feger, mit Gierbottern Deftreidjenr, mit Diandeln befien, bacen,
heiff in Stiide {dhneiden und dann trodnen.

@hocolade-Bufferl.

Hierzi 14 Defagr. abgezogene Diandeln mit eimem Eiflar
febr fein ftogen, in eimen Weitling geben, 14 Defagr. Banille-
auder, 1 Beltel Chocolade, von 2 Klar den Scnee mitfammen
abrithren, auf Oblaten fHalbnufgrofe Hanfden auftragen  und
fobann trodnen fafjen.

Sondelbackerei.

1/, Rilogr. abgesogene Mandeln werden nebit einigen bitteren
getrodnet, fehr fein gefdmitten, bafi fie fein ivie Gried fu,
bann gefifht. Dann wird !/, RKilogr. geftofener Limonienzuder
in ciner Pfanne nebft 16 Klar am Feuer febr heif geviihrt, die
Pandeln davein gegeben und aberniald gevithrt, bid e3 fehr hei
witd, worauf man etwad Mustatnuf, Jimmt und Gewiirznelfen
einmifdt, e8 egftellt wund rithrt, bid e8 falt wird, dann in eine
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Sypritie einfitllt, auf ein wit Wad)3 befdymierted Bled) in beliebigen
Formen aufdreffivt, blafgeld badt, bi8 e8 fid) vom Bled) felbft
ablbft. In diefe Maffe farm aud) Chocolade eingemijd)t werden,
bamn muf e3 aber mtehr getrodmet alg gebaden iwerden.

Vind-Mafle.

Bon Oblaten twerden fingerlange und weifingerbreite Streifen
gefdnitten, die obige Maffe meffervitdendict aufgeftridien, in einent
abgefithlten Ofent Dblafgelb gebaden, damm mit fpanijder Wind-
maffe Ditnn  iibersogen.  BVon derfelben Maffe aber muf man
einent Mand und zwifden diefen fdhiefe Stangen aufdreffiren und
Panit trodnen, Den Rand fehr jdwad) mit Eierbottern mur
obent Deftreidjen, mit Grobjucer beftrenen und trodnen. Btoijden
die Spangen wird NRibifel-Gelde gegeben.

fjnvte Mandelbackerei.

1/, Rilogr. abgezogene Mandeln nebft einigen bitteren werben
mit 1 Giflar jebr fein gejtofen, bann Y/, Rilogr. geftofener Juder
nadjgeftofen, daf ¢8 einen FTeig bildet, melden man auf einem
Brette urefferritdendid audwalft, die Hilfte dadbon mit Hinbeers
Darmelade beftreidht, die andeve Haljte itberjdhlagt nnd gut zu=
fammendriidt. Davauf wird e8 mit Cterglajur itbevzogen, davon
Gtangel oder Jeltel gejdymitten und blafgelb gebacken.

Brillage.

Hievzu muff nan 14 Defagr. geftofenen Suder nebft ehwas
Limonienfaft in eine Mejfingbfanne geben, gelb fhaumen laffern,
14 Defagr. gut getrodnete, ftiftlig gefdnittene Wiandefn ein-
vithren, diefed dann in eine mif PMandell audgefdymierte, beliebig
geofe Mujdelform einfiillenr, fodbanm mit einer gamgen Limonie
bie Diaffe in die Form gut eindriiden, um dad Fovmbeffin Fu
erfalten. Die andere Maffe witd unterdeffer worm geftellt nud
{o nad) einander berfertigt.

@orteletten von Linger Teig ohue Mandeln.

Sn 25 Defagr. flaumig abgetviebene  Butter werden
20 Defagr. Limonienzucder, 18 harte, paffirte Cievdotter und
25 Defagr. Mehl eingeriihrt, der Teig etwad angichen gelafjen,
panm gewdhnlidie Tovteletten davausd verfertigt.




245

Brotfdynitten.

Perm man 25 Defagr. Gerudjzuder, 8 Dotter, 25 Detagr.
abgesogene unb mit Giweif geftofene Mandeln untereinander
purd) eine Halbe Stunbe gerithet, 8 Giweif, 5 Defagr. Brot-
brfeln, 5 Defagr. Diehl, Jimmt, Gewitrynelfer und Menstat:
nnf eingevithrt Hat, fo wird daum eine M andelbogenforu mit
Putter audgefhniiert, mit Dehl audgefdbht, ber Teig eimgefiillt
und langfam Fitl gebacen, davanf geftitest, in meffervitdenbide
Stiide gefdynitten, mit Darmelade beftridhen, etioad  getrodnet,
mit Wafferglafur itbersogen und aberntald getrodnet.

Thee-Breben.

©8 werden in I, Liter focenbed Wafjer 14 Defagr, Butter,
40 Defagr. Buder, 40 Defagr. Diehl eingeriihet, oid anfodjen
gelaffen und fehr fleifig ioie ein Brandieig am Feuer geviihrt,
in Ddiefe ausgefithite Diaffe werden 24 Dotter eingeriihet, davaud
Bregen geformt, mit Waffer Dejtriden und  mit Grobjuder
bejtreut, danm gebaden. :

Srangofifdye Biskotes.

Bet Bereiting derfelben verfafhrt man auf folgenve Art:
92 Defagr. Jucer und 2 Loffel boll bis um Faven gefodjter
Buder twerdent in dent Schnee von 5 Giertlar eingemifcht, 2 Dotter
mit ciner ®abel gut aufgepeitfcht, 4 Defagr. Bigenituehl mit
ben Dottern jugleid) eingemifdht und diefe Mafje eine  dazut
beftimmte Gprise eingefiillt, mit welder man auf ein eifes
Papier Biskotes auforeffict, mit fehr feinem Suder duvd) ein
Haartudy-Sadel didht beftaubt und in ber erften Ofenfiite backt.
Auf der riidwdrtigen Seite werden fie mittelft eined mit Waffer
benetiten Scmammted befeuchtet, nad) einer Stunde exft. bom dem
Bapier abgemomment, auf ein Sied gelegt und imt Wirmelaften
getrodet.

Panille-Biskotes.

95 Defagr. feingefdhten Banilleguder  muf wan mif’
15 Dottern eine halbe Stunbde viifren, 25 Defagr. Bigcuitmeh!
und von 10 Slar den Schuee leidht einmifdhen, fo wie die obigere
aufoveffien und beftanbenr, dann blaggelb bacden und mittelft
eines Meffers vom Papier fogleid) ablifen, da felbe fonft zer-
{pringen.




Glacicte Biscuit-Rrapfen.
Pierzu wird bdie obige Maffe in thalergrofe Hiufden auf
ein ioeified Papier wie oben aufdreffirt, beftaubt und ebenfo
gebaden, fobann abgeldft.

Die Boven werden mit IMarillen-Diarmelade . beftridher,
getrodnet, mit Wafferglafur itberzogen und abermals getrodnet.

Gefiillte Biscuit-Rrapfen,

Diefe twerden iwie Ddie obigen verfertigt, bdie Biben mit
Marillen-Marmelade iibersogern und ju Sweien jufammengegebern.
Gie ntitffer in gletdher Gridfe aufdreffirt werden, fo daf fie mit
ben BVoven nett aufeinanderpaffern.

Biscuit-Reapfen mit Spanifdywind- Mafe.
LBon obiger Maffe werden Krapfen ein Guldenftitd grof
e Die borigen auforeffivt und gebaden, mit Marmelade itber-
gogen, mit gebadenen, ebenfo grofen Spanifdhwind-Maffe-Reifden
belegt und beven IMitte mit einer Weid)fel ausdgefiillt.

Indinner-Krapfen.

Jur Beveitung derfelben muf nman 14 Defagr. Gerudhgucer
mit 7 DOottern eine halbe Stunde vithren, von 5 Klav den
Sdnee mit 14 Defagr. Biscuitmehl leidht etnmifden, thalergrofe
Krapfert dreffiven und baden wie die obigen.

Bon der Hilfte wird der obere Theil ausgehihlt, mit
Ober3fhaum gefitllt, mit dev zweiten Dalfte, tvenn bie Biden
audgehBhlt find, gededt, jeder diefer Krapfen mit einer dreizadigen
Gabel beim Boden oder von unten aufgefafit, durd) eine Choco-
laDeglafur fdnell Durdjgefahren, auf einen weifen Bogen Papier
gegeben und fodbann trodnen gelaffen.

Punfdy-Krapfen.

@elbe werden von der obigen Maffe und ebenjo berfertit,
bie ausgehihiten Biben mit EGingefotternen, weldes mit Punjdy
Cffeny aufgeldft ift, je swei aufeinander gefegt, dams mit Punjd-
maffe-Gonjerve toie die vorigen glacict.

Finger-fjohlhippen.
3 Gier, ebenfo biel Limonienjuder im Gewidte werden mit
«inander durd) eine Stunde gevithrt, 2 Gier fdpoer Mehl dazu-
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gemifht, Davaus auf ein mit- Wads befdmiertes Bled) durd)
cine Sprie Guldenjtit grofe Hinfden auforeffict, mit Anis
beftrent, Dlafigel6 gebadfen wumd itber eimen Kodyloffelftiel fehr
fomell su einer Hoblhippe gebogern. Sollten felbe durd) lingeres
Anfbervalfren toeid) geworden feir, jo werden fie modmals in eine
feie Rihre geftellt, oo fie fogleid) wieder refd) wevdert.

Sind felbe 3u vefd), fo brechen fie; am Deften gelingen f{ie
aber, wenn man fie eingeln badt.

RKleine Biscuits.

20 Defagr. feingeftofenen Buder witd man mit dem Schnee
bon 4 Rlar und 14 Defagr. Mehl Teidht mijchen, auf ein Papier
burd) ein SEarnifel in der Grife einer Fleinen Daarnadel aufz
preffiven, mit Suder beftauben, in etnem Whrmelaften eine Stunde
trocfnen, Danm erft baden und wie die framybfifden vom Papier
ablbfen.

RKatalanibrot.

Wennt man 20 Defagr. Buder mit 8 Dottern eine Halbe
Stunde geriifet, dann von 5 Rlar den Scmee mit 9 Defagr.
Biscuitmehl leid)t eingemifd)t fat, fo wird ber Teig enttveder in
einem  Bifdofmodel oder in Papierfapfeln eingefiillt, gebadem,
in nette Bierede gefdhmitten, bom Dder unteren Seite mit einer
breizactigen Gabel aufgefafit, in belicbige Glafuren getuntt und
auf einem mweifenn Papier getrodnet.

Biscuit-Roulade.

14 Defagr. Gerudjzuder werden mit 5 Dottern eine Halbe
Ghunde geriifet, von 5 Rlar ber Scimee und 9 Defagr. Mehl
leicht eingemifcht und Diefe Maffe auf ein mit Wadh8 befchutiertes
Bled) mefferviiendid aufqeftridien, worauf marn 8 blafgeld badt,
wit einem Deffer Losmad)t, f[dief wendet umd mit aufgeldfter
Marmelade fehr ditnn itberftreidt.

RNun giebt man e3 nod) durd) einige Minuten in Die Robre,
bamit ¢& weid) wird, tollt felbes damm gufammen und trodnet
¢3 dann Dafelbft. Jft diefes gefhehen, fo it e8 in Tleime,
fingerbide Sdjeibent gefdhnitten, der Aufentand entweder mit Ci-
weiff ober Rarmeljuder beftriden und gleid) entroeber in feins
gefdnittene Mandeln, Piftazien oder in gefarbien Streuzuder
eingewdilat, die Scmittflide aber mit Wafferglafur iiberzogen und
getrodnet.




Punfdybrot.

St diefem wird die obige Maffe etwad bdider aufgeftricen,
¢henfo gebaden; dann wird eine Bicuitmaffe verfertigt, in drei
Theile getheilt, mit Chocolade, Alfermesfaft und Shpinattropfen
gefarbt, gebaden, dann in Wiirfel gefdnitten, mit Punfdmafje
benet, auf die {don verfertigte Platte gleidmafiq vertheilt, wo
fie mit Weinbeerernr, Rofinen und gefdinittener Citromade beftvent,
sujammengerollt, nodymal8 in der Nihre etioad amgiehen gelaffen,
pann in pweifingerdide Sdeiben gefdhnitten und mit Suder
Deftreut werben.

Hierzu Fonnen allerhand verbliebene Bidereten, wenn fie
ie oben in Wiirfel gefdynitten und mit Punfd) benest find,
bertwendef weydern.

Danillebrot.

25 Defagr. Banilfezuder, 12 Dotter, 2 ganze Cier muf
man in cinem Sdmecbeden 3u einem febhr fejten Sdaum auj-
flopfen, 30 Defagr. BiScuitmehl dareingeben, auf etnem mit
Mehl bejtanbten Brette s eimer bdinmen Striezel formen, dann
auf ein mit Wad)8 befdynrierted Vled) auflegen, fdmell mit Cier-
dottern Deftreicdhen, iemlid) jih baden, heif vom Bledje abitehuten
und in feine, mefferviidfendide Streifen jdmeiden.

Anisbrot.

Wird gany wie Ddad obige verfertigt, mur daf ftatt
LBanille Anig eingemifdht, der Teig dann mit der Sdmittfeite
auf ein weifed Papier gelegt und in der Rohre etwald gebaht
1irD.

Cibebenbrot.

Wenn man 25 Defagr. Limonienguder mit 10 Dottern und
2 gamzen Giern eine qute halbe Stunbe gerithrt, 25 Defagr.
feines Miehl nebft 14 Defagr. ausgeldfte Rofinen leidht eingemifcht
Hat, wird der Teig in eine audgefdymierte, mit Meehl audgefibhte
Bifdofform eingefiillt, mit Giern beftriden, fehr Fihl gebaden
und wie dad vorige gefdyuitten.

Weidyelbrot.

Wirtd gany fo verfertigt wie dad obige, nur daf ftatt der
Fofinen andqeldfte cingefottene Weidhfeln eingemifdht werder.
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Biftyofbrot.

Bu demfelben rerben 20 Defagr. Gerudppuder mit 6 Dottern
eine falbe Stunde gerithet, 20 Defagr. feined Diehl mit dem
Sdnee von 3 Gierflar eingemifdht, dann 7 Defage. abgesogene
PBiftazien, 16 Defagr. audgeldite grofe Rofinen, 10 Defagr. ab-
gezogene Meandeln, 4 Defagr. nudelig gefdmittene Citvonabe wud
4 Defagr. Weinbeeren eingeviihrt, worauf & wie bad borige cintz
gefiillt, gebacten und am pweiten Tage in uefferviidendide Stitde
gefchnitten wird.

Bifdyofbrot mit Butfer.

Qn 25 Defagt. abgetriebene Butter 14 Dotier, 25 Defagr.
Gerudyzuder, von 10 Rlar den Schnee mit 25 Defagr. Wiell,
cie Hanbdooll ausgeldfte Rofinen, ftiftlig gefdnittene Manbeln,
Reinbeerenn und 10 Defagr, nudelig gefdnittene Citvonabe ein-
mifdjert, diefe Maffe einfitlfen und baden wie dad obige.

Steierifdyes odev Marinzeller Hrof.

14 Defagr. feingeftofener Juder, 4 qut abgerithrte Cierbotter,
14 Detagr. Mandeln, etwas Limonie, Gewiivzuelfen und Jimmt,
chenfall8 geftofient, ferner 14 Defagr. Mehl und von 4 Cierklar
ber ©chnee toerben auf einem Nudelbrett zu eimem Teig ausd:
cewalft, und wenn berfelbe meffevriidendid ift, werden Blatter in
RQartenform  Heraudgejditten, auf Oblaten gelegt, mit Ciern
beftrichert und {chon Daden gelaffen.

Steierer Brol.

3 merben 10 Defagr. Juder mit 2 Dottern fehr qut
qeriifet, 10 Defagr. gevdjtete Danmbeln fehr fein geftofen 1md
mit Sdmee von 2 Klar in einen fartenfbrmigen hilzernen Wiodel
sugleid) eingeriifet, ber Teig friiher mit Buder ausgeftaubt und
eingedriiclt, damm auf’s Bled) gelegt, mit Eiern Beftridhen und
Tangjam gebacken.

Chocolade-Karten.

1 Gi und 1 Dotter mit 14 Defagr. Vanilleguder werden
febr qut gevitht, 2 Beltel geviebene Ehocolade hineingegeben wnd
10 Defagr. Deehl mefferviidendid mBgewaltt, Karten gefdmitten,
auf ein Bled) gelegt, mit Gi befrriderr, mit Manbdeln befegt und
in einer mittelmdfiigen Hige gebaden.
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Butterlnibel.

Nadpdem 14 Defagr. Butter, 14 Defagr. Rindjdmaly febhr
qut abgetrieben, Dann 3 Dotter und 14 Defagr. Limonienguder,
36 Defagr. Miehl bazugegeben find, werden Fleine Laibel gemadt,
mit einem Gritbden in der Mitte, mit Ci beftriden, mit Mandeln
Didht Dbefdet und dann jiemlid) heify gebaden, mit fefter Marmelade

Butterkipfel.

€38 werden 38 Defagr. Buiter fehr qut abgetrieben, 3 Dotter,
21 Defagr. Buder, etwad Limonienfdale, 52 Defagr, Pehl ein-
gevithrt, auf eimem Jtubelbrett fleine Ripfel geformt, in Ciern
und gefdnittenen Dlandeln einpanivt, auf ein bejdmierted Bled)
gelegt umd jiemlid) Deiff gebaden; wird mit Buder beftreut umd

qit Tifd) gegeben.
Walechipfel.

21 Defagr. Mehl, 17Y/, Defagr. Butter und 1 Defagr.
Gerur werden mit 9 Centiliter Oberd und etwasd Saly jufammen-
gemijd)t und nit einem grofen Meffer qut durdjeinander gearbeitet;
ver fo entftandene Teig wird in eine reine Serviette gegeben und
eine Stunde in Cidwaffer gelegt. Hierauf wird derfelbe mit dem
Jtuvelwalfer fein audgewalft, Dann bieredige Fledel Hevaus-
gejdynitten, mit Cingefottenem beftrichen, su RKibfeln ujantnien-
gerollt und auf einem nidyt beftvichenen Bled) langfam gebaden,
um dann mit Buder beftrent ju Tifd) gegeben ju werben.

Chocolade-Sdynitten.

3 Gier [dwer Butter flaumig abireiben, 3 Dotter, 3 Eier
ey Juder, 3 Cier {dwer Viehl und 3 Klar Sdnee, o aud)
14 Defagr. geriebene Chocolabe, 10 Defagr. Sultan-Rofinen
werden  einigemale  durdygefdmitten, 10 Defagr, Weinbeerer,
10 Defagr. feingefdnittene Mandeln, 5 Defagr, Wrancini, 5 Defagr.
‘Citronabde, beide8 aud) Hein gefdnitten, auf ein befdymierted Bled
tleinfingerdid aufftreiden, baden und zu jdicfen Bieveden {dneidern.

Aandel-Bacten.

14 Defagr. Mehl auf’s Brett geben, 14 Defaqr. Butter
binein, 14 Defagr. gefdywellte geftofene Mandeln, 14 Defagr.
Buder, von !/, Limonie die Sdale, Jimmt, Nelfen, mit 3 Dottern,
1 gawgen Gi zu einem Teige madjen, mefferritdendid austwalfen,

- gefiillt und gegudert.
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dann fartenférmig jdmneiden, mit Ciweif beftreidhen, dann mit
Dagelzucder und feingefdhnittenen Manbeln befden, in die Mitte
eine gamze WDianbel ftedenr und baden.

MMandel-Ripfeln.

17 Defagr. Buder und 17 Defagr. Manveln {tot man
juterft allein, Damn mit 1 oder 2 Dottern, avbeitet quf demr Vrett
ettoad feine Ripfelbrofel dagu und formirt davon auf dwn mit
Mandefn und grobgeftofenent Suder beftrenten Brette Fleine Kipfeln,
die man bl badt.

Englinder,

Man giebt 28 Sefagr. uder, 7 Defagr. abgezogene gejtogene
Mandelnt und ungefihr 8 Klar Schnee in ein Veden, rithrt 8 auf
oer ®lut bis e3 Beify ift, (it e8 aber nidyt trodnen, dann ftveidyt
man o8 fleinfingerdid auf Obfaten, beftveut e8 mit 7 Delagr.
gefdinittener Mandeln, welde man mit der Hand aufdriidt, Wenn
es falt geworden ift, {dmeidet man davon Stangeln, legt fie auf
Dad bejdymierte Bledh) und badt fie bei mifiger Hite lictgelb.

Springetl.

14 Defagr. Diehl auf’s Brett geben, 14 Defagr. Buder,
Bimmt, Gewiivynelfen, Limonienjdjalen qut mijden, mit 5 Oottern
s einem Feig maden, mefferviidendid audwalfen, Sdijfteln aus-
ftedjen, auf ein Defdymiertes Blech fegen, mit €t beftveidpen, mit
Buder und Jimmt beftvewer und Fifhl baden.

Sandolini.

Man hadt 14 Defagr. Mandeln mit dent Sdjalen grob Fu-
fammen und riihrt {ie dann mit leidt gefdlagenem Scnee von
2 Rlar und 14 Defagr. Juder, mijdht 7 Defagr. Diehl bdaj,
giebt 3 auf dad Brett, {dymetdet e8 3u nufgrofen Stitden, formict
fie 3u fingerfangen und fingerdiden Witrftden, legt fie auf's
befdymierte Bled) nidht ju nabe sufammen und [GfE jie baden.

Wapoleon-Scynitten.

Man rithrt 14 Defagr. Suder mit 3 Eiern und 2 Dottern,
giebt 14 Defagr. ftiftlide, mit Buder gerdftete Mandeln, erfaltet
ftoft man fie im Dbrfer und giebt fie nebft 7 Debagr. Miehl in
Dag Gerithrte, ftreicht e8 auf ein befdymierted Bled), Gkt e3 baden.
dann gleidy fdhmeider und wet unbd gwei mit Salfe jujammenfegen.




Sandel-Biscuits.

14 Defagr. uder rithrt man mit Sdnee von 2—3 Klar,
mijht 14 Defagr. mit den Schalen gerviebene Diandeln Ddagu,
jo and) Banillegernd), formirt fleine Biscuitd davom, dritdt die
obere Seite in Dagelzuder und (4§t 8 Fithl baden.

Butter-Brebeln.

21 Defagr. Mehl auf’s Brett geben, 14 Defagr. Butter
Blattlig cinfdmeiden, abbrijeln, mit 7 Defagr. Juder und Limonien-
gerud) gut mifden, dann mit 2 Dottern leidt su einem Teig
madjen, eine Wurft davon formiven, die man zu nufgrofie Stide
fchmeidet, fleinfingerdid mit Den Hinden audrollt und zu Vrepeln
forntivt, fodann mit Gi Dbeftveicht, die obere Seite in Hagelzuder
oriidt umd 8 am Dejdymierten Vlech fdjom baden [dRE.

AMnndel-Stangeln.

14 Defagr. abgezogene Manbdeln {toft marn im Weorfer fein,
qiebt dann 14 Defagr. Juder und 1 Klar dbaju, ftoft 8 su einem
Teig. Davont wird am Brett, weldhesd man mit Diehl und Juder
beftaubt, ein handbreiter Streifen audgewalft, mit Cierflor-Cis
beftridien, in fingerbreite Stangeln gefdnitten und am bejdmievten
Bled) gebaden.

Piftasien-Torteletten.

Pan madht am Brett einen Teig von 21 Defagr. Mehl,
14 Defagr. Butter, 14 Defagr. Juder, 14 Defagr. geftofene
Panveln, 14 Defagr. Heingefdnittene Piftagien, 2 Dottern und
Limonienfaft, walft den Teig fingerdid aus, ftidt runde BlGtter
aud und beftreidyt fie mit Salfe. Loniben Abfillen madt man ein
®itter, Dbeftreid)t diefes mit Gi, unb laft e8 in ziemlid) heifer
JHihre baden.

Wupcréme-Stangel.

€3 werden 28 Defagr. Gerudpuder mit 10 Dottern eine
falbe Stunbe lang flaumig geviifet, 17 Defagr. febhr feined Miehl
und von 6 Klar der Scyuee jugleid) eingerithrt, anf zwei Bledje
aufgeftridien und gebaderr; dann wird die Crome von 2 Deciliter
Sdlagobers, 6 Dottern, 30 Defagr. Juder im Scneebeden auf
gelindent Fener geriihrt ; wenn did getoorden, giebt man 16 Defagr.
fein gefdmittene und gefiebte Niifje Hinein, auf das eine Bled) bie
Dilfte, die anbere Hilfte davitber und die iibrige Créme darauf,
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{ift &8 in Der Rofre etioas itbertvodnen und jdneidet jweifinger
Breite, cinfingerlange Stangel, weldye nidt anetnander fleben Diirfen.

Hacter Bwichack.

Bu diefent werben 14 Defagr. Banilleguder mit 4 ganzen
Giern cinte Stunbde gerithet, in eine auggejdymicrte, mit 18 Defagr.
Meehl ausgefihte Weandelbogenform eingefitll, mit Ciern beftriden,
fangfam gebacten, am pweiten Tage in mefferviidendide Bltter
gejhmittent und auf iweifem Bapier gebabht.

Priigel-Brapfen.

Um felbe gut 3u beveiten, muff man 20 Defagr. Gerud)-
suder mit 16 Dottern eine Halbe Stunbe rvithren, von 8 Klav
ben See und 25 Defagr. Bidcuitmel etnmifdher. Der Ddazw
Beftimmte Priigel wird ganz mit Spagat eng umiounder, fodan
i ein teifed Papier eimgemad)t und diefes miit flavifivter Dutter
fibersogen.  Jtun [Gft man den Pritgel feif toerben, itbersieht
i betmt Drenmenden fyeuer mit diefer Maffe unter unehutend
fhrellerent Dreben dedfelben, Ddamit fid) bie Maffe, welde auf:
getragen wird, in Sapfen formt, wo 8 pamn gebraten wird, bis
e gelb ift. Wilhrend bed Auftvagens ind Bratend der Miaffe
mf man eine Panne unterftellen,

enn e8 vollend3 gebuaten ift, bann wivd der Spagat von
eiem ©nde abgenomumen, wie aud) Dad Papier abgelbft, darnn dex
Rrapfen genommen, auf Dbetben Seiten gleidy gefchnitten, Ddavauf
Beeifet und jterlic) mit Fritchien belegt.

Anig-Biscnit,

1, Rilogr. feingeftofgenent Gerudpuder mit 26 Dottern eine
fafbe Stunde riifren, 35 Detagr. Piehl mit bdem Schnee Lou
13 Rlar, eine Handooll reingeflonbten Anid einmifchent, bie Diaffe
in eine belichige flacje Form fingerdid einfiillen, blafggelb Dbaden,
it fingerlange, mefferviidendide Stangeln dymeidert und auf feifem
Papier in Der Rihre bihen.

Hobel[dyarien.

Gefbe werden beveitet, inbemt man in den Schnee von 2 Ciet-
Flor 3 Gier fdwer feingeftofenen Gerudpuder, 3 anfgetlopfte
Dotter und 2 Gier fhwer Mehl einmifdht, felbed auf ein mit
PButter bejhmiertes Blech) fehr bitnn aufftreidt, feingefdmittene
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Deandeln daritber ftreut und blafgelb badt. So lange e8 nodh
beify ijt, wird e8 in fingerbreite Streifen gefdmitten und [dynelt
iiber einen Rodlbffeliticl anfgemidelt, daf €8 das Ansjehen einer
Dobeljdarte erhilt, wovauf man e3 von dem Stiele absieht.
Gie fonnen aber aud) gleid) in Streifen gebaden werben,
indemn man auf ein befdymiertes Badbled) von diefer Maffe finger-

lange und jweifingerbrette Strefen aufftveicht und felbe fo iwie

die obigen einmgeln badt.

Bigcuit-Stangeln,

Nadydem man 20 Defagr. Gerndjzuder, 10 Dotter und 2 gange
Cier eine halbe Stunde flaumig abgeriifet, in felbe 20 Detagr.
Aehl eingeriihrt hat, witd e8 auf cin mit Butter befdmiertes
Bled) aufgeftridhen, langfam gelb gebacen, mit Karnelzuder itber-
gogem, mit gejdynittenen Manbdefn, mit Piftazien ober grobem
Drangensucer beftrent, nodjmals in ber Nifhre weid) werben gelaffen,
fodann in fingerlange und weifingerbreite Streifen gefdynitten.

HMetternidy-Schnitten.

28 Defagr. Mehl, 14 Defagr. Butter, 14 Defagr. Suder
mit Orangengerud), diefed gut abbrofeln, Limonienjdalen, von einer
Limonie den Saft mit 6 hartqeFochten, Dann pafficten Dottern und
eiem gament @i au einem Teig madjen, ihn Halbfingerdid aus-
walfen, zu einem Biered fdneiden, dann auf ein bejdymiertes Bad-
bled) fegen, mit Mavillen-Mavmelade beftreichen, von den Abfallen
Trengmeife Gtreifen baviiber legen, die man mit Gi beftreicht und
mit Juder befdet. Gebaden fdmeidet man o8 ju Lingliden Sthitden.

Danille-RKipfeln.

14 Defagr. Butter abtreiben, 7 Defagr. Juder, 7 Defagr.
geviebente Mandeln, 18 Defagr. Mehl einrithren, am Brett Ripfeln
madjent, auf einem unbefdhmierten Blec) blaf bacent 1tnd gletdy
mit Banillezuder beftreuen.

@hocolade-Sdynitten.

35 Defagr. Wehl auf’s Brett geben, 18 Defagr. Butter
hineinjdyneiden, abbrofeln, dann 16 Defagr. Vanillezuder, Limoniern-
fhalen, 10 Defagr. getiebene Mandeln, 6 hartgeFodte, dann pajfivte
Dotter, alles redht gut abbrbfeln, mit 2 vohen Dottern den Teig
gujamnmen madyen, in Ddrei gleiche Theile fdmeiden, cin Theil bleibs
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teifs unb in die wei anderen Theile fommen 10 Defagr. gevieberne
Chocolade, dann alfe drei in gleid) grofe Streifen audtalten,
en einen jdhwavzen mit WMarmelade beftreichen, Den mweifen darauf,
penfelben abermal8d Deftreidhen und Den fdiwarzen mwieder darauf,
fobann bacden und in Sdnitten fdneidemn.

Chocolade-Sehnitten mit Obers/dynum.

7 Defagr. Butter abtreiben, jwei Jeltel geriebene Ehocolave,
4 Dotter, 7 Defagr. Juder, 4 Sdnee und 7 Defagr. Diehl
einvithren.  Diefes wird auf ein befdymierted Bled) mefferviidendid
anfgeftvichen. ®ebacert fdjneidet man fie nad) Velieben und fept
atet und zwei mit Obersfdaum, dem man Banillezuder beimifdyt,
sujammen.

Aepfel-Golatfdhen.

28 Defagr. Mehl anf's Brett geben, 21 Defagr. Butter
bineinfdneiden, abwalferr, abbrdfeln, mit 2 Dottern einige Loffel
poll Nahm und Wein ober Limonienfoft, etwad Salz zu einem
Teig madpen, einmal audwalfen, dag sweitemal fdyneidet man von
pem andgewalften Teig dievedige Fleddien fdhmeiden, die Uepfetfiille
davauf geben, die Eden zufammen driiden mit einer abgesogenen
Manbdel decert, dann mit Cierflar beftreidhen und baden. Bu der
Fritlle werden Majdhanzger-Aepfel gefdhalt, wiirflig gejdpmitten, in
gejponnenent Buder gediinftet. Nadhdem fie cingediinftet, giebt man
einert Qoffel. Marillen-Marmelade daju, rithrt, aber mnidt viel
damit bie Wepfel gany bleiben.

Ausgefithlt zum Gebraud) verroenden.

Bimmi-Stangeln.

17 Oefagr. Buder, 17 Defagr. mit der Sdale gerichene
Danbdeln, Jimmt, Limonienjdale, mit 1 Ciflar zu einem Teig
madjen, in einen Streifen audwalfen, mit Cierblar-Cig itberzichen,
in Stangeln {dneiden und Dbaden.

Cualifther Kudjen,
28 Defagr. Rofinent, 7 Defagr. Datteln, 7 Defagr. Feigen,
12 Defagr. Citronade, 7 Defagr. Dianbeln, alled nubdelig jdmneidern,
Limontenjdalen, Jimmt, Nelfen mit 1 Deciliter FRum Degiefen
und iiber Nacht ftehen laffen. Dann 28 Defagr. Butter flaumig
abtretben, 4 Dotter, 14 Delagr. Buder, 4 Sdnee nnd 28 Defagr.
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WMehl, fo aud) die Friidhte einvithren. Cine lange Form qut aus-
{dhmieren, mit einemt befdhmierten Pabier auBlegen, bdie Maffe
einfitllen und 1%, Stunden langfam baden laffen.

Wiienberger Pfeferkudyen.

28 Detagr. Jucker vithrt man mit 4 Dottern eine Halbe Stunbde,
giebt Mustatbliithe, Binmt, Kardamomen, etwad weiffen Bfeffer,
vort einer halben Limonie Saft und Sdale, 14 Defagr. geftofene
Dtandeln und 14 Defagr. gefdnittene Dianbdeln, 5 Defagr. Citronabe,
2 Defagr, Avancini, von 4 flar den feften Sdnee, 7 Defagr.
LWetzen und 7 @efagt L1bapfcfmef)! vazu, ftreidht e8 fleinfingerdid
auf Oblatenr, badt bei miRiger Hike, glafirt mit Waffer-Eis
und jdneidet e8 dann zu Stangeln.

Mandel-Seynitien.

14 Defagr. abgezogene nebft 2 Stid bitteren Diandeln febhr
feit mit 1 Giffar ftoffen, mit 14 Defagr. Gerudppuder und 1 Ci-
Hlar durd) eine Stunde vithren, 7 Defagr, geriebener Citronade
etnmifchen, bie Maffe auf fingerlange und Jweifingerbreite Oblaten
aufftreidenr, mit Cievglafur diberzichen und lidhtbraun baden.

Anis-Schnitten.

Ju diefert fird bon 8 Klar fehr fejter Sdhmnee mit 40 DOefagr.
geftoftenem  Banillezuder gemifcht, 10 Defagr. Stavfemehl und
10 Detagr. gewdhnlides Niehl cingemifdht, auf Oblaten meffer-
tiidendid aufgeftridien und rein geputer Anis daviiber geftvent.
Hat man e8 aud) mit Juder und feingefdnittenen Mandeln
beftrent, fo toird e8 in fingerfange unbd sweifingerbreite Streifen
gefdmitten und fehr Fithl blafgelb gebacten.

Moudel-Ronlade.

Hievy mufp man 25 Defagr. Gerudguder und 25 Defagr.
abgezogerter, mit einem Rlar geftofener Mandeln, 16 Dottern
eine halbe Stunbde aufrithren, von 8 Rlar Den Sdmee und
7 Defagr. Mehl leidht einmifdjen, dic Daffe auf ein mit Butter
bejdymierted Bled) mefferviidendict aufjtveidhen, langfant gelb baden,
mit  Cingefottenem  iiberftreichen, 3ufmnmemnﬂen nod) etwad
in ber Robhre trodmen und fobann in fingerdide Scheiben
fdneiden.
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Spanifdye Windbickerei.

18 Defagr. BVanillezuder wivd man in denw Sdnee von
4 Kfav leidyt einmifdhenr, auf ein mit Wad)3 bejdymierted Bled)
purd) etne Gprise bdiefe Maffe entweder in Reifden, Kibfeln,
Bregen oder Héufder u. {. w. auforeffiren, mit Grobzuder und
PMandeln beftrewen, jehr blaf in einem itberfiihlten Ofen baden,
fo Daf, wenn man auf dad Vadbled) flopft, fte fid) von {elbft
abldfen.

Budker-Salami,

14 Defagr. abgezogene Niandeln werden mit einem Cillar
jehr fein geftofen, 1 Defagr. Tragantl) tn 2 Deciliter lanmwarnient
Waffer aufgeldft, durd) ein Tudy gedritcdt, {elbes in eine mejfingene
Pranne nebft 14 Defagr. Juder, den geftofenert Mandeln und
port 1 Rlar der Scuee gegebert, auf einem Windofen diefe Dafje
jo fange gevithrt, bi8 fie fidhy vom der Pfanne I6ft, worauf man
9 Defagr. Alfernediaft einviihet, felbed anf ein Brett heraus-
wimmt, davein Bimmt, Gewitrznelfen, Mustatnuf, 7 Defagr. fein-
gefchnittene Priinellen, 7 Defagr. Citvonade, 7 Defagr. wiirflig
gefdmittene Mandeln giebt, felbes mit der Hand cinarbeitet, Dann
auy eimer Striegel formt und ihr dag Ausfehen einer Salami
giebt. Diefe wird dann in feingeftofenent, mit gericbener Chocolave
qemifchten Suder eingewdlzt und itber Nadt tn einem gamy abge-
fiiblten Ofen getvodnet. Sie lafien fid) fefr lange aufbewalhren,
too fie toie eine Salami feinblattlig gefdnitten, ein fehr tinjdjendes
Nusfeher befommiter.

Mandel- Maccavoni.

Man muf 14 Defagr. feingeftoferte, mit etnen Klar benepte
Mandelrt, 21 Defagr. Gerudppuder und ein Ciflar durd) eine
Stinde tm Weitling rithren, etwad Mustatnuf, feingefduittene
Orvangenfdalen einvithren, auf ein mit Wad)8 befdymiertes Bled)
entweder durd) cine Buderbaderfprite ober mittelft eined Lwffels
Diufden aufdreffiverr und fehr Hifl baden, bid fie fich felbit vom
Blede lofen.

Schuee-Baackerel.

Buerft wf man Y, Rilogr. feinften Suder fehv fein ftofen,
fiben, tn den febhr feften Sehuee von 8 Gierflar leid)t einmifdyen,
tn eine Buderbiderfprite cinfiillen, auf ein mit Wad)d bejdymicrtes
DBledh tn belichiger Form Fleine Deffind auforeffiven unud felbe

Sdreder, Redbug. 17
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fobann in einem fehr uberfithlten Ofen trodnenm. Diefe obige
Mafje fann audy in verfdjiedenen Farben vorfommen, wo ed dann
burd) Beimijdung de8 Orangenfdjalen-Safted eine gelbe, bder
Codenille eine rothe, bon Ddoppelt gebrannter Chocolade, Raviel-
auder oder Raffee-Cffens eine braune Farbe befommt.

O uitten-Sdynee-Badkerei.

1/, Rilogr. Quitten-Dearmelade mit Y/, Kilogr. feingeftofenem
Buder und 3 Cierfar gu einem fehr feften Sdhaume anfrithren,
pann mittelft einer Sprige oder Loffel auf Oblaten Heine Hdufden
aufbreffiven und felbe trocien.

@ uitten-3elfeln,

Nad)dent man 14 Defagr. Vnitten-Warmelade und 7 Defagr.
Buder i einer Neffingdbfanne anf einem Winbofen fo lange geriihrt,
bi5 e8 {iy von Der Pfanme [Bt, witd e8 auf ein Brett hevauss
gegeben, etiwad geviebene Citvonade, Bimmt und Diustatnuf darein
gegebent, Ddavanf mit feimem Buder bearbeitet, Daf e8 die Fefte
eineg Teige8 befommt, wo man e8 dann in eine Seltelfornt
ausbriidt, auf ein oeified Papier giebt und tvodnen [kt

Roftanien von Mandeln.

Hierzu werden 21 Defagr. Diandeln mit Limonienfaft etwad
benet, fehr fein geftofen, 14 Defagr. Buder mit Waffer bis
sum. Faden gefod)t, die geftofenen Wianbdeln eingemijd)t, davauf
am Fener geviihrt, bi8 8 fid) von der Pfanwe 167t und tvoden ijt.

Jtun witd Der Raftanienmodel mit Buder ausgefiht, die
Maffe eingefiillt, die geformten Raftanien herauSgenommern, auf
eine Dreffirnavel anfgefpieft und itber eine Feuergluth gehalten,
paff {ie dag Wnsfehen einer wirfliden gebratenen Kaftanie exhalten,
worauf man fie in feine weife Papierfabieln einfest. Sie Fonnen
aud) in gejponnenen Juder getunft werden.

Rarnel-Bickerei.

Auf Y/, Kilogr. feimen Juder muf man 4 Deciliter Laffer
gebert, sum Faden fodjen [faffenr, dann von 6 RKlar einen fehr
feften ©dmee fdlagen; mwibhrend Ddiefem fehr beftigen Sdlagen
wird der Suder von einer jweiten Perfon langfom in den Sdnee
eingegojfert, mit Buriidlafjung eined gevingen Theiled, weldjer’ mit
Raffee-Cifeny, Codjenille oder braunem Karmelzuder gemijdyt, danm
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in bdte obige Maffe abgetheilt, eingejdlagen wird. Wenn diefe
Diaffe vollfommen gejdlagen ift, muf man fie auf weifed Papicr
purd) eine Gpritse in beliebigen Deffind anfdrejfiven, mit Bonbonsd
belegent, auf naffe, {dhon dagu beftimmte Vretter mit dem Papier
aitflegen und in einemt fehr abgefithlten offenen Ofen trodnen
laffenr, wonad) fie mittelft eine§ Weeffers vom Papier abgelbit,
in die tweifen und rothen, durd) ein SFarniel Wavillen- ober
Ribifel-Gelée eindreffivt und zwei gleid) grofe mit dem Boben
aufeinander gegeben, {odamn auf ein Sieb gelegt und in eiment
Warmefaftern getrodnet werden. Die anderdfdrbigen werben ebenfo
behanbelt, aber nidit qefiillt, 3 B. die mit Kaffee, Karmelzuder
oder Chocolade.

Windkipfel wit Alandeln.

€8 wird einte fpanijde Windmaffe QentomIer, femqefd}mttcue
Dianveln auf einem Brette audgebreitet, immer ein LWffel voll
port diefer Miaffe in diefelben eingerollt, fodann 3u einem RKipfel
geformt und bebutfam mittelft eine8 breiten Mieffer8 auf ein mit
Wad)s beftridjenes Vadbled) gelegt und in einer dtbertithlten Rihre
getrodnet.

Hohlhippen.

16 Defagr. feingeftoenen Suder, 25 Defagr. Piehl, 7 Deciliter
DObers, 4 Dotter und zwei gamge Eier, etwad Jimmt, Mustat-
nufy sufammen fehr fein abriihren.

$at man ba8 dazu beftimmte Hohlhippen- (Eiicu heiff twerden
gelaffert und etwad mit Wad)3 itberzogen, fo wird ein Loffel volf
bont biefer Miaffe tmmer eingefiillt, die Form zugemadyt, braun
anf beiden Seiten auf einem Winbofenr gebadert, ring8herum gleid)
befdnitten, auf eine fingerbide Rolle aufgerollt, jodbann abgenommen
und fo fort 018 zu Gnbe verfahren.

Roulenus.

Bu felben wird bdie obige Naffe genommen, in ein mit griferen
Lertiefungen verfehened vierediged Cifen, wie oben gefitllt, gebadern,
inbemt man 8 auf eine doppelt fo dicfe Nolle wie bad obige anfrollt.

Danillebutter.

14 Defagr. Vanillezuder mit 6 Dottern durd) eine Stunbe
aufrithren, tn fleine Papierfapfeln oder in Weehl eingefette Papier-
Starnigel einfitlfenn 1nd jodann trocnen.
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fleine Conferve-Backerei. :

Gine Deliebig verfertigte Conferve it in Bapierfapieln
eingegoffert 1nd i beliebtq gqrofie eltel oder Stangel gefdjnitten.
Selbe fann aid), wic die obige Vanillebutter in Starmiel ein-
gefiillt werben. Damit die Starnigel beim Fitllen ftehen bleiben,
werdent fie in cine Maffe Deehl eingefest und gefillt.

Marillen-Bickevet.

Bon feingeftofenem Juder wird ein Hanjden gemadt, ut
felbes eine Grube, batein mit einemt Meeffer Mavilfen-armelade
eingearbeitet wie in einen feften Teig. Aus diefer Miafje Earme
man mit feuchten Hinden Bresen, RKipfel u. f. w. beliebig formen,
wozit die Deffing mit fleinen Ansdftecjern bewirtt werderm. Dant
erden fie in Grobzuder eingewdlzt, auf ein weifes Papier gelegt
unb in eimem gebeistenn Simmer oder Warmefaften getrodnet.

Bucheraetunkte Jviidie.

€8 wird 1, Rilogr. geftoflener Juder mit 2 Dectliter
RWaffer in einer meffingenen Plamne bis sum Faden gefodt.
Ob diefer genug rvejdh ift, erfdbhrt man, wenn man ein Holz-
fpieRcjert zuerft darein und danm in falted Wafjer funtt; ift diefes
beim Heraussichen glafurartig, fo ift der Buder um Gebraude
tauglid).

Die Fritchte werden beim Tunfen gewdhnlid) auf etn Yolzs
fpicficherr, toelhes fdjort beveitet fein mufy, angeftedt, n den Buder
getunft, beim Hevaudnehmen etwad gebreht, daf bie Frudyt feinen
Bapfen beformmt. 3. B. gefdilte, gebratene Kaftamien, ausgelbite
Nufferne, m Shpalten auBeinander gelbfte Pomerangen, nett gu-
dreffirte Bivmen, Wepfel u. {. 1o,

riidhte aber mit Stengeln behalten felbe beim Fumbert,
2. B. RKirjden, fleine Bivnen, Ribifel. :

Wenn die Friichte getunft und gedreht find, werden fie auf
ein wit Mandeldl befdymiertes Blech gelegt, bdic Shpicchen ab-
gentottntert wnd die Friidhte in Papierfapfeln eingefest.

Mavzipan-Hackerei.

I 25 Defage. Marzipanteiq wird uan Jimmt, Gewitry-
nelfen, Muskatnufy, ein Loffel voll feingefdhnittene verzuderte
Orangenjdyalen, ebenjoviel Citvonade, 25° Defagr. feingeftofenen

!
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Buder und von 4 Giertlar den Scmee nebft fo viel Miehl ein-
tithren, Daf man e8 ju einem leidjten Teig fneten fann, welder
pann meffertiidendid ausgewalft, in belicbige Stiide oder Formen
gefdhmitten obev ausgeftodjen, mit Eimeil beftridjent, mit Grob-
suder beftreut, mit einem diinmen Vldttdjen Citronade belegt und
in etner abgefithlten Nbhre geld gebaden wird.

Spanifher Wind.

Die gewdhmliche Windmaffe witd in eine Juderhicerfpripe
eingefilllt, daraus auf ein mit Wad)3 befdymierted Bled) gulben-
qeofie, ober mittelft eined Roffels noderljbrmige Haufden  auf-
breffivt, toelche mit Suder beftaubt und in cinem gang abgefithlien
Ofen getrodnet werden. ;

Ribifel-Flehen.

7 Detagr. Butter, 7 Defagr. Buder, 7 Defagr. NMandeln
mit Den Sdalen, fein geftofen, 2 Eierdotter, etwad Jimmt wd
7 Defagr. DViehl werden gu einem Teig ufommengevithv; wenn
perfelbe cine TWeile geraftet, giebt man ihn auf cin Bled), Ribifel
und Buder darauf, und lift thn langfam baden; bdie Enben Ded
Teiges find rvimgsum aufzubiegen, daf Der NRibifelfaft midht ab-
vinnen fann.
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